UNIVERSIDADE TECNICA DE LISBOA

Faculdade de Medicina Veterinaria

REVISAO DO SISTEMA HACCP DA PLATAFORMA DE PESCADO FRESCO AUCHAN

SONIA ISABEL ANDRE FELIX

CONSTITUICAO DO JURI ORIENTADOR
Presidente: Dr. José Manuel Vale Pereira Cordeiro

Doutor Fernando Manuel d’Almeida Bernardo

Vogais: CO-ORIENTADORA
Doutor Anténio Salvador Ferreira Henriques Doutora Maria Jodo dos Ramos Fraqueza
Barreto

Doutora Maria Jodo dos Ramos Fraqueza

Dr. José Manuel Vale Pereira Cordeiro

2012

LISBOA







UNIVERSIDADE TECNICA DE LISBOA

Faculdade de Medicina Veterinaria

REVISAO DO SISTEMA HACCP DA PLATAFORMA DE PESCADO FRESCO AUCHAN

SONIA ISABEL ANDRE FELIX

DISSERTACAO DE MESTRADO INTEGRADO EM MEDICINA VETERINARIA

CONSTITUICAO DO JURI ORIENTADOR
Presidente: Dr. José Manuel Vale Pereira Cordeiro

Doutor Fernando Manuel d’Almeida Bernardo

Vogais: CO-ORIENTADORA
Doutor Anténio Salvador Ferreira Henriques Doutora Maria Jodo dos Ramos Fraqueza
Barreto

Doutora Maria Jodo dos Ramos Fraqueza

Dr. José Manuel Vale Pereira Cordeiro

2012

LISBOA




DEDICATORIA

Ao meu Pai Joaquim, a minha Avo Cristina e ao meu Céo Jimmy



i



AGRADECIMENTOS

Concluida esta dissertagao, ndo posso deixar de prestar o meu sincero agradecimento a
todos que, de forma direta ou indireta, contribuiram para a sua realizagao.

Comeco por agradecer ao Dr. José Cordeiro, por me ter dado a possibilidade de efetuar o
estagio curricular na area das Ciéncias Veterinarias que mais me suscitou interesse e que
tanto me enriqueceu profissional e pessoalmente. Agrade¢co também a sua amabilidade,
disponibilidade, atencao, apoio, empenho, paciéncia e todos os ensinamentos inestimaveis.
A Professora Maria Jodo Fraqueza, por se ter disponibilizado prontamente para a orientacéo
deste trabalho e por ter contribuido para a sua progressdo com todo o seu apoio, simpatia,
dedicacao, empenho, sabedoria e exigéncia.

Ao Dr. Leonel Manso, pela ajuda, compreenséo, motivagdo e boa disposigdo com que me
recebeu e acompanhou durante o periodo de estagio.

Ao Dr. Bruno Amaral, pelos seus conselhos, sempre sabios e enriquecedores, e pela
transmissao de conhecimentos da area que domina.

Aos Srs. José Biscaia, David Severino, Jorge Sousa, Vitor Silvério e Paulo Silvério, a Eng.?
Ana Silva, e a todos os auditores e colaboradores que constituem a equipa da Plataforma de
Pescado Fresco Auchan, pelo acolhimento, integracdo, auxilio e experiéncia memoravel que
me foi proporcionada.

A Doutora Maria Leonor Nunes e ao Doutor Irineu Batista, pela forma simpatica e exemplar
com que me receberam no IPIMAR, bem como pelas ideias e esclarecimentos prestados.
Aos meus pais, por toda a amizade, dedicacao, confianga, compreensao, apoio e paciéncia
e, acima de tudo, por terem acreditado em mim. Agradec¢o especialmente ao meu pai, por
ter sido um verdadeiro exemplo, na minha vida, de humildade, altruismo, determinacao,
perseveranca e forga e por, mesmo ausente fisicamente, ndo deixar de guiar o meu coragao
no caminho mais favoravel a concretizacdo dos meus sonhos.

A minha avé Cristina, que também teve um contributo fundamental para a minha educacéo e
formacao, pela amizade, carinho, suporte, preocupacao, confianga e esperanga que sempre
depositou em mim.

Ao Samuel, por todo o amor incondicional, compreenséo, apoio e incentivo constante.

Aos meus amigos e colegas, Joana Lérias, Ana Teresa Seixas, Raquel Muro e Silva e
Angelo Joel Mendes, pelo companheirismo com que sempre me brindaram durante este
percurso académico, e pelas boas recordacdes que deixaram.

A todos os meus animais de estimacéo, especialmente ao Jimmy, por me ter dado a pata e
acompanhado nos melhores e nos piores momentos. Ao Bart, ao Billy e a Mimi, por terem
sido fonte de companhia, afeto, motivagéo e distragdo durante o periodo de elaboragao da

dissertacéo.

111



v



REVISAO DO SISTEMA HACCP DA PLATAFORMA DE PESCADO FRESCO AUCHAN

RESUMO

Atualmente, o sistema HACCP é uma metodologia internacionalmente reconhecida e
amplamente aceite que € aplicada para garantir a seguranca dos alimentos desde a
producao ao consumo. A avaliagdo e o seguimento deste sistema periodicamente é um dos
maiores elementos-chave para o manter bem implementado, eficaz, adequado e capaz de
controlar os perigos de origem alimentar por eliminagdo, prevencéo ou reducao para niveis
aceitaveis.

A Plataforma de Pescado Fresco, pertencente ao Grupo Auchan, foi pioneira na producao e
venda de peixe fresco preparado e embalado numa atmosfera aerdbica, no setor de
distribuicdo portugués. A relevancia da submissao do sistema de gestdo de seguranca dos
alimentos a revisdo esta relacionada com o0 seu compromisso, preocupacado e
responsabilidade em demonstrar as suas capacidades para minimizar todos o0s riscos
durante as etapas do processo e fornecer padroes de exceléncia, conhecer as procuras € as
expectativas da sociedade moderna, conquistar a confianga do consumidor e garantir a
conformidade com os principios regulamentares.

