GUIA DE CONTROLO DE QUALIDADE
DE SAL IODADO EM GUINE-BISSAU
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PREFACIO

A deficiéncia de iodo é a principal causa de retardo mental, € particularmente prejudicial nas
fases iniciais da gravidez, porque, atrasa o desenvolvimento do feto, envolvendo assim um
conjunto de problemas mental, motor e deficiéncias sensoriais. Porém se todo o sal destinado ao
consumo humano e animal € iodado, este flagelo pode ser evitado.

Tendo em vista os resultados obtidos até agora nessa luta, com 27,4% de domicilios com sal
iodado em 2012 segundo o inquerito SMART 2012, os esforcos significativos devem ser feito para
alcancar e manter o critério de eliminacao de 95% para este indicador. A cada ano, milhares de
recém-nascidos na Guiné-Bissau ainda correm o risco de conseqiiéncias a longo prazo de danos
cerebrais causados por deficiéncia de iodo. E nosso dever garantir que as criancas nascem
saudaveis e crescer com o seu fisico completo e aprendizagem e no entanto porder assim no
futuro contribuir no desenvolvimento do pais.

A coalizao nacional para iodizagao universal do sal deve ser intensificadas, a fim de acelerar a
eliminacdo de problemas causados pela deficiéncia de iodo (DDI) na Guiné-Bissau até 2015. Este
grande esforco da salde publica e nutrigdo exige parceria entre os setores publico e privado.

A parceria e a coligacao entre o nosso governo e os doadores, os produtores de sal e todos os
atores que trabalham em favor da eliminacdo dos problemas causadas pela dificiéncia em iodo
(DDI) devem ser reforcadas. Educacdo e comunicagdo nesta area deve incluir mensagens
especificas adaptadas a todos os publicos, com o apoio da accado social e da sociedade civil, para
promover a producao e o consumo de sal iodado adequadamente. Os produtores, importadores
e vendedores do sal, devem fazer o imperativo em iodizagao do sal e uma prioridade para
garantir a disponibilidade publica de sal iodado de acordo com as normas em todas as regides do
pais. Assim, é essencial ter um sistema de monitoramento continuo e eficaz, operacional ao nivel
dos postos fronteirigos, das alfandegas, nos locais da producao do sal, nos pontos de venda e os
operadores da cadeia alimentar.

Este guia € um documento normativo para orientar os agentes responsaveis por monitorar a
qualidade de sal alimentar, para que possam realizar suas tarefas de forma adequada para
proteger a saude da populacdo na Guiné-Bissau.
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PREAMBULO

O iodo é um composto alimentar, de natureza mineral, utilizado para a producdo dos
hormoénios da tiredide, indispensaveis ao desenvolvimento osseo, dos musculos, a
maturacdo do cérebro e muitas outras fungdes vitais do ser humano, desde o ventre
materno.

A falta de iodo na dieta implica consequéncias, chamadas Disturbios por Deficiéncia de Iodo
(DDI), que afetam:

e Na saude: abortos, dismaturidade, paralisia, sensorial congénita, mortalidade infantil,
atraso no crescimento, retardo mental, cretinismo, infertilidade, falta de libido, diminuicao
da lactagdo e bdcio.

e Na Educacdo: Fraca capacidade intelectual, fracassos académicos.

e Na Economia: Fraca capacidade de aprendizagem, falta de iniciativa, e reducao de forca
de trabalho, diminuicao da produtividade.

O Disturbio por Deficiéncia de Iodo (DDI) constituiu assim um obstaculo ao desenvolvimento
sdcio-econdmico e a realizagcdo dos Objectivos de Desenvolvimento do Milénio (ODM).

Em 1990, a OMS estima que 1,5 bilhdes de pessoas foram afetadas pela DDI no mundo, e que
na Africa Ocidental e Central, 250 milhdes de pessoas foram afetadas pelo IDD, bécio foram 50
milhdes e quase um milhdo sofrem de cretinismo! Dada a gravidade da situacao, a eliminagao de
DDI foi adotado por varias cimeiras internacionais (UNICEF, OMS, PAM, FAO, CEDEAQ) desde a
cimera mundial sobre a Crianca, realizada em Nova York em 1990. O prazo para atingir este
objectivo esta definido até 2015.

A estratégia adotado para a eliminacao da DDI, é Iodagdo Universal do Sal destinado ao cosumo
humano e animal, esta estratégia tem razdes fortes baseando-se nas seguintes vantagens:

e O sal é um alimento universal, consumido por todo mundo;

e A quantidade consumida por dia varia pouco entre os individuos;

e A fortificacao do sal com iodo se faz com simples processo de misturas ;

e O equipamento é simples e facil de usar e manter;

e A adicao de iodo nao afeta a cor, sabor ou cheiro de sal;

e O consumo regular do sal iodado melhora rapidamente o quadro de caréncia
de iodo e consequentemente as diferentes anomalias ligado a dificiéncia em
iodo nos individuos;

e O custo da prevencao é suportado pelas proprias pessoas.



1. INTRODUCAO

O sal alimentar deve obdecer aos requisitos de qualidade e normas de higiene
estabelecidas pelas normas nacionais, regionais ou internacionais, com a versao
atualizada na norma do Codex Alimentarius (CX STAN 150), para proteccao da saude
dos consumidores.

O controlo do nivel de iodacdao do sal é uma das principais atividades para o
desenvolvimento da estratégia de iodation universal de sal. A auséncia de um tal
controlo anteriormente foi o principal motivo do fracasso dos programas de luta contra
DDI em muitos paises.

1.1. Objectivo do Controlo de Qualidade do Sal Alimentar

O controlo de qualidade do sal visa:

e garantir que a qualidade do sal obdeca as normas do sal alimentar;

e garantir que o teor de iodo no sal estéd em conformidade com as normas em
vigor no pais;

e Verificar se ha fraude ao nivel da producdo, importacdo e exportacao;

e fornecer as informagdes necessarias para a tomada de decisao sobre as
medidas corretivas para garantir a populacdo a disponibilidade do sal
adequadamente iodado em conformidade com a regulamentagao nacional.

Um sistema eficaz de controlo de qualidade vai fazer o possivel para se certificar de
que o sal importado ou produzido localmente na Guiné-Bissau contém o teor de iodo
necessario e obdeca as caracteristicas fisico-quimicas de sal alimentar, que os métodos
de condicionamento, rotulagem e a certificacao sao bem aplicados, que as condicoes
adequadas de armazenamento e conservacao sao respeitadas.

Se a qualidade adequada de sal ndo é mantida e é garantida por um controlo
permanente, milhares de criangas continuam a nascer ou viver com deficiecias, devido
problemas de salde publica cuja eliminagdo esta ao alcance de varios paises.

1.2. Necessidade do guia de controlo de sal na Guiné-Bissau

A Guiné-Bissau foi afetada pela grave deficiéncia de iodo em 1995, por uma
prevaléncia de bdcio a nivel nacional de 32% acima do limiar de gravidade fixado em
30%. (Fonte: Ministério da Saude Publica)

As necessidades de sal para a populacao da Guiné-Bissau (5.000 toneladas por ano)
sao cobertos pelas importagdes e a producao local de sal. As iniciativas (projecto de
regulamento) tomadas em 1997 havia sido interrompida pela guerra. Apds a guerra,
o0 Ministério da Saude, com o apoio do UNICEF, havia evidenciado esforcos no
sentido do iodacao do sal produzido a nivel local.



As Trés associacoes que cobrem 40% dos produtores de sal receberam um apoio em
diversos equipamentos de iodizacao como: iodato de potassio e sacos de embalagem
de sal. Um comité de coordenacdo interministerial foi criada em 2003 através do
Decreto-Lei n © 1/2004, promulgada em abril de 2004, a obrigatoriedade da iodacao
do sal destinada ao consumo humano e animal na Guiné-Bissau. As sessdes de
formacao e actividades de sensibilizagcao foram implementadas para promover o
estabelecimento de um dispositivo de controlo e promocdao do consumo de sal
iodado.

