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Resumo

“A contribuicdo das boas praticas na producao alimentar para Uma Saude: Industria da

carne”

Atendendo o papel da producgao alimentar, especialmente a da carne, em promover a saude, a
economia local e o desenvolvimento sustentavel, notou-se uma falta de conhecimento das agoes
e estratégias que os operadores da industria da carne utilizam para mitigar os impactes negativos
pela qual a produgdo de alimentos é responsabilizada. No ambito do estagio realizado na
Associagao Portuguesa dos Industriais de Carne e face a lacuna encontrada, o presente relatério
relata as atividades realizadas no estagio e a revisao narrativa realizada a legislagao aplicada na
industria da carne e as boas praticas implementadas pelos produtores de alimentos, que
contribuem para a abordagem Uma Saude. Descortinou-se a legislagao e as boas praticas que
0s operadores implementam para promover a Uma Saude, com a finalidade de defender a
segurancga dos alimentos e a saude, existindo operadores que focam as suas Boas Praticas na

promogao do bem-estar animal e saude ambiental.

Palavras-chave: Uma Saude; Seguranga Alimentar; Industria da carne; Legislagao; Boas Praticas



Abstract

“The contribution of Good Practices in food production to One Health: Meat Industry”

Considering the role of food production, especially meat production, in promoting health, local
economy and sustainable development, there is a noticeable lack of knowledge on the actions
and strategies that meat industry operators use to mitigate the negative impacts for which food
production is blamed. As part of the internship carried out at the Portuguese Association of Meat
Industrialists and in view of the gap found, this report describes the activities carried out during
the internship and the narrative review of the legislation applied to the meat industry and the good
practices implemented by food producers, which contribute to One Health approach. The
legislation and good practices that operators implement to promote One Health were revealed,
with the aim of defending food safety and health, with some operators focusing their Good

Practices on promoting animal welfare and environmental health.

Keywords: One Health; Food Safety; Meat Industry; Legislation; Good Practices
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1. Introducdo Geral

O presente relatério tem como finalidade descrever as atividades desenvolvidas ao longo do
estagio curricular realizando na Associagdo Portuguesa dos Industriais de Carne (APIC),
localizada no Montijo. O estagio ocorreu entre os dias 4 de novembro de 2024 (quatro de
novembro de dois mil e vinte e quatro) e 30 de abril de 2025 (trinta de abril de dois mil e vinte e

cinco), sob a orientagdo da Doutora Graga Mariano, a Diretora Executiva da APIC.

O estagio teve como objetivo adquirir experiéncia pratica que permitisse administrar
conhecimentos obtidos ao longo do primeiro ano de mestrado (componente curricular),
principalmente no ambito das unidades curriculares Zoonoses e Seguranga Alimentar | e Il
Simultaneamente, o estagio teve também a finalidade de promover o conceito Uma Satide num

setor sujeito a controvérsias e criticas, como o da industria da carne.

Ao longo do estagio, foram realizadas diversas atividades que proporcionaram um contacto direto
com a realidade do setor da carne, tais como o acompanhamento técnico das empresas
associadas a associagdo, o esclarecimento e interpretagdo do enquadramento legal, a
participagdo e apoio a preparacdo da formagédo ministrada pela APIC, o acompanhamento dos
processos junto dos Ministérios e das Autoridades Competentes, e a participagdo nas reunides
com outras entidades e semindrios. Promovendo uma visdo integrada e pratica da seguranca
dos alimentos e da saude publica, a experiéncia adquirida auxiliou na consolidagdo e no
desenvolvimento de conhecimentos técnicos e transversais importantes para uma pratica

profissional responsavel e consolidada em conhecimento tedérico e pratico.

No contexto atual, a produgédo de carne tem estado no centro do debate publico, devido ao
aumento de informac&o sobre os impactes negativos nas trés vertentes do conceito Um Saude:
a saude humana, a saude ambiental e a saude animal. Os impactes negativos, séo
essencialmente dirigidos a questdes de bem-estar animal, do consumo excessivo de carne
vermelha ou processada, o que pode conduzir ao aumentado de doengas nao transmissiveis e
de mortalidade, e ao impacte no ambiente ligado a perda de biodiversidade, a degradagao dos
solos e dos habitats, a pressao hidrica e a emissao de gases efeito de estufa [GEE], (Cocking et

al., 2020; European Environment Agency, 2025; Henchion & Zimmermann, 2021).

No entanto, é, também, essencial reconhecer a importancia da produgéo da carne. No que diz
respeito ao ambiente, os ruminantes tém um papel fundamental na preservagao das paisagens
e nos habitats seminaturais, contribuindo para o sequestro do carbono e para promogéo da
biodiversidade (Henchion & Zimmermann, 2021). Na saude animal, o bem-estar animal é
indispensavel para garantir a qualidade e manter a seguranca dos alimentos (EFSA, 2023).
Como género alimenticio, do ponto de vista nutricional, a carne é um alimento rico em proteinas
de alto valor, vitaminas e minerais essenciais, que sao dificeis de obter em quantidades

adequadas em dietas vegetarianas (Henchion & Zimmermann, 2021; FAO, 2023).
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Perante os desafios do setor, nomeadamente no que se relaciona com uma produgdo mais
sustentavel, tornou-se imprescindivel criar sistemas alimentares mais resilientes (European
Environment Agency, 2025). Em resposta a essa necessidade, a Comissao Europeia apresentou
a Estratégia do Prado ao Prato, que tem como objetivo salvaguardar o ambiente, a seguranga
alimentar e a saude, ao desenvolver, com auxilio da legislagéo, sistemas alimentares saudaveis,

justos e sustentaveis (EUR-Lex, 2025; European Commission, 2025 a; Majerczyk, 2025).

Nesta concegdo, a FAO (2021), considera que que Uma Saude, € como uma abordagem
integrada e unificadora que tem como objetivo o equilibrio e a melhoria da saide dos seres
humanos, dos animais e do ecossistema, de forma sustentavel. Uma Salde, surge assim
interligada a segurancga alimentar, na prevengao e controlo da resisténcia aos antimicrobianos e
das zoonoses [doengas transmitidas dos animais para os humanos e dos humanos para os
animais], contribuindo também para se atingirem os Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel
[ODS] (FAO, 2021).

Face ao exposto, o presente relatério inclui uma descricdo da Entidade de Acolhimento (EA),
pormenoriza as atividades desenvolvidas durante o estagio, apresentando as competéncias
obtidas em cada atividade e, incluindo, uma reflexao critica sobre o estagio. Adicionalmente, foi
realizada uma revisao bibliografica, centrada na contribuicdo da legislagdo e das boas praticas
para a produgéao alimentar, especificamente para a industria da carne, e a sua relagdo com Uma
Satde.

12



2. A contribuicdo das boas praticas na producédo alimentos da

Industria da carne para Uma Saude: Estagio curricular

2.1. Entidade de Acolhimento

Originada em fevereiro de 2008, a Associagdo Portuguesa dos Industriais de Carnes é uma
associagao sem fins lucrativos e com personalidade juridica que teve origem na jungao de duas
associagdes do setor da carne, a Associagdo Nacional dos Industriais de Carnes (ANIC) e a
Associacao dos Fabricantes de Produtos Carneos (AFABRICAR), tendo como objetivo garantir
a uniao e representatividade do setor da carne e produtos carneos, perante os seus parceiros
sociais e politicos (APIC, 2025 e).

Com a misséo defender a industria de carnes, os seus interesses e os dos seus associados
(APIC, 2025 c), a APIC encontra-se atualmente sediada no Montijo e conta com mais de 120
associados, sejam eles grandes, medias ou pequenas empresas espalhadas por Portugal
Continental e Agores (APIC, 2025 a).

Seguindo os objetivos do codigo de conduta da Unido Europeia (UE) para Negdécios de Alimentos
Responsaveis e Praticas de Marketing [uma iniciativa da Estratégia do Prado ao Prato, descrita

na pagina 28], a APIC comprometeu-se a:
“.... Promover e divulgar o presente codigo no seu circulo;

Encorajar os seus membros a alinharem as suas ag¢dées de sustentabilidade e/ou praticas
empresariais com oS objetivos e metas aspiracionais do codigo e convida-los, numa base

voluntaria, a aderir a este codigo, conforme o caso;

Fornecer anualmente um relatério das suas atividades de apoio a este codigo, que sera

publicado num sitio web dedicado e aberto;

Continuar a dialogar com outros atores da cadeia/sistemas alimentares e com decisores
politicos nacionais para promover (novas) relagées, partilhar boas praticas e discutir os
desafios encontrados, aprender uns com os outros (estudos, projetos) e criar melhor

compreensao mutua, e identificar oportunidades de colaboragdo e potencial parceria.

Centralizar e divulgar numero e tipo de medidas implementadas pelos seus associados,

relacionadas com os objetivos aspiracionais...” (Transcrito de APIC, 2025 b)

Adicionalmente, como Organismo de Normalizagédo Setorial reconhecido pelo Instituto Portugués
da Qualidade (IPQ), a APIC é responsavel pelas normas do setor das carnes, coordenado os
trabalhos da Comissao Técnica de Normalizagéo (CT) CT-35: Carne e Produtos Carneos (APIC,
2025 d).
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Em termos de associagdes, a APIC a nivel nacional esta associada a Federagio das Industrias
Portuguesas Agroalimentares (FIPA), uma associacdo sem fins lucrativos e privada, que
representa, defende e dinamiza, o setor da industria agroalimentar tanto a nivel nacional como a
nivel da EU, junto da comunidade civil, dos decisores politicos e de parceiros (FIPA, 2025). A
APIC esta igualmente associada a Organizagao Interprofissional da Fileira da Carne de Porco
(FILPORC), uma associagao a nivel nacional que representa a fase de producgao, transformagao

e comercializagdo da carne de proco (FILPORC, 2025).

A nivel internacional, a APIC é associada do Centro de Ligacdo para a Industria de
Processamento de Carne na Unido Europeia (CLITRAVI), uma organizagao profissional que
representa os interesses da industria europeia de transformagdo de carne, protegendo e
promovendo os seus legitimos interesses junto da Comissao Europeia, do Parlamento Europeu,
do Conselho Europeu, do Comité econémico e social, da EFSA (Agéncia Europeia para a
Seguranga Alimentar) e noutras organizagdes internacionais (CLITRAVI, 2025). Também a nivel
internacional, a APIC esta associada a Associagdo Internacional para o comércio de animais
vivos e carne (UECBV), uma organizagao que representa as federagbdes nacionais da UE, ou
seja, dos mercados de animais vivos, dos comerciantes de ungulados e de carne, dos
importadores de carne de aves e da industria da carne (UECBV, 2025). A UECBV tem como
objetivo facilitar o desenvolvimento de um ambiente em que a industria da carne atenda as
necessidades dos consumidores e da comunidade, na perspetiva do desenvolvimento
sustentavel, através de conhecimentos baseados em investigagéo cientifica, gestdo de dados,

comunicacgao e trabalho no quadro regulamentar (UECBYV, 2025).

Para além das associacdes de que faz parte, a APIC € membro efetivo do Movimento Ambiente
e Produgédo Alimentar (MAPA), um movimento voluntario que tem como objetivo construir
mensagens realmente informativas, que desmitifiquem as ideias pré-concebidas e sem base
cientifica, sobre o mundo rural e o seu papel na manutencgao, no equilibrio da natureza e no bem-
estar animal (Mapa, 2025). O MAPA pretende incluir a comunidade civil para a conservagéo do
ambiente, a criacdo de animais, a industria e a distribuicdo agroalimentar, para compreenderem
o verdadeiro impacte da atividade rural em matéria de saude humana, bem-estar animal e
ambiental (Mapa, 2025).

A APIC ao prestar apoio técnico, estudos e formagao aos seus associados e aos intervenientes
da industria alimentar no geral, contribui indiretamente para o melhoramento do bem-estar animal
e da seguranga dos alimentos, contribuindo para o incremento de alimentos seguros e em
quantidade suficiente para a populagéo. Contribuindo igualmente para que o desenvolvimento
da economia rural, e para a subsisténcia de 7 180 (sete mil e centro de oitenta) trabalhadores de

que seus associados sdo responsaveis (APIC, 2025 e).
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2.2. Atividades desenvolvidas

O estagio curricular realizado na APIC, integrou 5 atividades relacionadas com as necessidades
dos associados, das entidades governamentais e de outras instituigdes, durante o periodo de

estagio:
2.2.1. Acompanhamento técnico as empresas associadas

No decorrer do estagio foram realizadas varias visitas de acompanhamento técnico de empresas
associadas e ndo associadas, com intengbes de se associarem a APIC. As visitas incidiram em

exploracdes, matadouros, salas de desmancha e estabelecimentos de fabrico de Produtos a

Base de Carne (PBC), como pode observar na Figura 1.

Estas visitas tinham como objetivo auxiliar os associados em assuntos problematicos que os
preocupava e para inspecionar as instalagées com o objetivo de auxiliar as equipas de qualidade,
no aconselhamento para a melhoria. Adicionalmente, foi realizado acompanhamento técnico aos

projetos dos associados.

Complementarmente foram redigidos: Esclarecimentos Técnicos; Notas Informativas;

Esclarecimentos Juridicos; e Alertas.
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Como exemplo de Esclarecimento Técnico, refiram-se, nomeadamente esclarecimentos
prestados sobre o Decreto-Lei n.° 152-D/2017, Artigo 28.°, n® 5, para separacgao de residuos e
acondicionamento de embalagens, que os produtores de alimentos devem adotar (ponto 5 do
Artigo 28.° do Decreto-Lei n.° 152-D/2017, 2024). Ver no Anexo 1, o Esclarecimento Técnico
APIC/01/2025.

Em relagéo as Notas Informativas, foram realizadas: a Nota Informativa N.° APIC/01/2025 sobre
a Gripe Aviaria de Alta Patogenicidade, na qual foi comunicado o foco da infe¢gdo ocorrido em
Portugal, em janeiro de 2025, e as medidas de controlo implementadas, que se encontra indicado
no Anexo 2; a Nota Informativa N.° APIC/10/2024 que faz uma analise ao novo Regulamento da

EU para Produtos Livres de Desflorestacdo, que se encontra no Anexo 3.

Tendo como base a informacao prestada pelo Gabinete juridico foi redigido o Esclarecimento
Juridico N.° APIC/01/2025 sobre os Prémios Desempenho 2025 — Orgcamento de Estado 2025,

que se encontra no Anexo 4.

Em situagédo de urgéncia, foram redigidos: o Alerta N.° 01/2024 sobre a presencga de Listeria
monocytogenes em produtos carneos originados de Espanha; o Alerta N.° 01/2025 sobre a Febre

Aftosa na Alemanha, que se encontra no Anexo 5.

2.2.2. Esclarecimento e interpretacdo do enquadramento legal.

O esclarecimento e interpretagcdo da legislagdo foi uma das principais atividades realizadas
durante o estagio, ndo s6 devido a necessidade por parte dos associados de compreender a
legislagéo aplicavel no setor, mas também pelo facto de varios intervenientes do setor e
autoridades competentes interpretarem a informagdo que consta nos diplomas legais e
regulamentos de forma diferente, e algumas vezes de forma errada, levando a problemas e

prejuizos para a industria.