Os principais objetivos deste estudo foram rever e avaliar a implementacéo e eficacia do
sistema HACCP nesta unidade, aplicando os requisitos da ISO 22000:2005, e sugerir
atualizagdes e melhorias. Houve uma auditoria inicial de diagndstico para avaliar todas as
condigbes e praticas de higiene e seguranga alimentar, que consistiu em varias observagdes
in loco e apreciagbes cuidadosas da documentagao e registos.

A andlise dos resultados demostrou que os programas de pré-requisitos e o sistema HACCP
estavam, na generalidade, em concordancia. Contudo, foram identificadas oportunidades de
melhoria, através da introducdo do Método do indice de Qualidade, para analise sensorial
de matéria-prima, introdugdo de programas de pré-requisitos operacionais, reducao dos
pontos criticos de controlo e tornando mais completa a descricdo do produto, diagramas de
fluxo de processo, identificagdo de perigos e avaliagdo de riscos, entre outras consideragoes

criticas.

Palavras-chave: Produtos da pesca, seguranga alimentar, revisdo, HACCP, ISO 22000:
2005.
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REVIEW OF THE HACCP SYSTEM OF AUCHAN’S PLATFORM OF FRESH FISH

ABSTRACT

Currently, HACCP system is an internationally recognized and widely accepted methodology
that is applied to assure food safety from production to consumption. The assessment and
follow-up of this system routinely is one of the greatest key elements to maintain it well
implemented, effective, suitable and capable to control foodborne safety hazards by
prevention, elimination or reduction to acceptable levels.

The Platform of Fresh Fish, belonging to Auchan Group, was a pioneer in the production and
sale of fresh fish prepared and packed in an aerobic atmosphere, in the Portuguese
distribution sector. The relevance of the food safety management system’s submission for
review is related to its commitment, concern and responsibility to demonstrate their
capabilities to minimize all risks during the processing stages and provide standards of
excellence, meet the demands and expectations of modern society, gain consumer trust and
ensure compliance with regulatory principles.

The main objectives of this study were to review and assess the implementation and
effectiveness of the HACCP system in this unit applying the requirements of ISO 22000:2005
and suggest updates and improvements. There was an initial audit of diagnosis to evaluate
all food safety and hygiene conditions and practices, which consisted of several observations
in loco and careful assessments of documentation and records.

The analysis of results proved that prerequisite programs and HACCP system were generally
in accordance. However, opportunities for improvement were identified by introduction the
Quality Index Method, for sensory analysis of raw material, introduction an operational
prerequisite programs, reduction of critical control points and making more complete the
product description, process flow diagrams, identification of hazards and risk evaluation,

among other critical considerations.

Key words: Fishery products, food safety, review, HACCP, ISO 22000:2005.
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1. INTRODUCAO

1.1 Enquadramento

Os produtos da pesca, desde sempre, assumiram uma importancia incontestavel como fonte
de alimentagao, de sustento e de comércio.

O aumento da populacdo mundial e, mais recentemente, a divulgacdo cientifica dos
beneficios para a saude e bem-estar proporcionados pelos seus nutrientes, especialmente
pelos acidos gordos polinsaturados dmega 3, tém sido responsaveis por uma procura
acrescida destes bens de consumo, contribuindo para a intensificagdo do comércio e sua
crescente globalizagdo, e consequentemente para o aumento da exposi¢ao do consumidor a
diversos perigos, essencialmente biolégicos e quimicos.

Neste sentido, perante a necessidade de proteger a saude publica, foi recomendada a
aplicagdo da metodologia HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) por
organizacdes internacionais, nomeadamente o Codex Alimentarius. Na Comunidade
Europeia, a Diretiva 93/43/CEE foi pioneira na legislacdo alimentar, sucedendo-se o Livro
Verde, o Livro Branco, o Regulamento (CE) n.° 178/2002 e o “Pacote Higiene”.
Posteriormente, a ISO 22000:2005 foi desenvolvida para harmonizar a diversidade de
normas de seguranca alimentar publicadas, a nivel global, sendo inegavelmente uma
excelente ferramenta de gestao, que contribui para a evidenciagdo do comprometimento, do
reconhecimento e da credibilidade, bem como para o acréscimo de competitividade, no
mercado nacional e internacional, promovendo a imagem e o prestigio da empresa.

O setor da distribuicdo, em que estao incluidas cadeias de hipermercados e supermercados,
devido ao facto de se encontrar mais proximo dos consumidores, é sujeito a um maior
escrutinio da opiniao publica, pelo que é imprescindivel salvaguardar a implementagcédo do
sistema HACCP, e até aliar a este a certificagao pela norma ISO 22000:2005, no futuro, de
modo a dar cumprimento aos requisitos estatuarios e regulamentares, permitir a
continuidade de padrdes de exceléncia, satisfazer as crescentes exigéncias e conquistar a

confianga dos consumidores.

1.2 Interesse académico e organizacional

Tendo em conta a relevancia que os produtos da pesca assumem da producdo até a mesa
dos consumidores, a crescente consciencializagdo em relagdo aos perigos que estes podem
veicular e a preocupacao e responsabilidade ativa das entidades do setor alimentar na
prevengao e controlo de contaminagéo ao longo de todo o processo produtivo, foi, para mim,
um estimulo colaborar diretamente com profissionais da area de Seguranga Alimentar e
acompanhar a execucdo de todas as atividades levadas a cabo na primeira e unica
plataforma logistica e de preparagdo e embalamento de produtos da pesca frescos,
pertencente a uma das principais cadeias de distribuicdo, o Grupo Auchan, de forma a
contribuir para a consolidacdo e aprofundamento de conhecimentos tedricos e empiricos.
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Para além de a revisdo do sistema HACCP proporcionar uma experiéncia bastante
enriquecedora e dinamica, o facto de a area de Seguranga Alimentar ter sido, a partida, um
dos meus grandes interesses no curso de Medicina Veterinaria, mobilizou todo o empenho,
entusiasmo e motivagdo. A Plataforma de Pescado Fresco Auchan encontrava-se, no
momento, em funcionamento ha um ano e dois meses, sem o seu sistema HACCP ter sido
sujeito a uma revisao global, pelo que também era de todo o interesse para a organizagao,

gue se principiasse uma sequéncia de revisdes periodicas.

