
instalações. Temos aqui o 

vosso espaç o,  usem-no!

Esclareçam dúvidas, visitem o 

laboratório, vejam os produtos 

que temos para oferecer ou 

tomem simplesmente um café 

connosco. Sejam bem-vindos! 

A GerênciaA GerênciaA GerênciaA Gerência 

É verdade, são sete anos ao 

seu serviço! A CPC conta já 

com 7 anos de experiência no 

mercado da consultoria, forma-

ção e Investigação & Desen-

volvimento. Ao longo destes 

anos temos vindo a aumentar a 

nossa equipa de Técnicos, a 

nossa rede de Fornecedores 

mas acima de tudo aumentamos 

os nossos Parceiros e Amigos. 

Temos vindo a crescer e por 

isso devemos o nosso muito 

obrigado a todos os amigos e 

parceiros, pois o sucesso é 

sempre um trabalho de equipa. 

Não podemos mencionar nomes 

(por serem tantos) mas espe-

cialmente para si, o nosso 

melhor Cliente, muito obrigado! 

Como retribuição temos vindo a 

melhorar e diversificar os nos-

sos produtos e serviços e quere-

mos agora abrir as portas da 

nossa “casa” e convidar-vos a 

visitarem-nos nas nossas novas 

Sete anos ao seu serviço! 

Newsletter CPC: Feita à sua medida! 

A Castro, Pinto e Costa (CPC) 

há mais de um ano que 

disponibiliza aos seus clientes e  

outros interessados,  uma 

Newsletter que incide em temas 

relacionados com Segurança 

A l i me n ta r ,  L e g i s la ç ã o , 

Tecnologia e Inovação. 

Pensamos que é importante que  

este seja também o seu espaço 

e por isso com este novo 

formato pretendemos tornar a  

Newsletter mais interactiva e 

com mais informação útil.  

Abrimos um espaço para 

dúvidas: o Consultór io. 

Coloque-nos as suas questões 

através do nosso site, telefone 

fax ou e-mail. Se quiser pode 

manter-se anónimo e ver as 

suas perguntas respondidas. 

Use também o nosso serviço 

gratuito Helpdesk disponivel no 

nosso site e poderá ver as suas 

questões respondidas na hora. 

Temos uma vasta equipa de 

técnicos com conhecimento e 

experiência ao seu dispôr para  

ajudá-lo a esclarecer as dúvidas 

ou informá-lo sobre temas que 

gostaria de ver abordados. 

 Faça esta Newsletter  à sua 

medida !  

 

 

Dep. Marketing & Vendas 
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A CPC lança-lhe 

um desafio!!! 

Gostaria de partilhar 

connosco e os nossos 

leitores qual o seu ramo 

de actividade e  como 

assegura a Segurança 

Alimentar dos seus 

Produtos? Tem uma 

história engraçada para 

nos contar? 

Contacte-nos! 

A CPC quer agradecer a sua preferência e por isso instituiu o 

Cartão  VIP (Very Important Partner). Este cartão dar-lhe-á descon-

tos e uma série de outras vantagens tais como: prioridade em 

análises laboratoriais, acesso a promoções exclusivas, expedição 

prioritária de encomendas, atendimento preferencial, etc. 

Mas vamos mais longe: premiamos a sua preferência! Todos os 

nossos Clientes irão também usufruir de ofertas dependentes do 

grau de antiguidade. 

E sabe quanto custa? Apenas um minuto do seu tempo... 

Ainda não é nosso cliente? Não perca mais tempo, contacte-nos e 

peça o seu desconto VIP ! 

Você é VIP? 



Falha sistemática devido ao reconhecimento 

tardio do agente contaminante 

Os sistemas de produção alimentar eram mais 

reactivos que preventivos, dado que os problemas 

só eram identificados após a sua ocorrência. Com 

a implementação de Sistemas HACCP nas 

unidades introduziu-se uma forma preventiva 

contra contaminações acidentais mas, para 

contaminações deliberadas, torna-se difícil 

estabelecer um sistema preventivo devido ao 

pouco conhecimento que existe acerca de 

potenciais contaminantes exóticos. 

