
Autoridade de Segurança 

Alimentar e Económica

FILIPA MELO DE VASCONCELOS

Subinspectora-Geral





















 Reforçar a confiança do consumidor:

 Criar Autoridade Europeia de Segurança dos Alimentos

 Revisão da legislação- Responsabilidade/Rastreabilidade( desde 2005)

 Informação ao consumidor mais clara e transparente

 Controlo harmonizado da segurança dos alimentos

ASAE na Segurança Alimentar

PACOTE DE HIGIENE



Dos Operadores

Do Estado

(Autoridades 

Competentes)

 R. (CE) 178/2002
 R. (CE) 852/2004
 R. (CE) 853/2004

 R. (CE) 882/2004
 R. (CE) 854/2004

ASAE na Segurança Alimentar

Responsabilidade

Novo Reg2017/625





FONTE: 

https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/gfl_transparency_comm_proposal_20180410_fact

sheet_en.pdf



ASAE na Segurança Alimentar
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 Autoridade administrativa nacional especializada no âmbito da segurança alimentar e
da fiscalização económica

 Organismo nacional de ligação com os outros Estados-membros da UE

 FP da EU Food Fraud Network  da CE-DG SANTE;

 FP e AF da EFSA;

 Órgão de Policia Criminal ( Europol )

Assume-se como um MODELO NOVO no quadro na UE, alinhado numa perspectiva 
integrada e multidisciplinar

NATUREZA JURÍDICA



Missão

Autoridade 
administrativa 

nacional 
especializada no 

âmbito da 

segurança 
alimentar e 

da 

fiscalização 
económica

Responsável pela

Avaliação e Comunicação dos riscos

na cadeia alimentar

Fiscalização e prevenção do cumprimento da 

legislação reguladora da atividade alimentar e não 

alimentar

Princípios 

Independência 
científica

Precaução

Credibilidade e 
transparência

Confidencialidade
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NATUREZA JURÍDICA: 

Órgão de Polícia Criminal
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A criação da ASAE visou a implementação:

 Forte política de defesa do consumidor que se assumisse como 

um importante factor de modernização da economia;

 Indução de uma Sã e Leal Concorrência entre O.E’s

QUALIDADE DE VIDA DOS CIDADÃOS E NA SEGURANÇA DOS PRODUTOS COMERCIALIZADOS

GÉNESE
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Novas perspectivas da legislação

 Elevado nível de protecção da saúde humana e dos 
interesses dos consumidores  ( art.8º);

 Livre circulação de géneros alimentícios;

Análise de Risco   (art.3º, n10 e art.6º);

 Princípio da Precaução   (art.7º);

 Responsabilização dos operadores económicos (art.17º);

 Rastreabilidade (art.18º);

 Disponibilização de informação ao público. 

FOOD LAW = PRINCÍPIOS  HORIZONTAIS  BÁSICOS
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Responsabilidade dos Operadores

Obrigação de não colocar no mercado géneros alimentícios
perigosos;

Responsabilidade de controlarem as respectivas produções;

Responsabilidade de procederem à retirada dos produtos que não se
estejam em conformidade com as respectivas disposições de
segurança;

Obrigação de informar as autoridades competentes em caso de
suspeita de risco.

Reg. (CE) nº 178 / 2002 – Art. 17º (Food Law)



PNCA

Produção

Primária 
Armazenamento

Transformação

Acondicionamento

Distribuição

Retalho

Retalho

PNCP(I)

PNFA

PNFA

ASAE na Segurança Alimentar

http://www.google.pt/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=vsfDDvebaI_j3M&tbnid=Zfs5Mdbp1yJcAM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.anesaportugal.org/boletim-informativo-/585/crise-carne-cavalo/&ei=aE1qUpTKDcT70gWzlIG4Ag&psig=AFQjCNGetOBp1pjgtthgK3PXJpI9IjJlww&ust=1382784728739703
https://www.google.pt/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=lDlITmF72rFmvM&tbnid=h3tTzG7oUWnqNM:&ved=0CAUQjRw&url=https://www.ipma.pt/&ei=nqFvUoXIK5OX0AWvuIDYCQ&bvm=bv.55123115,d.ZGU&psig=AFQjCNEs5dol7SKkTkJ0Pw2idPyag9Fxvw&ust=1383133978040266
http://www.google.pt/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=lnjUWjkhDL92vM&tbnid=FFninYQKarkZdM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.dgpa.min-agricultura.pt/&ei=jk1qUsjjI8iW0QXP34DgDw&psig=AFQjCNGmJ8Y0juIewxts_XzNJkOxs9BRgA&ust=1382784776456654
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 Diversidade de matérias cerca de 1225 Diplomas Legais