1.3 Objetivos

Esta dissertagdo compreende a andlise e a revisao sistematica do sistema HACCP
implementado na Plataforma de Pescado Fresco Auchan, através da avaliagdo minuciosa
dos pré-requisitos e do sistema, tendo por base todos os procedimentos, métodos,
resultados, registos e documentagdo de modo a constatar o estado de implementagéo e o
cumprimento efetivo das disposicbes planeadas. Assim, pretendeu-se aferir a sua
adequacéao no alcance dos objetivos propostos, culminando com a sua atualizagdo, melhoria
e operacionalizacdo. Este trabalho foi efetuado com base nas linhas de orientacido da NP
EN ISO 22000:2005 de modo a verificar o alinhamento e conformidade do sistema existente
com os requisitos exigidos permitindo a harmonizagao, a nivel global, e preparacéo caso a
empresa assim o pretenda para a certificagdo do seu Sistema de Gestdo de Seguranga dos

Alimentos no futuro.

1.4 Descricao de atividades realizadas no periodo de estagio
No ambito do Mestrado Integrado em Medicina Veterinaria, foi efetuado o estagio, de
natureza curricular, na Plataforma de Pescado Fresco Auchan, localizada no Porto de Pesca
de Peniche. O trabalho decorreu no periodo compreendido entre 3 de outubro de 2011 e 31
de janeiro de 2012, com a colaboragéo do Dr. José Cordeiro, Médico Veterinario e Chefe de
Servico de Produtos e do Dr. Leonel Manso, Médico Veterinario e Coordenador do Controlo
de Plataformas Logisticas, ambos pertencentes a Dire¢do de Qualidade do Grupo Auchan.
Diariamente, acompanhei todas as atividades, ao longo da linha produtiva, desde a rececgéo
das matérias-primas a expedi¢ao dos produtos para as lojas:
= Na rececdo, colaborei na realizagdo de atividades de controlo, nomeadamente,
inspecgao visual, medicdo de temperatura, conferéncia de peso e de rotulagem de
modo a detetar eventuais ndo conformidades relativamente ao que tinha sido
determinado com os fornecedores;
= Apds a recegdo, assisti as operagodes logisticas de divisdo e preparacdo de matérias-
primas (picking), para satisfazer as solicitagdes das lojas e da Fabrica adjacente, e
da posterior adicdo de gelo, para manté-las em condigdes adequadas de

conservacao;



= Apoés o picking e a adicao de gelo, acompanhei o encaminhamento das matérias-
primas, variando este consoante o destino das matérias-primas (as matérias-primas
destinadas as lojas, ficavam armazenadas na sala de expedig¢do, as destinadas a
Fabrica, eram encaminhadas até a sua rececdo e, as excedentes, ficavam
armazenadas nas camaras de refrigeracdo);

= Na Fabrica, acompanhei a recec¢ao, conferéncia de peso e entrada das matérias-
primas requeridas;

= Verifiquei a realizacdo das operacdes de preparacdo, nomeadamente a evisceragao,
o corte, a filetagem e a lavagem final;

= Verifiquei também as operagdes de encuvetagem, embalamento, dete¢do de metais,
pesagem, etiquetagem, agrupagem e acondicionamento em caixas de plastico;

= Acompanhei o0 encaminhamento dos produtos finais até a camara de refrigeracao;

= Analisei a divisdo dos pedidos de acordo com as lojas a que se destinavam, na
camara de refrigeracao reservada a produtos finais;

= Verifiquei as condi¢des de transporte e expedi¢ao para as lojas, no periodo noturno;

= Acompanhei a separacao de subprodutos de acordo com a sua origem (selvagem ou
aquicultura) e o seu encaminhamento final;

= Participei na recolha de amostras destinadas a analises microbiolégicas e quimicas
planeadas e na interpretagcao dos seus resultados;

= Colaborei e acompanhei a pesquisa de parasitas por inspecao visual e a recolha de
fracdes musculares para posterior preparacao e observacao a lupa binocular;

= Participei na determinagédo do teor de cloro residual livre e total presente na agua
potavel e na agua do mar limpa;

= Compareci em agbes de formagdo de Seguranga e Higiene no Trabalho, do
Programa de Higienizacao e do Plano de Emergéncia;

= Presenciei 0 desembarque dos produtos na pesca de origem selvagem na lota para
verificar as condicbes de acondicionamento e conservagao, a compra por leilado e o
transporte até ao cais de recegao da Plataforma;

= Examinei a documentagao relativa ao sistema HACCP e os registos presentes em
arquivo, desde que a Plataforma de Pescado Fresco Auchan iniciou as suas
atividades de laboragao, em julho de 2010, até ao fim do estagio, janeiro de 2012;

= Apos o estudo da documentagéo e registos, conferi o cumprimento dos pré-requisitos
e do plano HACCP;

= Efetuei o tratamento estatistico dos dados recolhidos.

1.5 Estrutura da dissertagao

A presente dissertacdo esta organizada em varios capitulos. O primeiro capitulo consiste na

apresentagao do enquadramento, do interesse académico e organizacional, dos objetivos e
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da descricdo das atividades desenvolvidas durante o periodo de estagio. No segundo
capitulo, estdo introduzidos fundamentos tedricos que apoiam o desenvolvimento do
trabalho, nomeadamente, informagdes sobre a seguranca dos alimentos e a sua evolugéo,
sistema HACCP, normas de certificagdo, objetivos e vantagens de ado¢do da norma ISO
22000:2005, identificacdo e caracterizagdo dos potenciais perigos dos produtos da pesca e
descricao de medidas utilizadas para o seu controlo. Relativamente aos produtos da pesca,
foram também mencionados aspetos relacionados com a sua qualidade e seguranga, com a
producao, utilizagdo, consumo e comércio, com a escassez de recursos € a necessidade de
um desenvolvimento sustentavel, e com os beneficios nutricionais que advém do seu
consumo. No terceiro capitulo, esta descrita a unidade em estudo, bem como os objetivos
propostos, as metodologias utilizadas e os resultados obtidos. Por fim, encontra-se
apresentada a sua analise critica, seguindo-se as conclusbées resultantes do trabalho

efetuado.



