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’ 1. INTRODUCAO

O projeto +Agro - Qualificagao organizacional, energética e de seguranga e saude no tra-
balho da industria agroalimentar visa qualificar as Pequenas e Médias Empresas (PME'’s) do
setor agroalimentar para a adogao de estratégias inovadoras, com recurso as Tecnologias da
Informag&o, Comunicagéo & Eletrénica (TICE), que Ihes permitam aumentar a sua produtivi-
dade e eficiéncia ao nivel da prevengéo de riscos de Seguranca e Saude no Trabalho (SST),
da eficiéncia energética e da otimizagéo de processos de produgao.

O projeto incide nomeadamente nos subsetores dos produtos carneos, dos produtos horto-
fruticolas, dos produtos lacteos e dos produtos de padaria, por serem estes nos quais exis-
tem maior niumero de empresas com produtos diferenciados com valorizagdo nos mercados
nacional e internacional.
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. 2. ORIGEM E FLUXOS DE MATERIAS-PRIMAS E PRODUTOS ACABADOS
O subsetor da Panificagao e Pastelaria, & semelhanca de outros subsetores da indus-
tria agroalimentar, tem um alto grau de atomizagéo, com predominio das empresas de
reduzido tamanho. No conjunto das empresas deste subsetor participantes no estudo
esta realidade esta bem evidente, constatando-se a existéncia de uma elevada plu-
ralidade de produtos acabados como resultado da diversidade de matérias-primas,
de ingredientes e de processos de fabrico utilizados, mesmo entre empresas que se
dedicam a produgédo da mesma tipologia de produto final. Sao exemplos de produtos
acabados: pao fresco; pao congelado; pastelaria fresca; bolos secos; bolos aniversa-
rios; pastelaria congelada; dogaria regional; salgados — empadas; salgados - quiches
e tortas; salgados - rissois e folhados; comida pré-cozinhada e massas congeladas.
De seguida apresentam-se algumas das conclusdes que permitem caracterizar, ainda
que de modo genérico, a origem dos fluxos de matérias-primas e produtos acabados
das empresas do subsetor da Panificagdo e Pastelaria.

A. Sobre Layout As empresas do setor tém ao longo dos anos procurado a diferen-
ciagdo, mas com a pressdo da grande distribuigdo e o negocio da comercializagéo e
de distribuicdo de matérias-primas cada vez mais concentrado, a tendéncia & haver
maior uniformizagédo de produtos e processos.

O layout esquematico e os fluxos acima apresentados representam uma empresa de
fabrico de pao e bolos secos. Além da area de recegéo de matérias-primas e materiais
de embalagem existe um cais de expedigéo evitando-se contaminagdes cruzadas.

O Armazém de Matérias-Primas serve as areas de panificagdo e pastelaria existindo
duas salas de preparagdo de receitas distintas. A zona de fabrico de pado é composta
por equipamentos como amassadeiras, divisora/pesadora, tendeira/mesa de tender e
segue o fluxo que passa pela fermentagao e termina na cozedura em fornos que fun-
cionam a gas e/ou a pellets.

Existe uma zona de arrefecimento de pao e uma area de fatiagem e embalamento, nes-
sa drea — open space — sdo também embaladas em outra maquina os bolos secos. Os
produtos embalados aguardam na area de expedicédo até serem expedidos.

Existe uma area de produgéo de pastelaria com batedeira, amassadora e depositadora
além de um forno elétrico. Complementarmente esta unidade tem areas administrati-
vas, comercial, areas sociais e areas técnicas de apoio.
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Legenda - Fluxos
A - Fluxo de Matérias-Primas -->

B - Fluxo Materiais de Embalagem --»
C - Fluxo Interno de Massas (Pao) --»

Legenda - Espagos

1- Escritorio

2 - Sala de reuniao

3 - Recegéo e Hall
4-WC

5 - Vestuario

6 - Refeitorio

7 - Lavandaria

8 - Armazém de produtos
higiene e limpeza

9 - Forno de padaria

10 - Camara fermentagéo

B. Matérias-primas utilizadas No que respeita as matérias-primas no subsetor da
panificacdo e pastelaria, a esmagadora maioria das empresas recorre a fornecedores
externos para adquirir as matérias-primas que utiliza na produgéo, podendo uma ou outra
matéria-prima ser proveniente de produgdes proprias (por exemplo frutas). O processo
de selegao de fornecedores é assim um processo muito importante para a esmagadora

11- Armazém VIP
12 - Sala preparagéo receitas padaria

13 - Sala preparagéo receitas pastelaria

14 - Recegao MP

15 - Zona produgéo péo

16 - Zona arrefecimento p&ao

17 - Zona lavagem carros e utensilios
18 - Zona produgao pastelaria seca
19 - Forno elétrico

20 - Area armazenamento intermédio

maioria das empresas deste subsetor.

Nas tabelas seguintes resume-se a origem das matérias-primas mais relevantes identifi-

E - Fluxo Interno de Massas (Pastelaria) --»
F - Fluxo Interno de Pastelaria -->

21 - Laboratério e gabinete controlo
qualidade

22 - Embalamento

23 - Fatiador

24 - Embalamento bolos

25 - Armazém materiais

26 - Area expedicio

27 - Armazém produto acabado
(expedigao)

28 - Recegao mat. embalamento

cadas no estudo, por cada categoria de produto acabado.



