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Resumo

As empresas do setor alimentar utilizam sistemas de controlo como 0 HACCP (Analise de Perigos
e Controlo dos Pontos Criticos) para reduzir, evitar ou eliminar perigos que podem comprometer
a seguranca dos alimentos. O sistema HACCP prevé a realizacéo de revisdes periddicas de forma
a garantir que se encontra permanentemente ajustado a realidade do estabelecimento ao qual é
aplicado. Mais ainda, as mudangas continuas no setor alimentar devido a fatores como o
desenvolvimento cientifico, a evolugdo tecnoldgica e as alteracBes na legislagdo, tornam
indispensavel a atualizacao frequente dos sistemas de controlo.

O trabalho desenvolvido foi incluido nas atividades de consultoria da SGS (Sociedade Geral de
Superintendéncia) Portugal, tendo sido dividido em duas abordagens distintas. Por um lado, foi
efetuada uma abordagem geral ao setor alimentar, através da reviséo e atualizagdo do Manual de
Seguranca Alimentar da empresa e das suas respetivas Instruces de Trabalho (ITs) e Registos
Manuais (RMs). Foi dada especial atengdo a seccdo dos Pré-Requisitos, ja que sdo essenciais para
a aplicacdo do sistema HACCP. Outros documentos foram também melhorados, incluindo o
Manual de Contaminacgdo cruzada, Higienizagdo, Arrefecimento e Confe¢do (CHAC/4C’s) e
algumas Checklists. Considerando as melhorias a implementar na propria empresa, foi efetuada a
revisdo de um procedimento de calibracdo e verificacdo de termometros e a construcdo de
algumas instrugdes para auditores. A aplicacdo préatica das regras estabelecidas no Manual de
Seguranca Alimentar foi observada através de seis auditorias realizadas em unidades de diferentes
subsetores.

Por outro lado, foi feita uma abordagem especifica aos subsetores de talho e peixaria, tendo sido
produzida documentacdo de suporte e um modelo de analise de risco para cada caso.
Consequentemente, verificou-se que é necessaria uma renovagdo periddica da documentacao
associada ao sistema HACCP para que as regras estabelecidas sejam coerentes com 0s

conhecimentos e a legislacdo atual.

Palavras-chave: HACCP; Manual de Segurancga Alimentar; Instrugdes de Trabalho; Registos

Manuais; Pré-Requisitos.






Abstract

Food companies use control systems like HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point)
to reduce, avoid or eliminate hazards that may compromise food safety. The HACCP system
foresees that periodical revisions are made in order to guarantee that it is permanently adjusted to
the reality of the establishment to which it is applied. Moreover, the continuous improvement in
the food sector due to factors like the scientific development, the technological evolution and the
alterations in the legislation calls for a regularly updating of control systems.

The developed work was included in the consultancy activities of SGS (General Society of
Superintendence) Portugal, having been divided into two different approaches. On one side, a
general approach to the food sector was made, through the revision and update of the company’s
Food Safety Manual as well as of its respective Work Instructions (WIs) and Manual Registrations
(MRs). It was given special attention to the Prerequisites section since they are essential to the
HACCP application. Other documents were also improved, including the Manual of Cross-
contamination, Cleaning, Chilling and Cooking (CHAC/4C’s) and some Checklists. Regarding
the improvements to implement in the company itself, it was performed the revision of the
thermometer calibration and verification procedure and the construction of some instructions for
auditors. The practical application of the rules established in the Food Safety Manual was
observed through six audits performed in units of different subsectors.

On the other side, a specific approach was made to the butchery and fishmonger subsectors and
support documentation as well as a risk analysis model was produced for each case.
Consequently, it was verified that a periodical renewal of the documentation associated to the
HACCP system was needed in order to establish rules that are coherent with the current

knowledge and legislation.

Keywords: HACCP; Food Safety Manual; Work Instructions; Manual Registrations;

Prerequisites.
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1 - Introducédo

1.1 - Revisdo Bibliogréafica

1.1.1 - Contextualizagdo Histdérica da Seguranca Alimentar

A seguranca alimentar corresponde a garantia de que os alimentos ndo sdo prejudiciais a sadude
do consumidor, quando preparados e/ ou ingeridos de acordo com o uso pretendido (FAO, 1998;
MIL-HOMENS, 2007).

As doengas transmitidas pelos alimentos ou pela 4gua sempre tiveram um enorme impacto na
histéria da humanidade. Contudo, durante muito tempo, 0s seres humanos ndo estavam
conscientes dos perigos que podiam estar associados aos alimentos, nem dos riscos que estes
representavam para a sua satde. Na antiguidade Egipcia, a falta de condigdes de higiene levava a
qgue os alimentos fossem frequentemente contaminados com parasitas, como nematodes,
infetando subsequentemente os seres humanos. J& durante o Império Romano, 0s Gregos € 0s
Romanos revestiam com chumbo o interior dos recipientes destinados a preparagdo ou
armazenamento de alimentos, nomeadamente vinhos, por considerarem que ajudava a melhorar
0 seu sabor. Neste caso, além de se desconhecer a toxicidade do chumbo, era também dificil
estabelecer uma relagdo causa-efeito, ja que as consequéncias ndo eram imediatas, comegando a
manifestar-se a medida que este metal ia sendo acumulado no organismo (SATIN, 2014).

Mais tarde, na Idade Média, a Europa foi marcada pela primeira grande epidemia de ergotismo,
uma doenca provocada pelo consumo de certos cereais ou de produtos obtidos a partir das suas
farinhas (como pdo ou cerveja) contaminados com o fungo espordo-do-centeio (Claviceps
purpurea) que produz alcaloides toxicos, podendo provocar a morte. Uma vez mais, a falta de
conhecimentos cientificos e de recursos tecnoldgicos nao permitia a eficaz identificacdo deste
perigo bioldgico, nem a protecédo da satide dos consumidores (SATIN, 2014). S6 a partir do século
XIX, com as descobertas efetuadas por Louis Pasteur, os estudos envolvendo o processamento
térmico dos alimentos e o desenvolvimento da medicina, foram criadas condi¢fes para o
crescimento da microbiologia e para o esclarecimento de muitas questdes, até entdo sem resposta
(GRIFFITH, 2000; HOLSINGER et al., 1997).

E de realgar, contudo, que 0 moroso desenvolvimento cientifico e tecnolégico da humanidade néo
foi o Unico fator a contribuir para os problemas de seguranca alimentar. Desde a Antiguidade, as
populagbes sempre manifestaram a preocupacao de estabelecer critérios relativamente a qualidade
dos produtos alimentares e as trocas comerciais que 0s envolviam. Alguns exemplos englobam a
construgdo de balangas por cientistas &rabes, de forma a controlar o peso dos alimentos, e o
desenvolvimento de regras destinadas a proteger os consumidores, de fraudes, na Roma Antiga

(LASZTITY et al., 2004). Todavia, a auséncia de normas universais e a falta de controlo ao longo



da cadeia alimentar comprometiam a aplicabilidade das boas praticas de qualidade e seguranca
alimentar. Na ldade Média, por exemplo, eram comuns os casos de infecdo alimentar e de
adulteracdo de alimentos. Isto poderia dever-se, entre outros fatores, ao abate de animais
independentemente do seu estado de salde e sem quaisquer critérios de segregacdo, 0 que
contribuia para a proliferacdo de agentes patogénicos. Mais ainda, algumas especiarias como noz-
moscada eram usadas para disfarcar o cheiro e o sabor da carne estragada (SATIN, 2014). Nos
séculos XIX e XX, a adulteracdo de alimentos através do uso impréprio de aditivos e produtos
guimicos constitui outro exemplo da necessidade do desenvolvimento de regras e procedimentos
de controlo aplicaveis ao setor alimentar (COLLINS, 1993).

Além dos pontos anteriormente mencionados, a evolucdo e as modificacBes genéticas de outros
seres vivos, nomeadamente microrganismos patogénicos, tiveram também um impacto no
desenvolvimento da seguranga alimentar. Em 1982, os deficientes cuidados na manipulagéo e
confecdo de carne levaram a casos de contaminacdo com uma bactéria patogénica e ao
consequente desenvolvimento de surtos. O microrganismo em causa foi identificado como um
novo serotipo da bactéria Escherichia coli, denominado O157:H7. Esta bactéria, classificada
como enterohemorrégica, parece combinar 0s mecanismos invasivos de outros dois tipos de
Escherichia coli, estando associada a uma taxa de mortalidade elevada (SATIN, 2014, ASAE,
s.d. a). Assim, de forma a garantir a seguranca dos alimentos, é necessario atualizar
periodicamente as medidas de controlo estabelecidas, de forma a garantir que estas estejam a par
com 0s novos conhecimentos cientificos e tecnoldgicos, bem como com a evolucdo dos seres

ViVos.

1.1.2 - O Codex Alimentarius

No século XX, o aumento da consciencializacdo para a protecdo da satde do consumidor e para
a criacdo de praticas justas e universais de comércio alimentar, levou ao desenvolvimento de
regulamentos de higiene e seguranca alimentar com aplicagdo global. Em 1963, a Organizacéao
das Nacgdes Unidas para a Alimentacdo e Agricultura (FAO) aliou-se a Organizacdo Mundial de
Saude (OMS) para formar a Comissdo do Codex Alimentarius (CAC). Esta Comisséo tinha por
objetivo criar o Codex Alimentarius, que corresponde a uma colecdo de normas alimentares
adotadas internacionalmente, bem como dos textos que lhes estdo associados, apresentada de
modo uniforme. Este documento visa orientar e promover a elaboracao e o estabelecimento de
requisitos universais associados aos alimentos, de forma a facilitar o comércio internacional. Os
principios do Codex Alimentarius sdo aplicaveis a alimentos com diferentes niveis de preparacao
(crus, semi-processados, processados), cujo destino seja a distribuicdo a outras unidades ou a
disponibilizacdo direta ao consumidor final. Este documento contém igualmente instrugdes

relativas a higiene dos géneros alimenticios, & utilizagdo de aditivos, a presenca de contaminantes,



a rotulagem, a recolha de amostras, as caracteristicas dos materiais destinados ao processamento

dos alimentos, bem como a certificacdo alimentar, entre outros pontos (FAO/ WHO, s.d.).

1.1.3 - Regulamentacéo e Legislacdo Europeia

No final do século XX, a Europa foi alvo de diversas crises alimentares que afetaram
negativamente a salide e a economia das populacdes envolvidas. Consequentemente, foi posta em
causa a eficacia dos procedimentos de seguranga no setor alimentar, obrigando a uma reviséo da
legislagdo comunitaria. Um dos casos de maior impacto foi a epidemia de Encefalopatia
Espongiforme Transmissivel dos Bovinos (EEB), originéria do Reino Unido devido a ingestéo
pelos animais de farinhas contaminadas. Esta doenca proliferou rapidamente por outros paises da
Europa, incluindo Portugal, devido & exportacéo de bovinos infetados ou de farinhas contendo o
agente da EEB. Estudos cientificos revelaram que o consumo de carne contaminada poderia levar
a transmissdo de prides (agentes infeciosos constituidos por proteinas) para o organismo humano,
provocando neurodegeneracdo e, subsequentemente, a morte (ASAE, s.d. b; SCOTT et al., 1999).
Outro exemplo diz respeito a crise, envolvendo dioxinas, que ocorreu em 1999, na Bélgica. Neste
caso, a contaminacdo teve origem na utilizacdo de 6leos transformantes, com elevado teor de
dioxinas, para fabricar alimentos destinados a animais, nomeadamente aves de capoeira. Embora
as autoridades Belgas tenham ordenado a recolha de todos os produtos avicolas possivelmente
afetados, existia o receio de que a contaminacdo pudesse ter alastrado pelo territorio europeu
(VELLINGA & VAN LOOCK, 2002). Assim, os Estados Unidos e parte da Asia cessaram a
importacdo de carne de aves, ovos e produtos derivados, de todas as nagdes Europeias, até a sua
seguranca ser comprovada, o que afetou negativamente a economia de diversos paises
(ERICKSON, 1999).

Procurando dar resposta as problematicas que marcaram o setor alimentar nesta época, a Unido
Europeia criou documentos e regulamentacdo que, de forma encadeada, permitiram estabelecer
as bases para a atual legislacdo sobre seguranca alimentar. Em 1997 foi criado o Livro Verde
sobre a Legislacdo Alimentar Europeia, um documento destinado a promover um debate publico
sobre a legislacdo daquele periodo e 0 modo como esta ia ao encontro das necessidades e
expectativas dos consumidores, produtores, fabricantes e comerciantes. Este livro apontava
igualmente alguns objetivos basicos para a legislacdo alimentar comunitaria como, por exemplo,
assegurar um elevado grau de protecdo da satide publica e de seguranca do consumidor e melhorar
as perspetivas de exportacio europeia (COMISSAO EUROPEIA, 1997).

Em 2000 foi concebido o Livro Branco sobre a Seguranga dos Alimentos, que procurava
descrever as agOes necessarias para completar e modernizar a legislagdo alimentar da Unido

Europeia, de modo a torné-la mais clara, coerente e flexivel. Através das propostas efetuadas, este



documento visava também assegurar um elevado nivel de seguranga dos alimentos, desde a
exploragéo agricola até ao consumidor (COMISSAO EUROPEIA, 2000).

Em 2002, os pontos apresentados no Livro Branco foram transpostos para a legislacéo europeia
através do Regulamento (CE) n°178/2002. Este documento determina os principios e normas
gerais da legislacdo alimentar, cria a Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos
(EFSA) e estabelece procedimentos relativos a seguranca dos géneros alimenticios. Atualmente,

este Regulamento esta ainda em vigor (Regulamento (CE) n°178/2002).

1.1.4 - Sistema HACCP

a) Conceito e Origem

O HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point ou Andlise de Perigos e Controlo de
Pontos Criticos) € um sistema estruturado de controlo alimentar, com carécter preventivo, que
permite obter produtos com um elevado nivel de seguranca (MORTIMORE & WALLACE, 2013;
AESBUC, 2000).

O sistema HACCP foi desenvolvido na década de 60 pela companhia americana Pillsbury, em
associacdo com a National Aeronautics and Space Administration (NASA), o U.S. Army
Laboratories, em Natick, e o U.S. Air Force Space Laboratory Project Group. Este sistema foi
concebido com o objetivo de garantir que os produtos alimentares enviados para 0 espa¢o ndo
sofriam contaminacdes, pondo em risco a satde dos astronautas (BAUMAN, 1995).

O HACCP foi baseado num sistema de engenharia denominado FMEA (Failure, Mode and Effect
Analysis ou Analise de Modo e Efeito de Falha), segundo o qual é feita a analise de todos os
elementos que podem afetar negativamente um produto numa dada etapa do processo,
identificando simultaneamente potenciais causas e efeitos. Numa fase subsequente, sdo postas em
pratica medidas de controlo, de forma a prevenir que o produto seja afetado pelos elementos
anteriormente identificados. Deste modo, 0 HACCP conjuga a metodologia do FMEA com 0s
conceitos de higiene e seguranca alimentar, procurando assegurar que os alimentos produzidos
ndo apresentem riscos para o consumidor (MORTIMORE & WALLACE, 2013).

b) Vantagens e Desvantagens

A necessidade de criar um sistema de controlo alimentar como 0 HACCP adveio da ineficacia
dos métodos até entdo utilizados. As abordagens adotadas ndo permitiam garantir um elevado
nivel de seguranga dos produtos e necessitavam de um grande nimero de testes para que fosse
possivel concluir estatisticamente se os alimentos eram, ou ndo, aceitaveis. Por outro lado, 0s

critérios de qualidade implementados eram frequentemente baseados na percecéo do gestor de



qualidade de cada unidade do setor alimentar. Por oposicdo, a abordagem preventiva do sistema
HACCP leva a que sejam efetuados controlos sobre as matérias-primas, o processo, 0 ambiente,
os manipuladores, a armazenagem e a distribuicdo, desde as etapas iniciais da cadeia alimentar
até ao fornecimento do produto ao consumidor final. O cumprimento de todos estes controlos ao
longo do processo de fabrico e a manutencdo atualizada de registos permitem garantir um elevado
nivel de seguranca alimentar. Mais ainda, se todos estes procedimentos forem respeitados, €
apenas necessario realizar testes de monitorizacdo do processo. Isto permite reduzir os gastos
econdmicos, bem como o desperdicio alimentar. Outra questdo prende-se com a uniformidade do
sistema HACCP que, embora possa ser adaptado a diferentes unidades do setor alimentar, mantém
0s mesmos principios e metodologia, o que facilita a uniformidade de critérios ao longo da cadeia
alimentar (BAUMAN, 1995).

Existe, contudo, uma importante desvantagem associada a este sistema. Caso 0 HACCP ndo seja
devidamente implementado numa unidade do setor alimentar, pode ndo permitir um adequado
controlo dos perigos existentes. Isto pode acontecer, por exemplo, se as caracteristicas da unidade
alimentar ndo forem tidas em conta durante a aplicacdo do sistema ou se ndo for feita uma
atualizacdo periédica ao mesmo (MORTIMORE & WALLACE, 2013).

c) Principios Gerais e Implementacdo do Sistema HACCP

O sistema HACCP tem por base 7 principios fundamentais:

1° - Analise de perigos;

2° - Determinag&o de pontos criticos de controlo ou PCCs (etapas nas quais o controlo é essencial
para prevenir, reduzir ou eliminar um perigo);

3° - Estabelecimento de limites criticos para cada ponto critico de controlo;

4° - Estabelecimento de procedimentos de monitorizagéo para controlo de cada ponto critico;

5° - Determinacdo de acOes corretivas a realizar quando um dado PCC se encontra fora dos niveis
aceitaveis;

6° - Estabelecimento de procedimentos para a verificacdo do sistema HACCP, que evidenciem o
seu correto funcionamento;

7° - Estabelecimento de sistemas de registo e arquivo de dados que documentem todo o plano
HACCP (AESBUC, 2000).

E possivel implementar o sistema HACCP em qualquer unidade do setor alimentar, através da
realizacdo de catorze etapas essenciais, baseadas nos principios supramencionados. Estas etapas
compreendem um conjunto de passos preliminares envolvendo recolha de informacéo de suporte

e a formacdo da equipa responsavel (equipa HACCP), sete pontos que correspondem a aplicagdo



pratica dos principios HACCP e uma fase final associada a revisdo do plano HACCP definido
para a unidade em questdo (BAPTISTA et al., 2003).

Etapa 1 — Definicdo do &mbito do estudo

Inicialmente, devem ser claramente definidos os limites do estudo, determinando qual o produto/
processo que sera analisado e delimitando as fases inicial e final do processo. E aconselhavel dar
prioridade a produtos ou processos com problemas de seguranca, expandindo posteriormente o
sistema HACCP a outros elementos (AFONSO, 2006).

Etapa 2 — Formacdo da Equipa HACCP
A equipa deve ser multidisciplinar e possuir formacdo inicial sobre o sistema HACCP. A sua
constituigdo, normalmente engloba:
e O coordenador ou responsavel pela supervisdo global do processo;
e Especialistas de diversas areas, como microbidlogos, engenheiros alimentares, responsaveis
pelo controlo de qualidade, responsaveis pelo embalamento, entre outros;
¢ Um elemento administrativo encarregue de registar as decisdes tomadas pela equipa (VAZ
et al., 2000).

Etapa 3 — Descrigédo do produto

Deve ser efetuada uma descri¢do detalhada do produto, incluindo as seguintes informagdes:
composicao, estrutura e caracteristicas fisico-quimicas, tratamentos e processamento a que foi
sujeito, materiais de embalagem utilizados, durabilidade, condi¢cGes de armazenagem e

distribuigdo e instrucdes de utilizagdo (quando aplicavel) (VAZ et al., 2000).

Etapa 4 — Identificacdo do uso pretendido

Deve proceder-se a identificacdo dos destinatarios do artigo (considerando possiveis grupos de
risco) e ao estudo do produto tendo por base o seu uso previsto. Para este Gltimo ponto é
recomendado analisar 0s perigos que podem estar associados quer ao uso recomendado, quer ao
uso inadequado do alimento, de forma a efetuar as modificagGes necessarias para que seja 0 mais
seguro possivel. E igualmente essencial assegurar que a rotulagem é adequada, transmitindo

informacdes claras e percetiveis ao consumidor (AFONSO, 2006).

Etapa 5 — Elaboracéo do fluxograma

E necessario construir um fluxograma que apresente, de forma simples e clara, todas as etapas do
processo, assim como as operaces anteriores e posteriores que possam afetar a seguranca do
alimento, quando aplicavel (ALMEIDA, 1998).



Etapa 6 — Verificagdo do fluxograma

A equipa HACCP devera validar o fluxograma no préprio local de producdo do género
alimenticio, comparando-o com a realidade observada. Este diagrama devera ser modificado
sempre que ocorram alteragdes no processo, sendo recomendavel a manutencdo dos registos das
modificacdes (ALMEIDA, 1998; VAZ et al., 2000).

Etapa 7 — Identificacdo e analise de perigos e de medidas preventivas (1° Principio)
Nesta fase deverdo ser enumerados todos o0s perigos que poderdo surgir em cada uma das etapas

apontadas no fluxograma. No setor alimentar sdo considerados trés tipos de perigos:

Perigos fisicos: corpos estranhos que podem causar danos ao consumidor como, por exemplo,

fragmentos de vidro ou plastico, pedras, espinhas, cascas, areia, adornos, entre outros materiais.

Perigos quimicos: podem corresponder a compostos presentes no ambiente que contacta com 0s
alimentos (como pesticidas, antibiéticos, aditivos alimentares toxicos, tintas, entre outros), ser
produtos de processamento como, por exemplo, as nitrosaminas, ou substancias produzidas por
seres vivos, como as micotoxinas (toxinas produzidas por fungos, como é o caso das aflatoxinas

e ocratoxinas).

Perigos biologicos: bactérias, fungos, protozoarios, helmintes, virus ou prides que sejam

transmissiveis por alimentos e comprometam a satde do hospedeiro (MIL-HOMENS, 2007).

Além do tipo de perigo que podera comprometer o alimento é também importante identificar o
modo como a contaminagao ocorre, ou seja, descobrir a forma como é introduzido no processo e
quais as préaticas operacionais envolvidas. Deste modo, devem ser identificadas as causas
associadas a cada perigo, bem como as medidas preventivas que permitam evitar ou minimizar a
sua ocorréncia (AFONSO, 2006).

Nesta fase é também necessario identificar a probabilidade de ocorréncia de cada perigo e a sua
severidade (impacto que tera na satde do consumidor), ja que a relacdo entre estes parametros ira
ditar o risco associado a cada perigo (AFONSO, 2006).

Etapa 8 — Identificacdo de pontos criticos de controlo (PCCs) (2° Principio)

Considerando as fases do processo as quais esta associado um maior nivel de risco (indicadas na
etapa 7), é agora necessario definir se correspondem a pontos do processo nos quais o controlo
seja critico (PCCs). Para tal, recorre-se a uma ferramenta denominada Arvore de Decisdo,
recomendada pelo Codex Alimentarius (Consultar capitulo da Analise de Risco) (VAZ et al.,
2000).



Etapa 9 — Estabelecimento de limites criticos de controlo (3° Principio)

Para cada PCC devem ser estipulados quais os limites criticos de controlo, ou seja, quais 0s
critérios que permitem definir se um alimento é, ou ndo, conforme, em termos de seguranca
alimentar. Os limites criticos podem corresponder, por exemplo, a valores de temperatura,
humidade, pH, Aw ou a propriedades organoléticas, devendo, neste Ultimo caso, estar associados
a instrugbes especificas. E também essencial identificar as tolerancias associadas a cada limite
critico (AFONSO, 2006; VAZ et al., 2000).

Etapa 10 — Estabelecimento dos procedimentos de monitorizacao (4° Principio)

De forma a garantir que um PCC respeita os limites criticos de controlo estabelecidos, este deve
ser alvo de procedimentos de monitorizacdo regulares. Estes procedimentos podem estar
associados a medigdes fisicas, quimicas ou microbioldgicas, devendo assegurar-se a detecdo de
qualquer situacdo que envolva a perda de controlo num PCC. A monitorizagdo deve ser
acompanhada pelo preenchimento de registos, revistos regularmente (VAZ et al., 2000).

Etapa 11 — Estabelecimento de um plano de agdes corretivas (5° Principio)

Sempre que um dado processo revele um desvio ao seu normal funcionamento, devem ser levadas
a cabo acOes corretivas com o objetivo de recuperar o controlo, 0 mais rapidamente possivel.
Idealmente, estas aces deverdo permitir a normalizacdo do processo antes do desvio ultrapassar
os limites criticos estipulados. As acbes corretivas correspondentes a cada PCC devem ser
registadas no plano HACCP, bem como quaisquer modificacOes efetuadas para evitar futuros
desvios (ALMEIDA, 1998; AFONSO, 2006).

Etapa 12 — Estabelecimento de procedimentos de verifica¢do (6° Principio)

Devem ser estabelecidos procedimentos de forma a comprovar se o sistema esta corretamente
implementado e ¢ eficaz. E essencial que as verificagdes sejam efetuadas com uma periodicidade
adequada, sendo realizadas sempre que ocorram modificacfes no processo, equipamentos ou
matérias-primas. As auditorias e as analises microbiolégicas correspondem a dois exemplos de

procedimentos de verificagdo comuns no setor alimentar (VAZ et al., 2000; AFONSO, 2006).

Etapa 13 — Estabelecimento de sistemas de registo e documentacao (7° Principio)

De forma a atestar a correta implementacdo e eficacia do sistema HACCP em qualquer unidade
do setor alimentar, é necessario dispor de registos e documentos que possam ser apresentados as
autoridades de fiscalizacdo, quando requerido. Devem existir documentos descritivos e
explicativos (como um Manual HACCP e instru¢des técnicas) e demonstrativos (como registos
manuais) (AFONSO, 2006).



Etapa 14 — Reviséo do Sistema HACCP

Por ultimo, devem ser efetuadas revisdes regulares ao sistema implementado, com o objetivo de
garantir a sua adequacdo a realidade atual da unidade do setor alimentar. Estas revisdes devem
também ter lugar sempre que sejam ou venham a ser implementadas alteracbes ao nivel do

processo ou dos seus intervenientes (AFONSO,

d) Pré-requisitos

Se for corretamente implementado, o sistema HACCP permite controlar os perigos associados ao
processo de produgdo. Contudo, existem outros fatores, associados ao meio no qual os alimentos
sdo produzidos, que podem também comprometer a seguranca alimentar. De forma a prevenir,

reduzir ou eliminar estes perigos foi estabelecido um conjunto de pré-requisitos essenciais a eficaz

2006).

implementacéo do sistema HACCP (Figura 1.1):

1 — Estruturas e Equipamentos

2 — Plano de Higienizagéo

3 — Controlo de Pragas

4 — Abastecimento de Agua

5 — Recolha de Residuos

6 — Materiais em Contacto com Alimentos

7 — Higiene Pessoal

8 - Formagéo

Figura 1.1: Pré-requisitos do sistema HACCP.

Embora com uma organizagdo distinta, os Pré-requisitos serdo abordados em detalhe na parte

)

Adaptada de: MIL-HOMENS (2007).

Sistema HACCP

correspondente ao Manual de Higiene e Seguranca Alimentar, no capitulo “3 - Resultados”.




e) HACCP na Atualidade

Devido a sua eficacia, o sistema HACCP é atualmente recomendado pela Organiza¢cdo Mundial
de Saude (OMS), pela Comissao Internacional de Especificacbes Microbiol6gicas dos Alimentos
(ICMSF) e pela Organizacédo das Nagdes Unidas para a Agricultura (FAO). Em 1993, a Comissao
do Codex Alimentarius publicou o cddigo de HACCP, gue foi posteriormente transposto para a
legislacdo comunitaria através da Diretiva 93/43/CEE. (AESBUC, 2000) Esta Diretiva foi
revogada pelo Regulamento (CE) n° 852/2004, relativo a higiene dos géneros alimenticios, no
qual é estipulado que a criacdo e aplicacdo do sistema HACCP passa a ser obrigatéria para todos
o0s operadores do setor alimentar (MIL-HOMENS, 2007). Em Portugal, com a publicacdo do
Decreto-Lei n°113/2006 foi estabelecida a obrigatoriedade de aplicar as medidas impostas no
Regulamento (CE) n° 852/2004, sendo que a ASAE (Autoridade de Seguranga Alimentar e
Econdmica) é definida como a entidade com poderes de fiscalizacdo relativamente a estas
questdes (Decreto-Lei n°113/2006).

1.2 - A Empresa

1.2.1 - Descricgao e Historia

A SGS (Sociedade Geral de Superintendéncia) € uma empresa multinacional, cuja atividade
engloba servicos de inspe¢éo, verificacdo, analise e certificacéo.

A empresa nasceu no porto de Rouen, em Franga, com as primeiras inspec¢fes de grdo. Henry
Goldstuck, um jovem imigrante letdo, iniciou esta atividade ao tomar consciéncia que poderia
constituir uma fonte de rendimento. Este jovem apercebeu-se que os exportadores de grdo
estavam a perder lucro, ja que ndo eram representados no porto de destino. Isto devia-se ao facto
de os importadores apenas pagarem a quantidade de gréo recebida, que era afetada pelas perdas
no volume de grdo por encolhimento ou roubo, que ocorriam durante o transporte ou aquando da
carga e descarga. Assim, surgiu a ideia de defender os direitos dos exportadores através da
inspecdo e verificacdo da quantidade e qualidade do gréo, a chegada, com o importador. Como
pagamento pelo servico prestado, receberia uma comissdo pelo exportador, baseada no valor do
carregamento. A empresa foi fundada oficialmente a 12 de dezembro de 1878 e, no periodo de
um ano, abriu escritérios em trés dos maiores portos de Franga: Le Havre, Dunkirk e Marseilles
(SGS, 2018a).

A companhia continuou a crescer, estendendo 0s seus servicos de inspecdo agricola pela Europa
e, posteriormente, para outras partes do mundo. Contudo, com a chegada da Primeira Guerra
Mundial, os negdcios atravessaram um periodo conturbado. Mais ainda, em 1915, a sede foi

mudada de Paris para Genebra, na Suica, de modo a continuar a operar a partir de um pais neutro.
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Apesar disto, a empresa nunca deixou de perseverar e, a 19 de julho de 1919, adotou 0 nome que
ainda possui atualmente: Sociedade Geral de Superintendéncia (SGS) (SGS, 2018a).

Em 1939 a companhia estendeu a sua atividade a inspecdo e analise de outras matérias-primas,
como minerais e metais, adquirindo, para tal, laboratérios na Europa. Por outro lado, continuou
igualmente a sua expansdo, comecando a operar na América do Sul. A Segunda Guerra Mundial
constituiu outro periodo de dificuldades, pois afetou severamente o comércio global e,
consequentemente, as atividades de inspecdo da empresa. Porém, em 1946, a SGS conseguiu
recuperar estabelecendo contratos com os Aliados e efetuando inspecdes de bens de consumo
destinados aos soldados. A empresa teve igualmente um papel preponderante na inspecdo de
produtos que chegavam a Europa, segundo o Plano Marshall (SGS, 2018a).

Em 1950, 80% das receitas da companhia ainda provinham dos seus servi¢cos no sector da
agricultura. Todavia, a partir de 1955, a companhia comegou a apostar no sector industrial,
efetuando inspe¢des a maquinas e mercadorias. Posteriormente iniciou também atividades nas
areas envolvendo 6leo, gas e servi¢os quimicos. Em 1965 a empresa desenvolveu ainda mais o
seu leque de atividades, ao adquirir uma companhia especializada em ensaios ndo-destrutivos.
Nos anos que se seguiram, a SGS procurou continuar a diversificar os seus negécios, estendendo-
0s a Governos e Instituicdes e incluindo novas categorias nas suas areas de atividade, como:
analises ao consumidor e servicos de certificagdo (SGS, 2018a).

O desenvolvimento da consciencializagcdo ambiental e a criagdo de novas leis de combate a
poluicéo, levaram a que, a partir de 1970, a companhia comegasse a prestar servicos de consultoria
ambiental e de remediacdo a clientes nos setores do dleo e do géas, o0 que rapidamente se estendeu
a outras areas de negécio (SGS, 2018a).

Na década de 1980, a SGS passou a incorporar servigos em areas como as ciéncias da vida e a
industria automdvel, continuando permanentemente a estender os seus ramos de negocio a novos
paises e continentes, ao longo dos anos (SGS, 2018a).

Atualmente, a empresa comporta onze setores de atividade: Agricultura e Alimentagdo, Quimica,
Construgdo, Bens de Consumo e Retail, Energia, Manufatura Industrial, Ciéncias da Vida,
Mineragdo, Oleo e Gas, Setor Plblico e Transportes (SGS, 2018b).

1.2.2 - Setor de Agricultura e Alimentacdo

O trabalho desenvolvido durante o estagio esteve enquadrado nas atividades do departamento
AgroFood (ou Agricultura e Alimentacdo) da SGS Portugal e, mais concretamente, da area
Alimentar. A equipa dedicada a esta area opera diretamente com clientes que pertencem, na
maioria dos casos, ao sector dos servigos, estando dispersos por diversos segmentos de setor,
como: restauragdo, hotelaria, padaria, pastelaria, peixaria, talho, entre outros. A area Alimentar

da empresa desempenha fungdes variadas, estando associada, por exemplo, a servicos de
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consultoria, a realizagdo de auditorias e a verificagdo do funcionamento das unidades dos clientes,
tendo por base a implementacéo dos principios HACCP. Estes servicos sdo complementados por
uma componente tecnoldgica, ja que certas informacdes sdo disponibilizadas aos clientes atraves
de plataformas digitais (ex: Auditmetrics).

De acordo com os principios HACCP, € necessario que existam sistemas de registo adequados,
gue permitam comprovar que 0s controlos necessarios estdo a ser corretamente efetuados. Mais
ainda, as unidades do setor alimentar devem dispor de um Manual HACCP e de instrucdes que
contenham as normas de higiene e seguranca e as boas praticas a adotar no setor alimentar. Deste
modo, a disponibilizacdo destes documentos esta incluida nos servicos prestados aos clientes.
Considerando as constantes alteracfes na legislacdo, o permanente avango da ciéncia e o
desenvolvimento tecnoldgico, é necessario efetuar uma atualizagdo periddica a estes documentos

(Manual, instrucdes e registos), bem como as regras aplicaveis ao setor alimentar.

1.2.3 - Objetivos do Estagio

A luz do que foi explicado no tépico anterior, o trabalho desenvolvido teve por base os seguintes
objetivos:

e Levantamento de boas praticas aplicaveis (BPA) em matéria de seguranca alimentar e
desenvolvimento de conteudos e das metodologias tradicionais de controlo, incidindo
nomeadamente na Revisdo do Manual HACCP aplicavel a segmentos de setor abrangidos
pela empresa (como restauracao, hotelaria, padaria, pastelaria, talho, peixaria), avaliando
a implementagéo de melhoria de setorizagdo do mesmo;

o Identificacdo, desenvolvimento e aplicacdo (em ambiente de teste) de metodologias
inovadoras e ageis de avaliacdo do cumprimento das BPA, aplicadas a dinamica do

subsetor, como plataformas informaticas.
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2 - Materiais e Métodos

2.1 - Enquadramento do Trabalho Realizado

O trabalho desenvolvido ao longo do estagio consistiu, maioritariamente, na atualizagdo e
melhoramento de procedimentos, registos e documentos informativos, tendo por base os
principios HACCP. Numa primeira parte, as atividades realizadas estiveram relacionadas com o
setor alimentar em geral ou com clientes especificos da empresa pertencentes a diversos
subsetores. Numa segunda parte, foram considerados dois subsetores em concreto: talhos e

peixarias.

