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Resumo

Este relatério é o resultado do Estagio Profissionalizante do Mestrado em Engenharia
Alimentar da Escola Superior Agraria de Coimbra. Este estagio decorreu na Faster - Produtos
Alimentares, Lda., entre os dias 5 de Maio e 7 de Novembro de 2014.

Uma das bases fundamentais da legislacdo alimentar consiste em fornecer ao
consumidor um suporte para que faca escolhas informadas em relacdo aos géneros
alimenticios que consome. Para que tal seja possivel, a rotulagem alimentar deve adequar-se
as preocupagdes do consumidor, sendo informativa, clara e exacta, de forma a prevenir
praticas que o induzam em erro.

Com a livre circulacdo de bens e servicos dentro da Unido Europeia, foi imperativo criar
legislacdo que garanta e defenda o direito a informacdo dos consumidores europeus, e
uniformizar a existente. Para isso foi criado o Regulamento (UE) n21169/2011 relativo a
prestacdo de informacdo aos consumidores sobre os géneros alimenticios.

A Faster — Produtos Alimentares, Lda., que tal como todos os operadores do sector
alimentar foi obrigado a implementar as alteragGes previstas no Regulamento (UE)
n21169/2011. O principal objectivo deste trabalho foi identificar, especificar e colocar em
pratica todas as alteragdes impostas por este Regulamento.

Através da apreciacdo do Regulamento e das alteracdes impostas é possivel concluir
que este contribui para um aumento do nivel de proteccdo da saude do consumidor,
salvaguardando os seus interesses no momento da compra do género alimenticio, sendo os
operadores alimentares os responsaveis para que os consumidores tenham a possibilidade de
fazer uma escolha informada.
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Abstract

This report is the result of the Professional Training of the Food Engineering's Master
Degree on Escola Superior Agraria de Coimbra. This stage took place at Faster - Produtos
Alimentares, Lda., between May 05 and November 7, 2014.

One of the fundamental bases of food law is to provide the consumer a support to
make informed choices in relation to food they consume. For this to be possible, food labeling
should be suitable for the consumer concerns, being informative, clear and precise in order to
prevent practices that mislead.

With the free movement of goods and services within the European Union, it was
imperative to create legislation to guarantee and defend the right to information of European
consumers, and standardize the existing one. For it was created the Regulation (EU)
n21169/2011 concerning the provision of information to consumers about food.

Faster — Produtos Alimentares, Lda., which like all food business operators had to
implement the changes provided for the Regulation (EU) n21169/2011. The main objective was
to identify, specify and implement all the changes imposed by this regulation.

Through the analysis of the Regulation and his imposed changes, we conclude that this
contributes to an increased level of protection of the consumer health, safeguarding its
interests when buying the food, being the food operators responsible for consumers to have
the possibility of making an informed choice.
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Introducao

O presente relatério descreve o Estagio Profissionalizante inserido no plano curricular
do Mestrado em Engenharia Alimentar da Escola Superior Agraria de Coimbra. Este estagio
teve lugar na empresa Faster — Produtos Alimentares, Lda., no periodo de 5 de Maio até 7 de
Novembro de 2014.

A componente prdtica e a experiéncia adquirida pelo trabalho didrio numa empresa
sdo inequivocamente essenciais, ndo sé para cimentar alguns dos conhecimentos adquiridos
ao longo da parte lectiva do Mestrado, mas também para aprender com as situa¢des que ndo
podem ser ensinadas e trabalhadas numa sala de aula.

Este estdgio teve como principal objectivo a identificacdo e implementacdo das
alteracOes necessdrias a rotulagem dos produtos ja existentes devido a entrada em vigor do
Regulamento (UE) n2 1169/2011.

Primeiramente sera feita uma breve apresentacdo da Faster — Produtos Alimentares,
Lda., seus produtos, das etapas de producdo e das actividades por mim realizadas ao longo do
estagio. Posteriormente sera feita uma analise ao Regulamento (UE) n? 1169/2011, de forma a
compreender este requisito legal, tomando como modelo a Faster — Produtos Alimentares,
Lda. como caso de estudo.



1. A Empresa

A Faster — Produtos Alimentares, Lda., situa-se no concelho da Lousd, na zona
industrial do Alto do Padrao. Foi construida em 2002, entrando em laboracdo no ano seguinte.
Inicialmente produzia duas gamas de produtos ultracongelados: pastelaria salgada e produtos
prontos a cozinhar. Actualmente conta também com refeicdes prontas a comer. Todos os
produtos tém como base receitas da gastronomia tradicional portuguesa e sdo desenvolvidos
pelo Departamento da Qualidade, Investigacdo & Desenvolvimento juntamente com um chefe
de cozinha e alguns consultores.

A Faster — Produtos Alimentares, Lda., labora em dois turnos de producao,
empregando cerca de 50 colaboradores. Actua no mercado nacional através de grandes
distribuidores, grandes superficies, grossistas e armazenistas, quer por marcas proéprias
(Sonae, Lidl, Os Mosqueteiros, entre outros) quer pela sua propria marca, a Biofresh. A nivel
internacional destaca-se a sua presenga no mercado brasileiro, espanhol e francés.

Figura 1- InstalagOes da Faster - Produtos Alimentares, Lda.

1.1. Politica de Seguranca Alimentar

A Faster — Produtos Alimentares Lda., possui o seu Sistema de Gestdo de Seguranga
Alimentar certificado pela Norma Portuguesa EN I1SO 22000:2005 pois considera esta ac¢ao
uma garantia de confianga acrescida junto dos seus clientes e do publico em geral.

Para garantir a salubridade de todos os produtos que a empresa fabrica e distribui,
assim como para o aumento de confianca junto dos consumidores e melhoria continua do
sistema de Gestdo de Seguranga Alimentar implementado, a politica de qualidade da Faster —
Produtos Alimentares, Lda., é assumida na perspectiva de (Faster, 2014):

e Garantir a Seguranga Alimentar dos produtos que fabrica e comercializa,
aumentando a competitividade no mercado assim como a produtividade.

e Assegurar a identificagdo de perigos relacionados com a salubridade dos
produtos, estabelecendo medidas de controlo eficazes de forma a controla-los.

e Disponibilizar todos os recursos necessarios para garantir a eficacia da
implementac¢do do sistema de gestdo alimentar, cumprindo os requisitos da
NP EN ISO 22000:2005.



e Garantir o cumprimento de requisitos legais, estatutarios e regulamentares,
assim como outros requisitos relacionados com a seguranca alimentar.

e Satisfazer os requisitos definidos em acordo com o cliente ultrapassando as
suas expectativas.

e Assegurar que a Politica de Seguranca Alimentar é compreendida por todos os
colaboradores da organizacdo, de modo a garantir a implementacdao da
mesma.

1.2. Os Produtos

A Faster — Produtos Alimentares Lda., dedica-se a producdao de refeicdes
ultracongeladas, divididas em trés categorias:

e Salgados — croquetes, rissois, pastéis de bacalhau;

e Prontos a cozinhar — pota/lula recheada com carne, couve caldo verde, carne
de pato desfiada;

e Prontos a comer — arroz de pato, bacalhau a Brds, bacalhau com natas,
bacalhau espiritual, esparregado de espinafres, moelas, etc.
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1.3. Processo de Produg¢ao

A Faster tem implementado um processo especifico para cada referéncia, ainda assim

é possivel apresentar um fluxograma genérico.

Na Figura 2 é apresentado o diagrama genérico dos processos de fabrico
implementados na empresa.

1B. Recepgdo Material de
Embalagem

2D. Armazenamento

1A. Recepgdo de Matérias-
Primas

!

2A. Armazenamentoa
TemperaturaAmbiente

2B. Armazenamento
Refrigerado

i

2C. Armazenamentoem
Camara de Congelagdo

4. Preparacdo, Pesagemde
Ingredientes

3. Descongelagdo

5. Confecgdo

6. Formatagdo/Acabamento

7. Ultracongelagdo

8. Acondicionamento,
Detecgdo de Metais,

9. Etiquetagem, Paletizagdo,
Armzanemento, Expedigdo

Figura 2 - Fluxograma genérico do processo produtivo da Faster

De seguida, sdo descritas, de forma breve, as etapas apresentadas no diagrama de

fabrico da Figura 3.

(1) A — Na recepgdo de matérias-primas é necessario avaliar o estado higiénico do

transporte, bem como a conformidade do produto e a temperatura no caso dos

refrigerados e congelados. E registado o lote, o fornecedor, a validade e a

guantidade de produto recepcionada.
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(2)

(3)

(4)

(5)

(6)

(7)

(8)

(9)

B — Na recepcdo de materiais de embalagem é necessario avaliar o estado
higiénico do transporte e a conformidade do produto. E registado o fornecedor e o
numero da guia de transporte.

A — As matérias-primas que sdao armazenadas a temperatura ambiente seguem
para o armazém de secos 1 ou 2;

B — As matérias-primas refrigeradas sdao armazenadas na cdmara de refrigerados 1
(0<T< 42C);

C — As matérias-primas congeladas sdo armazenadas na camara de congelados 1
(T<-182C);

D — O material de embalagem recepcionado, é armazenado no armazém de
embalagem ou no armazém de acondicionamento.

As matérias-primas congeladas sdao descongeladas na camara de descongelacdo
(0°<T<7°C), durante um periodo maximo de 5 dias antes de serem utilizadas.

No dia anterior a producdo, os ingredientes necessarios a confec¢do, sdo
preparados e pesados de acordo com a quantidade prevista para o dia.

Os ingredientes sdo confeccionados na cozinha de acordo com a receita do
produto. Dependendo do produto pode haver necessidade de etapas secunddrias
como a escolha de espinha, misturas ou picagens. Estas etapas secunddrias sdo
realizadas na cozinha ou nas salas de preparacado climatizadas (T<12°C).
Dependendo do produto a ser produzido, existem varias linhas de producdo: linha
de rissois, linha de refeicdes, linha de pastéis/croquetes e diversas enchedoras e
doseadoras utilizadas noutros produtos como o esparregado ou lula recheada.
Nesta etapa, os produtos provenientes da confeccdo sdo colocados nas
embalagens primarias e em quantidades previamente estabelecidas. Esta sala de
acabamento é climatizada (T<12°C).

O produto, colocado na embalagem primaria ou a granel, segue por meio de
tapetes transportadores até ao tunel de congelagdo continua em espiral. Aqui
permanecerd de acordo com o binémio tempo temperatura definido pelo
Departamento de Produg¢do para o produto em causa. Existem produtos, como é o
caso do esparregado e do pato desfiado, que, devido as suas especificagdes (por
exemplo, a dimensdo das embalagens), ndo podem ser enviados para o tunel de
congelagdo continuo. Nestes casos a congelacdo é executada no tunel de
congelagdo estatico. Em qualquer dos casos, existe um rigoroso controlo da
temperatura do produto a saida do tunel. Para que o produto possa estar
conforme, este deve de atingir pelo menos os -18°C.