Bolos Secos
Matéria-prima Origem
- Oleo/Azeite

- Farinha - Mel - Frutos secos

- Fornecedores especializados (produ-

- Ovos - Agucar - Margarina | - Especiarias tores e/ou comercializadores

- Leite - Fermento

- Conservante - Fornecedores especializados (produ-
tores e/ou comercializadores

- Agua - Rede publica

Pastelaria Fresca

Matéria-prima

- Farinha - Agucar - Frutos secos | - Preparados - Fornecedor especializado
- Ovos - Fermento - Especiarias | - Pastas para decoragéo | (produtores e/ou comercializadores)
- Leite - Oleo/Azeite | - Chocolate | - Cremes, aromas e pro-
- Mel - Margarina | - Fruta dutos decoragéo
- Conservantes - Fornecedor especializado
(produtores e/ou comercializadores)
- Agua - Rede publica
Pao
[ EYCUER Iy E
- Farinha - Sementes - Fornecedores especializados
- Fermento - Melhorantes (Produtores e/ou comercializadores)
- Sal - Fornecedores especializados
- Conservantes (Produtores e/ou comercializadores)
- Agua - Rede publica

Salgados (fritos e a partir de massa tenra)

Matéria-prima

- Farinha - Condimentos/ | - Oleo/azeite | - Vinho - Fornecedores especializados

- Carne especiarias - Margarina/ - Vinagre (Produtores e/ou comercializadores)
- Peixe/marisco gorduras

- Sal - Fornecedores especializados

- Conservantes (Produtores e/ou comercializadores)
- Agua - Rede publica

C. Fluxos de matérias-primas e produtos Como exemplo meramente ilustrativo apresen-
tamos uma Panificadora tipo e o processo de fabrico de p&o. Atualmente, os produtores/distri-
buidores de farinha e outros produtos de padaria recorrem, regra geral, a transportadores para
entrega de produtos em condigdes controladas.

A recegao de MP e matéria subsidiaria deve ser feita no cais de recegdo com acesso restrito.
Depois de controladas, assim como as condigdes de transporte, as matérias-primas e subsi-
diarias sdo arrumadas em zonas de armazenamento apropriadas. Podendo ser objeto de arma-
zenamento em camaras de refrigeragéo (ex.: fermento).

Em sala apropriada ¢ feita a pesagem e preparagédo de receitas, podendo os ingredientes ser
adicionados manualmente ou através de um sistema automatico a partir de silos/reservatorios.
A amassadura, divisdo, pesagem e operagao de tender sdo realizadas ao longo da linha produtiva
por operadores especializados com apoio de equipamentos especificos. Procede-se em seguida
a fermentagao e apos esta a massa é encaminhada para fomos, cuja fonte energética ¢ varidvel,
onde se procede a cozedura de p3o. O arrefecimento requer um periodo de tempo minimo de 12
horas de forma a evitar ressoamentos. O fatiamento e embalamento séo feitos apds arrefecimento
do péo, sendo pratica comum na maioria das unidades fabris ser expedido de seguida.




Consideragoes:

A Portaria n.° 52/2015 de 26 de fevereiro define as caracteristicas a que devem obedecer os
diferentes tipos de pao e produtos afins.

¢ Os fabricantes de pao deverio apresentar no mercado os seus produtos classificados com
os tipos de péo previstos no n.° 3 da portaria n.” 52/2015 de 26 de fevereiro

¢ O teor maximo de sal deve obedecer ao disposto no artigo 3° da lei n.° 79/2009, de 12 de agosto
No ponto “Descrigao dos Processos Produtivos” apresenta-se o fluxograma de produgao “tipo”
para cada categoria de produto acabado, bem como uma breve descri¢ao das diferentes eta-
pas do processo produtivo. Saliente-se que os fluxogramas apresentados podem nao cobrir
todas as etapas e especificidades do processo produtivo dado cada empresa possuir os seus
proprios fluxogramas, uns mais complexos, outros mais simples.
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‘ 3. DESCRICAO DOS PROCESSOS PRODUTIVOS
A. Produto/Familia de produtos: Bolos Secos

1. Rececéo e controlo

2. Armazenagem de 2. Armazenagem de
matéria-subsidiaria matéria-prima

3. Pesagem 4. Mistura e amassadura
de ingredientes na amassadeira

5. Colocagéo
na depositadora

— O produto ¢ enformado? =—
*Sim

oBN

6. Enformagem
/moldagem

Formas/moldes —»

RET IRV et B 2 78 Colocacao em tabuleiros

9. Colocacao nos 8. Colocacio de frutas,
carros de tabuleiros frutos secos

10. Cozedura em

T 11. Arrefecimento
forno elétrico

— 0 produto é embalado? =—— -
*Sim

oe

Embalagens —JRPASUIsEECh Il yEYT

13. Rotulagem/codificagao/

Rétulos agrupamento

14. Embalamento
secundario

15. Detetor de metais 16. Paletizagéo

Embalagens de Cartdao —»

17. Armazenamento

18. Expedigéo




Et. Descricao da Etapa

As matérias primas e subsidiarias poderéo ter varias origens.

A recepgéo e controlo compreendem a avaliagéo dos requisitos
técnicos (ex.: peso, quantidade, lote, prazo de validade, estado das
embalagens certificados de analises) bem como aspectos de natureza
comercial. No caso dos produtos refrigerados ¢ avaliada/verificada a
temperatura de transporte.

Condicées Ambientais

Procede-se ao armazenamento em local apropriado. O produto deve
estar devidamente identificado assim como o lote e o prazo de valida-

Temperatura das cdmaras:
- Ovo liquido pasteurizado
[0°C<T<4°C]

2 de.Deve respeitar-se o critério FIFO — First In First Out. - Margarina [10°C<T<14°C]
O produto nao conforme devera ser segregado. - Refrigeragéo geral [2°C<T<8°C]
- Produtos congelados [T<-18°C]
3 Os varios ingredientes sao pesados nas quantidades apropriadas

para a receita pretendida.

Os varios ingredientes sao misturados nas quantidades apropria-
4 | das para a receita pretendida. E adicionada agua até se obter uma
massa consistente.

Temperatura ambiente
Duragéo: 12 a 20 minutos

5 | A massa dos bolos ¢ colocada na depositadora.

