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PortFIR – Bases de dados

Qualidade, Transparência, Fiabilidade

Produzidas de 

forma normalizada

(SGQ)

Dados validados, 

documentados e 

com indíces de 

qualidade

Compatíveis com 

outras

BD nacionais e 

internacionais
(EuroFIR, EFSA)



PortFIR – Redes de partilha do conhecimento em

nutrição e segurança alimentar

¤ Grupos de Trabalho:

 Utilizadores

 Ocorrência Microbiológica na Cadeia Alimentar-

RPIMA 

 Comunicação Eficaz em Alimentação

 Gestão da Informação -RPCQA
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Composição de Alimentos (RPCA)2008/9

Informação Micobiológica de Alimentos (RPIMA)2010

Contaminação Química de Alimentos (RPCQA)2016

 Amostragem

 Porções

 Toxinfeções alimentares

 Apoio ao Trabalho de Normalização

 Organização e Tranferência da InformaçãoS
u
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n

s
o

s



2014, 2016

“O que o vapor foi para o século 19, e o petróleo foi 

para o 20, os dados são para o 21. Impulsionadores 

da prosperidade, o recurso revolucionário que está 

a transformar a natureza da atividade económica, a 

capacidade que diferencia as sociedades bem-

sucedidas das mal sucedidas.”



“O conhecimento da composição química dos 

alimentos é o primeiro passo no tratamento da 

doença através da alimentação ou em qualquer

estudo quantitativo de nutrição humana.” 

McCance & Widdowson, 1940



Resources

~ 40000 data 

points

If all results are from lab analysis:

cost: ~14 000 000 Euros

Time: 1 technician  ~ 455 years

(242d/y)
Print

CD-ROM

Online



http://portfir.insa.pt/





























































TCA – Atualização 2018
64 novos alimentos

Açafrão Colorau Gengibre fresco Noz-moscada Queijo cheddar Tomilho fresco

Açafrão-da-índia
Condimento de 
mostarda

Leite de coco, enlatado Óregão, seco Queijo creme 
para barrar

Tomilho seco

Alecrim fresco
Costeleta de porco 
meio gorda estufada

Leite de vaca UHT magro 
de pastagem

Ovo (de galinha) 
estrelado

Queijo 
flamengo

Tosta de trigo

Alecrim seco
Cravinho Leite de vaca UHT meio 

gordo de pastagem
Peito de vitela 
magro estufado

Queijo gouda
Uva (média, 
branca e tinta)

Anchova, conserva
Estragão fresco Lombo de porco assado Pão pita Queijo gruyere Vaca assada

Caril, pó Estragão, seco
Lombo de porco frito

Porco, baço
Queijo 
mascarpone

Vaca magra 
estufada

Cebolinho fresco
Farinha de centeio Maçã (média com e sem 

pele)
Porco, cabeça

Queijo, 
mozzarella

Vaca meio gorda 
estufada

Cerefólio fresco
Farinha de trigo

Manjericão, seco Porco, intestino Requeijão

Chouriço de carne de 
porco, cru

Feijão, vermelho, 
seco

Manjerona, seca Porco, orelha Rúcula crua

Chuchu Fiambre de aves
Margarina Porco, pés Salsa seca

Coelho estufado Fiambre de porco
Massa folhada, 
congelada

Porco, pulmões

Funcho fresco Molho vinagrete Porco, sangue

47 Novos ingredientes
17 Agregações

Versão 3.0



Receitas
Arroz com refogado
Empada de carne - massa
Empada de carne - recheio
Leite de vaca esterilizado achocolatado 
meio gordo
Massa para pizza
Molho de mostarda
Pizza - massa
Pizza de fiambre e ananás - massa
Pizza de fiambre e ananás - recheio
Pizza de frango - massa
Pizza de frango - recheio
Quiche de frango - massa
Quiche de frango - recheio
Quiche lorraine - massa
Quiche lorraine - recheio
Rissol de camarão - massa

Rissol de camarão - recheio
Rissol de pescada - massa
Rissol de pescada - recheio
Tarte de maçã e pêssego - massa
Tarte de maçã e pêssego - recheio "leite-
creme"
Tarte de maçã e pêssego - recheio de maçã 
e amêndoa
Tarte de maçã e pêssego - recheio de maçã 
e pêssego

Ingredientes/alimentos
Leite de vaca esterilizado gordo
Leite de vaca esterilizado magro
Leite de vaca esterilizado meio gordo
Queijo de Alcobaça
Queijo de Alverca curado
Queijo de Alverca fresco