Apos a congelagdo, os produtos sdo acondicionados em sacos de polietileno (caso
dos produtos congelados a granel) ou envolvidos em filme flow-pack. De seguida, o
produto passa pelo detector de metais, é impresso lote e validade, e é embalado
em caixas de cartdo.

Nesta etapa (Etiquetagem, Paletizacdo, Armazenamento e Expedicdo) sdo
colocadas etiquetas nas caixas de cartdo, é constituida a palete e esta é
armazenada na camara de congelagdo 3 (T<-18). No dia da expedi¢do o produto é
retirado da camara e colocado no veiculo de transporte. A carga sé é feita se o
estado higiénico veiculo e a temperatura (T<-15) estiverem conformes.
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Em todas as etapas estdo definidas Instru¢des de Trabalho e preenchimento de
registos que garantem o cumprimento da legislacao em vigor.

1.4. Trabalho realizado na empresa

Para a realizacdo deste trabalho estive inserido no Departamento da Qualidade,
Seguranca Alimentar e I&D onde pude dar o meu contributo na actualizacdo dos rétulos de
acordo com o Regulamento (CE) n? 1169/2011. Além das actividades relacionadas com o tema
central deste trabalho, fui incumbido de participar noutras tarefas, tais como
acompanhamento de recepg¢des de matérias-primas, processos produtivos, higienizagoes,
investigacdo e desenvolvimento de novos produtos, auditorias (internas e externas) e
expedicdo de produto acabado. Participei na revisdo dos planos HACCP, na gestdo das ndo
conformidades e em testes a novas matérias-primas.
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2. Seguranca Alimentar

O conceito de seguranca alimentar ndo se manteve fixo e acompanhou a evolugdo da
sociedade e dos seus habitos de consumo. Desde a década de 70, altura em que surgiu, que o
conceito de seguranca alimentar tem vindo a ser mais abrangente e flexivel. Em 1974
entendia-se como a “disponibilidade permanente de adequado abastecimento mundial de
géneros alimenticios bdsicos para manter uma expansdo regular do consumo alimentar e
compensar as flutuacbes da producdo e precos” (FAO, 1974). Em 1996, abrange pela primeira
vez uma componente de seguranca sanitdria dos alimentos e uma integrante nutricional “ (...)
acesso a géneros alimenticios suficientes, seguros e nutritivos para satisfazerem as
necessidades nutricionais e preferéncias alimentares para uma vida activa e saudavel” (FAO,
1996).

A partir daqui, a definicdo de Seguranca Alimentar, tem sido empregue de forma
inexacta em alguns paises, uma vez que os termos “Security” e “Safety” sdo sindnimos em
muitas linguas (WHO, 2004). Assim, é importante expor a diferencas entre “Food Security” e
“Food Safety”.

“Food Safety” corresponde a Seguranca Sanitdria dos Alimentos, e ganhou especial
importancia com a obrigatoriedade do sistema HACCP em todas as actividades da industria e
servicos da area alimentar que compreendem transaccdes comerciais (Aradjo, 2007) e define-
se como a “garantia que um alimento ndo causard dano ao consumidor — através de perigos
bioldgicos, quimicos ou fisicos — quando é preparado e ou consumido de acordo com o uso
esperado” (Codex Alimentarius Commission, 2003).

“Food Security” define-se actualmente como sendo “uma situagdo que existe quando
todas as pessoas, a qualquer momento, tém acesso fisico, social e econdmico a alimentos
suficientes, seguros e nutritivos, que permitam satisfazer as suas necessidades em nutrientes e
preferéncias alimentares para uma vida activa e sauddvel” (FAO, 2003).

Segurancga Alimentar (Food Security) € um conceito abrangente comportando quatro
dimensdes onde se inclui a vertente Sanitaria: disponibilidade, acesso fisico e econdmico,
estabilidade dos abastecimentos e do acesso e utilizacdo de alimentos seguros e saudaveis
(Araujo, 2007).

2.1. Contextualizacao legal ao longo da cadeia alimentar

Todos os intervenientes na cadeia alimentar tém a responsabilidade de garantir a
seguranca dos produtos alimentares nas fases em que intervém, independentemente da
natureza das actividades que desenvolvem (Baptista, Pinheiro, & Alves, 2003).

No cendrio europeu, a livre de géneros alimenticios seguros e sdos s6 pode ser
alcancada se os requisitos de seguranca dos géneros alimenticios ndo diferirem de forma
significativa entre os Estados-Membros (Regulamento (CE) N2178/2002).

2.1.1. Livro Verde

Na sequéncia das graves crises alimentares que marcaram a década de 90, como a
chamada “doenga das vacas loucas”, a Comissdo Europeia viu-se obrigada a reagir face as
limitacOes da legislacdo comunitdria existente.

Com o intuito de uma reformulagao da legislagdo, a Comissao Europeia publicou em
1997 o Livro Verde sobre os principios gerais da legislagdo alimentar da Unido Europeia.
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Foram entdo estabelecidos seis grandes objectivos em matéria de legislacdo alimentar:
garantir um nivel elevado de protecc¢do da saude publica, da seguranca e dos consumidores;
garantir a livre circulacdo de mercadorias no mercado interno; basear a legislacdo em provas
cientificas e numa avaliacdo dos riscos; garantir a competitividade da industria europeia e
melhorar as perspectivas de exportacao; fazer da industria, dos produtores e dos fornecedores
os principais responsdveis da seguranca dos produtos alimentares; velar pela coeréncia,
racionalidade e clareza da legislagdo (Mariano & Cardo, 2007).

2.1.2.Livro Branco

No seguimento do Livro Verde sobre os principios gerais da legislacdo alimentar da
Unido Europeia, e das amplas consultas e debates sobre as possiveis melhorias da legislacdo
alimentar da UE, foi criado o Livro Branco com as altera¢des propostas pela Comissdo neste
dominio (Comissdo das Comunidades Europeias, 2000).

O Livro Branco para a segurancga dos alimentos apresenta uma abordagem nova, global
e integrada da forma como se deve garantir elevados padrdes de seguranca dos alimentos na
UE, nomeadamente a necessidade de: criagdo de uma Autoridade Alimentar Europeia (AAE);
atribuir a principal responsabilidade pela seguranca dos alimentos a industria, aos produtores
e aos fornecedores; dar uma importancia fundamental a rastreabilidade e rotulagem dos
géneros alimenticios; basear a seguranca dos alimentos em pareceres cientificos e no recurso
ao principio da precaucdo, bem como considerar a higiene como elemento fundamental na
seguranca dos alimentos; criar um sistema de vigilancia semelhante ao Sistema Alerta Rapido;
realcar a importancia do controlo do sector da alimentacdo animal, bem como a saude e bem-
estar do animal; realcar o facto dos diferentes niveis de implementacdo das Directivas
Comunitarias nos vdrios estados membros ndo permitir um mesmo nivel de protecg¢do para o
consumidor; em conjunto com a AAE, promover a informagao e participagdo do consumidor na
politica de seguranca alimentar; estabelecer prioridades e definir um plano de ac¢do com a
devida calendarizacdo e o objectivo de cada medida em matéria de seguranca dos alimentos
(Mariano & Cardo, 2007).

2.1.3. O Regulamento (CE) n2178/2002

As alteragdes propostas pela Comissdo Europeia no Livro Branco para a seguranga dos
alimentos, sdo efectivadas no Regulamento (CE) n2 178/2002. Este regulamento determina os
principios e normas gerais da legislacdo alimentar para a Seguranca dos Alimentos, estabelece
procedimentos em matéria de seguranca dos géneros alimenticios e cria a Autoridade
Europeia para a Seguranca Alimentar (EFSA). Institui a necessidade da garantia da seguranca
alimentar em todas as fases da producdo, transformacao e distribuicdo (“do prado ao prato”),
dispensando apenas a produgdo primdria destinada a uso doméstico e a preparagao,
manipulacdo e armazenagem de géneros alimenticios destinado ao consumo privado. Impde a
restricdo comercial de alimentos que nao sejam considerados seguros, ou seja, alimentos que
sejam prejudiciais para a saude ou impréprios para consumo. A responsabilidade juridica pela
seguranca e rastreabilidade dos géneros alimenticios é atribuida aos operadores das empresas
do sector alimentar, e sdo eles que devem assegurar e fazer cumprir todos os requisitos da
legislacdo alimentar aplicdveis a sua actividade em todas as etapas da produgdo,
transformac3o e distribui¢do. E dever do operador econémico assegurar a rastreabilidade dos
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géneros alimenticios, dos alimentos para animais, dos animais produtores de géneros
alimenticios e de qualquer outra substancia destinada a ser incorporada num género
alimenticio ou num alimento para animais, ou com probabilidades de o ser. Sempre que se
verificar a necessidade de retirada de produto do circuito comercial, por ndo estar em
conformidade com os requisitos legais de seguranga, é obrigatério que os operadores
econdmicos acionem procedimentos de retirada destes mesmos produtos e avisar as
autoridades competentes e, sempre que houver a possibilidade destes terem chegado ao
consumidor, este deve ser informado de forma precisa e eficaz dos motivos da retirada
(Regulamento (CE) n2 178/2002).

Para que a fiscalizagdo do cumprimento da legislagao alimentar bem como a avaliacdo
e comunicacdo dos riscos na cadeia alimentar, fosse de facto eficaz, foram criadas entidades
que atuem a nivel nacional. No caso de Portugal foi criada a Autoriade de Seguranga Alimentar
e Econdmica (ASAE).

2.1.4. 0 Regulamento (CE) n? 852/2004 e o Regulamento
(CE) n®853/2004

O Regulamento (CE) n2852 relativo a higiene de géneros alimenticios e o Regulamento
(CE) n2853/2004 relativo a higiene de géneros alimenticios de origem animal, entraram em
vigor a partir de 1 de Janeiro de 2006, abrangendo todos os operadores do sector alimentar.

Estes regulamentos estabelecem que os operadores do sector alimentar, principais
responsaveis pela seguranca dos géneros alimenticios, tém as seguintes obrigacoes:

- Garantir a seguranca dos géneros alimenticios, ao longo da cadeia alimentar;

- Manter a cadeia de frio, especialmente para alimentos congelados;

- Aplicar o sistema HACCP, assim como os cddigos de boas praticas aplicaveis;

- Devem ter implementados sistemas de rastreabilidade capazes de identificar
os fornecedores e/ou destinatarios dos produtos e recolher do mercado
alimentos, caso estes ndo sejam seguros;

- Comunicar as autoridades oficiais, se desconfiarem que os produtos ndo sdo
seguros.

Ainda segundo este regulamento, os estabelecimentos das empresas operadoras no
sector alimentar devem estar registadas, os alimentos importados devem satisfazer os
mesmos padrdes que os alimentos produzidos na Unido Europeia. No caso dos géneros
alimenticios de origem animal, os operadores sdo obrigados a colocagdo de uma marca de
salubridade no rétulo ou embalagem.