6 | A massa devidamente preparada é colocada em formas ou moldes.

Sao disponibilizados os tabuleiros, forrados com papel siliconizado,
onde, é colocada a massa de forma automatica ou manual.

Sao colocadas as frutas e frutos secos.
Sempre que o produto requeira adornamento ele ¢é feito nesta fase.

9 | Os tabuleiros s&o colocados nos respectivos carros de tabuleiros.

Os bolos s&o colocados no forno, ficando a cozer & temperatura
10 | adequada para cada tipo de bolo e no periodo de tempo ajustado
em fungao das caracteristicas dos bolos

Duragéo: 10 a 20 minutos

Os bolos séo retirados do forno através do carro de tabuleiros,
onde foram a cozer e onde vao permanecer até arrefecer.

12 | Os bolos apds o seu arrefecimento sdo embalados.

E colocado o rétulo e a respectiva codificagio. E também realizado

o agrupamento das unidades de venda. A rotulagem compreende a
descri¢do do lote, designagao do produto, condigdes de conservagao e
transporte, informagéo do produtor, peso, validade e ingredientes.

14 | O produto é embalado em caixas ou sacos.

15 | E efetuada a verificagio da presenga de metais no produto acabado.

As caixas depois de agrupadas por produto e/ou cliente, séo colo-
cadas nas paletes para posterior expedigao

Armazenamento a temperatura ambiente:
17 | Apos o embalamento, o produto € armazenado em zona apropriada até
ser expedido.

A expedicéo é realizada aquando da chegada dos veiculos de trans-

18 - )
porte e em condigdes apropriadas.

Operacoes Complementares

19

Realizagao de operagdes adequadas de limpeza e higienizagao por pessoal devidamente preparado.
Os produtos e materiais utilizados devem ser indicados para o sector alimentar

20 | A manutengao de iscos é realizada de forma adequada devido a evitar a presenga de roedores.

Proceder a recolha de amostras segundo plano pré-definido.

21 . o )
Posteriormente ¢ verificada a conformidade do produto

22

E definido um plano de andlises que compreende as andlises microbioldgicas dos alimentos, zaragatoas de
superficies e méos, andlise microbioldgica e fisico quimicas da dgua e andlises nutricionais dos alimentos.




B. Produto/Familia de produtos: Pastelaria Fresca

1. Recegéo e controlo

2. Armazenagem de 2. Armazenagem de
matéria-subsidiaria matéria-prima

3. Pesagem 4. Mistura e amassadura 5. Colocagao
de ingredientes na amassadeira na depositadora

— Tem_recheio? = =
== z
Sim 3

6. Rechear

——0 produto é enformado? =
‘Sim o

7. Enformagem

8. Formas/moldes
/moldagem

9. Papel siliconizado 8. Colocagéo em tabuleiros B=

10. Colocagéo nos 9. Colocagéo de frutas,
carros de tabuleiros frutos secos e adomamentos

11. Cozedura em
forno elétrico

12. Arrefecimento

A'
— Tem recheio? = —
—_— z
Sim °

13. Rechear

— 0 produto é embalado? =,

Embalagens 14. Embalamento primario

15. Rotulagem/codificagéo/

Rétulos —Fi i

16. Embalamento
secundario

17. Detetor de metais 18. Paletizagao

19. Armazenamento

Embalagens de Cartao —»|

20. Expedicéao
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Descricao da Etapa

As matérias primas e subsidiarias poderéo ter varias origens.

A recepgéo e controlo compreendem a avaliagio dos requisitos técnicos (ex.:
peso, quantidade, lote, prazo de validade, estado das embalagens certificados
de andlises) bem como aspectos de natureza comercial. No caso dos produtos
refrigerados ¢é avaliada/verificada a temperatura de transporte.

Condicoes Ambientais

Procede-se ao armazenamento em local apropriado.O produto deve estar
devidamente identificado assim como o lote e o prazo de validade.

Temperatura das camaras:

- Ovo liquido pasteurizado
[0°C<T<4°C]

- Margarina [10°C<T<14°C]

2 Deve respeitar-se o critério FIFO — First In First Out. O produto nao con- | - Refrigeragéo geral
forme devera ser segregado. [2°C<T<8°C]
- Produtos congelados
[T<-18°C]
s Os varios ingredientes sdo pesados nas quantidades apropriadas para a
receita pretendida.
4 Os varios ingredientes s&o misturados nas quantidades apropriadas para a
receita pretendida. E adicionada agua até se obter uma massa consistente.
5 | A massa dos bolos é colocada na depositadora.
6 | Sempre que os produtos sejam recheados procede-se a insergao de recheio.
7 | A massa devidamente preparada é colocada em formas ou moldes.
s Sao disponibilizados os tabuleiros, forrados com papel siliconizado, onde, ¢
colocada a massa de forma automatica ou manual.
9 Sao colocadas as frutas e frutos secos.
Sempre que o produto requeira adornamento ele ¢ feito nesta fase.
10 | Os tabuleiros sdo colocados nos respectivos carros de tabuleiros.
Os produtos sdo colocados no forno, ficando a cozer & temperatura ade-
11 | quada para cada tipo de bolo e no periodo de tempo ajustado em fungéo
das caracteristicas dos bolos.
12 Os produtos s&o retirados do forno através do carro de tabuleiros, onde
foram a cozer e onde vao permanecer até arrefecer.
18 | Sempre que os produtos sejam recheados procede-se & insergao de recheio.
14 | Os produtos apos o seu arrefecimento sdo embalados.
E colocado o rétulo e a respectiva codificagéo. E também realizado o
15 | 2grupamento das unidades de venda. A rotulagem compreende a descri¢ao
do lote, designagao do produto, condigdes de conservagéo e transporte,
informagao do produtor, peso, validade e ingredientes.
16 | O produto é embalado em caixas ou sacos.
17 | E efectuada a verificagio da presenca de metais no produto acabado
18 As caixas depois de agrupadas por produto e/ou cliente, séo colocadas
nas paletes para posterior expedigéo.
19 | Apds 0 embalamento, o produto é armazenado em zona apropriada até ser expedido. | Temperatura ambiente
2 A expedicéo ¢ realizada aquando da chegada dos veiculos de transporte

e em condigdes apropriadas

Operacoes Complementares

21

Realizagao de operagdes adequadas de limpeza e higienizagéo por pessoal devidamente preparado.