(bebidas alcoólicas; alim p/ animais; pescado; carnes, azeites,

promotores de crescimento, OMG’s; brinquedos, turismo, substâncias

perigosas, jogo ilegal, produtos da construção, contrafacção,

especulação, abate clandestino, vendas à distância, …)

 Actuação transversal

(todos os sectores da actividade económica e a todos os níveis do

ciclo económico: Produtores, Armazenistas, Importadores/

Distribuidores, Prestadores de Serviços e Retalhistas)

 Actividade operacional em função das afinidades de natureza técnica,

normativa e procedimental Inspecção única Integrada

CARACTERIZAÇÃO
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ACTUAÇÃO DA ASAE

Visando: 

Estreitar a Avaliação do Risco  Inspecção Aumentando a 

CONFIANÇA dos CONSUMIDORES e a LEAL CONCORRÊNCIA entre 
O.E’.s



(AR)

Definição científica
do que um perigo

representa para a uma população
a ela exposta. Preparada com base

em dados epidemiológicos,
experimentais e modelos

matemáticos, incluindo uma
componente quantitativa

a expressão do grau
de incerteza.

(GR)

Estratégia de intervenção baseada
nos resultados de avaliação do risco.
Ferramentas disponíveis incluem a 
regulamentação e a sua aplicação, 
a formação e a sensibilização dos

intervenientes na cadeia
alimentar – incluindo o 

Consumidor.
(pondera alternativas políticas c/ base 

em resultados + princ.prec)

(CR)

Troca interactiva das informações
entre os avaliadores e gestores

do risco, por um lado, e os
intervenientes na cadeia

alimentar, por outro.

A fim de alcançar 

um elevado nível 

de protecção de 

Vida e da saúde 

humanas, a 

legislação baseia-

se e preconiza



Estrutura Matricial –
Operacional 

GENÉRICAS
De vertente 
alimentar e 
económica

ESPECIALIZADAS

PERMANENTES
BIFI – Fiscalização Indústrias (Origem animal) (8)

BCA – Colheita de Amostras (6)

OCASIONAIS

PIRC – Práticas Indiv. Restritivas do Comércio (3)

BET - Empreendimentos Turísticos (4)

BVV – Vinhos e Vitivínicola (3)

BSP – Segurança de produtos (3)

 Conferir à organização uma maior eficiente atuação no

terreno e com competências técnicas especializadas;

 Especialização para atuação nas matérias consideradas

prioritárias;

 Uniformizar procedimentos operacionais para reforço da

eficiência e da eficácia das ações.

Objetivos:



Protocolos de Cooperação 

Objetivos:

 Incrementar a boa articulação entre os Serviços;

 Promover o acesso mútuo a informação relevante;

 Debater as questões relacionadas com o combate à fraude

e falsificação no setor vitivinícola;

 Implementar um sistema de cooperação técnica, incluindo

a guarda e armazenamento de mercadorias apreendidas.
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ME/DGAE

• IGAMAOT

• … (NUICO)

Ex- CACMEP

(NUICO’s)

MAFDR



Staff da ASAE

248

222

3

Restantes funcionários

Inspectores
(realização dos controlos oficiais) 

TOTAL 

STAFF – 470 Dirigentes máximos
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Planos de 
Controlo da 

ASAE

Plano Nacional 
de Colheita de 

Amostras     

PNCA

Géneros 
Alimentícios

Operadores 
Económicos

Plano Nacional 
de Fiscalização 

Alimentar            

PNFA

Operadores 
Económicos

Géneros 
alimentícios

ASAE na Segurança Alimentar



A actuação da ASAE no âmbito do PNFA, é realizada ao longo

de toda a cadeia alimentar, com base em procedimentos

documentados, tendo em conta as seguintes técnicas de

controlo:

PLANO NACIONAL DE FISCALIZAÇÃO ALIMENTAR
Controlo Oficial dos Géneros Alimentícios

32



 Vinho

AZEITE

Produtos de Qualidade - DOP, IGP, ETG

 Biológicos - em articulação com a DGADR

 Suplementos Alimentares

 Indústrias de Produtos de Origem Animal

 AGM

• Medidas de proteção contra NMP

• FitofarmacêuticosP
rá
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PLANO NACIONAL DE FISCALIZAÇÃO ALIMENTAR

Planos Operacionais
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 Organização dos Controlos Oficiais
Planos Específicos de Controlo da ASAE

(PNFA) Plano Nacional de Fiscalização da ASAE

Controlo da cadeia alimentar na produção primária, 
transformação, fabrico, armazenamento, 

distribuição, transporte e venda a retalho dos 
géneros alimentícios.