No decorrer do estagio, foram prestados esclarecimentos e interpretados varios regulamentos e
decretos-lei, em matéria: de rotulagem como o Regulamento (UE) n.° 1169/2011; de higiene dos
geéneros alimenticios, o Regulamento (CE) 852/2004; de regras especificas de higiene aplicaveis
aos geéneros alimenticios de origem animal, Regulamento (CE) n.° 853/2004; de critérios
microbiolégicos, o Regulamento (CE) n.°2073/2005; de contaminantes com o Regulamento (UE)
n.° 2023/915; de aditivos com o Regulamento (CE) n.° 1333/2008; de aromatizantes de fumo, o
Regulamento (CE) n.° 2065/2003; e o Regulamento (UE) n.° 2023/1115 sobre desflorestacao.

Relativamente ao Regulamento (UE) n.° 2023/1115, foi redigido a Nota Informativa N.°
APIC/10/2024 que faz uma analise ao novo Regulamento da EU para Produtos Livres de

Desflorestagao.
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Complementarmente, foi prestado todo o auxilio na elaboragéo e na analise de planos analiticos

solicitados por intervenientes do setor.

2.2.3. Participacéo e apoio a preparacao da formacao ministrada pela APIC.

No ambito da seguranga dos alimentos e dos interesses do setor, a APIC realiza, reunides,
sessbes de esclarecimento, workshops e seminarios, em Portugal Continental, sendo algumas
das formacbes realizadas em parceria com autoridades competentes, como a Autoridade de
Seguranga Alimentar e Econémica (ASAE) e a Diregdo-geral da Alimentagdo e Veterinaria

(DGAV), e entre outras entidades.

As formacgdes sdo normalmente realizadas consoante a necessidade e o interesse do setor, pois
visam transmitir novo conhecimento aos associados e intervenientes da cadeia alimentar, para

esclarecer ou debater tépicos atuais ou problematicos.

Como exemplo, refira-se o Workshop sobre Contaminantes e Aditivos nos Produtos Carneos
organizado pela APIC (Figura 2), no qual a estagiaria auxiliou na preparagédo e participou

ativamente.
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Figura 2: Workshop Contaminantes e Aditivos nos Produtos Céarneos organizado pela APIC, na
Faculdade de Medicina Veterinaria. Fonte: APIC

Outro exemplo, onde a estagiaria auxiliou a preparar e onde participou ativamente foi a Sesséo
de Esclarecimento sobre Pericias em Produtos Carneos, realizada pela APIC em parceria com a
ASAE e com a Ordem de Médicos Veterinarios (OMV) (Figura 3).
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Figura 3: Sesséo de Esclarecimento sobre Pericias em Produtos Carneos
organizada pela APIC e ASAE, na OMV. (Fotografia de autor)

2.2.4. Acompanhamento dos processos junto dos Ministérios e das Autoridades

Competentes.

Tendo como objetivo discutir e defender os interesses dos associados e da industria da carne,
em assuntos atuais ou problematicos, a APIC realiza acompanhamento de processos e projetos
junto dos Ministérios e das Autoridades competentes, chegando as vezes a expor situagdes

desconhecedoras para os mesmos.

Ao longo do estagio, foram realizados acompanhamentos de projetos e processos, como por
exemplo a metrologia legal, a atuacdo da Guarda Nacional Republicana (GNR), a inspecéo

sanitaria, entre outros projetos.

Com a metrologia legal, refiram-se o controlo metrolégico dos instrumentos de medicao e registo
de temperatura em meios de transporte e instalagdes de depdsitos e armazenagem de alimentos
refrigerados, congelados e ultracongelados, que a revogada Portaria n.° 1129/2009 (2009)
indicava ser obrigatdrio e so6 realizado por empresas creditadas pelo IPQ. Contudo, segundo o

Regulamento (CE) n.° 37/2005 (2005), que a Portaria em questdo se baseia, apenas é
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obrigatério, a realizacdo de metrologia legal em alimentos ultracongelados, sendo Portugal o
unico Estado-Membro com essa limitagdo. A exigéncia extra da metrologia legal ser realizada em
meios de transporte e instalagdes de depdsitos e armazenagem de alimentos refrigerados e
congelados, levou ao aumento de coimas altissimas (prejudicando as empresas), e ao
desperdicio alimentar, com a destruicdo desnecessaria de alimentos. Face relatada esta
situacdo, a APIC acompanhou junto do ministério de Agricultura e Pescas e das autoridades
competentes, a revogac¢ao da Portaria n.° 1109/2009 e a publicagdo da Portaria n.° 84/2025/1,
que poem fim a metrologia legal em meios de transporte e instalagcbes de depodsitos e

armazenagem de alimentos refrigerados e congelados (Portaria n.° 84/2025/1, 2025).

Ja a atuagéo da Guarda Nacional Republicana (GNR), refere-se ao facto de os agentes da GNR
se encontrarem a realizar agdes de controlo em matéria de Higiene Alimentar, autuando
operadores econémicos da area alimentar em requisitos de higiene. A atuagdo da GNR chegou
mesmo ao ponto de levantarem autos de noticia por infragdes em requisitos que ja nao se
encontram em vigor, no ambito da sua atual redagéo do Decreto-lei n.° 147/2006, um diploma
que aprova o Regulamento das Condi¢ées Higiénicas e Técnicas a Observar na Distribuicéo e
Venda de Carnes e Seus Produtos, e tem como base regulamentos como o Regulamento (CE)
n.° 178/2002, o Regulamento (CE) n.° 852/2004 e o Regulamento (CE) n.° 853/2004 (Decreto-
Lei n.°c 147/2006, 2021). Um exemplo de requisitos que ja ndo se encontram em vigor & a
exigéncia do Cartdo de Manipulador, que deixou de ser obrigatério realizar a sua renovagédo com
a alteragdo imposta pelo Decreto-Lei n.° 207/2008, que alterou o Decreto-Lei n.° 147/2006,
passando a ser simplesmente obrigatério aos manipuladores de carnes e seus produtos
frequentarem cursos de formagéo em higiene e seguranga alimentar (Decreto-Lei n.° 207/2008,
2008; DGAYV, 2025 a).

Os agentes da GNR para além de nao terem formagéao e experiéncia adequada para exercerem,
como Autoridades Competentes, agdes de controlo em matéria de higiene alimentar conforme o
solicitado pelo artigo 5.° do Regulamento (UE) 2017/625 (2025), também n&o sédo designados
como tal no Plano Nacional de Controlo Plurianual (PNCP) (DGAYV, 2020). O PNCP é um plano
coordenado pela DGAV, que foi baseado no Regulamento (UE) 2017/625, onde sdo indicados os

controlos oficiais e as autoridades competentes e intervenientes em cada controlo (DGAV, 2020).

No PNCP no dominio dos Géneros Alimenticios, o controlo dos Géneros Alimenticios de Origem
Animal (GAOA) encontra-se estruturado e organizado conforme indicado na Figura 4 e Figura 5,
que foram adaptadas do fluxograma da estrutura e organizagéo dos controlos do PNCP para o
GAOA.
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Figura 4: Informag&o geral sobre a estrutura e organizagdo dos controlos do PNCP, fluxograma GAOA,
organizagdo da DGAV. Adaptado do Plano Nacional de Controlo Plurianual, acedido em
https.//www.dgav.pt/wp-content/uploads/2023/12/PNCP _20-24 V2.pdf
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Na Figura 4, encontre-se a organizagdo da DGAV para o controlo do GAOA, sendo demonstrado
através dos circulos a verde as entidades competentes e intervenientes no controlo. No controlo
do GAOA, de um modo geral, a Diregao de Servigos de Nutrigdo e Alimentagdo (DSNA) e Diregéao
de Servicos de Seguranga Alimentar (DSSA), unidades organicas da DGAV, encontram-se
encarregues da organizagao, coordenagéo e supervisdo dos controlos oficiais realizados nos
estabelecimentos de produgdo de géneros alimenticios de origem animal (DGAV, 2020),
incluindo os estabelecimentos da industria da carne. A Diregao de Servigos de Alimentacéo e
Veterindria Regional (DSAVR), também uma unidade organica da DGAYV, encontra-se encarregue
da execugao dos controlos e dos planos da colheita de amostras nesses estabelecimentos
(DGAV, 2020). A Direcao-Geral dos Recursos Marinhos (DGRM) trabalha em conjunto com a
DSSA nos controlos oficiais na coordenagdo e realizagdo dos mesmos em navios e
estabelecimentos, no dmbito do Plano de Controlo Oficial de Navios e do Plano de Controlo

Oficial de Estabelecimentos aprovados de Géneros Alimenticios (DGAV, 2020).

Na Figura 5, € demonstrado a estrutura e organizagao dos controlos realizados pelas Camaras
Municipais e pela ASAE, sendo indicado pelos circulos a verde as entidades intervenientes. No
controlo do GAOA, os Médicos veterinarios municipais (MVM) tem como fungéo realizar os

controlo de mercados municipais e de estabelecimentos de retalho (DGAV, 2020).
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Figura 5:Fluxograma GAOA, organizagdo da ASAE e Camaras Municipais. Adaptado do Plano Nacional
de Controlo Plurianual, acedido em https.//www.dqav.pt/wp-content/uploads/2023/12/PNCP _20-24 \V2.pdf

Relativamente a agéo de controlo por parte da ASAE, segundo a DGAV (2020), as unidades
organicas que fazem a intervencéo direta no controlo do GAOA sao: o Gabinete de Coordenacgéo
e Avaliacao da Atividade Inspetiva (GCAAI); a Unidade Nacional de Opera¢des (UNO); a Unidade
Regional (UR); o Departamento de Riscos Alimentares e Laboratérios (DRAL); a Direcao
Regional de Agricultura (DRA); e o Laboratério de Seguranga Alimentar (LSA).

A UNO encontra-se encarregada da gestdo de riscos e, também, da organizagdo e do
planeamento de instrugdes e procedimentos, que a UR vai depois executar por toda a cadeia

alimentar dos alimentos de origem animal, incluindo no transporte (DGAV, 2020).
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Face ao exposto nas Figuras 4 e 5, pode-se observar que, no controlo do GAOA, a GNR nao é
reconhecida como uma autoridade competente em matéria de higiene alimentar, incluindo na

inspecgéo realizada aos transportes dos géneros alimenticios de origem animal.

Complementariamente, a Lei n.° 63/2007 de 6 de novembro, a lei organica da GNR, nao atribui
aclOes da area alimentar a GNR (Lei n.° 63/2007, de 6 de novembro, 2023). E, segundo a DGAV
(2020), no PNCP, a GNR com o Servigo de Protegdo da Natureza e do Ambiente é considerada
uma autoridade nos controlos realizados nos dominios de bem-estar animal, pesticidas,

fitossanidade e produtos fitofarmacéuticos.

Perante a atuagdo da GNR numa situagdo na qual ndo tem conhecimentos, experiéncia e
autoridade para exercer controlos do GAOA, no ambito do PNCP, que levou nao s6 a criagao de
obstaculos na manutengdo das cadeias de frios dos géneros alimenticios, como também a
prejuizos e desperdicio de tempo dos operadores, da APIC, da ASAE, da DGAYV, de advogados
e de juizes, a APIC realizou diligéncias junto da DGAV e da ASAE para expor e resolver a

situacado, conforme se pode ver no Anexo 6.

Relativamente a inspegao sanitaria, existe a obrigagao de os abates realizados nos matadouros
serem realizados na presencga de inspetores sanitarios, médicos veterinarios oficiais, para os
mesmos realizarem as inspecdes ante mortem e post mortem, verificarem o bem-estar animal,
as informagbes da cadeia alimentar, as matérias de risco especificas e os subprodutos, para
garantir a seguranga dos alimentos e a saude publica (DGAV, 2025 e). No entanto, devido a falta
de inspetores sanitarios ou situagbes de greve dos mesmos, existem alturas em que os
matadouros ndo podem proceder aos abates programados, levantando problemas, pois os

matadouros ndo podem proceder ao abate sem a presenga de um inspetor sanitario.

A falta de inspetores sanitarios leva ndo sé a prejuizos para os operadores como também
prejudica o bem-estar animal, especialmente para os animais que foram transportados longas
distancias e que se encontravam preparados para ser abatidos e ndo podem ser até o inspetor
sanitério estar presente. Sendo um assunto grave para a saude publica e saude animal, foram
realizadas diligéncias para expor o problema a Secretaria de Estado da Agricultura para

encontrar uma solugéo para a situagao.

2.2.5. Participagao nas reunides com outras entidades e seminarios

Durante o periodo de estagio, foram realizadas reunides e grupos de trabalho a nivel nacional
no Ministério da Agricultura, Ministério das Finangas, na DGAV, na ASAE, entre outras entidades
e empresas. A nivel internacional refira-se aa participagdo em reunides entre o Centro de
Ligacdo para a Industria de Processamento de Carne na Unido Europeia (CLITRAVI) e a

Associagao Internacional para o comércio de animais vivos e carne (UECBYV).
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Adicionalmente, durante a realizagdo do estagio, a estagiaria participou em: ZOOTEC'24;

Conferéncia Meat Meetings’'24; Sessdo Técnica de Materiais em Contacto com Alimentos;

Seminario Economia Circular no Setor Agroalimentar na Regido Norte.

Tendo em consideragdo que a APIC é membro do MAPA, a estagiaria participou e auxiliou nas

reunides, nos seminarios e projetos realizados pelo movimento. Como se pode observar na

Figura 6, com a apresentagéo do MAPA nas 162 Jornadas Hospital Veterinario Muralha de Evora.

Figura 6: Apresentagédo do MAPA na 162 Jornadas Hospital Veterinario Muralha de Evora. Fonte: 162
Jornadas internacionais Hospital Veterinario Muralha de Evora, acedido em
https://i0.wp.com/jornadas.hvetmuralha.pt/wp-content/uploads/2025/03/DSC02485-scaled.jpg?ssl=1
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2.3. Competéncias adquiridas

De forma transversal, as diferentes atividades desenvolvidas contribuiram para consolidar
conhecimentos técnicos para uma futura intervengao profissional na industria da carne,

nomeadamente ao nivel de:

e Compreensdao do enquadramento legal, relacionado com a interpretagcdo dos
regulamentos europeus e decretos-lei nacionais aplicaveis na industria da carne em
Portugal, bem como através de formagdes em que participou sobre o bem-estar animal,
saude publica, seguranga dos alimentos e sustentabilidade.

e Entendimento dos principios baseados no HACCP (Analise de Perigos e Controlo de
Pontos Criticos), com reconhecendo da importancia dos mesmos e das boas praticas
para proteger e melhorar a seguranga dos alimentos num estabelecimento da industria
da carne.

e Elaboracao e analise de planos, sobre a selecao dos microrganismos para as analises,
especificando os parametros a utilizar, a frequéncia de amostragem e o enquadramento
legal.

e Auxilio na elaboragdo de memodrias descritivas, sobre documentos técnicos que
apresentam processos, especificagcoes e justificagdes de procedimentos, garantindo
coeréncia e rigor.

e Preparacgao de reunides e seminarios, onde auxiliou no planejamento de documentos e
apresentagdes e durante o seminario, reforgando a capacidade de comunicagao.

e Utilizagdo do Sistema de Informagdo do Plano de Aprovagdo e Controlo dos
Estabelecimentos (SIPACE) e do recente Sistema de Informagédo para a Gestdo dos
Controlos Oficiais e para o Intercambio de Informagc&o com os operadores (+ SIPACE),
tendo adquirido familiaridade com os mesmos para procurar informagdes pertinentes
sobre os estabelecimentos com atividades registadas nos sistemas com o fim de verificar
as informagdes dos documentos e processos.

e Utilizagao do Sistema de Alerta Rapido para Alimentos para Consumo Humana e Animal

(RASFF), para a saude publica.