2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Segurancga dos alimentos

2.1.1 Seguranga dos alimentos: evolugao conceitual

Ao longo dos anos, mais propriamente a partir da segunda metade do séc. XX, verificou-se
a intensificagdo das transagdes comerciais mundiais, sendo esta favorecida por progressos
nos sistemas de transporte, informacdo e comunicagdes, por avangos cientificos e
tecnoldgicos, pelo incremento da procura por parte dos mercados e consumidores, pela
liberalizagdo do comércio e pela expansao da economia (Food and Agriculture Organization/
World Health Organization [FAO/MWHOQ], 2003). Paralelamente, a evolugdo da sociedade e
as modificacbes dos estilos de vida e dos habitos alimentares tiveram repercussdes
profundas ao nivel da cadeia alimentar. Surgiu a preocupag¢ao de desenvolver e introduzir
no mercado alimentos adequados as exigéncias da vida moderna, sem menosprezar a
satisfacdo das necessidades nutricionais e a promogado do bem-estar e saude. Em
consequéncia de todos estes progressos, 0s riscos sanitarios aumentaram e passaram a
assumir valores puramente sociais, culturais, econémicos e politicos (Bernardo, 2006).

Em 1969, a Comissao do Codex Alimentarius publicou o “Cdédigo Internacional de Praticas
Recomendadas: Principios Gerais de Higiene Alimentar”, que ainda hoje constitui uma base
sélida para assegurar a higiene dos alimentos e, em 1993, adotou o sistema HACCP,
incorporou a sua descri¢do, e publicou um guia de orientagdo para a aplicagdo dos seus
principios, com o objetivo de harmonizar as medidas que asseguram um controlo adequado,
a nivel internacional (FAO/WHO, 2009).

No sentido de recuperar a confianga dos consumidores e reforcar a protecido da saude
publica, apés o crescimento exponencial das doengas de origem alimentar e das
consequentes crises no setor, particularmente a relacionada com a encefalopatia
espongiforme bovina (Dias, 2006), em 1993, foi publicada a Diretiva 93/43/CEE, de 14 de
junho, precursora na instituicdo de principios gerais de higiene alimentar e na
implementagcado de sistemas de autocontrolo. Em 1997, foi divulgado o Livro Verde, um
documento de reflexdo que previa uma revisao aprofundada da legislagcdo alimentar, de
modo a salvaguardar o consumidor e consolidar o mercado interno (Comissao das
Comunidades Europeias [CCE], 1997). Neste seguimento, em 2000, foi publicado o Livro
Branco, que propde uma abordagem global e integrada, que abrange toda a cadeia
alimentar, “da exploragao agricola até a mesa” e atribui responsabilidades globais pela
garantia da seguranca dos alimentos (CCE, 1999). Os principais objetivos preconizados no
Livro Branco acabaram por ser propostos no Regulamento (CE) n.° 178/2002, de 28 de
janeiro, que reafirma a necessidade de garantir um elevado nivel de seguranca dos
alimentos em todas as fases da cadeia alimentar, responsabiliza claramente todos os
operadores de empresas do setor alimentar pelo cumprimento dos requisitos de seguranca

definidos, pela adocédo de medidas restritivas e comunicagao as autoridades competentes
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em caso de nao conformidade, e pelo estabelecimento da rastreabilidade, através de um
sistema de registo de dados que permite identificar a origem, localizar e acompanhar o
percurso dos géneros alimenticios, que representam perigos de contaminac¢ao, em qualquer
ponto da cadeia alimentar. Este Regulamento cria a Autoridade Europeia para a Seguranga
dos Alimentos (European Food Safety Authority) e o Sistema de Alerta Rapido (Rapid Alert
System for Food and Feed).

Em 2004, foi publicado o “Pacote Higiene” que institui requisitos em matéria de higiene dos
géneros alimenticios, nomeadamente: o Regulamento (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril, que
estabelece regras gerais de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios; o Regulamento
(CE) n.° 853/2004, de 29 de abril, que estabelece regras de higiene aplicaveis aos géneros
alimenticios de origem animal; o Regulamento (CE) n.° 854/2004, de 29 de abril, que
estabelece regras especificas de organizagdo dos controlos oficiais de produtos de origem
animal destinados ao consumo humano; o Regulamento (CE) n.° 882/2004, de 29 de abril,
que reorganiza os controlos oficiais dos géneros alimenticios e dos alimentos para animais
de modo a integrar os controlos em todas as etapas da producédo e em todos os setores e a
Diretiva 2002/99/CE, de 12 de dezembro, que visa o estabelecimento das regras de policia
sanitaria que regulamentam a producdo, a colocacdo no mercado e a importagcdo dos
produtos de origem animal destinados ao consumo humano (Comissdo Europeia [CE],
2010b). Para além dos atos anteriormente referidos, é de salientar o Regulamento (CE) n.°
2073/2005, de 15 de novembro, que determinou os critérios microbiolégicos aplicaveis aos
géneros alimenticios, pela importancia que assume na garantia da inocuidade alimentar
(Gomes, 2007), tendo sido este alterado pelo Regulamento (CE) n.° 1441/2007 de 7 de

novembro.