Possíveis atrasos na identificação de determinado 

agente contaminante na cadeia alimentar pode 

trazer consequências negativas em termos de 

saúde pública. Por outro lado, a falta de 

transparência torna muito difícil o processo de 

identificação da fonte de contaminação.  

Na criação do novo acto de bioterrorismo de 2002, 

introduziram-se mais exigências no controlo de 

registos: as indústrias têm que registar todas as 

entradas de matérias-primas e saídas do produto 

final e, numa eventual suspeita, disponibilizar de 

imediato essas informações à FDA. 

 

Reacção dos Consumidores 

A ameaça deste tipo de contaminações 

intencionais, diminui significativamente o nível de 

confiança do consumidor e aumenta o medo de 

consumo de determinado produto.  

Os riscos inerentes a uma contaminação alimentar 

tradicional embora involuntários, já são 

considerados como habituais e geralmente são 

de fácil aceitação dado que o nível de confiança 

no sistema de segurança alimentar é grande. 

Pelo contrário, os riscos associados com 

contaminações intencionais não são familiares e 

geram o medo nos consumidores. 

As contaminações tradicionais causam reacções 

negativas e consequentemente diminuem a 

procura de determinados produtos e/ou marcas 

no mercado. Os efeitos que advêm de uma 

contaminação deste tipo são mínimos e a 

diminuição da procura rapidamente é 

compensada pelas acções correctivas (por 

exemplo, a recolha do produto).  

Já para contaminações provocadas por actos 

terroristas os consumidores demonstram um 

nível de tolerância baixo, desencadeando uma 

perda significativa do nível de confiança do 

consumidor nos produtos em geral. O medo 

associado ao risco de nova ocorrência de 

contaminação pode permanecer, mesmo após os 

procedimentos de interrupção e 

descontaminação das áreas afectadas. Como 

consequência, a procura por parte dos 

consumidores diminui significativamente. Será 

necessário restaurar o nível de confiança do 

consumidor e essa função é da responsabilidade 

do Governo e Industrias. 

 

Fonte: Food Technology 

Nota: este artigo teve o seu início em edições anteriores 

da CPC Newsletter. Se desejar o artigo completo, 

contacte-nos! 

Nas acções de fiscalização são 
inspeccionadas diversas situações desde: 

- Controlo das condições de transporte dos 
géneros alimentícios; 

- Qualidade dos produtos alimentares: 
recolha de produtos alimentares e 
realização de análises microbiológicas, 
físico-químicas e físicas; 

- Rastreabilidade e Rotulagem (produtos 
animais, produtos de pesca 

- Cumprimento das regras de higiene e 
boas práticas de fabrico/confecção 

- Implementação do Sistema HACCP de 
Segurança Alimentar  

- Formação profissional dos operadores 

- Outros requisitos impostos por lei (desde a 
existência do livro de reclamações, alvará, 
licenciamento, nº de controlo veterinário, marca 
de salubridade, etc.) 

 

A ASAE – Autoridade de Segurança Alimentar 
e Económica  actua no âmbito do sector 
alimentar e na fiscalização económica. É a 
entidade responsável pela fiscalização e 
prevenção do cumprimento da legislação para os 
sectores alimentares e não alimentares. 

 

Engª. Inês Mota 

Bioterrorismo: Nova forma de ataque à cadeia alimentar (conclusão) 

ASAE—Resultados das Acções de Fiscalização de Janeiro a Novembro de 2006 
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A ameaça deste tipo 

de contaminações 

intencionais, diminui 

significativamente o 

nível de confiança do 

consumidor e 

aumenta o medo de 

consumo de 

determinado produto.  

Fonte: www.asae.pt 



O facto de ser recomendável a 

ingestão de, pelo menos, 3 

doses diárias de legumes, isto 

não significa que a carne tenha 

de ser eliminada da nossa dieta. 