Os produtos e materiais utilizados devem ser indicados para o sector alimentar .

22

A manutengéo de iscos é realizada de forma adequada devido a evitar a presenga de roedores.

23

Proceder a recolha de amostras segundo plano pré-definido.
Posteriormente ¢é verificada a conformidade do produto.

24

E definido um plano de analises que compreende as analises microbioldgicas dos alimentos, zaragatoas de
superficies e maos, andlise microbiologica e fisico-quimicas da agua e andlises nutricionais dos alimentos.




C. Produto/Familia de produtos: Pao

1. Recegéo e controlo
2. Armazenagem de 2. Armazenagem de
matéria-subsidiaria matéria-prima

3. Pesagem 4. Mistura e amassadura
de ingredientes na amassadeira

7. Retardamento de 6. Divisao/
fermentagao pesagem/enrolar

2 10. Cozedura em forno a
8. Tender a massa 9. Fermentagao o .
lenha, elétrico, gas, ... pallets

11. Arrefecimento

—= 0 produto é fatiado? ==

5. Levedagio inicial

12. Fatiamento

— O produto é embalado?== _,
¢Sim o

Embalagens 13. Embalamento primario

14. Rotulagem/codificagdo/

AU g 2 S rlipamento

15. Embalamento
secundario

16. Detetor de metais 17. Paletizacio

18. Armazenamento

Embalagens de Cartdo —»

19. Expedicdo



Et. Descricao da Etapa Condi¢coes Ambientais
As matérias primas e subsidiarias poderéo ter varias origens. A recepgéo e controlo com-
preendem a avaliagdo dos requisitos técnicos (ex.: peso, quantidade, lote, prazo de validade,
estado das embalagens certificados de andlises) bem como aspectos de natureza comer-
cial. Nos produtos refrigerados ¢ verificada a temperatura de transporte.

Temperatura das camaras:

- Ovo liquido pasteurizado
[0°C<T=<4°C]

- Margarina [10°C<T<14°C]

- Refrigeragao geral [2°C<T<8°C]
- Produtos congelados [T<-18°C]

Procede-se ao armazenamento em local apropriado. O produto deve estar devida-
2 mente identificado assim como o lote e o prazo de validade. Deve respeitar-se o
critério FIFO - First In First Out. O produto nao conforme devera ser segregado.

Os varios ingredientes sao pesados e misturados nas quantidades apropriadas para | Temperatura ambiente
a receita pretendida. E adicionada agua até se obter uma massa consistente. Duragéo: 12 a 20 minutos

Temperatura ambiente

5 Deixa-se a massa descansar (levedar) na amassadeira. ~ .
Duragéao: 30 minutos a 2 horas

Pao: A massa ¢ introduzida na divisora/pesadora que pesa e corta a quantidade de massa
necessaria para os diversos tipos de pao. A massa dividida ¢ trabalhada na enroladora
dando um formato redondo & mesma

Papo-seco: E feito o corte manual de cada empelo.

Temperatura massas: 0°C<T<6°C

7 |A é col a fri ao.
massa é colocada em camara de refrigeragéo Duragéo: 12 a 24 horas

8 | Amassa ¢ manuseada dando aos paes/papo-secos o formato desejado.

Antes de ir ao forno a massa leveda a uma temperatura e humidade adequadas e duran- | Temperatura T = [24°C-40°C]

9 . .

te o periodo de tempo necessario. Humidade H = [65% -85%)]
10 Os paes sao colocados nos fornos através de um tapete, ficando a cozer durante o tempo

necessario para cada tipo de pao.
1 O péo ¢ retirado do forno, colocado em caixas apropriadas para o sector alimentar e

levado para zona de arrefecimento.

12 e | O pao é transportado para a zona do embalamento onde ¢ fatiado e embalado. Os pré-cozi-
13 | dos sdo embalados em sacos de plastico.

E colocado o rétulo e a respectiva codificagao. E também realizado o agrupamento
das unidades de venda. A rotulagem compreende a descrigéo do lote, designagao

do produto, condigdes de conservagao e transporte, informagao do produtor, peso,
validade e ingredientes.

O produto € embalado em caixas ou sacos.
15 | No caso do pao ultracongelado é, complementarmente, colocada uma etiqueta c/ validade
de congelagao e apos descongelagao e condigoes de utilizagao apos descongelagao.

16 | E efetuada a detegdo de metais no produto acabado.

As caixas depois de agrupadas por produto e/ou cliente, sdo colocadas nas paletes para pos-
17 | terior expedicao. No caso dos produtos congelados as caixas depois de agrupadas por produto
so colocadas nas paletes e seguidamente encaminhadas para a camara de congelag&o.

A > a p i Apds o embalamento, o produto € armaze-
nado em zona apropriada até ser expedido.
prop; N P - X N Temperatura de congelagao ¢ de:

18 | A em de : Apos o processo de ultracongelagéo os [T<-18°]

produtos congelados, embalados e paletizados sdo em seguida colocados na camara de -

congelagao onde ficaram armazenados & temperatura controlada até a sua saida.