2.1.2 Sistema HACCP

Atualmente, o sistema HACCP é reconhecido internacionalmente como a metodologia de
eleicdo na garantia de alimentos seguros, constituindo vantagem pela sua abordagem
sistematica, pro-ativa, estrutural, racional e multidisciplinar, pelos seus principios preventivos
e pela aplicagao flexivel e global, tendo evoluido constantemente desde que foi introduzido.
A implementagao pratica do sistema HACCP de acordo com a metodologia definida no
Codex Alimentarius € uma forma de dar resposta aos requisitos legais instituidos no
Regulamento (CE) n.° 852/2004, aplicaveis a todas as fases da cadeia alimentar, e consiste
na interacdo e sequéncia de 12 etapas: os passos preliminares, nomeadamente, a
constituicao da Equipa HACCP, a descri¢gao do produto, a identificagao do uso pretendido, a
construgao do fluxograma, a confirmagao do fluxograma no local e, os 7 principios do
HACCP, nomeadamente, a identificagdo e analise dos potenciais perigos alimentares
conhecidos e definicdo de estratégias que permitam a sua prevencgao e controlo (Principio

1), a determinagdo dos pontos criticos de controlo (Principio 2), o estabelecimento dos
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limites criticos de controlo para cada PCC (Principio 3), o estabelecimento do sistema de
monitorizagao para cada PCC (Principio 4), o estabelecimento de agbes corretivas (Principio
5), o estabelecimento de procedimentos de verificagdo (Principio 6) e o estabelecimento de
sistemas de documentos e registos (Principio 7) (FAO, 1998; National Advisory Committee
on Microbiological Criteria for Foods [NACMCF], 1998; Mortimore, 2001). E fundamental que
o sistema HACCP seja sustentado por um soélido programa de pré-requisitos (Mortimore &
Wallace, 1998; Sperber, 1998), sendo estes um conjunto de regras que definem as
condigbes primarias imprescindiveis a manutengcdo de um ambiente higiénico, ao auxilio na
identificacdo de potenciais perigos e nas medidas de controlo e a obtencdo de produtos
seguros para o consumo humano, ao longo da cadeia alimentar (Novais, 2006). O
Regulamento (CE) n.° 852/2004, anteriormente referido, incorpora os principios gerais de
higiene alimentar recomendados pelo Codex Alimentarius em onze capitulos,
nomeadamente, requisitos relativos a instalagbes (Capitulo 1), requisitos relativos a locais de
preparacao, tratamento ou transformacido de géneros alimenticios (Capitulo 1), requisitos
relativos a instalagdes amoviveis e/ou temporarias (Capitulo Ill), requisitos de transporte
(Capitulo 1V), requisitos relativos a equipamento (Capitulo V), requisitos relativos a residuos
alimentares (Capitulo VI), requisitos relativos ao abastecimento de agua (Capitulo VII),
requisitos de higiene pessoal (Capitulo VIII), disposi¢cdes aplicaveis aos géneros alimenticios
(Capitulo 1X), disposigdes aplicaveis ao acondicionamento e embalagem de géneros
alimenticios (Capitulo X) e requisitos relativos a tratamento térmico (Capitulo Xl), presentes
no Anexo ll, respetivo a todos os operadores do setor alimentar, exceto a producao primaria.
Com o intuito de determinar se as disposi¢cdes pré-definidas e os requisitos estabelecidos
estao conformes e se o sistema se encontra implementado e é atualizado com eficacia, sédo
realizadas auditorias (International Organization of Standardization [ISO], 2005), que incluem
visitas a unidade e a revisdo da documentacao e registos (Mortimore, 2000). Para melhor
avaliagdo do desempenho e da eficacia do sistema HACCP, a importancia da monitorizagao
dos produtos finais continua a ser reconhecida (Cormier, Mallet, Chiasson, Magnusson &
Valdimarsson, 2007).

2.1.3 Normas de certificagao

A crescente exigéncia dos consumidores e dos requisitos estatuarios e regulamentares
contribuiu para o reforgo da preocupacao e da consciencializacdo por parte das empresas
ligadas ao setor alimentar e da necessidade e responsabilidade de implementacdo de
sistemas de gestado de seguranca dos alimentos validos e funcionais no controlo dos perigos
de contaminacdo suscetiveis de surgir, independentemente da posicdo que ocupem na
cadeia alimentar. A par disto, na Unido Europeia, surgiram varios referenciais, designando-
se, a titulo de exemplo, o BRC (British Retail Consortium) e a IFS (International Food

Standard), elaborados por organizagdes de empresas do setor de distribuicdo, que definem
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requisitos para Sistemas de Gestdo de Seguranga dos Alimentos exigidos aos seus

fornecedores, e o referencial dinamarqués DS 3027 (Oliveira, 2006).

2.1.41S0 22000:2005

De modo a uniformizar, a nivel internacional, os requisitos genéricos presentes nas diversas
normas internacionais e setoriais, a ISO teve um importante contributo para a certificagao de
sistemas HACCP com a publicagdo da norma ISO 22000:2005 Food Safety Management
systems: Requirements for any organization in the food chain. Esta norma é reconhecida
internacionalmente, enquadra o cumprimento dos requisitos estatuarios e regulamentares e
dos codigos de praticas, sustenta os principios HACCP consagrados pelo Codex
Alimentarius (Tabela 1) e adapta-se a toda a cadeia alimentar.

A sua estrutura assenta em quatro elementos fundamentais: os programas de pré-requisitos,
os principios HACCP, a comunicacgio interativa e a gestdo do sistema (ISO, 2005). Os
requisitos especificos desta norma, estruturados sob a forma de clausulas normativas,
destinam-se a todas as empresas do setor alimentar que pretendam, com a sua integracéo,
alcancar um SGSA mais focalizado, coerente e integrado e demonstrar assim a sua
capacidade em controlar os potenciais perigos, o empenhamento e o comprometimento da
gestdo na aplicacao eficaz da politica e no cumprimento dos objetivos estabelecidos, e
assim conquistar a confianga junto dos consumidores e dos parceiros e reforgar a sua
posicdo no mercado, cada vez mais global e competitivo (Société Générale de Surveillance
[SGS], 2007). E totalmente compativel com a ISO 9001:2008 Quality Management systems:
Requirements, que substitui a ISO 9001:2000, e tem uma abordagem global focada na
satisfagao dos clientes. Um dos principios da ISO 9001:2008 é a abordagem por processos,
que também esta contemplada na ISO/TS 22004:2005 Food Safety Management systems:
Guidance on the application of ISO 22000:2005 (Magalhaes, 2006).