2.2. O Papel dos Operadores Alimentares

Na garantia da seguranca alimentar dos géneros alimenticios é nos operadores
alimentares que recai a maior responsabilidade, sendo-lhes exigido o cumprimento dos
requisitos legais aplicaveis a sua actividade.

E, por isso, fundamental que as empresas a actuar no sector alimentar implementem
sistemas de seguranca alimentar, que nao sé facilitem o cumprimento dos requisitos legais,
mas também permitam um uso mais eficiente de recursos na resposta imediata a questdes
relacionadas com a inocuidade dos alimentos (Baptista, Pinheiro, & Alves, 2003).
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No entanto, esta inocuidade ndo garante por si sé a opc¢do do consumidor. Um
alimento seguro deve responder as caracteristicas organolépticas, nutricionais, de
embalamento, conservacdo ou outras, que dele espera o consumidor (FIPA, 2002). A par da
seguranca alimentar, outra das grandes preocupacbes dos operadores alimentares,
especialmente a industria, deve ser a procura pela qualidade e melhoria continua. Para isso os
sistemas de gestao da seguranca alimentar, como é o caso da ISO 22000:2005, sdo, e devem
ser, plenamente compativeis com sistemas de gestao da qualidade.

De forma a garantir a confianga dos consumidores nos produtos alimentares, as
empresas devem preocupar-se também com o aperfeicoamento dos canais de comunicacao
com o consumidor, nomeadamente o rétulo, através da melhoria da informagdo disponivel
neste.

2.3. O Papel do Consumidor

Como ultimo interveniente da cadeia alimentar, o consumidor assume um papel fulcral
na garantia da segurancga alimentar. Os manipuladores domésticos devem estar sensibilizados
para importancia das boas praticas de higiene alimentar e de confec¢do dos alimentos, para
gue possam adoptar comportamentos que ndo coloquem em causa a sua seguranca. A falta de
higiene é um convite a proliferacdo de germes como as salmonelas e a listéria, por exemplo,
gue provocam intoxica¢Oes alimentares (Comissdo Europeia, 2005).

O papel do consumidor comeca com a compra do alimento, que deve ser escolhido
com a certeza do cumprimento dos requisitos explicitos no rotulo, tal como o prazo de
validade ou o0 modo de conservacdo e/ou confec¢do. Em casa, o consumidor, deve adoptar
procedimentos que previnam a contaminacgao cruzada ou a confec¢do deficiente de alimentos.

Todos estes cuidados devem ser redobrados quando consumidor pertence aos
chamados grupos de risco, isto é, grupos em que as defesas naturais dos organismos possam
estar diminuidas, como é o caso de gravidas, criancas ou idosos.

Cabe também ao consumidor optar por alimentos que se enquadrem num estilo de
vida saudavel e que satisfacam as suas necessidades nutricionais.

17



3. Rotulagem de Géneros Alimenticios

Desde o inicio da civilizagdo que o Homem se preocupa com a qualidade e a seguranca
dos alimentos. Em 1202, o rei John de Inglaterra proclamou a primeira lei alimentar inglesa,
“the Assize of Bread”, que proibia a adulteracdo do pao com ingredientes como ervilhas ou
feijoes. (FDA, 2009). Em 1906, nos Estados Unidos da América (EUA) é aprovado o “Food and
Drug Act”, que cria a primeira agéncia federal, actualmente designada como Food and Drug
Administration (FDA), com o objectivo de proteger os consumidores nacionais. Surgiam assim
os primeiros rétulos de géneros alimenticios, que coincidiram com o aparecimento dos
primeiros movimentos da protec¢do dos consumidores (Monteiro, Vaz-Pires, & Barros, 2007).

A rotulagem dos produtos alimentares é um dos principais canais de comunicacao
entre o consumidor e os operadores do sector alimentar. Com o evoluir das preocupacgées do
consumidor, também os rétulos evoluiram para fazer face a essas preocupagdes. Neste
sentido, é crucial que os rétulos dos géneros alimenticios estejam dotados de informacao clara
e completa sobre o contelddo e composicdo destes produtos, de forma a proteger a saude e os
interesses dos consumidores. Os operadores devem ter a possibilidade de fornecer mais
informacdes no rétulo desde que sejam correctas e ndo enganosas. As informacgdes prestadas
na rotulagem dos alimentos devem ser Uteis, verdadeiras, claras sobre a qualidade e os
constituintes dos alimentos (FIPA, 2013).

Em 1985 a Comissdo do Codex Alimentarius criou a Norma Geral do Codex para a
Etiquetagem de Produtos Pré-embalados. Até a data, esta norma ja sofreu 7 revisdes, o que
revela um acompanhamento das necessidades e habitos dos consumidores.

No campo europeu, em 1978, foi publicada a Directiva 79/112/CEE relativa a
aproximacdo das legislacdes dos Estados-membros respeitantes a rotulagem, apresentacdo e
publicidade dos géneros alimenticios destinados ao consumidor final. Trata-se do primeiro
documento legislativo europeu com o objectivo de colmatar as diferencas existentes entre as
disposicGes legislativas, regulamentares e administrativas dos Estados-membros para evitar
situagdes de concorréncia desigual, bem como proteger o consumidor final de conclusdes
erréneas sobre o produto.

Em 1990, a Directiva 90/496/CEE do Conselho relativa a rotulagem nutricional dos
géneros alimenticios, estabelece regras relativas ao conteldo e a apresentagao de informagao
nutricional em géneros alimenticios pré-embalados. De acordo com esta directiva, a inclusdo
de informagdo nutricional é facultativa, com excep¢do dos casos em que seja feita uma
alegacao sobre as propriedades nutricionais do género alimenticio.

A Directiva 2000/13/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de 20 de Marc¢o de
2000, relativa a aproximacgao das legislagdes dos Estados-Membros respeitantes a rotulagem,
apresentacdo e publicidade dos géneros alimenticios, estabelece as Regras da Unido em
matéria de rotulagem alimentar aplicaveis a todos os géneros alimenticios.

Em 2011, surge o Regulamento (EU) n® 1169/2011 do Parlamento Europeu e do
Conselho relativo a prestacao de informagao aos consumidores sobre os géneros alimenticios,
este regulamento define como rotulagem todas as indicagdes, men¢des, marcas de fabrico ou
comerciais, imagens ou simbolos, referentes a um género alimenticio que figurem em
qualquer embalagem, documento, aviso, rétulo, anel ou gargantilha que acompanhem ou se
refiram a esse género alimenticio.
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A publicacdo deste regulamento foi um importante passo na racionalizacdo e
modernizagdo da legislagdo relativa a rotulagem dos géneros alimenticios, com o objectivo de
permitir aos consumidores realizarem escolhas conscientes em relacdo aos géneros
alimenticios disponiveis e que consomem, prevenindo quaisquer prdticas que os possam
induzir em erro (FIPA, 2013).

3.1. O Regulamento n®1169/2011

O Regulamento (UE) n21169/2011 relativo a prestacdo de informacdo aos
consumidores sobre os géneros alimenticios, estabelece a base para garantir um elevado nivel
de defesa do consumidor no que se refere a informacdo sobre os géneros alimenticios, tendo
em conta a diferencas de percepcdo e as necessidades de informagdo dos consumidores,
assegurando o bom funcionamento do mercado interno.

Com este regulamento pretende-se aumentar a clareza e coeréncia das regras
comunitdrias fundindo as normas gerais de rotulagem com as nutricionais, tornando-as
obrigatérias.

Os principais elementos e objectivos da legislacdo de rotulagem alimentar vdo manter-
se validos com a vigéncia deste regulamento. No entanto, este representa a necessidade de
racionalizar, actualizar e modernizar a legislagdo em vigor, de forma a adapta-la as
necessidades actuais dos consumidores.

3.1.1.Surgimento

Em 2000 a Comissdo publicou a Directiva 2000/13/CE, de forma a uniformizar a
legislacdo relativa a rotulagem alimentar, tendo sido anulada a legislacdo anteriormente
publicada que datava dos anos 70.

A legislacdo de rotulagem nutricional publicada em 1990 tem vindo a sofrer algumas
alteracdo, nomeadamente com o Regulamento (CE) n21924/2006 relativo as alegacbes
nutricionais e de satde e o Decreto-Lei n2167/2004 posteriormente alterado pelo Decreto-Lei
n254/2010, relativo a declaragdo nutricional.

Tendo em linha de conta os tratados da Unido Europeia, nomeadamente o artigo
n2169 do tratado sobre o funcionamento da Unido Europeia que dispGe que esta deve de
contribuir para assegurar um elevado nivel de defesa do consumidor, a Comissdo Europeia
decidiu elaborar o Regulamento n2 1169/2011 sobre a prestacdo de informacdo aos
consumidores sobre os géneros alimenticios que se baseia nos principios gerais da legislacdo
alimentar, consagrados no Regulamento n2178/2002/CE. Estes principios consistem em
fornecer aos consumidores a possibilidade de fazerem escolhas conscientes em relagdo aos
géneros alimenticios disponiveis e que consomem de modo a prevenir quaisquer praticas que
0s possam induzir em erro.

De forma a atingir os objectivos a que se propde, é importante garantir o direito a
informacdo, informar adequadamente os consumidores sobre os alimentos que lhes sdo
disponibilizados para consumo tendo em conta que as suas escolhas podem ser influenciadas
por varios factores tais como, salde, econdmicas, ambientais e sociais.

As empresas podem iniciar a implementacdo das novas regras relativas a rotulagem, a
partir do dia 12 de Dezembro de 2011 e até dia 13 de Dezembro de 2014, com excepgdo da
obrigatoriedade de declaragdo nutricional, que apenas se torna obrigatdria a 13 de Dezembro
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de 2016. Todos os géneros alimenticios colocados no mercado, ou rotulados antes do final do
periodo transitdrio podem ser comercializados até esgotarem as existéncias.