12 Parte — Abordagem teérico-pratica global do setor alimentar

Considerando as etapas associadas & implementagdo do sistema HACCP definidas no capitulo
“Introdu¢do”, € possivel afirmar que as atividades efetuadas ao longo do estigio incidiram,
maioritariamente, nos ultimos 3 pontos, associados, respetivamente, & verificagdo do
funcionamento das unidades de diversos clientes da empresa, ao desenvolvimento de sistemas de
registo e documentacao e a consequente atualizacdo do sistema HACCP.

A renovacdo do Manual de Seguranca Alimentar e das respetivas Instru¢des Técnicas (ITs) e
Registos Manuais (RMs) correspondeu a tarefa mais prolongada, estendendo-se ao longo de todo
o0 periodo de estagio. O novo documento foi redigido com base na estrutura do antigo Manual,
embora ndo tenham sido considerados os capitulos que diziam respeito a construgcdo de
fluxogramas e a analise de perigos. Isto deveu-se ao facto de se privilegiar a construcdo de
capitulos contendo regras comuns a todas as areas do setor alimentar, que pudessem depois ser
adaptados para diferentes subsetores, consoante as necessidades da empresa e dos seus clientes.
Deste modo, foi dada maior relevancia a parte dos “Pré-requisitos” e aos “Procedimentos de
Seguranga Alimentar” (contendo algumas normas especificas para o subsetor da restauragdo),
como ¢ possivel observar no capitulo “Resultados”. Ainda no ambito da Etapa 13
(Estabelecimento de sistemas de registo e documentagdo), foi também realizada a revisdo do
Manual CHAC/ 4C’s, embora neste caso a pesquisa tenha sido adaptada as necessidades de um
cliente especifico.

No esquema seguinte é feita a correspondéncia entre as etapas do sistema HACCP e as atividades

realizadas no ambito da abordagem global do setor alimentar.
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Etapa 1 — Definicdo do &mbito do estudo

Etapa 2 — Formagdo da Equipa HACCP

Etapa 3 — Descri¢do do produto

Etapa 4 — Identificacdo do uso pretendido

Etapa 5 — Elaboracédo do fluxograma

Etapa 6 — Verificacdo do fluxograma

Etapa 7 — Identificacdo e analise de perigos e de
medidas preventivas (1° Principio)

Etapa 8 — Identificacdo de pontos criticos de
controlo (PCCs) (2° Principio)

Etapa 9 — Estabelecimento de limites criticos

de controlo (3° Principio) Desenvolvimento de Procedimento
de Validacdo de Termémetros

Etapa 10 — Estabelecimento de procedimento
de monitorizacgéo (4° Principio)

Etapa 11 — Estabelecimento de um plano de

acdes corretivas (5° Principio) Atualizagdo e Melhoramento de

i Checklists + Criagdo de Instrucdes
Etapa 12 — Estabelecimento de Técnicas para Auditores +
procedimentos de verificacéo (6° Principio) Acompanhamento de Auditorias
Etapa 13 — Estabelecimento de sistemas de — -
registo e documentacao (7° Principio) Revisdo e Renovagdo do Manual de

Seguranga Alimentar + ITs + RMs +

Etapa 14 — Revisdo do sistema HACCP Manual CHAC/ 4C’s

Adaptada de: AFONSO (2006).

Figura 2.1: Paralelismo entre as etapas de implementacdo do sistema HACCP e o trabalho
desenvolvido durante o estagio na SGS Portugal (abordagem global).

A etapa 12 (Estabelecimento de procedimentos de verificacdo), foi primeiramente abordada numa
perspetiva teorica, através da adaptacdo e melhoramento de Checklists, destinadas a serem
utilizadas em auditorias a clientes dos subsetores de hotelaria, retalho e restauragdo. Face as
atualizacBes na legislagdo nacional, foram também desenvolvidas instru¢fes técnicas para 0s
auditores, de forma a assegurar a permanente renovacdo da informacéo em todas as etapas do
sistema HACCP. Posteriormente, foi efetuado o acompanhamento de seis auditorias (aos
subsetores de confeitaria, café, peixaria, cantina, supermercado e hotelaria), onde foi possivel
testemunhar a execucao pratica dos procedimentos de verificagdo.

Embora ndo tenha sido realizada a aplicacéo direta das etapas 9 e 10 (Estabelecimento de limites
criticos de controlo e Estabelecimento de procedimentos de monitorizag&o), estes pontos foram
também abordados de forma indireta através do desenvolvimento de um procedimento para a

validacdo de termometros. Uma vez que a manutencdo de uma temperatura adequada é
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fundamental para a seguranca e conservagdo dos alimentos, os limites criticos e os procedimentos
de monitorizacdo sdo muitas vezes estabelecidos tendo em conta este parametro. A renovacao
deste procedimento permitiu criar condi¢cbes para um controlo adequado da eficicia dos
termOmetros usados pelos auditores da empresa, evitando, por exemplo, situacBes de alarme caso

os valores de temperatura medidos pelos auditores diferissem dos do cliente.

2% Parte — Abordagem teorica especifica dos subsetores talho e peixaria

Nesta fase, foram redigidas trés instrucdes apresentando cuidados e boas praticas a considerar
relativamente a talhos, peixarias e rotulagem obrigatéria de carne bovina. Embora néo tenha sido
analisado nenhum caso concreto, foram também efetuadas duas analises de risco tedricas para
estes subsetores, com o objetivo de, posteriormente, poderem vir a ser adaptadas a unidades reais
de talho e peixaria.

Etapa 1 — Definigdo do ambito do estudo

Etapa 2 — Formagéo da Equipa HACCP

Etapa 3 — Descricao do produto

Etapa 4 — Identificacdo do uso pretendido

Etapa 5 — Elaboracéo do fluxograma

Etapa 6 — Verificacdo do fluxograma

Etapa 7 — Identificacdo e anélise de perigos e de medidas preventivas
(1° Principio)

Etapa 8 — Identificac&o de pontos criticos de controlo (PCCs) (2°
Principio)

Instrucdes
Técnicas
+
Analises
de Risco

Etapa 9 — Estabelecimento de limites criticos de controlo (3° Principio)

Etapa 10 — Estabelecimento de procedimento de monitorizacao (4°
Principio)

Etapa 11 — Estabelecimento de um plano de agGes corretivas (5°
Principio)

Etapa 12 — Estabelecimento de procedimentos de verificagdo (6° Principio)

Etapa 13 — Estabelecimento de sistemas de registo e documentagéo (7°
Principio)

Adaptada de:
Etapa 14 — Revisdo do sistema HACCP AFONSO (2006).

Figura 2.2: Paralelismo entre as etapas de implementagdo do sistema HACCP e o trabalho
desenvolvido durante o estagio na SGS Portugal (abordagem especifica).

15



Assim, com base em bibliografia, foram construidos fluxogramas para cada subsetor (Etapa 5),
tendo sido efetuada uma anélise de risco para carne picada e preparados de carne picada, no caso
do talho, e para pescado e pescado fresco/ refrigerado, no caso da peixaria (Etapas 7 a 11). A
carne picada foi escolhida por se tratar de um alimento de alto risco, requerendo cuidados
especificos, quando comparada com outros produtos carneos. No caso da peixaria, foi considerado
o0 pescado fresco/ refrigerado por corresponder a um produto presente em diversas unidades deste
subsetor.
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3 - Resultados

3.1 - Abordagem global do setor alimentar

3.1.1 - Manual de Seguranca Alimentar

Um dos principais pontos da presente tese correspondeu a revisdo, melhoramento e atualizacéo
do Manual de Seguranca Alimentar da empresa, bem como das correspondentes Instrucdes de
Trabalho (ITs) e Registos Manuais (RMs) que lhe estdo associados. A renovacdo destes
documentos teve por objetivo a atualiza¢do da informacédo apresentada nas suas versdes prévias,
bem como a adi¢do de novos temas, com relevancia no setor alimentar atual. Houve igualmente
a preocupacdo de simplificar o conteldo, optando-se por uma linguagem clara e direta em
detrimento de uma descrigdo técnica exaustiva de cada topico explorado no Manual. Assim, outro
objetivo consistiu em tornar a informagao acessivel a qualquer cliente, independentemente do seu
nivel de conhecimentos e de formacg&o na area.

Uma vez que o Manual, as Instrucdes e 0s Registos serdo fornecidos aos clientes da SGS como
parte integrante dos servicos de consultoria prestados pela empresa, ndo foi possivel inclui-los na
integra na presente tese. Assim, apenas serdo exibidos na totalidade os novos capitulos
acrescentados ao Manual, alterando a disposicdo da informacdo por questbes de
confidencialidade. Sera também apresentado um breve resumo de todos os restantes capitulos do
Manual, realcando as alteragdes efetuadas. Do mesmo modo, serdo incluidas na presente tese as
novas Instruces de Trabalho e Registos Manuais desenvolvidos, sendo apenas apresentados

alguns exemplos das restantes.

O Manual de Seguranga Alimentar esta dividido em cinco partes fundamentais:
1 - Sistema HACCP

2 — Pré-requisitos

3 — Metodologia HACCP

4 — Fluxograma (seccdo néo trabalhada do Manual)

5 — Procedimentos de Seguranca Alimentar

Tal como indicado no capitulo “Materiais € Métodos”, o ponto correspondente ao fluxograma e
a analise de risco (parte 4), ndo foi considerado na presente revisdo, ja que sera especifico para
cada cliente da empresa. Esta sec¢do sera desenvolvida posteriormente, ficando a cargo de um

membro da equipa AgroFood com maior experiéncia de campo.
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1 - O Sistema HACCP

Nesta seccdo do Manual foi feita uma breve apresentacdo do sistema HACCP, realgando alguns
pontos essenciais & sua implementacéo.

Tendo por base o Codex Alimentarius, foi indicado que é necessario criar um plano especifico
para cada unidade do setor, descrevendo o segmento da cadeia alimentar envolvido e as classes
de perigos que lhe estdo associadas (podem existir casos em que sejam consideradas todas as
classes de perigos — fisicos, quimicos e biol6gicos - ou apenas algumas).

Relativamente a equipa HACCP foi salientado que esta devera dispor de conhecimentos e
experiéncia associada aos produtos desenvolvidos, de modo a permitir a construcdo de um plano
eficaz. Nos casos em que ndo existam recursos disponiveis in situ, devera recorrer-se a uma
assessoria técnica de outras fontes como, por exemplo, associa¢Ges de comércio e da industria,
peritos independentes ou autoridades reguladoras. Podera também proceder-se a consulta de
literatura e diretrizes sobre o sistema HACCP, incluindo as que sdo especificas para um dado
subsetor, de forma a implementar corretamente o sistema (FAO/WHO, 2003).

Nesta parte do Manual foi também efetuada uma pequena introducdo aos pré-requisitos,
abordados em detalhe na seccdo 2. Os pré-requisitos devem ser definidos ap6s o estudo e a
identificacdo dos potenciais perigos associados as varias etapas do processo de producdo. Estes
requisitos procuram controlar os perigos relacionados com 0 meio envolvente ao processo de
producdo alimentar (localizacdo e estruturas, servicos, pessoal, equipamentos e utensilios),
realizando-se posteriormente uma analise especifica na qual sdo identificados os perigos mais

significativos e estabelecidas as correspondentes medidas de controlo (MIL-HOMENS, 2007).

2 — Pré-requisitos

No Manual de Seguranga Alimentar os pré-requisitos sdo apresentados de acordo com 0s
seguintes topicos:
e Conservacao das Infraestruturas e Equipamentos;
e Higiene das Infraestruturas, Equipamentos e Utensilios;
e Gestdo de Residuos;
e Controlo de Pragas;
e Controlo de Equipamentos de Medi¢do e Monitoriza¢do;
e Higiene Pessoal,;
e Formacao;
e Controlo de Fornecedores;
e Rastreabilidade;

e Rececdo;
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e Armazenagem.

Cada um destes topicos foi revisto e reformulado, sendo apresentado, sumariamente, de seguida.

Conservacao das Infraestruturas e Equipamentos

Os alimentos podem sofrer contaminacéo caso as infraestruturas e/ ou 0s equipamentos sejam
inadequados (por exemplo se forem constituidos por materiais toxicos) ou apresentem uma
deficiente conservacdo. Do mesmo modo, os alimentos podem sofrer deterioracdo devido ao mau
funcionamento de equipamentos usados na conservacgao ou preparagdo de produtos e na higiene
de outros equipamentos ou utensilios.

Assim, as infraestruturas e o0s equipamentos devem estar em boas condicbes e ser
preferencialmente constituidos por materiais adequados (lisos, ndo porosos, impermeaveis,
resistentes, ndo absorventes e lavaveis), tendo sido realgado que estes materiais deveriam
igualmente ser inertes a alimentos, detergentes e desinfetantes e ndo deveriam transmitir
substancias toxicas, odores ou sabor aos alimentos (COMISSAO DE PRODUTOS
ALIMENTARES E SEGURANCA ALIMENTAR DA APED, 2004).

Nesta parte do Manual foram também adicionadas algumas observagdes relativas as instalagGes,

apresentadas seguidamente:

De forma a evitar a ocorréncia de contaminagdes cruzadas, as instalacbes devem apresentar

locais para armazenamento de matérias-primas, alimentos prontos a consumir, Gleos,

desperdicios e produtos de limpeza; areas de higienizacdo e desinfecdo de utensilios e

equipamentos de trabalho e vestiarios com cacifos individuais. E também recomendado que as

instalacBes apresentem controlo e registo de temperatura, de modo a evitar a deterioracdo dos

géneros alimenticios. Mais ainda, é essencial que disponham de algum tipo de sistema de

saneamento e de agua potavel (CARRELHAS, 2008).

Existe ainda outro ponto a considerar, acrescentado na nova versdo do Manual, que corresponde

ao impacto que a localizacéo da unidade e meios envolventes podera ter na seguranca alimentar.

Assim, tanto quanto possivel, deve ser assegurado que a localizagdo da unidade e meios

envolventes permite manter minimizada a exposi¢éo a fontes de contaminag&o, como sendo:

e Zonas onde 0 ambiente esteja poluido ou as atividades industriais comprometam a seguranca
dos alimentos;

e Areas sujeitas a inundacdes, a menos que estejam protegidas de forma adequada;

e Zonas expostas a infestacBes de pragas;

e Areas onde ndo seja possivel remover os residuos, tanto sélidos como liquidos (FAO/WHO,
2003).
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Higiene das Infraestruturas, Equipamentos e Utensilios

Os alimentos podem sofrer contaminacdo devido a uma deficiente higiene das infraestruturas,

equipamento e utensilios, muitas vezes associada a uma incorreta aplicacdo dos produtos de

limpeza.

O processo de higienizagdo completo de qualquer espaco ou material compreende duas operagoes:

e Alimpeza, que corresponde a remocdo de residuos e sujidade de uma determinada superficie
usando &gua potéavel e detergente; (AHRESP, 2015)

e A desinfecdo, que tem por objetivo a reducdo da quantidade de microrganismos para niveis
de seguranca aceitaveis, recorrendo a processos quimicos ou fisicos (ex: calor).

De modo a clarificar os principais passos do procedimento de higienizacéo foi criada uma nova

Instrucdo de Trabalho, designada “Como Higienizar Infraestruturas, Equipamentos e

Utensilios”, que sera introduzida no ponto “3.1.2 - Instrugdes de Trabalho”, da dissertagao.

Foi também adicionado um novo subponto ao capitulo do Manual, intitulado “Cuidados de

Higiene” que ¢ apresentado seguidamente:

Cuidados de Higiene

Infraestruturas

e Efetuar primeiro a lavagem e s6 depois a desinfe¢&o, ja que a gordura e os detritos inibem a
acdo dos desinfetantes;

e Evitar a acumulacdo de agua no pavimento e de gordura perto dos fogdes, fritadeiras e
fornos.

Equipamentos e utensilios

e Apos a limpeza, colocar os utensilios em locais ao abrigo de contaminagfes (ex: gavetas
limpas);

e Nao limpar superficies de trabalho utilizando utensilios que se usem para limpar o chao ou
outras superficies (ex: paredes, tetos, prateleiras);

e Na4o usar 0s mesmos equipamentos e utensilios de limpeza nas instalagBes sanitarias e nas
zonas de preparacdo de alimentos. Deve ser aplicado um cddigo de cores de forma a

distinguir os panos de limpeza utilizados em cada sec¢do (AHRESP, 2015).

E essencial garantir que as instalacdes, os equipamentos e os utensilios sdo higienizados com a
frequéncia adequada, utilizando os produtos de limpeza recomendados para cada material. Estas
informac@es, devem constar de um Plano de Higienizagdo, bem como o equipamento que deve
ser utilizado na higienizacgdo e as respetivas instru¢cdes. Embora, em certas situacoes, os Planos
de Higienizagdo possam ser concebidos por empresas de limpeza subcontratadas pelas unidades
do setor alimentar, foi criado um modelo do “Plano de Higienizacido” de modo a proporcionar

aos clientes da empresa um exemplo da estrutura do documento e da informagéo que este deve
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incluir. Este modelo ¢ apresentado no ponto “3.1.3 — Registos Manuais” da dissertagcdo. De forma
a atestar o cumprimento do Plano de Higienizacéo devera existir um “Registo de Higienizag¢ao”
datado, no qual deve estar identificada a zona e o equipamento a ser limpo, a periodicidade da
higienizacdo, bem como o responsavel pela limpeza (AHRESP, 2015). Este documento foi
também renovado, estando incluido no ponto “3.1.3 — Registos Manuais” da dissertacao.

No presente capitulo, foi ainda realcado que devera ser efetuado um controlo regular para verificar
a eficacia do Plano de Higienizacdo. Este controlo pode ser qualitativo, caso a verificacdo dos
procedimentos de limpeza e desinfecdo seja efetuada através de uma inspecdo visual ou
guantitativo, caso se proceda a um controlo analitico (microbiol6gico/ quimico). Podera existir
um registo de verificacdo qualitativa individual ou podera acrescentar-se as observacdes efetuadas

ao Registo de Higienizacdo, com as rubricas de quem verificou e como verificou (ASAE, 2015b).

Gestdo de Residuos

Mas praticas de gestdo de residuos e de manutencdo dos contentores do lixo poderdo contribuir
para a atragdo de pragas, para o desenvolvimento de microrganismos patogénicos e para a
contaminagdo dos alimentos. Assim, deverd evitar-se a acumulagdo de residuos, removendo-os,
0 mais rapidamente possivel, de espacos onde existam alimentos, para contentores proprios ao
seu armazenamento. Estes contentores, devem ser constituidos por materiais facilmente lavaveis
e desinfetaveis (ex: polietileno, inox), devem apresentar tampa acionada por comando ndo manual
e estar forrados com sacos de plastico impermeaveis. De modo a evitar contaminacdes cruzadas
¢ também importante estabelecer um circuito de recolha de residuos diferente do circuito de
alimentos. Em caso de impossibilidade devera proceder-se a remogéo dos residuos em momentos
distintos do periodo de laboragdo (manuseamento de alimentos ou lavagem da loica). Recomenda-
se a elaboragdo de um plano de circuito interno de remocéo de residuos, onde sejam evidenciados
periodos diferenciados da manipulagdo de alimentos/ distribuicdo de refei¢cbes (Regulamento
(CE) n°852/2004; CARRELHAS, 2008). Relativamente aos 6leos alimentares usados:

Uma vez que diversas unidades do setor alimentar utilizam 6leos na confec¢éo dos alimentos e
estes constituem uma fonte de contaminag&o ambiental, na nova versdo do Manual foi realcada
a importancia de definir o destino a dar a estes residuos. Assim, foi indicado que os 6leos
alimentares usados na fritura dos alimentos deveriam ser encaminhados para valorizacdo ou
eliminacdo, sendo, em qualquer dos casos, conduzidos a um operador de gestdo de residuos
devidamente licenciado ou para 0 municipio respetivo. Por sua vez, o operador de gestdo de
residuos ou 0 municipio devera emitir um certificado com a validade méaxima de 1 ano, a ser
entregue aos estabelecimentos de hotelaria e restauracdo. Os operadores tém de reportar
informacdo sobre os dleos alimentares usados a Agéncia Portuguesa do Ambiente (APA)
(Decreto-Lei n° 267/2009).

21



Controlo de Pragas

As pragas sao espécies animais cuja presenca numa instalacdo do setor alimentar podera levar a
contaminacdo dos alimentos com implicacfes negativas na salde dos consumidores. Existem
diversos tipos de pragas, como por exemplo: roedores, rastejantes, insetos voadores, aves, entre
outros (ASAE, 2017c¢).

Abaixo sdo apresentadas as principais alterac6es introduzidas neste capitulo:

Foram definidas duas vertentes para o controlo de pragas: preventiva e corretiva. A vertente
preventiva tem por objetivo evitar, tanto quanto possivel, a entrada de pragas nas instalacoes,
bem como a criacdo de um ambiente favoravel ao seu desenvolvimento. Por oposicdo, a
vertente corretiva compreende as medidas a aplicar ap6s a detecdo de sinais da presenca de
pragas nas instalacGes (AHRESP, 2015).
Cada unidade do setor alimentar deve possuir um “Plano de Controlo de Pragas”, elaborado,
preferencialmente, por uma empresa especializada, que seja adaptado ao interior das
instalagBes e, quando aplicavel, & area circundante. A semelhanca do efetuado no capitulo
“Higiene das Infraestruturas, Equipamentos e Utensilios”, foi criado um modelo do Plano de
Controlo de Pragas, com o objetivo de funcionar como diretriz para os clientes da empresa,
embora ndo tenha sido incluido na versdo final do Manual (pois estes planos podem variar
dependendo da empresa contratada). Este documento é apresentado no ponto “3.1.3 — Registos
Manuais” da dissertagdo.
Foi também revisto o procedimento a efetuar para a vertente corretiva:
Sempre que sejam detetadas pragas nas instalagdes, os funcionérios deverdo informar o seu
superior hierarquico, que contactara o Coordenador da Equipa HACCP, para que sejam
tomadas as devidas acdes:

e Solicitar o suporte da empresa de controlo de pragas, quando aplicavel;

o Identificar a(s) praga(s) em causa;

e Identificar as areas em que foram evidenciadas e quais os problemas associados;

e Proceder a destruicdo de quaisquer produtos contaminados;

e Investigar a causa da presenca de pragas no interior das instalacoes;

e Decidir o tipo de método de intervencéo a ser adotado;

o Identificar possiveis perigos de satde resultantes do método de intervengdo escolhido

e avaliar a necessidade de encerrar o estabelecimento para desinfestacéo;
e Aplicar o método de intervencéo escolhido. Caso as instalagdes ndo sejam encerradas,
proceder a intervencgdo fora do periodo de laboracéo, assegurando previamente que 0s

alimentos se encontram devidamente protegidos;

22



e Proceder a limpeza e desinfecdo de todas as areas afetadas pelo tratamento, antes de
recomecar a preparacdo de alimentos;

e Analisar a situacdo e estabelecer uma acdo corretiva de modo a evitar que a situacao
seja recorrente (ex: alterar o Plano de Controlo de Pragas existente no que respeita a
periodicidade e/ ou tipo de atuacdo) (ASAE, 2017c; AHRESP, 2015).

Controlo de Equipamentos de Medicdo e Monitorizagdo
A seguranca e a qualidade dos alimentos estdo dependentes de certos parametros como, por
exemplo, a temperatura. De modo a verificar se estes parametros respeitam os valores estipulados,
é necessario medi-los com uma certa frequéncia. Para tal, sdo usados equipamentos especificos
de medicdo e monitorizagdo cuja eficacia deve ser comprovada periodicamente, de modo a
garantir o seu correto funcionamento. A confirmacdo da conformidade de um equipamento de
medicdo pode ser efetuada de duas formas:
e Na propria unidade do setor alimentar, comparando o dispositivo com outro ja calibrado
(verificagdo interna);
e Num laboratério externo acreditado para o efeito (calibragéo) (SGS, 2011).
Neste capitulo, as alteragdes efetuadas foram maioritariamente estruturais, ja que a legislagdo em
vigor ndo determina os desvios permitidos na verificagdo/ calibracdo dos equipamentos de
medicdo (nomeadamente termémetros), podendo variar consoante o dispositivo e a marca do
fabricante. Assim, foi apenas definido que a verificacdo interna de termometros deveria ser
realizada trimestralmente, utilizando um termdmetro calibrado como padrédo e que, no caso das
fritadeiras, a verificagdo deveria ser efetuada a temperatura normal de funcionamento das mesmas
(admitindo que a temperatura da sonda seja a do programa em que Se encontra ou do visor, caso
exista). Foi também determinado que a verificacdo deve ser concluida com o preenchimento do
registo correspondente e com a identificagdo do equipamento com uma etiqueta que clarifique o
seu estado e respetiva validade (ASAE, 2015a).

Higiene Pessoal

Frequentemente, a contaminacdo dos alimentos ocorre devido a falta de cuidados de higiene dos
colaboradores, nomeadamente a lavagem deficiente das médos ou & utilizacdo de vestuario
inadequado. Mais ainda, a manipulacéo de alimentos por funcionarios que sejam portadores de
uma doencga ou infecdo facilmente transmissivel pelos alimentos, pode comprometer a seguranga
dos mesmos, pondo em risco a saude do consumidor.

Foram estabelecidas algumas medidas de higiene pessoal e cuidados de satde a adotar em espagos

onde se manipulam alimentos, nomeadamente:
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Tabela 3.1: Boas praticas de higiene pessoal.

Medidas de Controlo

Observagdes Acrescentadas

A farda e o calcado devem estar limpos
e em hoas condicBes e ser exclusivos

das instalagdes de trabalho.

A farda deve conferir

preferencialmente de cor clara, de forma a pér em

protecdo e ser
evidéncia a sujidade.

Devem existir fardas em ndmero suficiente para
permitir trocas, caso seja necessario.

O calcado ndo deve apresentar salto, ser em tecido
ou aberto. Devera ser antiderrapante, quando
aplicavel.

O cabelo deve estar limpo, penteado e
coberto por uma touca ou barrete. E de
evitar usar barba ou bigode (devendo ser
protegidos por uma mascara naso-bucal

guando usados).

Os empregados de mesa e/ ou de balcdo néo sdo
obrigados a apresentar o cabelo coberto, desde que
esteja curto ou preso.

Ndo devem ser usados adornos (ex:
relégios, anéis, brincos, entre outros)
pois permitem a acumulacéo de residuos
e podem cair sobre os alimentos.

N&o devem ser usados cremes, perfumes
ou maguilhagem com odor ativo ja que

este pode ser transmitido aos alimentos.

Excecionalmente, existem dois tipos de adornos que
podem ser usados: fios com placas para alerta
médico ou alianga de casamento, desde que seja lisa
e ndo esteja larga. A alianca deve, contudo, ser
méos e

retirada aquando da lavagem das

desinfetada, de modo a ndo acumular sujidade.

As maos devem ser higienizadas

periodicamente, de forma adequada.

Sempre que sejam usadas, as luvas descartaveis
devem estar limpas e ser substituidas com a
frequéncia necessaria.

E recomendado que se evite roer as unhas.

N&o é permitido comer, beber, mascar
pastilha elastica, cuspir ou fumar em
manuseiam  ou

locais onde se

armazenam alimentos.

Adaptada de: GONCALVES (2009).

Outros comportamentos a evitar englobam provar
alimentos com os dedos, tomar ou guardar

medicamentos e soprar para 0 interior de
embalagens ou luvas com intencéo de as abrir.

Foram também referidos alguns exemplos de boas
praticas a adotar, como usar lencos de papel
descartaveis e evitar agarrar copos ou pratos

colocando os dedos nos seus bordos ou interior.
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Considerando que as contaminag¢fes podem ter origem em pessoas externas & unidade do setor
alimentar foi também acrescentada uma nota sobre os cuidados de higiene aplicados a visitantes:
estes devem usar vestuario adequado (Kit’s de visitante — bata, touca/ chapéu e protecdo de
sapatos) e cumprir as disposicBes de higiene pessoal da seccao a ser visitada.

Outro ponto considerado no presente capitulo diz respeito ao estado de salude dos manipuladores
de alimentos. Colaboradores que apresentem inflamacfes ou que sejam ou suspeitem ser
portadores de doencas facilmente transmissiveis ndo devem manipular géneros alimenticios ou
entrar em locais onde estes sejam manuseados. Deverdo igualmente informar a entidade
responsavel sobre a doenca ou possiveis sintomas como, por exemplo, febre, diarreia, tosse
persistente, expetoracdo, entre outros (GONCALVES, 2009).

Os colaboradores devem ser submetidos a exames medicos periddicos de forma a comprovar o
seu estado de saude. Estes poderdo ser de admissédo, periddicos ou ocasionais, como explicado
nas novas observagoes acrescentadas ao capitulo do Manual.

Os manipuladores de alimentos deverdo submeter-se a exames médicos:
= De admissdo, antes de iniciarem as suas fungdes ou, se a urgéncia da admisséo o
justificar, nos 15 dias seguintes;
=>» Periodicos:
o Anuais para colaboradores com idade inferior a 18 ou superior a 50 anos;
o De 2 em 2 anos para colaboradores com idade entre os 18 e os 50 anos;
=>» Ocasionais, sempre que haja alteragdes em materiais de trabalho ou nos seus
componentes, que possam afetar negativamente a salide dos colaboradores, bem como
no caso de regresso ao trabalho depois de uma auséncia superior a 30 dias, por motivo
de acidente ou doenga.
Os colaboradores devem apresentar um comprovativo médico — ficha de aptiddo — que ateste a
sua faculdade para a atividade que desempenham. Qualquer pessoa a quem tenha sido
diagnosticada uma intoxicagao alimentar ou uma doenca infeciosa apenas podera regressar ao
trabalho mediante a apresentacdo de um atestado de aptid&do emitido por um médico (AHRESP,
2015).

Neste capitulo foi também criado um subtépico sobre primeiros socorros. Embora a componente
de seguranca no trabalho possa ndo estar diretamente relacionada com a area alimentar, deve
haver um procedimento para tratar ferimentos ligeiros, de modo a evitar que qualquer lesdo
sofrida ndo evolua para uma infecdo, aumentando o risco de contaminacdo microbiol6gica dos
alimentos. Este procedimento estd sumariamente descrito na nova Instrucdo de Trabalho criada,
denominada “Primeiros Socorros” (consultar o ponto “3.1.2 — Instru¢des de Trabalho” da

dissertacdo). Assim, os cortes e feridas que ndo impegam a realizacdo do trabalho, deverdo ser
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tratados e protegidos por uma cobertura impermedavel: dedeira, luva ou penso de cor que se
distinga claramente dos alimentos (ex: azul).

Foi também efetuada a recomendacdo de que pelo menos um colaborador em cada unidade do
setor alimentar deveria receber formacao em primeiros socorros. A caixa de primeiros socorros
deve estar acondicionada num local de facil acesso e conter elementos como: dedeiras, adesivos,
pinca, tesoura, alcool etilico, soro fisiolgico, gases esterilizadas, pensos estanques,
impermeaveis e coloridos, luvas esterilizadas e luvas adequadas para produtos alimentares, entre
outros. O conteddo da caixa de primeiros socorros deve ser verificado periodicamente, de forma
a assegurar que nao existem elementos em falta (AHRESP, 2015; GONCALVES, 2009).

Foi igualmente realcado que em funcéo do risco de contaminagdo associado ao estado de salde
de um colaborador, a entidade responsavel decidira se este:

- Continua a realizar as suas tarefas, colocando protecéo adicional (ex: luvas);

- E afastado das areas de manipulacdo ou armazenamento de alimentos (ALENTEJANO et al.,
2009).

Formacéo

Falta de formagdo, ndo compreensdo ou negligéncia em matéria de higiene e boas praticas de
trabalho na producgdo alimentar podera contribuir para a contaminacéo dos alimentos, pondo em
risco a seguranca dos consumidores. Assim, & necessario estabelecer a metodologia de
identificacdo, planeamento, realizacao e registo das a¢fes de formacao.

Primeiramente, no presente capitulo, foi estipulado o que fazer antes de realizar uma formacéo:

e Definir o tipo de formacdo a administrar e a guem se destina:
o Formacgdo sobre higiene alimentar tendo em vista a execucdo de funcdes
especificas = Colaboradores que manipulam alimentos;
o Formacgdo sobre aplicacdo de principios HACCP - Responsavel (eis) pelo
desenvolvimento e verificagdo de orientagdes com base nos principios HACCP.
e Averiguar o nivel de conhecimento dos colaboradores relativamente as boas préticas de
higiene no setor alimentar, de modo a identificar as suas necessidades de formacg&o. Esta

verificacdo pode ser efetuada por anélise curricular ou por inquérito direto.

Foi também criada uma nota explicativa, indicando que a duragéo e frequéncia das a¢des de
formagdo devem ser ajustadas as necessidades dos colaboradores do estabelecimento, sendo

que a formacéo no local de trabalho habitualmente é mais eficaz (ALENTEJANO et al., 2009).
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As formacGes devem ser catalogadas utilizando um Plano de Formagdo, com o objetivo, 0s
conteudos programaticos, a data prevista/ calendarizacdo e o tipo de formacdo e um Registo de
Formacdo, com os contetidos programaticos, os formadores e formandos, o n° de horas de
formacdo, a data e local.

Além das formacdes é também importante criar:

o InstrucBes de trabalho — Uteis a formacdo dos trabalhadores, devendo ser dadas a conhecer
e estar disponiveis para consulta por todos os colaboradores (AHRESP, 2015);

e Acg0Oes de verificagdo do cumprimento das boas préticas transmitidas na formagao.
(COMISSAO DE PRODUTOS ALIMENTARES E SEGURANCA ALIMENTAR DA
APED, 2004), como indicado na nova versao do presente capitulo.

Os novos trabalhadores, mesmo que sejam temporarios, deverdo receber formacdo adequada,
antes de iniciarem as suas tarefas, bem como formagdo em Higiene Geral dos Géneros
Alimenticios. Sempre que os novos trabalhadores possuam formacdo prévia deverdo ser
requeridos e arquivados os comprovativos de formacdo, contendo o n° de horas e o conteudo
programatico.

Deve ser dado o apoio necessario & empresa/ responsaveis pela implementacdo do sistema
HACCP, sendo igualmente implementadas as corre¢fes necessarias nos modelos referentes ao
sistema de segurancga alimentar. Estas acGes devem ter lugar numa sesséo de apoio técnico, na

qual seré preenchido um registo comprovativo da sua realizacao.

Controlo de Fornecedores

E essencial assegurar que os fornecedores de matérias-primas, materiais de acondicionamento e
produtos de higiene cumprem todos 0s requisitos necessarios de forma a garantir que os produtos
por eles fornecidos séo seguros e dispdem de instru¢fes que permitem a sua correta utilizacao
(ex: produtos de limpeza).

Os fornecedores de produtos alimentares devem possuir cépias atualizadas do Licenciamento
Industrial, nomeadamente: Licenca Sanitaria e/ou Autorizacdo de laboragdo e/ou N° de Controlo
Veterinario, conforme aplicavel. Estes devem ainda assegurar o preenchimento, assinatura e
reenvio de uma Carta de Garantia de Fornecedores.

Neste capitulo foi criado um resumo das informages facultadas pelo fornecedor que devem ser
armazenadas e dos periodos em que o0s registos devem ser conservados, que é apresentado

seguidamente:

Os operadores das empresas do setor alimentar devem ser capazes de identificar o fornecedor

de um alimento, ou de qualquer outra substancia que possa ser incorporada num alimento. As
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informac0es relativas ao(s) fornecedor(es) devem ser colocadas a disposi¢do das autoridades

competentes sempre gue solicitado (Regulamento (CE) n° 178/ 2002).

Tabela 3.2: Informacdes a conservar para assegurar a rastreabilidade dos alimentos.