Revisao do SGSA segundo a ISO 22000:2005

A norma ISO 22000:2005 descreve a sua Clausula 5.8, denominada revisao pela gestao,
como um mecanismo de revisdo do SGSA de uma empresa pela gestdo de topo que deve
ser planeada e efetuada periodicamente, de modo a garantir a manutengdo do seu
desempenho de forma apropriada, adequada e eficaz no cumprimento dos objetivos
inicialmente propostos. Esta revisdo deve incorporar a avaliagdo de oportunidades de
melhoria e de alteragdes necessarias, implicando, como entrada, o acompanhamento de
acOes desencadeadas apos revisdes anteriores, a analise dos resultados obtidos a partir de
atividades de verificagédo, todas as circunstancias suscetiveis de afetar a seguranga dos
alimentos fornecidos (como alteragdes ao nivel de matérias-primas, ingredientes e produtos
finais, da estrutura do edificio e do ambiente envolvente, dos sistemas e equipamentos de

producao, do plano de higienizagédo, dos requisitos estatuarios e regulamentares, etc.) as
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situagbes de emergéncia, acidente e recolha de produtos do mercado, os resultados de
revisdo das atividades que visam a atualizagdo do sistema, a revisdo das atividades de
comunicacgao interna e externa, incluindo o feedback dos clientes e auditorias externas ou
controlos oficiais realizados. A saida desta atividade deve incluir decisdes e acdes
relacionadas com a garantia da seguranga dos alimentos fornecidos, a melhoria da eficacia
do SGSA, a necessidade de recursos e as revisées da politica de seguranca alimentar das
organizacdes e respetivos objetivos que permitam otimizar o funcionamento interno da

empresa e assegurar produtos seguros para o consumidor e cliente (ISO, 2005).

Tabela 1- Correspondéncia entre as etapas de aplicagédo e principios do HACCP e as clausulas da

ISO 22000:2005 (adaptado de 1SO, 2005).

Etapas de Principios HACCP Clausulas 1SO 22000:2005
Aplicacao
Pré-requisitos 7.2 Programa de Pré-requisitos (PPRs)
Etapa 1 Designar a equipa HACCP 7.3.2 Equipa de seguranca alimentar
Etapa 2 Descrever o produto 7.3.3 Caracteristicas do produto
7.3.52 Descrigao das etapas do processo e medidas de
controlo
Etapa 3 Identificar a utilizagao prevista 7.3.4 Utilizagao prevista
Etapa 4 Elaborar o fluxograma 7.3.5.1 Fluxogramas
Etapa 5 Confirmar o fluxograma no local
Etapa 6 Principio 1 7.4 Anélise de perigos
Listar todos os perigos potenciais 7.41 Generalidades
Conduzir uma analise de perigos 742 Identificacdo de perigos e determinagdo de
Considerar as medidas de controlo 7.4.3 niveis de aceitagédo
7.4.4 Avaliacdo do perigo
Selegao e avaliagdo das medidas de controlo
Etapa 7 Principio 2 7.6.2 Identificacdo dos pontos criticos de controlo
Determinar os pontos criticos de (PCC)
controlo (PCC)
Etapa 8 Principio 3 7.6.3 Determinagéo de limites criticos para os pontos
Estabelecer os limites criticos para criticos de controlo
cada PCC
Etapa 9 Principio 4 7.6.4 Sistema de monitorizacdo dos pontos criticos de
Estabelecer um sistema de controlo
monitorizagédo para cada PCC
Etapa 10 Principio 5 7.6.5 Acdes a empreender quando existirem desvios
Estabelecer as agbes corretivas aos limites criticos
Etapa 11 Principio 6 7.8 Planeamento da verificagao
Estabelecer os procedimentos de
verificagdo
Etapa 12 Principio 7 4.2 Requisitos da documentagao
Estabelecer a documentacdo e | 8.5.2 Atualizagdo da informagdo preliminar e dos
conservar os registos documentos que especificam o(s) PPR(s) e o
plano HACCP




2.2 Produtos da pesca

2.2.1 Definigao

O Regulamento (CE) n.° 853/2004, de 29 de abril, define “produtos da pesca” como todos os
animais marinhos ou de agua doce (com excec¢do dos moluscos bivalves, equinodermes,
tunicados e gastrépodes marinhos vivos e de todos os mamiferos, répteis e ras), de origem
selvagem ou de aquicultura, incluindo todas as formas, partes e produtos ediveis desses
animais. Todos estes produtos ndo transformados, inteiros ou preparados (submetidos a
uma operagdo que altere a sua integridade fisica, como a evisceragao), incluindo os
produtos embalados no vacuo ou em atmosfera alterada, que nao tenham sofrido qualquer

tratamento destinado a sua conservacéao, exceto a refrigeragdo, sao considerados frescos.

2.2.2 Requisitos especificos de higiene

A industria dos produtos da pesca deve aplicar os requisitos estatuarios e regulamentares,
assim como os cddigos de praticas, no sentido de proporcionar alimentos in6bcuos e aptos
para consumo, colocar a disposicdo dos consumidores instrugdes claras e faceis através da
rotulagem para garantir a protecdo dos seus produtos da contaminacao e da proliferacao de
microrganismos, bem como zelar pela manutencdo da confianga nos alimentos
comercializados (FAO, 2009).

De acordo com os requisitos especificos em matéria de higiene estipulados na Unido
Europeia, no Regulamento (CE) n.° 853/2004, se os produtos da pesca frescos néo forem
distribuidos, expedidos ou preparados apds a chegada a um estabelecimento em terra,
devem ser acondicionados adequadamente sob gelo, em recipientes impermeaveis,
evitando que a agua de fusédo do gelo fique em contacto com os produtos, e o gelo deve ser
reposto, sempre que necessario, se ndo estiverem embalados e, caso estejam embalados,
devem ser armazenados em refrigeragdo a uma temperatura que se aproxime da do gelo
fundente. As operacdes de preparacao devem ser realizadas cumprindo boas praticas de
higiene, de modo a evitar a contaminagédo ou a conspurcagdo. A evisceragao, sempre que
for possivel técnica e comercialmente, deve ser efetuada de modo célere apds a captura ou
desembarque, e, logo a seguir, procede-se a lavagem cuidadosa dos produtos com agua do
mar limpa. O Regulamento (CE) n.° 1020/2008 admite o interesse tecnoldgico da agua do
mar limpa na lavagem e manuseamento de produtos da pesca, bem como na producao de
gelo, permitindo a sua utilizagdo, desde que os operadores assegurem a conformidade de
acordo com a sua definicdo. A agua do mar limpa é definida pelo Regulamento (CE) n.°
852/2004, de 29 de abril, como “agua do mar ou salobre, natural, artificial ou depurada, que
nao contenha microrganismos, substancias nocivas nem plancton marinho toxico em
quantidades suscetiveis de terem uma incidéncia direta ou indireta sobre a qualidade
sanitaria dos géneros alimenticios”. Apds a sua preparagao, os filetes e postas devem ser