3.1.2.Legislacdao Revogada

O Regulamento simplifica a legislacdo, garante a seguranca juridica e reduz a carga
administrativa. Isto é, transporta para um unico diploma legislativo as Directivas sobre a
rotulagem geral e nutricional, e revoga toda a legislacdo que é integrada no presente
Regulamento. Os actos horizontais revogados por este Regulamento sao:

- Directiva 87/250/CEE da Comissdo, relativa a meng¢do do teor alcodlico, em
volume, na rotulagem das bebidas alcodlicas;

- Directiva 90/496/CEE do Conselho, relativa a rotulagem nutricional dos
géneros alimenticios, transposta pela portaria 751/93;

- Directiva 1999/2/CE e Directiva 1999/3/CE, transpostas pelo Decreto-Lei
337/2001, sobre alimentos tratados por radiacdo ionizante;

- Directiva 1999/10/CE da Comissdo, que prevé derrogacdes a Directiva
79/112/CEE no que respeita a rotulagem de géneros alimenticios;

- Directiva 2000/13/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, relativa a
aproximacao das legislagcdes dos Estados-Membros respeitantes a rotulagem,
apresentacdo e publicidade dos géneros alimenticios;

- Directiva 2002/67/CE da Comissdo, relativa a rotulagem dos géneros
alimenticios que contém quinino e cafeina, transposta pelo Decreto-Lei
20/2003;

- Directiva 2003/120/CE da Comissdo, transposto pelo Decreto-Lei 167/2004,
que altera a Directiva 90/496/CEE do Conselho;

- Regulamento (CE) n.2 608/2004 da Comissdo, relativo a rotulagem de
alimentos e ingrediente alimentares aos quais foram adicionados fitoesterdis,
ésteres de fitoesterol, fitoestandis e/ou ésteres de fitoestanol;

- Directiva 2008/5/CE da Comissdo, relativa a inclusdo na rotulagem de
determinados géneros alimenticios de outras indica¢Ges obrigatdrias para
além das previstas na Diretiva 2000/13/CE;

- Directiva 2008/100/CE da Comissdo, transposta pelo Decreto-Lei n254/2010,
altera a Directiva 90/496/CEE em relacdo as Doses de Didrias de Referéncia,
factores de conversao de energia e as defini¢des;

3.1.3.Cronograma de Aplicacao

O Regulamento (UE) n21169/2011 foi adoptado pelo Concelho a 25 de Outubro de
2011, a 25 de Novembro de 2011 foi publicado no Jornal Oficial da Unido Europeia, e 20 dias
depois, a 12 de Dezembro de 2011 entrou em vigor. Até dia 13 de Dezembro de 2014, as
empresas devem implementar as alteragdes necessdrias para que cumpram com 0s requisitos
do regulamento, com a excep¢ao da obrigatoriedade da rotulagem nutricional, que deve de
estar implementada até dia 13 de Dezembro de 2016 (Figura 3).

20



25 Outubro
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Figura 3- Cronograma de aplicagdo do Regulamento (UE) n21169/2011

3.1.4.Qual a Informacao Disposta no Rétulo de um Género
Alimenticio Pré-Embalado

x "

Os roétulos dos géneros alimenticios sdo equivalentes ao “cartdo de cidaddo” dos
alimentos adquiridos e consumidos (FIPA, 2013). Estes devem transmitir informacgdes
verdadeiras e claras para que, como ja foi dito anteriormente, o consumidor possa fazer
escolhas alimentares adequadas e em consciéncia.

A informacdo obrigatéria sobre os géneros alimenticios deve estar disponivel e
facilmente acessivel ao consumidor. No caso dos géneros alimenticios pré-embalados a
informacdo deve estar directamente na embalagem ou num rétulo fixo a mesma. No caso de
géneros alimenticios ndo pré-embalados ou embalados no acto da venda, é apenas obrigatério
a apresentacdo dos ingredientes susceptiveis de provocar alergias ou intolerancias.

As mencbGes denominacdo do género alimenticio, quantidade liquida, e titulo
alcoométrico, devem estar juntos no mesmo campo visual.

No caso de Portugal, as indicagbes obrigatdrias devem estar redigidas em portugués. A
denominagdo do género alimenticio pode estar redigido numa lingua estrangeira quando esta
ndo seja possivel de ser traduzida para portugués ou esteja internacionalmente consagrada
(por exemplo Ketchup).

A lista de mencgdes legalmente obrigatérias de seguida apresentadas, estdo previstas
no artigo 92 do Regulamento (UE) n? 1169/2011.

Denominag¢ao do Género Alimenticio

Dever utilizada a sua denominacgdo legal ou, na auséncia desta, uma denominagdo
corrente (Figura 4a) ou uma denominacdo descritiva (Figura 4b). A sua denominac¢do nao pode
ser substituida por uma denominac¢do protegida por direitos de propriedade intelectual, por
uma marca comercial ou por uma denominacdo de fantasia. A denominac¢do do produto deve
ainda incluir ou ser acompanhada da indicacdo dos estado fisico em que se encontra o género
alimenticio (por exemplo, em pd, recongelado, liofilizado, ultracongelado, concentrado,
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fumado) sempre que a omissdo desta indicacdo for passivel de introduzir o consumidor em
erro.

No caso de géneros alimenticios em que um ingrediente que seja expectdvel de ser
encontrado tenha sido substituido por outro diferente, o rétulo deve conter uma indicacao
clara do ingrediente utilizado para a substituicdo total ou parcial, na proximidade imediata da
denominacao do produto.

BN REFEICAO A BASE DE BACALHAU, CEBOLA E
BATATA ULTRACONGELADA.

Figura 4 - Exemplo da denominagdo serd corrente de um género alimenticio em a) e de uma
denominagdo descritiva em b).

Lista de Ingredientes e Indicacdo Quantitativa de Ingredientes

A lista de ingredientes deve incluir o cabecalho adequado com o termo “Ingredientes”,
e deve enumerar todos os ingredientes do género alimenticio por ordem decrescente de peso.
Existem determinados géneros alimenticios em que a lista de ingredientes ndo é obrigatéria,
como é o caso de (Regulamento (UE) n2 1169/2011):

e Frutas e produtos horticolas frescos, incluindo as batatas, sem serem alvo de
qualquer tipo de preparacgao;

e Aguas gaseificadas;

e Vinagres de fermentacdo, se provenientes de apenas um produto de base;

e Queijo, manteiga, leite e nata, fermentados, sem adicdo de qualquer outro
ingrediente além dos utilizados no seu fabrico;

e Géneros alimenticios constituidos por um Unico ingrediente e cuja denominagdo
de um e outro seja idéntica ou se a denominagdo do género alimenticio permitir
determinar a natureza do ingrediente (por exemplo farinha de trigo).

Sempre que um ingrediente, ou grupo de ingredientes, figurarem na denominacdo ou
forem associados a denominagao do género alimenticio, forem destacados no rétulo ou se
forem essenciais para caracterizar o género alimenticio, é obrigatério a indicagdo da
quantidade desse ingrediente (Figura 5).

Na lista de ingredientes existem determinados ingredientes que devem ser designados
por indicacdo da categoria e ndo do nome especifico. No caso da Figura 5, sdo exemplos disso:
“carne de” seguido da espécie animal de que é proveniente, em que é abrangida a carne e os
tecidos naturalmente incluidos nestas; “farinha” quando proveniente de duas ou vdrias
espécies de cereais deve ser seguida da enumeragcdo das espécies de cereais por ordem
decrescente de peso; “aclcar” onde estdo incluidas todas as categorias de sacarose.

Ingredientes que representem menos de 2% do género alimenticio podem nao estar
indicados na lista de ingredientes, desde que a sua omissao, nao induza o consumidor em erro.
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Os aditivos alimentares devem ser designados pela denominacdo da sua categoria
seguida da sua denominacdo especifica ou, caso se aplique, do seu nimero E (Figura 5).

ARROZ DE PATO ULTRACONGELADO.
INGREDIENTES: Arroz cozido (67%), carne de pato cozida (18%),
cebola, tui.l:iriwfumado(camdeporcn, agua, sal, fécula de batata,
?.ICH’ emulsionante (E451),antioxidantes (E331, E301), gelificantes
Ed10} rrta'lsrﬁcadnres de sabor (E&21), conservantes (E250)),
v.eg:'ta uadecazedl.radnpatn caldo de came

vegetal
E‘sﬁassd ag.l:a'amrdn MMS&H[ 1,E627,

), rnaltndexmna tomate concentrado em p6, aromas (contém
leite), corante (E150c), cebola em pé, (E410), extrato de
levedura, molho de soja (graos de soja, trigo), sumo de beterraba em
po, sumo de cebola concentrado, frutose, espeuarlas (piment&o,
pimenta), dentes de alho, L‘ad-DI'ES de acdez [ESZII'] oleo
de girassol), chourico (4%} [ca‘m.-desulnn massa de pimentdo, vinho
branco (contém sulfrtos] sal, alho (contém sulfites), pimenta,
erru.lsu1ante(E451} Sacarose, ai:muda‘te:{EBm E301), conservantes

Figura 5 - Exemplo de uma lista de ingredientes com indicagdao quantitativa de
ingredientes.

Substancias ou Produtos que Provocam Alergias ou Intolerancias

Existem produtos e/ou substancias que, por meio de alergias ou intolerancias
alimentares, podem provocar dano ao consumidor. As substancias ou produtos passiveis de
provocar alergias ou intolerancias podem ser consultadas no Anexo.

Na lista de ingredientes estas substancias e/ou produtos devem ser realcadas dos
restantes ingredientes por meio duma grafia que as distinga, por exemplo através do estilo dos
caracteres (bold) ou da cor de fundo. Quando vdrios ingredientes tém a mesma substancia ou
produto referido no Anexo, o realce deve ser feito de forma clara para cada ingrediente
(Figuras 5 e 6). Para os produtos que estdo dispensados de apresentar lista de ingredientes,
deve ser utilizado o termo “contém” seguido do nome da substancia ou produto referido no
anexo I.

Quando, pelas disposi¢des das linhas de produc¢do ou por utilizacdo de produtos ou
substancias alergénicas na mesma unidade fabril, possa ocorrer uma contaminagdo que leve a
uma possivel presenca de substancias ou produtos causadores de alergias ou intolerancias,
deve utilizar-se o termo “Pode conter”, imediatamente a seguir a lista de ingredientes (Figura
6).
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Figura 6 - Exemplo de uma lista de ingredientes com a distingdo das substancias e
produtos que provocam alergias ou intolerancias.

Quantidade Liquida

A quantidade liquida deve ser expressa em litros, centilitros, mililitros, quilogramas ou
gramas, conforme o mais adequado em volume para liquidos e em massa para os restantes
produtos.

Quando um produto pré-embalado for constituido por duas ou mais embalagens
individuais, que contenham a mesma quantidade do mesmo produto, a indicacdo da
guantidade liquida deve estar contida em cada embalagem individual.

Produtos vendidos a unidade, ou produtos pesados na presenca do consumidor estao
dispensados de apresentag¢do de quantidade liquida.

No caso de produtos que contenham liquido de cobertura (salmouras, agua, vinagre,
etc) deve ser apresentado o peso liquido escorrido, que corresponde ao peso do género
alimenticio sem o liquido de cobertura. No caso de géneros alimenticios que tenham sido
vidrados, o peso liquido deve excluir o peso correspondente a camada de gelo.

Data de Durabilidade Minima, Data-Limite de Consumo e Data de Congelagdo

A data de durabilidade minima de um género alimenticio é a data até a qual o género
alimenticio conserva as suas propriedades especificas nas condices de conservagdo
adequadas (Regulamento (EU) n21169/2011).

No caso de alimentos muito pereciveis, e que, por essa razdo, sejam susceptiveis de
apresentar, apds um curto periodo, um perigo imediato para a saude humana, a data de
durabilidade minima deve ser substituida pela data-limite de consumo. Depois da data limite
de consumo, o género alimenticio é considerado ndo seguro nos termos do artigo 14.9,n2 2 a
5, do Regulamento (CE) n2178/2002.

