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Campylobacter: ameaca e controlo

Portugal € um dos paises da Unido Europeia que registou um
dos maiores consumos per capita de carne de frango, 44,4
kg/hab. durante o ano de 2019. Sendo o grau de autoaprovi-
sionamento registado neste setor das aves bastante elevado
(84,9%, em 2019), um dos grandes desafios que se impde
& o controlo dos niveis de contaminacdo da bactéria Cam-
pylobacter spp. na carne de frango, dada a sua importancia
como causa de doenca de origem alimentar a nivel global.
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Nutricdo Phytase Inteligente - a forma mais inteligente
de rentabilizar a utilizagdo de fitases

Até 2050, espera-se que a populagdo mundial exceda os 9
mil milhdes de pessoas. A Organizagdo das Nagbes Unidas
para a Alimentagdo e Agricultura (FAO) estimou que isto
levard a um aumento de 60% na procura de proteinas de
alta qualidade sob a forma de leite, ovos e carne.
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Recenseamento Agricola 2019: caracterizacao estru-
tural da producdo avicola em Portugal

Publicado em finais de marco do corrente ano, o Recensea-
mento Agricola 2019 faz o retrato estrutural da nossa agri-
cultura e revela as dindmicas de evolugdo que a marcaram
na uUltima década. A Avicultura emerge, nesse contexto,
como um dos subsetores mais dindmicos e competitivos,
sendo responsavel pela criagdo de quase 8% da riqueza total
gerada pela nossa agricultura, a partir de apenas 0,5% das
exploragBes agricolas existentes em Portugal.
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O setor da indUstria de carnes esta totalmente alinhado com
a ambigdo de fornecer alimentos seguros, nutritivos e de alta
qualidade com o minimo impacte ambiental e social. No contexto
da estratégia Farm to Fork(F2F) “do Prado ao Prato”, importa
percebermos que para alcancar resultados ambiciosos o mais
importante é levar em conta que a industria da carne faz parte
da solucéo e as solucBes devem ser encontradas dentro do setor.
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Europeu, esta definido o quadro comunitario para o que resta
do periodo de programagdo 2021-2027. Cumpre agora aos
Estados Membros definir e apresentar a Bruxelas os respeti-
vos Planos Estratégicos que vigorardo no periodo 2023-2027.
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1. Introducao

Portugal é um dos paises da Unido Europeia que re-
gistou um dos maiores consumos per capita de carne
de frango, 44,4 kg/hab. durante o ano de 2019 [1].
Sendo o grau de autoaprovisionamento registado
neste setor das aves bastante elevado (84,9%, em
2019) [2], um dos grandes desafios que se impoe &
o controlo dos niveis de contaminacdo da bactéria
Campylobacter spp. na carne de frango, dada a sua
importancia como causa de doenca de origem ali-
mentar a nivel global. Deste modo, para fazer face
a este problema, reconhecido pelo setor, nasceu o
projeto “Campyfree — Grupo Operacional ID 228 [3]
cujos objetivos sdo: angariar, criar, validar e transferir
conhecimento sobre o efeito de varias intervengdes
ao nivel da produgdo, indUstria e distribuigdo que, de
forma integrada e sinérgica, contribuam significati-
vamente para o controlo e minimizacdo do risco de
infecdo por Campylobacter spp.

O propdsito deste artigo é divulgar informacdo recente
sobre a problematica da bactéria Campylobacter spp.,
abordar a legislagédo atual e discutir estratégias de
prevengao e controlo ao longo da cadeia de produgéo
da carne de frango.

2. Campylobacter: a ameaca

A campilobacteriose é a infegdo gastrointestinal
mais relatada na Europa desde 2005 [4]. O agente
patogénico responsavel pela maior parte dos casos
(=90%) é Campylobacter jejuni, seguindo-se Cam-
pylobacter coli [5]. Esta doenga apresenta um quadro
de gastroenterite aguda, mas tem sido estabelecida
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a sua associagdo com casos raros de artrite reativa e
sindrome de Guillain-Barré [6].

Em Portugal, os dados mais recentes sobre a cam-
pilobacteriose sdo de 2017 (597 casos notificados),
tendo sido a quarta doenca com taxa de incidéncia
mais elevada, no conjunto das doengas de declaragao
obrigatoria [7].

As principais vias de transmissdo deste agente para o
ser humano encontram-se representadas na Figura 1,
sendo a carne de aves considerada o principal veiculo
de contaminagdo [8].