Informag0es relevantes para efeitos de | Informagdes adicionais cuja conservagao é

rastreabilidade altamente recomendada

e Volume, peso ou quantidade do produto
e Nome, endereco do fornecedor, )
fornecido;
natureza dos produtos por ele
. e Numero de lote, se existir;
fornecidos;
i e Descricdo pormenorizada do produto (a
e Nome, enderego do cliente, natureza ]
granel ou pré-embalado; variedade do
dos produtos por lhe foram entregues;
3 fruto/produto horticola; cru ou
o Data da transagéo/entrega.
transformado). Adaptada de: ASAE (2017g).

N&o esta previsto um periodo minimo para a conservagao dos registos. Contudo, consoante o

alimento, é aconselhado conservar os documentos durante os seguintes prazos:

Produtos sem prazo de validade especificado |:> 5 anos

] . Ate ao fim do prazo de
Produtos com prazo de validade superior a 5 anos |:> ]
validade + 6 meses

Produtos pereciveis, com uma data-limite de consumo 6 meses apos a data de
inferior a 3 meses ou sem data especifica, destinados : fabrico ou de entrega do

diretamente ao consumidor final. produto final,

Adaptada de: ASAE (2017g). respetivamente

Figura 3.1: Periodos de tempo recomendados para a conservagao de registos.

Algumas empresas do setor alimentar poderdo estar sujeitas a requisitos mais rigorosos, em
termos de conservacéo de registos (ASAE, 2017g; AHRESP, 2015).

Os fornecedores de materiais de acondicionamento devem apresentar 0s seguintes comprovativos
de seguranca:

e Presenca de simbolo proprio no material: (J}

e Apresentacdo de comprovativo de ensaios laboratoriais;

e Carta de compromisso.

Ja os fornecedores de produtos de higiene devem enviar com cada produto a seguinte informacéao:
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e Fichas Técnicas, com indicacGes sobre a utilizagdo correta de cada produto;

e Fichas de seguranca;

e Estudos microbiolégicos comprovativos da eficacia dos produtos, caso estes possuam
caracteristicas desinfetantes.

Deve ainda ser preenchido um registo de Aprovacao de Fornecedores de forma completa.

Os produtos alimentares ou de higiene provenientes de fornecedores ndo aprovados, deverdo ser

recolhidos, s6 podendo ser usados, se, ap6s o contacto com o fornecedor e o envio da

documentacdo prevista, se comprove que relinem as condi¢cdes de seguranga necessarias a sua

utilizacdo (ASAE, 2017g).

Rastreabilidade

Caso haja uma falha na identificacdo dos lotes das matérias-primas e materiais de embalagem
primarios que constituem determinado produto final suspeito ou na identificagcdo dos dias em que
um dado produto foi fornecido ao consumidor nao sera possivel identificar e recolher o produto,
com consequente continuagdo do perigo para o cliente. Do mesmo modo, ndo sera possivel
desencadear o Sistema de Alerta ao consumidor (aplicavel em servigos de confecéo de alimentos).
Assim, foram definidas as seguintes medidas de controlo:

Deve assegurar-se que todos os produtos estdo acompanhados de informagdo adequada e
suficiente para que o operador seguinte na cadeia alimentar armazene, manipule, prepare,
exponha ou utilize o produto de maneira segura e correta. Deve também ser garantido que cada
embalagem de alimentos esta permanentemente marcada, de maneira a que se possa identificar
0 produtor e o lote. Por outro lado, deve ser controlada e registada a entrada na cozinha de
matérias-primas e embalagens primérias utilizadas que irdo sofrer transformacéo, utilizando
um registo de Controlo de Rastreabilidade (FAO/ WHO, 2003).

Qualquer produto cuja informagdo seja insuficiente para garantir uma utilizacéo segura em fases
subsequentes da cadeia alimentar deve ser assinalado como produto ndo conforme, sendo

segregado até que a informagao seja confirmada com o respetivo fornecedor.

Rececéo

As matérias-primas recebidas nas unidades do setor alimentar podem estar, logo a partida,
contaminadas, sendo por isso necessario comprovar que todos os requisitos de seguranca e higiene
sdo cumpridos, quer durante o transporte, quer no processo de descarga.

Até agora o Manual de Seguranca Alimentar ndo indicava quais os cuidados a ter no transporte
de matérias-primas, pelo que foi acrescentado um subtépico ao capitulo, contendo essa

informacao:
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Os veiculos e/ou os contentores utilizados no transporte de alimentos devem:

e Ser construidos de forma a permitir uma limpeza e desinfecdo adequadas, sendo mantidos
limpos e em boas condicdes;

e Possibilitar o correto acondicionamento e a protecdo dos géneros alimenticios de modo a
minimizar o risco de contaminag&o;

e Impedir, tanto quanto possivel, a deterioracdo e decomposicdo dos géneros alimenticios
através da manutencdo de adequadas condicBes de temperatura e humidade, permitindo
igualmente o controlo dessas condi¢cdes (as caixas de transporte dos veiculos com
temperatura controlada devem estar equipadas com um indicador de temperatura) (FAO/
WHO, 2003; Regulamento (CE) n°852/2004).

Aquando da rececdo dos géneros alimenticios devem ser avaliados os seguintes parametros:
embalagem, rotulagem (pré-embalados), caracteristicas organoléticas e temperatura. Foi também
realgado que as embalagens exteriores utilizadas no transporte devem ser eliminadas, pois podem
conter poeiras, sujidade, microrganismos e pragas. Se aplicavel, podera efetuar-se a transferéncia
dos produtos para recipientes limpos e lavaveis, devendo retirar-se o rétulo que acompanha a
embalagem e manté-lo junto aos alimentos ou transpor e arquivar as suas indicagoes.
Ao rececionar matérias-primas € muito importante considerar as temperaturas dos produtos,
devendo ser dada prioridade de inspecdo a refrigerados e congelados, para que possam ser
armazenados no méximo 15 minutos apos a sua rece¢do. Devem ser primeiro considerados 0s
refrigerados e s6 depois os congelados (COMISSAO DE PRODUTOS ALIMENTARES E
SEGURANCA ALIMENTAR DA APED, 2004).
Devem ser rejeitadas, segregadas ou devolvidas todas as matérias-primas que a rececao
apresentem:

e Alteracdo das caracteristicas organoléticas;

o Deficientes condi¢des de conservacao e higiene;

e Falta de integridade no acondicionamento;

e Contaminacao por corpos estranhos ou pragas;

e Data de durabilidade ultrapassada ou ausente ou insuficiente periodo de vida til;

e Auséncia de n.° de lote (pré-embalados);

e Presenca de cristais de gelo nos congelados e humidade nos produtos secos;

e Animais que deveriam ser rececionados vivos e se encontrem mortos.

e Temperaturas superiores as estabelecidas para certos produtos alimentares;

e Fornecedor néo aprovado.
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Armazenagem

Durante a armazenagem os alimentos poderdo ser contaminados ou sofrer deterioracdo, por
exemplo, devido a manutencgdo de temperaturas inadequadas.

Deste modo, foram definidas algumas medidas gerais de controlo, fazendo a divisdo entre o0s

procedimentos a adotar e 0s comportamentos a evitar:

Os alimentos deveréo:

e Ser separados de alimentos distintos: produtos com odor intenso como por exemplo queijo,
afastados de alimentos que absorvem odores como por exemplo leite;

e Estar distanciados de medicamentos e produtos quimicos;

e Abandonar o armazém de acordo com o principio FEFO (First expired First out), ou seja,
0 primeiro alimento a expirar a data de validade serd o primeiro a sair, de modo a evitar a
sua deteriorag&o;

e Sempre que forem preparados na unidade, respeitar as datas de durabilidade minima
estipuladas nas respetivas receitas;

e Ser armazenados em embalagens adequadas ao contacto com géneros alimenticios,
fechadas e identificadas com o registo adequado;

e Ser transferidos para um novo recipiente identificado com o nome do produto e a data de
abertura, sempre que for aberta uma lata cujo contetido ndo seja totalmente consumido.

Por oposicao, os alimentos ndo deverao:

Ser colocados sobre 0 pavimento ou proximo deste (distancia minima recomendada de 20cm);
Ser armazenados sobrepondo volumes muito pesados, pois as embalagens podem perder
integridade, contribuindo para a contaminag&o dos alimentos;

Estar guardados juntamente com alimentos naturalmente muito contaminados como
tubérculos (ex: cebolas, batatas, alhos). Estes devem ser mantidos isolados, em recipientes
tapados, mas com arejamento.

Contactar com pelicula aderente (nomeadamente alimentos gordurosos), a menos que 0

fabricante da pelicula assegure que é seguro fazé-lo (AHRESP, 2015).

Os alimentos refrigerados, congelados e os vegetais frescos deverdo ser conservados no frio a
temperaturas entre 0 e +5°C no primeiro caso, inferiores ou iguais a -18°C no segundo e inferiores
ou iguais a +7°C no terceiro.

De modo a garantir que as arcas frigorificas operam devidamente, deve medir-se a temperatura
dos equipamentos de frio 2 vezes por dia (de manha e a tarde), anotando-a num registo proprio,

tendo em consideragdo as temperaturas de conservacgéo indicadas para os produtos armazenados.
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Caso se verifique que a temperatura de uma unidade de frio se encontra fora dos limites estipulados,
sem que tenha sido previamente alvo de flutuacdes de temperatura devido a abertura/fecho de portas,
a mesma devera ser considerada como avariada e dever-se-a proceder de acordo com o previsto no

Pré-Requisito “Conservacio das Infraestruturas e Equipamentos”.

Deverdo ser segregados e eliminados todos os alimentos que durante a armazenagem apresentem:

o Alteracdo das caracteristicas organoléticas;
o Falta de integridade das embalagens (ex: latas opadas, oxidadas ou amolgadas);
e Contaminagdo por quimicos, corpos estranhos, pragas e outros elementos ndo alimentares;
o Contaminacdo cruzada de um produto final por contacto com um alimento cru ou
insuficientemente processado;
e Data de durabilidade ultrapassada ou ausente/ ilegivel;
e Presenga de cristais de gelo nos congelados e humidade nos produtos secos;
e Um recipiente improprio para contactar com géneros alimenticios ou que se encontre
descoberto. Alimentos gordurosos em contacto com peliculas aderentes que ndo apresentem
a indicagdo de se tratar de um material adequado para géneros alimenticios, deverdo também
ser considerados néo-conformes;
e Temperatura acima do limite estipulado para que sejam considerados seguros.
Os colaboradores deverdo receber formagdo em boas préaticas de higiene e seguranga alimentar,
contemplando medidas a efetuar no caso de avaria dos equipamentos/ quebra de fornecimento de
energia elétrica a unidade (CARRELHAS, 2008).

Outros Pré-requisitos

Apb6s uma analise detalhada dos pré-requisitos existentes no Manual de Seguranca Alimentar,
verificou-se que existiam outros temas que, devido & sua relevancia e ao facto de estarem
associados ao meio no qual os alimentos sdo produzidos, deveriam ser considerados como pré-
requisitos. Um destes pontos correspondia a qualidade da agua. Considerando que a agua
desempenha um papel fundamental no setor alimentar, sendo utilizada, inclusivamente, como
matéria-prima na criacdo de alguns produtos, e que esta pode constituir um meio de transmissao
de agentes patogénicos, é essencial assegurar a sua salubridade e seguranca (LECLERC et al.,
2002; HAVELAAR, 1994).

Outro tema a ser considerado dizia respeito as substancias associadas a alergias e intolerancias
alimentares, j& que a contaminagdo de um alimento com um ingrediente passivel de provocar
alergias poderia comprometer a salide dos consumidores sensiveis ao alergénio (PASTER, 2007).
Assim, foram adicionados dois novos capitulos a seccdo dos pré-requisitos do Manual de

Seguranga Alimentar, que serdo apresentados seguidamente.
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Controlo da Qualidade da Agua
A 4gua destinada ao consumo humano corresponde a 4gua no seu estado original, ou apo6s
tratamento, que pode ser utilizada para beber, fabricar, transformar, conservar ou comercializar
produtos e substancias destinadas ao consumo humano ou para higienizar os manipuladores,
as superficies, os objetos e 0s materiais que podem estar em contacto com os alimentos. Esta
agua deve cumprir com os pardmetros fisicos, quimicos e microbioldgicos estipulados na
legislacdo, de forma a assegurar a seguranca dos alimentos (ASAE, 2017a). Nas unidades do
setor alimentar, a 4gua pode constituir uma fonte de contaminacdo dos alimentos caso
provenha:

o De torneiras com deficiente estado de limpeza ou conservagao;

e De um sistema de distribuicdo pablico ligado a uma rede predial (conjunto de canalizag6es,
acessorios e aparelhos instalados entre as torneiras e a rede de ligacéo/ distribuicdo) com
problemas ou em mau estado de manutencdo (Decreto-Lei n® 306/2007);

e De um sistema de abastecimento de agua particular ndo aprovado;

e De um sistema onde ocorra cruzamento do circuito de agua potavel com o circuito de agua
ndo potavel.

Contudo, existem situa¢Ges em que a 4gua ndo necessita de ser adequada ao consumo humano,

uma vez que ndo contactara direta ou indiretamente com os alimentos. Assim, torna-se

essencial definir os pontos a controlar de forma a garantir que € utilizada dgua potavel sempre
que a qualidade da mesma possa comprometer a seguranca do produto final e explicitar as

situagBes em que é possivel a utilizagdo de 4gua ndo potével nas unidades do setor alimentar.

Aqua destinada ao consumo humano:

Agua no estado liquido, gelo ou vapor de &gua que contacta com os alimentos ou com

possibilidade de os contaminar, devendo ser potavel e ndo conter substancias que representem

um risco para a saude do consumidor (Regulamento (CE) n° 852/ 2004).

E necessario assegurar uma correta limpeza e desinfecéo das torneiras de forma a evitar que a

agua seja contaminada ao entrar nos estabelecimentos alimentares.

Os estabelecimentos do setor alimentar podem estar ligados ao sistema de abastecimento de

agua publico ou possuir um sistema de abastecimento de agua particular. No primeiro caso, a

responsabilidade de garantir a qualidade da agua é das entidades gestoras do sistema de

abastecimento publico. Contudo, é necessario validar regularmente a conformidade dos

boletins analiticos que sdo disponibilizados por essas entidades.

e No caso de a unidade do setor alimentar possuir um sistema de abastecimento de agua
particular o responsavel pelo estabelecimento alimentar deve garantir a qualidade da agua.

Terd que existir obrigatoriamente um Programa de Controlo da Qualidade da Agua
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(PCQA), que devera ser submetido e aprovado pela autoridade competente. Apos a
aprovacdo, a execucao de ensaios no ambito do PCQA s6 podera ocorrer em laboratérios
de ensaios acreditados e aprovados pela Entidade Reguladora dos Servigos de Aguas e
Residuos (ERSAR) (Decreto-Lei n° 306/2007; Decreto-Lei n° 92/2010).
Em qualquer situacdo, deve ser efetuado um controlo regular da qualidade da dgua ao nivel da
torneira do consumidor, através da realizacdo de andlises laboratoriais, que permitam avaliar
as caracteristicas organoléticas, quimicas e microbioldgicas da &gua, assim como a eficacia dos
tratamentos de limpeza e desinfecdo aplicados. Estas andlises deverdo ser efetuadas por
laboratdrios acreditados para o efeito (ASAE, 2017a).
Sempre que a 4gua ndo cumpra os parametros de qualidade devido a problemas ou falta de
manutencgdo no sistema predial, cabe ao responséavel do estabelecimento alimentar adotar as

medidas necessarias para corrigir esta situacao e melhorar os parametros de qualidade da agua.

Agua gue nio é destinada ao consumo humano:

Podem existir casos em que a agua utilizada ndo tenha de apresentar valores de qualidade tao

rigorosos como 0s impostos a agua potavel, desde que o seu uso ndo comprometa a seguranca

dos produtos alimentares, tais como:

o Agua para lavagem de areas exteriores e regas;

e Agua utilizada exclusivamente nos circuitos/equipamentos de refrigeracdo ou de
aquecimento;

e Agua para redes de incéndio;

o Agua sujeita a um processo de destilagio destinada a ser usada sob a forma de vapor ou
condensados.

Sempre que seja utilizada para os fins supramencionados, a agua imprépria para consumo

humano:

e Deve circular numa rede de distribuicdo independente da rede de &gua para consumo
humano;

o Na&o deve entrar em contato com equipamentos em que circule o produto na sua forma
acabada/final;

¢ Nao se deve cruzar em nenhum ponto do circuito com a conduta de dgua para consumo
humano;

e Deve circular numa rede de distribuicdo de cor diferente da rede de dgua para consumo
humano (ASAE, 2017f).

Seguidamente é apresentado um conjunto de agBes corretivas a implementar de modo a

assegurar o nivel de qualidade da &4gua desejado e a consequente seguranca dos alimentos:
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As torneiras em mau estado de limpeza e/ ou conservacdo deverdo ser higienizadas e/ou
substituidas logo que possivel.

Caso a agua recebida a partir do sistema de abastecimento de &dgua publico revele alteracdes
nos parametros de qualidade, devera proceder-se a verificacdo do estado de conservacdo do
sistema predial, implementando-se todas as medidas necessarias a conformidade da qualidade
da &gua. Se as oscilagGes nos parametros de qualidade da &gua persistirem, o Coordenador
HACCP devera contactar a entidade gestora do sistema de abastecimento publico, a fim de
identificar a causa do problema.

Caso se detete que o Programa de Controlo da Qualidade da Agua esta desatualizado/ é
ineficaz, a utilizacdo do sistema de abastecimento de agua particular devera ser interrompida e
temporariamente substituida (se aplicavel) por um sistema de abastecimento de agua publico.

Quaisquer ruturas/ cruzamentos entre o circuito de dgua potavel e o circuito de agua improprio
para consumo deverdo ser imediatamente reparados, procedendo-se ao isolamento de ambos
0s sistemas (Decreto-Lei n°® 306/2007).

De modo a assegurar a eficacia do presente procedimento devera proceder-se a verificacdo da
implementacdo das medidas de controlo acima mencionadas. Mais ainda, devera igualmente

garantir-se a adequada limpeza e conservagéo das torneiras.

Controlo de Alergénios
Uma alergia alimentar corresponde a uma reacdo com efeitos adversos para a satde, que ocorre
guando o sistema imunolégico reconhece erradamente uma substancia presente num alimento
como uma entidade prejudicial ao organismo (ex: alergia a amendoins). Por outro lado, uma
intolerancia alimentar corresponde a uma reacdo com efeitos adversos para a satide que ocorre
apo6s a exposicdo a um dado alimento e que pode resultar da incapacidade do organismo
processar um dado constituinte desse alimento (ex: intolerancia a lactose presente no leite e
seus derivados). Assim, a ingestdo de alimentos que tém ou podem conter substancias
suscetiveis de provocar alergias ou intolerancias pode comprometer a satde de consumidores
que sejam sensiveis a estas substancias (NUNES et al., 2012).
Os principais riscos associados a alimentos contendo alergénios prendem-se com:

¢ Rotulagem incorreta em alimentos pré-embalados;

e Auséncia de indicacdo da sua presenca na rotulagem de alimentos néo pré-embalados;

35



e Contaminacdo cruzada, ou seja, contaminacdo de alimentos isentos de substancias que
provocam alergia/ intolerancia por contacto com:
o Alimentos/ matérias-primas que os contém;
o Superficies, equipamentos ou utensilios contaminados com essas substancias.
Deste modo, é essencial assegurar que todos os alimentos que tém ou possam conter
substancias com potencial para provocar alergias ou intolerdncias estejam devidamente

identificados e ndo sejam suscetiveis de contaminar outros alimentos.

O consumidor deve ser informado sempre que o alimento possa conter ingredientes que
provoquem alergias ou intolerancias, tais como:

e Cereais que contém gluten (ex. trigo, centeio, cevada, aveia, espelta, kamut);

e Crustaceos;

e Ovos;

e Peixes;

e Amendoins;

e Frutos de casca rija (ex. améndoas, avelds, nozes, castanhas de caju, nozes pécan,

castanhas do Brasil, pistacios, nozes de macadamia ou do Queensland);

e Leite;

e S0ja;

e Aipo;

e Mostarda;

e Didxido de enxofre e sulfitos (concentragdes >10 mg/kg ou 10 mg/l em termos de SO-
total calculado para produtos prontos ou reconstituidos, segundo as instrucdes do
fabricante);

e Sementes de sésamo;

e Tremogo;

e Moluscos;

e Ou produtos a base destes ingredientes. Devem ser igualmente tidos em conta os
auxiliares tecnol6gicos, ou seja, todas as substancias adicionadas intencionalmente
durante a preparacdo/ transformacao de géneros alimenticios ou dos seus ingredientes
que podem estar presentes no produto final, mesmo em quantidades vestigiais
(INSTITUTO DO CONSUMIDOR, 2004; Regulamento (UE) n°® 1169/ 2011).

De acordo com a legislacdo nacional em vigor, em alimentos pré-embalados o nome da
substancia ou do produto com potencial para provocar alergias ou intolerancias deve constar

da lista de ingredientes e estar realcado através de uma grafia que a distinga dos restantes
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componentes da lista (ex: bold, italico, letras maitsculas, cor de fundo, entre outros). E
essencial verificar que os alimentos pré-embalados fornecidos diretamente ao consumidor
apresentam estas indica¢Ges (ASAE, 2017h).

No caso dos alimentos ndo pré-embalados, a rotulagem poderé variar consoante a situagao:

e Paraalimentos ndo pré-embalados para venda aos estabelecimentos de restauracdo coletiva
sem pré —embalagem, a indicagdo da presenca de alergénios ou substancias com potencial
para provocar intolerancias deve ser exibida em documentos de acompanhamento (ex: carta
ou placares expostos com 0 menu) ou em etiqueta.

e Paraalimentos ndo pré-embalados fornecidos por estabelecimentos de restauragao coletiva,
a indicacdo da presenca de alergénios ou substancias com potencial para provocar
intolerancias deve estar disponivel em qualquer suporte de informacgdo que permita a sua
facil apreensdo pelo consumidor.

e Para alimentos ndo pré-embalados, que sejam embalados no ponto de venda a pedido do
comprador, a indicacdo da presenca de alergénios ou substancias com potencial para
provocar intolerancias deve estar disponivel em qualquer suporte de informacao, junto do
género alimenticio, que permita a sua facil apreensao pelo consumidor.

e Paraalimentos ndo pré-embalados, que sejam acondicionados no estabelecimento onde sdo
apresentados para venda ao consumidor final (pré-embalados para venda direta), a
indicacdo da presenga de alergénios ou substancias com potencial para provocar
intolerancias deve constar de um rétulo ou etiqueta.

e Para alimentos ndo pré-embalados, para venda a distancia, a indicagdo da presenca de
alergénios ou substancias com potencial para provocar intolerancias deve ser fornecida
antes da conclusdo da compra, no suporte de venda a distancia ou através da indicacdo da
forma como a informacdo pode ser obtida em local destacado desse suporte, bem como
deve constar no momento da entrega, nos documentos de acompanhamento ou em etiqueta
(Decreto-Lei n° 26/ 2016).

Como anteriormente referido, outro risco associado aos alimentos contendo substancias

suscetiveis de causar alergias ou intolerancias (ainda que a niveis vestigiais), passa pelo

contacto destes alimentos com outros que sejam desprovidos destas substancias,
contaminando-os. De forma a evitar este problema, devera proceder-se a separacéo fisica de

alimentos com e sem alergénios. E também recomendado utilizar diferentes instrumentos e

utensilios consoante o tipo de alimento. Caso ndo seja possivel, devera, pelo menos, garantir-

se que o equipamento/ utensilio usado é devidamente higienizado entre o contacto com
alimentos distintos. E também essencial efetuar uma correta limpeza e desinfecio dos

equipamentos e utensilios antes e apds o contacto com diferentes alimentos ou sempre que

37



necessario. Mais ainda, devera garantir-se que os colaboradores respeitam as boas praticas de

higiene (nomeadamente a lavagem das maos entre diferentes tarefas) (CARRELHAS, 2008).

Sempre que se verifique que algum ponto do presente procedimento ndo esta a ser cumprido,

deverdo ser tomadas a¢Oes corretivas como as abaixo indicadas:

De modo a validar o presente procedimento € necessario verificar que as indicagOes
obrigatédrias a fornecer ao consumidor constam da rotulagem dos alimentos pré-embalados e
dos alimentos ndo pré-embalados. E igualmente necesséario assegurar o cumprimento das
medidas acima mencionadas (ASAE, 2017h).

Todos os alimentos pré-embalados contendo alergénios, que possuam rétulos nos quais
ndo seja mencionada a presenga destas substdncias ou em que a informacdo seja
apresentada de forma dissimulada e pouco clara, deverdo ser recolhidos e 0s respetivos
fornecedores deverdo ser contactados.

Todos os alimentos ndo pré-embalados contendo alergénios, que possuam rétulos nos quais
ndo seja mencionada a presenca destas substancias e para 0s quais ndo existam outros
suportes com esta informag&o, deverdo ser retidos até a producéo de novos rotulos ou até
que a informac&o seja disponibilizada ao consumidor noutro suporte.

Qualquer equipamento ou instrumento que se encontre sujo devera ser imediatamente
higienizado e desinfetado (CARRELHAS, 2008).

Caso se verifique desrespeito pelas boas praticas de higiene, devera proceder-se a
sensibilizacdo dos colaboradores para a importancia desta questdo, ministrando-se

formag&o sempre que necessario.
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3 — Metodologia HACCP

Nesta sec¢do do Manual foi feita uma introduc&o tedrica & analise de risco, estabelecendo-se 0s
fundamentos para a sua aplicagdo no setor alimentar.
Primeiramente foi feita a distin¢do entre os diferentes tipos de perigos existentes (fisicos,

quimicos e biolégicos), salientando possiveis causas para cada caso, como abaixo indicado.

Tabela 3.3: Identificacdo das diferentes classes de perigos associadas ao setor alimentar,
possiveis causas e exemplos.

Perigo Fisico: Qualquer objeto estranho a um alimento que seja incorporado acidentalmente

no mesmo, constituindo uma ameaca para a satde do consumidor.

Exemplos

Possiveis causas:

Pedacos de vidro, madeira, pedras, metal;
Materiais de embalagem;
Matéria organica (ex.: cabelos);

Adornos pessoais.

Presenca de objetos estranhos nas areas de
preparagéo de alimentos;

Mau estado de limpeza e/ ou conservagdo
das infraestruturas, equipamentos ou

utensilios.

Perigo Quimico: Qualquer substancia que ndo faca parte de um alimento seguro (podendo ter
origem no préprio alimento ou ser transmitida pelo contacto com o ambiente) com efeitos

variaveis na saude do consumidor.

Exemplos

Possiveis causas:

Detergentes e desinfetantes;

Aditivos acidentais (compostos quimicos
provenientes de equipamento ou de
embalagens);

Poluentes industriais (ex.: metais pesados,

residuos de antibidticos ou de pesticidas).

Equipamento em mau estado de
conservacgao;

Praticas que potenciem a contaminacdo
cruzada (ex.: arrumacdo de detergentes
sobre produtos alimentares);
Incumprimento dos procedimentos de
limpeza e desinfecdo definidos no Plano

de Higienizacéo.

Adaptada de: CARRELHAS (2008); COMISSAO DE PRODUTOS ALIMENTARES E SEGURANCA
ALIMENTAR DA APED (2004).
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Tabela 3.3: Identificacdo das diferentes classes de perigos associadas ao setor alimentar,
possiveis causas e exemplos.

Perigo Bioldgico: Qualquer agente macrosclpico (ex.: insetos) ou microscopico (ex.:

bactérias) responsavel pela contaminacdo dos alimentos, pondo em risco a salde do

consumidor.

Exemplos

Possiveis causas:

Bactérias;

Fungos — alguns fungos produzem toxinas
(designadas por micotoxinas) que podem
pdr em risco a saude do consumidor;
Protozoarios;

Virus;

Pribes —ndo sdo microrganismos, mas sim
proteinas modificadas capazes de
transformar proteinas sds com as quais

interagem.

Deficiente  higiene  pessoal,  de

equipamentos e infraestruturas;
Instalacbes  permitem  entrada e
multiplicagéo de pragas;

Incumprimento de temperaturas de
confecdo dos alimentos, responsaveis pela
inativagdo de microrganismos;
Equipamentos de limpeza ineficazes ou

aplicados de forma incorreta.

ALIMENTAR DA APED (2004).

Adaptada de: CARRELHAS (2008); COMISSAO DE PRODUTOS ALIMENTARES E SEGURANGCA

Subsequentemente foi definido o procedimento a adotar para a determinacao do risco associado

a um dado perigo, essencial na elaboracdo de uma analise de risco.

A probabilidade de ocorréncia de um perigo pode ser classificada como:

Alta — se existir uma elevada probabilidade do perigo ocorrer;
Meédia - se existir uma probabilidade média do perigo ocorrer;

Baixa - se existir uma reduzida probabilidade do perigo ocorrer.

A severidade das consequéncias pode, igualmente, ser dividida em trés niveis, consoante o

impacto dos perigos para a satide humana:

Alta — se os efeitos forem graves, obrigando a internamento, podendo inclusivamente provocar
a morte do consumidor;

Meédia - se os efeitos apresentarem menor gravidade, podendo ser revertidos por atendimento
médico, embora, nalguns casos, seja necessario recorrer a internamento;

Baixa - se os efeitos apresentarem reduzida gravidade. Podera, contudo, ser necessario
atendimento médico sempre que os alimentos contiverem uma grande quantidade de agentes
patogénicos (BAPTISTA et al., 2003).
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A combinacdo destes dois parametros (probabilidade e severidade) é fundamental para
determinar a significancia de cada perigo. Um perigo sera tanto mais significante quanto maior
for o seu risco. O risco pode ser calculado multiplicando o valor da probabilidade de ocorréncia

do perigo pelo valor da severidade das suas consequéncias:

Risco = Probabilidade de Ocorréncia X Severidade das Consequéncias

Com base na classificacdo para a severidade e probabilidade das ocorréncias devera ser
construida uma matriz de avaliag&o de risco, como a ilustrada na figura seguinte. Consoante a
relacéo entre probabilidade de ocorréncia e a severidade das consequéncias (ou o valor do risco)

é possivel classificar a significancia do perigo como Menor (Mi), Maior (Ma) ou Critica

(Cr).
S c
8 @
s = Média Mi Ma Ma
8 O
8§ O
E 3 Baixa Mi Mi Mi
Baixa Média Alta
Adaptada de: SGS (2011). - -
Severidade das Consequéncias

Figura 3.2: Modelo de matriz de avaliagéo de risco.

De modo a facilitar a anélise de risco, € possivel atribuir um dado valor numérico a significancia
do perigo. Assim tal como anteriormente mencionado, a Probabilidade de Ocorréncia (PO) €

dividida em trés niveis:

Baixa =1; Média =2; Alta=3.
O mesmo se aplica a Severidade das Consequéncias (SC):
Baixa =1; Média =2; Alta=3.

Nota: esta numeragao sera aplicada no capitulo “3.2.2 — Analises de Risco” da dissertagao.

Os valores numéricos podem depois ser dispostos na matriz de avaliacéo de risco, como

indicado seguidamente.

3 g Alta =3 3

S c

S o

3 5 | Media=2 2

© O

2 O

o o —

T 8 Baixa =1 1 2 3

Adaptada de: BAPTISTA Baixa =1 Média =2 Alta =3
etal., (2003). Severidade das Consequéncias

Figura 3.3: Classificacdo dos perigos quanto a sua significancia.
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Sempre que: Probabilidade de Ocorréncia X Severidade das Consequéncias = 3, 0 perigo

sera considerado significativo e dever4 ser analisado com o auxilio da “Arvore de Decisdo”.

Q.1. Existem medidas preventivas de controlo?

=

¢

Sim

!

Né&o

}

E necessério um controlo nesta
etapa por motivos de seguranca?

K

Modificar etapa, processo ou

Q.2. A etapa é especificamente concebida para eliminar ou reduzir
a probabilidade de ocorréncia do perigo para um nivel aceitavel?

Q.3. Podera ocorrer contaminagdo com perigos identificados acima dos
niveis aceitaveis ou poderdo estes niveis aumentar para niveis inaceitaveis?

L

Sim

L

L

Q.4. Existe uma etapa posterior que elimine o perigo identificado ou
que reduza a probabilidade de ocorréncia para niveis aceitaveis?

b

Sim

v

!

produto.
Sim
Né&o é
Néo =  pPCC
\ o
Néo é PCC
A 4

Nao

Néo é PCC

Figura 3.4: Arvore de deciséo.

Esta ferramenta corresponde a uma série sistematica de perguntas, que permitem avaliar se
existem medidas de controlo adequadas para um perigo indicado numa dada etapa. Caso estas
medidas ndo existam, entdo essa etapa, ou uma etapa anterior ou posterior deverdo
corresponder a um Ponto Critico de Controlo. Uma vez identificados os Pontos Criticos de
Controlo de todo o processo, deverdo ser determinadas agdes corretivas, de modo a controlar

Ponto Critico de
Controlo (PCC)

Adaptado de: FAO/WHO (2003).

0s perigos significativos existentes nessas etapas (VAZ et al., 2000).
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4 — Fluxograma (sec¢do nao trabalhada do Manual)

5 — Procedimentos de Segurancga Alimentar

Nesta parte do manual foram desenvolvidos procedimentos e instrugdes mais especificas
aplicaveis, nomeadamente, as unidades de restauracdo e hotelaria, estando divididos pelos
seguintes topicos:

o Refrigeracgdo;

e Congelacéo;

e Descongelacao;

e Preparacdo de Alimentos;

e Confecdo e Regeneracdo/ Aquecimento;

e Manutencdo dos Alimentos;

e Amostras Preventivas;

e Produto Ndo Conforme;

o Embalagem e Rotulagem;

e Sistema de Alerta.

A semelhanca do efetuado para os Pré-requisitos, cada um destes topicos foi analisado e
atualizado, sendo apresentado, sucintamente, de seguida.

Refrigeracéo

Um dos principais objetivos dos processos de armazenagem de alimentos a baixas temperaturas
corresponde ao retardamento do desenvolvimento microbiano. Assim, caso a refrigeracdo nao
seja realizada de forma adequada, poderé facilitar o crescimento de microrganismos patogénicos.
E também importante assegurar que, durante o periodo de refrigeracéo, os alimentos se encontram
devidamente protegidos de forma a evitar que sejam contaminados pelo meio envolvente ou que
sofram contaminacdo cruzada pelo contacto com outros géneros alimenticios.

De acordo com o descrito no Manual, o procedimento a seguir assenta nos seguintes pontos:

Medidas de Controlo a aplicar na Refrigeracio:

o Iniciar a refrigeracdo logo que a etapa anterior (preparacéo/ confe¢do) esteja concluida;

e Garantir que a temperatura no centro do alimento seja reduzida de 65°C a 10°C num periodo
inferior a 2 horas;

e Transferir e armazenar o alimento a 5°C imediatamente ap0s a conclusdo da refrigeracéo.

O ultimo ponto ndo é, contudo, aplicavel em duas situacdes descritas na nova versao do

Manual: no caso de alimentos que ndo necessitem de ser conservados a temperaturas de

refrigeracdo ou no caso de alimentos que seguidamente venham a ser mantidos a uma
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temperatura igual ou superior a 65°C (COMISSAO DE PRODUTOS ALIMENTARES E
SEGURANGCA ALIMENTAR DA APED, 2004).

De forma a averiguar se as temperaturas dos alimentos em refrigeracdo se encontram dentro dos
limites estabelecidos, deve proceder-se a inspecdo diaria das cAmaras de refrigeracdo. Caso haja
incumprimento dos valores estipulados, deve proceder-se a verificacdo das caracteristicas
organoléticas dos produtos, transferindo os alimentos em boas condi¢bes para novos
equipamentos e eliminado os alimentos deteriorados. O aparelho danificado deve entdo ser
identificado, de forma a que possa ser rapidamente reparado ou substituido.