Inclui:

• Rastreabilidade

• Rotulagem geral e específica

• Critérios de Higiene Reg852/2004 
e Reg 853/2004

Controlo Documental: Verificação e Inspecção
Controlo de Identidade: Investigação; Inspecção e 

Vigilância



 Organização dos Controlos Oficiais
Planos Específicos de Controlo da ASAE

(PNFA) Plano Nacional de Fiscalização da ASAE)

PNFA

Vinho

Azeite

Controlo 
das 

Industriais 
Alimentares

OGM’S

Produtos de 
Qualidade 

DOP’s/IGP’s/ETG’s

Artesanais e Biológicos

Controlo dos 
Suplementos 
Alimentares







2. Fluxos/interacções dos Stakeholder’s

no sector
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2.FLUXOS 

do 

SECTOR

FMVASCONCELOS





São SEGUROS

 Averiguar as questões de salvaguarda 

dos Interesses dos Consumidores:

 Rotulagem

 Práticas fraudulentas

Verificar que os G.A. colocados no mercado

Objectivo

Artigo 14º do Regulamento nº 178/2002

Plano Nacional de Colheita de Amostras
Plano de Controlo Oficial dos Géneros Alimentícios

Artigo 8º do Regulamento nº 178/2002



Proteção Consumidor

Plano Nacional de Colheita de Amostras
Plano de Controlo Oficial dos Géneros Alimentícios



Controlo da Segurança

Risco microbiológico

Plano Nacional de Colheita de Amostras
Plano de Controlo Oficial dos Géneros Alimentícios

Risco Químico 

Risco Nutricional



Proteção do consumidor



ROTULAGEM  GERAL
Informação ao consumidor



 Garantir um elevado nível de defesa do consumidor no que se 

refere à informação sobre os géneros alimentícios

 Assegurar o bom funcionamento do mercado interno

 Garantir o direito dos consumidores à informação

Objectivo e âmbito de aplicação 
Artigo 1º

ROTULAGEM  GERAL
Informação ao consumidor



Uniformizar a legislação Europeia –livre circulação

 Assegurar uma informação adequada sobre os 

alimentos (Declaração nutricional) 

 Mais e melhor informação sobre alérgenos 
(extensão a não pré-embalados, destaque na lista de ingredientes 

em pré-embalados) 

 Regras de legibilidade

 Novas regras sobre venda online 

Alterações Principais

ROTULAGEM  GERAL
Informação ao consumidor



PRINCÍPIOS FUNDAMENTAIS
(Práticas leais de informação)

Veracidade (art.º7.º, n.º1)

Não indução em erro (art.º7.º, n.º1)

Visibilidade (art.º22.º)

Consumidor - conhecer a verdadeira natureza do

género alimentício e distingui-lo dos produtos

com os quais possa ser confundido

ROTULAGEM  GERAL
Informação ao consumidor



ROTULAGEM  GERAL
Informação ao consumidor



Apresentar indicações que criem impressão errada no consumidor quanto às

características do género alimentício, nomeadamente, no que se refere às

nomeadamente, no que se refere à sua natureza, identidade,

propriedades, composição, quantidade, durabilidade, país de origem ou

local de proveniência, método de fabrico ou de produção



“Queijo”

Apresentar indicações que criem impressão errada no consumidor quanto às

características do género alimentício, nomeadamente, no que se refere às

nomeadamente, no que se refere à sua natureza, identidade,

propriedades, composição, quantidade, durabilidade, país de origem ou

local de proveniência, método de fabrico ou de produção



“ Sem gordura ?”

