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% A carne de aves ¢ uma fonte de proteina

OPINIOES CIENTIFICAS de alto valor nutritivo com baixos niveis
de gordura sendo comercializada a precos
CARNE DE AVES
% A Gripe Aviaria & uma doenca avicola % As formas de confeccdo culinaria s&o
identificada pela primeira vez na Itélia, extremamente variadas.

ha mais de 100 anos.

% Nao existem evidéncias cientificas da
transmissdo do virus H5N1 de pessoa
para pessoa.

+» Nao existem evidéncias de transmissao do
virus por via alimentar.

s A transmissdo da Gripe Aviédria aos
humanos é acidental e s6 ocorre apdés
pontacto directo e prolongado com aves & Muitos dos pratos da gastronomia
infectadas. tradicional e da moderna cozinha

portuguesa utilizam carne de aves e ovos.

=4 Ministério da
— Agricultura,
de Desenvelvimente
Rural e das Peseas

Para mais informaces consultar:

A Direccéo Geral de Veterinaria
www.gripedasaves.pt



CARNE DE AVES APROVADA PARA
CONSUMO

¢ A producédo de aves em Portugal obedece
as mais modernas técnicas de producao,
sendo acompanhada durante toda esta
fase por controlos veterinarios que

incidem particularmente na saude e bem
estar dos animais.

BIOSSEGURANCA

% As exploracdes avicolas tém
implementadas medidas que impedem o
contacto com outras aves, bem como
sistemas obrigatérios de limpeza e
desinfeccdo que permitem manter as aves
saudaveis e obter carne sanitariamente
segura.

CONTROLO OFICIAL
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A producdo avicola € efectuada em
exploragdes autorizadas, registadas e
inspeccionadas regularmente pelos Servicos
Veterinarios Oficiais.

estao
preenchimento de um livro de registos que
permite inspeccionar todos os dados da
producdo (entradas e saidas de animais,
programas de profilaxia e alimentacao) que €

Os avicultores obrigados ao

objecto  de
veterinarios.

supervisdo  por  médicos

Todos os registos produzidos durante a fase
de criacdo sdo transmitidos a cadeia
alimentar.

IDENTIFICACAO E RASTREABILIDADE

K/

+«+ Cada carcaca de ave e/ou lote de carne que
se destinam ao consumo, tém que ser
devidamente identificados e acompanhados
de documentacdo desde o estabelecimento
de abate até a venda.

Le

% A inspec¢do sanitéria e as informacfes a
cadeia alimentar sdo efectuadas nos
matadouros, em conjunto com a aplicacéo
da marca sanitaria obrigatdria aposta nas
carcagas/embalagens, dando, assim ao
consumidor as maiores garantias.

e

A tecnologia avicola portuguesa é uma das
mais avancadas da Unido Europeia.

% Os sistemas de controlo oficial existentes
visam garantir que o0 produto é
disponibilizado ao  consumidor  nas
melhores condicdes.