Congelacéo

A semelhanca do que se verifica no processo de refrigeracdo, também no processo de congelagio
é essencial assegurar que os valores de temperatura estdo conformes e que ndo ocorre
contaminacao dos alimentos.

No presente capitulo foi realcado que:

e Sempre que um alimento se destine a sofrer um processo de congelagdo ap6s a confecéo,
deve ser realizado um passo intermédio de arrefecimento, de modo a evitar o choque
térmico.

e Ao ser congelado, um produto deve ainda:

o Ser identificado com a data e a hora de inicio da congelagéo;

o Estar corretamente acondicionado e ser mantido a uma temperatura igual ou
inferior a -18°C;

o Cumprir o principio FIFO (first in, first out), ou seja, o primeiro alimento a ser
armazenado € o primeiro a ser retirado, de modo a evitar a acumulagdo e
degradagio de produtos (COMISSAO DE PRODUTOS ALIMENTARES E
SEGURANCA ALIMENTAR DA APED, 2004; CARRELHAS, 2008).

Tal como indicado para o processo de refrigeracdo, também deve ser efetuado um controlo diario
das temperaturas das cAmaras de congelacdo. Caso sejam detetadas ndo conformidades devera
proceder-se a verificacdo da integridade dos produtos e & rapida reparagdo ou substitui¢do do

equipamento de frio.

Descongelacéo

Tal como nos dois processos anteriormente descritos, na descongelacdo existe o risco de

desenvolvimento microbiano caso as temperaturas ndo sejam adequadas, podendo também ocorrer

contaminacdo dos alimentos que ndo estejam acondicionados de forma adequada. Além disto, se 0s
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géneros alimenticios ndo ficarem devidamente descongelados, poderdo ndo atingir temperaturas de
seguranca em passos subsequentes de confecdo, 0 que poderd afetar negativamente a salde do
consumidor.

Neste capitulo foi efetuada uma divisdo entre as medidas de controlo a aplicar durante e apds a

descongelacéo:

Cuidados a ter durante a descongelacao:

A descongelacdo deve ser preferencialmente efetuada a temperaturas de refrigeracéo,
colocando os alimentos hum equipamento de frio. Os alimentos em descongelacdo devem estar
devidamente identificados com a data e hora de inicio do processo e devem estar distanciados
de alimentos ja confecionados, de modo a evitar contaminagdes cruzadas. De modo a garantir
a seguranca dos produtos é importante que os mesmos sejam utilizados no prazo maximo de
48 horas ap06s o inicio da descongelacéo.

Além destas medidas de controlo, na nova versdao do Manual foi também indicado que os
alimentos devem ser conservados em recipientes proprios para o efeito, devendo esta dispostos
de modo a evitar o contacto com o proprio suco de descongelacdo, visto tratar-se de um meio
propicio ao desenvolvimento de microrganismos (ALENTEJANO et al., 2009).

Cuidados a ter no final da descongelacao:

E essencial medir a temperatura interna dos alimentos, assegurando que ¢ igual ou superior a
0°C e, consequentemente, que estes se encontram completamente descongelados. Devera
igualmente proceder-se a inspec¢do visual dos alimentos de modo a assegurar que ndo existem
cristais de gelo presentes. E importante realcar que os alimentos descongelados ndo poderéo
voltar a ser congelados, a menos que antes tenham sofrido um processo de confe¢do em que
sejam atingidas temperaturas iguais ou superiores a 75°C (COMISSAO DE PRODUTOS
ALIMENTARES E SEGURANGCA ALIMENTAR DA APED, 2004).

Sempre que os alimentos ndo estejam completamente descongelados deverdo ser novamente
colocados num equipamento de frio a fim de completarem o processo de descongelacdo. As
cadmaras devem ser inspecionadas diariamente de modo a comprovar se 0s produtos em

descongelagdo cumprem os requisitos dispostos no presente procedimento.

Preparacdo de Alimentos

A preparacdo de alimentos constitui uma etapa que pode abranger tarefas muito diversificadas
como a lavagem e desinfecdo de vegetais e frutos frescos, o corte e 0 arranjo da carne ou do
pescado, entre outros exemplos (CARRELHAS, 2008). Deste modo, sdo também muitos 0s

perigos aos quais o0s alimentos estdo expostos.
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Uma das altera¢des introduzidas neste capitulo correspondeu & indicagéo dos cuidados a seguir

ainda antes de iniciar a preparacao:

E essencial verificar previamente as condi¢des de acondicionamento, a data de durabilidade
minima e as caracteristicas organoléticas (cor, odor, textura) das matérias-primas a utilizar,
caso contrario estas poderdo constituir uma fonte de contaminacao.

Foram também acrescentadas algumas medidas de controlo globais a considerar ao preparar

géneros alimenticios:

¢ A manipulacdo de alimentos deve ser efetuada em bancadas de trabalho limpas, onde ndo
existam alimentos deteriorados, utensilios ou outros objetos suscetiveis de contaminar os
alimentos a preparar;

e Deve ser tido um cuidado especial ao abrir as embalagens, para que ndo caiam
inadvertidamente bocados destas no produto. Caso se quebre uma embalagem de vidro, o
alimento deve ser imediatamente rejeitado, bem como os produtos que se encontrem nas
proximidades e possam ter sido contaminados.

e Sempre que possivel, a preparacdo de alimentos deve ser efetuada em zonas de trabalho
distintas consoante se manipule carnes, pescado ou vegetais. Caso nao seja exequivel, estas
operacdes deverdo ser separadas no tempo, efetuando a limpeza e desinfecdo do material
de trabalho e das superficies entre as diferentes preparacdes (CARRELHAS, 2008).

Uma vez que nesta etapa sdo manuseados alimentos crus e cozinhados, um dos principais riscos
corresponde & ocorréncia de contaminagdo cruzada. De forma a minorar este problema, devera
ser seguido 0 sistema de “marcha em frente”, ndo permitindo que os alimentos prontos a servir
ou ja confecionados, se cruzem com alimentos que ainda ndo foram preparados. E também
recomendado utilizar tAbuas e facas de corte distintas consoante o tipo de alimento e o seu nivel
de preparagdo (cru ou cozinhado). Estas podem, por exemplo, ser diferenciadas através de um
codigo de cores. Mais ainda, estes utensilios devem ser constituidos por materiais resistentes e
ndo porosos, estar em bom estado de conservacgdo e ser limpos e desinfetados antes e ap0s ser
concluida a preparacéo de alimentos.

Durante a etapa da preparacdo é importante ter em consideracao se os alimentos serdo fornecidos
ao consumidor crus ou cozinhados. Nos produtos cozinhados, a temperatura podera destruir 0s
microrganismos, mas isto ndo se verifica para os produtos crus, sendo por isso necessario um
maior cuidado na sua preparacdo (CARRELHAS, 2008). Os vegetais e frutos frescos, usados na
preparacdo de saladas, sdo um exemplo desta situagdo, devendo ser cautelosamente lavados e
desinfetados. Subsequentemente, deverdo ser armazenados em ambiente refrigerado (1 a 5°C) e

identificados com a respetiva etiqueta. A realizacdo do passo de lavagem e desinfecdo devera ser
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comprovado pelo preenchimento de um registo adequado para o efeito. Caso se verifique que este
passo nao foi efetuado de forma correta, devera ser repetido antes de disponibilizar os vegetais
ou frutos frescos ao consumidor (COMISSAO DE PRODUTOS ALIMENTARES E
SEGURANGCA ALIMENTAR DA APED, 2004).

Outra modificacdo introduzida no presente capitulo diz respeito aos alimentos de alto risco.

Os alimentos de alto risco sdo assim designados pelo facto de se deteriorarem facilmente ou
por possuirem caracteristicas que potenciam o desenvolvimento microbiano. Assim, sdo
necessarios cuidados adicionais na sua preparacdo. No Manual de Seguranca Alimentar foram
indicadas medidas de controlo especificas para dois destes alimentos, muito utilizados no setor
alimentar: 0s ovos e a carne picada. Os ovos crus ndo devem contactar com produtos prontos-
a-comer ou que sejam servidos crus. Recomenda-se igualmente a utilizacdo de ovos
previamente pasteurizados na preparacdo de alimentos que sejam consumidos sem um
tratamento térmico que atinja valores de temperatura > 75°C. Os ovos pasteurizados devem ser
conservados em camaras de refrigeracdo. Relativamente a carne picada, deve proceder-se a
lavagem e desinfecdo da maquina picadora, tabuleiro, moldes e demais utensilios ap6s cada
utilizacdo. No intervalo entre a picagem das carnes deve separar-se a cabe¢a do corpo da
maquina, colocando-a, protegida, numa cadmara de refrigeracdo. Uma vez preparadas, as carnes
picadas devem ser mantidas em refrigeracdo, devendo ser cozinhadas e consumidas no prazo

maximo de duas horas, a contar a partir da preparacdo (AHRESP, 2015).

Sempre que se verifique que os alimentos preparados ndo cumprem as medidas acima dispostas,
estes deverdo ser segregados, identificados como produtos ndo-conformes e eliminados. Qualquer
utensilio que se encontre em mau estado de conservagdo devera ser substituido o mais

rapidamente possivel.

Confecéo e Regeneracdo/ Aquecimento

A confecg&o possibilita a criacdo de produtos extremamente variados recorrendo, na maioria dos
casos, a procedimentos que envolvem o aumento da temperatura dos alimentos. Ja a regeneracao/
aquecimento permite, por exemplo, recuperar alimentos pré-cozinhados através do calor.

A semelhanca do descrito no capitulo anterior, ainda antes de iniciar estas etapas é necessario
verificar o estado das matérias-primas de modo a evitar a utilizacdo de ingredientes contaminados
que tenham escapado a inspecdo na rece¢do ou que se deterioraram dentro da unidade.

Ao processar termicamente os alimentos é essencial preservar ao maximo o seu valor nutritivo
(AHRESP, 2015), assegurando, simultaneamente, que a sua temperatura interna atinge, no minimo,
0s 75°C. Este valor de temperatura foi escolhido por se considerar que corresponde ao ponto a partir

do qual se verifica a eliminacdo ou diminuicdo do perigo bioldgico até um nivel de seguranca
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aceitavel. Assim, deve efetuar-se a medicdo diaria das temperaturas internas de alguns alimentos
confecionados e/ ou aquecidos, apontando os valores obtidos num dos registos Manuais
reformulados. Embora seja essencial cumprir o limite de temperatura estipulado, na pratica ndo é
viavel medir a temperatura de todos os alimentos que estéo a ser confecionados.

Deste modo, na nova versdo do Manual de Seguranca Alimentar foram sugeridas algumas

medidas que podem ajudar a avaliar se os alimentos se encontram devidamente confecionados:

Um possivel exemplo trata-se de garantir que os alimentos liquidos, como molhos ou sopas,
borbulham depois de serem mexidos. Ao confecionar peixe podera também ser efetuado um
corte junto a espinha de forma a comprovar se ocorreu alteracdo da cor e textura. Mais ainda,
sempre que se utilize uma grelha, os alimentos apenas devem ser dispostos na mesma quando
0 carvao ja estiver todo em brasa (AHRESP, 2015; CARRELHAS, 2008). Por outro lado,
apenas devem ser confecionados alimentos ainda congelados se esta situagdo estiver
comtemplada na rotulagem do alimento em causa.
Uma vez terminada a confegdo, os alimentos podem ser armazenados ou disponibilizados ao
consumidor. Em cada situacdo, devem ser tidos em conta certos limites de temperatura, que
foram realcados no presente capitulo:
e Os alimentos a disponibilizar ao consumidor:
o Caso se destinem a ser servidos quentes, devem ser mantidos a uma temperatura maior
ou igual a 65°C até a0 momento em que sdo fornecidos ao consumidor.
o Caso se destinem a ser servidos frios, devem ser previamente arrefecidos até atingir
uma temperatura igual ou inferior a 10°C, (no prazo méaximo de 2 horas).
e Os alimentos armazenados devem ser conservados a uma temperatura igual ou inferior a
5°C no caso de alimentos refrigerados ou conservados a uma temperatura igual ou inferior

a -18°C no caso de alimentos congelados.

Antes de iniciar a etapa de arrefecimento subsequente & confecdo é recomendavel dividir os
alimentos em porgdes de 2,5 kg ou 5 cm de espessura. O arrefecimento deve ser preferencialmente
efetuado num equipamento préprio, como um abatedor de temperaturas. Se este equipamento nao
existir na unidade ou estiver fora de servigo, o arrefecimento devera ser realizado em recipientes
adequados ao contacto com géneros alimenticios, em ambiente fresco, seco e ventilado. Podera
ser aplicado gelo sob os recipientes dos alimentos, caso haja dificuldade em reduzir a temperatura
do alimento até 10°C, no periodo mé&ximo de 2 horas. Alimentos com temperatura superior a 10°C
ndo devem ser colocados numa camara frigorifica, sem antes completar o arrefecimento de forma
adequada. O arrefecimento devera ser controlado, anotando-se a temperatura final num registo

préprio para o efeito.
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O processo de congelagdo de alimentos na prdpria unidade deve ser efetuado utilizando
equipamento préprio.

Apbs o arrefecimento ou congelagdo os alimentos devem ser cobertos e colocados de imediato
numa camara frigorifica ou de conservacdo de congelados, identificados com a etiqueta
apresentada num dos registos reformulados (SGS, 2011).

Relativamente a etapa de regeneracdo/ aquecimento de alimentos € de destacar que os alimentos
s6 podem ser aquecidos uma vez depois de cozinhados. Nenhum alimento podera ser novamente
armazenado ap0s ter sido aquecido, tendo que ser eliminado se ndo for consumido. Contudo,

existe uma ressalva a esta situacao, acrescentada ao presente capitulo do manual:

E possivel reaproveitar certos produtos que néo chegaram a ser disponibilizados ao consumidor
(ex: alimentos cozinhados ou frios, sobremesas), desde que tenham sido imediatamente

refrigerados (temperaturas entre 1 e 5°C) apds a sua preparacdo/ confecdo. Nestes casos, 0s

alimentos devem ser identificados com uma etiqueta adequada (AHRESP, 2015).

No final dos processos de confecdo e regeneracdo/ aquecimento, sempre que se verifique que as
temperaturas nao se encontram dentro dos limites estipulados, devera proceder-se a sua regulacdo
até que os alimentos atinjam os valores minimos aceitaveis de temperatura. Caso, apo6s a
regulacdo, os valores de temperatura ainda sejam diferentes dos definidos, devera proceder-se a
transposicdo dos alimentos para outro equipamento, comunicando a avaria & manutencao.

O presente capitulo foi ainda reestruturado de forma a reunir num subtépico toda a informagao

sobre a confegdo usando 6leos alimentares de fritura.

Oleos Alimentares de Fritura

A utilizacdo incorreta dos 6leos de fritura pode levar a formacdo de compostos polares com
efeitos nefastos para a salde humana, pelo que é essencial reconhecer os sinais de que um 6leo
tem de ser substituido. O 6leo utilizado na fritura devera apresentar valores de compostos
polares inferiores a 25% e uma temperatura inferior ou igual a 180°C. O teor de compostos
polares serd controlado através das caracteristicas organoléticas do 6leo quente (cor, odor e
formacdo de espuma) e pela realizagdo de testes que permitam quantificar o teor destes
compostos. O procedimento associado a realizacdo dos testes e a verificacdo da qualidade do
6leo foi descrito numa nova Instrugio de Trabalho designada “Oleos Alimentares de Fritura”,
que sera apresentada no ponto “3.1.2 — Instrugdes de Trabalho” da dissertacdo. O controlo da
temperatura do 6leo pode ser efetuado através do visor ou da posicdo do manipulo da fritadeira.
Periodicamente, e de forma a confirmar a veracidade dos valores veiculados pelo visor ou

posicdo do manipulo da fritadeira, devera ser medida a temperatura do 6leo com um
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termOmetro. Estes valores de temperatura e 0s resultados dos testes deverdo ser apresentados
num registo adequado (CARRELHAS, 2008).

Todos os produtos preparados e/ou confecionados numa unidade do setor alimentar devem

apresentar fichas técnicas correspondentes, devendo igualmente estar indicados no registo manual

correspondente. Nas fichas técnicas deverdo constar 0s seguintes elementos:

e Todos os ingredientes (matérias-primas) constituintes dos produtos;

e Os procedimentos a seguir desde as matérias-primas até ao produto final, sendo dada
relevancia a seguranca alimentar;

e As condicBes/ temperaturas de armazenagem e datas de durabilidade minima estabelecidas
para as matérias-primas, produtos intermédios e produto final;

e Potenciais alergénios.

Embora um dos pontos mais importantes a considerar neste capitulo seja a temperatura, a

confecdo pode englobar processos em que ndo seja utilizado calor como, por exemplo, a

preparagdo de mousses. Nestes casos e, a semelhanca do descrito no capitulo “Preparacdo de

Alimentos”, € necessario um cuidado adicional na manipulagdo dos alimentos j4 que ndo existe

forma de os esterilizar pela temperatura. Assim, foi acrescentada uma nota ao capitulo, alertando

0s operadores para a importancia de separar os alimentos prontos a servir dos alimentos crus,

recorrer preferencialmente a facas e tdbuas de corte discriminadas por um cddigo de cores e

utilizar utensilios limpos e em bom estado de conservacdo (CARRELHAS, 2008; Regulamento

(CE) n°852/2004).

Manutencdo de Alimentos

Uma vez terminada a etapa de preparacdo e/ou de confecdo dos alimentos, estes podem ser
mantidos a frio ou quente, permanecendo em exposi¢do ou no interior da unidade, antes de serem
fornecidos ao consumidor. Durante esta fase é especialmente importante evitar possiveis fontes
de contaminacdo, pois os alimentos ja ndo sofrerdo qualquer tipo de processamento que permita
eliminar perigos fisicos, quimicos ou biolégicos. Mais ainda, deve assegurar-se que a temperatura
dos alimentos esta fora da gama de valores propicia ao desenvolvimento microbiano (entre 5 e
65°C).

Primeiramente foram indicadas as medidas de controlo a efetuar para os alimentos quentes e para

os alimentos frios.

Os alimentos quentes devem ser mantidos a temperaturas iguais ou superiores a 65°C, enquanto

os alimentos frios devem ser mantidos a temperaturas iguais ou inferiores a 5°C.
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Adicionalmente, o equipamento utilizado deve ser previamente aquecido no primeiro caso e
previamente arrefecido no segundo, para que, ao contactar com os alimentos, ja se encontre a
temperatura correta.

Considerando que a sec¢do do Manual sobre “Procedimentos de Seguranca Alimentar” ¢
principalmente direcionada para os setores de restauracdo e hotelaria, foram apontados no
presente capitulo alguns cuidados especificos para a manutencdo de alimentos durante o
periodo em que sdo servidas refei¢es aos consumidores. Deste modo, deverdo ser controladas
as temperaturas de diferentes alimentos (entrada fria, prato principal gquente e sobremesa fria),
anotando os respetivos valores num registo préprio para o efeito. Em caso de necessidade
poderdo mexer-se os alimentos com o utensilio de servico, de forma a homogeneizar a sua
temperatura, assegurando que se mantenha dentro dos limites estipulados anteriormente
(ALENTEJANO et al., 2009; CARRELHAS, 2008).

O periodo maximo de manuten¢do de um alimento quente é de 2 horas. Se a exposic¢do for mais
prolongada, sera aconselhavel fazer reposicdo de alimentos, tendo o cuidado de o fazer sempre
em novos recipientes e nunca sobre os alimentos ja expostos. A quantidade dos alimentos em
exposicao deverd ser a minima necessaria para a refei¢cdo em causa e tendo em conta o0 nimero de
clientes previstos.

Além de cumprirem os requisitos basicos de higiene e seguranca, 0s equipamentos e utensilios
usados nesta etapa devem ainda apresentar cabos com comprimento indicado para que néo figuem
mergulhados no interior do alimento entre cada utilizagdo. Devera igualmente existir um utensilio
de servico por alimento e ser mantido dentro do mesmo, com o cabo para fora, ou mergulhado
em solugdo desinfetante & temperatura de conservacao do alimento.

Durante a disposi¢ao dos alimentos devera haver o cuidado de evitar que o consumidor tenha que
transpor um alimento para alcancar outro (SGS, 2011).

Alimentos que se encontrem a temperaturas incorretas ou expostos por tempo superior ao
estipulado ou que tenham sido repostos sobre outros alimentos ja expostos, e ndo em novos
recipientes deverdo ser segregados e identificados como produtos ndo conformes, para posterior

eliminacéo.

Amostras Preventivas

As amostras preventivas correspondem a amostras testemunhas representativas de
produtos/refeicdes produzidos no mesmo momento e sob as mesmas condi¢des. Estas séo
recolhidas e utilizadas para a realizagdo de analises laboratoriais que tém por objetivo verificar se
os alimentos fornecidos ao consumidor séo seguros. Este capitulo do Manual foi desenvolvido
especificamente para os setores de restauracdo e hotelaria, ja que envolve a recolha de porcoes de

alimentos acabados de confecionar, que estejam a ser servidos ao consumidor (ASAE, 2017b).
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O principal problema associado a recolha de amostras prende-se com a contaminagdo
microbioldgica que pode ocorrer devido a possiveis falhas na desinfecdo de utensilios ou na
protecdo e conservacdo da amostra ou ao incumprimento das boas praticas de manipulacdo de
alimentos e das regras de higiene pessoal. Para evitar que tal aconteca a amostra deve ser

manuseada respeitando o seguinte procedimento:

Primeiramente, deve proceder-se a identificacdo do saco esterilizado, destinado a recolher a
amostra, com o0 nome do prato/produto, data e assinatura do manipulador que efetua a recolha.
De seguida, o manipulador devera lavar e desinfetar as méos. Os utensilios a utilizar na recolha
devem ser também lavados e desinfetados ou esterilizados (passar a chama). Posteriormente,
deverd recolher-se cerca de 150 g a 200 g da amostra pretendida, colocando-a no saco
esterilizado com a ajuda dos utensilios esterilizados, tendo o cuidado de ndo falar ou fazer
movimentos bruscos engquanto decorre o processo de recolha. O saco deve entdo ser fechado,
tendo o cuidado de retirar o0 maximo de ar possivel. Subsequentemente, devera ser colocado
em refrigeragdo (0°C a 5°C). E de realcar que as amostras deverdo ser conservadas por um
periodo nunca inferior a 72 horas. Por fim, serd necessario registar todas as amostras
preventivas, utilizando um registo adequado. Ap6s o periodo de prevencdo de 72 horas, as
amostras poderéo ser eliminadas (SGS, 2011).

Se no momento da recolha existir qualquer indicio de contaminacdo da amostra preventiva, esta

deve ser rejeitada, sendo efetuada uma nova recolha de amostra em boas condi¢des.

Produto ndo conforme
Um produto ndo conforme é um produto com implicacdes diretas na seguranca alimentar,
apresentando caracteristicas como:
o Desrespeito pelos limites de temperatura previstos para o produto/etapa;
e Existéncia de cristais de gelo no interior das embalagens de congelados;
e Alteracdo das caracteristicas organoléticas tipicas do produto em causa;
¢ Falha na integridade no acondicionamento do produto, com possibilidade de contaminacéo
(ex.: latas amolgadas, opadas, enferrujadas, violagdo das embalagens protetoras);
e Data de durabilidade minima ultrapassada ou ausente nos alimentos em que esta é exigida;
e Contaminacdo com pragas (presenca de pragas ou sinais da sua passagem);
e Contaminacio de alimentos por agentes fisicos, quimicos ou biolégicos (COMISSAO DE
PRODUTOS ALIMENTARES E SEGURANCA ALIMENTAR DA APED, 2004).
Neste capitulo, as alteragdes introduzidas foram principalmente estruturais, realcando-se,
contudo, a importancia de isolar e remover os produtos ndo conformes da area de producéo de
alimentos. Caso estes produtos ndo sejam de imediato devolvidos ou eliminados, podem ser

confundidos com produtos sdos, colocando em risco a saide do consumidor. De forma a evitar
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esse risco, qualquer produto alimentar considerado ndo-conforme, devera ser de imediato
segregado e identificado como produto ndo conforme para posterior devolucao ou eliminacéo.

Se a ndo-conformidade for detetada a rececdo devera ficar indicada num registo préprio para o
efeito ou no verso do documento de acompanhamento do produto. Se a ndo conformidade for

detetada ap6s a rececdo deveré ficar indicada num Relatério de Nao Conformidade.

Embalagem e rotulagem

As embalagens podem ameacar a seguranca dos alimentos caso ndo confiram uma protecao
adequada ou ndo apresentem um rétulo que permita alertar o consumidor para a presenca de
ingredientes ou substancias potencialmente prejudiciais a sua sadde (como alergénios).

As embalagens devem ser constituidas por materiais proprios ao contacto com o0s alimentos,
adequados a cada tipo de produto e ao nivel de prote¢do desejado. Estas devem ser armazenadas
em local proprio de forma a ndo serem contaminadas e a ndo transmitirem, posteriormente, essa
contaminacdo aos alimentos.

De acordo com a legislagdo nacional e internacional em vigor, foram adicionadas a nova verséo

do Manual todas as menc¢es obrigatorias que devem constar do rétulo dos produtos alimentares:

e A denominagdo do género alimenticio;

e A lista de ingredientes;

e Alista de alergénios ou substancias que provoquem intolerancias alimentares;

e A guantidade ou percentagem de determinados ingredientes ou categorias de ingredientes;

e A guantidade liquida do género alimenticio;

e A data de durabilidade minima ou a data-limite de consumo;

e As condigdes especiais de conservacao e/ ou as condigdes de utilizacao;

e O nome ou a firma e o endereco do fabricante, do acondicionador ou de um vendedor
intermediario;

e O pais de origem ou de proveniéncia, quando aplicavel;

e O titulo alcoométrico volimico adquirido, para bebidas com um titulo alcoométrico
volUmico superior a 1,2%;

e O modo de emprego, quando aplicavel,

e A declaracgdo nutricional (Regulamento (UE) n°® 1169/ 2011);

Foi igualmente salientado que toda a informac&o apresentada no rétulo deve ser clara e legivel

e estar escrita em portugués (ASAE, 2017h).

Cabe aos responsaveis das varias unidades do setor alimentar verificar se quer a embalagem, quer

a rotulagem dos géneros alimenticios cumprem o disposto no presente procedimento.
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Sistema de Alerta

O sistema de alerta é aplicado sempre que um produto suspeito de ser veiculo de agentes fisicos,
biolégicos ou quimicos suscetiveis de afetar a saide humana, é fornecido ao consumidor. Mais
ainda, caso os alimentos suspeitos ndo sejam recolhidos/ retirados, o nimero de produtos
fornecidos ndo conformes podera aumentar, fazendo incrementar o risco de infecdes/ intoxicacdes
alimentares. Por outro lado, a falta de informagdo a consumidores que possam ter ingerido
alimentos contaminados, fornecidos no estabelecimento, podera impedi-los de agir
atempadamente perante uma situacdo de infecdo/ intoxicacdo alimentar.

Antes de recorrer ao sistema de alerta é possivel implementar medidas de controlo de forma a
tentar prevenir o fornecimento de produtos contaminados a consumidor. Assim € necessario
garantir que todos os alimentos armazenados na unidade se encontram identificados com o n.° de
lote e/ou data de fabrico e/ou data de rececgdo, facilitando a rastreabilidade e permitindo a sua
localizagdo em caso de necessidade de recolha/ retirada, se forem detetados produtos suspeitos.
Deve igualmente ser assegurada a existéncia de receitas pormenorizadas de cada prato, permitindo
identificar as matérias-primas que os compdem e, em caso de necessidade, recolher/ retirar
aquelas que entrem na composi¢do dos produtos suspeitos (SGS, 2011).

No presente capitulo as ages corretivas a efetuar foram divididas em trés procedimentos

distintos, consoante a origem da suspeita de contaminacdo alimentar.

Se surgir por parte de um consumidor uma reclamacdo sobre um alimento, em que haja suspeita

de contaminacéo fisica, quimica ou bioldgica é necessério:

e Preencher, juntamente com o consumidor, um Relatorio de Investigacdo de Suspeita de
Toxinfe¢do Alimentar;

e Informar o Coordenador da Equipa HACCP do sucedido;

e Preencher o Relatério de Nao Conformidade (SGS, 2011);

e Informar o Responsavel de Seccdo que devera fazer o levantamento dos alimentos suspeitos,
bem como dos ingredientes que entraram na constituicdo do alimento e por sua vez da-lo a

conhecer ao Responsaveis de Seccdo onde os produtos se possam encontrar armazenados.

Se o levantamento de suspeita surgir por parte do fornecedor, o Coordenador HACCP e os

Responsaveis de Seccdo onde o produto se possa encontrar armazenado deverdo:
e Procurar recolher o maximo de informacao possivel sobre o produto suspeito e regista-la no
Relatério de Investigacdo de Suspeita de Toxinfe¢cdo Alimentar, nomeadamente:
o Nome e codigo do produto;
o Lote, Data de producéo e/ou Data de Validade (pré-embalados);
o N°Guia de Remessa / Fatura que acompanhou o produto (granel);

o Natureza do perigo envolvido.
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Preencher o Relatorio de Ndo Conformidade (SGS, 2011).

Se o levantamento de suspeita tiver origem na Autoridade Sanitaria, a informacdo devera ser

conduzida para o Coordenador da Equipa HACCP que devera:

Garantir o preenchimento do Relatério de Ndo Conformidade e do Relatério de Investigagédo
de Suspeita de Toxinfecdo Alimentar;

Informar os responsaveis pelas diversas zonas alimentares para que possam proceder as
diligéncias devidas caso possuam o produto suspeito armazenado. Se existir no
estabelecimento algum(ns) produto(s) suspeito(s) ou ingrediente(s), os responsaveis das
zonas alimentares que 0s detenham deverdo proceder a recolha/ retirada dos mesmos,
suspendendo temporariamente a sua venda e identificando-0s com o registo “Produto Nao
Conforme”;

Entrar em contacto com a Autoridade Sanitéaria informando sobre as diligéncias tomadas e
requerer diretrizes, se aplicvel. O contacto com a Autoridade Sanitaria deverd manter-se ao
longo do processo de investigacdo sobre as Causas/Consequéncias e sempre que se achar
necessario ou pertinente. Se a Autoridade Sanitaria entender necessério sera efetuado um
Alerta Publico, utilizando os meios de comunicagéo, expondo qual o produto suspeito e o(s)
dia(s) em gue o mesmo tenha sido fornecido. Caso contrario, serd apenas contactado o
consumidor que possa ter levantado a suspeita que deu origem ao Sistema de Alerta;
Coordenar o processo de investigagdo, registado no Relatorio de Investigagdo de Suspeita de
Toxinfecdo Alimentar onde devera:

o Ser efetuada uma comparagdo entre as quantidades recebidas (matéria-prima
suspeita) / quantidade produzida (produto processado suspeito) e a quantidade
recolhida/ retirada de forma a determinar a quantidade fornecida ao consumidor e o
impacto em termos de salde publica;

o Recorrer a analises laboratoriais se 0 perigo sob suspeita for de natureza bioldgica ou
quimica;

o Analisar os registos relativos a rece¢do e producdo do produto suspeito, se 0 mesmo
for um produto processado na unidade.

Determinar o destino dos produtos recolhidos/ retirados, tendo em conta o resultado das

investigacOes e a validade dos produtos nessa altura (SGS, 2011).

Se necessério a Equipa HACCP deveré reunir-se no final das investiga¢des de forma a determinar

a eventual necessidade de implementar medidas preventivas futuras, a ser incluidas no Sistema

de Seguranca Alimentar. A reunido devera ser documentada numa ata de reunido e as alteracdes

ao Procedimento no Relatério de Investigagdo de Suspeita de Toxinfecdo Alimentar (SGS, 2011).
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3.1.2 — Instrugdes de Trabalho

Ao longo do estégio realizado foram revistas todas as Instrucoes de Trabalho associadas & versdo
prévia do Manual, que ndo poderdo ser apresentadas por motivos de confidencialidade. No

presente capitulo serdo, contudo, incluidas as novas Instrugdes criadas durante o estagio efetuado:

—SGS— Como Higienizar Infraestruturas, Equipamentos e Utensilios

Limpeza prévia Limpeza Enxaguamento
pezap profunda &

Remocéao de detritos
usando forcga fisica

Remocéao de matéria
orgéanica e inorganica,
usando detergente*

Desinfecao
Secagem <j Enxaguamento <j (quando
aplicavel)*

*Segundo as indicacgdes de dosagem, tempo de contacto e modo de aplicacéo indicado
pelo fabricante.

Regras basicas de limpeza:

Realizar a limpeza num horario diferente do da rececdo de matérias-primas ou do periodo
de laboracéo;

Proteger os alimentos antes de iniciar as operacOes de limpeza;
Iniciar a higienizacdo pelas &reas superiores;

Evitar varrer a seco os pavimentos das areas de manipulacéo de alimentos e toda a zona de
exposicdo/ zona de venda (utilizar preferencialmente rodos em vez de vassouras);

Desmontar os equipamentos, remover residuos, lavar com agua corrente, aplicar o
detergente adequado e enxaguar. Quando previsto, aplicar o desinfetante.

Efetuar a separacdo e remocao dos lixos, sempre que necessario.

Manter os utensilios de limpeza em correto estado de higiene e conservacdo, sendo
armazenados em local proprio.

Adaptada de: CARRELHAS (2008).
Figura 3.5: IT — Higiene de Infraestruturas, Equipamentos e Utensilios.
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Primeiros Socorros

Cuidados no Tratamento de Feridas

Lavar as maos de modo a evitar contaminar a ferida;

Caso o0 golpe esteja a sangrar, fazer pressdo direta com uma gaze
esterilizada ou com um pano limpo até estancar a hemorragia;

(este ponto ndo é aplicavel sempre que existam corpos estranhos na ferida,
como pedacos de vidro)

Lavar o ferimento com agua corrente e sabao;

H-

Secar aferida usando compressas esterilizadas;

K-

Cobrir a ferida com um penso colorido, impermeavel a 4gua e, se aplicavel,
protegé-la com uma dedeira ou luva descartavel.

10

Adaptada de:
GONCALVES (2009).

Figura 3.6: IT — Higiene pessoal e Cuidados de Saude.
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SGS Oleos Alimentares de Fritura

Os 0leos de fritura sofrem degradacdo a partir da primeira utilizacdo, sendo a deterioracao tanto
mais acentuada, quanto maior a frequéncia de utiliza¢do do éleo.

O periodo de tempo no gual os 6leos permanecem aptos para ser usados € igualmente afetado
pelo tipo de 6leo, pela temperatura de fritura e pelo alimento a fritar (ex: o peixe degrada mais
rapidamente o 6leo do que a batata). Assim, ndo é possivel estabelecer uma periodicidade
obrigatdria para a avaliacdo das caracteristicas dos éleos. Contudo, é recomendado analisar a
qualidade dos Gleos a cada utilizagdo, excluindo a primeira fritura. Primeiramente, devera
proceder-se a verificagdo das caracteristicas organoléticas do 6leo, dando especial atengéo a:
Tabela 3.4: Caracteristicas dos 6leos de fritura quando alterados.

e Alteracéo da cor e Aumento da viscosidade
e Alteracéo do odor e Libertacdo de fumos
e Alteracdo do sabor e Formacéo de espuma

Adaptada de: CARRELHAS (2008); ALENTEJANO et al., (2009).

Sempre que seja detetada uma ou mais situac@es indicadas no quadro, devera realizar-se o teste
de compostos polares a fim de comprovar se o 6leo apresenta um nivel de qualidade bom/
médio (podendo ser usado) ou mau (devendo ser substituido).