Apresentar indicações que criem impressão errada no consumidor quanto às

características do género alimentício, nomeadamente, no que se refere às

nomeadamente, no que se refere à sua natureza, identidade,

propriedades, composição, quantidade, durabilidade, país de origem ou

local de proveniência, método de fabrico ou de produção



Apresentar indicações que criem impressão errada no consumidor quanto às

características do género alimentício, nomeadamente, no que se refere às

nomeadamente, no que se refere à sua natureza, identidade, propriedades,

composição, quantidade, durabilidade, país de origem ou local de

proveniência, método de fabrico ou de produção



ROTULAGEM  GERAL
Informação ao consumidor



Apresentar indicações que criem impressão errada no consumidor quanto aos

efeitos e propriedades que (NÃO) possui



ROTULAGEM  GERAL
Informação ao consumidor



Apresentar indicações que criem impressão errada no consumidor sugerindo que o

género alimentício possui características especiais quando todos os géneros

alimentícios similares possuem essas mesmas características evidenciando

especificamente a existência ou inexistência de determinados ingredientes e/ou

nutrientes

http://www.google.pt/url?sa=i&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&docid=wyVMJJs7oAS1PM&tbnid=x7ije7AZbL65ZM&ved=0CAgQjRw&url=http://amorimlima.org.br/2013/10/calendario-de-outubro-de-2013/desenho-crianca/&ei=ht05U63zO8ed0QXc-oHACg&psig=AFQjCNGuIZsZ606Qd11OcCyRB1pkiZX3Lg&ust=1396387591045265


ROTULAGEM  GERAL
Informação ao consumidor



Apresentar indicações que criem impressão errada no consumidor, sugerindo,

através da aparência, da descrição ou de imagens, a presença de um

determinado género alimentício ou de um ingrediente, quando,

na realidade, foi substituídos por um componente ou por um ingrediente

diferentes



ROTULAGEM  GERAL
Informação ao consumidor



Apresentar indicações que criem impressão errada no consumidor, quando a

informação sobre os géneros alimentícios não é clara, exata e facilmente
compreensível pelo consumidor



ROTULAGEM  GERAL
Informação ao consumidor



Apresentar indicações que criem impressão errada no consumidor

atribuindo a um género alimentício propriedades de

prevenção, de tratamento, e de cura de doenças humanas, nem

mencionar tais propriedades



Proteção do consumidor



ASAE Macro Organic Structure   

Central Services

Lisbon
• Official Control 

Plannings

• Legal Department

• Investigation & 

Intelligence 

Services

• Logistics & 

Management

• Professional 

training

Southern 

Regional Unit
(Lisbon)

Central

Regional Unit
(Coimbra)

Northern 

Regional Unit
(Porto)

Food and Risk Analysis 
Departement

compliant samples 

Analytical results 

shown in ASAE 

website

non-compliant samples

Non-criminal infringements 

Criminal infringements

(Supported 

by 6 

specialised 

Technical 

Committees)

Food Safety Laboratory

Ph-Chemical Lab. Microbiology Lab. Beverages Lab.

Scientific Council
Additives and Contaminants in the Food Chain

Food, Health and Animal Welfare

Biological Hazards

Plant Health and GMOs

Nutrition and Food Allergies

Risk Communication

Chamber of 

Tasters.



Departamento de Riscos Alimentares e Laboratórios- DRAL

LSA

LBPV

CP

LFQ

LMBM

DRA

Amostras de Actividades

Inspectivas, Planos de 

Controlo e outros
Boletim de 

análise

Parecer 

Técnico

+



LSA

 Lab Nacional de Referência

 Lab Oficial de Controlo – Sector Vitivinícola

 BEDI – Gestão do Banco Europeu de Dados 

Isotópicos 

• Dioxinas e PCBs

• Micotoxinas

• PAHs

O LSA – Laboratório técnicamente

reconhecido

 Análise Fisico-Química

 Análise Sensorial
 Análise Fisico-Química

 Análise Microbiológica

 Análise Sensorial

Mais de 110 Ensaios

Lista SISCOLE



LSA

O LSA – Colaboração Técnico-Científica 

Nacional e Internacional
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Amostras 45 888

Tipo de Produto Amostras Analisadas

Vinhos 7273

Queijos 3905

Pratos prontos para consumo 2923

Produtos Cárneos 2495

Carnes 2435

Peixes 2218

Azeites 2153

Aguardentes 1977

Bebidas Espirituosas 1379

Moluscos e Bivalves 1119

Leite 902

Produtos Hortícolas e Frutos 878

Gelados e Sorvetes 710

Crustáceos 551

Frutos Secos e Secados 490

Óleos e outras Gorduras 411

Sobremesas e Produtos de Pastelaria 383

Refrigerantes 355

Especiarias e Plantas Aromáticas 346

Bolachas e Biscoitos 336

Sumos e Néctares 296

……………. ……..