Figura 1. Principais vias de transmissdo da doenca
campilobacteriose para o homem.
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Em 2010, a EFSA concluiu que 75,8% das carcacas de
frangos se encontravam contaminadas, com variacdes
significativas entre os Estados-Membros [9]. De facto,
em 2014, um estudo realizado em Portugal estimou
uma prevaléncia entre 79%-100% da Campylobacter
em amostras de frango provenientes de diferentes
sistemas de produgdo (extensiva, intensiva e organica)
[10]. Por este motivo, € de grande importancia con-
trolar a sobrevivéncia e persisténcia de C. jejuni e C.
coli ao longo da cadeia alimentar na carne de frango.
A EFSA, em 2011, estimou que seria possivel alcangar
uma reducdo de mais de 50% do risco de infecdo, re-
sultante do consumo de carne de frango, se as carcagas
respeitassem o limite de 1000 ufc/g [9]. Assim, no que
se refere aos critérios estabelecidos para a categoria
de carne e produtos derivados, surgiu em 2017, um
requisito especifico para as carcacas de frango relativo
a bactéria Campylobacter spp. Inicialmente, o critério
aceitava até 20/50 amostras com uma contaminagdo
superior a 1000 ufc/g. No entanto, esta prevista uma
maior restricdo. Desde 1 janeiro de 2020, o nimero
maximo aceitavel de amostras positivas passou a ser
15/50 e tera de diminuir para 10/50, a partir de 1 de
janeiro de 2025 [11].

3. Importancia do controlo

3.1. Medidas preventivas ao nivel dos estabe-
lecimentos de producgdo avicola

As acbes de controlo de Campylobacter que se podem
executar na produgdo avicola consistem, fundamental-
mente, em rigorosas medidas de biosseguranca [12].
Exemplos de opgdes de controlo importantes sdo:
adicdo de desinfetantes a agua das linhas de bebe-
douros (acidos organicos, biocidas a base de cloro, ou
perdxido de hidrogénio); contratagdo de uma equipa
reduzida e bem treinada (criadores, pessoal de manu-
tencdo, e equipas de apanha das aves); antecamaras
higienizadas (salas entre a porta do exterior e a porta
de entrada para a area de produgdo); antecamaras
divididas em zona suja e zona limpa; mudanga de
calcado e roupa (utilizagdo de roupa adequada); e
lavagem das maos, antes da entrada na zona limpa
da antecamara [12].
A EFSA emitiu em 2020 um relatério onde agrupou as
opgoes de controlo atualmente existentes, de acordo
com: a) a sua probabilidade de causar mais de 10% de
redugdo no risco de infecdo com Campylobacter spp.;
b) capacidade de viabilidade de execugdo; c) precisdo
de conceito; e d) prova de eficacia. Na Figura 2 estdo
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resumidas todas as opgdes de controlo consideradas
na producdo, de acordo com a sua probabilidade de
ter mais ou menos 10% de efeito na diminuigdo do
risco de infecdo [13].

Figura 2. Opgodes de controlo de Campylobacter spp.
na producdo primaria. Adaptado de: EFSA 2020.
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3.2. Medidas preventivas no matadouro

A atual variacdo na prevaléncia e nos niveis de con-
taminagdo de Campylobacter spp. em diferentes
estabelecimentos de producdo de frango, enfatiza a
necessidade e importancia de intervengdes executadas
ao nivel do matadouro [12]. Sem sombra de duvida
que manter procedimentos baseados nos principios do
HACCP, tal como preconizado pelo Regulamento (CE)
N.© 852/2004, tem particular importancia no contro-
lo de agentes patogénicos. Num relatério, realizado
pela DGSANTE entre 2015 e 2016, sobre revisao das
medidas de mitigagdo em vigor, foram apontadas
varias medidas preventivas a serem necessariamente
implementadas no abate de aves. Assim, as condigdes
de higiene do transporte (primeira etapa) devem ser
controladas, para minimizar a contaminagdo cruzada
de estirpes de Campylobacter provenientes de bandos
colonizados para os ndo colonizados. A lavagem e
desinfegdo das caixas de transporte deve ser eficaz.
Esta eficacia deve ser verificada periodicamente com
amostragem para a realizacdo de testes microbiolo-
gicos. O armazenamento das caixas limpas e desinfe-
tadas é fundamental devendo ser mantidas em areas
diferentes da area de recegdo dos frangos [12].
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Uma vez que é impossivel eliminar por completo a
bactéria Campylobacter spp. nos estabelecimentos de
producdo avicola (producdo primaéria), as intervengdes
preventivas especificas no matadouro devem focar-se
nas etapas mais criticas [12]:

Escalddo: o uso de tanques multiplos confere um
melhor processo de limpeza e reduz a contaminagéo
cruzada de lotes diferentes. O fluxo da dgua deve ser
elevado e contra a diregdo da recegao das carcagas,
de forma a prevenir a acumulagdo de residuos so-
lidos e bactérias. Mais efeitos positivos podem ser
atingidos se a agua for substituida regularmente
e se a temperatura da mesma for mantida acima
de 55°C. Preconiza-se também o uso de um duplo
escalddo (82°C durante 1s) [12].

Depena: os equipamentos devem ser ajustados
ao tamanho das carcacas. A pressao nao pode ser
muito intensa, porque pode resultar na libertagao
de matéria fecal da cloaca, com contaminagdes
cruzadas entre carcagas. Os “dedos” da depenadora
industrial tém de ser limpos diariamente e verificada
a eficicia da desinfecdo assim como se recomenda
a sua substituicdo, caso estejam danificados. A
taxa de fluxo de agua tem de ser a ideal para lavar
as penas. Outra boa recomendagéo é o controlo
de aerossdis, com ventiladores especificos para o
efeito, tanto na area da depena como na area do
escalddo, de forma a evitar a entrada de aerossdis
nas areas limpas [12].

Evisceragdo: a monitorizacdo visual com contagem
de intestinos perfurados e derrames de contetido fecal
por cada lote é de grande importéncia. O equipamento
da evisceracdo deve ser ajustado ao tamanho das
carcacgas (agrupar frangos com o mesmo tamanho).
A infraestrutura e equipamentos da linha de abate
devem ser desenhados de modo a evitar a perma-
néncia prolongada das carcagas escaldadas na area
de escalddo/depena. Atrasos podem levar a conta-
minagdes cruzadas. O sistema de circulagdo de ar,
deve serinstalado prevenindo o fluxo do ar de areas
contaminadas (como as de escalddo e depena), para
areas limpas como a area de evisceragao [12].
Lavagem das carcacas: deve ser executada apds
a evisceracdo, com alta pressdo. As contaminagbes
sdo mais provaveis através de lavagens por imer-
sao [12].
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Refrigeracdo: Uma diminuigdo muito rapida da
temperatura é essencial para reduzir a adesdo da
bactéria Campylobacter. Nesta etapa deve-se evitar
a condensagdo e acumulagdo de agua. O uso de
sprays é desaconselhado [12].

Embalamento: E aconselhada a embalagem com
atmosfera protetora no embalamento, ou a emba-
lagem a vacuo para carcacas inteiras. Preconiza-se
ainda o embalamento do frango pronto a cozinhar
em forno. Colaboradores que lidam diretamente
com a matéria-prima crua ndo devem contactar com
produtos embalados (recomenda-se uma equipa
especifica para esta etapa) [12].

Salienta-se aqui a importancia do plano de limpeza
e desinfecdo associado ao planc de manutengdo
preventiva para instalagbes e equipamentos. De
facto, presentemente, as linhas de abate sdo muito
automatizadas, o que implica o uso de muita maqui-
naria complexa e dificil de higienizar [14]. Estes sdo
dos mais importantes pré-requisitos, com impacto
no controlo, ndo so, de Campylobacter, mas de
outros potenciais perigos identificados associados
a carne de frango e gue influenciam o sucesso de
implementacdo do plano HACCP.

A capacidade de formacédo de biofilme em Campylo-
bacterjejunitem sido referida por vérios autores [15]
[16]. Quer na produgdo quer na industria, surge como
preocupacdo a formacgao de biofilmes microbianos,
que constituem formas resistentes aos processos
de limpeza e desinfegdo. Os biofilmes sé podem
ser removidos, eficazmente, com procedimentos de
limpeza abrasiva seguindo-se uma desinfegdo [17].
Os desinfetantes quimicos mais utilizados sdo os
que tém por base o cloro, seguindo-se 0S compos-
tos quaternarios de amdnia (QACs). Infelizmente,
algumas estirpes de bactérias tem demonstrado
grande resisténcia a estes desinfetantes: Salmo-
nella enterica [17]. Staphylococcus aureus [18] e
Listeria monocytogenes [19]. No caso particular
da bactéria C. jejuni, esta espécie também possui
capacidade de desenvolver resisténcia a biocidas.
Foi demonstrada a existéncia de uma potencial ca-
pacidade de resisténcia de C. jejuni a trés biocidas
comuns: hipoclorito de sddio, fosfato trissddico e
acido acético [20].