E igualmente recomendado efetuar o teste ao fim de algumas utilizagdes (ex: a cada 4 frituras),
mesmo que o Oleo ndo apresente alteracBes significativas ao nivel das caracteristicas
organoléticas.

E também importante controlar a temperatura de aquecimento dos 6leos de fritura, ja que gamas

superiores a 180°C provocam a sua degradacao.

A fritadeira deve ser limpa periodicamente, removendo particulas de comida e crostas
resultantes do processo de fritura, de modo a evitar a acumulacgdo de sedimentos. Os 06leos de
fritura devem ser filtrados ap6s a sua utilizagéo e arrefecimento, de forma a evitar a passagem
de sedimentos entre utilizagdes.

A fritadeira deve permanecer tapada quando néo esta a ser utilizada, de modo a proteger o 6leo
do contacto com o ar e com a luz. Esta ndo deve conter pecas em cobre, ferro preto ou latéo,

pois a presenca destes metais, ainda que vestigial, conduz a rapida deterioracéo dos 6leos.

Adaptado de: CARRELHAS (2008); ALENTEJANO et al., (2009).
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3.1.3.— Registos Manuais

A semelhanca das Instrugdes de Trabalho, todos os Registos Manuais associados ao Manual de Seguranca Alimentar foram também atualizados, embora néo
possam ser apresentados por motivos de confidencialidade. Assim, neste capitulo, serd apenas incluido um modelo do Plano de Higienizacdo, bem como o
Registo de Higienizagdo que lhe esta associado. Serd também apresentada uma sugestdo de Plano de Controlo de Pragas.

Tabela 3.5: Plano de Higienizacéo m
Seccdo:

Detergente eficaz para qualquer

Pavimentos chiio. de secagem rapida Balde + esfregona Limpeza Diéaria Ao manusear produtos quimicos
! - g - p : - usar: luvas, farda, mascara,
Bancadas Lava Multisuperficies, Limpeza + Diaria 6culos, sapatos protetores
desengordurante e desinfetante Desinfecéo .
LT - (se aplicavel)
Paredes Lava Multisuperficies, Limpeza + te - m - Diaria
lazulejos desengordurante e desinfetante Desinfecdo Mais de 1,75 m -
Semanal
Camaras ge Lava Multisuperficies, Limpeza + Refrigeracdo - Semanal
refrigeragao/ desinfetante, de secagem rapida  Pulverizador + toalhetes Desinfecédo
congelacdo ' Congelacdo — Mensal
. Lava Multisuperficies, Limpeza +
Prateleiras . - A Semanal
desinfetante, de secagem rapida Desinfecédo
Vitrines/ Multisuperficies para vidro e
superficies inox, desengordurante, anti-p6 e Limpeza Diaria
vidradas anti-dedadas

*EPIs: Equipamentos de Protecdo Individual
Adaptada de: AHRESP (2015); CARRELHAS (2008); ALENTEJANO et al. (2009). Imagem adaptada de: https://dumielauxepices.net/wallpaper-3969074
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Tabela 3.5: Plano de Higienizac¢&o (continuagao)

Detergente/ liquido de
limpeza desengordurante,

Maquina lava- Esponja resistente ou toalhetes Limpeza + Ao manusear produtos quimicos

Diaria

loica desinfetante desinfecéo usar: luvas, farda, mascara,
6culos, sapatos protetores
Detergente Limoeza + .
Utensilios/ loica desengordurante, Esponja ou esfregéo resistente desizfe ¢80 Diaria (se aplicavel)

desinfetante

Lava multisuperficies

. . i +
Exaustor + filtros desengordurante, Pulverizador + toalhetes L|m.peza~ Semanal
> desinfecao
desinfetante
Fritadeiras deszﬁteorrg deur::nte Pulverizador + esponja resistente Limpeza + A cada
9 ’ ou toalhetes desinfecao mudanca
desinfetante
Ralos de Detergente desinfetante, . . Limpeza + -
g Pulverizador ou aplicador . = Diaria
escoamento de secagem rapida desinfecéo

*EPIs: Equipamentos de Protegdo Individual

Adaptada de: AHRESP (2015); CARRELHAS (2008); ALENTEJANO et al. (2009). Imagem adaptada de: http://clipart-library.com/clipart/rcLxGp6Ri.htm
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Seccéo:

Tabela 3.6: Registo de Higienizacio

Pavimentos Diéaria
Bancadas Diaria
B Até 1,75 m - Diaria
fazulejos Mais de 1,75 m - Semanal
Cémaras de Refrigeracéo - Semanal
refrigeracéo/
congelacéo Congelagéo - Mensal
Prateleiras Semanal
Vitrines/
superficies Diéaria
vidradas
Maqmna lava- Diria
loica
Utensilios/ o
) Diaria
loica

Adaptada de: AHRESP (2015); CARRELHAS (2008); ALENTEJANO et al. (2009).
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Tabela 3.6: Registo de Higienizagdo (continuagéo)

Seccéo: Data: [/ [ a_ [ | S! ;S

Exaustor +
. Semanal
filtros
Fritadeiras A cada mudanca
Ralos de e
Diaria
escoamento
[ o e e e e e e e e . — — — — — — — — — — — — — — — — — — — —

| Atencéo: utilizar EPIs (equipamentos de protecdo individual) ao manusear produtos quimicos, sempre que aplicavel.

| e |uvas

I

I

I : I
e farda e Oculos |

: e mascara e sapatos protetores |
et S ]

Verificado por: Data: /[ [/

Adaptada de: AHRESP (2015); CARRELHAS (2008); ALENTEJANO et al. (2009). Imagens adaptadas de: https://pt.depositphotos.com/158940986/stock-illustration-coloring-
book-cleaning-latex-gloves.html e https://openclipart.org/detail/297799/face-mask
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Tabela 3.7: Plano de Controlo de Pragas

Meses de aplicacdo  janeiro [] Fevereiro [] Marco [] Abril [ Maio [] unho O
Juihe O Agosto O Setembro [] Outubro [] Novembro [] Dezembro []
Tipo de praga Roedores ﬁ Rastejantes ﬁ
Insetos voadores [] Aves []
Outros:
Produto/
equipamento
utilizado

Nota: consultar as Fichas Técnicas e a Ficha de Dados de Seguranca dos produtos previamente a sua utilizacéo.

Local(ais) de

aplicacéo de

equipamento/

produto Nota: consultar mapa com a localizagdo de iscos ou insetocagadores/ insetocoladores, entre outros.

Observacdes

Assinatura do Data 1
Responsavel

Adaptada de: AHRESP (2015).




3.1.4 — Manual de Seguranca Alimentar CHAC/ 4C’s

Os operadores do setor alimentar estdo legalmente obrigados a zelar pela protecdo dos seus
clientes, devendo assegurar que os alimentos fornecidos ao consumidor sdo seguros. Para tal,
devem ser criados, aplicados e mantidos procedimentos de seguranca alimentar baseados nos
principios HACCP (Regulamento (CE) n°852/2004), tendo como referencial o Codex
Alimentarius. A implementagdo dos principios HACCP é normalmente efetuada considerando
as varias etapas de producdo dos alimentos, bem como os perigos que lhes estdo associados,
procedendo-se posteriormente a determinag¢do dos pontos criticos de controlo, a implementacéo
de medidas corretivas e de procedimentos de monitorizago e verificacdo. E de realcar, contudo,
que podera existir alguma flexibilidade na implementacéo dos principios HACCP. O modo como
os principios sdo aplicados deve ser adaptado a cada estabelecimento e as suas atividades,
independentemente da metodologia utilizada.
De forma a tentar combater as dificuldades que certas empresas do setor alimentar enfrentavam
na aplicacdo dos principios HACCP, a Food Standards Agency (FSA), uma agéncia inglesa
equiparada a ASAE, criou uma metodologia simplificada, denominada CHAC ou 4C’s. Esta
metodologia, desenvolvida para micro e pequenas empresas, procura implementar os principios
HACCP através de praticas que evitam e/ou eliminam contaminacfes causadas por agentes
fisicos, quimicos e bioldgicos, tendo por base quatro areas de controlo: Contaminagdo Cruzada
(Cross-contamination), Higienizacéo (Cleaning), Arrefecimento (Chilling) e Confegéo (Cooking)
(ASAE, 2017d).
Com o objetivo de satisfazer as necessidades de todos os tipos de empresas deste setor, além do
Manual de Seguranca Alimentar anteriormente apresentado, a SGS dispde igualmente de um
Manual CHAC/ 4C’s. Este documento foi também revisto, embora as alteragdes efetuadas ndo
tenham sido t&o significativas como no caso do Manual de Seguranca Alimentar. Uma vez mais,
por questdes de confidencialidade, ndo foi possivel incluir o conteido integral do documento na
tese, pelo que foi realizado um resumo da informag&o acrescentada.
No ponto relativo a Higienizacao foi real¢ado que:
e Os equipamentos e utensilios que contactem com os alimentos devem ser limpos apds cada
utilizacdo e/ou no final de cada periodo de trabalho e sempre que se justifique;
e O plano/ registo de higienizagdo deve estar atualizado e ser afixado em local visivel;
e Os produtos quimicos devem ser armazenados nas suas embalagens de origem, em areas em
que nédo sejam manuseados alimentos (AHRESP, 2015).
Na parte relativa a Confecdo foi também relembrado que antes de medir a temperatura dos
alimentos é necessario verificar se 0s termometros estdo limpos. Isto é particularmente relevante

quando a medicdo é realizada com uma sonda, ja que neste caso ha contacto direto com os
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alimentos (COMISSAO DE PRODUTOS ALIMENTARES E SEGURANCA ALIMENTAR DA

APED, 2004; CARRELHAS, 2008).

Foram também adicionadas algumas medidas ao capitulo sobre Contaminacdo Cruzada, que se

encontram indicadas seguidamente:

e Usar embalagens respeitando as indicacdes de temperatura, de forma a evitar a migracao de
substancias contaminantes para os alimentos;

e Validar a integridade dos recipientes de vidro antes e durante cada utilizagdo;

e Identificar os recipientes usados para armazenar alimentos com rotulos claros, legiveis e
indeléveis (ALENTEJANO et al., 2009).

Posteriormente, foi acrescentado ao Manual CHAC/4C’s um capitulo sobre substancias ou

produtos que provocam alergias ou intolerancias alimentares, idéntico ao que foi criado para o

Manual de Seguranca Alimentar.

Ao longo do presente estagio houve sempre a preocupacao de desenvolver documentos de suporte

e registo, com base nos conhecimentos cientificos e na legislacao vigente, que pudessem ter uma

aplicacdo pratica futura, quer por parte da SGS, quer por parte dos seus clientes. Neste caso, o

Manual CHAC/4C’s era destinado a um cliente em particular, cujo negocio envolvia a venda de

alimentos numa roulotte. Além da revisdo do Manual, foi também efetuada uma pesquisa relativa

a qualidade da &gua para consumo humano com o objetivo de comprovar as obrigacGes legais

aplicaveis a unidades com uma logistica especial, como os veiculos de venda ambulante, que ndo

estdo ligados a um sistema de abastecimento de agua. A informacédo obtida foi compilada num

resumo, apresentado seguidamente:

Qualidade da Agua para Consumo Humano

A 4gua para consumo humano corresponde a dgua utilizada para:

e Beber;

e Cozinhar, transformar, preparar e conservar alimentos;

e Limpar superficies, objetos e materiais que estejam em contacto com os alimentos.
As entidades gestoras dos sistemas de abastecimento de agua para consumo humano sdo
responsaveis pelo fornecimento deste recurso as popula¢fes com o nivel de qualidade desejado.
Para tal, efetuam um controlo de seguranca ao longo de toda a cadeia de abastecimento de &gua,
procedendo & andlise de parametros como: presenga de microrganismos e de pesticidas, pH,
concentracdo de metais pesados, entre outros (Decreto-Lei n°152/2017).
Em Portugal, a Entidade Reguladora dos Servicos de Aguas e Residuos (ERSAR) é o 6rgéo
responsavel pela monitorizacdo das atividades de abastecimento publico de agua as populagdes,

de saneamento de aguas residuais urbanas e de gestdo de residuos urbanos. A ERSAR emite

relatdrios anuais que comprovam a qualidade da agua proveniente dos sistemas de abastecimento
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em todas as regides do pais. Estes relatérios podem ser consultados no site:

http://www.ersar.pt/pt/site-publicacoes/Paginas/edicoes-anuais-do-RASARP.aspx

Os produtores de alimentos devem assegurar que a dgua utilizada no contacto direto ou indireto
com alimentos provém de uma fonte devidamente testada e controlada, de forma a garantir a
seguranca dos alimentos e a proteger a saude do consumidor. Assim, a 4gua para utilizacdo no
setor alimentar pode ser recolhida e armazenada a partir de um ponto do sistema de
abastecimento publico, desde que possa ser comprovado, atraves de registos (como os relatérios
da ERSAR), que possui o nivel de qualidade necessario para o consumo humano. Mais ainda, é
também essencial tomar as devidas precau¢des para que a agua ndo sofra qualquer contaminacgéo

ao ser armazenada ou utilizada na unidade do cliente (ASAE, 2017a).

Uma vez que os veiculos de venda ambulante dispdem de espaco limitado para armazenar
registos, foi também criado um resumo sobre a documentacdo a manter na rececdo de matérias-
primas, indicando os pontos descritos no Pré-requisito “Controlo de Fornecedores” do Manual de

Seguranga Alimentar.

De forma a dar resposta as necessidades do cliente, foi ainda necessario averiguar a
obrigatoriedade de existir um livro de reclamacGes em estabelecimentos de venda ambulante. Para
tal e, considerando a nova legislacéo sobre o livro de reclamaces eletronico, em vigor a partir de

2018, foi redigida uma Instrugdo de Trabalho para disponibilizag&o ao cliente:

SGS Livro de Reclamacdes

Os fornecedores de bens e os prestadores de servicos que exercam uma atividade de forma
habitual e profissional e que disponham de um estabelecimento com carater fixo ou permanente
no qual contactem com o publico, devem possuir um livro de reclamagdes para disponibilizagéo
ao consumidor, sempre que solicitado.

Segundo o Decreto-Lei n°® 74/2017, a partir de julho de 2018, a apresentacdo de livros de
reclamacdes em estabelecimentos de restauragdo e bebidas passa a ser obrigatoria no formato
fisico e eletronico. E igualmente necessario afixar no estabelecimento, em local bem visivel e
com caracteres facilmente legiveis a informacdo de que dispde de livro de reclamacdes e a
identificacdo da identidade competente para apreciar as reclamac6es (Decreto-Lei n® 74/2017).
Esta medida tem por objetivo simplificar e desmaterializar procedimentos, reforcar os direitos
dos consumidores no exercicio do respetivo direito de queixa, criar o formato eletrénico do
Livro de Reclamag6es, bem como agilizar os procedimentos relacionados com o tratamento
das folhas de reclamag&o do formato fisico do livro de reclamacoes.

Os fornecedores de bens e os prestadores de servigos devem disponibilizar na pagina de entrada

do respetivo sitio da Internet, de forma visivel e destacada, o acesso & Plataforma Digital
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(Portaria n°201-A/2017 de 30 de junho). Nesta Plataforma estard disponivel o formato

eletronico do livro de reclamacdes, permitindo:

e Apresentar reclamag6es em formato eletronico;

e Apresentar pedidos de informacdo em formato eletrénico as entidades reguladoras
setoriais ou de controlo dos mercados competentes;

e Consultar informagdo em matéria de consumo fornecida pelas entidades reguladoras
setoriais ou de controlo dos mercados competentes, designadamente, a relacionada
com os direitos dos consumidores e utentes nos sectores de atividade econémica
abrangidos e com as entidades de resolucdo alternativa de litigios de consumo.

Os estabelecimentos de restauracdo ou bebidas podem apresentar, no seu sitio na Internet,

instrumentos destinados a resolucdo de problemas
dos consumidores ou utentes, desde que assegurem
uma clara distingdo entre aqueles e o livro de
reclamacdes.

Os fornecedores de bens, os prestadores de servigos
ou os funcionarios do estabelecimento dispdem de
um prazo de 15 dias Uteis para o envio digital da folha
de reclamacdo a entidade competente.

Os servicos de restauracdo ou de bebidas de carater
mavel ou temporario (ex: venda ambulante) ndo estdo
sujeitos as normas supramencionadas, visto nao
cumprirem o requisito: “carater fixo ou permanente
do estabelecimento”. Contudo, caso a sua
permanéncia num dado espago se estenda por um
periodo de tempo alargado (meses), passardo a ser
regulamentados pelas regras

aplicaveis  aos

estabelecimentos fixos, tendo de adquirir e
disponibilizar o livro de reclamagdes em formato

fisico e eletronico. Estes servicos devem ainda

considerar o regulamento definido pela cdmara municipal da regido na qual pretendem exercer
a sua atividade (DIRECAO-GERAL DO CONSUMIDOR, 2018b).

Para mais informacdes contactar:

Direcdo-Geral das Atividades Econémicas (DGAE) - Direcdo de Servicos do Comeércio,

Servigos e Restauragdo-DSCSR: 21 791 92 00

Diregdo-Geral do Consumidor — Linha de Informag®es: 21 384 74 83
Autoridade de Seguranca Alimentar e Econémica (ASAE): 21 798 36 00

FOLHA DE RECLAMACAQ | COMPLAINT FORM
Criginal* | Original*®
ATENCAQ | ATTENTION:
LSE CANETA ESPEROGRAFICA £ ESCHEVA COM LETRAS MAKISCULAS, LEGIVEIS € DE FORMA CONCESA E OMECTIVA | USE A BALL-PONT
PEM AND WRITE IN LEGBLY CAPTTAL LETTERS, CONCISLY AND OBIECTIVELY
PARA O CORRECTO PREENCHIMENTO DOS CAMPOS COMSULTAR A CAZA CONSTANTE NO VERSO DA CAPA DESTE LIWRO | TO
CORRECTLY FILL IN THE FIELDS, PLEASE CONSULT THE BOH ON THE INSIDE COVER OF THIS B00K

1 - IDENTIRCACAD DO FORNECEDOR DO BEMPRESTADOR DO SERVICO CONTRA 0 QUAL € FEITA A RECLAMACAO | IDENTI
FICATION OF THE PRODUCT SUPPLIER/SERVICE PROVIDER AGAINST WHOM THE COMPLAINT 1S FLLED
@l NOME | NAME
CAE
b) MORADA | ADDRESS
LOCALIDADE | LOCALTY @

2+ IDENTIFICACAQ DO RECLAMANTE | IDENTIFICATION OF THE COMPLVINANT
) NOME | NAME
) AL
€} MORADA | ADDRESS
LOCALIDADE | LOCALITY @
) NACKOMALIDADE | NATIONALITY

# PASSAPORTE OU BI | IDENTITY CARD 1 TEL | TELEPHONE

3- MOTIVO DA RECLAMACAO | CAUSE OF COMPLAINT s descrig s factos ndo deve exceder o cofus de fexts que se sgue | the
description of facts must be such a5 to remaie within the following text bo)

|

DWTA | DATE HORA | TIME

ASINATURA, DO PICLAANTE | SSHATURE OF THE COMPLABLANT]

Adaptada de:
https://rtic.consumidor.pt/rtic/brochura.pdf

Figura 3.7: Modelo de Folha de
Reclamagdes.
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Adicionalmente, foram também desenvolvidas duas sugestdes de registos para afixacdo na
roulotte. Considerando que o cliente utiliza frutos na confecéo de alguns dos seus produtos, foi
criada uma tabela, com as temperaturas de armazenamento e transporte recomendadas para alguns
frutos, podendo ser completada de acordo com as preferéncias do cliente. Foi também criado um
registo, a ser preenchido pelo cliente, no qual € feita a correspondéncia entre a designagéo de um
dado produto e os alergénios ou substancias que provocam intolerancias que poderdo fazer parte
da sua constituigdo. Este ultimo documento destinar-se-ia a ser disponibilizado aos consumidores

de produtos da roulotte. Ambos os registos sdo apresentados seguidamente:

Tabela 3.8: Temperaturas Recomendadas para Armazenamento/ Transporte de Frutos

Ameixa -0,5a0
Ananas 7al3
Banana 13al4
Cereja -1a0
Figo -0,5a0
Kiwi -0,5a0
Laranja 0a9
Liméo 11a15
Macéd -la4
Maracuja 7al0
Melancia 10a15
Meldo 7
Meloa 7
Morango -0,5a0,5
Pera -1,5a-0,5
Péssego -05a0
Nectarina -0,5a0
Tangerina 4
Uva -1a-0,5
(...) (...)

Adaptada de: RIBEIRO (2013).

68



Tabela 3.9: Informacéo sobre Alergénios ou Substancias que Provocam Intoleréncia

Informa-se o consumidor que neste estabelecimento os géneros alimenticios que contém
substancias capazes de provocar alergias ou intolerancias alimentares, como indicado no

Anexo Il do Regulamento (EU) n°1169/2011, sdo os indicados na tabela seguinte:

L e | oo

Adaptada de: Regulamento (EU) n°1169/2011.
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3.1.5 - Validacao de Termdmetros

Tal como indicado no capitulo sobre “Controlo de Equipamentos de Medi¢do e Monitorizagao”
do Manual de Segurancga Alimentar, € essencial assegurar que os instrumentos de medida sdo alvo
de verificacdes e calibragbes periddicas, de forma a garantir a eficiéncia das suas medicdes.

No decorrer das auditorias, os técnicos da empresa devem dispor de termémetros providos,
sempre que necessario, de sonda e infravermelhos, que possibilitem a avaliacdo de temperaturas
de congelacao, refrigeracdo, confecdo e fritura. A sonda é utilizada para medir a temperatura no
centro térmico do alimento, que deve atingir os 75°C aguando da confecdo. Os infravermelhos,
pelo contrério, sdo usados para avaliar a temperatura a superficie do alimento, de modo a garantir
que este € mantido fora da zona de perigo (entre 5°C e 65°C). A sonda é ainda utilizada para
avaliar a temperatura de fritura (180°C), que ndo pode ser medida por infravermelhos
(CARRELHAS, 2008).

De forma a garantir que os valores de temperatura medidos pelos termémetros correspondem aos
valores reais de temperatura dos alimentos, é necessario estabelecer limites para os desvios que
as medicOes podem apresentar. Deste modo, foi criado um procedimento que permite validar se
um termémetro esta apto para utilizagdo com base nos Erros Méaximos Admissiveis (EMA) em
cada gama de temperatura.

Procedimento a Aplicar apés a Calibracao de Termoémetros

E possivel aceitar ou rejeitar um termémetro, com base no seguinte critério:

|Erro| + |Incerteza da calibragdo| < Erro Maximo Admissivel (EMA)

Onde,

|Erro|= [Xinstrumento — Xpadrao|

Erro Mé&ximo Admissivel (Critério de Aceitagdo), encontra-se definido para cada gama de
temperatura.

Assim, para que o termometro seja validado, a soma do erro medido com a incerteza de
calibracéo deve ser menor ou igual ao EMA definido para essa gama de temperatura. As gamas
de temperatura correspondem aos valores que devem ser atingidos na conservagéo e confecao
dos alimentos (ex: -18°C para a congelacdo, 180°C para a fritura), de forma a evitar ou
minimizar o desenvolvimento microbiano. A calibracdo anual realizada aos termémetros deve

ser feita para sonda e infravermelhos, em cada um dos seguintes valores de temperatura:

Tabela 3.10: Pontos de calibracdo para termdmetros (sonda e infravermelhos).

Sonda Infravermelhos

Pontos de
] -18°C 5°C 75°C 180°C -18°C 5°C 65°C
Calibracéo
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Deve ser definido um EMA para cada ponto de temperatura. Nalguns casos, os valores de EMA
estipulados poderdo chegar a 2,5°C, ja que, ao definir o valor do EMA deve ser tida em
consideracdo a incerteza de medicdo associada a cada aparelho e esta poderd, logo de origem,
apresentar valores elevados. Deste modo, os EMAs devem ser estabelecidos de modo a
permitirem uma margem para pequenos desvios de leitura, mas sendo, ainda assim,
suficientemente restritivos para assegurar a precisdo do aparelho de medida.

Erros de calibracdo compreendidos entre 2°C e 3°C sdo aceitaveis para temperaturas de
congelacdo e fritura (-18°C e 180°C). Para temperaturas de refrigeracdo ou confecéo (5°C, 65°C
e 75°C) a gama de erros aceitaveis deverd ser mais limitada (entre 1°C a 2°C) de forma a
assegurar que as temperaturas aplicadas permitem retardar o crescimento microbiano no
primeiro caso ou eliminar os microrganismos no segundo.

Caso o valor do erro medido para um dado ponto de calibragéo se encontre no intervalo entre
0 EMA e 0 EMA - 0,5°C, o equipamento devera ser alvo de uma verificagdo interna ao fim de
6 meses. Esta verificagdo terd como objetivo avaliar se 0 comportamento se mantém ou se 0
desvio aumentou para valores inaceitaveis. Neste Ultimo caso devera ser efetuada uma nova
calibracéo de forma a decidir se o termdmetro continuara operacional ou se sera inutilizado.
Para analise dos resultados da verificacdo interna, as incertezas de calibracdo ndo sao
consideradas, procedendo-se a comparagdo direta do valor do erro obtido na medicdo, com o
EMA. Assim, utiliza-se o seguinte critério para validar os resultados:

|Erro| < Erro Maximo Admissivel (EMA)

Podera ser necessario redefinir a aplicabilidade do equipamento se houver necessidade de
restringir alguma gama de temperatura que tenha ultrapassado o Erro Méaximo Admissivel
estabelecido.

Para equipamentos com desvios préximos dos erros maximos admissiveis, é ainda necessario
realizar uma verificagdo interna adicional antes do aparelho ser calibrado (anualmente), de

forma a avaliar o seu estado e decidir se prossegue para calibragdo ou se é rejeitado.

Toda a informacdo associada a este procedimento ficara, posteriormente, refletida na aplicacdo

informatica da empresa.

71



3.1.6 — Checklists (CL’s)

As unidades do setor alimentar devem funcionar de acordo com as medidas definidas no Manual
de Seguranca Alimentar e nas respetivas Instruc6es de Trabalho. O cumprimento das boas préaticas
pode, em certos casos, ser provado pela apresentacdo dos Registos Manuais, que devem estar
preenchidos de forma adequada e conter observacdes conformes com o esperado. Contudo, é
preciso garantir que todas as opera¢des realizadas na unidade cumprem com as normas de higiene
e seguranca dos alimentos, realizando-se para tal, exames periddicos a unidade que sdo
designados por auditorias. Existem diversos tipos de auditorias, mas neste estagio, foram apenas
consideradas auditorias internas, efetuadas pelos técnicos da SGS (ou auditores) aos clientes da
empresa, com o objetivo de verificar a aplicacdo dos principios definidos no Manual a realidade
das unidades do setor alimentar. Uma vez que na préatica seria impossivel analisar todos os
pardmetros tal como apresentados no Manual, devem ser elaboradas Checklists (CL’s), ou Seja,
listas contendo os principais pontos a ser validados, podendo englobar pré-requisitos,
procedimentos de seguranca alimentar, requisitos legais ou normas do sistema HACCP. Mais
ainda, considerando que cada unidade tem caracteristicas préprias, poderdo existir partes da CL
concebidas especificamente para avaliar certas sec¢fes da unidade.

Ao longo deste capitulo serdo apresentadas as modificacGes realizadas em algumas CL’s usadas
pela SGS e pelos seus clientes. Tal como referido anteriormente, devido a questdes de
confidencialidade, ndo serd possivel incluir as CL’s completas na dissertacdo, pelo que seré
apenas revelado um ponto que ilustre as alteragdes introduzidas em cada situagao.

Uma das tarefas efetuadas consistiu na fusdo de uma CL modelo desenvolvida pela SGS com uma
CL criada por um dos clientes da empresa, do subsetor de hotelaria. Neste caso, o objetivo era
definir uma Gnica CL que reunisse os pontos globais a ser avaliados na auditoria (presentes na
Checklist da SGS), bem como certos aspetos mais especificos que o cliente considerasse

importante verificar. Abaixo é apresentada uma tabela ilustrativa do trabalho realizado:

Tabela 3.11: Checklist 1 - Criagdo de uma nova Checklist.

Requisito a avaliar: Circuito de Lixos

Checklist SGS Checklist Cliente Checklist Final
1- Os caixotes do lixo, ) 1- Os caixotes do lixo,
) As areas de )
encontram-se bem localizados, encontram-se bem localizados,
L armazenagem de | .
dispdem de tampa, pedal, sacos ) ] dispdem de tampa, pedal, sacos
- o residuos sdo mantidas . .
de utilizacdo Unica e sdo em | ) de utilizacdo Unica e sdo em
) o limpas e organizadas. ) o
guantidade suficiente. guantidade suficiente.
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Tabela 3.11: Checklist 1 - Criacdo de uma nova Checklist (continuacéo).

Requisito a avaliar: Circuito de Lixos

Checklist SGS

Checklist Cliente

Checklist Final

1- Os caixotes do
lixo, encontram-se
bem localizados,
dispdem de tampa,
pedal, sacos de
utilizagdo Unica e

sdo em quantidade

As éareas de armazenagem de
residuos (lixo, caixotes do
lixo, areas de
armazenamento) estdo

desorganizadas?

2- Evacuacdo regular dos detritos e
circuito de remocéo de lixos distinto
do circuito de produtos alimentares

(Horérios e Normas)

3 - As éreas de armazenagem de
residuos sdo mantidas limpas e

organizadas:

As areas de armazenagem de

residuos (lixo, caixotes do

3.1 - As éreas de armazenagem
de residuos (lixo, caixotes do
lixo, areas de armazenamento)

estdo desorganizadas?

suficiente. lixo, areas de _
. 3.2 - As areas de armazenagem
armazenamento) tém um ) . .
de residuos (lixo, caixotes do
odor forte? o
lixo, areas de armazenamento)
tém um odor forte?
2- Evacuacdo As areas de armazenagem de 3.3 - As areas de armazenagem

regular dos detritos
e circuito de
remogdo de lixos

distinto do circuito

de produtos
alimentares
(Horarios e
Normas)

residuos (lixo, caixotes do
lixo) tém fluidos a drenar

para o chdo?

de residuos (lixo, caixotes do
lixo) tém fluidos a drenar para o

chdo?

H& acumulacédo excessiva de

sujidade ou gordura?

3.4 - Ha acumulagdo excessiva

de sujidade ou gordura?

Ha detritos de comida, em

excesso, no chao?

3.5 - H& detritos de comida, em

excesso, no chao?

3- Os contentores
de lixo existentes
encontram-se  em
bom estado de

higiene.

Ha lixo armazenado

diretamente no chao?

36 - Ha

diretamente no chao?

lixo armazenado

Os produtos reciclaveis ndo
estio  organizados  (se

aplicavel)?

3.7 - Os produtos reciclaveis
ndo estdo organizados (se

aplicavel)?

Considerando ainda o cliente do subsetor de hotelaria, foi também desenvolvida uma segunda
versdo da Checklist Final em Inglés. Esta modificag&o foi efetuada com o objetivo de dar resposta
as necessidades do cliente, j& que a unidade de hotelaria inclui colaboradores que poderdo

acompanhar as auditorias e que, por serem provenientes de outros paises, possivelmente terdo
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dificuldades em comunicar usando a lingua portuguesa. A versdo inglesa da Checklist ficou entdo
disponivel na plataforma informéatica da empresa, constituindo uma melhoria no servi¢co ao

cliente. Doravante, este tipo de alteracao podera ser aplicado a outras CL’s.

Tabela 3.12: Checklist 2 — Tradugéo para Inglés.

HIGIENE PESSOAL

PERSONAL HYGIENE

1- Vestuario e calcado dos colaboradores
limpo, adequado e completo (ex. touca,
avental, bata, jaleca, ou de acordo com IT do
cliente).

1 - Workers clothing and shoes are clean,
appropriate and completed (ex. cap, apron, lab
coat, jacket, or according to the costumer's
IT).

2- Abolicdo de uso de adornos (anéis, brincos,
fios e outros).

2 - Adornment abolition (rings, earrings,
chains, and others).

3 - As maos sdo devidamente lavadas e com a

frequéncia necessaria.

3 - The hands are properly washed and with

the adequate frequency.

Se ndo conforme, Indicar:

If non-compliant, point out:

Comentario para o Auditor

Comment for Auditor

Tarefas de possivel contaminacdo: apds
fumar, utilizar a casa-de-banho, inserir ou
remover lentes de contacto, tossir, assoar 0
nariz ou espirrar, limpar ou lavar o chéo,
manusear equipamento ou utensilios sujos,
tocar no cabelo, boca, nariz ou couro
cabeludo; antes e ap0s tratar cortes ou feridas,
contactar com pessoas doentes ou feridas,
manusear latas ou sacos do lixo, comer; entre
a preparacdo de alimentos crus e o
manuseamento de alimentos prontos-a-comer;
ao trocar de luvas ou pelo menos a cada hora

se nenhuma das restantes condices se aplicar

Tasks that possibly cause contamination: after

smoking, using the toilet, inserting or
removing contact lenses, coughing, nose
blowing or sneezing, cleaning or washing the
floor, handling dirty equipment or utensils,
touching the hair, mouth, nose or scalp; before
and after treating cuts or wounds, making
contact with sick or injured people , handling
garbage cans or bags, eating; between
preparing raw food and handling ready-to-eat
food; while switching gloves or at least every
hour if none of the remaining conditions

applies.

Resposta

Answer

Existe ajuda visual de lavagem de maos? | E
assegurado o0 correto procedimento de
lavagem de méos? | As méos sdo sempre
lavadas tarefas  de

apos possivel

contaminacao. |Outros|

Is there a visual aid for hand washing? | The
correct hand washing procedure is ensured? |
Hands are always washed after possible

contamination chores. |Others|
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Noutra situacéo distinta, um cliente do subsetor de retalho manifestou interesse em saber quais as

coimas associadas ao nao-cumprimento de certos pontos de uma Checklist. Assim, foi efetuada

uma pesquisa da legislacdo em vigor e das penalidades que resultam do seu incumprimento.

Tabela 3.13: Checklist 3 - Apresentagdo de coimas correspondentes ao incumprimento dos
pontos estabelecidos na CL e da legislacdo na qual sdo instituidas.

Boas Préticas de Fabrico — Sec¢do Take Away e Corte

CONGELACAO: Os produtos so
devidamente congelados?
CONGELACAO: Existem
autocontrolos?  Verificar o registo
correto.

ARREFECIMENTO: Existem

autocontrolos para controlar a

temperatura? Verificar o devido registo.

ARREFECIMENTO: Em

anomalia qual o tratamento? Verificar a

caso de

conformidade da resposta em funcdo do
procedimento. Verificar o preenchimento
dos documentos previstos (ficha de a¢Ges
corretivas, resultados do autocontrolo,

por exemplo)

Montante
Minimo: 100€
(500€ para
peixe)
Montante
Maximo: 3740
ou 44 891¢€!
!Consoante o
agente da
infragdo seja
pessoa singular

ou coletiva.

n°147/  2006:
Distribuicéo e Venda de Carnes

Decreto-Lei

e Seus Produtos
n°37/  2004:

Produtos da pesca e aquicultura

Decreto-Lei

Boas Praticas de Fabrico - Pastelaria

ARREFECIMENTO: Existem

autocontrolos para garantir a

temperatura? Verificar o devido registo.