A expedico ¢ realizada aquando da chegada dos veiculos de transporte e em condigoes Temperatura durante o transporte
19 | apropriadas. No caso dos produtos congelados a temperatura da camara de transporte devera | de produtos congelados ¢é de:

cumprir todos os requisitos em termos de temperatura [T=-18°% 3]

Operacoes Complementares

Realizagdo de operagdes adequadas de limpeza e higienizagao por pessoal devidamente preparado. Os produtos e materiais

20 . . .
utilizados devem ser indicados para o sector alimentar

21 | Amanutencéo de iscos é realizada de forma adequada devido a evitar a presenga de roedores.

Proceder a recolha de amostras segundo plano pré-definido.

22 - - )
Posteriormente ¢ verificada a conformidade do produto

E definido um plano de analises que compreende as andlises microbiologicas dos alimentos, zaragatoas de superficies e

23 . . . . - L . L
maos, analise microbioldgica e fisico quimicas da agua e andlises nutricionais.




D. Produto/Familia de produtos: Salgados (fritos)

1. Rececgéao e controlo

2. Armazenagem de 2. Armazenagem de

matéria-subsidiaria matéria-prima

—Matéria-prima é congelada?=—
e
Sim g

3. Congelagao

4. Descongelagao

V:

5. Pesagem 6. Preparagao

de ingredientes de ingredientes

9. Acabamento o Moldaggm’ S CoNe 7. Mistura de ingredientes
(se aplicavel)

S AN _
— Produto para congelar? — Nao

opea>
Sim
11. Acondicionamento
em tabuleiros i

13. Ultracongelagao

12. Arrefecimento

14. Embalamento 14. Embalamento Sacos para embalamento

15. Rotulagem/codificagao/
agrupamento

15. Rotulagem/codificagéo/

agrupamento Rotulos

16. Detetor de metais

17. Armazenagem 17. Armazenagem congelagéo

18. Paletizagao

19. Expedicédo



Et.

Descricdo da Etapa

As matérias primas e subsidiarias poderao ter varias origens.

A recepgao e controlo compreendem a avaliagio dos requisitos técnicos (ex.: peso,
quantidade, lote, prazo de validade, estado das embalagens certificados de anélises)
bem como aspectos de natureza comercial. No caso dos produtos refrigerados ¢
avaliada/verificada a temperatura de transporte.

Condicoes Ambientais

Procede-se ao armazenamento em local apropriado. O produto deve estar
devidamente identificado assim como o lote e o prazo de validade. Deve respei-

Temperatura das camaras:

- Ovo liquido pasteurizado
[0°C<T<4°C]

- Margarina [10°C<T<14°C]
- Refrigeragao geral

2 tar-se o critério FIFO - First In First Out. [2°C<T<8°C]
O produto nao conforme devera ser segregado. - Produtos congelados
[T<-18°C]
- Carne [0°C<T<5°C]
- Peixe [0°C<T<4°C]
O processo de congelagao consiste na conversao da quase totalidade da agua x
o ) : . \ Congelagao a temperatura
3 | de constituigao dos alimentos em gelo. Deve por isso ser feito de forma célere e o
. g ; - [T<-35°C]
a uma baixa temperatura. E feita em tunel de congelagéo.
4 A descongelagéo deve ser feita por um periodo de tempo adequado, em am- Descongelagéo a tempe-
biente refrigerado. ratura [1°C<T<4°C]
5 Os varios ingredientes sdo pesados nas quantidades apropriadas para a receita
pretendida.
6 e | Os varios ingredientes sao preparados de acordo com as caracteristicas do produto a
7 | fabricar, e misturados de forma a garantir uniformidade dos mesmos.
Os salgados sdo moldados manualmente ou mediante a utilizagéo de equipa-
8 mentos. Sempres que o processo é manual ¢ utilizada mesa de manipulagéo e
utensilios diversos (ex: rolo). O corte podera ser feito manualmente ou de ser
automatico em equipamento apropriado.
9 | Esta é afase em que o produto ¢ optimizado para em seguida ser frito.
10 A fritura dos produtos é feita em condigdes adequadas e durante um periodo de Fritura a temperatura
tempo apropriado. Se o dleo de fritura emitir fumos deve ser imediatamente trocado. | [160°C<T<180°C]
11 | Sao disponibilizados os tabuleiros onde s&o colocados os produtos para congelagao
12 Os produtos ap6s fritos devem permanecer em condigdes adequadas até
arrefecerem.
O processo de congelagao consiste na conversao da quase totalidade da agua de =
O A . . , Ultracongelagéo a tempe-
13 | constituigao dos alimentos em gelo. Deve por isso ser feito de forma célere e a uma A
. B h " ratura [T<-35°C]
baixa temperatura. E feita em tunel de congelagéo.
14 | O produto é embalado em caixas ou sacos. Podendo ter embalagem primaria e sendaria.
E colocado o rétulo e a respectiva codificagao. E também realizado o
15 agrupamento das unidades de venda. A rotulagem compreende a descrigéao
do lote, designagao do produto, condigdes de conservagao e transporte,
informagao do produtor, peso, validade e ingredientes.
16 | E efectuada a verificagao da presenga de metais no produto acabado
Apos o embalamento, o produto ¢ armazenado em zona apropriada até ser Produtos congelados
17 ; o
expedido. [T<-18°C]
18 As caixas depois de agrupadas por produto e/ou cliente, sdo colocadas nas
paletes para posterior expedigao
19 A expedigao é realizada aquando da chegada dos veiculos de transporte e em
condigdes apropriadas
Operacées Complementares
20 Realizagéo de operagoes adequadas de limpeza e higienizagéo por pessoal devidamente preparado.
Os produtos e materiais utilizados devem ser indicados para o sector alimentar
21 | A manutengao de iscos ¢ realizada de forma adequada devido a evitar a presenga de roedores.
22 | Proceder a recolha de amostras segundo plano pré-definido. Posteriormente ¢é verificada a conformidade do produto.
23 E definido um plano de andlises que compreende as analises microbiologicas dos alimentos, zaragatoas de superficies

e maos, andlise microbiologica e fisico-quimicas da agua e andlises nutricionais dos alimentos.