As atividades realizadas permitiram também consolidar e aprofundar competéncias transversais

e comportamentais necessarias para um profissional produtivo e responsavel, nomeadamente:

e Adaptabilidade a mudanga, tendo obtido competéncias para encarar desafios
inesperados, novas leis ou alteragdes, aprendendo a ser flexivel e a trabalhar de forma
produtiva.

e Capacidade para gerir tempo, onde aprendeu a conciliar diferentes tarefas, tais como:
redacgao do relatdrio de estagio; preparagao de reunibes e apresentagdes; cumprimento
de prazos estabelecidos tendo obtido a competéncia de definir prioridades e de

organizagéo de tarefas.
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e Capacidade de analisar projetos e documentos e de encontrar pontos para melhoria,
dando sugestdes, sustentadas na legislagdo em vigor.

e Capacidade para solucionar problemas, propondo altera¢gdes, melhorando projetos ou
planos analiticos, tendo por base o enquadramento legal, a seguranga dos alimentos e
a sustentabilidade.

e Aquisicdo de competéncias sociais para trabalhar em equipa, tendo colaborado com a
equipa da APIC, com profissionais da area da seguranga dos alimentos e autoridades
competentes através da participagdo em reunides, sugerindo ideias e solugdes em

ambiente interdisciplinar.

As competéncias e as experiéncias praticas obtidas com a atividade de acompanhamento
técnico as empresas associadas permitiu testar os conhecimentos obtidos durante o mestrado e

enquadra-los no quotidiano da APIC e da industria.

Com a atividade de esclarecimento e interpretagdo do enquadramento legal, permitiu ndo s6
adquirir experiéncia com a observagao de profissionais, mas também na agéo orientada, sendo
um agente de intervengdao ao propor melhorias, adaptar projetos e comunicar os resultados
obtidos.

Na participacdo e apoio a preparagao da formagdo ministrada pela APIC, permitiu adquirir
conhecimento tedrico sobre a seguranga dos alimentos, boas praticas, sustentabilidade e
legislagdo aplicada no setor ao observar os profissionais e autoridades competentes a

transmitirem conhecimento durante as sessoes de esclarecimento e os seminarios realizados.

Ja o acompanhamento dos processos junto dos Ministérios e das Autoridades Competentes,
possibilitou relacionar os conhecimentos técnicos adquiridos com as experiéncias praticas
obtidas, tornando-se um agente de intervengéo que expos os problemas reais do setor e propds
alteragdes ou possiveis solugdes.

A participagao nas reunides com outras entidade e seminarios, incluindo a participagao e apoio
nas reunides e seminarios do MAPA, contribuiu para a obtengdo de saber ao assistir os
profissionais e autoridades competentes a transmitirem o conhecimento cientifico e legislativo
durante as sessbes de esclarecimentos e seminarios, sobre regulamentos e decretos-lei,

sustentabilidade, inovacdo, bem-estar animal e seguranga dos alimentos.
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2.4. Reflexao Critica sobre o Estagio

Possibilitando o desenvolvimento de competéncias técnicas e transversais em areas como
legislagédo alimentar, seguranga dos alimentos, sustentabilidade ambiental e saude publica, o
estagio curricular realizado na APIC ofereceu uma experiéncia intersectorial e integrada

conforme os principios da abordagem Uma Saude.

Centrada principalmente no acompanhamento técnico e legislativo, as atividades desenvolvidas
no estagio ofereceram uma compreensao profunda sobre o papel estruturante da legislagéo na
cadeia de produgdo de carne, possibilitando a analise de como os regulamentos e outros
diplomas legais sdo instrumentos de mitigagdo de riscos ambientais, de incentivagao da

resiliéncia ecoldgica e de protegdo da saude humana e animal.

No setor alimentar, a abordagem Uma Saude funciona ndo sé com medidas técnicas, por
exemplo o HACCP, mas também com a adaptacéo, interpretacdo e aplicagdo da legislagédo
comunitaria e nacional, que determina e explica os parametros de qualidade, higiene, sanidade,
bem-estar animal e gestdo de recursos. Face ao exposto, o estagio na APIC possibilitou o
desenvolvimento de um olhar critico sobre os desafios e oportunidades de governanga normativa

em contexto agroalimentar.

Em virtude de tudo o que foi mencionado, foi realizada uma analise SWOT do estagio na APIC,

tendo obtido a Figura 7.
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Figura 7: Analise SWOT do Estagio na APIC. Fonte: Rita Monteiro

Tendo em consideragao os conhecimentos tedricos adquiridos durante a componente curricular
do Mestrado e a experiéncia pratica obtida com o estagio na APIC, sugerem-se as seguintes

propostas de agdo que tém como base a abordagem Uma Saude:
e Aumentar as agbes de formagao setorial

Apesar de ja serem realizadas formagdes e sessbes de esclarecimento para temas relacionados
com a necessidade e o interesse do setor, como os critérios microbioldgicos e os contaminantes,
persiste a necessidade de desenvolver Workshops e sessbes de esclarecimentos focados em
tematicas como a interpretagdo e aplicacdo da legislacdo do setor alimentar, em matéria de
higiene, critérios microbioldgicos, bem-estar animal e sustentabilidade ambiental. Ndo s6 para
transmitir informagéo, mas também consolidar o conhecimento existente entre os operadores,

técnicos, profissionais, autoridades e outros intervenientes da cadeia alimentar.
e Intensificar o didlogo interinstitucional e multidisciplinar

Estimular a troca de conhecimento e praticas baseadas em evidencia cientifica através de
eventos ou seminarios que fomente o debate e redes de colaboragdo entre operadores,

associagdes, autoridades, universidades, entidades cientificas e governamentais.
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Sendo durante reunides e sessdes de esclarecimento que existe a possibilidade de envolver os
principais intervenientes da cadeia agroalimentar, como médicos veterinarios, operadores,
profissionais de ciéncias ambientais, de tecnologia alimentar e de saude publica, a trocarem
conhecimento contribuindo para a prote¢cdo da saude publica e da seguranca dos alimentos,
promogado da sustentabilidade ambiental e fortalecimento da resiliéncia dos sistemas
alimentares.
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3. Revisao Bibliografica: Enquadramento Legal e boas praticas
utilizadas pelos produtores do alimentos (industria da carne)

que contribui para Uma saude

3.1. Contextualizacao

Nos ultimos anos a produgao alimentar, em especial a produgdo de carne, tem sido alvo do
escrutinio por parte da sociedade, devido ao aumento da informacgéo disponivel sobre o impacte
negativo na saude humana, na saude ambiental e na saude animal, este ultimo devido a
preocupagao crescente sobre o bem-estar animal em fase de exploragédo e posteriormente no

abate (Henchion & Zimmermann, 2021).

Relativamente a saide humana, sugere-se que o impacte negativo esta muitas vezes associado
ao consumo excessivo de carne vermelha ou carne processada, devido ao aumento do risco de
doengas nao transmissiveis e de mortalidade (Cocking et al., 2020; Henchion & Zimmermann,
2021). Ja o impacte negativo no ambiente surge relacionado com a perda de biodiversidade,
resultante da degradacdo dos solos e dos habitats, da presséo hidrica e da emissao de GEE,
associados a produgao de metano pelos ruminantes (Henchion & Zimmermann, 2021; European

Environment Agency, 2025).

Apesar de sugerirem alguns aspetos negativos, ndo nos podemos esquecer da importancia da
produgcao de alimentos, fundamental para satisfazer as necessidades basicas dos seres
humanos, sendo também um fator fundamental na promocgao da saude, no desenvolvimento da
economia local, do turismo, do comércio e do desenvolvimento sustentavel (WHO, 2024;

European Environment Agency, 2025).

Na produgéao de carne, tendo por base as trés vertentes do conceito Uma Saude e a interagao
entre a saude humana, saide animal e saude ambiental, refiram-se os seguintes impactes
positivos. Do ponto de vista da saude ambiental, sabe-se que os ruminantes tém um papel
fundamental na preservagao das paisagens, dos habitat seminaturais, contribuindo também para
0 sequestro do carbono e para a biodiversidade (Henchion & Zimmermann, 2021). Relativamente
a saude animal, ndo ha outra forma de manter a seguranga dos alimentos sem existir bem-estar
animal, havendo uma ligacéo entre a falta de bem-estar animal e a perda de saude animal, o que
faz aumentar as doencas de origem alimentar (EFSA, 2023). Como género alimenticio, a carne
€ um alimento de origem animal nutritivo, rico em proteina, aminoacidos essenciais, vitaminas e
minerais, que dificilmente podem ser obtidos através de dietas vegetarianas, e que sao
importantes para as diferentes fases da vida do ser humano (Henchion & Zimmermann, 2021;
FAQ, 2023).
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No entanto, os impactos negativos continuam a ser preocupantes. Principalmente, porque
também afetam de forma negativa a prépria produgédo de alimentos, criando algum tipo de
vulnerabilidade contra as alteragdes climaticas (European Environment Agency, 2025), gerando
uma necessidade de reduzir os impactes negativos para proteger a seguranga alimentar, o
ambiente e os meios de subsisténcia de quem vive destas atividades (European Environment
Agency, 2025).

Em resposta a essa necessidade, a Comissdo Europeia apresentou a Estratégia do Prado ao
Prato, uma estratégia que tem como objetivo salvaguardar o ambiente, a segurancga alimentar e
a saude, ao desenvolver, com auxilio da legislacao, sistemas alimentares saudaveis, justos e
sustentaveis (European Commission, 2025 a; Majerczyk, 2025). Tendo em mente salvaguardar
a saude, o bem-estar animal e higiene alimentar, a legislagdo e as normas da UE compreendem
toda a cadeia alimentar, indo desde a produgéo agricola e animal até ao consumidor, tendo em

consideragao o conceito de Uma Saude (EUR-Lex, 2025; Unido Europeia, 2025).

Desempenhando um papel fundamental para a sobrevivéncia e sustentabilidade contra os
impactes das alteragdes climaticas, os quadros regulamentares conseguem inclusive ir mais
além da governanga, incentivando praticas agricolas mais sustentaveis, protegendo a
biodiversidade, gerindo a utilizagdo de recursos sustentaveis e garantir o acesso seguro e justo
aos alimentos (Sapre, 2024). Inclusive, o cumprimento por parte dos operadores do regulamento
da rotulagem relativamente as datas de validade e ao conhecimento do consumidor, sobre a data
de durabilidade minima e a data limite de consumo, podem contribuir para reduzir o desperdicio
alimentar, ajudando inclusive na reducéo do impacte ambiental e, por consequéncia, a atingir o
13 ODS - Acéao Climatica (Regulamento (UE) n.© 1169/2011, 2025; Sapre, 2024).

Tendo em consideracdo o conceito Uma Saude, constata-se que, apesar dos aspetos negativos
da produgao de alimentos serem analisados, especialmente os da industria da carne, existe
pouco conhecimento sobre os aspetos positivos da produc¢do, do consumo de carne, das boas
praticas e da legislagao que os operadores da industria da carne utilizam para mitigar os impactes
negativos. Face a lacuna no conhecimento encontrada, realizou-se uma revisdo narrativa da
legislagédo aplicada e das boas praticas implementadas pelos produtores de alimentos, com o
objetivo de analisar a legislacdo aplicavel ao setor da industria da carne e as boas praticas

implementadas pelos produtores de alimentos, os quais contribuem para Uma Sadde.

Em consideracao ao objetivo definido, a revisdo bibliografica passou de uma abordagem
europeia para a portuguesa, que teve como base uma pesquisa bibliografica nas diferentes
bases de dados disponiveis: Pubmed; EBESCO; e Google Scholar. Contudo, devido aos poucos
artigos cientificos encontrados sobre o tema, existiu a necessidade de procurar informacao na
legislagédo e nos portais de agéncias internacionais e nacionais. Pelo exposto, a documentagéo

consultada incluiu artigos cientificos, legislagdo vigente no setor da industria da carne,
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informagédo disponivel em agéncias internacionais como a WHO (Organizagdo Mundial de

Saude) e EFSA, e informacgéo disponibilizada pela DGAV.
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3.2. Legislagao aplicavel na industria da carne

Tendo como base uma Estratégia do Prado ao Prato e uma abordagem de Uma Saude, as
normas e legislagdo da UE, que séo aplicadas na pecuaria, na agricultura e na produgéo
alimentar, tém como objetivo salvaguardar a saude humana, o bem-estar animal e a higiene
alimentar, garantindo a seguranga dos alimentos durante toda a cadeia alimentar, ou seja, desde
o produtor ao consumidor (DGAV, 2025 c¢; EUR-Lex, 2025; Unido Europeia, 2025). Isto porque,
para garantir a seguranca dos alimentos desde a exploragéo até ao consumidor, € necessaria
uma abordagem integrada (DGAV, 2025 c).

3.2.1. Estratégia do Prado ao Prato

Fazendo parte do Pacto Ecolégico Europeu, a Estratégia do Prado ao Prato foi apresentada pela
Comissdo Europeia em 2020 com o objetivo de tornar o sistema alimentar da UE mais
sustentavel, justo e saudavel, isto para também cumprir o objetivo do Pacto Ecoldgico Europeu

de alcangar a neutralidade climatica até 2050 (European Commission, 2025 a; Majerczyk, 2025).
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Figura 8: Estratégia do Prado ao Prato. Fonte: Comissdo Europeia, acedido em
https://food.ec.europa.eu/horizontal-topics/farm-fork-strateqy _en
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De acordo com Majerczyk (2025), esta estratégia tem como principal objetivo criar um quadro
legislativo que melhore os sistemas alimentares sustentaveis, garantindo a seguranga alimentar,
sendo considerados quatro objetivos especificos que incluem as diferentes etapas da cadeia

alimentar:

e Garantir uma producgao sustentavel de alimentos, incentivando uma produgéo
agricola mais inclusiva, equitativa e eficiente em matéria de recursos. Este objetivo,
considera a produgdo animal e o conceito holistico de Uma Sadde, ja que o objetivo
estabelece medidas que afetam a pecuaria em matéria de saude publica, bem-estar
animal no transporte/abate e no ambiente, com a redugdo do impacte ambiental
resultante da atividade (EUR-Lex, 2021; Majerczyk, 2025);

e Incentivar praticas sustentaveis no processamento dos alimentos, no comércio
grossista e retalhista, na hotelaria e na restauragao, através de iniciativas que, por
exemplo, melhorem a rede de governagao dos estabelecimentos para incorporarem, nas
estratégias empresariais, a sustentabilidade. Adicionalmente, este objetivo considera
como medida a revisao de normas de comercializagao e da legislagdo da UE relativa aos
materiais em contacto com os géneros alimenticios, isto para otimizar a saude publica,
a segurancga alimentar, o ambiente ao incentivar a utilizagdo de embalagens sustentaveis
e diminuir o desperdicio alimentar (Majerczyk, 2025);

¢ Incentivar um consumo de alimentos mais sustentavel e auxiliar na mudanc¢a para
dietas alimentares mais saudaveis e sustentaveis. Este objetivo encontra-se
relacionado com a saude humana, tendo em mente reduzir as taxas crescentes de
excesso de peso e obesidade na EU até 2023, através da criagcdo de uma rotulagem
nutricional harmonizada e obrigatdria, que distingue os alimentos sustentaveis em
matéria nutrigdo, ambiente, social e climatica, para permitir aos consumidores uma
escolha mais consciente (EUR-Lex, 2021; Majerczyk, 2025);

e Diminuir a perda e o desperdicio dos alimentos, através de metas juridicamente
vinculativas para minimizar o desperdicio alimentar e, também, com a reviséo das regras
da UE relativas a indicagdo de datas de validade, como a data-limite de consumo e a

data de durabilidade minima.