Montante
Minimo: 500€
Montante
Maéaximo: 3740
ou 44 890€!
!Consoante o
agente da
infracdo seja
pessoa singular

ou coletiva.

n°113/  2006:

Garante o cumprimento, a nivel

Decreto-Lei

nacional,
(CE) n°852/ 2004 e n°853/ 2004
(Contém as contra-ordenagdes)
e Regulamento (CE) n°853/

2004: Contém a parte tedrica

dos Regulamentos

associada as contra-ordenacgdes

Foi também efetuada a revisdo de uma parte de uma Checklist do subsetor de restauracdo. Esta

analise era necessaria, uma vez que, a luz de recentes alteracdes na legislacdo, certas questdes

deixaram de ser aplicaveis.
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Tabela 3.14: Checklist 4 - Avaliacao da pertinéncia de pontos da CL face a legislacao atual.

Pontos da
Checklist
(texto)

Comentario com
implicacéo de reviséo

da questéo

Referéncias
Bibliograficas/

legais

Conclusotes da analise

Identificacdo da
entidade
exploradora, o
nome, o tipo e
capacidade
maxima do

estabelecimento.

Deixa de ser obrigatdria
a afixacdo de informacéo
relativa a tipologia do
estabelecimento

comercial e da sua
capacidade maxima,
para estabelecimentos de

restauracao e bebidas.

Decreto-Lei n.°
102/2017.

Este distico tem por objetivo identificar 0 estabelecimento.
No caso das atividades de Restauracdo e Bebidas, a entidade titular da exploragdo deve
afixar, em local destacado, junto a entrada do estabelecimento de restauracdo ou de bebidas
as seguintes indicagdes: o0 nome e a entidade exploradora, de acordo com o artigo 134.° do
RJACSR, alterado pelo Decreto-Lei n.° 102/2017. Segundo o Decreto-Lei n°® 102/2017:
"(...) simplificam -se algumas obrigacGes dos estabelecimentos de restauragdo e bebidas,
deixando de ser obrigatoria a afixacdo de informacao relativa a tipologia do estabelecimento

comercial e da sua capacidade maxima (...)"

A restricdo a
admissdo de
animais,  caso
seja  aplicavel,
excetuando  0s
caes de

assisténcia;

Necessario alterar a

guestdo, para ficar

adequada a nova

realidade

Lei n° 15/2018.

E possivel a permanéncia de animais de companhia em estabelecimentos comerciais,
segundo condicBes especificas. Nos casos em que a presenca dos animais seja autorizada,
esta informacdo devera ser expressa através de um distico visivel afixado a entrada do
estabelecimento. O proprietario pode decidir se a permanéncia dos animais se estende a
totalidade da area destinada aos clientes, ou apenas a uma zona parcial dessa area, 0 que
deve ser indicado através de sinalizagdo. As regras supramencionadas ndo sao aplicaveis a
caes de assisténcia, cuja presenca € sempre permitida, desde que sejam cumpridas as
obrigacdes legais por parte dos portadores destes animais. Estas regras também ndo se

aplicam & presenca de cées em esplanadas, possivel desde 2015 (Lei n°15/2018).
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Tabela 3.14: Checklist 4 - Avaliacdo da pertinéncia de pontos da CL face a legislacdo atual (continuacao).

Pontos da Checklist
(texto)

Comentario com
implicacdo de

revisédo da questéo

Referéncias
Bibliogréficas/ legais

Conclusotes da analise

Presenca de afixacédo
de proibicdo de
vendas de bebidas
alcodlicas a menores
de 18 anos e a quem
se apresente

notoriamente

embriagado ou
possua anomalia
psiquica

Manter a questao.

n°50/2013
alterado pelo Decreto-
Lei n°106/2015. Distico:

https://www.comunicar

Decreto-Lei

consumidor

Segundo o Decreto-Lei n°106/2015: "1 — E proibido facultar, independentemente
de objetivos comerciais, vender ou, com objetivos comerciais, colocar a disposicao,
bebidas alcodlicas em locais publicos e em locais abertos ao publico: a) A menores;
(...)) ©) A quem se apresente notoriamente embriagado ou aparente possuir
anomalia psiquica;". Segundo o Decreto-Lei n°50/2013: "1 - A proibicéo referida
nos n.os 1 e 4 do artigo anterior deve constar de aviso afixado de forma visivel nos
locais publicos e abertos ao publico onde se venda e ou se possa consumir bebidas
alcoodlicas.". O distico devera ser acompanhado da seguinte informagdo: “E
proibido facultar ou vender bebidas alcodlicas a menores, e a quem se apresente

notoriamente embriagado ou aparente possuir anomalia psiquica.”

Presenca de afixacdo
de proibigdo de venda
de tabaco a menores

de 18 anos

Manter a questdo.
Nota: a proibicdo
também ¢é aplicével
a produtos a base de
plantas para fumar e
a cigarros

eletrénicos.

Proibi¢do de venda: Lei
n°37/2007, alterada pela
Lei n® 109/2015 e Lei
n°63/2017. Distico:

https://www.comunicar

consumidor

Segundo a Lei n°63/2017:"1 — E proibida a venda de produtos do tabaco, de
produtos a base de plantas para fumar e de cigarros eletrénicos que incluam um
cartucho ou reservatorio, bem como recargas, com liquido contendo nicotina: (...)
c) A menores com idade inferior a 18 anos, a comprovar atraves da exibicdo de
documento identificativo com fotografia;". A presenca do distico é obrigatoria,
devendo ser acompanhado da seguinte informagao: “E proibida a venda de produtos
de tabaco, de produtos a base de plantas para fumar, ou de cigarros eletrénicos a

menores de 18 anos”.
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Tabela 3.14: Checklist 4 - Avaliacdo da pertinéncia de pontos da CL face a legislacdo atual (continuacao).

Pontos da
Checklist (texto)

Comentario com
implicacéo de

revisdo da questéo

Referéncias Bibliogréaficas/
legais

Conclusodes da analise

Presenca de
afixacao de
proibicdo de trocas
e devolucbes de

Questao deixa de ser

Decreto-Lei n.° 102/2017.

Segundo o Decreto-Lei n°102/2017: "Deixa, ainda, de ser obrigatéria a

afixacdo de informacdo que esclareca os utentes que os produtos alimentares

ndo embalados, uma vez escolhidos e entregues, se consideram comprados,

obrigatoria. y . B o
produtos ndo sendo permitidas trocas ou devolugfes, passando esta afixacdo a ser
alimentares nao facultativa."”
embalados.

Afixacéo da Segundo o Decreto-Lei n°10/2015: "5 — Sem prejuizo do disposto nos

respetiva y y ; nimeros anteriores, podem ser afixadas nos estabelecimentos outras

o Questaio  nao € ) . . . s .

identificacdo da brigatéri Decreto-Lei n°10/2015. informac@es consideradas relevantes para o publico em geral, designadamente
obrigatdria.

classificacdo do

estabelecimento.

linguas faladas, existéncia de sistema de climatizagdo, especialidades da casa,

classificacdo ou distincdes atribuidas ao estabelecimento."
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Tabela 3.14: Checklist 4 - Avaliacdo da pertinéncia de pontos da CL face a legislacdo atual (continuacao).

Pontos da

Checklist (texto)

Comentario com
implicacéo de reviséo

da questéo

Referéncias Bibliogréaficas/

Conclusodes da analise

Gestdo  adequada
dos residuos de
oleo.

Os residuos de 6leo tém
de ser geridos
adequadamente, mas
deixa de ser obrigatério
revelar ao publico o
encaminhamento  dos
6leos alimentares usados

produzidos.

legais
Decreto-Lei n°267/2009 e
Decreto-Lei n.° 102/2017.

Gorduras e Oleos vegetais
destinados a alimentacdo
humana:  Decreto-Lei n°
32/94 + Portaria n° 928/98,
revogados pelo Decreto-Lei

n°106/2005.

O Decreto-Lei n°267/ 2009 "estabelece o regime juridico da gestao de dleos
alimentares usados (OAU), produzidos pelos sectores industrial, da
(HORECA)

e doméstico." Segundo o Decreto-Lei n® 102/2017: “E ainda eliminada a

hotelaria e restauracao
obrigacdo de os estabelecimentos dos sectores industrial, da hotelaria e
restauragdo divulgarem ao publico o encaminhamento dos O6leos

alimentares usados produzidos."

Uma vez que algumas questdes relacionadas com a informacéo a fornecer ao consumidor deixaram de apresentar caracter obrigatério e certos pontos foram

modificados a luz da nova legislagéo, surgiu a necessidade de informar os auditores relativamente a estas alteracdes. Assim, foram criadas duas Instrugdes de

Trabalho, destinadas a ser disponibilizadas aos auditores, que serdo apresentadas seguidamente:
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SGS

Nova Legislacdo — Simplificacdo de Informacado Presente em Disticos

Com o objetivo de simplificar e harmonizar obrigacfes de informagdo ao consumidor que
devem estar afixadas nos estabelecimentos comerciais de venda de bens e/ ou prestacdo de
servigos, foi publicado o Decreto-Lei n°102/2017 que elimina ou modifica alguns disticos e
informac0es até entdo obrigatdrias.

Segundo este Decreto-Lei a afixacdo do distico que comprova o pagamento da taxa de
seguranca alimentar passa a ser facultativa, considerando-se que o operador econdémico passara
a disponibilizar o comprovativo as autoridades de fiscalizagdo, quando solicitado. Os
estabelecimentos dos sectores industrial, da hotelaria e restauracdo deixam igualmente de ser
obrigados a afixar o certificado relativo a 6leos alimentares usados. Porém, o certificado deve
ser conservado durante o periodo de validade estabelecido e apresentado as autoridades
fiscalizadoras sempre que requerido (Decreto-Lei n°102/2017).

O Decreto-Lei também harmoniza e altera as regras nacionais relacionadas com a resolugao
alternativa de litigios de consumo (Decreto Lei n® 10/2015 e Lei n°144/2015 transposta para o
direito nacional a partir da Diretiva n°2013/11/EU). Deste modo, 0s comerciantes apenas
passam a estar obrigados a informar os consumidores acerca da entidade ou entidades de
resolucéo alternativa de litigios (RAL) de consumo nos casos em que adiram voluntariamente
a uma dessas entidades ou estejam legalmente obrigados a recorrer as mesmas. Considerando
ainda a informacéo sobre a adesdo a mecanismos de resolucéo alternativa de litigios, o Regime
de Acesso e de Exercicio de Atividades de Comercio, Servigos e Restauracdo (RJACSR)
aprovado pelo Decreto-Lei n.° 10/2015, é também alterado de forma a ficar coerente com 0s
requisitos da Lei n°144/2015. Nos estabelecimentos de restauracdo e bebidas (contemplados
no RJACSR) deixa também de ser obrigatdria a afixacdo de informacéo quanto ao tipo de
estabelecimento e & sua capacidade méxima. Esta informagdo devera figurar na autorizacéo
para o exercicio da atividade econémica ou em comunicagdes prévias.

A afixacgdo da informacdo que esclarece 0s utentes sobre a proibicdo da devolucao de produtos
alimentares ndo embalados, ap6s terem sido escolhidos e entregues, passa, igualmente, a ter

um carater facultativo.

De acordo com o Decreto-Lei n° 102/2017 o distico relativo a proibicdo de bebidas alcodlicas
sofre uma simplificacdo, passando a ter apenas de mencionar a proibigéo referente a menores
e a quem se encontre em condi¢gdes de embriaguez ou aparente possuir alguma anomalia

psiquica. Abaixo sdo enumerados os tipos de estabelecimento/ equipamento nos quais a
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prestacdo de informacdo sobre proibicdo de disponibilizacdo, venda e consumo de bebidas
alcoolicas passa a ter um caréater facultativo:
e Cantinas, bares e outros estabelecimentos de restauracdo ou de bebidas acessiveis ao
publico, localizados nos estabelecimentos de salde;
e MaAquinas automaticas;
e Postos de abastecimento de combustivel localizados nas autoestradas ou fora das
localidades;
e Qualquer estabelecimento entre as 0 e as 8 horas a excecdo:
o De estabelecimentos comerciais de restauracdo ou de bebidas;
o De estabelecimentos situados em portos e aeroportos em local de
acessibilidade reservada a passageiros;
o De estabelecimentos de diversdo noturna e anélogos.
Segundo a AHRESP, apesar das alteragdes indicadas, 0s atuais disticos apresentados podem
ainda ser mantidos afixados. E de realcar que a simplificacdo supramencionada é apenas
aplicavel a informacdo contida no distico, ndo tendo havido qualquer alteracdo a legislacao
sobre proibicao de disponibilizacdo, venda e consumo de bebidas alcodlicas.
Presentemente, as Checklists utilizadas contemplam informagfes que ainda ndo foram
atualizadas a luz do novo Decreto-Lei. Assim, até que as modificacdes nestes documentos
estejam concluidas devera ser colocado NA (Ndo Aplicavel) nas questdes que ja ndo sao
obrigatorias (como, por exemplo, a afixacdo do distico de proibicéo de devolugéo de alimentos)
(AHRESP, 2017).

Bibliografia:

- AHRESP (2017).

- Decreto-Lei n.° 10/2015 e Lei n°144/2015;
- Decreto-Lei n°102/ 2017;

SGS

Nova Legislagcdo — Permanéncia de Animais de Companhia em Estabelecimentos

Comerciais

Segundo a Lei n° 15/2018, em vigor a partir de 25 de junho de 2018, é agora possivel a
permanéncia de animais de companhia em estabelecimentos comerciais, segundo condi¢des

especificas.
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Esta Lei tem por objetivo dar aos comerciantes e aos clientes uma nova possibilidade de
escolha, reservando ao proprietario o direito de permitir ou impedir o acesso e a estadia dos
animais no seu estabelecimento (Lei n° 15/2018).

Nos casos em que a presenca dos animais seja autorizada, esta informacao devera ser expressa
através de um distico visivel afixado a entrada do estabelecimento. O limite méximo de animais
de companhia que podem permanecer no espago em simultaneo é
definido pela entidade exploradora e deve igualmente estar PERMITIDU
afixado num local destacado. O proprietario pode ainda decidir se
a permanéncia dos animais se estende a totalidade da éarea

destinada aos clientes, ou apenas a uma zona parcial dessa érea, 0

que deve ser indicado através de sinalizagéo.

Os animais de companhia ndo podem circular livremente nos
estabelecimentos, estando totalmente impedida a sua permanéncia ENTRAR COM
nas zonas da area de servico e junto aos locais onde estdo expostos ANIM I-\IS

os alimentos para venda. Consequentemente, devem permanecer

Adaptada de:
https://insensatez.blogs.sapo.

caracteristicas do animal (Lei n° 15/2018; DIRECAO-GERAL  ptentrada-de-animais-de-

estimacao-em-

DO CONSUMIDOR, 2018a). 251797?page=2

com trela curta ou devidamente acondicionados, consoante as

Figura 3.8: Distico -
O proprietario pode ainda recusar 0 acesso ou a permanéncia nos autorlza(;éo_ ) d_e
tabeleciment I | terfsti permanéncia de animais
estabelecimentos aos animais que, pelas suas caracteristicas, 4o companhia  em
comportamento, eventual doenca ou falta de higiene, perturoemo  estabelecimentos
i . comerciais.
normal funcionamento do estabelecimento.
As regras supramencionadas ndo sdo aplicaveis a cées de assisténcia, cuja presenca é sempre
permitida, desde que sejam cumpridas as obriga¢des legais por parte dos portadores destes
animais. Estas regras também n&o se aplicam a presenca de cdes em esplanadas, possivel desde

2015 (DECOPROTESTE, 2018).

Segundo uma comunicacao efetuada pelo PAN, a Lei n® 15/2018 ndo € aplicavel a animais de
pecuaria, estendendo-se apenas aos animais de companhia, ou seja, quaisquer animais detidos
ou destinados a ser detidos pelo homem, designadamente, no seu lar, para seu entretenimento
e companhia (Decreto-Lei n°276/2001). Cabe ao proprietario do estabelecimento a decisdo de
permitir ou impedir a entrada a todo o espectro de animais de companhia (incluindo animais
exoticos, desde que devidamente acondicionados), ou apenas a caes e gatos (PAN — Pessoas-
Animais-Natureza, 2018).
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Relativamente a possiveis conflitos, as responsabilidades sdo imputadas as /aos detentoras/es
dos animais. Porém, existem ainda alguns pontos que a Lei ndo esclarece, nomeadamente qual
0 procedimento a adotar para situacdes de pessoas com alergias ou fobias a animais de
companhia (DECOPROTESTE, 2018).

Bibliografia:
- DECOPROTESTE (2018).
- Decreto-Lei n® n°276/2001;
- DIRECAO-GERAL DO CONSUMIDOR. (2018a).
- Lei n° 15/2018;
- PAN — Pessoas-Animais-Natureza (2018).

No setor alimentar, as normas de higiene e seguranca ndo estdo apenas dependentes das alteragdes
na legislacdo, mas também dos avangos tecnolégicos e das tendéncias de mercado. Novos
produtos, implicam alteragBes nos processos de producdo e manutengdo dos géneros alimenticios
e novos cuidados face aos perigos que podem surgir.

Uma das tarefas desempenhadas no estagio efetuado consistiu na realizacdo de uma pesquisa e na
subsequente criagdo de uma Instrucdo de Trabalho sobre uma nova categoria de géneros

alimenticios denominados “Produtos de 5* Gama”. Esta instrucdo serd apresentada seguidamente:

SGS Produtos de 52 Gama

O avanco industrial na area alimentar permitiu o desenvolvimento de processos de
conservagdo, que podem ser agrupados em 5 gamas:

12 Gama — Produtos frescos (como hortofruticolas, carne, peixe, entre outros), nao processados;
28 Gama — Produtos congelados, com um longo periodo de conservacao;

3% Gama — Produtos enlatados, cozinhados e esterilizados na propria embalagem, prontos a
consumir, que podem ser conservados a temperatura ambiente durante longos periodos de
tempo;

42 Gama — Produtos que substituem os hortofruticolas de 1 gama, sendo lavados/desinfetados,
cortados e embalados em atmosfera modificada, de modo a aumentar o tempo de prateleira dos

produtos frescos ou minimamente processados;
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5% Gama - Produtos pré-cozinhados, submetidos a calor seguido de arrefecimento e
refrigeracdo, que estdo prontos a consumir, podendo ser constituidos por diferentes
ingredientes.

O tratamento térmico corresponde a um dos meétodos mais usados para eliminar
microrganismos e assim promover a seguranca dos géneros alimenticios. Contudo, este
procedimento pode comprometer as propriedades organoléticas e nutricionais dos alimentos,
conduzindo a insatisfacdo do consumidor. O desenvolvimento de técnicas envolvendo um
aquecimento suave (ex: pasteurizacdo) seguido de armazenamento em condi¢bes de
refrigeracdo surge, deste modo, como uma alternativa promissora na conservagdo dos
alimentos (ARTES-HERNANDEZ et al., 2013).

Os produtos de 5* gama ou ‘Refrigerated Pasteurized Foods of Extended Durability’
(REPFEDs), correspondem a alimentos pré-cozinhados, prontos a consumir ou que requerem
apenas um simples aquecimento antes de serem ingeridos. Estes alimentos sdo submetidos a
calor (cozedura, pasteurizacdo ou esterilizacdo) aquando do processo de confecdo, sendo
depois armazenados a temperaturas de refrigeracio (ARTES-HERNANDEZ et al., 2013;
BARBOSA, 2014; GORRIS & TAUSCHER, 1999).

Segundo o parecer cientifico de especialistas na area (Instituto Superior de Agronomia), 0s
produtos de 5 gama:

o Nao tém, obrigatoriamente, de ser conservados em atmosfera modificada;

e Sdo embalados a quente, mas néo de forma asséptica, pelo que devem ser mantidos em
condicdes de refrigeracao;

o Nao apresentam uma durabilidade muito longa. Contudo, pretende-se que estes
alimentos possuam algum poder de conservacdo (15 dias a 3 semanas).
Consequentemente, ndo € expectavel que a 5% gama inclua refei¢cbes pré-cozinhadas
usadas em empresas de catering, ja que estes alimentos devem ser consumidos no
periodo de um dia;

e Devem ser apresentados em embalagens seladas e inviolaveis.

(A inclusdo de certos alimentos nesta categoria — ex: sandes embaladas em pacotes fechados
por uma etiqueta - esta ainda a ser validada com a DGAV).

Estes produtos tém vindo a ser desenvolvidos com o objetivo de dar resposta as necessidades
do consumidor, que procura alimentos saudaveis e naturais, com elevada qualidade e reduzido
tempo de preparacdo. Os produtos de 5% gama sdo normalmente processados a temperaturas
entre 0s 65 e 0s 95°C, considerando-se valores de temperatura mais elevados (>70°C) no caso
dos vegetais. Uma vez concluido o tratamento térmico, 0s géneros alimenticios séo

rapidamente arrefecidos e armazenados a temperaturas de refrigeracdo (<5°C) até serem
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consumidos. Alguns vegetais de 5% gama podem, inclusivamente, apresentar um periodo de
conservagdo minimo de 6 semanas (ARTES-HERNANDEZ et al., 2013).

Os alimentos sdo rapidamente degradados em contacto com o ar, devido a acdo do oxigénio
(O2) que promove a oxidacdo das gorduras, origina alteragdes nutricionais e de cor (como
acastanhamento) e potencia o desenvolvimento microbiano. O vapor de dgua presente no ar
contribui igualmente para o desenvolvimento de rea¢bes quimicas e o crescimento de
microrganismos, que culminam na deterioracdo dos géneros alimenticios (SOUSA & ALVES,
2008). Estas reacdes sdo ainda aceleradas no caso de alimentos como frutas e horticolas, que
sdo vendidos ao consumidor estando cortados (ja que uma maior area de exposicdo promove
um aumento da contaminagéo) (MARTINS, 2007).

De forma a combater estes problemas, os produtos de 5% gama podem ser embalados em
atmosferas modificadas o que, embora ndo melhore a qualidade da matéria-prima, permite
retardar a sua degenerescéncia. As embalagens contendo atmosferas modificadas permitem
envolver o alimento num gas ou conjunto de gases, como, por exemplo o diéxido de carbono
(COy), que inibe o crescimento microbiano, e 0 azoto (N2), que é inerte. Podem ainda usar-se
concentragdes residuais de oxigénio (Oy), visto que a eliminacéo total deste gas pode, também,
ser prejudicial, promovendo o desenvolvimento de bactérias patogénicas anaerdbias ou
causando reagdes quimicas indesejaveis como a descoloracdo dos pigmentos vermelhos da
carne (SOUSA & ALVES, 2008). Por outro lado, o tipo de filme usado na construcdo da
embalagem é também de extrema importancia, pois a sua constituicdo pode afetar a capacidade
gue a embalagem tem para minimizar ou controlar as trocas gasosas entre a atmosfera interna
e 0 ambiente externo (BARBOSA, 2017).

Bibliografia:
- ARTES-HERNANDEZ et al. (2013);

- BARBOSA (2014);

- BARBOSA (2017);

- GORRIS & TAUSCHER (1999);
- MARTINS (2007);

- SOUSA & ALVES (2008).
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3.1.7 - Auditorias

No decorrer do estagio realizado, foi efetuado o acompanhamento de seis auditorias que tiveram
lugar em estabelecimentos de diferentes subsetores: uma peixaria, uma cantina, um hotel, uma
confeitaria, um supermercado e um café. Seguidamente sdo apresentados alguns exemplos de
ndo-conformidades observadas nas auditorias, que foram agrupadas de acordo com o tipo de pré-

requisito ou procedimento de segurancga alimentar que ndo respeitam:

Figura 3.9: Ndo- conformidades na Conservacao de Infraestruturas e Equipamentos.

A — Magquina lava-loi¢a com perda de 4gua e detergente (hotel); B — Interior de forno e respetivos tabuleiros
gastos e em mau estado de conservagdo (supermercado); C — Porta de armario com bordo deteriorado
(cantina).

. d
/ » - v
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Figura 3.10: N&o- conformidades na Higiene das Infraestruturas, Equipamentos e Utensilios.

A - Interior de uma maquina de sumo de fruta com pedacos de laranja e residuos de sumo. (café); B -
Pavimento sob uma bancada onde se manipulam alimentos apresenta residuos e sujidade acumulada. (café);
C - Lava-méos contendo papel contaminado com sangue (supermercado).
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Figura 3.11: Nao- conformidades na Gestdo de Residuos.
A — Area de armazenagem de residuos suja e contentores em mau estado de conservacdo (supermercado);
B — Contentor aberto junto a uma bancada contendo recipientes destinados ao contacto direto com alimentos
(cantina).

Figura 3.12: N&o- conformidades no Controlo de Pragas.
Presenca de mosquitos em zonas de preparacdo de alimentos, assinalados a amarelo (cantina).

Figura 3.13: Néo- conformidades na Rotulagem e Rastreabilidade.
Auséncia de rétulo na embalagem usada para armazenar detergente para a loica (café).
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Figura 3.14: N&o- conformidades na Recegéo.
Falta de manutenc&o e higiene na zona de rece¢do de matérias-primas (confeitaria).

Figura 3.15: Nao- conformidades na Armazenagem.

A - Alimentos indevidamente protegidos em arca congeladora (hotel); B — Acondicionamento deficiente
de embalagens destinadas ao contacto com alimentos (supermercado); C — Recipientes utilizados na
confecdo de alimentos armazenados no pavimento (cantina).

Figura 3.16: N&o- conformidades nos Procedimentos de Seguranga Alimentar — Confecéo e
Regeneracéo/ Aquecimento.

Oleo alimentar de fritura usado, com alteracdes ao nivel da cor, armazenado em lugar impréprio quando
ndo esta a ser utilizado (cantina).
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3.2 — Abordagem Especifica dos Subsetores Talho e Peixaria

3.2.1 — Desenvolvimento de Documentacéo de Suporte

Como anteriormente mencionado, um dos objetivos da renovacdo do Manual de Seguranca
Alimentar era a criagdo de um documento que integrasse um conjunto de regras e procedimentos
aplicaveis ao setor alimentar em geral, para que, posteriormente, se pudessem desenvolver, a
partir deste, manuais para subsetores especificos. Os talhos e as peixarias correspondem a dois
desses subsetores, que abrangem alguns clientes da empresa. Embora néo tenha sido possivel
desenvolver os manuais, foram elaborados trés documentos de suporte onde séo descritos 0s
principais cuidados na comercializacdo de pescado e produtos carneos, bem como as indicacdes

obrigatdrias a apresentar na rotulagem da carne bovina. Estes serdo apresentados seguidamente.

Talhos — Informacéo Relevante

De modo a garantir a seguranga do consumidor, é necessario definir um conjunto de boas

praticas a implementar na distribui¢do e venda de carne e dos seus produtos em talhos. A carne

e os produtos carneos podem ser alvo de contaminagdes fisicas, quimicas ou microbiologicas

devido a:

¢ Deficiente higiene e/ou conservacao dos veiculos de transporte;

o Desrespeito pelos limites de temperatura estipulados, durante o transporte, armazenagem,
exposiGao;

¢ Inspecdo insuficiente aquando da rececéo;

e Incumprimento das boas praticas de manipulacdo, nomeadamente no caso de produtos de
alto risco, como a carne picada;

e Disposi¢do no mesmo expositor de diferentes tipos de carne, ou de carne acondicionada de

forma incorreta.

Por outro lado, existem certos produtos a base de carne que exigem cuidados especiais, ja que
constituem alimentos de alto risco. A carne picada e alguns preparados de carne constituem um
exemplo destes produtos, estando definidos abaixo:

Carne picada — carne fresca desossada que é submetida a um processo mecanico de picagem e
que contém menos de 1% de sal. Esta carne ndo pode conter aditivos (ex: sulfitos).

Preparado de carne — carne fresca (incluindo a picada), a qual sdo adicionados outros géneros

alimenticios, condimentos, aditivos ou sal (este dltimo em quantidades superiores a 1%).
Alguns preparados podem conter sulfitos (ASAE, 2017e; ASAE 2017j).
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Assim, é essencial estabelecer medidas de controlo que permitam evitar ou minimizar estes

perigos.

As carnes e 0s seus produtos devem ser transportadas em veiculos:

e Em perfeito estado de higiene e conservacdo, sendo lavados e desinfetados apds cada
utilizacdo;

e Com superficies interiores (incluindo prateleiras, se aplicavel) de material indcuo,
resistente, impermeavel e de fécil limpeza e desinfecdo;

e Com isolamento adequado, de modo a limitar as trocas térmicas entre o interior e o exterior;

e Concebidos de forma a evitar a saida direta de escorréncias para o exterior;

e Contendo, quando aplicavel, dispositivos de suspensdo de carne de material resistente a
corrosdo, fixados de forma a evitar que as carnes suspensas contactem entre si, com as
paredes ou com o pavimento;

e Com um sistema de refrigeracéo e de controlo de temperatura (Decreto-Lei n°147/2006).

Aguando da rececdo, deve assegurar-se que as carnes e 0s seus produtos:
=» Apresentam caracteristicas organoléticas conformes;
=> Apresentam valores de temperatura dentro dos limites estabelecidos (consultar tabela no
ponto “Temperaturas” do presente documento);
=>» Ostentam uma marca de salubridade ou uma marca de identificacdo.

Armazenagem em camaras de refrigeracédo/ congelacéo

=>» As carnes e 0s seus produtos que exijam temperaturas internas maximas diferentes para
a sua conservagdo, quando colocadas no mesmo frigorifico, devem estar sujeitos a
temperatura para o qual esta prevista a temperatura mais baixa;

=> As camaras devem dispor de indicadores de temperatura;

=> As superficies internas das camaras devem ser descongeladas, lavadas e desinfetadas,
guando necessario (Decreto-Lei n° 207/2008).

=» Diferentes tipos de carne, apresentam diferentes especificacfes de temperatura, devendo

ser armazenadas e expostas respeitando os seguintes limites:

Tabela 3.15: Temperaturas de seguranga para carnes refrigeradas utilizadas na producao de

carnes picadas e respetivos preparados.

Tipo de carne Temperatura maxima (°C)
Carne de aves +4°C
QOutras carnes +7°C

Adaptada de: ASAE (2017j).
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Tabela 3.16: Temperaturas de seguranga para carnes picadas e respetivos preparados.

Tipo de carne picada Temperatura maxima (°C)
Refrigerada +2°C
Congelada -18°C

Adaptada de: ASAE (2017j).
Cuidados na preparacao das carnes e dos seus produtos:
A adicdo de aditivos/ sulfitos so é permitida em alguns preparados de carnes e produtos a base
de carne e deve ser efetuada:
- Segundo as instrucdes do fabricante;
- Solicitando sempre as fichas técnicas dos aditivos utilizados;

- Cumprindo os limites legais estabelecidos (ASAE, 2017j).

Ao picar a carne nos talhos, devem ser respeitadas as seguintes regras:

e A preparagdo das carnes para picar deve ser efetuada de forma a evitar a presenca de
guaisquer fragmentos de 0ss0s nas carnes;

e A carne picada s6 pode ser vendida no préprio dia da picagem;

« E recomendavel que exista uma maquina exclusiva para a picagem de carne de aves;

e As cabegas das maquinas ndo refrigeradas devem ser armazenadas num local refrigerado
(temperatura = 2°C) entre a picagem das carnes;

e Periodicamente, devem ser recolhidas amostras da carne picada para realizar analises. O
responsavel do estabelecimento deve garantir que as analises microbiol6gicas permitem
comprovar se a carne esta contaminada por microrganismos, homeadamente Salmonella
spp. e E. coli (ASAE, 2017j).

Nos talhos, é possivel proceder ao corte e acondicionamento de carnes frescas, picadas e
preparados de carne em embalagens proprias para o efeito, desde que sejam asseguradas as
boas praticas de higiene e seguranga alimentar. O acondicionamento destas carnes deve ser

efetuado imediatamente apds a sua preparagao.

As regras de rotulagem e a informacéo a fornecer ao consumidor variam consoante a espécie e
a forma de apresentacdo dos alimentos (pré-embalados ou ndo). Seguidamente sdo
apresentadas as informac6es gerais a constar no rétulo de carnes pré-embaladas e embaladas
no local de venda ao consumidor final. As mengdes obrigatorias especificas para a rotulagem

de carne bovina sdo apresentadas na instrugédo
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Tabela 3.17: Rotulagem de carnes ndo pré-embaladas.

Informacéo a constar no rotulo de carnes acondicionadas no proéprio talho:

e Nome e morada do acondicionador;

e Denominacdo de venda (espécie e peca e/ ou finalidade);

e Substancias com potencial para causar alergias ou intolerancias;
o Data de acondicionamento;

o Data limite de consumo;

e CondicOes de conservagéo e/ ou de utilizag&o;

e Quantidade liquida (Decreto-Lei n°26/ 2016).

Tabela 3.18: Rotulagem de carnes pré-embaladas.

Informacéo a constar no rotulo de carnes pré-embaladas (incluindo carne picada ou

preparados de carne):

e Pais de origem (da(s) carne(s) de vaca, porco, ovino, caprino ou aves);

e Denominacdo de venda (espécie(s) animal(ais), indicando se corresponde a carne
picada ou a um preparado de carne);

e Lista de ingredientes;

e Substancias com potencial para causar alergias ou intolerancias;

e CondicGes de conservagdo e utilizagdo, quando aplicavel;

e Modo de emprego, quando aplicavel;

o Data limite de consumo;

¢ Indicagdo do lote (Decreto-Lei n°26/ 2016).

A carne e 0s seus produtos, expostos em vitrines para venda ao consumidor, devem:
e Apresentar um conjunto de caracteristicas organoléticas que comprovem o seu estado de
qualidade, tais como:
o Cor uniforme e brilhante;
o Consisténcia firme;
o Odor ligeiro a carne;
o Auséncia de viscosidades.
e Ser acondicionados em embalagens/ tabuleiros limpos e em bom estado de conservagéao
(quando aplicavel);
o Estar protegidos da acao dos raios solares e de fontes de contaminacao externa (ex: poeiras,
exposicao direta ao publico) (Decreto-Lei n°147/2006);
e Encontrar-se em condigdes adequadas de temperatura (controlada através de indicadores
de temperatura);
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o Estar dispostos de forma a evitar que 0 sangue ou outras escorréncias conspurquem 0s
produtos disponiveis para venda;
e Ser expostos e conservados em expositor proprio, separados de outros produtos, caso se
tratem de:
o Pegas inteiras de caca selvagem menor, comercializadas com pele ou penas;
o Geéneros alimenticios pré-embalados (Decreto-Lei n°147/ 2006);
o Produtos a base de carne (ex: enchidos fumados).
Na impossibilidade de serem apresentados em expositores distintos, as carnes frescas de
diferentes espécies, as carnes picadas ou os preparados de carne, devem ser incluidos no mesmo

expositor, apresentando uma separacdo fisica entre si. Isto é aplicavel para os géneros

alimenticios ndo pré-embalados e para os pré-embalados no préprio talho.

Caso se verifique alguma ndo-conformidade nos procedimentos previamente descritos devem

ser tomadas agOes corretivas, como as abaixo indicadas:

=» Todos os veiculos que se encontrem em mau estado de limpeza e/ ou conservagao deverao
ser higienizados e/ou substituidos assim que possivel.

=» Aguando da inspecdo a rececao, todas as matérias-primas que ndo se apresentem conformes
ou ndo possuam marca de salubridade dever&o ser recolhidas e isoladas para posterior
eliminacdo/ devolugdo ao fornecedor. Caso sejam repetidamente detetadas né&o-
conformidades nas matérias-primas rececionadas devera proceder-se a uma avalia¢do de
fornecedores.

=» Sempre que se verifique a existéncia de carnes ou dos seus produtos com valores de
temperatura superiores aos definidos, devera proceder-se a eliminacdo dos mesmos,
comunicando-se a avaria a manuteng&o.

= Se forem detetadas praticas incorretas na preparacdo de carnes e dos seus produtos
(nomeadamente carne picada), todos os géneros alimenticios potencialmente contaminados
deverdo ser eliminados, ministrando nova formagdo aos colaboradores, sempre que
aplicavel.