O consumo moderado de carne, 

pode trazer benefícios para a 

nossa saúde, desde que se trate 

de carne magra. Segundo al-

guns estudos, a carne de bovino 

e de porco previnem eventuais 

deficiências de vitaminas e de 

minerais, além de fortalecerem o 

sistema imunitário, entre outros. 

O segredo é a moderação! De-

vemos ingerir no máximo, entre 

84 a 140g de carne vermelha, 

por dia. Se o fizermos desta 

forma, retiramos todos os bene-

fícios da carne sem corrermos o 

risco de sofrermos as suas con-

sequências nefastas. Entre es-

tas, incluem-se o cancro e as 

doenças cardíacas.  

 A presença do ferro é indispen-

sável ao desenvolvimento cor-

reto de numerosas funções fisi-

ológicas. É um constituinte da 

hemoglobina (pigmento dos 

glóbulos vermelhos do sangue 

transportador do oxigénio). Com 

outros constituintes protéicos, 

ele faz parte da mioglobina que 

permite armazenar o oxigénio 

nos músculos assegurando a 

respiração cellular.A falta de 

oxigénio, provoca uma sensação 

de esgotamento que se torna 

mais grave para as mulheres 

porque têm de compensar o que 

perdem, mensalmente, através 

do ciclo menstrual. 5 a 10% do 

ferro ingerido é absorvido a nível 

do duodeno e do jejuno. 

Um bife de vaca, de 84g contém 3 

mg de ferro, o equivalente a 20% da 

Dose Diária Recomendada (DDR) 

para as mulheres e 30% da DDR 

para os homens. 

Por outro lado, ao incluir alguma 

carne, na dieta, está também a 

cobrir a DDR de zinco, que corre-

sponde a 15mg. Num bife de vaca 

com 84g, existem 5 mg de zinco. A 

vitamina B12, por carência pode 

causar a anemia perniciosa, uma 

afecção que pode ser mortal. A 

maneira mais fácil de obter quanti-

dades suficientes de vitamina B12 é 

através do consumo regular de pe-

quenas quantidades de carne ou de 

outros produtos de origem animal. 

Em resumo, uma diéta variada e 

equilibrada é sempre a melhor 

solução! 

Drª. Egídia Barbosa (Nutricionista) 

Carne — Fonte de Minerais 

Qualidade—Gestão Ambiental no Sector Funerário 

no domínio de “Serviços 

f unerár ios e de Urna s 

funerárias” está a desenvolver, 

um trabalho profundo com vista 

à  n o r m a l i z a ç ã o  d o s 

procedimentos do sector que 

visam um maior controlo do 

impacto ambiental gerado pela 

actividade. Foi reactivada em 

Dezembro de 2006 a CT 136 - 

Urnas funerárias, que se 

encontra no domínio de 

coordenação do ONS/APPSF. O 

objectivo é definir um conjunto 

de novas regras que irão 

implicar o compromisso das 

e m p r e s a s  d o  s e c t o r 

relativamente a práticas amigas 

do ambiente extensíveis às 

diversas vertentes do seu 

funcionamento. 

Como exemplo destas práticas 

temos as urnas, que serão 

fabricadas em madeiras sem 

tr atamento c om vernizes 

sintéticos usando em alternativa 

vernizes aquosos,  o tecido 

utilizado no interior terá de ser 

100% algodão, e não serão 

utilizados pregos de metal, mas 

colas. Todos os acessórios de 

metal, como argolas de pega e 

crucifixos, são amovíveis, para 

que sejam retirados antes da 

introdução da urna na sepultura. 

As urnas / potes a usar nas 

cremações serão em material 

biodegrável como a argila 

caolonita. 