Considerando todos os factos, é importante reforgar
que sempre que um agente quimico € utilizado para
destruir bactérias, existira sempre a possibilidade
da promocdo de mecanismos de resisténcia nas
mesmas. Por este motivo é de grande importéancia




escolher corretamente o biocida, a concentragéo e
o tempo de contacto, para garantir a sua eficacia.
Para além das medidas mencionadas supra, existem
também medidas de controlo estratégicas que se
baseiam em tecnologias, ditas emergentes, para a
descontaminagdo de carcagas, cuja validacdo em
ambiente fabril é necessaria, aguardando-se a opi-
nido da EFSA sobre a reducgdo do risco na linha de
abate. Apenas tecnologias baseadas em principios
fisicos podem ser aplicadas, ndo sendo autorizada
a descontaminagaoquimica. Estas incluem: descon-
taminagdo com luz UV; vapor quente e ultrassom;
arrefecimento ultra-rapido da superficie das carcagas
(crust-freezing) e dgua ozonizada [12] [21].

3.3. Medidas preventivas ao nivel do con-
sumidor

As comunicacOes efetuadas por autoridades com-

petentes focam-se na prevencdo de contaminagdes

cruzadas na cozinha dos consumidores, e na im-

portancia da cozedura completa da carne de frango

[12]. Um bom critério a seguir serd o de atingir

uma temperatura interna minima de seguranga de

74°C durante 2-3 minutos [22]. Recomendam-se
como principais medidas preventivas na cozinha
do consumidor:

* Ndo lavar a carne de frango (este processo pode
contaminar as areas ao redor do consumidor na
cozinha);

* Lavar as mdos apods tocar na carne crua;

* Transferir a carne da embalagem diretamente para
o forno/frigideira/panela;

e |avar ou trocar qualquer utensilio que tenha en-
trado em contacto com a carne crua;

e Utilizar panos descartaveis/papel, ou mudar o
pano utilizado durante a manipulagdo da carne
crua por um pano novo limpo [23].

Por ultimo, serd relevante que operadores rela-

cionados com a producdo, abate, transformacao e

comercializagdo de carne de frango implementem

estratégias de comunicacdo, para que os consumido-
res recebam informacao clara sobre o modo correto
de preparar a carne de frango nas suas cozinhas.

Consideracoes finais

O controlo de Campylobacter é essencial para garantir
a seguranc¢a no consumo de carne de aves. Exis-
tem ja varias medidas aplicaveis nas varias etapas
produtivas, com o objetivo de reduzir a incidéncia
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de Campylobacter em carne de aves. E importante
referir que, para que seja possivel alcangar o ob-
jetivo legislativo de 2025, aplicado a carcagas de
aves, as varias medidas de controlo referidas devem
ser consideradas como uma estratégia cumulativa,
ou seja, a reducdo da Campylobacter em carne de
aves sera alcangada através da sobreposicdo de
varias barreiras preventivas de seguranga. Nao ha
uma intervencgdo Unica para o combate e controlo de
Campylobacter. Por fim, é de extrema importéncia
a continuidade da investigagdo, relativamente a
utilizacdo de tecnologias emergentes e novas me-
didas de controlo, para que as partes interessadas,
desde os produtores avicolas até aos consumidores,
estejam na vanguarda da informacgao.
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GRUPO OPERACIONAL ID 228 CAMPYFREE
PDR2020-1.0.1-FEADER-PDR2020-101-031254
Medida: Inovacao
Abordagem integrada - farm to fork - sobre a contaminacdo de carne de aves por Campylobacter spp.,

orientada ao desenvolvimento, validacgdo e transferéncia de conhecimento sobre estratégias eficazes
para o controlo e reducéo da sua prevaléncia

FICHA DE PROJETO

Co-financiamento:

SUMARIO

A seguranga dos alimentos é uma preocupagao crescente dos consumidores e uma priori-
dade politica da UE. No &mbito das zoonoses, o agente Campylobacter spp. tem justificado
um crescente interesse, e na Europa, esta bactéria é identificada pela EFSA (2015) como
o mais frequente patogénico causador de doenca gastrointestinal.