Mais de 320 000 

doseamentos



 O Laboratório de Microbiologia e Biologia Molecular (LMBM) analisa 

géneros alimentícios, alimentos para animais e amostras 

ambientais.

 LMBM - Deteção de ADN por PCR em tempo real obtendo 

resultados em 24 horas.

• Salmonella spp. (primeiro laboratório Português de Controlo Oficial com 
este método de deteção acreditado) 

• Listeria monocytogenes

• Cronobacter spp.

• Escherichia coli STEC

• Brettanomyces bruxellensis (em vinho)

• Espécies animais - cavalo, vaca, porco, peru, pato, galinha, cabra, ovelha 

(primeiro laboratório Português de Controlo Oficial com estes métodos de 

deteção acreditados) 

Laboratório de Microbiologia e Biologia Molecular



Métodos microbiológicos: O LMBM tem acreditados os métodos de

maior relevância no domínio da microbiologia dos géneros alimentícios

e dos alimentos para animais, que incluem parâmetros microbiológicos

estabelecidos no Regulamento (CE) no 2073/2005 da Comissão

(Critérios microbiológicos para os géneros alimentícios).

Detecção de fraude alimentar: Detecção das espécies cavalo, vaca,

porco, peru, pato, galinha, cabra, ovelha por PCR em tempo real.

O que detectamos:

Laboratório de Microbiologia e Biologia Molecular



O Laboratório de Físico Química (LFQ) da ASAE 

. Laboratório Nacional de Referência:   

• para a determinação de Dioxinas (G.Alim. e Alim. Animal)

• para a determinação de Micotoxinas (G.Alim)

• Laboratório reconhecido pelo COI 

• para a determinação de PAH’s (Óleos e gorduras)  

• Aditivos / auxiliares tecnológicos

Edulcorantes:
Sacarina
Acessulfame
Aspartame
Ciclamatos

Conservantes:

Ácido Benzóico

Ácido Sórbico

Nitritos/Nitratos

Cafeína:

Bebidas energéticas

Refrigerantes de Cola

Cafés e misturas de café

Glúten, Caseína, Ovo, Soja, 

Amendoim, Crustáceos

• Alergénios



Aflatoxinas B1, B2, G1, G2, 

Aflatoxina M1

Ocratoxina A 

Zearalenona

Desoxinivalenol

Patulina

Histamina

• Contaminantes

Contaminantes de 

origem biológica :

Áreas analíticas mais relevantes do LFQ:

Dioxinas e PCB’s

Cádmio

Chumbo,

Mercúrio

Estanho

Ftalatos

Nitratos

Óleos minerais,

PAH’s Benzo-A-Pireno 

Contaminantes de 

origem química :



Laboratório de Bebidas e Produtos Vitivinícolas   LBPV

74

Vinhos

56%

B.Espirit.

26%

Azeite

7%

Vinagre

1%

Outros

10%

Produtos
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Laboratório de Bebidas e Produtos Vitivinícolas   LBPV

 1º Lab Português acreditado para an. sensorial 

de azeite

 Reconhecido pelo COI

 An. Sensorial de vários tipos de bebidas, 

azeite e outros alimentos (vinagre, sal,….

An. 
Isotópi-

cas

Análise 
Senso-

rial

• Limites Legais
• Deteção Fraude
• Avaliação da Genuinidade

Câmaras de Provadores
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Fonte: IVV, IP, FF, CuriaNov2013



.

DRAL

Laboratório de Segurança Alimentar (LSA)

Laboratório de Bebidas e Produtos Vitivinícolas 

DRA

 Deteção da Fraude

 Verificação do cumprimento dos Limites Legais 

 Avaliação da Rotulagem

 Avaliação Técnica do produto

 Banco Europeu de Dados Isotópicos (BEDI)



LSA- BEDI

.