A Certificação de Sistemas de 

Gestão Ambiental (SGA) 

suportados na ISO 14001 revela

- s e  u m a  f e r r a m e n t a 

indispensável na optimização 

das vantagens competitivas das 

organizações constituindo, uma 

vez implementados, um factor 

estr atégi c o para o seu 

crescimento e desenvolvimento. 

Eng.ª Paula Oliveira 

Cada vez mais  a gestão 

ambiental é encarada com uma 

peça fundamental para um 

posicionamento estratégico e 

crescimento económico das 

organizações sendo mesmo 

rec on hec id o c o mo u ma 

responsábilidade das empresas 

perante a sociedade.  

O sector funerário pretende 

a c o m p a n h a r  e s t e s 

desenvolvimentos e tem como 

objectivo, para este ano, a 

definição de uma normalização 

na área da gestão ambiental. 

Desta forma pretende posicionar

-se no mercado nacional e 

internacional, como um sector 

cada vez mais profissional, 

competitivo e normalizado. A 

Associação Portuguesa dos 

Prof i ssionai s do S ec tor 

Funerário (APPSF), como 

Organismo com funções de 

Normalização Sectorial (ONS) 
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“As urnas / potes a 

usar nas cremações 

serão em material 

biodegrável como a 

argila caolonita.” 

Um bife de vaca, de 

84g contém 3 mg de 

ferro, o equivalente a 

20% da Dose Diária 

Recomendada (DDR) 

para as mulheres e 

30% da DDR para os 

homens. 
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Contactos: 

Armazém E—Sector X 

Zona Industrial da Maia I 

4475-249 Maia 

 

www.cpc.com.ptwww.cpc.com.ptwww.cpc.com.ptwww.cpc.com.pt    

Tel: +351 22 9952036 

Fax: +351 22 9969331 

E-mail: geral@cpc.com.pt 

Esta Newsletter é uma edição de: 

Castro, Pinto & Costa, Lda. 

Este espaço é seu! Envie-nos as suas questões sobre Segurança Ali-
mentar, HACCP, legislação, soluções técnicas, etc.. O Departamento 
de Consultoria da CPC está à sua disposição! 

Consultório 

P—É obrigatório o uso de bivaque nos talhos? (Lino Costa, P. Ferreira) 
R—Sim, de acordo com a nova legislação, os operadores de balcão devem uti-

lizar uma protecção de cabelo adequada. 

 

P— Possuo um café. O HACCP é obrigatório? (Isabel Silva, Lisboa) 
R—Sim, o ultimo Regulamento Comunitário obriga que todos os intervenientes 

da cadeia alimentar implementem um Sistema de Garantia da Segurança Ali-

mentar; o HACCP é a melhor metodologia para alcançar esse objectivo. 

 

P– O meu frigorífico é antigo. Como posso controlar a temperatura? 
(Tiago Cunha, Viana do Castelo) 
R—Pode equipar o seu equipamento com um termómetro de sonda e alarme, 

que lhe dirá a temperatura no interior do mesmo e avisará caso as temperatu-

ras sejam ultrapassadas. Existem diversas soluções técnicas mais ou menos 

automatizadas que lhe permitem pedir e mesmo registar de forma automática 

os dados de temperatura. 

 

Eventos 

Acções de Formação 2007 
Calendário na próxima Newsletter 
 
 
Sul Alimentar – Tecnopani 
Pavilhão de Feiras e Exposições de Loulé 
2 a 5 de Fevereiro 
 
SHO 2007 – Colóquio Internacional sobre Segu-
rança e Higiene Ocupacionais 
Auditório Nobre da Escola de Engenharia da Uni-
versidade do Minho, em Guimarães 
8 e 9 de Fevereiro 
 
Fórum de Segurança Alimentar 
Toronto, Canadá 
19 de Fevereiro de 2007 
 
III Feira Internacional de Panificação, Pastelaria 
e Confeitaria 
Parque de feiras e exposições em Aveiro 
22 a 25 de Fevereiro  
 
 
E brevemente…. Sessões técnicas GRATUITAS!  

Mais informações na próxima edição! 