TCA – Atualização 2018

29 alimentos inativados
Versão 3.0



TCA – Atualização 2018

Mudança da classificação dos alimentos em grupos
e subgrupos

– adoção do sistema FoodEx2 até nível 3

Versão 3.0



TCA

Estratégia de atualização

2019 - 2021

• Atualizações anuais 

• Inclusão de todos os novos alimentos resultantes do 
IAN-AF

• Revisão/revalidação de todos os alimentos existentes na 
TCA v2

• Inclusão de novos componentes (Iodo, AG omega3 e 6, 
razão 6/3, AA essenciais, luteína)

• Compromisso “zero valores omissos” para os 
componentes prioritários EuroFIR (selénio, ácido palmítico, 

AG total n3 cis, AG total n6 cis, beta caroteno, cobre)



TCA – Atualizações

2018 - 2021

• Baseadas maioritariamente na lista de 
alimentos do IAN-AF

• Necessidades de revisão de alimentos e 
valores antigos

• Necessidades de novos componentes 
expressas pelos utilizadores



• Valores da análise química de amostras de alimentos (representativas).

• Cálculo de valores utilizando o rendimento da receita e  os fatores de 
retenção dos micronutrientes de cada ingrediente associados ao 
método de cozinhar.

• Valores importados de outra(s) base(s) de dados da composição de 
alimentos.

• Valores estimados ou “emprestados” a partir de alimentos análogos.

• Valores de outras fontes, por exemplo, literatura ou rótulos dos 
alimentos.

TCAs

Origem dos dados compilados



TCA

Estratégia de atualização

2019
TCA v4.0

• Mudança da classificação dos alimentos em grupos e subgrupos –
adoção do sistema FoodEx2 até nível 3

• alinhamento das bases de dados nacionais (composição, 
consumo, contaminação) e harmonização 
europeia/internacional 

• Inclusão de todos os novos alimentos resultantes do IAN-AF

• Valores maioritariamente importados de outra(s) base(s) de dados 
da composição de alimentos.



TCA

Estratégia de atualização

2019

TCA v4.0

• 400 – 500 novos alimentos 

• Produtos primários ou matérias primas >100
• Derivados de produtos primários >50
• Produtos compostos simples >250
• Produtos compostos agregados >50



TCA

Estratégia de atualização

2019TCA v4.0
• Produtos primários– exemplos 

Alimento Grupo (FoodEx2)

Rodovalho

Peixe e produtos da pesca, 
anfíbios, répteis e invertebrados 

Badejo

Bodião

Faneca

Lampreia

Achigã, cru

Perceve

Ova, bacalhau

Ovo, galinha, gema pasteurizada Ovos e derivados



TCA

Estratégia de atualização

2019TCA v4.0
• Produtos primários – exemplos 

Alimento Grupo (FoodEx2)

Amora Frutos e derivados

Goiaba

Maracujá

Alcaparras

Leguminosas, frutos e sementes 
oleaginosas e especiarias 

Abóbora, sementes

Chia, sementes

Cânhamo, sementes

Canela, pau

Cominhos



TCA

Estratégia de atualização

2019

11ª Reunião Anual PortFIR, INSA, Lisboa, 26 de outubro de 2018

TCA v4.0
• Produtos primários – exemplos 

Alimento Grupo (FoodEx2)

Acelga
Produtos hortícolas e derivadosQuiabo

Soja, rebentos

Trigo sarraceno Cereais e derivados

Aveia, grãos

Galinha-d'angola
Carne e derivadosVeado

Lebre

Javali



TCA

Estratégia de atualização

2019TCA v4.0
• Derivados de produtos primários – exemplos 

Alimento Grupo (FoodEx2)

Queijo de vaca fresco
Leite e produtos lácteosQueijo de cabra fresco

Queijo de ovelha fresco

Farinha de aveia Cereais e derivados

Bulgur

Torresmos de porco Carne e derivados

Sumo 100% frutos, tutti frutti Sumos e néctares de frutos e 
produtos hortícolas (incluindo 
concentrados)

Sumo fresco de laranja, espremida

Sumo fresco de romã, natural



TCA

Estratégia de atualização

2019TCA v4.0
• Produtos compostos simples – exemplos 

Alimento Grupo (FoodEx2)

Massa sem glúten

Cereais e derivados

Broa de milho

Broa de Avintes

Pão de alfarroba

Barra de cereais com fruta

Barra de cereais com chocolate

Chocolate quente
Café, cacau, chá e tisanasCafé expresso, descafeinado

Tisana de camomila



TCA

Estratégia de atualização

2019TCA v4.0
• Produtos compostos simples – exemplos 

Alimento Grupo (FoodEx2)