Sendo formada por um quadro estratégico com iniciativas e objetivos politicos, a Estratégia do
Prato ao Prato envolve iniciativas regulamentares e nao regulamentares, incluindo um plano de
acao que explica uma série de medidas que tem como fim rever e melhorar a regulamentagao
da EU a nivel agroalimentar, auxiliando também a adaptagdo dos agricultores as mesmas

(European Commission, 2025 a; Majerczyk, 2025).

34



3.2.2. Legislacao aplicavel na industria da carne em Portugal

Como Estado-Membro da Unido Europeia, Portugal tem como fungao certificar-se que que a
legislagdo alimentar europeia, referente aos géneros alimenticios, ao bem-estar animal e a
saude, é corretamente aplicada no seu devido tempo (DGAYV, 2025 b; Comiss&o Europeia, 2023),
sendo, igualmente, responsavel por garantir que os operadores cumpram com a legislagao
alimentar europeia, motivo pela qual os controlos oficiais sao realizados (DGAV, 2025 b). Tendo
como base legislativa o Regulamento (UE) n. ° 2017/625 de 15 de marcgo, que institui regras
gerais para os controlos oficiais e outras atividades oficiais e que tem como fim assegurar a
aplicacéo da legislagéo relativa aos géneros alimenticios e alimentos para animais e as regras

sobre saude e bem-estar animal, fitossanidade e produtos fitofarmacéuticos (DGAV, 2025 b).

Com foco na legislagédo alimentar aplicada na industria da carne, tem-se o Regulamento de
Execucgdo (UE) n. ° 2019/627, de 15 de marco de 2019, que visa instituir disposi¢des praticas
uniformes para a realizagdo dos controlos oficiais de produtos de origem animal destinados para
o consumo humano (DGAYV, 2025 b). Nao obstante, a execugéo de controlos oficiais ndo significa
que os operadores das empresas alimentares nao tenham legalmente a responsabilidade de
garantir a seguranga dos géneros alimenticios (DGAV, 2025 b). Tendo sempre de ter em
consideragédo o estipulado no n.° 1, do artigo 14.°, do Regulamento (CE) n.o 178/2002 do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de janeiro de 2002, que determina os principios e
normas gerais da legislagcdo alimentar, cria a Autoridade Europeia para a Seguranca dos
Alimentos e estabelece procedimentos em matéria de seguranga dos géneros alimenticios

(2024), que se transcreve:

“... Ndo serdo colocados no mercado quaisquer géneros alimenticios que nao sejam

seguros...”

Para além de estipular a responsabilidade de garantir a seguranga dos géneros alimenticios, o
Regulamento (CE) n.° 178/2002 contribui igualmente para as trés vertentes do concento holistico
Uma Saude, tendo em mente a protegao do bem-estar animal, da saude humana, da saude
ambiental, incluindo da fitossanidade (Regulamento (CE) n.° 178/2002, 2024; Sapre, 2024).

Deve-se também considerar a prépria definigdo do operador de uma empresa do setor alimentar
(OESA), que é responsavel pelo cumprimento das normas da legislacdo alimentar na empresa
sob seu controlo (Regulamento (CE) n.° 178/2002, 2024), tendo de se certificar que nao seja

comprometida a seguranca dos géneros alimenticios (DGAYV, 2025 c).

Para além dos regulamentos acima referidos, a industria da carne e a fase anterior da criagéo

de animais, deve ter em consideracao a seguinte legislacéao:

e Decreto-Lei n.° 81/2013, aprova o novo regime de exercicio da atividade pecuaria nas
exploragcbes pecuarias, entrepostos e centros de agrupamento. Este Decreto-Lei visa

assegurar o cumprimento das normas de bem-estar animal, da defesa higiossanitaria do
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efetivo, protegendo, num ambito de sustentabilidade e de responsabilidade social dos
produtores pecuarios, a saude, a seguranga da populagéo e de bens, a qualidade do
ambiente e o ordenamento do territorio (Decreto-Lei n.° 81/2013, 2013).

Decreto-Lei n.° 155/2008, altera o Decreto-Lei n.° 64/2000, institui as normas minimas
comuns relativas a protegdo dos animais nas exploragdes pecuarias, definindo também
as responsabilidades do produtor em matéria das condi¢bes dos alojamentos,
equipamentos, de necessidades de abeberamento, alimentagéo, e da obrigatoriedade
de ter pessoal que saiba cuidar dos animais (Decreto-Lei n.° 155/2008, 2008).
Regulamento (UE) n.° 852/2004, relativo a Higiene dos Géneros Alimenticios. Sendo
um dos regulamento base para a industria alimentar que tem como &mbito de aplicagcéo
todas as fases de producédo, transformacdo e distribuicdo de alimentos, incluindo
exploragbes pecuarias. O Regulamento (UE) n.° 852/2004 também define as regras
gerais em matéria de higiene dos géneros alimenticios que os OESA tém de cumprir,
falando ndo s6 na responsabilidade dos operadores em garantir a seguranga dos
alimentos ao longo da cadeia, mas também na manutengdo da cadeia de frio, na
utilizagao geral de procedimentos baseados nos principios de HACCP e nos codigos de
boas praticas que podem ser utilizados pelos operadores no cumprimento das regras de
higiene e dos principios de HACCP (Regulamento (CE) n.°c 852/2004, 2021).
Regulamento (CE) n.° 853/2004, estabelece as regras especificas de higiene aplicaveis
aos géneros alimenticios de origem animal. Complementando o Regulamento (CE) n.
°852/2004, o Regulamento (CE) n.° 853/2004 foca-se nas regras de higiene destinadas
a produtos de origem animal transformados e n&o transformados, tendo os OESA a
obrigagdo em cumprir os requisitos presentes nos anexos Il e lll do regulamento,
incluindo requisitos aplicaveis no transporte, no matadouro, na sala de desmancha,
durante o abate, a desmancha, a desossa, € na armazenagem (Regulamento (CE) n.°
853/2004, 2024).

Regulamento (CE) n.° 1099/2009, relativo a protecdo dos animais no momento da
occisdo. Neste regulamento, para além de serem obrigados a realizar cursos de
formacgao, os operadores e/ou individuos responsaveis pelo bem-estar animal precisam
de tomar as medidas necessarias para evitar a dor e reduzir o stress e o sofrimento do
animal (Regulamento (CE) n.© 1099/2009, 2019).

o Decreto-Lei n.° 113/2019, assegura, na ordem juridica nacional, a execugao do
Regulamento (UE) n.° 1099/2009.

o Portaria n.° 74/2014, de 20 de margo, regulamenta as condi¢gdes a que deve
obedecer o fornecimento direto ao consumidor final ou ao comércio a retalho
local, para além de estabelecer os critérios para a aplicagéo de flexibilidade nos
procedimentos de amostragem de certos géneros alimenticios que se encontram
previstos no Regulamento (CE) n. °2073/2005 (Portaria n.° 74/2014, 2014).
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e Regulamento (CE) n.° 1/2005, relativo a protecdo dos animais durante o transporte e
operacdes afins (Regulamento (CE) n.c 1/2005, 2019).

o Decreto-Lei n.° 158/2008, altera o Decreto-Lei n.° 265/2007, que visa assegurar
a execugao e garantir o cumprimento, no ordenamento juridico interno, das
obrigagdes decorrentes do Regulamento (CE) n.° 1/2005, do Conselho, de 22
de Dezembro de 2004, relativo a protegdo dos animais em transporte, fixando
juntamente as normas a aplicar ao transporte rodoviario e maritimo realizado em
territério nacional (DGAV, 2025 j).

e Regulamento (UE) n.° 1169/2011, relativo a prestacao de informagao aos consumidores
sobre os géneros alimenticios. Este regulamento, estabelece as regras de rotulagem dos
géneros alimenticios que serdo ou podem vir a ser colocados no mercado, de modo a
facilitar a rastreabilidade dos alimentos, e a aumentar o nivel de defesa dos
consumidores, salvaguardando a sua saude e o seu direito a informacéo (DGAV, 2025
f). Adicionalmente, o Regulamento (UE) n. °1169/2011 também estabelece a obrigagao
de os géneros alimenticios terem datas de validade, como a data-limite de consumo e a
data de durabilidade minima, datas essas que se bem compreendidas podem influenciar
os consumidores a reduzir o desperdicio alimentar (Sapre, 2024).

o Decreto-lei n. ° 26/2016, relativo a informagao a fornecer ao consumidor dos
géneros alimenticios ndo pré-embalados e os pré-embalados no proprio
estabelecimento de venda a pedido do comprador (DGAV, 2025 f).

¢ Regulamento (CE) n.° 37/2005, relativo ao controlo das temperaturas nos meios de
transporte e nas instalagdes de depdsito e armazenagem de alimentos ultracongelados
destinados a alimentagdo humana (Decreto-Lei n.° 207/2008, 2008)

o Decreto-Lei n. °© 207/2008 (2008), altera o Decreto-Lei n.° 147/2006, aprova o
Regulamento das Condi¢des Higiénicas e Técnicas a observar na Distribuicéo e
Venda de Carnes e Seus Produtos, e define as temperaturas internas a que as
carnes e seus produtos devem ser mantidos durante a distribui¢ao.

e Regulamento (CE) n.° 2073/2005, relativo a critérios microbiolégicos aplicaveis aos
géneros alimenticios. Este regulamento estabelece os critérios de seguranga do géneros
alimenticios e de higiene dos processos, que os OESA devem obedecer para fazer
cumprir o artigo 4.°, do Regulamento (CE) n.° 852/2004 e também o n. °1, do artigo 14.°,
do Regulamento (CE) n. °178/2002, assegurando assim a saude humana (DGAV, 2025
i).

e Regulamento (CE) n.° 1333/2008, relativo aos aditivos alimentares. Este regulamento
tem em mente salvaguardar o funcionamento eficaz do mercado interno da UE e o
aumento do nivel de protegdo dos consumidores, da saude humana e do ambiente,
estabelecendo por isso normas relativas aos aditivos usados nos géneros alimenticios
(Regulamento (CE) n.° 1333/2008, 2024).
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e Regulamento (CE) n.° 1334/2008, relativo aos aromas e determinados ingredientes
alimentares com propriedades aromatizantes utilizados nos e sobre os géneros
alimenticios. O regulamento em questao visa garantir o bom funcionamento do mercado
interno da UE e, também, garantir o aumento do nivel de defesa dos consumidores, da
saude humana e do ambiente, ao estabelecer regras referentes aos aromas alimentares
e ingredientes alimentares com propriedades aromatizantes empregados nos géneros
alimenticios (Regulamento (CE) n.° 1334/2008, 2025).

o Regulamento (CE) n.° 2065/2003, relativo aos aromatizantes de fumo utilizados
ou destinados a serem utilizados nos ou sobre os géneros alimenticios. Neste
regulamento é extremamente importante para carne e produtos carneos
fumados, pois estabelece o procedimento comunitario para a avaliagdo de
seguranca e a autorizagao dos aromas de fumo que podem ser utilizados (DGAV,
2024 b).

¢ Regulamento (UE) 2023/915, relativo aos teores maximos de certos contaminantes
presentes nos géneros alimenticios. Tendo em conta que ndo podem ser
comercializados géneros alimenticios com um contaminante em quantidade acima do
aceitavel, o regulamento em questao tem em conta a saude publica ao estabelecer os
limites maximos para contaminantes existentes nos géneros alimenticios (Regulamento
(UE) 2023/915, 2023; DGAV, 2025 ).

¢ Regulamento (CE) n.° 1935/2004, relativo aos materiais e objetos destinados a entrar
em contacto com os alimentos. A legislagdo em questdo tem como objetivo assegurar a
seguranga dos alimentos e a saude publica, devido a possibilidade de migragdo dos
constituintes dos materiais em contacto com os alimentos para o préprio alimento, por
esse motivo, o regulamento estabelece regras ao nivel da UE para esses materiais e
objetos (Regulamento (CE) n.° 1935/2004, 2004; DGAV, 2025 k).

o Regulamento (UE) n.° 2022/1616, relativo aos materiais e objetos de plastico
reciclado destinados a entrar em contacto com os alimentos. Este regulamento
tem em mente reduzir a poluicdo provocada pelo plastico, ao aumentar a
reciclagem do mesmo na UE e, também, o teor de material reciclado nos
produtos e embalagens de plastico, isto tudo enquanto garante um nivel
elevando de protecdo de saude humana (DGAV, 2025 k). Para tal, o regulamento
em questdo institui regras para o desenvolvimento e funcionamento de
tecnologias, equipamentos e processos de reciclagem para a produgédo de
plastico reciclado, para a colocacdo de matérias e objetos reciclados a partir de
residuos no mercado, e para o uso dos mesmos em contacto com os alimentos
(DGAV, 2025 k).

e Regulamento (CE) n.° 1069/2009, define regras sanitarias a subprodutos animais e
produtos derivados ndo destinados ao consumo humano. Os subprodutos animais séo

cadaveres ou partes de animais, alimentos de origem animal improprios para consumo
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humano ou préprios para consumo, mas que se destinem a outros fins, chorume e
troféus de cacga, que surgem de atividades como o abate e a desmancha de animais para
consumo humano, entre outras (Regulamento (CE) n.° 1069/2009, 2009). Tendo isso em
conta, o regulamento em questdo estabelece as regras de saude publica e de saude
animal, ao classificar por trés categorias os subprodutos animais segundo o potencial
risco para a saude publica e animal (Regulamento (CE) n.° 1069/2009, 2019).

e Regulamento (CE) n.° 1107/2009, relativo a colocagéo dos produtos fitofarmacéuticos
no mercado. Este regulamento cria as regras apropriadas para a autorizagdo dos
produtos fitofarmacéuticos sob forma comercial, incluindo a introducdo no mercado,
utilizagédo e controlo dos mesmos na Comunidade, tendo o intuito de salvaguardar um
nivel elevado de protegdo da saude animal, saide humana e saude ambiental
(Regulamento (CE) n.° 1107/2009, 2022).

o Regulamento (CE) n.° 396/2005, relativo aos limites maximos de residuos de
pesticidas no interior e a superficie dos géneros alimenticios e dos alimentos
para animais, de origem vegetal ou animal. Tendo como base as Boas Praticas
Agricolas (BPA), os limites maximos de residuos sao estabelecidos nos géneros
alimenticios para proteger os grupos vulneraveis (DGAYV, 2025 h).

e Regulamento (UE) n.° 37/2010, relativo a substancias farmacologicamente ativas e
respetiva classificacdo no que respeita aos limites maximos de residuos nos alimentos
de origem animal.

o Decreto-lei n.° 185/2005, relativo a proibigdo de utilizagédo de certas substancias
com efeitos hormonais ou tireostaticos e de substancias beta-agonistas em
producdo animal.

e Regulamento (UE) n.° 2023/1115, relativo a disponibilizagdo no mercado da Uni&o e a
exportagao para fora da Uniao de determinados produtos de base e produtos derivados
associados a desflorestacéo e a degradacéo florestal. Tendo em mente o combate contra
a desflorestacdo global e a degradacgéao florestal provocada pela produgdo e consumo
da UE, o Regulamento (UE) n.° 2023/1115 [também conhecido como Regulamento Anti
Desflorestagdo da Unido Europeia (EUDR)] proibe a importagdo de produtos derivados
em causa, que contenham ou tenham sido alimentados ou fabricados com produtos de
base em causa a saber bovinos, cacau, café, palmeira-dendém, borracha, soja e
madeira, que provenham de regides desflorestadas ou que estejam associados a
desflorestacéo ou a degradagéo florestal, obrigando também as empresas a demonstrar
que os produtos vendidos na EU nao provém da desflorestagdo e degradacéo florestal
(DGAV, 2025 g; Regulamento (UE) 2023/1115, 2024).