Areal situagdo da campilobacteriose em Portugal € desconhecida. As aves sdo reconhecidas
como a fonte principal deste agente patogénico.

Assim, o objetivo primdrio desta iniciativa visa o controlo efetivo e reducdo da prevaléncia
de Campylobacter nos frangos de forma a beneficiar a saude do consumidor. Todos os
operadores relacionados com a produggo, transformag&o e distribuicdo de carne de aves
e produtos derivados sdo responsaveis pela seguranca alimentar dos seus produtos.
Sendo um facto que o controlo deste agente patogénico € dificil, todos os agentes desta
fileira produtiva serdo beneficidrios do conhecimento gerado por este Plano de Agdo,
designadamente do conhecimento gerado e das conclusfes sobre a eficacia das inter-
vencdes que serdo testadas, contribuindo-se desse modo para um reforco da garantia
da seguranca e minimizando-se os riscos de transmisséo deste agente ao consumidor.
Com a aplicacdo de intervengbes ao longo da cadeia produtiva, previamente validadas
quanto ao seu grau de eficdcia, os operadores envolvidos terdo ganhos relacionados
com o reforco de confianca do consumidor e dos parceiros sobre os seus produtos,
minimizando-se os riscos de retiradas de produto ndo seguro e a penalizagdo da imagem
das empresas desta fileira.

OBJETIVOS

Pretende-se angariar, criar, validar e transferir conhecimento sobre o efeito de varias

intervencdes ao nivel da produgdo, indlstria e distribuicdo que, de forma integrada e

sinérgica, contribuam significativamente para o controlo e minimizagao do risce de infegdo

por Campylobacter spp.

Os objetivos deste projeto sdo:

1) Identificar os fatores criticos em que importa intervir com medidas de biosseguranca
na producdoe primdaria para controlo do Campylobacter / identificar os constrangimentos
a sua implementagao;

2) Aplicar intervencdes na producdo primaria para controlo de Campylobacter spp.

3) Rever o sistema de seguranga implementado em empresa de abate e transformacdo
e aplicar intervengbes pds-producdo primaria para controlo de Campylobacter spp.
4) Aplicar e modelar o efeito de tecnologias emergentes como por exemplo alta pressdo

isostatica e luz ultravioleta pulsada contra Campylobacter em carne de aves e pro-
dutos derivados;
5) Aplicar e modelar o efeito de substéncias naturais antimicrobianas e embalagens
ativas na redugéo do Campylobacter spp. em carcacas e produtos de carne de aves;
6) Educar o manipulador no ponto de venda e o consumidor final, transmitindo conceitos
de boas praticas desde o ponto de venda até a confegdo de carne de aves.

FASES DO PROJETO

Na produgdo de aves, abate, transformagdo, distribuigdo e consumo pretendem-se
estabelecer tarefas incorporadas nas 5 fases do plano de acdo a ser implementado e
correspondentes a intervengdes concretas nesta cadeia de produgdo de carne de aves
e seus produtos.

Fase 1 - (2017-2018)

Controlo de Campylobacter spp. na produgdo de aves, Avaliagdo das condigdes de pro-
ducdo de aves identificando os fatores que contribuem para a elevada prevaléncia de
Campylobacter. Seréo testadas intervengdes recorrendo a: (a) introdug8o de substancias
antimicrobianas naturais na alimentacdo de bandos na fase final de engorda antes do
abate e (b) terapia e tratamento com probiéticos.

Duragdo:2 anos

Participantes: Hiperfrango, Lusiaves, FMV, ESB-UCP

Fase 2 - (2017-2019)

Definicdo e avaliacio de estratégias de controlo de Campylobacter spp. ao nivel do abate:
A implementag&o de sistemas de seguranca (HACCP) serd revista de forma a garantir
um melhor controlo de Campylobacter spp. na linha de abate, com definicéio de novas ou
melhoradas intervengfes (descontaminagdo de carcagas pela aplicac8o de técnicas ainda
néo testadas em ambiente real como a utilizagdo de agua ozonizada assim como “crust
freezing”), sua avaliagdo e validag8o de eficacia para controlo Campylobacter de spp..
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Duragdo:3 anos
Participantes:Lusiaves, FMV, ESB-UCP.