E. Produto/Familia de produtos: Salgados (a partir de massa tenra e folhada)

1. Recegéo e controlo

2. Armazenagem de

2. Armazenagem de
matéria-subsidiaria

matéria-prima

o ——
—= Matéria-prima é congelada? >
——
o

Sim 15

3. Congelagao

4. Descongelagao

5. Pesagem
de ingredientes

—- Fabrlco de 27— Néo
7. Plcagem/
6. Mlstura e amassadura corte/pre|
— 8. Cozedura
o[ = Armazenar?>

~[sm
9. Armazenar com

temperatura controlada
10. Arrefecimento

11. Laminagem

r—= Produto para enformar? =SRPRIEEY I eNeI(Yer1E:Te o]
bl dinhalhia Ll

Sim

Nao

13. Enformagem

14. Enchimento/
colocagéo de recheio

15. Acabamento (fecho do produto)

o —— .
—Produto para congelar? — 16. Salgados para confecionar
Qbaa oon

17. Cozedura lSim
18. Acondicionamento
em tabuleiro

19. Arrefecimento
. AN 20. Ultracongelagao
o [ Produto enformado?=
T ———
g Sim
21. Desenformar

22. Embalamento 22. Embalamento Sacos para embalamento

23. Rotulagem/codificagao/ | 23. Rotulagem/codificagao/
agrupamento agrupamento

Rotulos

24. Detetor de metais

25. Armazenagem 25. Armazenagem congelagao|

v
26. Paletizagao

27. Expedigao




Et. Descricdo da Etapa

As matérias primas e subsidiarias poderao ter varias origens. A recepgao e controlo compreen-
dem a avaliagéo dos requisitos técnicos (ex.: peso, quantidade, lote, prazo de validade, estado
das embalagens certificados de andlises) bem como aspectos de natureza comercial. No caso
dos produtos refrigerados é avaliada/verificada a temperatura de transporte.

Procede-se ao armazenamento em local apropriado. O produto deve estar devidamen-
2 | te identificado assim como o lote e o prazo de validade. Deve respeitar-se o critério
FIFO - First In First Out. O produto nio conforme devera ser segregado.

Temperatura das camaras:

- Ovo liquido pasteurizado
[0°C<T=4°C]

- Margarina [10°C<T<14°C]

- Refrigeragao geral 2°C<T<8°C]
- Produtos congelados [T<-18°C]
- Carne [0°C<T<5°C]

- Peixe [0°C<T=<4°C]

O processo de congelagéo consiste na conversao da quase totalidade da agua de constitui-
3 | géo dos alimentos em gelo. Deve ser feito de forma célere e a uma baixa temperatura. E feita
em tunel de congelagao.

Congelagao a temperatura
[T<-35°C]

A descongelagéo deve ser feita por um periodo de tempo adequado, em ambiente
refrigerado.

Descongelagao a temperatura
[1°C<T=4°C]

5 | Os varios ingredientes sao pesados nas quantidades apropriadas para a receita pretendida
e 6 | e procede-se a mistura dos ingredientes de modo a garantir uma massa consistente.

7 Realizagdo de atividades de picagem, corte e preparagéo dos ingredientes constituin-
tes do recheio.

Cozedura em forno apropriado de acordo com receitas e metodologias pré-concebi-
das.

Confecgao marisco, camne, peixe:
temperatura [T>>75°C]
Confecgao legumes: temperatura
[T>=65°C]

9 | Armazenamento em camaras de refrigeragéo.

Alguns ingredientes apos serem preparados a quente s&o resfriados até atingirem a

10 temperatura ambiente.

11 | As massas apos preparadas sao trabalhadas no laminador.

12 | O recheio apos realizado e arrefecido, esta preparado para ser utilizado.

13 | A massa devidamente preparada é colocada em formas ou moldes.

14 e | Nos produtos que sejam recheados procede-se & insergéo de recheio. Apos recheado
15 | o produto ¢ fechado

16 | Os diferentes produtos estéo preparados para ser confeccionados.

17 | Os salgados vao ao forno a temperatura e periodo de tempo adequados.

Temperatura [T=160°C]

18 | Os produtos para congelagao sao acondicionados em tabuleiros.

19 | Os produtos permanecem em condigdes adequadas até arrefecerem.

O processo de congelago consiste na converséo da quase totalidade da agua de constituicao
20 | dos alimentos em gelo. Deve por isso ser feito de forma célere e a uma baixa temperatura. E feita
em tunel de congelagao.

Congelagao a temperatura
[T<-35°C]

21 | Os produtos séo retirados das formas.

22 | O produto € embalado em sacos e/ou caixas.

E colocado o rétulo e a respectiva codificagao. E também realizado o agrupamento das unidades
23 | de venda. A rotulagem compreende a descri¢ao do lote, designacéo do produto, condigdes de
conservagao e transporte, informagao do produtor, peso, validade e ingredientes.

24 | E efectuada a verificagéo da presenga de metais no produto acabado

25 | Os produtos s&o armazenados em zona apropriada até serem expedidos.

Produto congelado [T<-18°C]

As caixas depois de agrupadas por produto e/ou cliente, sao colocadas nas paletes

26 ) S
para posterior expedi¢ao

A expedicéo é realizada aquando da chegada dos veiculos de transporte e em condi-

27 - ;
Goes apropriadas.

Operacoes Complementares

28 N L N
Os produtos e materiais utilizados devem ser indicados para o sector alimentar

Realizagao de operagdes adequadas de limpeza e higienizagao por pessoal devidamente preparado.