A data de durabilidade minima deve ser indicada com a meng¢do “Consumir de
preferéncia antes de ...” quando a data indica o dia e “Consumir de preferéncia antes do fim de
... nos outros casos.

No que a data diz respeito, para géneros alimenticios com data de durabilidade
minima:
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e Inferior a trés meses, é suficiente a indicagdo do dia e do més (no formato
dd/mm);

e Superior a trés meses, mas que ndo exceda dezoito meses, é suficiente a
indicacdo do més e do ano (no formato mm/aaaa);

e Superior a dezoito meses, é suficiente a indicacdo do ano (no formato aaaa).

A data-limite de consumo deve ser indicada com a menc¢do “Consumir até...” seguida
da data ou de uma referéncia ao local da rotulagem onde é assinalada a data.

Condicdes de Conservagao ou Utilizagao

Sempre que um género alimenticio necessite de condi¢des especiais de utilizagdo e/ou
conservacdo, tanto antes como apds a abertura da sua embalagem, estas devem ser descritas
no rétulo (Figura 7). Devem também ser dadas as instrugdes de utilizacdo de modo a permitir a
utilizacao adequada do género alimenticio.

“l MODO DE CONSERVACAO

NO FRIGORIFICO:

NO CONGELADOR:
SEM estrelas 3 DIAS

ANA

ATE AD UMITE DO PRAZY
O NA EMBALAGEM

Figura 7 - Exemplo de informacgGes sobre o modo de conservagao de um género
alimenticio.

Nome ou a Firma e o Enderec¢o do Operador da Empresa do Sector Alimentar

No rétulo deve figurar o nome ou Firma e a morada do operador do sector alimentar
responsavel pela informacdo do género alimenticio, ou, no caso de esse operador ndo estar
estabelecido na Unido Europeia, do importador.

Pais de Origem ou Local de Proveniéncia

A indicagdo do pais ou local de proveniéncia é obrigatéria sempre que a sua omissao
possa induzir o consumidor em erro relativamente ao pais ou local de proveniéncia reais do
género alimenticio, e para alguns tipos de géneros alimenticios, como é o caso de alguns tipos
especificos de carne.
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Titulo Alcoométrico

Sempre que uma bebida apresente um titulo alcoométrico voliumico superior a 1,2%,
este deve ser indicado. Deve ser seguido do simbolo “% vol.” e pode ser antecedido pelo
termo “alcool” ou pela abreviatura “alc.”.

Lote

Entende-se por lote, um conjunto de unidades de venda de um género alimenticio
produzido, fabricado ou acondicionado em circunstancias praticamente idénticas. Um género
alimenticio apenas pode ser comercializado se vier acompanhado de uma identificacdo que
permita identificar o lote a que pertence.

Marca de Salubridade

A marca de salubridade (Figura 8) é apenas obrigatdria no rétulo ou embalagem dos
géneros alimenticios de origem animal.

A(s) letra(s) na parte superior do simbolo, dizem respeito ao Pais de origem da
empresa produtora ou acondicionadora. As letras e niumeros no centro dizem respeito a
empresa produtora ou acondicionadora e significam que esta foi aprovada pelas respectivas
autoridades nacionais, em Portugal a Direccdo Geral de Alimentacdo e Veterinaria. Na terceira
linha, a mengdo “CE” revela que este reconhecimento foi feito segundo normas europeias.

Figura 8 - Marca de salubridade da
Faster

Declarag¢do Nutricional

A declaragdo nutricional obrigatdria deve incluir o valor energético, a quantidade de
lipidos, acidos gordos saturados, hidratos de carbono, agucares, proteinas e sal. Este conteldo
obrigatério pode ser complementado com a quantidade de acidos gordos monoinsaturados,
acidos gordos polinsaturados, polidis, amido, fibra, vitaminas ou sais. As quantidades devem
ser expressas por 100g ou 100ml.

Existem géneros alimenticios isentos do requisito de declaracdo nutricional
obrigatdria. A lista deste géneros alimenticios é apresentada no Anexo Il.

3.1.5.Rotulagem Nutricional

O tema da nutricdo e bem-estar tem sido uma das preocupagbes da Europa,
especialmente devido ao crescente niumero de casos de obesidade, considerada pela OMS
como a epidemia do século XXI.
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Com a entrada em vigor do Regulamento (UE) n? 1169/2011, torna-se obrigatéria a
declaracdo nutricional em géneros alimenticios pré-embalados. Até entao, esta declaragdo era
facultativa, sendo apenas obrigatdria se existisse alguma alegacdo nutricional ou de saude.

A declaracdo nutricional é uma forma consagrada de dar informacdo aos consumidores
para que possam fazer opg¢des alimentares conscientes em termos de saude (FIPA, 2013).

Relativamente a rotulagem nutricional, existe, como jd foi dito anteriormente,
informacdo de caracter obrigatério e informagdo complementar voluntaria (Tabela 1). Esta
ultima tem como objectivo ajudar o consumidor a compreender e interpretar melhor o valor
nutritivo do género alimenticio.

E obrigatério que as quantidades sejam expressas por 100g ou 100 ml, podendo, duma
forma voluntaria ser indicadas por dose ou por porgao, quantificado no rétulo desde que seja
indicado o niumero de por¢Ges contidas na embalagem (FIPA, 2013).

As doses de referéncia (ou valores de referéncia do nutriente para o caso das
vitaminas e sais minerais) sdo valores quantitativos para a ingestdo de nutrientes, baseados
em factores de saude, isto é, a quantidade de ingestdo aconselhada varia entre nutrientes
consoante o seu beneficio (ou maleficio) para a saude.

Tabela 1 - Declaragdo nutricional obrigatoria (a verde) e voluntaria (a azul) (FIPA,2013).

Declaracao Nutricional

Por 100g/100ml Por Porgdo (xg) %DR(dose de
refréncia)

Energia kJ/kcal g %
Lipidos g g %
Dos quais:

Saturados g g %
Mono-insaturados g g

Poli-insaturados g g

Hidratos de Carbono g g %
Dos quais:

Acucares g g %
Polidis g g

Amido g g

Fibra g g

Proteina g g %

Sal g g %
Vitamina e minerais %

Os valores declarados na declaragdo nutricional devem ser valores médios,
estabelecidos, consoante o caso, a partir: da analise do género alimenticio efectuada pelo
fabricante; do célculo efectuado a partir dos valores médios conhecidos ou reais relativos aos
ingredientes utilizados; ou do célculo efectuado a partir de dados geralmente estabelecidos e
aceites (Regulamento (UE) n21169/2011).

O valor energético apresentado deve ser calculado utilizando os factores de conversao
indicados na Tabela 2.
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Tabela 2 - Factores de conversdo para o calculo do valor energético (Regulamento (UE) n21169/2011).

Hidratos de Carbono (excepto polidis) 17 klfg =4 keal/g

Polidis 10 kl/g — 2,4 kcal/g
Proteinas 17 kl/g — 4 kcal/g
Lipidos 37 kJ/g -9 kcal/g
Salatrim 25 kl/g — 6 kcal/g
Alcool (etanol) 29 kl/g — 7 kcal/g
Acidos Organicos 13 kJ/g - 3 kcal/g
Fibra 8 kl/g — 2 kcal/g
Eritritol 0 kJ/g — 0 kcal/g

A declaragdo nutricional deve estar apresentada na parte de trds da embalagem (Back-
of-pack). Na parte da frente podem ser usadas informacdes nutricionais complementares
quando a declaragdo nutricional apresenta as doses de referéncia por porgdo e percentagem
dose referéncia (%DR).

Doses de Referéncia

As doses de referéncia (ou valores de referéncia do nutriente para o caso das
vitaminas e sais minerais) sdo valores quantitativos para a ingestdo de nutrientes, baseados
em factores de saude, isto é, a quantidade de ingestdao aconselhada varia entre nutrientes
consoante o seu beneficio (ou maleficio) para a saude.

A presenga da indicacdo das doses de referéncia na declaragdo nutricional, bem como
as percentagens das doses de referéncia no alimento, sdo de caracter voluntario, e s6 podem
ser dadas para energia, lipidos, acidos gordos saturados, hidratos de carbono, agucares,
proteinas e sal.

Na Europa, a publicagdo e actualizagdo das doses de referéncia para os nutrientes estd
a cargo da EFSA (EFSA 2010, 2013). A Figura 9 mostra um exemplo de uma declaracdo
nutricional acompanha com as doses de referéncia e as respectivas percentagens.

As doses de referéncia devem ser as indicada para um “adulto médio”, devendo a
declaracgdo nutricional ser acompanhada da menc¢do “Doses de Referéncia para um adulto
médio (8400kJ/2000kcal)”.
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1163kJ | 3484k)
280kcal | 83%kcal

| 41,9
LIPIDOS
DOS QUAIS: 5799 827
ACIDOS

GORDOS

SATURADOS 1Hetanas.
HID

CARIONG O 483g 186
DOS QUAIS: 1
A

PROTEINAS

E Dose de Referéncia (DR)
Doses de referéncia para um adulto médio
(8 400 kJ/ 2 000 kcal).

Figura 9 - Exemplo de uma declaracdo nutricional com indica¢do das doses de referéncia (DR) e
das suas percentagens por por¢ao (%DR).

Logotipos Saudaveis

Com intuito de proteger o consumidor e de facilitar escolhas saudaveis, varias
associa¢des e/ou organizagdes criaram simbolos que sdo usados em géneros alimenticios, que
por obedecerem a determinados critérios nutricionais, representam uma escolha mais
saudavel.

A Autoridade Nacional Sueca de Alimentagdo criou o simbolo da fechadura (Figura 11),
que indica que, os géneros alimenticios embalados com este simbolo contém menos gordura,
acucar, sal e mais fibra que os produtos da mesma categoria sem o simbolo. Ndo sdo alimentos
dietéticos, mas sim, alimentos que se adequam a um estilo de vida saudavel.

O logotipo Escolha Saudavel (Figura 10), foi criado pela Fundagdo Internacional de
Escolhas e identifica as escolhas alimentares mais saudaveis seguindo as recomendacées
alimentares da OMS e devem ser revistos a cada dois anos.

®

Figura 11 - Simbolo sueco da Figura 10 - Simbolo Escolha
Fechadura. Saudavel

No panorama nacional, existe o simbolo “Uma Escolha Saudavel” (Figura 13), apoiado
pela Fundagdo Portuguesa de Cardiologia. O programa uma escolha saudavel consiste na
atribuicdo do logotipo a géneros alimenticios mais saudaveis para a saude do coragdo,
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nomeadamente alimentos com menor teor de sal, gordura e aglcar. Este programa ndo sé tem
como objectivo auxiliar o consumidor numa escolha mais saudavel e informada, mas também
a incentivar a industria alimentar a produzir alimentos mais saudaveis.

umao esg:olho
saudavel

fundagao
portuguesa
de cardiologio

Figura 12 - Simbolo "Uma Escolha Saudavel", apoiado pela
Fundacgao Portuguesa de Cardiologia.

