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RESUMO

O espaco comercial da Unido Europeia absorve cerca de um ter¢co do mercado
internacional de pescado. Para além disso, € onde se verifica uma maior
valorizagdo destes produtos, o que fomenta o interesse dos restantes paises
na colocacdo dos seus produtos neste mercado. Todavia, € também a zona do
mundo onde o0s requisitos higio-sanitarios sdo mais exigentes, apesar de
devidamente enquadrados nas medidas Sanitarias e Fito-Sanitarias da
Organizagdo Comum de Mercado.

Este requisitos porém, ndo representam para 0s paises terceiros mais do que
se exige internamente a cada estado membro e respectiva indlstria para a
producdo e comercializacéo de produtos de pescado (provenientes da pesca e
aquicultura). De facto, a Unido Europeia é a unica regido do mundo que
estabelece e coloca os requisitos a dois niveis: industria e autoridade. Assim,
por um lado exige-se a industria exportadora a conformidade para com os
requisitos de higiene genéricos e especificos (atendendo as particularidades de
producdo e caracteristicas dos diferentes produtos), com aplicacdo de
controlos adequados e suficientes directamente ao produto. Por outro, impde-
se requisitos ao nivel dos controlos oficiais, autoridades e regulamentacdo do
pais exportador, fazendo-se neste contexto uma avaliacdo dos sistemas de
inspeccdo e certificagdo existentes, com base numa aprovagdo prévia a

realizar-se pela autoridade Europeia responsavel. Desta forma, a exportacao

19 a 21 de junho de 2012 Santos-SP



V SIMCOPE ISSN 1983-1854
Simpdsio de Controle de Qualidade do

Pescado

apenas é possivel apos verificacdo da conformidade das condicdes aplicaveis
aos dois actores do processo de producdo e exportacdo: a industria e a
autoridade competente. E interessante observar que este enquadramento

regulamentar ndo é novo, visto que ja contemplava estas condicfes em 1991.

Na sua esséncia 0s requisitos higio-sanitarios europeus tém como base a
avaliacdo do risco, a aplicagdo dos sistemas de auto-controlos HACCP
(APPCC), com a observacdo dos inerentes pré-requisitos de higiene, mais a
garantia de rastreabilidade ao longo da cadeia de valor. Saliente-se, que a UE
€ o primeiro local do mundo a definir claramente na legislacdo a
obrigatoriedade de aplicagdo do sistema de auto-controlos, com base no
HACCP, a industria de produtos da pesca.

Em complemento os requisitos da legislacdo europeia definem controlos
pontuais especificos, muitas das vezes aplicados na fronteira de cada pais.
Estes controlos dizem respeito principalmente a contaminantes quimicos
(ambientais, de aplicacdo veterinaria ou de aplicacdo pela industria), parasitas
e microbiologicos (embora estes sejam muito reduzidos, e com significativo
relevo para a histamina). Todavia, para a garantia integral da qualidade e
seguranca alimentar dos produtos é fulcral, no ambito da aplicagdo dos
sistemas HACCP, a existéncia de controlos da matéria-prima, muito
direccionados para garantir a inexisténcia de contaminacao de microrganismos
patogénicos. Tal procedimento efectua-se recorrendo em grande parte a
controlos que incidem sobre o grau de frescura, as temperaturas de
conservagdo e transporte, as condigcbes de producdo, captura/colheita, a
recolha, o manuseamento, acondicionamento e transporte e a respectiva

rastreabilidade.

Saliente-se, que para uma aplicagdo eficaz dos sistemas HACCP,
frequentemente assiste-se a utilizacdo de controlos de factores e parametros

indirectamente relacionados com o sujeito ou objectivo de controlo, ndo se
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aplicando assim analises ou testes de avaliacdo directos sobre os perigos
identificados. Desta forma, € fundamental conhecer-se a interaccéo cruzada de

controlos para obtengao de um sistema HACCP aplicado com sucesso.

Nesta apresentacdo abordar-se-a 0s aspectos mais relevantes desta tematica,
designadamente:
a) O enquadramento regulamentar e sua implicaces;
b) os requisitos base, abrangendo Autoridade e Industria, de forma a que a
exportacdo de um pais fora da UE para este mercado seja possivel,
C) requisitos higio-sanitarios a observar pela industria e controlos pontuais
especificos;
d) controlos para a garantia integral da qualidade e seguranca alimentar;
e) breve abordagem aos controlos necessarios a obtencdo de um sistema
HACCP eficaz.
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