Apesar destas conquistas, a situacdao nao é reluisante. Os ultimos inquéritos (MICS
2010 e SMART 2012) mostram uma proporcao das familias tendo respectivamente o
sal iodado de 26,3 % e 27,4 %; esta cobertura do sal iodado nas familias guineenses
estao longe de alcancar o critério dos 95% e coloca a Guiné-Bissau na cauda dos
paises da Africa Ocidental relativamente a eliminacdo do DDI.

O inventario feito em Dezembro de 2011 constatou a falta total de controlo de
qualidade de sal importado e consequente relaxamento da iodizacao do sal
produzido localmente. A auséncia do controlo de qualidade do sal, se justifica pela
falta da orientacdao técnica, dos equipamentos apropriados para a analise, da
definicdo clara dos papéis e responsabilidades dos atores e de formacdo especifica.
Um plano de agao foi desenvolvido para reavivar a luta para a eliminagao de DDI na
Guiné-Bissau até 2015.

No ambito da implementacdao do plano de acgdo, foi organizado um semindrio em
Dezembro de 2012 em Bissau para formar os agentes de controlo de qualidade em
tecnicas de analise de iodacao do sal e sensibilizar sobre a regulamentacao relativa a
iodizacao do sal.

A oportunidade do seminario acima referido permitiu, aos participantes discutirem
em detalhes os aspectos regulamentares e harmonizar os seus pontos de vista sobre
papéis e responsabilidades em suas respectivas areas no sistema de controlo de
qualidade de sal, assim como os procedimentos aplicados para um controlo efetivo.

O conteldo deste guia resume a importancia da luta contra o DDI, as normas
prescritas sobre iodagdao do sal e procedimentos para controlo de qualidade de sal
alimentar na Guiné-Bissau.

Este guia visa também a satisfazer uma exigéncia de um acompanhamento
exaustivo, com vista a criagdo de base de dados sobre as actividades de controlo,
producdo, importacao e comercializacao do sal alimentar na Guiné-Bissau.




1.3. Utilizadosres do guia de controlo de qualidade do sal

Este guia de controlo de qualidade do sal é destinado principalmente a agentes de
servicos publicos aplicados no controlo regulamentar de qualidade do sal alimentar
na Guiné-Bissau em diferentes niveis da importacdo e producao local até aos
utilizadores afim de estarem operacionais e eficazes.

Este guia é igualmente dirigido aos operadores econdmicos responsaveis para a
comercializacao no mercado ou na utilizacdo do sal alimentar na Guiné-Bissau. Este
documento, ira permitindo-lhes desta forma compreender qual é a missao que os
agentes de controlo realizam e, conseqlientemente, conhecer as disposicdes que se
devem tomar para que estejam em conformidade com a regulamentacgao evitando
assim, incorrer por ignorancia das sancOes previstas pelos textos legislativos e
regulamentares.

2. QUADRO LEGISLATIVO E REGULAMENTAR

Controlo de sal alimentar na Guiné-Bissau é regido pelas seguintes leis e
regulamentos:

2.1. A nivel nacional:

- 0O Cédigo Aduaneiro da Republica da Guiné-Bissau.

- Decreto-Lei n°® 1/2005 de 26 de Abril de 2005, relativa a estabelecimentos de
operadores econdmicos;

- Decreto-Lei n°® 8/2011, que regula as actividades econdmicas no secctordo
comeércio e da indUstria;

- Decreto n © 20/77, de 14 de Maio de 1977 relativas as infracgdes econdmicas
contra a saude publica;

- Decreto n © 22/77 de 14 de Maio de 1977 relativa a criacdo de uma secgao de
fiscalisacdo das actividades econdmicas;

- Decreto-Lei n°1/2004 de 30 de Abril de 2004 relativo a iodizacao do sal;

- Decreto n ©72/92 de 30 de Dezembro de 1992, relativo ao controlo sanitaaria
dos alimentos ;

- Circular n ©01/2002, que define o estatuto de operadores econdémicos
(importadores estrangeiros, exportadores nacicionais e intermediarios);

- Circular n © 275-A de 30 de Dezembro de 1950, relativo a regulamentacao
sobre saneamento urbana;



- Circular n © 0005/09, de 20 de Marco de 2009, nos termos do Decreto-lei n ©
1/2005, n © 3/2005 e n © 2/2006 de 29 de Maio de 2006.

2.2. A nivel regional

- A Resolugcdo A/RES/518/94, de 8 de Agosto de 1994, tornando obrigatério a
iodizacao de sal em todos os Estados Membros da CEDEAO;

- A norma regional de sal alimentar adotada em Dakar em 2010 na reunidao do
Comité Técnico Regional de Normalizacao de produtos alimentares da UEMOA
para harmonizacao do teor de iodo no sal nos Estados membros, em
concordancia com a norma do Codex Alimentarius (CX STAN 150, versao
2006) com pequenas alteracgoes.

2.3. A nivel internacional

- A norma do Codex Alimentarius (CX STAN 150-1985, versao 2006).
- As recomendacdoes da OMS/UNICEF/ICCIDD sobre os teores em iodo.

3. REGLEMENTACAO ACTUAL DO SAL ALIMENTAR

No ambito do projecto de norma da UEMOA, o regulamento relativo ao sal alimentar
encontra-se resumida do seguinte modo:

- O sal Alimentar é um produto cristalino, de cor branca, sendo composto
principalmente por cloreto de sédio cujo o teor minimo deve ser 97% do extrato
seco, nao compreendidos os aditivos. Seu sabor e odor sao normais;

- Todo o sal destinado ao consumo humano e animal na Guiné-Bissau deve ser
iodado com iodato de potassio;

- O teor de sal com iodo, expressa em partes por milhao (ppm) ou mg / kg, deve
situar-se dentro dos seguintes limites:

« 30-60 Ppm de iodo ou 50,6-101,2 ppm iodato de potassio, em peso seco,
a producdo, importacao e exportacao;

e 20-60 Ppm de iodo ou 33,7-101,2 ppm iodato de potassio, em peso seco, a
venda (armazéns de depdsito e venda, mercados...).

Além disso, os limites de 15-60 ppm de iodo ou 25,3-101,2 ppm de iodato de
potassio, em peso seco, sao aceites nos pontos de utilizacdo de sal, tais como na
pesca, hotéis, restaurantes, padarias, domicilios, etc.

- A humidade deve estar compreendida entre 1,7 e 4% do produto. O teor de
umidade de sal pode levar a grandes perdas de iodo.
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Transport du sel, exposé a la lumiére et 2 la pluie

- A taxa de impurezas ndo devera ultrapassar 0,3 % em peso ou volume;

- O sal alimentar ndao deve conter contaminantes em quantidade e em formas
prejudiciais a saude do consumidor.Para os contaminantes quimicos, os seguintes
limites maximos nao devem ser ultrapassados:

e Arsénio (As): 0,5 mg / kg;
e Cobre (Cu): 2 mg / kg;

e Chumbo (Pb): 2 mg / kg;

e Cadmio (Cd): 0,5 mg / kg;
e Mercurio (Hg): 0,1 mg / kg.

- O método de producdo, condicionamento, o armazenamento e o transporte de sal
alimentar iodado deve estar fora de qualquer riscos de contaminagao.

- 0 sal iodado produzido localmente ou importados devem ser embalados em sacos
herméticas de polietileno de alta densidade (PEHD) ou de polipropileno (PP)
laminados ou nao laminados ou em sacos de juta alinhadas com polietileno de baixa
densidade (sacos de juta de qualidade 1803 DW forada de uma folha de polietileno
de calibre 150).

- As unidades de embalagem a granel ndao devem ser superior a 50 kg, a fim de
evitar o uso de ganchos para levantar os sacos;

- Os sacos que ja foram usados para embalar outros produtos como farinha, arroz,
fertilizantes, cimento, produtos quimicos ou outros produtos nao devem ser
reutilizados para embalar o sal iodado.