Sistemas Interpretativos

Para facilitar e auxiliar a interpretacao da informagdo nutricional, é possivel, mas
sempre de forma complementar, apresentar as percentagens das doses de referéncia por
meio de graficos ou simbolos, noutras zonas da embalagem, nomeadamente no campo visual
principal.

Neste campo visual principal, os rétulos devem de apresentar simbolos ou graficos
simples, que fornecam informacdo de facil e rapida descodificacdo e interpretacdo por parte
do consumidor (Figura 13). Essa informagdo pode ser a percentagem da dose de referéncia
e/ou a quantidade absoluta por porcdo ou 100g. Sempre que se apresentar a percentagem da
dose de referéncia, deve estar juntos aos simbolos a mencdo “doses de referéncia para um
adulto médio (8400kJ/2000kcal).

Estes icones s6 podem ser utilizados para energia ou energia, lipidos, acidos gordos
saturados, agucares e sal.

A energia deve ser sempre apresentada em valor absoluto (por 100g/100ml) podendo
ser acompanhada da percentagem por porgao.

..ﬁf‘ﬁ?ng:j'...'
LiPIDO;“SATURADOS.ACUCARES: SAL
279 | 21g | 01g | 02¢

Figura 13 - Exemplo da informacdo complementar na frente da
embalagem.

Sistema do Semaforo Nutricional

O semaforo nutricional (Figura 14) é um sistema de informagdo nutricional que alia o
formato anteriormente apresentado com as cores do semaforo (verde, amarelo e vermelho) e
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tem-se revelado bastante efectivo como ajuda ao consumidor no momento da escolha dos
produtos alimentares, permitindo rapidamente entender o significado dos teores de
nutrientes presentes num so produto e fazer a comparagdo entre varios produtos (Cordeiro,
Silva, & Bento, 2010).

Este sistema foi desenvolvido pela Food Standars Agency — FSA (Agéncia de Seguranca
Alimentar do Reino Unido) — com o objectivo de auxiliar os consumidores a efectuarem
escolhas alimentares mais sauddveis.

E utlizado para os lipidos, acidos gordos saturados, aclcares e sal.

A cor verde significa um baixo teor do respectivo nutriente, o amarelo um teor médio,
e o vermelho, um alto teor desse nutriente. A atribuicdo da cor é determinada segundo a
Tabela 3.

Tabela 3 - Determinagao da cor dos nutrientes segundo critérios estabelecidos pela FSA. (Cordeiro, Silva, & Bento,

2010).

Alimentos, por 100g Teor, cor
Informacgdo Baixo, verde Médio, amarelo Alto, vermelho
Gordura Total <3g >3ga<20g >20g
Acidos gordos <1,5g >1,5ga<5g >5¢g
Saturados
Acgucar < 5g agUcares totais >5g a < 12g acgucares >12,5g agucares
adicionados adicionados

Sal <0,3g >0,3g a <1,5g >1,5g
Bebidas, por 100ml Teor, cor
Informagdo Baixo, verde Médio, amarelo Alto, vermelho
Gordura Total <1,5g >1,5ga<10g >10g
Acidos gordos <0,75g >0,75g a < 2,5g >2,5¢g
Saturados
Aclcar <2,5g >2,5g a <6,3g >6,3
Sal <0,3g >0,3g a <1,5g >1,5

Por porgao de 87 59

' o
'

, .79 12!

I 3% 2% 2% 1% 15%/

Figura 14 - Exemplo de semaforo nutricional com a

indicacdo das doses de referéncia.

3.1.6.Alegacoes Nutricionais e de Saude

Entenda-se por alegacdo qualgquer mensagem ou representagdo, ndo obrigatdria nos

termos da legislacdo comunitaria ou nacional, incluindo qualquer representacdo pictorica,

grafica ou simbdlica, seja qual for a forma que assuma, que declare, sugira ou implique que um
alimento possui caracteristicas particulares (Regulamento (CE) n2 1924/2006).
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Alegacdo nutricional é qualquer alegacdo que declare, sugira ou implique que um
determinado alimento possui propriedades nutricionais devido (Regulamento (CE) n2
1924/2006):

i. A energia (valor calérico) que:
Fornece,
2. Fornece com um valor reduzido ou aumentado, ou
3. N3o fornece, e/ou
ii.  Aos nutrientes ou outras substancias que:
Contém,
Contém em proporgdo reduzida ou aumentada, ou
N3o contém.

Alegacdo de saude é qualquer alegacdo que declare, sugira ou implique a existéncia de
uma relagdo entre uma categoria de alimentos, um alimento ou um dos seus constituintes e a
salide (Regulamento (CE) n2 1924/2006).

Com o objectivo de harmonizar as disposicGes legislativas, regulamentares e
administrativas dos Estados-Membros em matéria de alega¢Oes nutricionais e de saude, e a
fim de controlar a utilizacdo de alegagGes, quer nutricionais quer de salude, nos géneros
alimenticios surgiu em 2006 o Regulamento (CE) n?2 1924/2006 relativo as alegacdes
nutricionais e de salde sobre os alimentos.

Este regulamento aplica-se aos alimentos destinados a restaurantes, hospitais escolas,
refeitorios e outros estabelecimentos de restauracdo colectiva, e é aplicavel a alegacdes
nutricionais e de saude feitas em comunicacbes comerciais (rotulagem e apresentacdo ou
publicidade) dos alimentos a fornecer ao consumidor final.

As alegacdes nutricionais e de saide ndo devem (Azevedo, 2007):

a) Ser falsas, ambiguas ou enganosas;

b) Suscitar duvidas acerca da seguranca e/ou da adequacdo nutricional de outros
alimentos;

c) Incentivar ou justificar o consumo excessivo de um dado alimento;

d) Declarar, sugerir ou implicar que um regime alimentar equilibrado e variado ndo
pode fornecer, em geral, quantidades adequadas de nutrientes.

e) Referir alteraces das funcbes organicas que possam suscitar receios no consumidor
ou explorar esses receios, quer textualmente, quer através de representagbes pictdricas,
graficas ou simbodlicas.

Para que as alegacGes possam ser utilizadas pelo operador alimentar, os efeitos
benéficos destas devem ser compreendidos pelo consumidor médio, devem referir-se ao
alimento pronto a consumir de acordo com as recomendag¢des do fabricante, e devem ser
fundamentadas e suportadas por evidéncias cientificas.

A substancia alvo da alega¢do tem de estar contida no produto em quantidades
suficientes para exercer o efeito benéfico e de forma assimilavel pelo organismo, ou ndo
estarem presentes no alimento quando é a sua alegada auséncia que provoca o beneficio.

As alegac0es nutricionais permitidas sdo as constantes no anexo do Regulamentos (CE)
n21924/2006, no anexo do Regulamento (UE) n2. 116/2010 e no anexo do Regulamento (UE)
n2 1047/2012.
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Para alega¢Oes que nado constem na lista, o operador econdmico, deve redigir um
pedido de autoriza¢do, a autoridade nacional competente (em Portugal a Direccdo Geral de
Alimentacdo e Veterinaria), e anexar a esse pedido estudos que comprovem a veracidade
dessa alegacdo, documentos de propriedade industrial, caso existam, e a redacc¢do pretendida
para a alegacdo. A Comissao Europeia possui um registo onde é possivel consultar as alegacbes
nutricionais e de saude que tenham sido autorizadas ou rejeitas, e pode ser consultado através
do endereco electrénico http://ec.europa.eu/nuhclaims/?event=search.

3.1.7. Alergénios e Intolerancias Alimentares

Uma alergia alimentar caracteriza-se de salde adversa que ocorre quando o sistema
imunolégico reconhece erradamente um alimento como uma entidade agressora ao
organismo. A fraccao desse alimento que é responsavel pela reac¢ao alérgica denomina-se
alergénio. Pensa-se que pelo menos 5 em cada 100 criangas sofram de alergia alimentar, e que
nos adultos a prevaléncia seja mais baixa, entre 3 a 4% (Nunes, Barros, Moreira, Moreira, &
Almeida, 2012).

Intolerancia alimentar é uma questdao muito controversa. Em muitos casos, ndo se
consegue descobrir a causa da intolerancia, embora se saiba que ndo é devida a anticorpos
responsdveis. Em alguns casos, resulta de um problema identificdvel. As pessoas com
intolerancia a lactose (o aglcar do leite), por exemplo, tém deficiéncia de lactase, uma enzima
necessaria a boa digestdo do leite; a intolerancia ao gluten prejudica a absorcdo de nutrientes,
porgue o gluten (uma proteina do trigo, centeio e outros cereais) afecta a mucosa do intestino
delgado (IDQ - Inovacgdo, Desenvolvimento e Qualidade, Lda, 2014).

O tratamento da alergia alimentar consiste principalmente na evic¢do alimentar — a
eliminagdo do alergénio da alimentagao do individuo. A eliminagdo do alergénio implica,
portanto, a ndo ingestdo de todos os alimentos que o contém (Nunes, Barros, Moreira,
Moreira, & Almeida, 2012). E, por isso, fundamental a rotulagem com indicag¢do clara e certa
das substancias passiveis de causar alergia ou intolerancia.

Contaminacao por Alergénios

A industria alimentar deve permitir ao consumidor a eviccdo de alimentos que lhe
possam causar alergias ou intolerancias, fornecendo-lhe as informag¢des necessarias sobre a
constituicdo do género alimenticio.

Por vezes podem ocorrer contaminacdes ndo intencionais de alimentos, que por si s,
ndao contém a substancia alergénica ou intolerante, mas que, por serem produzidos nas
mesmas linhas de fabrico que outros alimentos que contém essas substancia, tornam-se
também eles capazes de provocar alergias ou intolerancias. E, nestes casos, a industria
alimentar, e tal como é imposto pelo Regulamento (UE) n2178/2002, tem de ser legalmente
obrigada a garantir alimentos seguros para o consumidor.

A diferenca entre uma contaminagao bioldgica, fisica ou quimica, e uma contaminagao
por alergénios, é que as ultimas apenas atingem uma pequena percentagem da populacgdo, e
ainda que, a ndo ser para as pessoas afectadas, os alimentos continuam seguros e apeteciveis
para os consumidores.
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A indUstria alimentar deve garantir que os géneros alimenticios produzidos estdo livres
de contaminacgdes fisicas, quimicas, biolégicas e por substancias alergénicas, adoptando para
isso, além do sistema HACCP, sistemas de gestdo de alergénios.

Importancia da rotulagem para consumidores com intolerancias
ou alergias

Como ja foi referido, a eviccdo de alimentos, ou a sua ingestdo em pequenas
guantidades, sdao as formas mais eficazes de tratamento de alergias ou intolerancias
alimentares. Para que isso possa acontecer, o consumidor deves saber exactamente o que esta
a consumir e se, 0 que esta a consumir, pode originar reac¢des adversas.