Fórmula de transição, regular Alimentos para a população jovem

Fórmula anti regurgitação, 
lactentes

Fórmula antidiarreica, 0-3 anos

Maionese com iogurte
Temperos, molhos e condimentosMolho pesto

Cubo de caldo de marisco

Bebida isotónica Água e bebidas à base de água

Bebida energética de lima

Bomboca

Açúcar e similares, produtos de confeitaria 
e sobremesas doces à base de água



TCA

Estratégia de atualização

2019
TCA v4.0
• Produtos compostos agregados – exemplos 

Alimento Grupo (FoodEx2) 

Boião de fruta e cereais
Alimentos para a população 
jovem

Boião de frango, arroz e vegetais

Boião de vitela guisada com legumes

Bola de Berlim com creme
Cereais e derivadosMil folhas

Bolacha de canela

Jardineira de legumes, comercial
Pratos compostosFolhado de salsicha

Crepe chinês



TCA

Estratégia de atualização

2020

TCA v5.0

• Revisão/revalidação de todos os alimentos 

• Revisão da descrição dos produtos por grupo (FoodEx2 Níveis 1, 2 
e 3) de acordo com o existente no mercado (TCA v2).

• Revisão dos teores dos componentes (resultados analíticos de 
trabalhos do INSA, de outras Instituições de Investigação, da 
Indústria – resultados próprios e de laboratórios independentes)

A colaboração, partilha de conhecimento e dados tem que começar em 

2019. Criação novo GT RPCA?



TCA

Estratégia de atualização

2020

TCA v5.0
• Alguns exemplos já identificados

• Iogurtes

• Queijos 

• Charcutaria 

• …



TCA

Estratégia de atualização

2021
TCA v6.0

• Inclusão de novos componentes (Iodo, AG omega3 e 6, razão 6/3, AA 
essenciais, luteína) nos grupos de alimentos pertinentes

• Identificação de fontes de dados (onde já existem?) Novo GT RPCA?

• Colaboração na definição de amostragem/descrição da 
amostra/metodologia de controlo de qualidade analítica para novas 
investigações – produção de dados analíticos de elevada qualidade 
para Bases de Dados de Composição de Alimentos

A colaboração, partilha de conhecimento e dados tem que começar em 2019.



• Questões, críticas, sugestões, …

tabelaalimentos@insa.min-saude.pt



PortFIR – Membros

¤ Mais de 140 membros de mais de 90 entidades públicas e privadas:

– Laboratórios de estado; 

– Universidades; 

– Centros de investigação;

– Autoridades de saúde; 

– Autoridades de fiscalização e controlo; 

– Legisladores e Reguladores; 

– Organizações do sector agroalimentar;

– Prestadores de cuidados de saúde



PortFIR – Tipos de atividade

¤ Criação de infraestrutura:

¤ Atividades de rotina:

o Partilha de conhecimento- reuniões dos grupos de trabalho, preparação de

documentos (guias e relatórios)

o Gestão de Informação alimentar- recolha, compilação, normalização e

validação de dados de diferentes fontes essencialmente do país;

o Análise e disseminação dos dados- site PortFIR, outros meios.

o Novas redes temáticas de partilha de conhecimento

o Novos grupos de trabalho;

o Plataforma informática:

• Sistema de Gestão da Informação (FoodCASE) – Base de Dados de Composição dos 

Alimentos (BDCA) vulgo Tabela da Composição de Alimentos

• Website;

• Web services (EuroFIR, EFSA, ...);



¤ Atividades de disseminação;

o Apresentação e/ou disseminação de conteúdos alusivos ao PortFIR:

• Artigos; posters e presentações orais;

• Organização de eventos específicos

(ex.: Reunião Anual PortFIR);

• Organização/participação em seminários, workshops, etc. com temas

cobertos pelo PortFIR.