- Para a venda a retalho, o sal iodado é embalado em sacos de polietileno de 250g,
500g e 1 kg, com fecho estanque

- A embalagem de sal iodado importado ou localmente produzido deve ter uma
rotulagem com seguintes informacgoes:
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e Denominacgao : sal iodado, sal alimentar iodado, sal de cozinha iodado ou sal
de mesa iodado;

e nome do fabricante ou da empresa (+ adreco, telefone);

e |ogotipo e pais de origem;

e Uso humano, animal ou outros;

e n° do lote;

e Teor emiodo (em ppm ou mg/kg);

e peso liquido (em kg);

e Agente de iodacgao (iodato de potassio);

e data de fabricacao;

e Mencao : Armazenar em um ambiente limpo, fresco e seco.

- O Transporte, armazenamento, sobre paletes de madeira e a venda de sal
alimentar iodado deve ser feito em um lugar seco e protegido da chuva, humidade,
radiacao solar, fogo e outras fontes de calor; o local do armazenamento ou
armazeéns deve ser coberto e bem ventilado.

- A producgao, a importagcao, a venda e utilizacao de sal nao iodado sao proibidos na
Guiné-Bissau.

- O sal de importados faz se o objeto da apresentacao do certificado de origem, que
comprove o seu conteldo de iodo em carregamento. A importacdo de sal é permitida
apenas mediante a apresentacao do certificado de origem.

- O Sal localmente produzido deve ser iodado no local de producao, antes de ser
embalado e colocado a venda.

- O sal Alimentar importado produzido localmente na Guiné-Bissau é colocado ao
consumo somente apds um controlo prévio de qualidade pelo Inspector do Comércio,
da Direccao Geral da Industria e de Técnico de Higiene, que proporciona um boletim
de verificagao.

- O certificado de origem e o boletim de verificagdo sdo pré-requisitos para a
admissibilidade da declaragao das mercadorias nas alfandegas.
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4. QUADRO INSTITUCIONAL PARA CONTROLO DE QUALIDADE DE SAL

4.1. Inspecao Geral de Comércio

O controlo de qualidade do sal iodado na Guiné-Bissau assenta principalmente na
Inspeccao Geral do Comércio, que tem o papel de controlar a aplicacdo do
regulamento relativo a qualidade dos Bens de Consumo, na Republica da Guiné-
Bissau.

Os inspectores do comércio irao garantir as atividades de controlo de qualidade do
sal nas diversas entidades descentralizadas da Guiné-Bissau com mandato da
Inspeccao Geral do Comércio, cujo inspectores compete-lhes realizar as seguintes
actividades especificas:

- Controlar a qualidade do sal nos locais de importagao, transporte,
armazenamento e venda;

- Entregar um certificado de qualidade ou boletim de verificagcdo apds o exame
de sal alimentar;

- Inspecionar as instalagdes e verificar o processo de produgao, a fim de
determinar a sua conformidade com diversos regulamentos e normas;

- Realizar amostragem de sal para andlise na importagdo, armazenamento,
transporte ou venda;

- Identificar o sal ndao adequadamente iodado, cujo caractreristicas fisico-
quimicas e as condicdes de higiene ndao cumprirem com o0s regulamentos
nacionais;

- Certificar que o sal € embalado e rotulado de forma prescrita;

- Verificar a conformidade dos documentos: certificado de origem, certificado
de qualidade e documentos comerciais;

Aplicar as disposicoes penais previstas pelas leis e regulamentos em caso de
infraccao.

4.2. Direccao do Servico de Sailde Ambiental e de Higiene Publica

A nivel dos pontos de fronteiras e da venda, o controle de qualidade do sal iodado de
na Guiné-Bissau também é baaseado na Direccao de Servico de Saude Ambiental e
de Higiéne Publica que opera mais ao nivel da cadeia de alimentos (restaurantes,
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hotéis, padarias, entre outros). Os inspectores de Higiene devem exercer as
seguintes actividades:

- Controlar a qualidade do sal nas fronteiras em total colaboracdo com os
inspectores do Comércio;

- Controlar a qualidade do sal nos Postos de Venda ou de utilisagao;

- Identificar se o sal ndo iodado ou cujas condicdes de higiene nao obdecam a
regulamentacgdo nacional;

- Certificar que o sal é embalado, rotulado, armazenado e mantido na forma
prescrita;

- Aplicar as disposicoes penais previstas pelas leis e regulamentos em caso de
infracgao.

4.3. Direccao Geral da Industria

A nivel dos locais da produccdo do sal na Guiné-Bissau, o controlo regulamentar do
sal € da responsabilidade da Direccao Geral da Industria.

No entanto, enquanto se aguarda o envio de técnicos qualificados da Direcgao-Geral
da da Industtria para as regides produtoras de sal, este controlo serd
temporariamente efectuado pelos Inspetores de Comeércio.

4.4. Direccao Geral das Alfandégas

A nivel dos Postos de Fronteira Aduaneira (Estacdes, Portos e Aeroportos), os
servicos aduaneiros descentralizados efectuam o controlo documental dos
Certificados de Origem e o Certificado de Qualidade ou Boletim de Verificagao, que
constituem uma condicao da Declaragao Aduaneira.

Os Agentes da Alfandega encarregados do Controlo de Qualidade nas Fronteiras
trabalham em colaboracdao com os Agentes da Inspeccao Geral do Comeércio. Que
assegura a base de dados das estatisticas de importacdo/exportacao e os
respectivos operadores econdmicos de sal.

4.5. Laboratorio Nacional de Saude Publica

No sistema de controlo de qualidade do sal na Guinée-Bissau, o Laboratério Nacional
de Saude Publica tem as seguintes fungdes :

14



Assegurar a analise periddica das caracteristicas fisico-quimicas do sal
alimentar recolhidos pelos inspectores de comércio a nivel das fronteiras das
estacdes, nos armazéns e nos locais de producao de sal;

- Certificar a qualidade do sal alimentar produzido localmente.

- Garantir a reavaliagao em caso de contestacao de resultados do controlo no
terreno;

- Preparar os reagentes de acordo com o protocolo para a utilizacao de analises
fotdmetricos com portatil -WYD Iodine checkers;

- Participar na formacao dos agentes implicados no controlo de qualidade sob o
uso do fotdmetro portatil para a determinacao do teor de iodo no sal.

5. COORDENACAO DO SISTEMA DE CONTROLO DE QUALIDADE DO SAL

O controlo de qualidade de sal alimentar é coordenado tecnicamente pelo nivel
hierarquico (regional e central) dos sectores implicados no processo de controlo de
qualidade de sal no terreno (Inspeccdo Geral do Comércio, da Direcgao do servigo de
salde Ambiental e de Higiéne publica, Direccao-Geral da Industria e da Direcgao
Geral das Alfandegas), que cuidam da boa execugdao das tarefas dos seus
inspectores e técnicos no terreno.

Os relatdorios mensais de atividades de controlo de sal nas fronteiras (estacoes,
portos e aeroportos), nos locais da producao, nos pontos de comercializagao
(entrepostos, armazéns, mercados, etc) e a nivel dos operadores da cadeia
alimentar (padarias, pastelarias, hotéis...) vai até nivel regional, a nivel central de
cada sector.

Um relatério trimestral é elaborado pela Inspeccao Geral do Comércio, da Direccao-Geral da
Industria, da Direccao-Geral das Alfandegas, da Direccao de Servico de Saude Ambiental e
Higiene Publica e do Laboratério Nacional de Saude Publica relativamente as atividades de
controlo de sal alimentar efetuadas em curso do periodo considerado e transmitir a Alianca
Nacional de Fortificacdao dos Alimentos.

Este 6rgdo intersectorial elabora o registo a cada 3 meses das suas atividades de
monitoramento da agenda de luta contra DDI, realizadas pelos servigos da inspecgcao
de sal alimentar (Comércio, Higiene, Industria, Alfandegas e Laboratoério) e da
Direccdo de Servico da Alimentacdo, Nutricdo e Sobrevivéncia da crianca para as
atividades de comunicacao, supervisao e monitoramento das actividades de luta
contra DDI.