Para isso, o Regulamento n21169/2011, impde novas regras relativas a prestacdo de
informagdes ao consumidor também no que aos alergénios diz respeito, de forma a clarificar
quais as substancias susceptiveis de provocar alergias presentes na lista de ingredientes.

3.1.8. Principais Alteracdes a Rotulagem

As alteracOes a rotulagem, impostas pelo Regulamento (UE) n21169/2011, sdo-no
fundamentalmente para clarificar as informacdes que chegam até ao consumidor acerca dos
géneros alimenticios que consome. O regulamento tem também o objectivo de esclarecer as
responsabilidades dos diferentes operadores alimentares no que a rotulagem diz respeito. As
empresas operadoras do sector alimentar que ndo tenham responsabilidades directas na
rotulagem dos produtos que comercializam (empresas retalhistas ou de distribuidoras) nado
deverdo, ainda assim, fornecer produtos ndo conforme com as especificacbes de rotulagem
legalmente exigidas.

Nesta seccdo serdo enfatizadas as principais alteragdes impostas pelo Regulamento
(UE) n21169/2011, e sempre que seja possivel e adequado, ilustradas com as altera¢des feitas
nos produtos da Faster.

Dimensao da Letra

As menc0Oes obrigatdrias devem estar inscritas num local facilmente visivel e legivel, e
sem outros objectos que dissimulem ou desviem a ateng¢do dessas informagdes. De forma a
melhorar a legibilidade da informagdo obrigatdria prestada nos rétulos, existe uma limitagdo
minima para o tamanho de letra. Esse tamanho varia com a dimensdo da maior superficie da
embalagem, sendo ele de 1,2mm para superficies com area maior que 80cm” e de 0,9mm para
superficies com area menor que 80cm”. A anterior legislacdo n3o caracterizava o tamanho de
letra, apenas que este tinha de ser legivel.

Mengoes Obrigatdrias Adicionais

Além das mengdes obrigatdrias que devem constar num rdétulo de um género
alimenticio referidas no capitulo 3.1.4 deste trabalho, existem, para tipos ou categorias
especificas de géneros alimenticios, menc¢Ges de caracter obrigatério especificada no Anexo Il
do Regulamento (UE) n21169/2011, sdo elas:
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- Alimentos embalados com certos gases: “embalado em atmosfera protectora”;

- Alimentos contendo edulcorantes: “com edulcorante(s)”, acompanhando a
denominacdo de venda;

- Alimentos contendo acuUcares e edulcorantes: “com acgucar(es) e
educorante(s)”, acompanhando a denominacgao de venda;

- Alimentos com aspartame/aspartame-sal de acesulfame: “contém uma fonte
de fenilalanina”;

- Alimentos contendo mais 10% de polidis adicionados: “o consumo excessivo
pode ter efeitos laxativos”;

- Alimentos com a&cido glicirrizico ou o sal de amédnio devido a adicdo das
substancias ou de alcaguz (Glycyrrhiza glabra) numa concentracdo igual ou
superior a:

e Produtos de confeitaria ou bebidas — 100mg/kg ou 10mg/L: “Contém
alcacuz” perto da lista de ingredientes;

e Produtos de confeitaria — 4g/kg — e bebidas — 50mg/L ou 300mg/L no
caso de bebidas com um teor de alcool superior a 1,2% em volume:
“Contém alcaguz — as pessoas que sofrem de hipertensdo devem evitar
0 seu consumo excessivo”, junto a lista de ingredientes ou
denominagao.

- Bebidas com cafeina:

e Com teor de cafeina superior a 150mg/L (excepto bebidas a base de
café e chd): “Teor elevado de cafeina. Ndo recomendado a criancas ou
gravidas” no mesmo campo de visdao da denominacdo, seguida do teor
de cafeina em mg/100g;

e Alimentos em que a cafeina é adicionada com fins nutricionais ou
fisiolégicos: “Cafeina adicionada. Ndo recomendado a criangas ou
gravidas” no mesmo campo visual da denominagao, seguida do teor de
cafeina em mg/100mL.

Venda a Distancia

Venda a distancia sdo vendas em que os contractos de venda sdo celebrados sem que
haja contacto pessoal com o cliente, ou seja, por meios de comunicacdo a distancia, como a
internet, o telefone ou correio postal.

Nestas situagOes, é obrigatério disponibilizar ao consumidor, antes de este concluir a
compra, toda a informacdo que consta no rétulo, com excepcdo do prazo de validade, sem
custos suplementares.

Requisitos Linguisticos

As mengGes obrigatdrias a constar no rétulo devem estar sempre em portugués (no
caso de Portugal). A denominacdo de venda, pode ser redigida em lingua estrangeira quando
nao for susceptivel de ser traduzida para portugués ou esteja internacionalmente consagrada
(por exemplo Ketchup ou Bacon).
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Mengoes que Devem Acompanhar a Denominag¢do do Género Alimenticios

Para determinados tipos ou categorias de alimentos, existem menc¢des que devem
acompanhar a denominacao do produto:

- Estado fisico do género alimenticio em que se encontra ou tratamento
especifico a que foi submetido (por exemplo: em pd, recongelado, liofilizado,
ultracongelado);

- “Descongelado”, para géneros alimenticios que sdo congelados antes da venda
e vendidos descongelados, a excep¢ao dos casos em que a descongelacdo nao
tenha um impacto negativo sobre a seguranca e qualidade do género
alimenticio, ou nos casos em que a congelacdo seja uma etapa
tecnologicamente necessaria do processo de producao;

- “Irradiado” ou “Tratado com radiacdo ionizante” para géneros alimenticios
tratados com radiacdo ionizante;

- Indicacdo clara de um ingrediente utilizado em detrimento de outro que o
consumidor espera ou assume que seja normalmente utilizado;

- Indicacdo de presenca de proteinas, e sua origem, sempre que sejam
adicionadas proteinas de diferente origem animal, em produtos a base de
carne, preparados de carne e produtos de pesca;

- Comunicacdo de adicdo de agua, quando esta representa 5% do peso do
produto acabado, para produtos a base de carne, preparados de carne e
produtos de pesca (incluindo transformados) que tenham a aparéncia de
corte, quarto, fatia, porcdo, carcaca de carne, filete ou produto de pesca
inteiro;

- “Carne reconstituida” ou “Peixe reconstituido” para produtos a base de carne,
preparados de carne e produtos da pesca que possam dar a impressao de
serem constituidos por uma peca inteira de carne ou peixe, mas sdo na
verdade formados por pecas diferentes combinadas num todo por outros
ingredientes, incluindo a aditivos alimentares e enzimas, ou por outros meios
(por exemplo delicias do mar).

Rotulagem de Substancias ou Produtos que Provocam Alergias ou Intolerancias

A indicacdo, na lista de ingredientes, das substancias ou produtos que provocam
alergias ou intolerancias (ver Anexo 1), deve ser feita através de uma grafia distinta da restante
lista de ingredientes (por exemplo a negrito, ou com uma cor de fundo diferente). Quando
estas substancias ou produtos ndo estdo listadas na lista de ingredientes, esta deve ser seguida
do termo “Contém”, seguido do nome da substancia ou produto do Anexo I.

Sempre que varios ingredientes tenham a mesma substancia alergénica, esta deve ser
indicada em todos os ingredientes que a contenham.

N3o é obrigatério a referéncia aos alergénios caso a denominag¢dao do género
alimenticio faga uma referéncia clara a substancia ou produto em causa.

Indicagao Quantitativa dos Ingredientes

A indica¢do quantitativa dos ingredientes é obrigatdria sempre que:
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- O ingrediente, ou categoria de ingredientes, figurar na denominacao ou for
associado a denominacdo pelo consumidor;
- O ingrediente for salientado no rétulo por palavras ou imagens;

- O ingrediente for essencial para caracterizar o alimento ou distingui-lo dos
produtos com que possa ser confundido.

Data Limite de Consumo

Deve ser indicada em cada porgdo individual pré-embalada, no caso de géneros
alimenticios constituidos por duas ou mais pré-embalagens.

Data de Congelagao

A data de congelacdo, ou da primeira congelacdo, passa a ser obrigatdria para as
carnes, preparados de carne e produtos de pesca congelados ndo transformados e deve ser
referida através da mengdo “Congelado em” seguida da data ou de uma referéncia ao local do
rotulo onde é indicada a data. A data deve ser composta pela indicacdo do dia, més e ano, por
esta ordem e de forma ndo codificada.

Condi¢oes de Conservagao

Até a entrada em vigor do Regulamento (EU) n21169/2011, apenas era obrigatdrio a
indicacdo das condi¢cdes de conservacdo tal como estes eram vendidos. Agora passa a ser
exigido a apresentacdo das condicGes de conservacdo ou utilizagdo apds a abertura da
embalagem, sempre que for adequado.

Pais de Origem ou Local de Proveniéncia

Existem produtos cujas disposi¢des verticais ja obrigam a indicagdo da origem, como o
mel, a carne de bovino, o peixe e o azeite. Com o novo regulamento passa a ser obrigatdrio a
indicacdo da origem ou proveniéncia quando a sua omissdo for susceptivel de induzir o
consumidor em erro. Esta obrigatoriedade estende-se para outros tipos de carne, indicando o
pais ou local de criagdo ou engorda do animal (suinos, caprinos, ovinos e aves).

Quando o pais de origem ou local de proveniéncia forem indicados e ndo forem os
mesmos do ingrediente primario, deve também ser indicado o pais de origem ou o local de
proveniéncia deste, ou que o pais de origem ou o local de proveniéncia do ingrediente
primario é diferente do alimento.

A Comissdo ird elaborar um relatério, dentro de 5 anos, sobre a exequibilidade, custos
e beneficios da indicagdo da origem para outras categorias de alimentos, nomeadamente:
outros tipos de carne, leite e produtos lacteos, carne como ingrediente, produtos com um sé
ingrediente, produtos ndo transformados, ingredientes com mais de 50% num alimento.

Omissao de Certas Mengoes Obrigatdrias

No caso de garrafas de vidro destinadas a ser reutilizadas e que estejam marcadas de
modo permanente é obrigatério a mencionar apenas a denominacdo de venda, quantidade
liquida, prazo de validade, a presenca de alergénios e declaragao nutricional.
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Em embalagens ou recipientes com superficie inferior a 10cm? é obrigatério
mencionar a denominacgado, quantidade liquida, prazo de validade e a presenca de alergénios, e
sempre que solicitado pelo consumidor, deve ser fornecida a lista de ingredientes.

Alteragdes na Rotulagem Nutricional

As alteracdes na rotulagem nutricional impostas pelo Regulamento (UE) n2 1169/2011,
ja foram abordadas no capitulo 3.1.5 deste trabalho.

Rotulagem das Caixas de Transporte

O Regulamento n21169/2011 menciona que os operadores das empresas do sector
alimentar devem garantir que as seguintes menc¢des constem igualmente da caixa de

transporte:

- A denominacgdo do género alimenticio;

- A data de durabilidade minima ou a data-limite de consumo;

- As condicdes especiais de conservacdo e/ou as condi¢des de utilizacdo;

- O nomeou afirma e o endereco do operador da empresa do sector alimentar.