embalados, acondicionados, sempre que necessario, e armazenados em refrigeracao o
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mais rapidamente possivel apds a sua preparagdo. Em relacdo ao armazenamento e ao
transporte, os produtos da pesca frescos devem ser preservados a uma temperatura
préxima da do gelo fundente, enquanto os produtos da pesca vivos devem ser mantidos em
condigbes que ndo sejam suscetiveis de comprometer a sua seguranga ou viabilidade.
Relativamente aos codigos de praticas, encontra-se em vigor o codigo de praticas
internacionais recomendadas (Codex Alimentarius Comission [CAC], 2003) e, recentemente,
foi publicada a segunda edigdo do codigo de praticas para peixes e produtos da pesca, por
parte da Comissdo do Codex Alimentarius, que inclui recomendacdes destinadas a todas as
entidades envolvidas no manuseamento, producdo, armazenamento, distribuicio,
importacao, exportacéo e venda de produtos da pesca (CAC, 2012).

O Regulamento (CE) n.° 853/2004 também enuncia que, para garantir o cumprimento dos
requisitos sanitarios, os operadores sido responsaveis pela analise das propriedades
organoléticas, dos niveis de histamina e de ABVT ou de ATMA (em produtos da pesca nao
transformados), pelo exame visual para detecao de parasitas visiveis, excluindo do mercado
para consumo humano os produtos obviamente contaminados. Os produtos da pesca de
peixes venenosos das familias Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae e Canthigasteridae nao
devem ser colocados no mercado, bem como os produtos da pesca com biotoxinas como a
ciguatoxina ou a toxina paralisante dos musculos. Os peixes da familia Gempylidae, em
especial Ruvettus pretiosus e Lepidocybium flavobrunneum, devem ser comercializados sob
condicoes especificas. Os operadores das empresas do setor alimentar também tém de
garantir o cumprimento do Regulamento (CE) n.° 2073/2005, de 15 de novembro, que define
os limites aceitaveis de histamina, Salmonella, E. coli e Staphylococcus coagulase positiva,
alterado pelo Regulamento (CE) n.° 1441/2007, de 5 de dezembro.

2.2.3 Frescura e qualidade

Os produtos da pesca sao altamente pereciveis e tém um periodo de vida util limitado,
devido ao seu habitat natural e as suas caracteristicas intrinsecas, nomeadamente, elevado
teor de agua, baixo teor de tecido conjuntivo, presenca de compostos azotados de baixa
massa molecular, tipo de proteinas e natureza psicrofila da microbiota bacteriana (Nunes,
Batista & Cardoso, 2007). Imediatamente apds a captura e morte, ocorrem as fases pre
rigor, em que o musculo se mantém flacido, e rigor mortis, em que o musculo endurece € o
odor caracteristico desvanece, ambas determinadas por complexas reacdes enzimaticas
que criam condigdes desfavoraveis ao desenvolvimento bacteriano (Amlacher, 1961). No
entanto, na ultima fase, designada por post rigor mortis, a flacidez muscular retorna, mas
sem a elasticidade inicial, o que favorece a deterioragdo por atividade enzimatica ou
autolitica e bacteriana (Huss, 1995). Os fatores extrinsecos, como os métodos de captura,

as condi¢cdes de manuseamento e de conservagao, por sua vez, determinam a ocorréncia
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de alteragbes sensoriais, quimicas, bioquimicas e microbiolégicas que contribuem para a
perda de frescura e de qualidade (Nunes et al., 2007).
Para a generalidade dos consumidores, a frescura € o elemento-chave nas expectativas de
qualidade dos produtos da pesca comercializados frescos (Martinsdottir, Luten, Schelvis-
Smit, Sveinsdattir & Hyldig, 2003). Neste contexto, para a industria dos produtos da pesca, é
um enorme desafio desenvolver produtos agradaveis, convenientes e de elevada qualidade
de modo a satisfazer o consumidor e melhorar a sua competitividade (Warm, Nielsen, Hyldig
& Martens, 2000). Na avaliacdo da qualidade dos produtos da pesca, utilizam-se métodos
fisicos, quimicos, bioquimicos, microbiolégicos e sensoriais (Olafsdéttir et al., 1997). Apesar
de ser tradicionalmente vista como uma ferramenta de avaliagdo subjetiva, a analise
sensorial € o método de eleicao, quando aplicada adequadamente (Bonilla, Sveinsdéttir &
Martinsdattir, 2007), permitindo percecionar as alteragbes das caracteristicas sensoriais que
ocorrem na aspeto, no sabor, no cheiro € na textura durante a deterioracao (Baixas-
Nogueras, Bover-Cid, Veciana-Nogués, Nunes & Vida-Carou, 2003) de forma facil, rapida,
precisa, nao destrutiva e pouco dispendiosa (Martinsdéttir, 2002; Nunes et al., 2007).
Atualmente, na Unido Europeia, encontram-se em vigor os esquemas de avaliagdo do grau
de frescura propostos pelo Regulamento (CE) n.° 2406/96, de 26 de novembro, para peixes
teledsteos azuis e brancos, elasmobranquios, cefaldpodes e crustaceos, que estabelecem
os critérios de classificagao destes em trés categorias: E (Extra, qualidade mais elevada), A
(boa qualidade) e B (qualidade satisfatéria) (Barbosa & Vaz-Pires, 2004), devendo proceder-
se a rejeicdo de todos os produtos da pesca com classificacdo inferior a B por serem
inaceitaveis para consumo humano (Nielsen, Hyldig & Larsen, 2002). Os esquemas de
classificagdo deste Regulamento sao considerados genéricos, por ndo abrangerem todas as
espécies e por nao considerarem as caracteristicas particulares de cada espécie, bem como
por serem imprecisos, impraticos e inadequados para apreciar a qualidade, sendo utilizados
essencialmente para detetar produtos da pesca inaptos para consumo (Hyldig, Bremner,
Martinsdéttir & Schelvis, 2007). Estas limitagdes despertaram a necessidade de criar e
desenvolver esquemas alternativos, entre os quais se destaca o Método do indice de
Qualidade (Quality Index Method-QIM) (Olafsdéttir et al., 1997; Dalgaard, 2000).
O QIM é um método promissor para a avaliagdo padronizada, sistematica, objetiva, precisa,
rapida e independente do grau de frescura dos produtos da pesca, que consiste na
avaliacdo de atributos sensoriais e descritores que melhor expressam as alteragdes que
ocorrem em cada espécie, através de um sistema de pontuagao, sendo atribuidos pontos de
demérito a cada um dos descritores, pelo que o grau de frescura € igual a pontuagéao total,
designado por indice de Qualidade, que aumenta & medida que o peixe se deteriora (Hyldig
& Green-Pettersen, 2004). O QIM permite ainda desenvolver uma correlagao linear entre o
IQ e o periodo de armazenamento em gelo e estimar, a partir desta, o tempo de vida util
(Martinsdottir et al., 2003; Hyldig et al., 2007; Green, 2011).
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Em Portugal, a utilizacdo do QIM apresenta algumas dificuldades, principalmente motivadas
por parte das organizagdes de produtores que ndo dispdem de pessoal treinado para aplicar
este método na pratica e também pela existéncia de uma enorme diversidade de espécies,