As visitas de supervisdao e de seguimento serao efectuadas pelos niveis hierarquicos
conjuntamente com a Alianca Nacional de Fortificagao dos Alimentos para se
assegurar o bom desenrolar das actividades de controlo no terreno.
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6. PROCEDIMENTOS DE CONTROLO DE SAL NAS DIFERENTES ETAPAS

6.1. Procedimentos de controlo na producao

Este procedimento se aplica a todo o sal alimentar produzido na Guiné-Bissau. O
controlo é efectuado pela Inspeccao Geral do Comércio até a nova ordem, no lugar
da Direccdao Geral da Industria. Em caso de necessidade, ela solicita o apoio das
autoridades da Camara Municipal e das Forcas de Ordem.

O sal produzido localmente deve ser iodado no local de producdo, antes de ser
embalado e posto a venda. Excepto o controlo interno de qualidade operado no
decurso da producao e de iodizacao pelos produtores, o sal iodado é submetido a um
controlo externo para determinar sua conformidade com os padroes recomendados.
Esta inspeccao deve-se desenrolar seguindo uma serie de etapas precisas :
identificacao, controlo documental, controlo das condicdbes de estocagem, de
embalagem e de rotulagem, amostra e controlo fisico-quimico.

6.1.1. Identificacao

Esta etapa consiste a identificar a identidade do produtor do sal, as referéncias da
sua autorizacdo (se aplicavel) e o niumero de lote do stock de sal.

6.1.2. Controlo documental

O procedimento comeca com uma inspecao visual de ficha de auto-controlo de
iodizacdo do sal (Anexo 4). Esse controlo &, essencialmente, para registar a
quantidade de sal produzido durante a temporada como consta na ficha de auto-
controlo e ainda sensibilizar o produtor para a aplicacdao das normas de gestdo e
monitoramento da quantidade e a qualidade de iodizagao de sal.

6.1.3. Controlo de condicoes do armazenamento, da embalagem e de
rotulagem

Este controlo é essencialmente visual e consiste em verificar:

- Condicoes de armazenamento (armazém coberto, limpo, fresco e seco),
- Condicionado (sacos de polietileno, lacrados)

- Selagem de embalagem,

- Referéncias obrigatérias

Os procedimentos Obrigatérios para a rotulagem devem ser os seguintes:

- Nome: sal iodado, sal de cozinha iodado ou sal de mesa iodado,
- Nome do fabricante ou da empresa,
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- Logotypo e pais de origem

- NiUmero de lote,

- Agente de iodizacao (iodato de potassio)

- O teor de iodo em ppm ou mg / kg,

- Uso humano, animal ou outros diferente,

- Peso Liquido (kg)

- Data de fabricacao

- Declaragao: "Armazenar em local limpo, fresco e seco."
Se as condicdes de armazenagem, a embalagem e rotulagem ndo cumpram com as
exigéncias especificadas, deve reter o processo e obrigar o produtor o pagamento de
uma multa ou operar uma apreensdao. Estando em conformidade continua-se com o
controlo.

6.1.4. Amostragem

A amostragem consiste na recolha de uma fragdo de um lote ou de um certo numero
de embalagens ou unidade de produtos. Um lote € um conjunto de unidades de um
produto que tenha sido fabricado e processado ou embalado sob as mesmas
condicoes.

A amostragem é realizada na presenca dos produtores. E feita de acordo com o
quadro a seguir:

Tabela 1. Formula de recolha de amostras e os critérios de aceitacdo do lote

3a50 6 0

51 a 100 7 1

101 a 150 8 1
151 a 300 10 1
301 a 1000 12 2
1001 a 10.000 16 2
10.001 a 100.000 18 3
100.001 et + 21 3

A seleccao dos sacos devem ser feitas, quanto que possivel em todo o lote, ou seja
0s sacos sao escolhidos nos diferentes lugares do lote.

A tiragem de amostra de sal se faz com ajuda de uma sonda escadeada, que sera
em seguida utilizada para fechar o buraco criado no saco.
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6.1.5. Controlo fisico-quimico

e Controlo fisico

Trata-se de um contrlo visual da qualidade higienica do sal, cujo os parametros
devem ser tomados em conta:

- Cor do sal (branco),

- Tamanho dos cristais,

- Grau de humidade,

- Ausencia de cheiro estranhos ao sal (petroleo, gasoleo e outros),
- Ausencia de corpos estranhos nocivos a saude do consumidor.

Se a qualidade higienica do sal nao esteja em conformidade com a regulamentacao,
aplicar uma multa ou operar uma penhora. Nao havendo nenhuma irregularidade
continuar o procedimento.

e Controlo quimico

Trata-se de uma analise qualitativa e/ou quantitativa do teor em iodo no sal. O
controlo qualitativo de iodo no sal se faz com ajuda do kits de teste rapido. Esta
determinacao da unicamente as indicacdes sobre a presenga ou auséncia de iodo no
sal.

Caso o teste rapido revelar auséncia de iodo, obrigar o produtor a iodizagao do sal e
aplicar a uma multa ou operar uma penhora. Caso revelar a presenca de iodo,
proceder a analise quantitativa para verificar o teor em iodo no sal.

O controlo quantitativo no terreno se faz com ajuda de um fotometro portatil (WYD
Iodine checker ou outro); a concentracao em iodo (mg/Kg) é directamente vista no
ecra do aparelho. O teor do sal pode igualmente ser determinado por titrimetria no
laboratorio.

Caso o teor em iodo obtido nao esteja conforme as normas recomendadas (30-60
ppm ou mg/kg, em peso seco), obrigar o produtor a iodizacao do sal e aplicar uma
multa ou operar uma penhora conforme as sangdes previstas pelo Decreto n® 20/77
de 14 Maio de 1977 relativas as infrccoes economicas contra a saude publica e o
Decreto-Lei n©® 1/2005 de 26 de Abril de 2005, relativo aos estabelecimentos dos
operadores economicos.

Os metodos de analise qualitativa e quantitativo sao descritas nos anexos 1, 2 e
3. Os resultados do controlo sao consignados na ficha de controlo do sal na
producgao.

6.2. Procedimentos de Controlo a Importacao
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Este procedimento se aplica a todo o sal alimentar na entrada no territério nacional,
nas passagens das diferentes fronteiras, ou seja nas fronteiras terrestres com o
Senegal e Guiné Conakri, o Porto e o Aeroporto de Bissau. Este controlo é realizado
pelos Inspetores do Ministerio do Comércio em colaboracdo com os agentes dos
postos aduaneiros a quem sao confiados a realizacao deste trabalho.

Os Inspectores do Ministerio do Comércio sdo responsaveis pela aplicacdo do
procedimento, das operagdes de controlo, de interpretacao dos resultados e da
decisao final quanto a conformidade e aceitabilidade do sal controlado.

Uma vez ao nivel do posto fronterico (Porto, Aeroporto ou Fronteira Terrestre), o sal
é submetido as formalidades e operacbes de controlo para determinar sua
conformidade com as normas recomendadas. As etapas sucessivas de inspecgao sao
as seguintes:

- Identificacao,

- Controlo documental,

- Amostragem,

- Controlo de embalagem e de rotulagem,

- Controlo fisico-quimico,

- Entrega de um atestado de conformidade com a regulamentacao.

6.2.1. Identificacao
Trata-se de notar o nome, endereco e Identificagdao Fiscal Unico (IFU) de importador
do sal (quantidade e numero de lote).

6.2.2. Controlo documental

Antes do exame fisico do sal, é obrigatorio a apresentacao e verificacdo das pecas e
documentos de companhamento. O Inspector do Ministerio do Comércio faz o
controlo visual do certificado de origem, tal como o exigido pela regulamentacao.

Caso o certificado seja inexistente, nao conforme e/ou falsificado, reter o
procedimento e rejeitar o produto, estabelecer um processo verbal e aplicar as
sangOes disciplinares em vigor (apreensao, penhora, multa, etc.) em colaboragao
com os Servicos das Alfandegas conforme as sangdes previstas pelo Decreto n°
20/77 de 14 de Maio de 1977 relativas as infraccdes economicas contra a saude
publica, o Decreto-Lei n°® 1/2005 de 26 de Abril de 2005, relativo aos
estabelecimentos dos operadores economicos e o Codigo Aduaneiro. Estando em
conformidade continuar o procedimento de controlo.
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6.2.3. Amostragem

A amostragem consiste na recolha de uma fracdao de um lote ou de um certo nimero
de embalagens de produtos unitarios. Esta operacao deve ser efectuada em
presenca de um agente das Alfandegas, do importador ou seu mandatario
(distribuidor, transportador). Tratando-se de lotes importantes, o agente de controlo
faz primeiro o reconhecimento das encomendas, verificando a sua conformidade as
informacdes indicadas nos documentos que acompanham a carga. A amostragem se
faz seguindo a mesma formula apresentada na tabela 1- Formula de Recolha de
Amostra e Criterios de Aceitacao do Lote.