A Figura 15, exemplifica a rotulagem de uma caixa de transporte com os requisitos

legais obrigatdrios.

Produto Ultracongelado. Ndo recongelar. Conservar a -<18°C.

Arroz de Pato Continente 16*300g

ingredientes
Are ido (67%), came de pato cozida (18%), cebols, toucinho
sal, féculs de betata, acucar, emuisionate
1, E301), geificantes (E407, E410)
dores de sebor (E62! antes (E205)), dieo ae grassol,
agua de cozedura GO pato carne (gordura vegetal, corerte
(E150a), acidificarte (E330), int dores de ssor (E621, E631, E627)
espessante (E410)), chourigo (4%) (carne de suino, massa de pimertSo,
vinho kranco, sai, sho, pimenta, emulsionsrte (E4S1), sacarcse.
anioxigantes (E331, E301), conservantes (E250, E252)), s

(E651), entioxidentes

Contém gitten, 30/5 ¢ lete

UG
5'6013112'146550

Consumir de preferéncia antes do fim de : 04/2016
Lote : 648354

Comercializado por

Blofresco - Comercio de Produtos Almentsres Lda
Rua Merceino Mesquta N°11 loje 7

Allo ce sarta Catarns

2795-134 Linde-s-Veiha

Figura 15 - Rétulo de uma caixa de transporte.

Informagdes Voluntarias
A prestacdo de informagdes voluntdrias deve satisfazer alguns requisitos,

nomeadamente:

- Nao podem induzir o consumidor em erro;
- Nao podem ser ambiguas ou confusas para o consumidor;
- Quando adequado, devem basear-se em dados cientificos relevantes.

Informacgdes sobre a presenca eventual e ndo intencional de alergénios nos géneros
alimenticios, a adequac¢do do género alimenticio para o consumo por vegetarianos, ou a
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indicacdo das doses de referéncia para grupos especificos da populacdo, sdo voluntarias, mas a
Comissdo ira definir os requisitos para a sua aplicacao.

3.1.9. Caso Pratico

Para demonstrar qual o impacto das alteragdes impostas pelo Regulamento (UE)
n21169/2011, sera apresentado um caso pratico. As Figuras 16,17,18 e 19 representam as
alteracOes feitas a cartolina do produto Arroz de Polvo, produzido pela Faster e comercializado
pela marca Continente do grupo Sonae.

Na parte frontal da embalagem, as principais alteracbes prendem-se com as
informacdes apresentadas no semaforo nutricional. Na embalagem nova, Figura 17, pode
observar-se que a energia esta expressa por por¢cdo de 350g mas também por 100g, tal como
obriga o regulamento. Além da percentagem das doses de referéncia estdo também os valores
absolutos por porcdo, o que ndo acontecia na embalagem antiga (Figura 16).
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Figura 16 - Frente da embalagem de Arroz de Polvo produzido pela Faster, antes da
entrada em vigor do Regulamento (UE) n21169/2011.
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Figura 17 - Frente da embalagem de Arroz de Polvo produzido pela Faster, apés a
entrada em vigor do Regulamento (UE) n21169/2011.

A parte de trds da embalagem, por ser o local que contém mais informacgao, foi o local
com alteragGes mais visiveis. O tamanho de letra foi aumentado, uma vez que existiam alguns
trechos de informagdo sem a altura minima de 1,2mm (Figura 18). A tabela nutricional
também foi alterada de acordo com os requisitos que o regulamento prevé e do ponto de vista
grafico esta mais clara, o que facilita a interpreta¢do do consumidor (Figura 19). Relativamente
a lista de ingredientes, na embalagem antiga, esta ja se encontrava de acordo com o previsto
pelo regulamento, por ordem decrescente e com a quantificagdo percentual do arroz e do
polvo (Figura 19). Na lista de ingredientes a alteracdo feita foi a de realce dos ingredientes
alergénios, neste caso o polvo.

Figura 18 - Verso da embalagem de Arroz de Polvo produzido pela Faster, antes da entrada
em vigor do Regulamento (UE) n21169/2011.
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Figura 19 - Verso da embalagem de Arroz de Polvo produzido pela Faster, apds a
entrada em vigor do Regulamento (UE) n21169/2011.
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Conclusao

Com a evolucdo da sociedade, dos seus habitos de consumo e exigéncias, evoluiram
também as normas das politicas de seguranca e qualidade alimentar. No que ha rotulagem de
géneros alimenticios diz respeito, foram sendo criados diversos documentos legais com o
intuito de proteger o consumidor. No entanto, estas alteragdes a rotulagem geral e nutricional,
fizeram com que a legislacao ficasse dispersa em varios documentos, tornando-se de dificil
interpretacdo. Com o objectivo de uniformizar, modernizar e eliminar a falhas existentes,
sempre tendo em vista a proteccdio do consumidor, foi criado o Regulamento (UE)
n21169/2011. Espera-se com este regulamento, um melhor funcionamento da livre
comercializacdo de bens e servicos dentro do espaco europeu e uma maior clareza da
informacdo prestada ao consumidor, nomeadamente na rotulagem dos géneros alimenticios.

Através deste trabalho, pode-se verificar que, o facto de a legislacdo obrigatéria estar
compilada num sé documento facilita a interpretacdo e implementacdao dos requisitos legais
por parte dos operadores do sector alimentar.

Pela comparacao dos rétulos e embalagens feita antes e depois da aplicacdo do
Regulamento (UE) n21169/2011, observa-se que existem de facto mudancas que protegem o
consumidor, nomeadamente o tamanho de letra e a simplificacdo da informagdo. A um nivel
nutricional as melhorias sdo evidentes, com o consumidor a ter suportes mais claros para fazer
uma escolha informada e adequada a um estilo de vida saudavel. Com o realce dos alergénios
presentes na lista de ingredientes, os consumidores susceptiveis a estas substancias ou que
padecam de intolerancias, estdo mais protegidos e seguros no memento da escolha.
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ANEXO I - SUBSTANCIAS OU PRODUTOS QUE PROVOCAM

ALERGIAS OU INTOLERANCIAS (adaptado do anexo Il do Regulamento (UE)
n21169/2011)

1. Cereais que contém gluten (hnomeadamente trigo, centeio, cevada, aveia, espelta, kamut

ou as suas estirpes hibridizadas) e produtos a base destes cereais, exceptuando:

a. Xaropes de glicose, incluindo dextrose, a base de trigo;

b. Maltodextrinas a base de trigo;

c. Xaropes de glicose a base de cevada;

d. Cereais utilizados na confeccdo de destilados alcodlicos, incluindo dlcool etilico de
origem agricola.

2. Crustaceos e produtos a base de crustaceos.

3. Ovos e produtos a base de ovos.

4. Peixes e produtos a base de peixe, exceptuando:

a. Gelatina de peixe usada como agente de transporte de vitaminas ou de carotendides;
b. Gelatina de peixe ou ictiocola usada como clarificante da cerveja e vinho;
5. Amendoins e produtos a base de amendoins.
6. Soja e produtos a base de soja, exceptuando:
a. Oleo e gordura de soja totalmente refinados;
b. Tocoferéis mistos e naturais (E306), D-alfa-tocoferol natural, acetato de D-alfa-
tocoferol natural, sucinato de D-alfa-tocoferol natural derivados de soja;
c. Fitoesteredis e ésteres de fitoesterol derivados de dleos vegetais produzidos a partir
de soja;
d. Ester de estanol vegetal produzido a partir de esterdis de 6leo vegetal de soja.

7. Leite e produtos a base de leite (incluindo lactose), exceptuando:

a. Lactossoro utilizado na confecgdo de destilados alcodlicos, incluindo alcool etilico de
origem agricola;
b. Lactitol;

8. Frutos de casca rija, nomeadamente, améndoas (Amygdalus communis L.), avelds (Corylus
avellana), nozes (Juglans regia), castanhas de caju (Anacardium occidentale), nozes pécan
[Carya illinoiesis (Wangenh.) K. Koch], castanhas do Brasil (Bertholletia excelsa), pistacios
(Pistacia vera), nozes de macadamia ou do Queensland (Macadamia ternifolia) e produtos
a base destes frutos, com excepc¢do de frutos de casca rija utilizados na confecgdo de
destilados alcodlicos, incluindo alcool etilico de origem agricola;

9. Aipo e produtos a base de aipo;
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10.
11.
12.

13.
14.

Mostarda e produtos a base de mostarda;

Sementes de sésamo e produtos a base de sementes de sésamo;

Diéxido de enxofre e sulfitos em concentracdes superiores a 10 mg/kg ou 10 mg/l em
termos de SO 2 total que deve ser calculado para os produtos propostos como prontos
para consumo ou como reconstituidos, de acordo com as instrucdes dos fabricantes;
Tremoco e produtos a base de tremoco;

Moluscos e produtos a base de moluscos.
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ANEXO II - GENEROS ALIMENTICIOS ISENTOS DO REQUISITO DE

DECLARACAO NUTRICIONAL OBRIGATORIA (adaptado do anexo Il do
Regulamento (UE) n21169/2011)

1.

N oo v &

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.

19.

Produtos ndo transformados compostos por um Unico ingrediente ou categoria de
ingredientes;

Produtos transformados que apenas foram submetidos a maturacdo e que sdo compostos
por um Unico ingrediente ou categoria de ingredientes;

Aguas destinadas ao consumo humano, incluindo aquelas cujos Unicos ingredientes
adicionados sdo didxido de carbono e/ou aromas;

Ervas aromaticas, especiarias ou respectivas misturas;

Sal e substitutos do sal;

Edulcorantes de mesa;

Produtos abrangidos pela Directiva 1999/4/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de
22 de Fevereiro de 1999, relativa aos extractos de café e aos extractos de chicdria, graos
de café inteiros ou moidos e graos de café descafeinados inteiros ou moidos;

Infusdes de ervas aromaticas e de frutos, chd, chd descafeinado, chd instantaneo ou
soluvel, ou extracto de chg, cha instantaneo ou soluvel, ou extracto de cha descafeinados,
gue ndo contém outros ingredientes adicionados a ndo ser aromas que ndo alteram o
valor nutricional do cha;

Vinagres fermentados e substitutos de vinagre, incluindo aqueles cujos Unicos ingredientes
adicionados sejam aromas;

Aromas;

Aditivos alimentares;

Auxiliares tecnoldgicos;

Enzimas alimentares;

Gelatina;

Substancias de gelificacao;

Leveduras;

Pastilhas elasticas;

Géneros alimenticios em embalagens ou recipientes cuja superficie maior tenha uma darea
inferior a 25 cm?;

Géneros alimenticios, incluindo os géneros alimenticios produzidos de forma artesanal,

fornecidos directamente pelo produtor em pequenas quantidades de produto ao
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consumidor final ou ao comércio a retalho local que forneca directamente o consumidor

final.
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