SCIURANCA AlIMENTAR

O Plano de Controlo de Estabelecimentos de venda
a retalho garante que os géneros alimenticios,
designadamente os de origem animal, vendidos nos
estabelecimentos cumprem todas as regras de
higiene e seguranc¢a alimentar, protegendo a satde
dos consumidores.

1.COMO fUNCiONa

Autoridade Sanitdria Veterindria Concelhia
faz vistorias regulares, em articulagdo com
a Autoridade de Salude, DGAV e ASAE.

Cada estabelecimento é controlado de
acordo com o seu risco e historial.

2.0 QUe € VeRificano

« Estruturas e equipamentos.
« Higiene e limpeza.

Qualidade da carne / produtos da pesca e
andlises laboratoriais.

\/ Aguo, HACCP, subprodutos, rastreabilidade
e rotulagem.

3.ReSPONSaBiliDaDes

« Os operadores sdo responsdaveis por asse-
gurar que os géneros alimenticios cumprem
os requisitos da legislagdo alimentar aplica-
veis ds suas atividades, em todas as fases
da produgdo, transformagdo e distribuigdo
nas empresas sob o seu controlo, garan-
tindo e verificando o cumprimento desses
requisitos.

As autoridades procedem ao controlo e a
verificagdo do cumprimento dos requisitos
relevantes da legisla¢cdo, pelos operadores
das empresas.

Para mais informagdes contactar:
veterinario@cm-amadora.pt
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A segurancga alimentar consiste em garantir que
os alimentos consumidos ndo apresentem riscos
para a saude humana. Envolve o controlo de toda a
cadeia alimentar, desde a produgdo até ao consumo,
assegurando que as condigdes de higiene e o manu-
seamento dos alimentos sejom adequados.

2.SePaRe PaRa eviTarR CONTaMiNacao

Mantenha alimentos crus afastados dos
cozinhados.

« Use tdbuas e utensilios diferentes para
carnes, peixes e vegetais.
Guardeosalimentosemrecipientesfechados
e devidamente identificados.

3.C0ZiNHe BeM 0S aliMeNTOS

\/ Certifique-se de que carnes, ovos e peixes
estdo bem cozinhados.

\/ Evite o consumo de alimentos mal passados
ou crus.

IMPACTO 910Bal

Anualmente, 600 milhdes de pessoas adoecem
devido a alimentos contaminados, resultando em
420 mil mortes, incluindo 125 mil criangas.

4 ATENCAO0 as TeMPeRATURAS

« Refrigere alimentos pereciveis logo apds o
uso.
Mantenha o frigorifico a temperatura infe-
rior a 5 °C e o congelador a -18 °C.
Nunca recongele alimentos que j& foram
descongelados.

5.VeRifique SeMPRe 0S ROTULOS

Confirme as datas de validade e as condi-
¢Oes de conservacdo.

V Evite produtos com embalagens danifica-
das, inchadas ou com odores estranhos.

Casos que MarRCaRaM
ad HiSTORia:

2011: Surto de E.coli
na Europad, associado
a pepinos, com 53 mortes.

2019: Listeriose em
Espanha, com 204 casos
e 3 mortes.

Portugal: Um dos surtos mais graves
de listeriose, ligado a queijo contaminado
no Alentejo, com 30 casos e 11 mortes.

DURANTE @S COMPRAS
. ) ’ CUiDaDOS ESSQ“CiaiS V Deixe os refrigerados e congelados para o
CONSeQueNCcias PaRra dlem Da saube: d TCR eM Casa fim.

Transporte rapidamente os produtos até
Perdas econémicas e desperdicio casa, de preferéncia em sacos térmicos.
alimentar devido d destruicdo

de produtos contaminados.

O

1. HigieNe € 0 PRiM@iRO PasSO

LeMBRe-Se:

Uma boa higiene alimentar
previne doengas e protege
toda a comunidade!

\/ Impactos na reputagdo
e sobrevivéncia
das empresas.
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