=» Todos os alimentos pré-embalados que apresentem falta de informagéo no rétulo deveréo
ser retidos e o fornecedor responsavel devera ser contactado. Estes alimentos poderao ser
novamente disponibilizados ao cliente caso o fornecedor providencie a informagdo em
falta. Caso os géneros alimenticios acondicionados no préprio talho ndo apresentem todas
as mengdes obrigatdrias na rotulagem, deverdo ser produzidas novas etiquetas contendo

toda a informacdo a fornecer ao cliente.
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= Toda a carne e produtos que apresentem uma data limite de consumo expirada ou cujas
caracteristicas organoléticas se encontrem comprometidas devem ser eliminados de
imediato.

= Os geéneros alimenticios que se encontrem incorretamente acondicionados no expositor
devem ser imediatamente recolhidos, podendo, quando aplicavel, ser novamente
disponibilizados, desde que apresentem uma separacdo fisica dos restantes alimentos.

Cabe a entidade responsavel pelo talho verificar a implementacdo das boas préaticas acima

mencionadas e assegurar a realiza¢do periddica de analises microbioldgicas de forma a avaliar

a seguranca da carne e dos seus produtos.

Bibliografia:

- ASAE (2017¢);

- ASAE (2017j);

- Decreto-lei n°147/2006;
- Decreto-Lei n° 207/2008;
- Decreto-Lei n° 26/2016.

Peixarias — Informacéao Relevante

A contaminacdo ou deterioragdo dos produtos da pesca e aquacultura pode comprometer a
salde do consumidor, pelo que é essencial definir as boas praticas a implementar na
distribuicdo e venda destes alimentos, em peixarias.

Primeiramente, importa clarificar alguns conceitos, apresentados ao longo do documento:

Agua de vidragem - 4gua para consumo humano, contendo ou ndo aditivos autorizados,

aplicada por imersao ou pulverizacdo, de modo a formar uma camada de gelo a superficie do
produto congelado e ultracongelado. Esta definicdo sé é aplicavel se o liquido for apenas
acessorio em relacdo aos elementos essenciais do preparado e, por conseguinte, ndo for
decisivo para a compra.

Peso liquido - a quantidade de produto contido na embalagem.

Peso liquido escorrido - a quantidade de produto contido na embalagem isento de agua de
vidragem (Decreto-lei n°37/2004).

Documento comercial - fatura, guia de transporte, guia de remessa, guia de acompanhamento
ou outro documento que referencie devidamente o seu emissor e que contenha os elementos

indispensaveis para identificar o produto (Decreto-Lei n°134/ 2002).
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As principais causas da contaminacdo fisica, quimica ou microbioldgica de produtos da pesca

e aquacultura correspondem a:

o Deficiente higiene e/ou acondicionamento durante o transporte;

o Desrespeito pelos limites de temperatura estipulados, durante o transporte, armazenagem
e exposicao;

o Inspecdo insuficiente aquando da rececéo;

¢ Rotulagem incompleta ou ilegivel, levando ao consumo de espécies com potencial para
provocar intoxicacfes alimentares.

Abaixo é apresentado um conjunto de medidas corretivas que visam evitar ou reduzir estes

perigos (Regulamento (CE) n°853/2004; Regulamento (CE) n°854/2004).

Cuidados no transporte e armazenagem de produtos da pesca e aquacultura

Os veiculos de transporte devem permitir o acondicionamento dos produtos de pesca e
aquacultura em condigdes de refrigeracdo ou congelacdo, apresentando um mecanismo de
controlo de temperatura (Regulamento (CE) n°853/2004; Regulamento (CE) n°854/2004).

Os produtos acondicionados em gelo ndo devem contactar com a agua de fusdo resultante do
préprio gelo. Deve ser readicionado gelo sempre gque necessario.

No caso de produtos de pesca ou aquacultura conservados em salmoura, deve haver o cuidado

de impedir que a salmoura constitua uma fonte de contaminag&@o dos géneros alimenticios.

Controlo a rececéo
De forma a garantir que os produtos de pesca e aquacultura rececionados se encontram
conformes, é necessario avaliar 0s seguintes parametros:

=>» Propriedades organoléticas, tais como:

Tabela 3.19: Caracteristicas organoléticas de pescado fresco e pescado ndo conforme.

Pelxe C O Peixe Alterado
Cor da pele Viva e brilhante Baca e descolorada
Textura da Carne Firme, com rigidez Mole, com flacidez
muscular muscular
Aparéncia das Guelras Vermelhas vivas, sem muco | Descoradas, acastanhadas,
COm muco
Odor Odor “a mar” Odor acre

Adaptada de: DGAV (2009).
=>» Contaminantes guimicos (ex: histamina, azoto volatil total)

As histaminas sdo aminas biogénicas muito resistentes ao calor, ndo sendo eliminadas mesmo

que o alimento sofra processamento térmico. Consequentemente, a Unica forma de controlar
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este perigo quimico consiste na realizagdo de analises periddicas, de forma a assegurar que nao
sdo excedidos os limites estabelecidos. Caso se verifique que os valores obtidos sdo superiores
aos definidos, deve proceder-se a eliminagdo imediata dos produtos contaminados. Do mesmo
modo, se as analises quimicas revelarem que foram excedidos os limites de azoto basico volatil
total ou de azoto trimetilaminico, os produtos afetados deverdo ser imediatamente recolhidos e
eliminados (HUSS, 1997).

=» Presenca de parasitas

Este ponto deve ser avaliado através de uma inspecéo visual dos produtos a rece¢do, bem como
pela realizacdo de andlises microbioldgicas.

=>» Toxinas prejudiciais a salde humana

Deveré ser efetuada a confirmacédo das espécies rececionadas, de modo a evitar a colocagéo no
mercado de produtos de pesca derivados de peixes venenosos, como 0s pertencentes as
familias: Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae e Canthigasteridae.

Os produtos da pesca frescos, preparados, congelados e transformados pertencentes a familia
Gempylidae (nomeadamente Ruvettus pretiosus e Lepidocybium flavobrunneum) poderdo ser
colocados no mercado desde que estejam devidamente acondicionados ou embalados e
explicitem na rotulagem o seu modo de preparacdo/ confecdo, indicando igualmente a possivel
presenca de substancias com efeitos gastrointestinais adversos.

N&o deverao ser colocados no mercado produtos da pesca que contenham biotoxinas, tais como

a ciguatoxina ou as toxinas paralisantes dos musculos (Regulamento (CE) n°1020/2008).

Rotulagem e rastreabilidade
Os produtos da pesca e aquacultura devem ser acompanhados de documentos comerciais,
contendo:

e A denominagdo comercial da espécie (nome vulgar e nome cientifico);

e O método de producao;

e A zonade captura;

e O lote (Decreto-Lei n°134/2002).
Estas informacgdes devem também ser fornecidas ao consumidor, de forma clara e visivel. Os
estabelecimentos de venda a retalho devem conservar os documentos comerciais, de forma a
poderem provar a autenticidade e assegurar a rastreabilidade dos seus produtos, sempre que
solicitado pelas entidades fiscalizadoras.
Os produtos pré-embalados ndo necessitam de ser acompanhados por documentos comerciais
com as informagfes acima mencionadas, desde que estas constem dos seus rotulos. Todas as
indicagdes obrigatorias incluidas na rotulagem devem ser apresentadas de forma evidente, ser

facilmente legiveis e estar destacadas dos restantes disticos ou imagens.
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Além dos pontos acima referidos, alguns produtos devem ainda apresentar indicacdes

especificas a fornecer ao consumidor:

Tabela 3.20: Informacges a apresentar ao consumidor.

Mengcao “Descongelado”
Produtos descongelados
Mengéo “Néao recongelar”

Produtos ndo vidrados, congelados, pré-
embalados e ultracongelados cuja embalagem Mengdo “Sem agua de vidragem”

nao permita a visualiza¢do do conteddo

5 . Peso liquido escorrido por kg de
Produtos congelados ndo pré-embalados
peso* e preco correspondente

*A determinacdo do peso liquido escorrido deve ser efetuada de acordo com a legislacdo em vigor ou
recorrendo a um método alternativo, desde que este seja oficial e aprovado pelas entidades fiscalizadoras.
Aquando da venda, poderdo ainda ser indicados ao consumidor final os varios Estados-Membros ou
paises terceiros em que foi feita a cultura dos produtos de aquacultura, se aplicavel. Adaptada de:
Decreto-lei n°37/2004.

Cuidados de temperatura
De forma a garantir a sua segurancga, 0s produtos da pesca devem ser mantidos as seguintes
temperaturas (Decreto-lei n°37/2004):

Tabela 3.21: Temperaturas de seguranca para pescado.

Produtos da pesca e aquacultura Temperaturas permitidas

Congelados e ultracongelados em
< -18°C (em todos 0s seus pontos)

armazenagem
Congelados e ultracongelados durante o -18°C a -15°C (tolerancia maxima de 3°C)
transporte (Adaptada de: Decreto-lei n°37/2004)

Congelados e ultracongelados nos o
) -18°C a -12°C (tolerancia maxima de 6°C)
expositores de venda

< -9°C (produtos da pesca inteiros para
Congelados em salmoura
conserva)

Frescos/ Refrigerados/ Descongelados 0°C a 2°C (temperatura do gelo fundente)

Sempre que se verifique o incumprimento de alguma das medidas acima indicadas, devem ser
consideradas as seguintes a¢les corretivas:
=» Todos os produtos da pesca ou de aquacultura que apresentem caracteristicas organoléticas

nao-conformes deverdo ser imediatamente recolhidos e eliminados.

97



= Os produtos da pesca ou de aquacultura cujas analises quimicas ou microbiolégicas
revelem valores fora dos limites estabelecidos, deverdo ser imediatamente recolhidos e
eliminados. Sempre que necessario, devera recorrer-se a rastreabilidade dos géneros
alimenticios, de forma a recuperar todos os lotes de produtos possivelmente contaminados.

= Todos os alimentos que apresentem falta de informacdo no rétulo ou no documento
comercial deverdo ser retidos e o fornecedor responsavel devera ser contactado. Estes
alimentos poderdo ser novamente disponibilizados ao cliente caso o fornecedor
providencie a informacdo em falta. Sempre que se verifique a existéncia de produtos da
pesca ou de aquacultura com valores de temperatura superiores aos definidos, devera
proceder-se a eliminacdo dos mesmos, comunicando-se a avaria & manutencao.

Cabe a entidade responsavel pela peixaria verificar a implementacdo das boas préaticas acima

mencionadas e assegurar a realizacdo periddica de analises quimicas e microbioldgicas de

forma a avaliar a seguranga dos produtos da pesca e de aquacultura.

Bibliografia:

- Decreto-Lei n°134/2002;

- Decreto-lei n°37/2004;

- HUSS (1997);

- Produtos da pesca — Informagéo ao Consumidor DGAV (2009);
- Regulamento (CE) n°853/2004;

- Regulamento (CE) n°854/2004;

- Regulamento (CE) n°1020/2008.

Rotulagem Obrigatéria de Carne Bovina

Desde o0 abate do animal até a disponibilizacdo do alimento ao consumidor final, os operadores
do setor alimentar sdo obrigados a manter um registo, atualizado, que pode ser manual,
informatico ou documental, contendo as entradas e saidas de carcacas e/ ou pecas de carne, em

cada etapa do processo. Estes registos deverdo ser mantidos por um periodo de 3 anos.

A carne de bovino, incluindo a que se destina a ser fornecida a restaurantes, hotéis ou cantinas,
entre outros, devera estar devidamente rotulada ou, em alternativa, apresentar as mencdes

obrigat6rias em documentos de acompanhamento (ASAE, 2017i).

IndicagOes obrigatorias a ser apresentadas no rotulo:

e Nome do Estado membro ou pais terceiro de nascimento;
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o Nome dos Estados membros ou paises terceiros onde se processou a engorda;

¢ Numero ou cédigo de referéncia que assegure a relacdo entre a carne e um animal ou
conjunto de animais. Podera corresponder ao nimero de identificacdo do animal especifico
de que a carne provém ou ao numero de identificacdo associado a um grupo de animais;

e Numero de aprovacao do matadouro no qual o animal ou grupo de animais foi abatido e o
Estado membro ou pais terceiro onde se encontra estabelecido: “Abatido em: (nome do
Estado membro ou do pais terceiro) (nimero de aprovagao)”;

e Numero de aprovacdo do estabelecimento de desmancha no qual a carcaga ou o grupo de
carcagas foi desmanchado e o Estado membro ou pais terceiro onde se encontra
estabelecido: “Desmancha em: (nome do Estado membro ou do pais terceiro) (nimero de
aprovagdo)” (Decreto-Lei n°323-F/2000).

Se a carne provier de animais nascidos, criados e abatidos:

= No mesmo Estado membro, a indica¢do pode ser: “Origem: (nome do Estado membro e,
facultativamente, o simbolo nacional)”;

= No mesmo pais terceiro, a indicagcdo pode ser: “Origem: (nome do pais terceiro e,
facultativamente, o simbolo nacional)”;

No caso de animais nascidos, criados e abatidos em Portugal, devera ser utilizado um dos trés

modelos de rétulos aprovados:

A B . £

Identificagéo do animal: Identificago do animal ou do grupo de animais: ___....... Cod. Identificagio animal

i ] -P - (codiao) - Abatido em PORTUGAL - P [cbdge) - CE
Abatido em: PORTUGAL - P - (cédigo) - CE Abatdo m: PORTUGAL -P-{eedio) - CE s

[ Desmancha em PORTUGAL - P (codigo) - CE (')
Desmancha em: PORTUGAL - P - {codigo) - CE ” :

2
Origem : PORTUGAL n Origem: PORTUGAL ' i

1)
Origem : PORTUGAL

Figura 3.17: Tipos de rotulos para carne bovina.
A — Matadouros; B — Estabelecimentos de desmancha; C - Alternativa a 2 para rotulagem de carne
desmanchada. Adaptada de: Despacho n°25958-B/2000; Despacho n°10818/2001.

Para 2 e 3, no caso de haver uma segunda desmancha/ corte fino, o estabelecimento devera ser
igualmente identificado. Para 1, 2 e 3, o simbolo nacional é facultativo. Adaptado a partir dos
despachos n°25958-B/2000 e n°10818/2001.

Estas indicacdes devem ser claras, indeléveis, facilmente visiveis e legiveis, apresentando o
nome dos paises escrito por extenso, em letras maitsculas. Nos estabelecimentos de venda ao
consumidor final, as indicagdes acima referidas devem ser apresentadas de forma evidente e

destacada relativamente a outras meng6es presentes no rétulo.
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Caracteristicas e localizacdo do rotulo:

O rétulo deveré ser inviolavel, impermeavel, resistente e constituido por um material conforme
com as normas de higiene (especialmente se for colocado diretamente sobre a carne). Do
mesmo modo, ndo devera alterar as caracteristicas organoléticas da matéria-prima ou
transmitir-lhe substancias que possam comprometer a satde dos consumidores.
O rotulo deve ser disposto de forma a ndo ser facilmente removivel, podendo ser colocado:

o Na face externa de cada um dos quartos traseiros e quartos dianteiros das carcacas;

e Diretamente sobre as pecas de carne ou nas respetivas embalagens;

o Diretamente sobre as embalagens da carne resultante do corte fino e da carne picada.

o Em local visivel, no expositor junto a peca ou pecas de carne a que diz respeito, no caso

de carne ndo pré-embalada, para venda ao consumidor final (Decreto-Lei n°323-F/2000).

Caso toda a carne em exposi¢do no estabelecimento de venda ao consumidor final, durante um
determinado periodo de tempo, apresente 0 mesmo rétulo este podera ser substituido, durante
esse periodo, por um letreiro contendo as mesmas informagaes.
Nota: os preparados de carne ndo se encontram abrangidos por este regime de rotulagem

obrigatéria.

Bibliografia:

- ASAE (2017i);

- Decreto-Lei n°323-F/2000;
- Despacho n°25958-B/2000;
- Despacho n°10818/2001.

3.2.2 — Anélises de Risco

Tal como indicado no ponto “2 — Materiais ¢ Métodos” da dissertagdo, foram efetuadas duas
analises de risco tedricas para os subsetores em estudo, com o objetivo de, posteriormente, serem
adaptadas a realidade de alguns clientes da empresa ou servirem de base a realizagdo de outras
anélises de risco para produtos similares. E de realcar que as analises foram realizadas com o
auxilio da Matriz de Avaliacio de Risco e da Arvore de Decisdo apresentadas na sec¢do “3.1.1 —

Manual de Seguranga Alimentar”, especificamente no ponto “3 — Metodologia HACCP”.
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Fluxograma — Talho (Carne picada e preparados de carne feitos com carne picada)
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ambiente

(Transporte <5°)
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!
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1
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1
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refrigeracéo (0-4°C)
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fichas técnicas
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desossa
Ex: chourico
Picagem
L Ex: queijo

!

Exposicdo em
refrigeracgéo

1

>
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!

Pesagem

:

Venda

Adaptada de: CARANOVA (2008);
ARAGAO (2015); RODRIGUES (2012).

Figura 3.18: Fluxograma da carne picada e respetivos preparados.
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Tabela 3.22: Identificacdo de perigos e de medidas preventivas na comercializacdo de carne picada e preparados de carne feitos com carne picada.

Etapa Tipo de Perigo Perigo Medidas Preventivas PO SC Risco
Rececdo do Fisico Presenca de corpos estranhos (ex: Controlo de fornecedores; 1 1 Mi 1
material de pedacos de vidro, plastico, metal) Controlo de matérias — primas a rece¢ao;
acondicionamento Inspecéo visual.

Quimico Presenca de substancias Controlo de fornecedores; 1 1 Mi 1
contaminantes (ex: tintas) Controlo de matérias — primas a rececao;
Controlo de boletins analiticos.
Bioldgico Presenca de microrganismos (ex: Controlo de fornecedores; 1 2 Mi 2
bactérias e fungos nas embalagens)  Controlo de matérias — primas a rececao;
Inspecéo visual,
Controlo de boletins analiticos.
Rececdo de carne Fisico Presenca de corpos estranhos (ex: Controlo de fornecedores; 1 2 Mi 2
fresca pedacos de vidro, plastico, metal) Controlo de matérias — primas a rece¢éo;
Inspecdo visual.
Quimico Presenca de contaminantes Controlo de fornecedores; 1 2 Mi 2
guimicos (ex: residuos de Controlo de matérias — primas a rece¢éo;
medicamentos veterinarios, Controlo de boletins analiticos.
aditivos, contaminantes de origem
bioldgica (micotoxinas))
Biologico Presenca de microrganismos Controlo de fornecedores; 2 2 Ma 4

patogénicos (ex: bactérias como
Salmonella spp. e parasitas como
Trichinella spiralis)

Controlo de matérias — primas a rececao;
Inspecéo visual.
Controlo de boletins analiticos.

Controlo de temperatura da carne a rececao e

dos veiculos de transporte.

PO corresponde a Probabilidade de Ocorréncia e SC a Severidade das Consequéncias. A significancia do perigo pode ser classificada como Menor (Mi), Maior

(Ma) ou Critica (Cr).

Adaptada de: CARANOVA (2008); ARAGAO (2015); RODRIGUES (2012).
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Tabela 3.22: Identificacdo de perigos e de medidas preventivas na comercializacéo de carne picada e preparados de carne feitos com carne picada (continuacao).

Etapa Tipo de Perigo Perigo Medidas Preventivas PO SC Risco
Rececdo de outros  Fisico Presenca de corpos estranhos (ex: Controlo de fornecedores; 1 2 Mi 2
ingredientes para pedacos de vidro, pléstico, metal) Controlo de matérias — primas a rece¢éo;
preparados Inspecéo visual.

Quimico Presenca de contaminantes Controlo de fornecedores; 1 2 Mi 2
guimicos como aditivos (ex: Controlo de matérias — primas a rececao;
nitritos) Controlo de boletins analiticos.
Bioldgico Presenca de microrganismos Controlo de fornecedores; 1 3 Mi 3
patogénicos (ex: bactérias como Controlo de matérias — primas a rececao;
Salmonella spp., Listeria Inspecéo visual;
monocytogenes) Controlo de boletins analiticos;
Controlo de temperatura.
Armazenagem dos  Fisico Presenca de corpos estranhos (ex: Inspecdo visual, 1 1 Mi 1
materiais de materiais provenientes das Boas préaticas de armazenagem;
acondicionamento a infraestruturas) Manutencéo das infraestruturas.
temperatura Quimico Contaminag&o por produtos de Boas préaticas de armazenagem; 1 1 Mi 1
ambiente limpeza (ex: detergentes) Formacdo dos colaboradores.
Bioldgico Contaminag&o por microrganismos  Inspegdo visual, 1 2 Mi 2
patogénicos (ex: bactérias e Boas préaticas de armazenagem.
fungos)
Armazenagem de Fisico Presenca de corpos estranhos (ex: Inspecdo visual; 1 1 Mi 1
carne fresca em materiais provenientes das Boas préaticas de armazenagem;
refrigeracao infraestruturas ou equipamentos) Manutencdo das infraestruturas.
Quimico Contaminag&o por produtos de Boas praticas de armazenagem; 1 2 Mi 2
limpeza (ex: detergentes) Formacdo dos colaboradores.
Bioldgico Contaminacgédo por microrganismos  Inspecdo visual; 2 3 Ma 6

patogénicos (ex: bactérias; fungos)

Boas préticas de armazenagem;
Controlo da temperatura das camaras de
refrigeracao.

PO corresponde a Probabilidade de Ocorréncia e SC a Severidade das Consequéncias. A significancia do perigo pode ser classificada como Menor (Mi), Maior

(Ma) ou Critica (Cr).

Adaptada de: CARANOVA (2008); ARAGAO (2015); RODRIGUES (2012).
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Tabela 3.22: Identificacdo de perigos e de medidas preventivas na comercializacéo de carne picada e preparados de carne feitos com carne picada (continuacao).

Etapa Tipo de Perigo Perigo Medidas Preventivas PO SC Risco
Armazenagem Fisico Presenca de corpos estranhos (ex: Inspecdo visual, 1 1 Mi 1
de outros materiais provenientes das Boas préaticas de armazenagem;
ingredientes infraestruturas) Manutencdo das infraestruturas.
para preparados  Quimico Contaminacdo por produtos de limpeza Boas préaticas de armazenagem; 1 2 Mi 2
em refrigeracdo (ex: detergentes) Formacdo dos colaboradores.

Bioldgico Contaminag&o por microrganismos Inspecéo visual; 1 3 Mi 3
patogénicos (ex: bactérias e fungos) Boas préaticas de armazenagem;
Controlo da temperatura das cdmaras de
refrigeracao.
Corte / Fisico Presenca de corpos estranhos Inspecéo visual, 1 2 Mi 2
desmancha e provenientes dos equipamentos / Boas praticas de manipulacéo;
desossa utensilios ou organicos (ex: Formacao dos colaboradores;
fragmentos de 0ss0s) Manutencdo dos utensilios de corte.
Quimico Contaminagdo por residuos de Boas préticas de higiene; 1 2 Mi 2
produtos de limpeza (ex: detergentes) ~ Formacéo dos colaboradores.
Biologico Contaminacdo e desenvolvimento de Inspecdo visual; 1 3 Mi 3
microrganismos patogénicos (ex: Boas praticas de manipulacao;
bactérias e fungos) Formacéo dos colaboradores.
Controlo de temperatura/ da duracdo da operacéo.
Picagem Fisico Contaminag&o com corpos estranhos Inspecdo visual; 1 2 Mi 2
(ex: laminas de corte da picadora) ou Formacao dos colaboradores;
organicos (ex: fragmentos de 0ss0s) Manutencdo do equipamento.
Quimico Contaminag&o por residuos de Boas praticas de higiene; 1 2 Mi 2
produtos de limpeza (ex: detergentes)  Formacdo dos colaboradores.
Bioldgico Contaminag&o e desenvolvimento de Inspecéo visual, 3 3 Cr9

microrganismos patogénicos (ex:
bactérias e fungos);
Contaminagéo cruzada.

Higiene adequada da picadora;

Controlo de temperatura;

Manter a cabeca da picadora em refrigeracdo entre
cada operacao.

PO corresponde & Probabilidade de Ocorréncia e SC a Severidade das Consequéncias. A significancia do perigo pode ser classificada como Menor (Mi), Maior
Adaptada de: CARANOVA (2008); ARAGAO (2015); RODRIGUES (2012).

(Ma) ou Ciritica (Cr).
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Tabela 3.22: Identificacdo de perigos e de medidas preventivas na comercializagdo de carne picada e preparados de carne feitos com carne picada (continuacao).

Etapa Tipo de Perigo Perigo Medidas Preventivas PO SC Risco
Preparacéo Fisico Presenca de corpos estranhos Inspecdo visual, 1 2 Mi 2
segundo fichas provenientes dos equipamentos / Boas préaticas de manipulacao;
técnicas utensilios/ dos colaboradores Manutencdo dos equipamentos/ utensilios.

Quimico Contaminacao por residuos de produtos  Boas préaticas de higiene; 1 2 Mi 2
de limpeza (ex: detergentes) Formacao dos colaboradores.
Bioldgico Contaminagé&o e desenvolvimento de Inspecéo visual; 1 3 Mi 3
microrganismos patogénicos (ex: Boas préticas de higiene e manipulacao;
bactérias e fungos); Formacao dos colaboradores;
Contaminacéo cruzada. Controlo de temperatura/ da duragdo da operagéo.
Exposicdo em Fisico Presenca de material orgénico (ex: Inspecéo visual, 1 2 Mi 2
refrigeracdo fragmentos de 0ss0s) Boas préaticas de manipulacéo;
Formacao dos colaboradores.
Quimico Contaminacdo por residuos de produtos ~ Boas praticas de higiene; 1 2 Mi 2
de limpeza (ex: detergentes) Formacdo dos colaboradores.
Bioldgico Contaminag&o e desenvolvimento de Inspecéo visual; 2 3 Ma 6
microrganismos patogénicos (ex: Boas praticas de higiene e manipulacéo;
bactérias e fungos); Formacao dos colaboradores;
Contaminacéo cruzada. Controlo de temperatura.
Acondicionamento  Fisico Presenca de material orgénico (ex: Inspecdo visual; 1 2 Mi 2
e pesagem fragmentos de 0sso0s) ou de corpos Boas préaticas de manipulacéo;
estranhos provenientes dos Formacéo dos colaboradores.
colaboradores (ex: adornos)
Quimico Contaminag&o por residuos de produtos  Boas préticas de higiene; 1 2 Mi 2
de limpeza (ex: detergentes) Formacdo dos colaboradores.
Bioldgico Contaminacéo e desenvolvimento de Inspecdo visual, 1 2 Mi 2

microrganismos patogénicos (ex:
bactérias e fungos);
Contaminacdo cruzada.

Boas préticas de higiene e manipulacéo;
Formacéo dos colaboradores.

PO corresponde a Probabilidade de Ocorréncia e SC a Severidade das Consequéncias. A significancia do perigo pode ser classificada como Menor (Mi), Maior

(Ma) ou Critica (Cr).

Adaptada de: CARANOVA (2008); ARAGAO (2015); RODRIGUES (2012).
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Tabela 3.23: Andlise de perigos e identificagdo dos PCCs na comercializagdo de carne picada e preparados de carne feitos com carne picada.

Arvore de Decisdo

Etapa Tipo de Perigo Perigo Risco Q1 Q2 Q3 Q4 PCC

Rececdo de carne Biologico Presenca de microrganismos

fresca patogénicos (ex: bactérias como _ _
Salmonella spp. e parasitas como Ma 4 Sim Néo Sim Nao PCC1
Trichinella spiralis)

Rececéo de outros Bioldgico Presenca de microrganismos

ingredientes para patogénicos (ex: bactérias como ) ] 3

preparados Salmonella spp., Listeria Mi 3 Sim Nao Nao
monocytogenes)

Armazenagem de Biologico Contaminagao por

carne fresca em microrganismos patogénicos (ex: Ma 6 Sim N30 Sim Nio PCC2

refrigeragdo bactérias; fungos)

Armazenagem de Bioldgico Contaminagao por

outros ingredientes microrganismos patogénicos (ex: ) )

para preparados em bactérias e fungos) Mi 3 Sim Nao Nao

refrigeracdo

Corte/ desmancha e Bioldgico Contaminagdo e desenvolvimento

desossa de microrganismos patogénicos Mi 3 Sim N3io N3io
(ex: bactérias e fungos)

Picagem Biologico Contaminagdo e desenvolvimento
de microrganismos patogénicos Cro sim N0 sim N0 PCC3

(ex: bactérias e fungos);
Contaminagdo cruzada.

Q1, Q2, Q3 e Q4 correspondem respetivamente & primeira, segunda, terceira e quarta questdes da Arvore de Decisdo e PCC representa um Ponto Critico de

Controlo. A significancia do perigo pode ser classificada como Menor (Mi), Maior (Ma) ou Critica (Cr).

Adaptada de: CARANOVA (2008); ARAGAO (2015); RODRIGUES (2012).
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Tabela 3.23: Andlise de perigos e identificagdo dos PCCs na comercializagdo de carne picada e preparados de carne feitos com carne picada (continuag&o).
Arvore de Decisdo

Etapa Tipo de Perigo Perigo Risco Q1 Q2 Q3 Q4 PCC
Preparacdo segundo Biologico Contaminacdo e desenvolvimento
fichas técnicas de microrganismos patogénicos
(ex: bactérias e fungos); Mi 3 Sim Nao Nao
Contaminagdo cruzada.
Exposicao em Bioldgico Contaminag&o e desenvolvimento
refrigeracéo de microrganismos patogénicos ] 3 ] 3

Contaminagdo cruzada.

Q1, Q2, Q3 e Q4 correspondem respetivamente a primeira, segunda, terceira e quarta questdes da Arvore de Decisdo e PCC representa um Ponto Critico de
Controlo. A significancia do perigo pode ser classificada como Menor (Mi), Maior (Ma) ou Critica (Cr).

Adaptada de: CARANOVA (2008); ARAGAO (2015); RODRIGUES (2012).
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Tabela 3.24: Plano HACCP Talho.

Vigilancia
Etapa e . Medidas de - . Quem/ ~ . Verificagdo/
PCC Perigo Controlo Limites Criticos Como Quando Responsavel Acdes Corretivas Documentacio
Temperatura de Medicio da Considerar como
carne de bovino e tem erat%ra numa produto néo
Medicéo de suino < +7°C P amostra conforme toda a
temperatura ~ Temperatura de Lo carne com
q < significativa de .
Presenca de carne de aves = carnes temperatura superior Preencher o
X i +4°C ao limite critico L
microrganismos Rejeitar a came que registo “Controlo
patogénicos 1€ de Rececdo de
Rececdo  (ex: bactérias  Verificacdo . . Andlise de nao a}presente Mercadorias” ou
' ; Boletins analiticos e A Colaborador/ certificados de .
de carne como de boletins conformes certificados de A responsavel ualidade conformes: 0 registo
fresca  Salmonella spp.  analiticos qualidade recegéo P e - ’ “Controlo de
. pelarececdo  se aplicavel mudar L
(PCC1) e parasitas Matéria-Prima/
de fornecedor
corno Considerar como Produto
Trichinella Inspecao Cumprimento dos Inspecdo visual roduto ndo Processado”
spiralis) das prim do veiculo de P
L requisitos de conforme toda a
matérias- 1 transporte e de
. higiene no carne transportada
primas e do uma amostra . X
. transporte e AR indevidamente e/ ou
veiculo de significativa de
descarga. em contacto com o
transporte. carnes

pavimento

PCC representa um Ponto Critico de Controlo.

Adaptada de: CARANOVA (2008); ARAGAO (2015); RODRIGUES (2012).
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Tabela 3.24: Plano HACCP Talho (continua¢éo).

Vigilancia
. Medidas de Limites Quem/ ~ . Verificacdo/
S e P PRI Controlo Criticos e s Responsavel Pigeles CRllies Documentacdo
Voltar a medir a
temperatura 15
minutos depois. Se
o resultado
continuar fora dos
Temperatura limites criticos
de cAmarade  Medicdo da assinalar a camara
Medicéo de refrigeragdo <  temperatura com o registo
temperatura +2°C da cadmara de “Equipamento
o - x Duas 1 s
Contaminacio (tolerédnciade  refrigeragédo Vezes 20 Avariado” e Preencher o
Armazenagem or ¢ 2°C) dia Colaborador/ proceder de acordo reqisto
de carne fresca . por. L , com o pré-requisito w 9
microrganismos (inicio responsavel « ~ Controlo de
em atogénicos (ex: da ela Conservagao de Temperatura de
refrigeragao P bgactériaS' ' manha e armarz)ena em Infraestruturas, E ip amentos”
(PCC2) ' X 9 Equipamentos e quip
fungos) final do o
dia) Ut_ens1 108
Considerar como
produto ndo
. Inspecéo da conforme toda a
x Cumprimento A
Separacgdo de camara de carne que tenha
- de boas . N o
diferentes Lo refrigeracao possibilidades de
. praticas de i
tipos de carne. e do seu estar contaminada
armazenagem . . .
contetido devido a méas
praticas de
armazenagem
PCC representa um Ponto Critico de Controlo.

Adaptada de: CARANOVA (2008); ARAGAO (2015); RODRIGUES (2012).
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Tabela 3.24: Plano HACCP Talho (continua¢éo).

Vigilancia
Etapa e . Medidas de Limites Quem/ " . Verificagao/
PCC P Controlo Criticos o s Responsavel Mo CaltiElee Documentacdo
climsaa}[liia da Medigéo da Ajuste de temperatura
- temperatura da sala ou realizacdo da
Contaminacdo e Medicdo de com dasalaonde  Sempre que operagdo numa sala com
ac temperatura  temperaturas preq perag Indicar o
desenvolvimento é efetuada a seja temperatura adequada
de entre 0s 10 e picagem necessario (se aplicavel) produto com o
microrganismos 0s 12°C roduzir Colaborador/ registo
Picagem ' i Operacéo produ . Considerar como “Controlo de
patogénicos (ex: < carne picada  responsavel - R
(PCC3) bactérias e efetuada de Operagdo e preparados ela picacem produto ndo conforme  Matéria-Prima/
f ) acordo com efetuada com prep peta picag toda a carne que tenha Produto
ungos); Controlo da . de carne fi do”
Contaminagéio a’s_boas duracio da rgpldez, feitos com icado exposta a Processado
cruzada praticas de oDeracio utilizando carne picada temperaturas acima dos
' manipulagéo perag carnes P limites estabelecidos
de carne refrigeradas durante prolongados
picada periodos de tempo

PCC representa um Ponto Critico de Controlo.

Adaptada de: CARANOVA (2008); ARAGAO (2015); RODRIGUES (2012).
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Tabela 3.24: Plano HACCP Talho (continua¢éo).

Vigilancia
. Medidas de Limites Quem/ ~ . Verificacdo/
S e P PRI Controlo Criticos e QRETED Responsavel Pigeles CRllies Documentacdo
Contaminagdo e Ajuste de temperatura
desenvolvimento do expositor. Se o
de Temperatura resultado continuar fora
microrganismos dee:arne dos limites criticos
patogénicos (ex: ; - assinalar o expositor
o picada e Medigdo da !
bactérias e - com o registo
f ) Medicéo de preparados temperatura o— .
ungos); temperatura com carne do Duas Equipamento
Contaminag&o P . o . vezes ao Avariado” e proceder de
picada <+2°C  expositor P . Preencher o
- cruzada. A dia (inicio  Colaborador/ acordo com o pré- )
Exposicao (toleréncia de x . N . registo
o damanhd responsavel  requisito “Conservagao «
em 2°C) final d | de Inf Controlo de
refrigeracéo € hinal do pela & Infraestruturas, Temperatura de
(PCC4) dia) e exposicéo Equipamentos e Equinamentos”
sempre  dos produtos Utensilios” quip
Cumprimento que seja .
x de boas < necessario Con5|dgrar como
Separacéao s Inspecdo produto ndo conforme
q préticas de
e manutencio da dos toda a carne gue tenha
diferentes . produtos possibilidades de estar
. carne picada e . .
tipos de em contaminada devido a
preparados - PR
carne. exposicdo mas préticas de
com carne >
' manutencao
picada

PCC representa um Ponto Critico de Controlo.