Tendo como objetivos principais a obtencdo de um nivel elevado de saude humana, de
protecéo de vida e dos consumidores no que diz respeito a seguranca dos géneros alimenticios,

a legislacao alimentar em vigor sé podera alcancar esses objetivos se utilizar uma abordagem
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integrada que abrange a produgéao primaria, a industria dos alimentos, a colocagdo no mercado
e a exportagéo (DGAV, 2025 c).

Para auxiliar na compreensao dos regulamentos e decretos-lei, elaborou-se um quadro
que demonstra o ambito de aplicagdo da legislagdo, acima mencionada, ao longo da cadeia

alimentar, conforme pode-se observar na Figura 9.

Legislagao Produgdo Transformagao Distribuicao
Regulamento (UE) n. ° 2017/625 Transversal

Regulamento de Execugao (UE) n.° 2019/627 Transversal
Regulamento (CE) n.° 178/2002 Transversal
Decreto-Lei n.° 81/2013 X
Decreto-Lei n.° 155/2008 X
Regulamento (UE) n.° 852/2004 Transversal
Regulamento (CE) n.° 853/2004 X
Regulamento (CE) n.° 1099/2009 X
Decreto-Lei n.° 113/2019 X
Portaria n.° 74/2014 X
Regulamento (CE) n.° 1/2005 X
Decreto-Lei n.° 158/2008 X
Regulamento (UE) n.° 1169/2011
Decreto-lei n. © 26/2016
Regulamento (CE) n.° 37/2005
Decreto-Lei n.° 207/2008
Regulamento (CE) n.° 2073/2005
Regulamento (CE) n.° 1333/2008
Regulamento (CE) n.° 1334/2008
Regulamento (CE) n.° 2065/2003
Regulamento (UE) 2023/915
Regulamento (CE) n.° 1935/2004
Regulamento (UE) n.° 2022/1616
Regulamento (CE) n.° 1069/2009
Regulamento (CE) n.° 1107/2009
Regulamento (CE) n.° 396/2005
Regulamento (UE) n.° 37/2010
Decreto-lei n.° 185/2005
Regulamento (UE) n.° 2023/1115 Transversal

Figura 9: Ambito de aplicagéo da legislagdo ao longo da cadeia alimentar. Fonte: Rita Monteiro
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3.3.Boas praticas, normas e certificagdes

3.3.1. Boas Praticas

A legislacédo tem o dever de estabelecer os requisitos minimos de higiene, devendo também ser
implementados controlos oficiais para observar o cumprimento dos mesmos por parte dos OESA,
sendo que estes devem igualmente criar e aplicar programas de seguranga dos géneros
alimenticios e processos fundamentados nos principios HACCP conforme indicado no ponto 1,
do Artigo 5.°, do Regulamento (CE) n.° 852/2004 (Regulamento (CE) n.°852/2004, 2004). Sendo
um instrumento que ajuda os operadores a obter padroes mais elevados de seguranga dos
géneros alimenticios, o sucesso da implementagdo dos processos baseados nos principios
HACCP exige uma completa cooperagdo e empenho dos operadores (Regulamento (CE)
n.°852/2004, 2004).

O cumprimento das regras de higiene e dos principios HACCP ¢é possivel com o auxilio dos
codigos de boas praticas, um instrumento de ajuda importante para os operadores em todas as
fases da cadeia alimentar, principalmente se tivermos em conta que o cumprimento das Boas
Praticas de Higiene (BPH), quando associadas a aplicacdo geral dos procedimentos
fundamentados nos principios HACCP, reforga a responsabilidade dos OESA (Regulamento (CE)
n.c 852/2004, 2021).

Os coédigos de boas praticas e os coédigos comunitarios para a higiene e a aplicagdo dos
principios HACCP séao elaborados segundo o artigo 8.° e o artigo 9.° do Regulamento (CE) n.°
852/2004, podendo os mesmos ser utilizados voluntariamente pelos operadores (Regulamento
(CE) n.c 852/2004, 2021). Contudo, temos de ter em consideracdo que o artigo 4.° do
Regulamento (CE) n.° 852/2004, refere que tanto o operador de produgdo primaria, como o
operador de outras fases de produgédo, como a transformacgéo, tém de cumprir os requisitos
gerais de higiene indicados nos anexos | e I, juntamente com as regras especificas indicadas no
Regulamento (CE) n.° 853/2004.

Sendo aplicadas em qualquer fase na cadeia alimentar, as BPH constituem uma serie de
medidas e de condi¢gbes essenciais para garantir alimentos seguros e adequados (Comisséo
Europeia, 2022). Ndo se destinando a um perigo especifico, as BPH tém como objetivo manter
ou reduzir para niveis aceitaveis os perigos resultantes do ambiente de producdo, que podem

afetar a segurancga dos alimentos (Comissao Europeia, 2022).

Segundo a Comissao Europeia (2022), as BPH contemplam: Boas Praticas de Fabrico (BPF),
um possivel exemplo sdo as metodologias de trabalho adequadas, como uma temperatura de
processamento apropriada ou mesmo verificar se as embalagens ndo se encontram danificadas
e se estdo limpas; Boas Praticas Agricolas (BPA), como o sistema “tudo dentro, tudo fora” de
criagdo de animais, a utilizacao de agua de qualidade apropriada na irrigagéo, a utilizagdo segura

de produtos fitofarmacéuticos em quantidades minimas e a determinagéo de limites maximos de

41



residuos, ao nivel mais baixo possivel para obter a agdo desejada (Comissao Europeia, 2022;
Regulamento (CE) n.° 396/2005, 2025); Boas Praticas Veterinarias (BPV), como o uso
responsavel de antimicrobianos em animais de producdo (DGAV, 2021); Boas Praticas de
Producgéo (BPP), como garantir o bem-estar animal na exploragdo (CAP, 2009); Boas Praticas
de Distribuicdo (BPD), como o controlo de temperatura dos alimentos (Comissédo de Produtos
Alimentares e Seguranga Alimentar da APED, 2004); e Boas Praticas de Comercializagédo (BPC),
como comportamentos comerciais leais, justos e com transparéncia (Ministério da Agricultura e
Pescas, 2021);

Nao sendo as mesmas medidas ou condi¢cbes para todas empresas do setor alimentar, as BPH
sao adaptadas a natureza e dimensdo de cada estabelecimento. Existem, contudo, guias e
manuais, tanto a nivel nacional como da UE, que auxiliam na implementagéo dos principios de

HACCP e nas BPH, através de recomendagdes uteis (Comissao Europeia, 2022).
De forma geral, segundo a Comisséo Europeia (2022), as BPH podem ser no ambito de:

e Infraestrutura ou equipamentos, como por exemplo a implementacdo de barreiras
sanitarias entre as instalagdes sanitarias e as zonas de manipulagéo dos alimentos ou
mesmo a existéncias de barreiras para ndo entrarem animais vadios ou selvagens no
estabelecimento;

e Limpeza e desinfegdo, a comecar nas zonas de menor risco e finalizar nas zonas de
maior risco, com o uso de agua potavel, de um agente de limpeza e/ou um desinfetante;

e Controlo de pragas, com prioridade na prevencdo, nas paredes exteriores dos edificios
sem fissuras ou rachas ou portas sempre fechadas e bem isoladas do exterior, a menos
que se esteja a realizar operagdes de carga ou descarga;

e Matérias-primas, como a sele¢cdo do fornecedor segundo requisitos, tais como os
critérios microbiolégicos ou os requisitos legais durante a respetiva producdo e
transporte;

¢ Manutencao técnica e calibragao dos dispositivos de monitorizagdo ou implementacgao
de um plano de manutengédo com procedimentos de emergéncia em caso de avaria de
equipamentos;

¢ Contaminagdes quimicas e fisicas pelo ambiente de producao, através da criagédo
de procedimentos que demonstrem o que fazer em caso de algum material ficar
danificado;

e Alergénios, como a rotulagem dos alimentos quanto a auséncia de alergénios e criagdo
de medidas que evitem a contaminacgado cruzada de alergénios;

o Gestao de residuos, com a implementagao de procedimentos que indique quem é o
responsavel pela recolha, como sao recolhidos, onde sdo armazenados ou removidos

do estabelecimento, adequando a cada tipo de residuo;
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e Controlo do ar e da agua, através da realizagao de analises microbioldgicas e quimicas
a agua que entra em contacto com os alimentos e utilizagdo de sistemas de ventilagéo
limpos, robustos e fiaveis;

e Controlo da temperatura, através da monitorizacdo da temperatura e da humidade do
produto, do ambiente de trabalho, armazenamento e transporte ou minimizar as
possiveis flutuagdes de temperatura;

e Higiene pessoal, como a lavagem das mé&os ou a utilizagdo de toucas e vestuario
adequado, sempre tendo em conta os EPI's (Equipamentos de Protecdo Individual)
adequados a cada sala de trabalho;

e Metodologia de trabalho, através da criagcdo de procedimentos de trabalho claros,
compreensiveis e exatos;

e Cultura de segurang¢a dos alimentos (CSA), através da implementagao de agbes de
sensibilizagdo dos trabalhadores sobre os perigos para a seguranga dos alimentos

decorrentes de utilizagado de mas praticas;

3.3.2. Normalizacao

Tendo em consideragao o facto da normalizagéo ser a atividade de elaborar, editar e implementar
normas e documentos normativos para criar disposicdes para o uso comum e repetido, face a
possibilidade ou existéncia de problemas e tendo em mente o aperfeicoamento em algum
contexto especifico (Nicolau, 2025), e das referidas normas, serem documentos técnicos e de
aplicacdo voluntaria [caso nao tiverem referidas na legislagdo ou em contratos], sustentados pela
ciéncia, tecnologia e experiéncia, que tém como objetivo a potencializagdo dos beneficios para
a sociedade (Neves, 2025 a). Demonstra que tanto a normalizacdo e as normas sao
fundamentais para os OESA, especialmente se tivermos em conta o aumento do interesse dos
consumidores em matéria de seguranga dos alimentos e de sustentabilidade ambiental, a
globalizacdo dos mercados e a interacado entre homem-animal-ambiente que o conceito Uma

Saude tem em consideracéo (Lopes, 2024).

Em Portugal, o Organismo Nacional de Normalizagdo responsavel pelo desenvolvimento,
divulgacdo e implementacdo das norma nacionais e das normas internacionais é o IPQ, sendo
também o IPQ quem coordena o Sistema Portugués da Qualidade e determina os Organismos
de Normalizagdo Setorial (Neves, 2025 c, 2025 b). No caso do setor das carnes, a APIC é o

Organismo de Normalizagdo Setorial reconhecido pelo IPQ.

Anormalizagao e as normas contribuem para varios beneficios, inclusive no setor da carne, como
o uso eficiente de materiais, recursos humanos e energia; a gestao eficiente de matérias-primas
e dos periodos de produgao, contribuindo para a diminuigdo de desperdicios; entrada facilitada

nos mercados, devido a falta de barreiras no comercio; a defesa dos consumidores e salvaguarda
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os interesses da sociedade; contribui para a saude, seguranga alimente e a prote¢ao da vida e
do ambiente; e facilita a definicdo de varios produtos e procedimentos que ocorrem no dia-a-dia
(Neves, 2025 a).

Estabelecendo critérios e parametros para produtos, procedimentos e produtores, as normas
compreendem inclusive os fatores econdmicos, sociais e ambientais necessarios para a
certificagdo de produtos de producdo alimentar e de processos, destacando e certificando
elementos de sustentabilidade dos produtos (Sapre, 2024).

As normas fornecem varios aspetos positivos em diversas matérias, sustentando inclusive os
trés pilares do desenvolvimento sustentavel: a sustentabilidade econdémica, a sustentabilidade
social e a sustentabilidade ambiental, auxiliando no cumprimento dos ODS da agenda 2030 (IPQ,
2020).

Na industria da carne, a normalizagao técnica pode contribuir para alguns dos ODS,

nomeadamente:

e 2 ODS - Erradicar a Fome. Em que as normas existentes no setor alimentar podem
ajudam nao so6 a gerar confianga nos géneros alimenticios, como também a promover a
seguranga dos alimentos, e praticas agricolas sustentaveis, tendo uma variedade de
normas relacionadas com a qualidade, nutricdo, seguranga alimentar, rastreabilidade e
embalamento (IPQ, 2020). Tem se o exemplo a ISO 22000 sobre a gestdo de segurancga
alimentar (IPQ, 2020).

e 3 ODS - Saude de Qualidade. As normas utilizadas na industria da carne relacionadas
com a seguranga alimentar e com o cumprimento de requisitos e critérios relacionados
com os critérios microbioldgicos, de higiene e bem-estar animal, podem ajudar na
redugao do risco de doengas zoondticas e da resisténcia antimicrobiana, contribuindo
indiretamente para o cumprimento deste ODS (Lopes, 2024).

e 6 ODS - Agua Potavel e Saneamento. Neste objetivo, existem varias normas que se
pode utilizar que contribui para a gestdo eficiente da agua, prevenindo contra a
contaminagéo (IPQ, 2020).

e 12 ODS - Produgao e Consumo Sustentaveis. Existindo normas que podem auxiliar o
impacte da industria da carne no ambiente, incentivando a utilizagdo de fontes de energia
renovaveis e de compras sustentaveis, como normas sobre rotulagem e declaragdes
ambientais, responsabilidade social e desenvolvimento sustentavel (IPQ, 2020).

e 13 0ODS -Acao Climatica. Existem normas que auxiliam na monitorizacédo das alteragdes
climaticas, incentivando boas praticas de gestdo ambiental e ajudando as empresas e
organizagbes a gerirem os impactes das suas atividades (IPQ, 2020). Um exemplo de
normas que ajudam as organizagdes a reduzir o impacte ambiental e as GEE séo as
International Standards Organisation (ISO) 14000 (Sapre, 2024).
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e 15 0DS - Proteger a Vida Terrestre. Existindo uma variedade de normas que auxiliam na

protecdo do ambiente, com melhor gestdo de recursos (IPQ, 2020).