29 | A manutengao de iscos é realizada de forma adequada devido a evitar a presenga de roedores.

30 | Proceder arecolha de amostras segundo plano pré-definido. Posteriormente ¢ verificada a conformidade do produto.

microbioldgica e fisico-quimicas da agua e andlises nutricionais dos alimentos.

E definido um plano de andlises que compreende as analises microbiologicas dos alimentos, zaragatoas de superficies e maos, analise




2 ©
. 4. DESCRICAO DOS EQUIPAMENTOS DE GERACAO DE FRIO E CALOR
Considerando a andlise setorial realizada em relagéo aos equipamentos de Geragao de Calor, destacam-
se no subsetor dos produtos de padaria/pastelaria, Termoacumuladores e Esquentadores. Excecional-
mente, verifica-se a existéncia de Caldeira de Aguas. Como combustivel, verifica-se a utilizagéo preferen-
cial de Gas Propano. Em casos pontuais, utilizam-se combustiveis como Gas Natural e Gasoleo.
Nos equipamentos de Frio (Camaras de Refrigeracdo e/ou Congelacdo) em termos de construgo,
caracterizam-se por serem constituidos por Painéis de Isolamento, sendo esporadicamente verificados
equipamentos fabricados com Inox; no entanto, em relagéo ao piso das camaras, apesar de serem maio-
ritariamente feitos de Betéo, verificam-se casos em que séo construidos a partir dos seguintes materiais:
Painéis de Isolamento e Inox.
Com o intuito de maximizar a eficiéncia energética dos equipamentos, verifica-se a necessidade de
existir um sistema de isolamento eficaz, sendo no subsetor dos produtos de padaria/pastelaria realizado
exclusivamente por Poliuretano.
Em termos de iluminagao interna dos equipamentos, divide-se em lampadas fluorescentes e incandes-
centes, sendo a eficiéncia energética superior nas lampadas fluorescentes. Nos sistemas de refrigera-
¢&o dos produtos de padaria/pastelaria, existem distintas tipologias de acordo com as infraestruturas
existentes e produgéo realizada, sendo apurados sistemas de tipologia: Individuais, Central de Frio e
Individuais/Compactas.
Em relagéo aos fluidos frigorigenos por setor, destaca-se o R404A, caracterizado por uma mistura de
gazes refrigerantes HFC, com grau zero de destruicdo da camada de ozono. Verifica-se, no entanto, a
presenga residual no subsetor de fluidos como R12 e R134A
No subsetor, de acordo com a andlise realizada, verifica-se que metade dos inquiridos apresenta um
estado de conservagéo apropriado das Camaras de Refrigeragdo/Congelacéo, sendo este um dos
pontos a melhorar por parte das empresas operadoras no mercado.
Analisando parametros técnicos, como é o caso do volume médio das camaras no subsetor, verifica-se
que atinge os 20,7m3 (volume minimo de 11,8 m3 e maximo de 369 m3). Considerando os parametros
de temperatura e humidade, verifica-se uma temperatura média de -6.3°C (minima de -29.8°C e maxima
de 10°C) e uma humidade relativa média de 73,1% (minima de 60% e maxima de 93,5%).
Contudo, de modo a promover a eficiéncia organizacional, destacam-se um conjunto de medidas que
devem ser realizadas com o intuito de promover a eficiéncia energética dos equipamentos geradores
de calor e frio, nomeadamente, planificagéo dos sistemas, utilizagéo eficiente dos equipamentos, criagao
de antecamaras, isolamento das infraestruturas, isolamento de equipamentos, controlo da iluminagao in-
terna dos equipamentos, plano de manutengéo adequado de equipamentos e instalagdes, formagao e
sensibilizagédo de recursos humanos, plano de auditorias, entre outras metodologias aplicaveis a cada
equipamento especifico.

(]
. ® 5. RESUMOS DE BOAS PRATICAS APLICAVEIS
O foco no aperfeigoamento da qualidade dos produtos alimentares, por exigéncia dos consumidores,
do quadro legal, do mercado e da pressdo concorrencial, faz com que a generalidade das empresas
do setor alimentar procurem sistemas e ferramentas que ndo sé contribuam para garantir uma melhoria
continua da qualidade e seguranca dos produtos alimentares, mas que sejam também afetivos na otimi-
zagao dos processos operacionais, com impactos na redugao de custos, contribuindo para o aumento
da sua competitividade.
Apresenta-se um conjunto de boas préaticas aplicaveis a cada uma das principais etapas do processo
produtivo das empresas do subsetor dos produtos de padaria/pastelaria, cuja implementagéo contribui
eficazmente, quer para a melhoria da qualidade e seguranga do produto final, quer para a otimizagao
dos processos produtivos.



A. Boas praticas operacionais - Gerais

¢ Utilizagao de 5S (metodologia de origem japonesa utilizada para melhorar os niveis organizacionais e
qualidade global) nas areas de armazenamento

¢ Existéncia de plano de manutengao preventiva dos equipamentos e stock minimo de pegas e com-
ponentes sobresselentes para processos criticos

¢ Programa de Food Defense (consiste num conjunto de procedimentos que visa mitigar ameagas & seguranga
das bens alimentares e consequentemente limitar danos & saude humana e & reputagio das organizagoes)

¢ Formagao dos colaboradores em HACCP e boas praticas industriais

¢ Utilizagao de meios informaticos na produgao

¢ Certificagio do sistema de Gestao pelas normas ISO 9001; ISO 22000, ISO 14001 e sempre que
exigido pelo mercado pela IFS ou BSR

¢ Fluxos produtivos otimizados garantindo que o produto segue sempre um sentido até chegar & expedigdo
¢ Realizagéo de auditorias a fornecedores