A seleccao dos sacos deve ser feita quanto possivel em todo o lote. E aconselhavel
escolher tambem o0s sacos no meio dos contentores e dos camioes.

A recolha do sal deve ser feita com ajuda de uma sonda escadeada, que sera em
seguida utilizada para fechar o buraco criado no saco. Duas amostras serao
recolhidas por saco: 1 para o controlo e 1 de retengao para uma eventual
reverificagao.

Sera entregue depois de cada amostra um processo verbal indicando a data e
procedimento utilizado.

6.2.4. Controlo de embalagem e de rotulagem

Este controlo é essencialmente visual e consiste a verificar:

- se o sal é acondicionado nos sacos herméticos em politileno de alta densidade,
dos sacos herméticos em polipropileno laminados ou ndao laminados ou em
sacos de duplo tecido de politileno de baixa densidade (sacos pano de
qualidade 1803 DW duplo de um pano de politileno de calibre 150),

- selagem de embalagem,

- as Indicacdes obrigatorias,

- 0 conteldo real dos sacos em relacdo o indicado sobre os documentos que
acompanham o produto.

As indicacdes obrigatorias da rotulagem a verificar sao as mesmas indicadas na na
tabela 1- Formula de Recolha de Amostra e Criterios de Aceitacao do Lote:
denominacao nome do fabricante, logotypo e pais de origem, n°® de lote, agente
iodante, teor em iodo, peso liquido, data de fabricacdao, conteddo de referéncia « A
conservar no lugar proprio, fresco e seco ».

Caso a embalagem e rotulagem nao estejam conformes as exigéncias especificas,
reter o procedimento, rejeitar o produto, estabelecer um processo verbal e aplicar as
sangdes em vigor (apreensao, multa, etc.). Estando em conformidade continuar o
procedimento de controlo.
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6.2.5. Controlo fisico-quimico
o Controlo fisico

Trata-se de um controlo visual da qualidade higienica do sal, cujo os parametros
seguintes sao tomados em conta:

- Cor do sal (branco),

- Tamanho dos cristais,

- Grau de humidade,

- Ausencia de cheiro estranho ao sal (petroleo, gasdleo e outros),
- Ausencia de corpos estranhos nocivo a saude do consumidor

Caso a qualidade higienica do sal nao esteja de conformidade com a
regulamentacao, reter o procedimento, rejeitar o produto, estabelecer um processo
verbal de recusa e aplicar as sangdes em vigor (apreensao, multa, etc.). Estando em
conformidade continuar o procedimento de controlo.

o Controlo quimico

O controlo quantitativo se faz com ajuda de um fotometro portatil (WYD checker ou
outro); a concentracdo em iodo (mg/Kg) é directamente vista no o ecra de aparelho.
O teor em iodo do sal pode igualmente ser determinado por titrimetria no
laboratorio.

Caso o teor em iodo obtido nao esteja em conformidade com a norma recomendada
(30-60 ppm ou mg/kg, em peso seco), obrigar o produtor a iodizacao do sal e aplicar
uma multa ou uma penhora conforme as sangoes previstas pelo Decreto n® 20/77 de
14 Maio de 1977 relativas as infraccdes econdmicas contra a saude publica e o
Decreto-Lei n©® 1/2005 de 26 de Abril de 2005, relativo aos estabelecimentos dos
operadores econdmicos.

Os métodos de anadlise quantitativos sdo descritos nos anexos 1 e 2. Os resultados
do controlo sao registados na ficha de controlo de sal.

6.2.6. Entega de atestado de conformidadae com a regulamentacao

Caso o sal seja declarado conforme ao termo de todas as etapas do controlo, o
Inspector entrega, em 3 cdpias, um boletim de verificacdo, sob o carimbo a éleo em
uso na Inspeccao-Geral do Comércio.

Uma cdpia serd entregue ao importador ou seu mandatario, uma outra sera
arquivado ao servico e a terceira é destinada a Delegacia Regional do Comércio.
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A declaracdo da carga de sal nas Alfandega deve ser feita depois do controlo
efectuado pela Inspeccao Geral do Comércio. O certificado de origem, atestado de
conformidade emitido pela Inspeccao Geral do Comercio e todo outro documento
oficial exigido pelas alfandegas da Guine-Bissau é uma condicdo bdsica para
aprovacao da declaracdo nas Alfandegas do sal importado.

6.3. Procedimento de controlo aos grossistas e aos operadores da
cadeia de frio

Este procedimento se aplica a todo sal alimentar em venda pelos grossistas e da
cadeia alimentar no territorio nacional.

Este controlo é efectuado pelos Inspectores do Comercio e da Higiene. Sdo apoiados
se necessario pelas Forcas de Ordem. Sao responsaveis pela aplicacao do
procedimento de controlo. Este controlo se faz uma vez por trimestre e em
sucessivas etapas:

- identificagao,

- Controlo das condigbes de estocagem, de embalagem e de rotulagem,

- amostragem,
- Controlo fisico-quimico.

6.3.1. Identificacao

Trata-se de indicar a identidade, endereco e IFU do grossista, o nome da sua
sociedade, do seu fornecedor e descrever o stock de sal que dispoe.

6.3.2. Controlo das condicoes de estocagem, de embalagem e de rotulagem

Trata-se de verificar:

- As condicoes de estocagem (armazem coberto, proprio, fresco e seco),

- Se o sal é acondicionado em sacos hermeticos em polietileno de alta
densidade, dos sacos herméticos em polipropietileno laminados ou nao
laminados ou dos sacos de duplo panos de polietileno de baixa densidade (saco
de pano de qualidade 1803 DW duplo de pano de polietileno de calibre 150),

- Selagem de embalagem.

- Se 0s sacos contem realmente o sal.

As indicacdes obrigatorias de rotulagem sao as mesmas indicadas na tabela 1-
Formula de Recolha de Amostra e Criterios de Aceitacao do Lote:
denominacao, nome do fabricante, logoypo e pais de origem, n° de lote, agente
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iodante, teor em iodo, peso liquido, data de fabricacdo e de expiracdao, mensao de
referéncia « A conservar em um lugar proprio, fresco e seco».

6.3.3. Amostragem

A amostragem consiste na recolha de uma fragdo de um lote ou de um certo numero
de embalagens de produtos unitarios. E efectuada na presenca do grossistas ou seu
representante. A amostragem se faz seguindo a mesma formula apresentada na
tabela 1- Formula de Recolha de Amostra e Criterios de Aceitacao do Lote.

A seleccao dos sacos deve ser feita quanto possivel em todo o lote. E aconselhavel
escolher tambem os sacos no meio dos contentores e dos camioes.

A recolha do sal deve ser feita com ajuda de uma sonda escadeada, que sera em
seguida utilizada para fechar o buraco criado no saco. Duas amostras serao
recolhidas por saco: 1 para o controlo e 1 de retengao para uma eventual
reverificagao.

Sera entregue depois de cada amostra um processo verbal indicando a data e o
procedimento utilizado.

6.3.4. Controlo fisico-quimico

. Controlo fisico

O controlador faz um controlo visual da qualidade higienica do sal, verificando:

- a cor do sal (branco),

- o tamanho dos cristais,

- a auséncia de cheiro estranho ao sal (petroleo, gasoleo e outros),
- a auséncia de corpos estranhos.