3.3.3. Certificacbes

Para além das boas praticas e das normas, os OESA podem obter voluntariamente certificagao

para os géneros alimenticios, através de sistemas de certificacao.

Face as exigéncias da populagdo em obter alimentos com certas caracteristicas ou processos
de produgéo, como a garantia de bem-estar animal ou de sustentabilidade ambiental, em jung¢éo
com a vontade dos operadores de certificar que os fornecedores cumpram com o0s requisitos
definidos, foram desenvolvidos os sistemas de certificagdo dos géneros alimenticios e produtos
agricolas, que através de mecanismos de certificagdo, conseguem demonstrar que, de acordo
com um caderno de especificacdes, cumprem as caracteristicas e atributos do método ou

sistema de produgao (Comissao, 2010).

Estes sistemas integram as varias fases da cadeia alimentar, incluindo a producgdo primaria.
Podem trabalhar tanto ao nivel de empresa a empresa, como ao nivel da empresa para o

consumidor (Comissao, 2010). Existindo dois tipos de sistemas:

e Certificagdo, atestada por terceiros [exemplo: Certificado Welfaire de Bem-estar
Animal], que tém definidas um conjunto de especificagdes e sdo sujeitos a controlo em
intervalos frequentes (Comisséao, 2010); e

e Autodeclaragdo, considerados sistemas coletivos e alegagdes de rotulos que néo sao
atestados por terceiros, sendo basicamente a autodeclaracdo do produtor (Comisséao,
2010).

Existe outro critério de classificagao dos sistemas de certificagdo, que se foca no tipo de
avaliagao realizada aos produtos e processos, normalmente implementada ao nivel de empresa
para o consumidor, € uma avaliagéo realizada aos sistemas de gestdo, normalmente efetuada
ao nivel de empresa para empresa (Comiss&o, 2010). Os requisitos especificos, podem ser
definidos com base no estipulado na legislagao, podendo ser adicionados critérios que vao para

além dos requisitos base (Comissao, 2010).

Apesar de ndo serem necessarios para provar o cumprimento da legislagdo no setor alimentar,
os sistemas de certificagdo podem trazer uma mais valia e promover estes produtos [certificados]
no mercado, melhorando a eficiéncia enquanto reduzem os custos das transagdes comerciais
(Comissao, 2010). Estes sistemas, ajudam os operadores a garantir o cumprimento da legislagédo
e, consequentemente, salvaguardar a responsabilidade e reputagao do produto, e das alegagdes
presentes nos rotulos, informando os consumidores sobre as caracteristicas e processos de

producéo dos produtos que consomem (Comisséo, 2010).
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4. Discussao: A contribuicido da legislacdo e boas praticas para
Uma Saude

Ainda que existem aspetos negativos frequentemente associados a produgdo e ao consumo de
carne, acreditamos que é possivel produzir carne em seguranga, com bem-estar para os animais
e garantindo a conservagéo dos habitats naturais, na perspetiva holistica da Uma saude. Para
tal existe legislagcao e praticas implementadas pelos OESA do setor da carne, que evidencia o
importante papel que desempenham na promog¢do da saude, seguranga dos alimentos e

sustentabilidade, em harmonia com o conceito Uma Satide e com os ODS.

Do ponto de vista da saude humana, ao cumprir com a legislagdo em vigor, os OESA permitem
garantir a seguranca do géneros alimenticios colocados no mercado (DGAV, 2025 c;
Regulamento (CE) n.© 178/2002, 2024), principalmente se forem tidas em consideragao as regras
de higiene gerais e especificas, os procedimentos baseados nos principios de HACCP e nos
codigos de boas praticas, definidos no Regulamento (CE) n.° 852/2004 e no Regulamento (CE)
n.° 853/2004, que os OESA obedecem e utilizam para reduzir e eliminar possiveis contaminagdes
nos alimentos destinados ao consumo humano (Regulamento (CE) n.°c 852/2004, 2021;
Regulamento (CE) n.c 853/2004, 2024). Sendo também um refor¢o e garantia para a seguranga
dos alimentos, a realizagdo de controlos oficiais por parte das autoridades competentes, tais
como a DGAV e ASAE, garante o cumprimento dos requisitos de higiene e de bem-estar animal
exigidos na legislagao, e que, por consequéncia, leva que os alimentos que chegam a mesa dos

consumidores sejam seguros (DGAV, 2025 d).

Constituindo outro componente fundamental da abordagem holistica Uma Saude, os OESA
contribuem para a protegcédo da saude humana e do bem-estar animal, através do cumprimento
da legislacdo e da implementacdo das boas praticas. Em termos de bem-estar animal, a
legislagéo europeia, que foi desenvolvida ou alterada tendo em consideragéo a Estratégia do
Prado ao Prato, é considerada uma das mais exigentes a nivel mundial na protegdo dos animais,
incluindo os de producdo, indo desde o momento em que 0s animais se encontram na
exploragéo, como o Decreto-lei n.° 81/2013 e o Decreto-lei n. °155/2008, ao transporte, como o
Regulamento (CE) n.°1/2005 e o Decreto-lei n.°265/2007, até ao momento de occisdo e abate,
como o Regulamento (CE) n.°1099/2009 (Majerczyk, 2025; Parlamento Europeu, 2020).
Adicionalmente, os OESA também podem optar por escolher de forma voluntaria a certificagéo
em Bem-estar Animal, que para além de cumprirem requisitos especificos e possivelmente
melhorar as boas praticas em bem-estar animal, garantem aos consumidores que durante toda
a cadeia de producao houve altos padrboes de bem-estar animal que deram origem aos alimentos

que consomem (Certis, 2025).

Representando um fator de risco para o desenvolvimento da resisténcia antimicrobiana (RAM),

a administragdo inadequada e excessiva de antimicrobianos em animais de produc¢&o pode trazer
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problemas sérios para a saude humana, animal e ambiental a nivel global. Estando relacionado
com o bem-estar animal, os OESA desempenham um papel no uso e controlo dos
antimicrobianos, certificando-se que a carne e os produtos derivados nao contenham residuos
de substancias farmacologicamente ativas, devido a introdugdo de medicamentos em animais
produtores para tratar e prevenir doengas (European Commission, 2025 b). Tendo como base a
legislacdo e as boas praticas de produgéo, maneio e de higiene, os OESA desempenham papeis
fundamentais no controlo da RAM, ao manter os animais saudaveis e com bem-estar, auxiliando,
na reducgdo da suscetibilidade a doencgas transmissiveis. Como consequéncia conduzem a uma
diminuicdo do uso de antimicrobianos nos animais de produgao, minimizando e eliminando
residuos de substancias farmacologicamente ativas em niveis prejudiciais para os seres
humanos, e por consequéncia, a contaminagao da RAM e dispersdo no ambiente (EFSA, 2023;
European Commission, 2025 b; FAO, 2025 a, 2025 b).

Tendo em consideragéo a noticia da DGAV (2024 a), sobre os resultados do Quarto relatério
conjunto interagéncias Centro Europeu de Prevencao e Controlo das Doengas (ECDC), EFSA e
Agéncia Europeia de Medicamentos (EMA), a RAM tem tendéncia a reduzir se existir uma
diminuicdo no consumo de antimicrobianos tanto nos seres humanos como nos animais
produtores, reforcando igualmente a importancia de utilizar medidas ou estratégias, como
vacinagao, as BPH e a melhoria do bem-estar animal, que melhoram a saude animal e humana

e que reduzem a necessidade de antimicrobianos.

Tendo sido incentivados a adotar praticas mais sustentaveis no ambito da Estratégia do Prado
ao Prato e dos ODS, mais especificamente o 2 ODS que tem como meta erradicar a fome, 3
ODS que tem como fim obter uma saude de qualidade, 12 ODS que incentiva a producgéo e
consumo de maneira sustentavel, 13 ODS sobre agéo climatica e 15 sobre a prote¢céo da vida
terrestre, a industria da carne e os OESA contribuem para a redugéo dos impactes negativos.
Através do cumprimento da legislagdo que foi analisada e alterada tendo em conta a Estratégia
do Prado ao Prato, principalmente porque a estratégia tem como finalidade restringir o impacte
ambiental e climatico da produgao, através de medidas como reduzir o uso de fitossanitarios,
aumentar o bem-estar animal e a produgdo bioldgica ou inverter a perda de biodiversidade
(European Commission, sem data; European Environment Agency, 2024). Desta forma, os
sistemas alimentares sao mais firmes e resilientes contra crises e catastrofes naturais, auxiliando

no cumprimento do 13 ODS (Parlamento Europeu, 2021).

Para além da revisdo dos regulamentos relacionados com o bem-estar animal, a Estratégia do
Prado ao Prato teve como objetivo fazer uma revisdo do regulamento dos aditivos para a
alimentagéo animal, o Regulamento (CE) n.°1831/2003, com o objetivo de diminuir o impacte

ambiental das exploragbes pecuarias (European Commission, 2025 c).

Nao sendo s6 através da legislagdo, os OESA tém contribuido para a redugdo do impacte

ambiental relacionado com a pecuaria, como a redugao dos GEE, através de praticas de maneio,
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inovagéo tecnologica e melhoramento da eficiéncia da producgao tanto a nivel animal como a
nivel do rebanho (Henchion & Zimmermann, 2021). Possiveis agbes e métodos como a utilizagdo
de estratégias alimentares [uso de aditivos] para tornar a alimentacdo mais digestivel para os
animais, tém resultado na redugao da producédo de metano, na otimizagao do bem-estar e saude
animal para diminuir o uso de medicamentos, e na gestdo adequada dos residuos, através da
utilizagado dos efluentes como fertilizantes ou para a produgdo de energia [biogas] (Henchion &

Zimmermann, 2021).

Outro aspeto onde os OESA respeitam e contribuem para o ambiente, € na reducgao do risco de
incéndios com a utilizagdo de sistemas em pastoreio, que inclusive auxilia no melhoramento do
bem-estar animal e do desenvolvimento rural, incentivando melhoria socioeconémica e a fixagédo

de populagao no interior e em areas vulneraveis (Henchion & Zimmermann, 2021).

Mesmo quando nos referimos aos subprodutos animais resultantes do setor da carne, os OESA
contribuem para o melhoramento da saude ambiental ndo s6, através do cumprimento do
Regulamento (CE) n. °1069/2009 que define regras sanitarias a subprodutos animais e produtos
derivados nao destinados ao consumo humano, como também através da valorizacdo dos
mesmos que contribui igualmente para a economia circular, permitindo que sejam utilizados na
agricultura como fertilizante, na alimentagdo animal ou producdo de energia, diminuindo o
desperdicio e otimizando a gestdo ambiental (Henchion & Zimmermann, 2021; Regulamento
(CE) n.° 1069/2009, 2019).

Desempenhando papeis estratégicos no melhoramento de sistemas alimentares seguros,
resilientes e sustentaveis, os OESA da industria da carne contribuem de forma ativa para a
abordagem holistica Uma Satde, incluindo a saude humana, animal e ambiental através do
cumprimento da legislacdo europeia e nacional e da implementacdo de préaticas voluntarias.
Alinhando-se com os ODS, através das boas praticas e estratégias implementadas pelos OESA
que provam que a producao de carne pode ser parte de um sistema alimentar mais saudavel,

justo e sustentavel.
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5. Consideracdes Finais

Ao longo deste trabalho, foi demostrado através da revisdo narrativa que os OESA, mais
especificamente do setor da carne, atuam a nivel europeu e nacional sob um quadro legislativo
maioritariamente harmonizado, complementado com as boas praticas, normas voluntarias e
certificagdes, que reforgam a implementacao da abordagem holistica Uma Satde, especialmente
porque a abordagem encontra-se incorporada na legislagao em vigor e nas boas praticas que
regulam a produgéo de alimentos.

Pode-se observar que tanto a legislagdo como as boas praticas utilizadas no setor da carne, tém
como foco a otimizagéo e a prote¢do da saude publica. Existindo diplomas legais que abordam
mais a saude e bem-estar animal, como o Regulamento (CE) n.° 1099/2009 que é relativo ao
momento da occisédo e abate dos animais, enquanto outros tém como foco salvaguardar a saude
ambiental, como Regulamento (CE) n. °©1069/2009 que define regras sanitarias de subprodutos
animais e produtos derivados nao destinados ao consumo humano. No entanto, na sua maior

parte tém como objetivo a obtengao de alimentos seguros para o consumo humano.

Um aspeto que se tem de ter em consideragao € a alteragao constante da legislagao, devido a
novos estudos cientificos ou mesmo novas estratégias, como por exemplo a Estratégia do Prado
ao Prato, existindo a necessidade de os OESA se adaptarem as alteracdes e utilizarem os

regulamentos e decretos-lei em vigor e mais recentes.

Uma analise da literatura existente, mostra que a maioria dos estudos abordam os aspetos
negativos do setor da carne, prestando pouca atencédo a medidas viaveis a adotar pelo setor para
mitigar os impactes negativos. Face a esta constatacao, o presente relatério teve como foco uma
revisdo narrativa da legislagdo e boas praticas que existem atualmente na EU e em Portugal,
relacionada com os produtores de alimentos e que contribuem para a aplicacédo da abordagem
de Uma Saude no setor da carne.

No entanto, nota-se a necessidade de aumentar os estudos multidisciplinares que sobretudo
abordem medidas e solugdes para reduzir os impactes negativos da producdo de carne,
utilizando a abordagem holistica Uma Sautde, que permite ver a situacdo como um todo, focando-
se na saude humana, na saude animal e na saude ambiental. Paralelamente, esses estudos
devem igualmente ter em consideracdo os Objetivos do Desenvolvimento Sustentavel,
especialmente o 2 ODS, o 3 ODS, o0 12 ODS, 13 ODS e 0 15 ODS, para tornar a produgao de

alimentos mais resiliente, justa e sustentavel.

Além disso, existe a necessidade de promover debates publicos e formagdes que contribuam
para a literacia da populagdo em geral e dos profissionais ligados ao setor alimentar (produtores,
operadores, veterinarios, médicos, nutricionistas, bidlogos, etc), pois apesar destes ultimos
estarem em contacto com os animais, nem sempre tém experiéncia e conhecimento sobre a

realidade do setor. Além disso, quando nos referimos a literacia no setor alimentar sobre
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sustentabilidade e a abordagem Uma Saude, a mesma é reduzida, inclusive a dos profissionais

do setor, podendo esse facto trazer problemas para a eficacia das agcdes implementadas.