¢ Utilizagao de ferramentas da qualidade com custos de controlo, graficos de tendéncias, fluxogramas
ou diagramas de pareto que permitam melhorar a qualidade e a seguranca dos produtos

¢ Estabelecimento de parcerias com fornecedores de farinhas e outros produtos de modo a garantir
planos de entrega apropriados e a participagdo em projetos de desenvolvimento do produto

¢ Separacao de residuos

¢ Conhecimento e comprimento de requisitos legais e regulamentos

¢ Controlo de pragas

¢ Realizago da andlise de tendéncias de parametros criticos

¢ Utilizagao de metodologias de resolugio de problemas, baseados no ciclo PDCA

B. Boas praticas na rececao de matérias-primas, subsidiarias e de embalagem

¢ Definir e implementar plano de analises para matérias-primas

¢ Existéncia de cais de rececdo com antecamara

¢ Controlo de parametros de qualidade do produto a quando da recegio

¢ Verificagdo de temperatura de transporte, no caso de produtos congelados ou refrigerados

¢ Verificagao das condigées de higiene e limpeza dos meios de transporte, da forma de acondiciona-
mento e de eventuais contaminagdes

¢ Solicitar ao fornecedor certificados de analise dos produtos

¢ Solicitagéo e analise de registos de temperatura de transporte

¢ Utilizagao de carros de transporte para movimentagoes internas

C. Boas praticas no armazenamento matérias-primas, subsidiarias e de embalagem

¢ Armazéns ou espagos de armazenamento diferenciados

¢ Controlo de temperatura de armazenamento, de acordo com as caracteristicas e estado do
produto (ex.: produtos congelados T< -18°C)

¢ Utilizagdo do FEFO e do FIFO para a saida de armazém

¢ Separagio de produtos OGM'S e alergéneos de modo a evitar contaminagoes

¢ Atribuigdo e controlo de lotes através de meios informaticos

¢ Sistema de localizagdo de produtos em armazém

¢ Definigao e implementacgao de programa de higienizagio e limpeza

¢ Sistema de alertas (ex.: via SMS) das camaras de refrigeragdo/congelagdo

¢ Definir e implementar plano de andlises especificas

D. Boas praticas na preparacao de receitas

¢ Pesagem automatica de farinhas a partir de silos

¢ Existéncia de uma “sala” de preparacio de receitas

¢ Utilizagao de espagcos diferenciados, ou, na sua impossibilidade, utensilios diferentes para pro-
dutos OGM'S e alergénios



¢ Identificagéo, codificagao e controlo de pequenos utensilios

¢ Utilizagao de peneiro (automatico se possivel) para garantir a salubridade das farinhas
¢ Proceder 4 adequada criagdo de lotes de fabrico de modo a garantir a rastreabilidade
E. Boas praticas no fabrico de pao

¢ Confirmar peso das massas durante o processo de fabrico de pao

¢ Monitorizar a temperatura dos pratos e tempo de cozedura

¢ Monitorizar a temperatura e a humidade da camara de fermentagao

¢ O arrefecimento do pao deve ser feito em local apropriado (com reduzida humidade) e no tempo
devido, segundo o produto, de modo a evitar ressoamento apos embalamento

¢ O fluxo operacional dos produtos deve ser otimizado para minimizar as movimentagées

F. Boas praticas no fabrico de pastelaria fresca, bolos secos, docaria regional

¢ Otimizagao de fluxos de produgao de modo a que o produto tenha sempre um sentido até & expedicao
¢ Monitorizar os parametros operacionais de fabricagao

G. Boas praticas no fabrico de salgados (frios e a partir de massa folhada ou tenra)

¢ Garantir o arrefecimento do produto em condigées e periodo de tempo adequados

¢ Mudar regularmente o ¢leo de fritar

¢ Otimizagao de fluxos de produgzo de modo a que o produto tenha sempre um sentido até a expedicao
H. Boas praticas no embalamento

¢ Realizagao operagao de detegao de metais

¢ Garantir que as embalagens primarias néo provocam migragao para o produto final

I. Boas praticas no armazenamento de produto acabado

¢ Garantir adequadas condigées de temperatura e humidade

¢ Respeitar o FIFO e o FEFO

 Ter sistema de alarme de temperatura e humidade de camaras, por SMS, no caso de produtos congelados
J. Boas praticas na expedicao e distribuicao

¢ Existéncia de cais de saida/expedigio

¢ Garantir temperaturas adequadas de transporte nas operagoes de distribuigao

¢ Utilizagao do FEFO e o FIFO

¢ Definigao de rotas de distribuigao

K. Outras boas praticas

¢ Utilizagao de ovos pasteurizados e/ou no caso de ovos frescos controlar rigorosamente as
temperaturas de conservagéo e o seu estado

¢ Utilizar carros para movimentagoes internas

¢ Definir e implementar plano de analises que inclua superficies de areas de trabalho, grelhas no
solo, condutas e sistemas de ar e ventilagao

¢ Em empresas que compreendam as areas de panificagio e pastelaria definir, caso seja possivel,
fluxos distintos para produtos de pao e produtos de pastelaria para evitar contaminagdes cruzadas

No subsetor dos produtos de padaria e pastelaria € identificado como exemplo uma empresa dedicada
ao fabrico de péo e bolos secos, na qual é possivel identificar boas praticas ao nivel dos processos, da
utilizagdo da energia e da seguranga e saude no trabalho.

[ ]
o° -
6. REFERENCIAS

¢ Legislagéo nacional — Site do Diario da Republica Eletronico — www.dre.pt

¢ Legislagdo Comunitaria — Site do Jornal Oficial da Unigo Europeia — https://eur-lex.europa.eu/home-
page.html?locale=pt

¢ Fichas Técnicas de Verificago, Notas Técnicas e Procedimentos Operacionais — www.asae.gov.pt
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