Adaptada de: CARANOVA (2008); ARAGAO (2015); RODRIGUES (2012).
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Fluxograma — Peixaria (pescado fresco/ refrigerado)

Recegdo do material de
acondicionamento

Rececgdo de pescado
fresco/refrigerado

!

!

Armazenagem a temperatura
ambiente

Armazenagem em
refrigeracéo (0-4°C)

l

Exposicéo em gelo

1

Pesagem, corte e
preparacéo

l

Acondicionamento e
etiquetagem

!

Venda

Figura 3.19: Fluxograma do pescado fresco/ refrigerado.

Adaptada de:
CRUZ (2014);
CARVALHO (2014).

Tal como na Andlise de Risco efetuada para o talho, a significancia dos perigos foi determinada

com o auxilio de uma Matriz de Avaliacao de Risco.
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Tabela 3.25: Identificacdo de perigos e de medidas preventivas na comercializacdo de pescado fresco/ refrigerado.

Etapa Tipo de Perigo Perigo Medidas Preventivas PO SC Risco
Rececdo do Fisico Presenca de corpos estranhos (ex: Controlo de fornecedores; Mi 1
material de pedacos de vidro, plastico, metal) Controlo de matérias — primas a rece¢ao;
acondicionamento Inspecéo visual.

Quimico Presenca de substancias Controlo de fornecedores; Mi 1
contaminantes (ex: tintas) Controlo de matérias — primas a rececao;
Controlo de boletins analiticos.
Bioldgico Presenca de microrganismos (ex: Controlo de fornecedores; Mi 2
bactérias e fungos nas embalagens)  Controlo de matérias — primas a rececao;
Inspecéo visual,
Controlo de boletins analiticos.
Rececdo de pescado  Fisico Presenca de corpos estranhos (ex: Controlo de fornecedores; Mi 2
fresco/ refrigerado pedacos de vidro, plastico, metal) Controlo de matérias — primas a rece¢éo;
Inspecdo visual.
Quimico Presenca de contaminantes Controlo de fornecedores; Cr9
guimicos (ex: residuos de Controlo de matérias — primas a rece¢éo;
medicamentos, metais pesados, Controlo de boletins analiticos.
contaminantes de origem biolégica  Realizacdo de analises laboratoriais a certos
(aminas biogénicas, nomeadamente lotes (amostragem)
as histaminas))
Bioldgico Presenca de microrganismos Controlo de fornecedores; Ma 4
patogénicos (ex: bactérias como Controlo de matérias — primas a rececao;
Vibrio spp. e parasitas como Inspecdo visual.
Anisakis simplex) Controlo de boletins analiticos.

Controlo de temperatura do pescado a rececao
e dos veiculos de transporte.

PO corresponde a Probabilidade de Ocorréncia e SC a Severidade das Consequéncias. A significancia do perigo pode ser classificada como Menor (Mi), Maior

(Ma) ou Critica (Cr).

Adaptada de: CRUZ (2014); CARVALHO (2014).
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Tabela 3.25: Identificacdo de perigos e de medidas preventivas na comercializacdo de pescado fresco/ refrigerado (continuacao).

Etapa Tipo de Perigo Perigo Medidas Preventivas PO SC Risco
Armazenagem do  Fisico Presenca de corpos estranhos (ex: Inspecdo visual, 1 1 Mi 1
material de materiais provenientes das Boas praticas de armazenagem;
acondicionamento infraestruturas) Manutencéo das infraestruturas.

a temperatura Quimico Contaminacdo por produtos de limpeza Boas préticas de armazenagem; 1 1 Mi 1
ambiente (ex: detergentes) Formacdo dos colaboradores.
Bioldgico Contaminag&o por microrganismos Inspecéo visual; 1 2 Mi 2
patogénicos (ex: bactérias e fungos) Boas préaticas de armazenagem.
Armazenagem de  Fisico Presenca de corpos estranhos (ex: Inspecdo visual, 1 1 Mi 1
pescado em materiais provenientes das Boas praticas de armazenagem;
refrigeracdo infraestruturas ou equipamentos) Manutencdo das infraestruturas.
Quimico Contaminag&o por produtos de limpeza Boas préaticas de armazenagem; 1 2 Mi 2
(ex: detergentes) Formacao dos colaboradores.
Bioldgico Contaminacgdo por microrganismos Inspecdo visual; 2 3 Ma 6
patogénicos (ex: bactérias) Boas préaticas de armazenagem;
Controlo da temperatura das cdmaras de
refrigeracao.
Exposicdo em gelo  Fisico Contaminagdo com corpos estranhos Inspecdo visual, 1 2 Mi 2
provenientes das infraestruturas ou Boas praticas de manipulacao;
organicos (ex: espinhas) Formacdo dos colaboradores.
Quimico Contaminag&o por residuos de produtos  Boas préticas de higiene; 1 2 Mi 2
de limpeza (ex: detergentes) Formacdo dos colaboradores.
Bioldgico Contaminacéo e desenvolvimento de Inspecéo visual, 2 3 Ma 6

microrganismos patogénicos (ex:
bactérias);
Contaminacdo cruzada.

Boas préticas de higiene e manipulacdo;
Formagcdo dos colaboradores.
Controlo de temperatura/ nivel de gelo.

PO corresponde a Probabilidade de Ocorréncia e SC a Severidade das Consequéncias. A significancia do perigo pode ser classificada como Menor (Mi), Maior

(Ma) ou Ciritica (Cr).

Adaptada de: CRUZ (2014); CARVALHO (2014).
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Tabela 3.25: Identificacdo de perigos e de medidas preventivas na comercializacdo de pescado fresco/ refrigerado (continuacao).

Etapa Tipo de Perigo Perigo Medidas Preventivas PO SC Risco
Pesagem, corte e Fisico Presenca de corpos estranhos Inspecdo visual, 1 2 Mi 2
preparacdo provenientes dos equipamentos / Boas préaticas de manipulacao;

utensilios/ dos colaboradores Manutencdo dos equipamentos/ utensilios.
Quimico Contaminacao por residuos de produtos  Boas préaticas de higiene; 1 2 Mi 2
de limpeza (ex: detergentes) Formacao dos colaboradores.
Bioldgico Contaminacéo e desenvolvimento de Inspecéo visual, 2 2 Ma 4
microrganismos patogénicos (ex: Boas préticas de higiene e manipulacao;
bactérias); Formacao dos colaboradores;
Contaminacéo cruzada. Controlo de temperatura/ da duracdo da operagéo.
Acondicionamento  Fisico Presenca de material orgénico (ex: Inspecéo visual, 1 2 Mi 2
e etiquetagem espinhas) ou de corpos estranhos Boas préaticas de manipulacéo;
provenientes dos colaboradores (ex: Formagdo dos colaboradores.
adornos)
Quimico Contaminac&o por residuos de produtos  Boas praticas de higiene; 1 2 Mi 2
de limpeza (ex: detergentes) Formacdo dos colaboradores.
Bioldgico Contaminacao e desenvolvimento de Inspecdo visual, 1 2 Mi 2
microrganismos patogénicos (ex: Boas préticas de higiene e manipulacao;
bactérias); Formacéo dos colaboradores.

Contaminac&o cruzada.

PO corresponde a Probabilidade de Ocorréncia e SC a Severidade das Consequéncias. A significancia do perigo pode ser classificada como Menor (Mi), Maior

(Ma) ou Ciritica (Cr).
Adaptada de: CRUZ (2014); CARVALHO (2014).

A semelhangca do que fora efetuado na Anéalise de Risco anterior, os pontos criticos de controlo foram determinados recorrendo & Arvore de Decis&o.
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Tabela 3.26: Analise de perigos e identificagdo dos PCCs na comercializagdo de pescado fresco/ refrigerado.

Arvore de Decisdo

Tipo de

Etapa Perigo Perigo Risco Q1 Q2 Q3 Q4 PCC
Rececdo de Quimico Presenca de contaminantes
pescado fresco/ quimicos (ex: residuos de
refrigerado medicamentos, metais
pesados, contaminantes de Cr9 Sim Nao Sim Néo PCC1
origem bioldgica (aminas
biogénicas, nomeadamente as
histaminas))
Rececéo de Bioldgico Presenca de microrganismos
pescado refrigerado patogénicos (ex: bactérias ) 3 ) 3
como Vibrio spp. e parasitas Ma 4 Sim Nao Sim Nao PCC2
como Anisakis simplex)
Armazenagem de Bioldgico Contaminag&o por
pescado em microrganismos patogénicos Ma 6 Sim Nio Sim Nao PCC3
refrigeragdo (ex: bactérias)
Exposicdo em gelo  Biolégico  Contaminacéo e
desenvolvimento de
microrganismos patogénicos Ma 6 Sim Néo Sim Néo PCC4
(ex: bactérias);
Contaminac&o cruzada.
Pesagem, corte e Bioldgico Contaminagdo e
preparagéo desenvolvimento de
microrganismos patogénicos Ma 4 Sim Né&o Sim Né&o PCC5

(ex: bactérias);
Contaminacéo cruzada.

Q1, Q2, Q3 e Q4 correspondem respetivamente & primeira, segunda, terceira e quarta questdes da Arvore de Decisdo e PCC representa um Ponto Critico de

Controlo. A significancia do perigo pode ser classificada como Menor (Mi), Maior (Ma) ou Critica (Cr).

Adaptada de: CRUZ (2014); CARVALHO (2014).
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Tabela 3.27: Plano HACCP Peixaria.

Vigilancia
Etapa e . Medidas de - o Quem/ " . Verificagdo/
PCC Perigo Controlo Limites Criticos Como Quando Responsavel Acdes Corretivas Documentagio
Medicdo da Considerar como
Medicio de Temperatura do temperatura produto ndo conforme
tem gratura pescado idénticaa do numa amostra todo o pescado com
P gelo fundente (0-2°C)  significativa temperatura superior
de pescado ao limite critico
Presenca de Rejeitar o pescado que
contaminantes  Verificacdo . . Anélise de nao apresente Preencher o
uimicos (ex: de boletins Bolgtins anallticos certificados certificados de registo
quim ' o conformes : qualidade conformes; . 9
residuos de analiticos de qualidade se aplicavel mudar de Controlo de
« medicamentos, P Rececdo de
Rececédo . fornecedor C
de pescado metals Concentragdo de A Colaborador/ Mercador_las
fresco/ pesados, histamina para A responsavel Ou 0 registo
. contaminantes . P rececdo P x . “Controlo de
refrigerado . espécies com alto pela rececéo Considerar como .
de origem S x - Matéria-
(PCC1) biologica teor de histidina: Detecéo de produto ndo conforme Prima/
(aminas Realizagio valor médio conc_entra(_;ao todo o pescado que Produto
S - observado < 100 de histamina apresente valores de "
biogénicas, de analises X X Processado
nomeadamente  laboratoriais mg/kg; em cada 9 por contaminantes
as histaminas))  a certos lotes amostras, apenas 2 cromatografia superiores aos limites
(amostragem) poderdo estar entre  liquida de alta e proceder a recolha
g 100 mg/kg e 200 pressdo dos lotes
mg/kg; valor nunca (HPLC) correspondentes, se
superior a 200 mg/kg aplicavel.

(Regulamento (CE)
n°® 1441/ 2007).

PCC representa um Ponto Critico de Controlo.

Adaptada de: CRUZ (2014); CARVALHO (2014).
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Tabela 3.27: Plano HACCP Peixaria (continua¢ao).

Vigilancia
Etapa e . Medidas de Limites Quem/ ~ . Verificagao/
PCC PTG Controlo Criticos S QMG Responsavel hgss e Documentacdo
Temperatura Medicdo da .
- do pescado temperatura Con~s iderar como produto
Medicdo de idénticaado  numa amostra ndo conforme todo o
temperatura PR pescado com temperatura
gelo fundente significativa . S o Preencher o
o superior ao limite critico :
(0-2°C) de pescado registo
Presenca de — — .
micrordanismos Rejeitar o pescado que nao Controlo de
Rececéo de ' . Verificacdo Boletins Anélise de apresente certificados de Rececéo de
patogénicos (ex: ; o e X i o,
pescado bactérias como de boletins analiticos certificados de A Colaborador/  qualidade conformes; se Mercadorias
fresco/ o analiticos conformes qualidade « responsavel aplicavel mudar de 0u 0 registo
) Vibrio spp. e rececao x .
refrigerado . pela rececédo fornecedor Controlo de
parasitas como p R
(PCC2) Lo . Inspecdo - Matéria-Prima/
Anisakis Inspecao . . Considerar como produto
: Cumprimento visual do N Produto
simplex) das . ; ndo conforme todo o »
L dos requisitos veiculo de Processado
matérias- L pescado transportado
. de higiene no  transporte e de X .
primas e do indevidamente e/ ou
. transporte e uma amostra .
veiculo de Co incorretamente
descarga. significativa T
transporte. acondicionado
de pescado

PCC representa um Ponto Critico de Controlo.

Adaptada de: CRUZ (2014); CARVALHO (2014).
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Tabela 3.27: Plano HACCP Peixaria (continua¢ao).

Vigilancia
. Medidas de Limites Quem/ ~ . Verificacdo/
S e P PRI Controlo Criticos cae s Responsavel Mo CaltiElee Documentacdo
Voltar a medir a
temperatura 15
minutos depois. Se o
resultado continuar
Temperatura fora dos limites
de cAmara de Medicéo da C;;gf;i:ﬁfg]?éari:to
Medicdo de  refrigeragéo temperatura “Equipamen t?)
temperatura  idénticaado  dacamara de =4 p
Contaminacio gelo fundente  refrigeracdo Duas ‘3;322%00 forrﬁose?ée_r Preencher o
Armazenagem or ¢ (0-2°C) vezes ao Colaborador/ requisito P registo
de pescado em _por dia (inicio  responsavel « quIsTto d “Controlo de
refrigeracao Mmicrorganismos da manha pela Conservagao de Temperatura de
(PCC3) patogenicos (ex: e finaldo  armazenagem Infraestruturas, Equipamentos”
bactérias) dia) g Equipamentos e quip
Utensilios”
Considerar como
x x produto nao
Sepz;agao Cumprimento Iggrrfgrzo dcla conforme todo o
. de boas . N pescado gue tenha
diferentes s refrigeracao ibili
tipos de préticas de e do seu possibi |dad¢s de
pescado armazenagem contetdo estar contaminado

devido a mas praticas
de armazenagem

PCC representa um Ponto Critico de Controlo.

Adaptada de: CRUZ (2014); CARVALHO (2014).
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Tabela 3.27: Plano HACCP Peixaria (continua¢ao).

Vigilancia
Etapa e . Medidas de Limites Quem/ ~ . Verificacao/
PCC FRITEE Controlo Criticos SO QUEIEE Responsavel AU COENES Documentacdo
Reposicédo de gelo no
Temperatura  Medicdo da expositor. Se o resultado
Medicio de do pescado  temperatura Duas Vezes continuar fora dos limites Consultar a
Contaminagdo e ¢ idéntica a do numa . criticos a temperatura da . x
. temperatura. ao dia . . instrucéo
desenvolvimento gelo fundente  amostra de (infcioda  Colaborador/ area envolvente devera tcnica
- de (0-2°C) pescado < , ser igualmente ajustada, “
Exposicéo . . manhé e responsavel . . Tabela de
microrganismos - se aplicavel.
em gelo atogénicos (ex: final do pela Considerar como produto Temperaturas
(PCC4) P bgctérias)' . Cumprimento Inspecéo dia) e eXposiGao ndo conforme topdo 0 de Produtos
L Separacéo de P pee sempre que  dos produtos Alimentares”
Contaminacéo - de boas dos . pescado que tenha
diferentes o seja o
cruzada. . préticas de produtos - possibilidades de estar
tipos de « necessario . .
manutencdo de em contaminado devido a
pescado. - PP
pescado exposicao mas préticas de
manutencdo

PCC representa um Ponto Critico de Controlo.

Adaptada de: CRUZ (2014); CARVALHO (2014).
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Tabela 3.27: Plano HACCP Peixaria (continua¢ao).

Vigilancia
Etapa e . Medidas de Limites Quem/ ~ . Verificagao/
PCC P Controlo Criticos e s Responsavel Pigeles CRllies Documentacdo
Medicdo da
. Sal_a temperatura Ajuste de temperatura da
climatizada da sala sala ou realizacdo das
':\e/l rid Ie(:;;?udrg tem Ce?rr:turas onde sdo Sempre operac¢des numa sala com
Contaminagao e P entrlz 05 10 6 efetuadas  que seja Colaborador  t€mperatura adequada (se Indicar o
desenvolvimento 129C as necessario (es)/ aplicavel) produto com o
Pesagem, de 0S operacdes pesar, responsavel registo
corte e microrganismos Operacio cortar e/ (e?s) el Considerar como oroduto “Controlo de
preparagdo  patogénicos (ex: Operagéo e?etuag 4a ou esa F;m nio conforme tg 40 0 Matéria-Prima/
(PCC5) bactérias); efetuada de preparar o pesagem, . Produto
L com corte e pescado que tenha ficado »
Contaminagao acordo com  Controlo da rapidez. em pescado reDaracio exDOSL0 4 temperaturas Processado
cruzada. as boas duracéo da an di ,(“)es para preparag F;cima dos Il?mi tes
praticas de operagédo ¢ venda '
manipulagio adeq_uqdas estabelecidos d,urante
de pescado de higiene prolongados periodos de
P e seguranga tempo

PCC representa um Ponto Critico de Controlo.

Adaptada de: CRUZ (2014); CARVALHO (2014).
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4 - Discussao e Perspetivas Futuras

O sistema HACCP ¢é uma ferramenta extremamente Util que, quando corretamente aplicada,
contribui para o aumento da seguranca e qualidade dos alimentos, permite assegurar 0
cumprimento de padrdes legalmente estabelecidos e possibilita 0 aumento da eficiéncia das
operaces de uma dada unidade do setor alimentar, promovendo, igualmente, a confianga do
consumidor nos alimentos produzidos (TZOUROS & ARVANITOYANNIS, 2000; VERONEZI
& CAVEIAO, 2015). Uma vez implementado, este sistema deve estar permanentemente
operacional, possibilitando, contudo, a realizacdo de alteracbes e melhoramentos ao longo do
tempo, de forma a apresentar a maior eficacia possivel (VERONEZI & CAVEIAO, 2015).

Tal como indicado no capitulo “2 — Materiais ¢ Métodos” da dissertagdo, as atividades
desenvolvidas ao longo do estagio, incidiram, em grande parte, nas etapas finais do sistema
HACCP. Deste modo, procedeu-se & revisdo deste sistema (Etapa 14) atraveés da renovacao de
registos e documentagéo (Etapa 13) e do melhoramento de procedimentos de verificagdo (Etapa
12). E de realcar, contudo, que a componente tedrica, associada ao desenvolvimento do Manual
de Seguranca Alimentar, das Instrugdes de Trabalho (ITs) e dos Registos Manuais (RMs),
constituiu a base do trabalho efetuado. Esta componente englobou igualmente a revisdo do
Manual CHAC/4C’s, para micro e pequenas empresas, bem como da documentacdo que lhe
estava associada. Tendo como ponto de partida as boas préaticas definidas nestes documentos,
procedeu-se ao melhoramento de Checklists, ferramentas que estabelecem a ligacdo entre a teoria
e a pratica, apresentando de forma esquematizada os requisitos a validar numa unidade do setor
alimentar. A verificacdo do cumprimento destes requisitos, na préatica, é efetuada através de
auditorias, nas quais 0s técnicos da empresa utilizam termémetros para comprovar se os alimentos
estdo dentro dos limites de temperatura estabelecidos. Relativamente a este ponto, uma vez mais,
0 contributo dado consistiu no desenvolvimento de um suporte escrito, clarificando o
procedimento a adotar para a validagdo de termometros. No decorrer das auditorias, todos 0s
pontos que ndo estavam de acordo com as regras de higiene e seguranga explicitadas na
documentacdo de apoio, foram apontados como ndo-conformidades, como demonstrado na
secgdo “3.1.7 — Auditorias” do capitulo dos Resultados. As conclusdes da auditoria, assim como
0S pontos a corrigir devem ser posteriormente disponibilizados ao cliente, para que este possa
implementar as acGes de melhoria necessérias, garantindo, deste modo, o correto funcionamento
da unidade e a seguranca dos alimentos. Se este controlo for efetuado de forma adequada,
assegura-se que, a partida, todos os requisitos legais sdo cumpridos, aumentando, igualmente, a

qualidade e seguranca dos produtos.
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Toda a documentacgdo associada aos pontos supramencionados foi desenvolvida para aplicacdo
geral, ou, em alguns casos, para um segmento de setor especifico, embora nenhum tenha sido
abordado em profundidade. Consequentemente, estes documentos e registos fazem parte da

abordagem global teérica definida no capitulo “2 — Materiais e Métodos” e “3 — Resultados”.

Relativamente a abordagem tedrica especifica, foram considerados dois segmentos de setor - 0s
talhos e as peixarias — tendo sido dada prioridade a estes subsetores ja que abrangem alguns
clientes da empresa. Tal como na abordagem global, a componente tedrica foi privilegiada,
criando-se documentos de suporte e analises de risco com base em bibliografia, visto que néo foi
analisado nenhum estabelecimento em concreto. E de realcar que, além das instrucdes gerais para
talhos e peixarias, foi criado um documento especifico para a rotulagem de carne bovina devido
a crescente relevancia desta tematica. No passado, a contaminacdo de carne e produtos carneos
deu origem a crises alimentares (como a epidemia de Encefalopatia Espongiforme Transmissivel
dos Bovinos (EEB)) que, gracas a auséncia de controlos, rapidamente se alastraram pela Europa.
Estas situacdes contribuiram para a criacdo de sistemas de rastreabilidade, segundo os quais 0
percurso dos alimentos é seguido desde a criacdo dos animais até ao fornecimento da carne ao
consumidor final. Isto permite a rapida identificacdo de qualquer ndo-conformidade e a detecdo
da sua origem, o0 que, na préatica, pode ser conseguido através da manutencdo de registos e do
respeito pelas normas de rotulagem, indicadas na instrucéo produzida (LARA et al., 2003).

De futuro, as informacdes compiladas para estes subsetores constituirdo a base para a criagéo de
Manuais especificos para talhos e peixarias e as analises de risco poderdo ser utilizadas no
desenvolvimento de planos HACCP aplicaveis a cada caso. A semelhanga do que se verificou na
abordagem global, subsequentemente, as regras apresentadas nos Manuais poderdo ainda ser
aplicadas em Checklists, que, por sua vez, serdo utilizadas na verificagdo de talhos e peixarias.
Assim, é possivel afirmar que todas as atividades desenvolvidas apresentaram um encadeamento

légico ao longo do trabalho, como ilustrado no esquema seguinte:
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Componente Componente tedrica Componente tedrica

tedrica global: global: Manual de especifica: Documentacdo
Manual CHAC/ Seguranca de apoio e Analises de

4C’s, ITs e RTs Alimentar, ITse RTs Risco

) 4

Componente

tedrico-pratica:

Checklists
Componente Componente tedrico-
pratica: <:| pratica:
Auditorias Validagdo de termémetros

Figura 4.1: Encadeamento ldgico das atividades desenvolvidas ao longo do periodo de estagio.

Até agora foi explicado como é que as tarefas desempenhadas se interrelacionam, realgando a
influéncia de cada uma no desenvolvimento das restantes. Seguidamente sera esclarecida a

importancia das alteracGes efetuadas face as mudangas no setor alimentar.

Segundo o Regulamento (CE) n° 852/2004, transposto para a legislacdo nacional através do
Decreto-Lei n°113/2006, a implementacdo do sistema HACCP é de caracter obrigatério para
qualquer interveniente no setor alimentar (Regulamento (CE) n°852/2004; Decreto-Lei
n°113/2006). Deste modo, todos os clientes da empresa estdo a desenvolver ou ja aplicaram o
sistema HACCP nos seus estabelecimentos. Como referido nos capitulos “1-Introducdo” e “2-
Materiais e Métodos” da dissertacao, este sistema compreende 7 Principios e 14 Etapas, nas quais
é incluida a sua prdpria revisdo periédica. Assim, o sistema HACCP deve ser verificado com
frequéncia, de forma a garantir que esta adaptado a unidade do setor alimentar a que se destina e
que sdo tidos em conta todos 0s pontos necessarios para assegurar a segurancga alimentar. As
regras a implementar na pratica sdo incluidas no suporte tedrico correspondente ao Manual de
Seguranca Alimentar e as suas respetivas instrugdes, que por este motivo, devem também estar
atualizados. Uma das alteragdes efetuadas consistiu, por exemplo, na adigdo de um capitulo ao
Manual relativo ao controlo da qualidade da dgua. Esta questdo foi relevante ja que, além da &gua
ter um impacto direto na produgdo de alimentos, 0 seu abastecimento as unidades do setor

alimentar corresponde, inclusivamente, a um pré-requisito HACCP que n&o fora considerado na
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versdo prévia deste documento (MIL-HOMENS, 2007). Além dos melhoramentos realizados,
foram também efetuadas algumas sugestbes de procedimentos e registos a adotar, tal como o

Modelo de Plano de Higienizacdo ou do Plano de Controlo de Pragas.

Os principios e normas que regem o setor alimentar sdo influenciados por novas descobertas
cientificas, pelo avanco tecnoldgico e pela legislacdo nacional e internacional em vigor. Assim,
estes elementos foram tidos em conta nas alteracdes e atualizacdes efetuadas.

O aumento dos conhecimentos cientificos permitiu, por exemplo, compreender as reacdes
alérgicas e de intolerancia associadas a certos componentes dos alimentos, assim como os efeitos
gue estas poderiam causar na satde dos consumidores. Assim, tornou-se essencial assegurar que
0s consumidores sdo devidamente informados relativamente a possivel presenca de alergénios,
nos alimentos (DEIBEL et al., 1997). Mais ainda, houve também a implementacéo de legislacao
como o Regulamento (UE) n°1169/2011 que enumera as principais substancias ou produtos que
provocam alergias ou intolerancias e define as responsabilidades dos intervenientes no setor
alimentar europeu relativamente a esta tematica (Regulamento (UE) n°1169/2011). Este
Regulamento foi transposto para a ordem juridica nacional através do Decreto-Lei n°26/2016, que
fixa igualmente as normas de prestacdo de informacdo relativas aos géneros alimenticios nao pré-
embalados (Decreto-Lei n°26/2016). Todos estes pontos realcaram a importancia de acrescentar
um capitulo ao Manual de Seguranga Alimentar sobre o controlo de alergénios. Ja o Registo
Manual intitulado “Informagdo sobre Alergénios ou Substincias que Provocam Intolerancia”
constituiu uma sugestdo de comunicagéo aos consumidores sobre artigos que possam conter estas
substancias.

Considerando as novas tecnologias e as alteracdes nas tendéncias de mercado, foi também criada
documentagdo com o objetivo de facultar informag&o sobre novas classes de alimentos, como 0s
“Produtos de 5* Gama”.

As permanentes alteracdes na legislacdo levaram a necessidade de alertar os clientes para as novas
regras em vigor, o que se verificou, por exemplo, através da construcéo da Instrucdo de Trabalho
intitulada “Livro de Reclamagdes” ou da adigao de informagao relativa a certas coimas numa das
Checklists analisadas. De forma a garantir a uniformizacdo e atualizacdo de conhecimentos dentro
da prépria empresa, foi também essencial manter os auditores a par das alteragdes na legislacéo.
Isto foi particularmente relevante ja que estes técnicos lidam diretamente com a realidade dos
estabelecimentos alimentares, devendo estar cientes das normas em vigor, embora muitas vezes
ndo disponham de tempo para realizar uma andlise completa a legislacdo. As atividades
desenvolvidas neste ambito corresponderam a avaliacdo da pertinéncia de certas questdes
incluidas numa Checklist e a construcéo de duas Instrugdes de Trabalho para disponibilizacdo aos
auditores, intituladas “Simplificacdo de Informagdo Presente em Disticos” e “Permanéncia de

Animais de Companhia em Estabelecimentos Comerciais”.
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Além disto, considerando que a aplicacdo do sistema HACCP deve ser adaptada a cada
estabelecimento e que as atividades desenvolvidas no decorrer do estagio foram integradas nos
servicos de consultoria da empresa, houve sempre a preocupacao de estabelecer um compromisso
entre as necessidades dos clientes e o cumprimento dos requisitos de seguranca alimentar (ASAE,
2017d). Um possivel exemplo correspondeu a fusdo de uma Checklist da empresa com a Checklist
desenvolvida pelo cliente a fim de criar um novo documento que contemplasse as regras basicas
de higiene e seguranca a avaliar, assim como alguns pontos que o cliente considerasse relevantes.
Posteriormente, foi também produzida uma nova versao deste documento em lingua inglesa, para
facilitar o acompanhamento das auditorias pelos representantes estrangeiros do cliente.

Por outro lado, foi também necessario assegurar a atualizacdo das metodologias de verificacdo
dentro da prépria empresa, pelo que foi efetuada a atualizagdo do procedimento de validacao de

termémetros.

Tendo por base uma perspetiva de melhoramento continuo e, reconhecendo a importancia da
uniformizacdo de conhecimentos entre todos os intervenientes da cadeia alimentar, existem certas
acOes de melhoria que poderdo ser implementadas. Apesar de os clientes da empresa
demonstrarem a preocupacao de assegurar um compromisso com a seguranca alimentar, tal como
foi possivel verificar pelas ndo-conformidades observadas durante as auditorias, existem ainda
alguns pontos a retificar no que diz respeito a aplicacdo in loco das boas praticas de higiene e
seguranca alimentar. Sendo que alguns dos pontos a corrigir estdo associados a comportamentos
incorretos ou a falta de cuidados de higiene por parte dos manipuladores, foi salientada a
importancia de aumentar o interesse e a dedicagéo dos funcionarios relativamente a temética da
seguranca alimentar. Para tal, foi apontada a ideia de fornecer aos colaboradores materiais em
formato digital, como apresentagdes em powerpoint, que incidissem sobre secBes ou
procedimentos especificos do Manual de Seguranga Alimentar. A utilizagdo de recursos mais
dindmicos e interativos poderia facilitar a aprendizagem e potenciar o cumprimento das instru¢es
estipuladas. Embora, devido a limitagGes de tempo, ndo tenha sido possivel desenvolver esta ideia,
sera apontada como uma sugestdo de melhoria futura.

Todas as atividades desenvolvidas durante o estagio realizado estiveram associadas ao conceito
de seguranca alimentar, contribuindo, ainda que indiretamente, para a producdo de alimentos
indcuos que ndo ponham em risco a saude do consumidor. Contudo, recentemente, tem vindo a
ser demonstrada uma preocupacao crescente com a protecado das préprias empresas envolvidas na
producdo de alimentos, ou seja, com a defesa alimentar. Contrariamente a seguranca alimentar,
que esta relacionada com os perigos que podem contaminar os alimentos de forma acidental, a
defesa alimentar compreende os perigos com origem em comportamentos humanos premeditados,
estando muitas vezes associada a a¢fes de boicotagem entre empresas, ou em certos casos, a
terrorismo (MANNING & SOON, 2016). Embora o HACCP esteja apenas relacionado com o
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conceito de seguranca alimentar, certas normas, como a FSSC 22000, ja englobam requisitos
relativamente a defesa alimentar. Assim, propGe-se que, de futuro, se criem documentos de
suporte, Instrucdes de Trabalho e Registos Manuais no ambito da defesa alimentar. Neste caso, 0
objetivo ndo sera incluir esta informacdo no Manual de Seguranca Alimentar, mas sim criar mais
ferramentas tedricas de suporte que possam ser implementadas na mesma unidade do setor
alimentar, embora em contextos separados. Mais ainda, esta documentacdo poderd funcionar
como uma abordagem introdutéria a defesa alimentar, temética que sera explorada de forma mais
detalhada numa fase posterior, caso os clientes manifestem o desejo de certificar a sua empresa.
Por outro lado, é também importante alertar os trabalhadores para a importancia da defesa
alimentar, de modo a prevenir situacdes de sabotagem e a impedir que o consumidor seja

prejudicado, caso os alimentos afetados ndo sejam detetados a tempo.
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5 - Conclusao

A seguranca alimentar sofreu uma grande evolucao ao longo da histdria da humanidade,
sendo atualmente considerada essencial para a producao de alimentos indcuos e para a
protecdo da saude do consumidor. De forma a garantir o respeito pela seguranca dos
alimentos, devem ser usados sistemas de controlo, aplicados por todos os intervenientes
no setor. Um destes sistemas corresponde ao HACCP, uma metodologia preventiva,
globalmente aceite e de aplicacdo obrigatéria nas unidades do setor alimentar, cuja
implementacédo prevé a inclusdo de melhorias a longo prazo.

No decorrer do estdgio efetuado, a recolha de informacdo e o desenvolvimento de
documentacdo de suporte, como, por exemplo, instrucdes destinadas aos clientes da
empresa ou aos proprios auditores, foi essencial para a atualizacdo e uniformizacdo dos
conhecimentos destes intervenientes no setor alimentar. Além disto, com as renovacgdes
efetuadas, certas metodologias de controlo ja existentes, foram também tornadas mais
claras, o que se verificou, por exemplo, para o processo de validacdo de termdémetros.
Assim, relativamente ao primeiro objetivo da dissertacao é possivel afirmar que a parte
correspondente a compilacdo de informacéo sobre as boas praticas aplicaveis (BPA) ao
setor alimentar e ao desenvolvimento de conteldos e de metodologias tradicionais de
controlo, foi cumprida com sucesso.

Considerando, ainda, o primeiro objetivo, é de realcar que a parte correspondente ao
Manual de Seguranca Alimentar foi também concluida como previsto, embora tenha
sofrido pequenos ajustes relativamente ao que fora inicialmente definido. O
desenvolvimento de um Manual com medidas de higiene e seguranga globais, (salvo
alguns procedimentos especificos para os subsetores de restauracdo e hotelaria) permitiu
a criacdo de uma ferramenta flexivel, com potencial para futuras aplicacdes adaptadas a
diferentes segmentos de setor. Relativamente a abordagem tedrica especifica, embora nao
tenham sido desenvolvidos Manuais completos para talhos e peixarias, a documentagéo
de suporte e as analises de risco efetuadas contribuiram para a criacdo de bases que
facilitardo a producdo futura destes documentos.

O segundo objetivo da dissertacdo foi assegurado através do desenvolvimento de novas
versdes de Checklists (como por exemplo a variante em lingua inglesa), para
disponibilizagdo aos clientes na plataforma informética da empresa. Isto permitiu aplicar
metodologias inovadoras do cumprimento das BPA através de meios digitais,

contribuindo igualmente para uma adaptacdo mais eficiente do sistema HACCP as
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unidades do setor alimentar nas quais esta implementado. Uma possivel sugestéo de a¢des
de melhoria futuras engloba a criacdo de ferramentas digitais interativas para divulgagéo
de medidas de higiene e seguranca alimentar entre os funcionarios das unidades do setor
alimentar.

Conclui-se assim, que a eficacia dos sistemas de controlo como o HACCP esta
dependente de revisdes e atualizagBes periodicas de forma a garantir que as regras

estabelecidas vao ao encontro da realidade atual do setor alimentar.
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