Tendo adquirido conhecimento sobre o papel da legislagdo na implementacdo de uma
abordagem Uma Saude no setor alimentar, especificamente na industria da carne, o estagio
curricular na APIC contribuiu para compreender como os regulamentos europeus e diplomas
nacionais orientam e influenciam as praticas ambientais, sanitarias e industriais no setor da

carne.

Com a reflexdo critica e a analise SWOT do estagio, e as propostas de Informagéo para Agéo,
reforcamos a necessidade de conhecimento e do didlogo multidisciplinar para obter cadeias
alimentares mais sustentaveis, resilientes e seguras, em sintonia com os principios da economia

circular.

Destacando nao s6 a necessidade de uma abordagem integrada que abranja a valorizagao dos
subprodutos, a mitigagdo do desperdicio alimentar, a seguranga dos alimentos e a saude
humana, animal e ambiental. Porque, sem duvida, estas agbes contribuem para reduzir os

impactes ambientais, reforcando a gestédo dos recursos e a resiliéncia dos sistemas alimentares.
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ASSOCIACAD
PORTUGUESA,
OS5 MDUSTRIAL
DE CARMES

Esclarecimento Técnico N.° APIC/01/2025

Assunto: D. L. n.? 152-D/2017, Artigo 28.°, n°5 - Embalagens ndo reutiliziveis

Por terem surgido duvidas por alguns associados, a APIC solicitou um esclarecimento
técnico a APA, sobre a obrigatoriedade de cumprir o Decreto-lei M. ®152-D/2017, Artigo
289, n"5.

Assim transcreve-se o parecer da APA, abaixo:

" Exmo(a). Senhor(a),

Relativamente a consulta efefuada de acordo com o n.® T do artige 28.% do Decreto-Lei n.® 152-
0/2017, de 11 de dezembro, na sua redagdo atual (UNILEX), as embalagens nado reutilizdveis ndo
estdo sujeitas a marcacdo.

Contudo, pretendeu o legislador, com vista o promover uma correta separacdo de residuos e
aumentar as niveis e a gualidade da reciclagem dos residucs de embalagens, gue fossem adotadas
medidas com wvista a ir ao encontro dos referidos designios, tendo, por esse motivo, determinado que
deviam ser adotadas uma das seguintes medidas (n.” 5 do artigo 28.7 do UNILEX), relativas aos
embaladores cujas embalagens sdo geridas no dmbito do Sistema de Gestdo Integrado de
Embalagens e de Residuos de Embalagens (SIGRE):

a) A marcacio das embalagens primdrias e secunddrias ndo reutilizdveis, com a indicacdo do
seu destino adequado, designadamente, o ecoponto onde deve ser colocado o residuo da
embalagem;

b) A disponibilizagdo por qualguer meio adequado da informacgdo sobre o destine dos residuos
de embalagens, designadamente, nas instrugdes de utilizagdo do produto embalado ouw nos
pontos de venda.

A lel ndo 56 determinag que o embalador pode optar por uma das opgdes elencadas, como também
o Decreto-Lei n.% 24/2024, que procedeu a alteracdo ao UNILEX, determinouw no seu artige 20.°
{Producdo de efeitos) que o disposto na alinea a) do n.® 5 do artigo 28.° produz efeitos a partir de 1
de janeiro de 2025.

Assim, e face oo exposto, g marcacdo referida na alinea a) ndo consubstancia uma obrigagdo, mas
sim wma das opgdes dada aos embaladores com vista a dar cumprimento go n.® 5 do artigo 28.° do
UNILEX.

A lista em apreco que contem uma base indicativa e de boas praticas sobre a correta deposicdo dos
residuos de embalagens nos contentores de recolha seletiva, vulgo ecopentos, e as consequentes
orientacdes no gue diz respeito d marcacdo das embalagens fol publicada e pode ser
consultado agui.
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E possivel cumprir a alinea b) do artigo 28.° do UNILEX através de vdrios meios, apresentando-se,
de seguida, alguns dos exemplos:

O site do embalador; QR Code aposte na embalagem; Informagdo no manual de instrugdes
do produto embalado.

Dar nota, como é percetivel apds a exposicdo supra, gue as embalagens visadas pelo n.® 5 do artigo
28.° do UNILEX, sdo apenas as gue geram residuo urbano

De acordo com o n.° 2 do artigo 28.9 do UNILEX, as embalagens primdrias ndo reutilizdveis com
origem noutros Estados-Membros da Unido Europeia, paises terceiros ou gue tenham sido marcadas
com simbolo especifico na origem, podem ser colocadas no mercado nacional com esse simbolo.

Por tltimo, de referir, que estes procedimentos visam o mercado nacional, podendo existir condutas
diferentes nos mercados estrangeiros.

Recomenda-se a consulta de:

Documentos de apoio, acessiveis em Documentos | Agénciog  Portuguesag  do  Ambiente,
noemeadamente, FAQRegisto pdf e embalagens e residuos de embalagem FAQ ERE 2027 V1.3 pdfe

marcagdo de embalogens FAQ_Marcacao pdf

A Agéncia Portuguesa do Ambiente tem realizado diversas sessdes de esclarecimento no dmbito do

registo de produtores, encontrando-se marcada jd uma sessdo genérica online para o proximo dia

37 de janeiro de 2025 consulte Begisto de Produtores/Embaladores | Agéncig Portuguesa do

Ambiente.” ...

A APIC, mantém-se disponivel para os demais esclarecimentos considerados necessarios.

Montijo, 31 de janeiro de 2025

A Diretora Executiva

Graca Mariano

Rl
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MNota Informativa N.2 APIC/01/2025

Assunto: Gripe Aviaria de Alta Patogenicidade (GAAP)
Transcrevemos informacao veiculada no site da DGAV.

"..No passado dia 3 de janeiro, foi confirmada numa exploracdo de galinhas poedeiras do
conselho de Sintra, distrito de Lisboa, um foco de infecdo do virus da Gripe Avidria de Alta
Patogenicidade (GAAP).

Tal como foi acautelado no plano de contingéncia da gripe aviaria, a Diregdo-Geral de
Alimentacdo e Veterinaria (DGAV) implementou imediatamente as medidas de controlo e
erradicagdo do foco, entre as quais inclui a restricdo de movimentagdo e a vigilincia das
exploragfes com aves situadas nas zonas de restricdo, um raio de 10 km em torno do foco.

Tendo em mente evitar a disseminacdo da doenca e, por conseguente, diminuir as perdas
para o setor, a DGAV informa que os operadores, como os primeiros responsavers pelo estado
sanitdrios dos seus animais, devem comunicar imediatamente a DGAV caso exista alguma
suspefta da doenga, pois uma detegdo precoce é fundamental para a implementacdo das
maedidas de controlo.

A DGAV solicita a todos os detentores de aves que procedam ao cumprimento rigoroso
das medidas de biosseguranca e as boas préticas de produgdo avicola, o gue inclui evitar
contacto direto ou indireto das aves domésticas com as aves selvagens, reforcar os

procedimentos de higiene das instalacdes, materiais e equipamentos, e proceder ao controlo
rigoroso dos acessos aos estabelecimentos onde se encontram as aves..."

Podem consultar o Edital n. 226 da GAAP, onde contém as medidas de controlo
implementadas nas regides sujeitas a restri¢des sanitarias, incluindo o mapa das zonas de
restricao sanitaria — agui.

Para mais informacdes podem consultar a pagina da Gripe Aviaria no portal da DGAV,
onde contém informacdes sobre a prevencao e biosseguranca - agui.

Disponiveis para esclarecimentos adicionais,

APIC, 8 de janeiro de 2025

A Diretora Executiva

Graca Mariano

R
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Mota Informativa N.° APIC/10/2024

Assunto: Anélise ao novo Regulamento da UE para Produtos Livres de Desflorestacdo

O Regulamento (UE} 2023/1115, conhecido como Regulamento da UE para Produtos
Livres de Desflorestacao (EUDR), entrou em vigor a 29 de junho de 2023, estabelecendo
restricdes a colocagdo e disponibilizacao no mercado de produtos provenientes de areas
desflorestadas apds dezembro de 2020.

O principal objetivo da UE com este regulamento é reduzir o consumo de produtos
associados & desflorestacdo e degradacio florestal, bem como diminuir a perda de
biodiversidade mundial e diminuir as emissdes de gases de efeito estufa resultantes da
producdo destes produtos na Europa, estimando-se uma reducao de pelo menos 32 milhdes
de toneladas por ano.

O EUDR estabelece, portanto, as regras relativas a colocacdo e disponibilizacdo no
mercado da UE e & exportacao para paises terceiros a4 UE de Produtos Derivados em Causa
(PDC) que contenham ou tenham sido alimentados ou fabricados com Produtos de Base em
Causa (PBC), sendo estes bovinos, cacau, café, borracha, soja, madeira e palmeira-dendém.

Mo Anexo | do EUDR, estdo estabelecidos os PBC e PDC alvos do presente regulamento,
com especial atengdo para:

1. Bovinos:

1.1 Bovinos vivos,
1.2 Carnes de bovino, frescas ou refrigeradas;
1.3 Carnes de bovino, congeladas;
1.4 Miudezas de bovino, frescas ou refrigeradas;
1.5 Miudezas de bovino (excluindo lingua e figado), congeladas;
1.6 Figados comestiveis de bovinos, congelados;
1.7 Qutras preparacdes e conservas de carne, miudezas e sangue de bovinos;
1.8 Couros e peles em bruto de bovinos;
1.9 Couros e peles curtidos de bovinos;

1.10 Couros preparados de bovinos.

2. Soja:
2.1 Soja, mesmo triturada;
2.2 Farinha de soja;
2.3 Oleo de soja e respetivas fracoes;
2.4 Bagacos e outros residuos solidos.

O artigo 3° do EUDR estabelece assim gque um PBC ou PDC so pode ser colocado e
disponibilizado no mercado da UE ou exportado para paises terceiros a8 UE se forem
garantidas, simultaneamente, as trés seguintes condigdes:
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a) nao estar associado a desflorestacio, ou seja, deve ser um PBC ou um PDC que
contenha, seja alimentado ou fabricado com PBC produzidos em terras que nao
foram objeto de desflorestacio ap6s 31 de dezembro de 2020;
b} estar em conformidade com a legislagdo aplicavel ao pais de produgdo;
¢) abrangidos por uma Declaragdo de Diligéncia Devida (DDD).

Os Operadores Economicos (OE) ficam obrigados pelo artigo 4° do presente regulamento
a exercer as diligéncias devidas para garantir a conformidade com o artigo 3°, nao podendo
colocar e disponibilizar no mercado da UE ou exportar para paises terceiros a UE PBC e PDC
sem a apresentacdo prévia da DDD a Autoridade Competente, através de um sistema de
informacao a desenvolver pela UE (disponibilizado até dia 30 de dezembro de 2024). Devem
também os OE comunicar a outros OE e comerciantes imediatamente a jusante da cadeia de
abastecimento todas as informacdes necessarias para garantir que as diligéncias devidas
foram exercidas, através do envio do nimero de referéncia da DDD.

No ponto 8 do artigo 4° do presente regulamento esta estabelecida uma derrogacdo as
obrigages dos OE para Micro, Pequenas e Médias Empresas (PME), que ndo sdo obrigados
a exercer as diligéncias devidas em relacao aos PDC contidos ou fabricados a partir de PDC
que j& tenham sido objeto das diligéncias devidas. Nesses casos, os OE que sejam PME
comunicam a Autoridade Competente o nimero de referéncia da DDD existente, mediante
pedido. Porém, se as diligéncias devidas aos PDC nao tiverem sido executadas a montante
por outro OE, ficam os OE em causa obrigados a realizar as mesmas.

Para PBC e PDC importados de um pais terceiro a UE, a primeira pessoa singular ou coletiva
estabelecida na UE que disponibilize no mercado esses PBC ou PDC é considerada um
operador na acecdo do presente regulamento, e deve cumprir com as diligéncias devidas
para garantir a conformidade com o EUDR.

As diligéncias devidas, para cada fornecedor especifico de PDC, incluem:

o Requisitos de informagdo (estabelecidos no artigo 9°);
o Medidas de avaliacdo do risco (estabelecidas no artigo 10°);
o Medidas e procedimentos de atenuagdo do risco (estabelecidas no artigo 11°).

Os requisitos de informagao estabelecidos no artigo 9° do EUDR, e que devem ser
mantidos durante 5 anos em sistemas de diligéncia devida desenvolvidos pelos OE (artigo
129, incluem:

1. Descricdo do PDC (denominacao comercial e tipo de PDC);

2. Quantidade de PDC incluida no lote (massa liquida, volume ou nimero de
unidades);

3. Pals de producao;

4. Geolocalizagdo de todas as parcelas de terreno onde foram produzidos os PBC,
com data efou periodo de producdo a eles associada (para bovinos, deve ser
incluida a geolocalizagdo de todos os estabelecimentos onde os bovinos foram
mantidos);
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5. Nome, endereco postal e endereco de correio eletronico do fornecedor de PDC;
6. Nome, endereco postal e endereco de correio eletronico a quem tenham sido
fornecidos os PDC;
7. Informacdes que indiquem que os PDC ndo estdo associados a desflorestacéo;
8. Informagdes que indiquem que os PBC foram produzidos em conformidade com

a legislagdo aplicavel do pais de produgéo.

A avaliacdo do risco a desenvolver pelo OE baseia-se nos requisitos de informacao
recolhidos e tem em conta os critérios estabelecidos no ponto 2 do artigo 10° do EUDR. Os
OE s6 podem colocar e disponibilizar no mercado da UE ou exportar para paises terceiros a
UE PBC ou PDC com risco nulo ou negligenciavel, devendo as avaliacdes do risco ser
documentadas e revistas, pelo menos, anualmente. Para PDC com risco diferente de nulo ou
negligenciavel, o OE deve adotar, antes da coloca¢ao no mercado, medidas e procedimentos
de atenuacdo do risco, como informagoes, dados ou documentos suplementares, inquéritos
ou auditorias independentes e/ou outras medidas.

Até ao dia 30 de dezembro de 2024, a UE devera apresentar uma lista de paises onde os
mesmos sao classificados como “risco baixo”, "risco padrdo” ou “risco alto”, em funcao de
uma avaliacdo do risco conduzida internamente. Para PBC e PDC cujo pais de origem obtenha
a classificacdo de “risco baixo”, deixam os OE de estar obrigados a avaliagdo do risco e a
adogdo de medidas e procedimentos de atenuagdo de risco, como disposto no artigo 13°.

O EUDR vem revogar o Regulamento (UE) 995/2010, que fixava as obrigacdes dos
operadores que colocam no mercado madeira e produtos da madeira, cujas
responsabilidades de Autoridade Competente estavam a cargo do ICNF (Instituto de
Conservacao da Natureza e Florestas). A presente data, o ICNF ainda ndo divulgou
informagdes atualizadas sobre o EUDR e se se manteré ou ndo como Autoridade Competente
nesta matéria.

Os OE terao assim 18 meses para implementar as novas regras, a partir da data de
publicacdo no Jornal Oficial, com a aplicagdo do EUDR a partir de 30 de dezembro de 2024.