PortFIR – Tipos de atividade



PortFIR – Atividades relevantes dos Grupos de Trabalho

(GTs)

¤ GT Utilizadores
 Avaliação das necessidades e da satisfação dos utilizadores da TCA (2011)

 Avaliação das necessidades dos utilizadores de Informação Microbiológica da 

Cadeia Alimentar (2013)

 Avaliação das necessidades dos utilizadores da TCA (2017)

¤ GT Ocorrência Microbiológica na Cadeia Alimentar
 Guia para o estabelecimento de critérios microbiológicos em alimentos (2017)

¤ GT Porções

 Guia orientativo para o estabelecimento de porções para a rotulagem nutricional (2014)

¤ GT Toxinfecções Alimentares

 Investigação epidemiológica de toxinfecções alimentares em utentes de farmácias (2014)



Autoria/Colaboração
1. ACR Fornelos: Rita Costa e Silva
2. ANIL: Maria Cândida Marramaque
3. APED: Mónica Ventosa
4. APIC: Denise Mendes
5. ASAE: Paulo Fernandes
6. Casa do Azeite: Teresa Zacarias
7. Dia Portugal Supermercados: Ana Delfina Sousa; Teresa Curião
8. ESAB IPBeja: Olga Pacheco de Amaral
9. ESBUCP: Mónica Caldeira
10. ESSUAlg: Ezequiel Pinto; Mónica Paula Caixinha
11. ESTeSL: Joana Sousa; Lino Mendes
12. Eurest Portugal, Lda.: Egídia Vasconcelos; Elisete Varandas; Rita Amaral Ferreira
13. FCNAUP: Duarte Torres
14. FIPA: Catarina Dias
15. FMUP: Conceição Calhau
16. FMVUL: Maria José Fernandes
17. Globalab, S.A.: Martina Costa
18. GS1 Portugal: Nuno Miranda
19. Hospital do Arcebispo João Crisóstomo: Alexandra Aleixo
20. Hospital Santa Maria: Patrícia Almeida Nunes
21. Iberian Salads Agricultura, S.A.: Hugo Trindade
22. INSA, I.P.: Luísa Oliveira; Maria Graça Dias; Roberto Brazão
23. IPMA, I.P.: Maria Fernanda Martins
24. ISEUAlg: Jorge Pereira
25. Jerónimo Martins: Ana Rita Soares; Susana Pasadas
26. Matutano, Lda.: Luís Parreira
27. Mondelez Portugal: Maria Manuela Carneiro
28. Q-Staff Consultoria, Lda.: Maria Torres
29. Refrige, S.A.: José Deus
30. Sovena: Lúcia Henriques; Paula Arês
31. Unilever J.M.: Helena Cid; Isabel Botto
32. Universidade Atlântica: Ana Lúcia Silva

http://portfir.insa.pt/insa/documents

http://portfir.insa.pt/insa/documents


PortFIR – GT Gestão da Informação

Desenvolvidos dois questionários destinados a:

I. Operadores da indústria agroalimentar / 

Laboratórios privados / Centros de investigação / 

Universidades;

II. Autoridades públicas / Laboratórios de estado.

Avaliação da disponibilidade e necessidade de informação

Rede Portuguesa sobre Contaminação Química de Alimentos (RPCQA)



– Direção Geral da Saúde (DGS), 2012

 Programa Nacional para a Promoção da Alimentação Saudável

(PNPAS);

PNPAS propõe objetivos em 5 áreas:

PortFIR

Enquadramento com políticas de segurança alimentar e nutrição

o A nível nacional:



Estratégia Integrada para a Promoção da 
Alimentação Saudável (EIPAS) -2017

PortFIR

Enquadramento com políticas de segurança alimentar e nutrição

o A nível nacional:

Eixo 1: Modificar o meio ambiente onde as pessoas
escolhem e compram alimentos através da modificação
da disponibilidade de alimentos em certos espaços
físicos e promoção da reformulação de determinadas
categorias de alimentos.
Eixo 2: Melhorar a qualidade e acessibilidade da
informação disponível ao consumidor, de modo a
informar e capacitar os cidadãos para escolhas
alimentares saudáveis.
Eixo 3: Promover e desenvolver a literacia e
autonomia para o exercício de escolhas saudáveis pelo
consumidor.
Eixo 4: Promover a inovação e o empreendedorismo
direcionado à área da promoção da alimentação
saudável.

http://nutrimento.pt/tag/eipas/

Objetivos em 4 áreas



o A nível internacional:

– Autoridade Europeia para a Segurança dos Alimentos (EFSA);

– Centro Europeu de Prevenção e Controlo das Doenças (ECDC);

– Organização Mundial da Saúde (WHO).

PortFIR

Enquadramento com políticas de segurança alimentar e nutrição



PortFIR

Enquadramento com políticas de segurança alimentar e nutrição





• What’s behind the scene?