Fase 3 - (2018-2020)

Avaliacdo da eficicia de processos de conservagdo emergentes em carcacas de frango ou
produtos cdrneos de aves: Avaliagdo da eficacia de processos de conservagéo emergentes
nomeadamente alta pressdo isostatica (API) e Luz Ultravioleta Pulsada (LUP), embalagens
ativas no controlo de em partes de carcagas e produtos cidrneos de aves.

Duragdo:3 anos,

Participantes: Lusiaves, FMV, ESB-UCP

Fase 4 - (2019-2021)

Transferéncia de estratégias para o contexto produtivo e avaliagdo da eficacia: O know-
how produtivo, tecnoldgico inovade e desenvolvido pelas entidades do SCTN do GO seré
transferido e adaptado a realidade produtiva e industrial de forma a se atingirem os
objetivos propostos. Como resultado da fase 1 serd selecionada a melhor intervencéo
sendo adaptada e transferida para a realidade produtiva sendo avaliada a sua eficacia.
Os processos tecnoldgicos serdo revistos e adaptados face ao conhecimento adquirido.
A verificacdo e validacdo de pontos criticos dos processos tecnolégicos serd realizada em
parceria entre as instituicdes e as indUstrias participantes do GO.

Duragdo: 3 anos,

Participantes: Hiperfrango, Lusiaves, FMV, ESB-UCP

Fase 5 - (2020-2021)

Desenvolvimento de estratégias de comunicacdo a todos os agentes relevantes da cadeia
de valor: Educar para garantir seguranga. Com o apoio dos vérios parceiros do GO, a
associacdo sectorial participante (ANCAVE) assumira nesta fase do Plano de Acdo um papel
essencial, contribuindo com o seu conhecimento e pratica de trabalho para a definigéo e
implementacdo de um plano de comunicagdo e disseminacdo, do conhecimento angariado
e validado pelo GO, junto dos beneficidrios alvo do mesmo - agentes do sector e con-
sumidores. A agdo a este nivel considerara o principio de prudéncia comunicacional que
se aconselha sobre temas que envolvem seguranga dos alimentos e seguiré abordagens
necessariamente diferenciadas, fungdo dos beneficidrios alvo em apreco, estruturando
contetidos e materiais de comunicagdo e divulgagdo adequados as suas necessidades
especificas - produtores primérios (granjas avicolas), agentes industriais da cadeia de
abate, transformacdo e distribuicdo, e consumidores.

Duragdo: 2 anos

Participantes: ANCAVE, Hiperfrango, Lusiaves, FMV, ESB-UCP.

METAS

1) Os operadores envolvidos na producdo priméria (granjas avicolas) obter&o diretrizes
referentes aos fatores criticos em que importa intervir com medidas de biosseguranca
e das intervengdes aplicadas que permitiréo alcancar uma redugao de bandos infetados
com Campylobacter e seu controlo.

2) Com a revisdo dos sistemas de seguranca implementados nas empresas pretende-se
uma validac&o ou melhoria da performance atual dos operadores na gestdo dos seus
sistemas de seguranca implementados, aumentando-se assim a garantia de controlo
de Campylobacter.

3) Sero testadas intervengdes de controlo de Campylobacter ao nivel do abate, validando-
se a sua eficécia.

4) A aplicagdo de tecnologias emergentes ainda n&o testadas e validadas quanto a sua
eficacia no controlo de Campylobacter, como a alta press&o isostética e luz UV pulsada,
podera trazer resultados importantes na ampliagdo do reduzido leque de intervencdes
disponiveis até & data, com eficicia demonstrada, paraimplementacdo pelos operadores.

5) As intervencBes relacionadas com aplicacdo de substancias naturais antimicrobianas
e embalagens ativas, poderdo também permitir a redugdo de Campylobacter spp.
em carcacas e produtos de carne de aves, contribuindo-se assim igualmente para o
aumento do leque de opgdes de controlo que os operadores ganham no sentido de
reforgar a seguranca dos produtos que comercializam.

6) Pela educacdo do manipulador no ponto de venda e do consumidor final com transmis-
s3o de conceitos de boas praticas desde o ponto de venda até a confegdo de carne de
aves conseguem-se induzir atitudes de boas préticas gue muitas vezes falham e nao
s30 da responsabilidade dos operadores. i. Processos de demonstracdo/ divulgagéo/
disseminagdo previstos
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