Ao dispor,
APIC, 5 de abril de 2024
A Diretora Executiva
Graca Mariano
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Esclarecimento Juridico N.°© APIC,/01/2025
Assunto: Prémios Desempenho 2025 — Orcamento de Estado 2025

Tendo surgido duvidas sobre o assunto, a APIC consultou o nosso gabinete juridico,

sobre o enquadramento fiscal dos prémios de desempenho, do Orcamento de Estado
2025,

O gabinete juridico emitiu o sequinte parecer, transcrito a azul:
1 -Enquadramento Geral

De acordo com o artigo 89.5 n.% 1 e 5 da Proposta de Lei do Orcamento do Estado para
2025 ("POE 2025") passam a ficar isentos de IRS e excluidos de contribuicdes para a
Seguranga Social, até ao limite de 6% da retribuicdo base anual “as importancias pagas ou
colocadas 4 disposigdo do trabathador ou membros de drgdos estatutarios em 2025, suportadas

pela entidade patronal de forma voluntdria e sem cardler regular, a titulo de prémios de
produtividade, desempenho, participacdes nos lucros e gratificacdes de balango”

No que respeita 3 reten¢do na fonte a aplicar sobre as importancias pagas a este titulo,
8 aplicavel a taxa de retencdo que corresponder 3 remuneracdo mensal do trabalho
dependente referente ao més em gue aquelas importancias sdo pagas ou colocadas a
disposicao.

Contudo, cabe notar que, conforme refere o artigo 89.5 n.° 2 da POE 2025, este beneficio
s0 serd aplicado caso a entidade patronal, no ano de 2025, tiver cumprido as condicdes
previstas para a aplicacao do Incentivo Fiscal 3 Valorizacdo Salarial nos termos do artigo
19.9-8 do Estatuto dos Beneficios Fiscais.

Ora, face as modificacoes constantes da POE 2025, o regime do Incentivo Fiscal a
Valorizagcao Salarial passa a exigir que:

i) O aurmnento da retribuicdo base anual média na empresa, por referéncia ao final
do ano anterior seja, no minimo, de 4,7% (atualmente 5%); e

i) O aumento da retribuicdo base anual dos trabalhadores que aufirarm um valor
inferior ou igual a retribuicao base média anual da empresa no final do ano anterior seja,
no minimo, de 4, 7%.

Contudo, o incentivo fiscal 4 valorizacdo salarial contém uma restricdo relevante,
dplicando-se apenas a ‘encargos relativos a trabalhadores abrangidos por instrumento de
regulamentacdo coletiva de trabalho celebrado ou atualizado hd menos de trés anos” (nova
redagdo prevista na POE 2025) - o qual, consequentemente, limita o escopo de aplicagcdo
do regime previsto no artigo 89.° da Lei do Orcamento do Estado de 2025 relativo a
prémios de produtividade, desempenho, participacdes nos lucros e gratificacdes de
balanco.
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Relativamente aos anos de comparacdo, quando falamos em aumento, a Lel do
Orcamento do Estado para 2025 so produz efeitos em 2025. Desta forma, a referéncia
a0 ano anterior respeita ao ano 2024

Na POE 2025 faz-se referéncia a ‘retriburcdo base’, estando previsto (no contexto do
Incentivo Fiscal 3 Valorizacdo 5alarial), que este conceito é o definido nos termos do
artigo 258.° do Codigo do Trabalho.

De acordo com o artigo 258.5 n.° 2 do Codigo do Trabalho, “a retribuicdo compreende a
retribuigdo base e oulras prestagdes regulares e periddicas feitas, direta ou indiretamente, em
dinheiro ou em espécie”.

Nos termos do artigo 262.5 n.° 2 alinea a), do Codigo do Trabalho, considera-se
retribuicdo base a “a prestacdo correspondente 3 atividade do trabalhador no periodo normal
de trabalho® Por sua vez o periodo normal de trabalho encontra-se definido no artigo

195.° do Codigo do Trabalho como ‘o tempeo de trabalho que o trabalhador se obriga a
prestar, medido em ndmero de horas por dia e por semana (..}

Ora, desta forma, a retribuicdo base encontra-se apenas ligada & atividade
desempenhada pelo trabalhador de acordo com o periodo normal de trabalho definido
& nao com as condicdes ou circunstancias desse desempenho (cfr. acordio do Supremo
Tribunal de Justica, de 23 de junho de 2070 processo n.° 303,07 3TTVFX11.57) Atente-
se, ainda, no acordio do Tribunal da Relacdo do Porto (processo 19858717 8T8PRT.P1),
nos termos do qual se refere que ‘fpjor sua vez, o n.° 2 do artigo 258.° distingue a retribuicio
base das chamadas prestacdes complementares (subsidios de penosidade perigosidade,
divturnidades, alimentagdo, turno, férias, nafal prémios de produtividade ou de assiduidade
comissdes, prestacdes por trabalho suplementar ou noturne, por exemplo)”.

Assim, segundo entendemos, os complementos (subsidio de férias, isencdo de horério e
subsidio de turno) ndo estio abrangidos no conceito de retribuicdo base.

O prémio isento ndo pode ultrapassar 6% do rendimento base anual do trabalhar. Para
o caleulo do rendimento base anual do trabalhador, temos em conta gue a retribuicdo
base ndo abrange os subsidios de férias ou de Natal, em nossa opinido, devem considerar
multiplicar por 12 meses o vencimento base.

Em nossa opinido, para o calculo da remuneracdo base anual a comparacdo devera ser
feita apenas para os colaboradores que se encontrem efetivamente em fungées no final
do ano em referénciaineste caso, 20°4)

A APIC mantém-se disponivel para os demais esclarecimentos considerados necessarios.
Montijo, 09 de dezembro de 2025

A Diretora Executiva

Graca Mariano
BM
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Alerta N.°© 01/2025

Assunto: Febre Aftosa na Alemanha

Mo passado dia 10 de janeiro, foi detetada febre aftosa (FA), serotipo O, numa
manada de 14 bufalos de agua, no distrito de Markisch Oderland
(Brandenburg), na Alemanha, sendo o 1?2 caso de FA desde 1988.

A manada encontrava-se numa reserva natural proxima de Berlim, em
criacdo extensiva, tendo como fonte de alimentacdo alimentos produzidos
pela propria reserva natural. Os animais foram abatidos e eliminados de
forma segura, tendo sido implementado também uma zona de protecdo e
uma zona de vigilancia. A zona de vigilancia de um raio de 10 km abrange
tambem 2 distritos vizinhos (Barnim e Marzahn-Hellersdorf).

Foram realizadas varias medidas contra a FA, incluindo o abate sanitario e a
eliminacdo segura do efetivo num raio de 1 km e numa exploragao vizinha,
uma paralisacdo de 72 horas para animais biungulados em toda a
Brandenburg (sera prolongado mais 48 horas), e uma investigacdo
epidemioldgica no local, em estabelecimentos vizinhos, e nas rotas dos
camides de manutencdo e de transformacao de subprodutos animais.

Podera encontrar mais informacao, incluindo as restantes medidas contra a
FA e o mapa das zonas de protecdo e vigilancia - agui

Face ao aparecimento de febre aftosa na Europa, a APIC alerta os
matadouros porfugueses para que reforcem as medidas de
bi W lesinfecs | . |
transporte de animais vivos que entram nos vossos estabelecimentos.

Aqui o mais importante € a prevencado, pois sabemos as consequéncia
danosas que uma doenca como esta acarretaria na nossa economia.

VVamos manter-vos informados,

17 de janeiro de 2025

A Diretora Executiva

Graga Mariano

R
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De: Graga Mariano

Enviada: 2 de junho de 2023 14:00

Para: Susana Isabel Ferreira Guedes Pombo <spomboi@dgav. pt>

Ce: Diretor-Geral de Alimentagae e Veterindria <dirgeral@dgav.pt>; Presidente <presidentef@apicarnes.pt>; APIC <sec@apicarnes.pt>
Assunto: Autoridades Competentes para controlo oficial-legislagio alimentar

Exma. Senhora Diretora Geral da DGAV, Dr® Susana Pomba
Tendo em conta o Decreto-Lei n.® 7/2012 de 17 de janeiro, nomeadamente a sua alinea c), do n.” 2 do artigo 13.%, gque se transcreve:

c}- Coordenar a elaboracdo do plano nacional de controlo pluianual integrado, refative aos controlos oficiais realizados para assegurar a verificacdo do cumprimento da legislagdo refativa aos alimentos para animais e aos géneros
alimenticios e das normas relativas 4 saude e ap bem-estar dos animais;

cabe & DAGY a coordenacéo deste enorme e impartante instrumento dencminado Planc Macienal de Controlo Plurianual (PMCP), o qual demonstra como funciona o sistema de controle oficial em Portugal.
Relativamente 4 agdo da Guarda Macional Republicana {GNR), tanto quanto se percebe, o ponto 2.44.5,, do PNCP refere que, e passo a transcrever:

A Guarda Nacional Republicana (GNR) & uma forca de sequranga de natureza militar; constituida por militares organizados num corpo espacial de tropas e dotada de

autonamia administrativa (n.° 1, do Artigo 1.9 da Lei n.® 63/2007 de & de novembra), com jurisdicdo em tode o termitorie nacional e no mar terrtorial

A GNR sob a direcio do Ministério da Administracdo interna (MAI) estd amvohida nas controlos nas dreas do Bem-Estar Animal, Fitossanidade e Produtos Fitofarmacéuticos o

Pesticidas. O Decrelo-Lei n.? 22/2006 de 2 de fevergiro consagra o Servigo de Protecio da Natureza e do Ambiente (SEPNA) que funciona na dependéncia do Comando-Geral da Guarda

Nacional Republicana. A GNR/SEPNA & uma policia ambiental competente para vigiar, fiscalizay, noticiar e investigar todas as infragdes 4 legislagio gue visa proteger a natuneza, o ambiente e o patrimdnio natural, em todo o
terrtdrio nacional,

Parece claro que gsta Forca Militar ndo detém competéncias no controlo oficial em matéria de Higiene Alimentar, nomeadamente na que se relaciona com o regulamento 852 e 854 de 2004, e demais legislacao

nacional decorrente desta legislagac harmonizada.

Aszim sendo, a Guarda Macional Republicana (GMR) ndo pode ser designada como Autoridade competente no dmbito do Requlamento 2017/625

Por conseguinte, ndo podendo a GMR ser designada como autoridade competente por ndo ter estas atribuicSes na sua lei orgénica e adicionalmente, por também ndo cumprirem o artigo 5.° do Regulamento
2017/625 (falta de formacao, falta de pesscal experiente adequado e falta de procedimentos técnicos),

perguntamos & DGAY, como poderd a GNR fazer controlos ofidiais no dmbito do Decreto de Lei 207/20087
Agradecemos antecipadamente pela atengdo para com este assunto.

Atenciosamente,

Com o melhores cumprimentes

Graga Mariano

Diretora Execufva
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A APIC & signatana do "Cidigo de Conduts para Praficas de Neg E ponddveit”, cubsonito pela UECEY
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Em resposta ao mail da Dra. Graga Mariano, a Diretora Executiva da APIC, a Diretora-Geral da

DGAV respondeu o seguinte:

“... Em resposta ao solicitado, temos a informar que:

a.

A Guarda Nacional Republicana (GNR) ndo é designada como Autoridade
Competente no ambito do Regulamento (UE) 2017/625, do Parlamento Europeu
e do Conselho, de 15 de margo de 2017, e, consequentemente, ndo esta

reconhecida como tal no Plano Nacional de Controlo Plurianual (PNCP).

Por conseguinte, confirmamos o seu entendimento de que a GNR nédo detém
competéncias no controlo oficial enquanto Autoridade Competente,
nomeadamente em matéria de Higiene Alimentar para efeitos do cumprimento
do Regulamento (CE) n.° 852/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho, de
29 de abril de 2004, e do Regulamento (CE) n.° 854/2004, do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 29 de abril de 2004 (a este respeito, alertamos que
este Regulamento foi revogado pelo Regulamento (UE) 2017/625 do Parlamento
Europeu e do Conselho de 15 de margo de 2017).

Contudo, isto ndo obsta que a GNR patrticipe na execugao de controlos oficiais
no @mbito do PNCP em certos dominios, nomeadamente no bem-estar animal,
fitossanidade e produtos fitofarmacéuticos. Com efeito, a GNR, designadamente
o seu Servigo de Protegdo da Natureza e do Ambiente (SEPNA), pode ter
intervengdo em diversas agées de controlo, devido as suas atribui¢bes de policia
ambiental e competéncia para vigiar, fiscalizar, noticiar e investigar todas as
infragbes a legislagdo que visa proteger a natureza, o ambiente e o patriménio
natural, em todo o territério nacional. A este respeito, ndo podemos esquecer
que constituem atribuicées da GNR, entre outras, prevenir a pratica dos demais
atos contrarios a lei e aos requlamentos, conforme decorre do artigo 3.° da Lei
63/2007, de 06.11 (Lei Orgénica da GNR).

Em suma, a GNR foi incluida no PNCP, enquanto (outra) entidade envolvida na
execugdo de atividades de controlo, e ndo como autoridade competente para
efetuar controlos oficiais. E nesta perspetiva que se deve interpretar as

expressobes «entidade envolvida» ou «autoridade interveniente».

Na expetativa de ter esclarecido a questao colocada, ficamos naturalmente disponiveis

para qualquer esclarecimento que entenda necessario...”
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Graga Mariano <graca mariano @apicames pts terca, 407023, 1656
para Susana [sabel Ferreira Guedes Pombo, Diretor- Geral de Alimentacio e Weterindra, APIC, Fresidente

Exma. Senhora Diretora Geral da DGAY, Dr? Susana Pombo

Muito agradecemos a vossa resposta, a qual nos confirma a preccupacao que temos vindo a ter relativamente a estas agbes de estrada levadas a cabo pela GMR, feridas de ilegalidade e que demonstram
inequivocamente um exercicio de ma gestao dos recursos do estado, com o gual, nenhuma entidade deve comoborar.

Sabemos gue existern autos de noticia levantados por agentes da GMR, com supostas “infragbes”, que estdo a ser instruidos pela DGAY, pelo que, aguardamos que a DEAY tome as medidas adequadas, no sentido
de acautelar o cumprimento do regulamento em causa.

Wais informo que a APIC contactou a GMR, a gual revelou total desprezo pelas regras comunitarias, afirmando que e passo a citar:

* . idependentaments das reqras comunitdnas, 8 GNR & um OPC i0rgso de Policls Crminall, peln gue, pods sletiar 8 fiscaliZagso que eatender..’

A GMR afirmou ainda que desconhecia o teor destes autos e gue normalmente, apenas os contabiliza, ignorando a sua tipologia.

Esta ultima afirmacao remete-nos tambem para outra preccupagac, pois € claro gue a auditona néo & uma ferramenta utilizada pela GMR, podendo os seus agentes padecerem de conflito de interesses, sem que
zeja possivel detetar

Aguardamos assim com expetativa, a vossa posicdo guanto a autos lavrados por entidade que nao € considerada autoridade competente.

o o e P Cumprimaniog

Graga Mardares

Diratea Exaasiva
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