FoodCASE
Food Composition, Consumption and TDS Data Management



FoodCASE

• FoodCASE  = „Food Content And System Environment“

• Information system developed as part of PhD thesis of Karl Presser in 
2007

• Originally developed at ETH Zurich in cooperation with EuroFIR

• Worldwide most used system for food composition management
• Used in 6 institutions and different projects

Karl Presser



Application Landscape

Database

Application 
Server

Web Server

Web Services

Database

Server

Desktop applications

Web

Compiler app Admin app Web app



Food Data Landscape

Food Compilation Application

Food Composition Food Consumption Total Diet Study

Food Name

Apple, fresh

Pear, fresh

Component Value

Protein 0.3g/100g

Vitamin C 5mg/100g

Food Name

Apple, fresh

Pear, fresh

Component Value

Mercury 0.1mg/1kg

Selenium 0.1mg/1kg

Person

Person1

Person2

Food Amount

Apple, fresh 1 piece

Pear, fresh 1 piece



FoodCASE

Cooperation with ETH Zurich.
Research projects will be 
conducted with FoodCASE.

Premotec does 
implementation of projects.
Takes care of maintenance 
and support.

EuroFIR makes maintenance 
and support contracts and 
can give FoodCASE to 
members.



Source Data Level



Source Data Level



Other functionalities

•Aggregate data

•Calculate recipes

•Recomputation

•Dataset versions

•Import and Export

•Data quality



Data Quality Framework

• Data input validation

• Differentiate
• Hard constraints (red)

• Soft constraints (orange)

• Indicators (orange)



• 161 data quality requirements including FAO guidelines and EuroFIR 
guidelines.

• Data validation is done automatically and presented in graphical form.

Data Quality Framework



Data Quality 
Analysis

• Analyse data 
existing in the 
database 
graphically

• Scroll down 
data to find 
problems

• Form trees 
(=certificates) 
of data quality



You are not alone

• Several countries and 
projects are using 
FoodCASE

• FoodCASE is part of 
the EuroFIR research 
infrastructure

• Exchange of data 
becomes easy



• FoodCASE is freely available

• In Europe: EuroFIR membership is required

• Participation to the FoodCASE user group (physical meeting every year in 
Brussels, new features every year)

• Maintenance and support contract to get new releases with new features 
and support whenever you need

• Introduction project for data import, training and website

• Shared development and funding of new features

• Project cooperation welcome

FoodCASE Information



Interest in using FoodCASE?

Have a look:

– http://playground.foodcase.ethz.ch

http://playground.foodcase.ethz.ch/


Harmonização e Normalização



EuroFIR AISBL

European Food Information Resource 
(international, member-based, non-profit association)

Rue Washington 40

1050 Brussels, Belgium

www.eurofir.org

@EuroFIRAISBL

www.facebook.com/Eurofir 

www.linkedin.com/company/eurofir-aisbl

secretariat@eurofir.org



EuroFIR AISBL: Who we are

• 9 Members of Executive Board

• 7 staff members

• 120 members including research, academia, food industry

• 25 commercial clients

• 640 000€ of turnover in 2016

• 37 300€ of total profit in 2016

International non-profit association based in Brussels to ensure sustained

advocacy for food information in Europe.

Vision: Delivery of high quality, validated national food composition data and

supporting information essential for research, policy and commercial activities,

and enhance the awareness and understanding of the value of food

composition data.



EuroFIR AISBL: What we do

 Our mission is to be the best and only independent broker of validated food composition data

and supporting information in Europe and beyond, facilitate improved data quality, storage

and access, and encourage wider applications and exploitation of food composition data for

both research and commercial purposes.

 We provide a flexible, cost-effective range of benefits including access to food composition

information (nutrients, bioactives and food allergens)

 FoodEXplorer, FoodBasket, eBASIS, ePlantLIBRA, EuroFIR thesauri, FoodCASE, elearning, ebooks,

food description (LanguaL and FoodEX2), Recipe calculation

 Bespoke training and consultancy, directly or via membership, expertise in science 

communication and stakeholder engagement

 Research and development opportunities through the European Commission’s Horizon 2020 

Programmes, and others funding schema

 Access to a European network of food composition data compilers, food industry and other 

stakeholders worldwide







FCT 2005/2013



TCA v4.0

12ª Reunião Anual PortFIR





Plataforma PortFIR - o que pode facilitar? 

• Acesso aberto a dados de composição de alimentos que refletem os 
hábitos alimentares nacionais,  produzidos de forma 
harmonizada/normalizada a nível europeu/internacional

• Espaço de participação, cooperação e partilha de conhecimento e 
dados em temas relacionados com segurança dos alimentos e 
nutrição



Grata

luisa.oliveira@insa.min-saude.pt


