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tratar de géneros alimenticios prontos para consumo, com

um elevado risco especifico. Porém, do ponto de vista re-
lativo, constatamos que apenas uma muito pequena per-
centagem das amostras analisadas para a dete¢do desses

agentes patogénicos foi considerada ndo conforme, pelo
que cerca de 98% das amostras analisadas se encontravam
com qualidade microbiologica satisfatoria (Figuras 2 ¢ 3).
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FIGURA 3. Nao Conformidades registadas no grupo dos produtos
lacteos por tipo de avaliagdo de 2016 a 2018.

Verifica-se assim que, apesar do risco especifico ineren-
te aos produtos lacteos ser consideravel, pelas caracte-
risticas intrinsecas que os mesmos apresentam, os resul-
tados dos controlos efetuados no mercado indicam uma
taxa de cumprimento muito elevada, claramente indi-
cativa das boas praticas implementadas por parte dos
operadores econdomicos do sector dos lacticinios. ®
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