Caso a qualidade higiénica de sal ndao esteja em conformidade com as normas, reter
o procedimento, rejeitar o produto, fazer um registo de recusa e aplicar sangoes em
vigor (apreensao, multas, etc.). Conforme as sancoes previstas pelo Decreto n ©
20/77 de 14 de Maio de 1977, relativa as infraccbes econdmicas contra a saude
publica e pelo Decreto-Lei n © 1/2005 de 26 de Abril de 2005, relativa aos
estabelecimentos de operadores economicas. Estando em conformidade continuar o
procedimento de controlo.
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. Controlo quimico

O controlo consiste em uma analise qualitativa do teor de iodo no sal. O controlo de
qualidade de iodo no sal é feito usando o kits de teste rapido no sal. Essa
determinacao da indicacdes da presenca ou nao de iodo no sal, mas ndo fornece
detalhes exactos sobre o teor de iodo. Se o teste rapido realizado for negativo, isto é
o sal deve ser rejeitado.

O método de analise qualitativa é descrito no Anexo 3. Os resultados do controlo sao
registados na ficha de controlo de sal (checklist).

7. CONCLUSAO

Iodizagdo universal do sal destinado ao consumo humano e animal é a estratégia
que tem ajudado a muitos paises para eliminar o amplo espectro de Disturbio por
Deficiéncia em lodo e evitar as suas consequéncias graves sobre a salude e a
sobrevivéncia das criancas, as capacidades de aprendizagem e de produtividade em
todo o mundo.

A parceria publico-privada deve ser reforcada para garantir a disponibilidade de um
sal que contém iodo suficiente, de acordo com as normas.

As autoridades responsaveis pelo controlo da qualidade do sal na dieta na Guiné-
Bissau deve garantir que todo o sal destinado ao consumo humano e animal, bem
como importado que localmente produzido, contém iodo suficiente, de acordo com
as normas nacionais.

Uma tomada de consciéncia de todos os controladores e um seguimento regular de
suas atividades sao essenciais para garantir o controlo de qualidade eficiente
garantindo o consumo da populagao do sal adequadamente iodado.

Este controle deve ser projetado numa base continua para atingir a meta e manter a
eliminacao de DDI na Republica da Guiné-Bissau.
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ANEXO 1. MODO DE UTILIZAGCAO DE WYD IODINE CHECKER

W % § &

WD lodine Checker
=

PEX#HE

Made in Tianjin China

1. Definicoes

Calibracao: ¢é a verificacdo da exactidao das indicagdes do instrumento de medicao
por comparacao com um padrao (zero, solucao padrao, vidro de cinza);

Regulagem:é a operacdao destinada a trazer o dispositivo em uma condicao
operacional apropriada, de acordo com 0 seu uso;

Zero: é accao que consiste em fazer leitura com o dispositivo, uma solugdo com
zero de iodato, com a agua destilada, a fim de verificar a precisao da leitura e ajuste
conforme necessario ;

A amplitude: é accao do dispositivo de leitura de uma solugdao de concentragao

conhecida (por solucao-padrao ou de vidro cinzento) para verificar a exactidao da
leitura e ajuste se necessario.

2. Instrumentacao

Este procedimento presupode os seguintes instrumentos:

- Fotébmetro WDY, pilhas ou fonte de energia,
- Célula, copo de Cinza,

- Balanca de precisao (0,01 g)

- Tubos de 50ml,

- Cronbmetro,

- Pipetas de 5ml e 10ml, frascos de lavagem,
- Suporte de tubos de ensaio
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- Agua destilada

4. Realizacao

Antes de qualquer operagcdo, pode-se comecgar por testar qualitativamente o sal
utilizando o kits de teste rapido. Se o teste for positivo (coloracdo roxa de sal),
continuar com a operacgao de controlo quantitativo.

4.1. Preparacao da solucao padrao ou de referéncia

Transferir 5 ml de solucao de iodo (fornecido com o estojo) num tubo de 50
ml;

Adicionar 2 ml de solugdo “A” com ajuda de uma pipeta plastica;

Adicionar 2 mL de solucao “B” com ajuda de uma pipeta plastica;

Adicionar agua destilada até 50 ml no tubo graduado;

Agitar bem o tubo;

A solugdo obtida é equivalente ao sal iodado com 50 mg/kg;

6.2. A calibragem do dispositivo

Ligue o aparelho pressionando o botao ON e esperar cerca de 10 minutos de
aquecimento (estender o tempo de espera se o aparelho nao tiver sido
utilizada por um longo tempo).

Ajuste do ponto zero:

o Coloque a célula contendo agua destilada na cdmara de amostras do
dispositivo (possione a parte Optica de direita para a esquerda da célula)
e fechar o compartimento de agua.

o Pressione o botao de calibracdo automatica (O), o valor (0,0) aparece no
visor digital

Calibragao do dispositivo:

o Coloque a célula que contém a solucao padrao definido em (6.1) para o
compartimento de amostra e feche a tampa;

o Ajuste a 50 = 0,1 valor exibido com os botdes Vv A.

6.3 Calibracao de vidro cinza

Coloque o vidro de cinza na camara de amostra e fechar o tubo.

o Leia o valor exibido e a nota ;
o Uso de vidro de cinza para a calibracdo do ponto do dispositivo & mais
pratico e mais simples do que o uso da solucao-padrao.
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6.4. Preparacao da solucao de amostra a ser analisada

o Tome 1 + 0,05 g de sal iodado bem misturado
o Transferir a massa de sal em um tubo de 50 ml
o Adicionar 10 ml de dgua destilada no tubo
o Adicionar 2 ml de solugao A
o Adicionar 2 ml de solucao B
o Adicionar dgua destilada no tubo até 50ml
o Agite bem a solucao
6.5. Medicao

e O ponto de calibragdo é definido na maquina;

e Antes de medir, ligue o monitor pressionando sobre o botdo ON e
esperar cerca de 10 minutos de aquecimento (estender o tempo de
aquecimento a 15 minutos se o aparelho nao tiver sido utilizado por
muito tempo) ;

e Ponto zero da maquina é ajustado usando agua destilada;

e A calibragao do ponto da maquina pode ser feita usando a solugao de
referéncia ou o vidro cinzento ;

e Medir a concentracdo de iodo na amostra através da insercao na célula
contendo uma solugdo de amostra para a cadmara do dispositivo;

e A concentracdo de iodo (mg / kg) é lida directamente no ecrda da
maquina.

6.6. Tratamento dos resultados

Os resultados de leitura devem ser registados no relatério de inspeccao
fornecido para essa finalidade.

6.7. Manutencao

e Coloque o aparelho em um lugar seco e arejado.

e Bem limpo (sem poeira, sal) apds o uso.

e Se a maquina estiver em um lugar humido por muito tempo, sua
estabilidade podera ser reduzida e o desvio pode ser maior, neste caso,
é necessario estender o tempo de aquecimento na iniciacdo.

6.8. Agua utilizada

Utilize apenas agua destilada.

6.9. Calibracao de vidro cinza
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O vidro cinzento tem um poder de absorcao estavel por um longo periodo, é mais
conveniente para utilizar como uma referéncia para a calibragem da maquina, em
vez da solucao padrao.

No entanto, seu poder de absorcao é afetado pela sensibilidade da solugao de amido,
o0 tempo de armazenamento e temperatura (mudanca do clima). Para reduzir erros
sistématicos, vidro cinzento deve ser calibrado regularmente.

6.10. Manutencao da célula

A célula deve ser mantida limpa para obter resultados precisos e confidveis. Uma
célula suja pode contaminar sua localizagdo e vidro cinzento causando erros.

A fim de evitar a corrosao dos equipamentos, recomenda-se limpar regularmente o
local da célula e vidro cinzento.

Se o valor do vidro cinzento tem uma mudanca consideravel, verificar a
conformidade da solucao de amido, solucdo de iodo de trabalho e agua destilada.

6.11. Preparacao da amostra

O nivel de homogeneidade de sal iodado afeta a precisdo da medicdo. A amostra
deve ser bem misturada antes da pesagem. Os resultados da analise de diferentes
tipos de sal iodado provam que andlise de 1+0,05g da amostra déa uma analise
apenas quando a amostra é bem homogeneizada. Para obter um exemplo de uma
amostra que ndao é homogeneizada, pesar 10g e fazer 50ml de solugdo, tome 5ml
desta solucao para analisa-lo

7. Amostragem

Para cada analise tomar o nimero de amostras previstas nos procedimentos internos
ou pela regulamentacao.

