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Higiene dos Géneros Alimentícios vs. 
Qualidade

Higiene dos Géneros Alimentícios

éas medidas e condições necessáriaspara controlar

os riscos e assegurar que os géneros alimentícios
sejam próprios para consumo humano, tendo em
conta a sua utilização. (Reg. 852/2004)



O que é a qualidade?

ñ...Propriedade ou
condição natural de
uma pessoa ou coisa
que a distingue das
outras; atributo;
particularidade...ò



Segurança Alimentar 
Enquadramento Legal

Regulamento (CE) n.º 178/2002, de 28 de Janeiro

Regulamento (CE) n.º 852/2004, de 29 de Abril

Regulamento (CE) n.º 853/2004, de 29 de Abril

Regulamento (CE) n.º 854/2004, de 29 de Abril

Regulamento (CE) n.º 882/2004, de 29 de Abril

Decreto-Lei n.º 113/2006, de 12 de Junho, alterado pelo
Decreto-Lei n.º 223/2008, de 18 de Novembro



Princípios da Legislação Alimentar

ïPrevenir, eliminar ou reduzir para níveis
aceitáveis os riscos para os seres humanos
e os animais, quer se apresentem
directamente ou através do ambiente.

ïGarantir práticas leais no comércio.

ïOs interesses dos consumidores
(rotulagem e outras formas de informação
aos consumidores).



Segurança Alimentar Integrada
da produção primária até ao 

consumidor
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Segurança Alimentar na RAM
Papel do veterinário oficial

Entre outras responsabilidades, efectuar controlos oficiais 
aos estabelecimentos aprovados.

Controlo oficial ïqualquer forma de controlo que a
autoridade competente ou a Comunidade efectue para
verificar o cumprimento da legislação em matéria de
alimentos para animais e géneros alimentícios, assim
como das normas relativas à saúde e bem-estar dos
animais. (Reg. 882/2004).



O que são estabelecimentos 
aprovados?

São estabelecimentos que detêm Número de Controlo
Veterinário (NCV), atribuído pela Direcção Geral de
Veterinária aos estabelecimentos que cumprem os
requisitos hígio-técnico-sanitários, exigíveis pelos
Regulamentos comunitários, mediante proposta da
Autoridade Veterinária Regional.

Aplicável aos estabelecimentos que efectuam operações de
manipulação, preparação, transformação e/ou conservação
por frio, de produtos de origem animal.



Como perceber se um produto de origem 
animal é produzido num estabelecimento 

aprovado e qual a sua origem?

Encontra-se da seguinte forma:

País de Origem

N.º Controlo Veterinário 
do Estabelecimento

Comunidade Europeia

PT

N.º xxx

CE