Competência da ASAE desde 2007

 Dados obtidos por análise isotópica dos componentes do etanol e da  água em 

vinhos obtidos por microvinificação(Regulamentação EU )

 Controlo do enriquecimento 

 Deteção da adição   de água

 Verificação da autenticidade e genuinidade

Regiões vitivinícolas  

abrangidas

Castas  

Estudadas

Anos de 

Vindima

Total de

Amostras

Total de análises 

isotópicas

14 69 1998 a 2017 > 1100 > 5000



Principais Tipos de Fraude

WineTrack 2018

Tipo de Fraude Determinações analíticas
Técnica

Analítica

Origem do Etanol
Relações isotópicas 

(D/H)I;(D/H)II;R

SNIF-NMR (specific

natural isotopic fractionation)

Origem do Etanol Razão isotópica 13C/12C IRMS(Isotope ratio mass

spectrometry )

Adição de Água
Razão isotópica do 

Oxigénio18O/16O
IRMS

Adição de Sacarose
Doseamento da sacarose HPLC (High performance 

liquid chromatography)





FONTE: https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/food-fraud-

reports_20181130_pres01.pdf



FONTE: https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/food-fraud-

reports_20181130_pres01.pdf



O Controlo  dos Alimentos

SEGURANÇA

Limites 
Legais

AUTENTICIDADE 

DO

G.A.

Verificação 
Rotulagem



Definição na UE 

• Ideia de engano, de astúcia.

• Actividades económicas/ Géneros alimentícios: associado à motivação económica 
de obtenção de um lucro ilegítimo, de um ganho económico-financeiro que, em 

última instância, poderá comprometer a segurança alimentar. 

Fraude Alimentar (PT): falsificação de géneros alimentícios,
FSM
Contrafação
Usurpação de DOP/IGP/ETG. 



O combate contra a fraude alimentar é uma das
prioridades da EU, tendo em vista manter os
elevados níveis de segurança alimentar
preconizados na legislação da União.

Os 4 critérios operacionais da Food Fraud são os
seguintes:
a) Violação da legislação alimentar da UE;
b) Intenção/dolo;

c) Vantagem económica obtida;
d) Induzir em erro o consumidor









https://youtu.be/0nDeZ1agtMQ

https://youtu.be/0nDeZ1agtMQ


https://youtu.be/0nDeZ1agtMQ

https://youtu.be/0nDeZ1agtMQ

https://youtu.be/0nDeZ1agtMQ
https://youtu.be/0nDeZ1agtMQ






European wide-action - fraudulent practices in the tuna fish 

industry

During OPSON VII, a coordinated Community action was executed with the support of the 

EU Food Fraud Network across 11 European countries in order of fraudulent practices 

detected relating to tuna. 

This was the first time such an action was performed on a specific product.  Illegal 

practices include the replacement of species and fraudulently selling tuna destined for 

canning as fresh.

In this case, for the manufacture of canned tuna has been illegally treated with chemicals 

that changed the color to give the misleading impression of your freshness

In total, were seized more than 51 tonnes of tuna and 

more than 380 samples were taken.
E-article of EU Commission – DG Health. 25.04.2018









De natureza diferente à que afirmam possuir  
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De natureza diferente à que afirmam possuir  



De natureza diferente à que afirmam possuir  



Prejudicial saúde?

De natureza diferente à que afirmam possuir  

Melamina



Adição de substância estranha para 

encobrir a má qualidade ou deterioração  





• PNFA
14 Ordens de Operações Nacionais – PODIE

GROSSISTAS/ IMPORTADOR/DISTRIBUIDOR/ INDUSTRIA/ PRESTADOR DE 

SERVIÇOS/ RESTAURAÇÃO E BEBIDAS /RETALHO

PNCA
114 AMOSTRAS COLHIDAS

(vinhos, azeites, queijos, carnes, preparados de carne e vinagres)

1226 DETERMINAÇÕES ANALÍTICAS

7% NC



Sucesso das Decisões judiciais de 2015-2017 em 

processos crime instaurados art.23º do DL 28/84 

TIPO DE DECISÃO % PROCESSOS NUIPC’s

ARQUIVAMENTO 32%

ABSOLVIÇÃO 3%

CONDENAÇÃO 65%

NUICO’s Montantes coimas

301 processos c/

condenação; 

6 processos 

arquivados

110.181,37 €

A PRINCIPAL INFRACÇÃO CRIMINAL  É:

USURPAÇÃO DE DENOMINAÇÃO DE ORIGEM OU IGP
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INSTRUÇÃO DE PROCESSOS  -
NUIPC’S e NUICO’S

CRIMES Ministério Público
(delegação)  ASAE

Tribunal

Dec-Lei n.º 28/84, de 20 de Janeiro

Código Penal

Instrução  ASAE

ASAE



TOP 10 FOOD FRAUD (PT– DETECTADO PELA ASAE





FMV - A "CAIXA NEGRA" do Sector Vitivinícola 108

OBRIGADA!

Filipa Melo de Vasconcelos