8. Os problemas mais comuns e solucoes

) L O cabo de alimentacdo esta -
Sem sinal elétrico Verificar e reconecte o cabo
desconectado

O tempo de espera na
Variacao significativa do | iniciacao muito pequena ou | Respeite o tempo de espera

valor da leitura vibragao significativa da na iniciagao como indicado
maquina
O desvio do valor da Baixa tensao (baterias) Substitua as pilhas

leitura é significativa
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Nenhuma leitura apds a
insercao da amostra

Pressione os botdes V¥ A
Se o problema persistir,
desconecte e reconecte a
fonte de alimentacao

Dispositivo bloqueado

A precisao da leitura ou | dentro da camara da

o resultado exibido esta | amostra e fotometro é
errado, ou entdo a destruido ou o fotbmetro
maquina ndo responder | ndo estd conectado

* Limpe e seque
imediatamente a camara de
amostra

* mude o Fotometro
Verifique o circuito da
conexao do fotbmetro

A solucdo é vertida para

corretamente

- Verificagao das fungdes dos instrumentos

o

o

Fonte de Luz:

Insira um pedaco de papel na camara de amostra e verifique se a luz esta
presente.

Estabilidade

Quando o visor indica 0, 0Omg/Kg, a precisao deve ser menor ou igual a
+0. 3 mg/Kg em 10 minutos

Auto calibragao de zero:

Pressione o botao (o), o valor de 100,0 aparece, e depois 0,0

A calibragem

Inserir o vidro cinzento e calibrar a maquina:

Pressione o botdo A até que o valor ndo muda mais (valor maximo)
Pressione o botdao ¥ até que o valor ndao muda mais (valor minimo)

O valor maximo deve ser maior do que ou igual a 70,0 e o valor minimo
deve ser menor do que 40,0.

Se a faixa de operacdo estad correta, mas o problema persistir, as razoes
podem ser derivadas de solugdes preparadas.
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ANEXO 2. MODO DE UTILIZAGAO DE iCHECK IODINE

\/'T_'r ﬁ?\l

Chec

| |ODINE

eliws iee J I EIODINE kgl
-
I ~ | _H® X_
—

1. Instrumentacao

Este procedimento presupde os seguintes equipamentos e materiais:

- Fotbmetro iCheck iodine,

- Frasco de reagente iEx"" iodine (tampa cinzenta),

- Seringas de coloragao verde + agulhas,

- O frasco de reagente de activacao "Aditivo" (tampa azul).

- Seringas de coloragao alaranjada para a adicao da solucao de aditivo.
- Balanca de precisao (0, 01 gr).

- Pilhas ou fonte de energia.
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ICHEK IODINE E UM KIT DE TESTE RAPIDO QUE SE VIGORA EM 3 ETAPAS BioAna
e e = e e e e e e e

e

1; Injec¢do

O ANALISE DE KIO3 COM iCheck IODINE EM MENOS DE 5 MINUTOS

€x :

BioAnalyt

1. Prepararuma solugdoda vossaamostra de sal utilizandouma
quantidade de agua entre 1,0-13,0 mg/L.

2. Activar o frasco injetando o aditivo iEx no frasco. agitar o frascoe
esperar 5 minutos.

3. Retirar mais de 1,0 ml da amostra de sal diluido. liberar as bolhas de
ar e ajustar exatamente a 1,0 ml.

4. Injectar aamostrano frasco iEx IODINE et agita lo fortimente

5.Deixar o reativoreagir comosal durante 5 minutos.

6. Apds o decurso de tempo de reagdo, coloque o frasco emiCheck
IODINE e apoie na medida. O resultado é indicado emmg de iodo / L.
multiplique o resultado pelo factor de diluigdo paraconverteremmg /

kg.
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. Modo de utilizagcao detelhada

Etapa 1. Preparacao de amostras

Pese 1g sal na balanca.

Dissolve-se a amostra de sal em 4 ml de agua (peso final: 5 g, fator de
diluicdo: 5) em um tubo.

Misture bem o sal, possivelmente com uma espatula, para uma completa
diluicao.

Etapa 2. Activacdo de reagente iEx™ Iodine

Aspire lentamente com a seringa de cor alaranjada, em um pouco mais do que
0,2 ml da solugao de ativacao (aditivo) e ajustar o volume de 0,2 ml da
seringa extrair cuidadosamente o excesso com um pano ou de uma toalha de
papel;

Injetar 0,2 ml Aditivo com a seringa de cOr alaranjada para o frasco com
reagente iEXTM Iodine;

Agitar a solugao, rodando o frasco do reagente iExTM iodine de 3 a 5 vezes.

Etapa 3. Tomada de amostra de sal

Aspire lentamente com seringa verde reutilizavel um pouco mais de 1 ml da
solucao de sal.

Ajuste o volume a exatamente 1 ml, extraindo cuidadosamente o excesso da
seringa em um pano ou toalha de papel.

Remover quaisquer bolhas de ar na seringa, puxando a agulha para cima e,
em seguida, extraindo o ar.

A seringa pode ser reutilizada depois de lavar duas vezes com agua.

Etapa 4. Injeccao da amostra

Injete 1 ml de solugao salina dentro do frasco de reagente iExTM iodine
através da tampa vermelho.

Para reduzir a pressao na garrafa, eliminando aproximadamente o mesmo
volume de ar (1 ml) antes de retirar a seringa.

Misture a solugao girando o frasco 3 a 5 vezes e esperar 5 minutos.

Se a solugao contém iodo, vai ficar roxo.

Etapa 5. Preparacao da medida

Antes de fazer a medicao, certifique-se de que o vidro do frasco nao foi

afectado ou limpa-lo corretamente com o lengo de papel.

Etapa 6. Inicio da meddicao

Coloque bem o frasco no fotobmetro iExTM iodo iCheck e coloque a tampa na
parte superior do frasco.

Ligue o fotometro pressionando o botdo de energia o.

iCheck ira exibir: lote [N°] amostra [N©].

Para comecar a medicdo, pressione a seta verde.
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A barra no bordo inferior do ecra indica o inicio da medicao. Nao remova o
frasco antes de exibir o resultado.

A concentracao de iodato na solucdao de sal é mostrado em mg / L. Para a
concentracao de iodato em sal, multiplicar o resultado exibido na tela do
fotdmetro pelo fator de diluicao (aqui 5).

Seleccionar um lote novo premindo o botdao — ou continuar com o anterior,
premindo o botao «.
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Tome um volume de amostra de uma colher de cha de sal;

Espalhe um pouco de sal em uma superficie limpa para controlar;

Desenrosque a tampa branca da garrafa e perfure a tampa interior com um
alfinete ou uma agulha se caso a tampa nao estiver aberta;

Coloque 1-2 gotas da solugao sobre a ligeira pressao de sal no frasco;

Se em torno de um minuto o sal nhao mudar de cor, tome um pouco de sal da
mesma amostra e coloque de novo 1 a 2 gotas de solugdo de teste do frasco
com tampa vermelha;

Coloque mais do mesmo jeito, de 1 a 2 gotas de solugao de teste com a tampa
branca.

Se em torno de um minuto, o sal ndo mudar de cor, entdo quer dizer que o sal
ndo esta iodado;

Se no em tanto o sal mudar de cor, entao quer dizer que o sal esta iodado.
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ANEXO 4. FICHA DE AUTOCONTROLO PARA A PRODUCGAO

Ficha de auto-contrblo de iodiza¢gao do sal

Tabanca

Produtor

Més/ Ano

Data Operagdes

N° de lote

Quantidade
De iodato de
potassio
utilizaddA)

Quantidade de ||
sal iodédo (B)

Quantidade de
combustivel
utiilizado

Quantidade de
oleo a motor
utilizado

Uniidade
funcional

Assinatura
opérador

Kilos

Kilos

Litros

Litros

(Sim/Nao)

1

2

10

Total

Total iodato de
potassio (kg)

Total produccéo
de sal (kg)

Concentracao
iodato (ppm)*

Total combustivel
utilizado (litros)

A

=(AX1,000,000)/B

Total oleo de
motor(litros)

<
<

N.B.com o numero de operagdes (teste com kits rapido) e o numero de sacolas de iodato utilizado, marque a caixa correspondente.

&
«

*as normas para a concentracdo de iodato de potassio (e ndo em iodo) do sal para a producc¢ao séo : 50,6 a 101,2 mg/kg
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ANEXO 5. FICHA DE CONTROLO DO SAL N°......cccoiiiiiiiiiiiiinnnns
1. CONTROLO ADMINISTRATIVO

NOME OU NOME 0@ BIMPIESA . uuuuuieieeeeeeieeiiiiiiiee e e e eeeeeeeeaar i rreeeeeeeeeeseaasrraaeeeeeeeeereassnnnaeeeaes
Productor [ Importador [] Distribuidor

Tél.ee S ) CHRSR CP............ EmMail.c e
Regido....ccceeeveeeveecnenns Circulo....eeeeeeiiieeeeeenee, (o or- | FS
\\ Ao [o =Yoo o [o N olo] s 1= ol o FEN SN U PURRR TR
N° do certificado de qualidade do pais de origem.......ccccvevvrivcrerecenenne.

2. CONTROLO TECNICO

2.1. Rotulo

NAtureza dO ProOAULO ...cceevviieieeeiiie e et e e e et e e e e eat e e e e saataeeeessstaseessssnneeesssnnneaeeees
(Y Tgor: e o T o1 o Yo LV} o] cRru N RPN
LiSta dOS INGrEAIENTES.......uee ettt et e e e e eesas e aeeasaeaaesasaesnaesraennsesrsaenn
TEOI €M 10O (PPIM) cetiittieie ittt ettt ettt ete e e e e e s e e e e e e e nsasssssssssssssssssssssssnneeeeees
Nome e endereco do fabricante.......c.ccocceeeeeeee e

VA [ o ST PPPPR
Data de fabricagao.......cccoeveveviricic e e

T (g VT ToNe (Sl AN g aF- VAT aF- 10 0 1=] 4 o
Peso Liquido......ccceeeeeceveeceeeeenee, Pais de origem...................

2.2. Armazenamento
EMPACOTAMENTO & oottt et e e e e e e e aan
Embalagem : Natureza.......c.cceeveeuvenenee. o = o [0 PR

2.3. Aspecto fisico

Proprietario dO SAl........ccuee i st s b e e s aeaesrnaenaeeares
Caracteristica organoleptica (0dOr, COI) ...t
Presenca de corpos estranhos.........cccoccvvveeveenecceenns Humidade do sal.......ccceeeeeevecvvciennee
2.4. Transporte e Armazenamento

(@o]aTo [Tor=ToXe [0 I d =T 0 1Y o To o TSSOt
Condicao de ArmazenameENtO .....ccovviiiiiiiiieeeeeees ceertieree et sre et e e e e e e e e aeaaaaaaaaaaaas

2.5. Amostragem
Quantidade total........cccoeeeeiiieiiiieeieeee, tempo derecolha......cccovvveeeiiiiiiiinneennnne,
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Tamanho do lote

Tamanho de amostra

Equipamento utilizado

2.6 Determinacao do teor de iodo no sal
TEOr @M i0dO ..covveveeveieeiciee e e e mg/kg ou ppm

3. CONCLUSAO DA INSPECCAO

Embalagem em conformidade N3do esta em conformidade
Rotulagem em conformidade Nao estd em conformidade
Transporte/Armazenamento em conformidade Nao estd em conformidade
Teor em iodo em conformidade Ndo esta em conformidade

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Nome e assinatura do Inspector

-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
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ANEXO 6. CERTIFICADO DE CONFORMIDADE PARA REGULAMENTACAO

N e ererrrereneeersneesnneesaeennns

EU ceeee e e , agente do Servigo da..... e ,
declaro ter examinado €M ....oeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeene. de ......... YA /20......... AS e horas um
lote de sal pertencente ao Sr./Sra. ....ceceeeeeveeeeieeeee e residente emM....ocvveeeverivneeeeennne,
CP o, =] B | 0 - 1 USRS
= N°delote et NUMEr0o de SACOS ..ccovveveeerrierrereeereerrree e crreernanans

— Peso liquido do lote.....coovvvvercerceccce PeSO bruto ..ccceevceveveveveieeee e ,

Certifica-se de que a remessa esta em conformidade com as normas em vigor do sal iodado.

FEItO €Mueiieiieeeeee e A e e
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ANEXO 7. FICHA DE CONTROLO DE QUALIDADE DO SAL NAS FRONTEIRAS

REPUBLICA DA GUINE-BISSAU
MINISTERIO DO COMERCIO, VALORIZACAO DOS PRODUTOS LOCAIS E ARTESANATO
CONTROLO DE QUALIDADE DO SAL NAS FRONTEIRAS

REGIAO DE SECTOR POSTO DE MES DE

Comentario:

Feito em de

Carimbo

Nome e Assinatura do Inspector
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ANEXO 8. FICHA DE CONTROLO DE QUALIDADE NA PRODUCAO

REPUBLICA DA GUINE-BISSAU
MINISTERIO DO COMERCIO, VALORIZACAO DOS PRODUTOS LOCAIS E ARTESANATO
CONTROLO DE QUALIDADE DO SAL NA PRODUGAO

REGIAO DE SECTOR CIDADE DE MES DE

Comentario:

Feito em de

Carimbo

Nome e Assinatura do Inspector
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ANEXO 9. FICHA DE CONTROLO DE QUALIDADE AOS GROCISTAS

REPUBLICA DA GUINE-BISSAU
MINISTERIO DO COMERCIO, VALORIZACAO DOS PRODUTOS LOCAIS E ARTESANATO
CONTROLO DE QUALIDADE DO SAL AOS GROCISTAS

REGIAO DE SECTOR CIDADE DE MES DE

Comentario:

Feito em de

Carimbo

Nome e Assinatura do Inspector
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ANEXO 10. FICHA DE CONTROLO DE QUALIDADE AOS RETALHISTAS

REPUBLICA DA GUINE-BISSAU
MINISTERIO DO COMERCIO, VALORIZACAO DOS PRODUTOS LOCAIS E ARTESANATO
CONTROLO DE QUALIDADE DO SAL AOS RETALHISTAS

REGIAO DE SECTOR CIDADE DE MES DE

CONTROLO DE QUALIDADE DO SAL AOS RETALISTAS

Comentario:

Feito em de

Carimbo

Nome e Assinatura do Inspector
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ANEXO 11. RELATORIO MENSAL DE CONTROLO DE QUALIDADE DE SAL

IODADO
REPUBLICA DA @"— GUINE-BISSAU

MINISTERIO DO COMERCIO, VALORIZACAO DOS PRODUTOS LOCAIS E ARTESANATO
RELATRIO MENSAL DE CONTROLO DE QUALIDADE DO SAL A NIVEL DAS FRONTEIRAS

Regiao Mes /Ano

Comentario:

Inspector Delegado
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[ 5-47
REPUBLICA DA 7 GUINE-BISSAU

MINISTERIO DO COMERCIO, VALORIZACAO DOS PRODUTOS LOCAIS E ARTESANATO
RELATRIO MENSAL DE CONTROLO DE QUALIDADE DO SAL

Regiao Mes /Ano

Comentario:

Inspector Delegado
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REPUBLICADA GUINE-BISSAU
MINISTERIO DO COMERCIO, VALORIZACAO DOS PRODUTOS LOCAIS E ARTESANATO
RELATRIO MENSAL DE CONTROLO DE QUALIDADE DO SAL

Regiao Mes / Ano

Comentario:

Inspector Delegado
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REPUBLICADA GUINE-BISSAU
MINISTERIO DO COMERCIO, VALORIZACAO DOS PRODUTOS LOCAIS E ARTESANATO
RELATRIO MENSAL DE CONTROLO DE QUALIDADE DO SAL AOS RETALHISTAS

Regiao Mes / Ano

Comentario:

Inspector Delegado
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