sendo descarregadas aproximadamente 40 a 50 espécies por dia (Vader et al., 2003).

2.2.4 Produgao, utilizagdo, consumo e comércio

Situacao mundial

O setor da pesca tem uma importancia incontestavel a nivel social, econédmico e como fonte
de subsisténcia, incluindo a captura, o processamento e a comercializagao dos produtos da
pesca. A producdo mundial de produtos de pesca de origem selvagem e de aquicultura tem
tido um crescimento bastante significativo nas ultimas cinco décadas. No periodo entre 1961
e 2009, o volume total de produgéao registou uma taxa média anual de crescimento de 3,2%,
acompanhando a evolugao da populagao mundial que também aumentou 1,7% por ano. Em
2010, a producéo total foi de 148,5 milhdes de toneladas, sendo 88,6 milhdes de toneladas
provenientes de captura e 59,9 milhées de toneladas de aquicultura (Grafico 1) (FAO, 2012).
Neste mesmo ano, dos 148,5 milhdes de toneladas produzidos, 86,4% foram utilizados para

a alimentagcéo humana e 13,6% destinaram-se a fins nao alimentares (Gréfico 2).

Grafico 1- Produgdo mundial de produtos da Grafico 2- Utilizagdo dos produtos da pesca,

pesca em captura e aquicultura (adaptado de populagdo e capitagdo mundial (adaptado de

FAO, 2012). FAO, 2012).
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Dos 128,3 milhdes de toneladas produzidos que se destinaram a alimentagdo humana,
46,9% dos produtos foram comercializados vivos, frescos ou refrigerados, 29,3%
congelados, 14% em preparacdes e conservas e 9,8% curados. Na Europa e na América do
Norte os produtos congelados e conservas representaram mais de dois ter¢os do consumo
humano total, enquanto na Asia e em Africa destacaram-se os produtos frescos. Os
restantes 20,2 milhdes de toneladas foram utilizados para uso ndo alimentar,

maioritariamente para a produgdo de farinhas e 6leos. As estimativas preliminares indicam
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que, em 2011, a produgao total aumentou para 154 milhées de toneladas, sendo 130,8
milhdes de toneladas destinados ao consumo humano (FAO, 2012). A quantidade de
produtos da pesca capturados mantém-se estavel, sendo aproximadamente de 90 milhdes
de toneladas, embora se tenham verificado mudancas drasticas nas tendéncias de captura
por pais, area de pesca e espécie, principalmente devido ao gradual esforgo de pesca, a
delapidacdo e limitacdo dos recursos pesqueiros e as barreiras impostas pelas zonas
econdémicas exclusivas. A alteracdo mais significativa residiu na quantidade de anchova
capturada no Pacifico Sudeste que diminuiu 61% entre 2004 e 2007. Em 2010, a familia
Gadidae, que inclui o bacalhau do Atlantico, recuperou e inverteu a tendéncia negativa dos
trés anos anteriores, cuja quantidade capturada tinha decrescido em dois milhdes de
toneladas. O setor de aquicultura tem assumido um crescimento notavel, principalmente no
continente asiatico, tendo atingido um recorde histérico de 59,9 milhdes de toneladas, em
2010, e aumentado 7,5% em relagdo ao ano anterior, e estima-se que continue a progredir
no futuro, considerando a sobre-exploracdo e a deplecdo de recursos marinhos. E de
salientar que os produtos da pesca destinados ao consumo humano constituem um
importante contributo como fonte de proteina, a nivel mundial. Em 2009, tiveram um peso de
16,6% no total de proteina animal e de 6,5% no total de proteina ingeridas, com especial
destaque para os paises em desenvolvimento em que os produtos da pesca sdao uma
importante fonte de proteina de origem animal, apesar de os paises desenvolvidos
registarem niveis de consumo mais elevados. A capitacdo mundial de produtos da pesca
evoluiu de 9,9 Kg, na década de 1960, para 18,4 Kg, em 2009, e as estimativas preliminares
para os anos seguintes, 2010 e 2011, apontam para um aumento do consumo para 18,6 Kg
e 18,8Kg, respetivamente. Relativamente ao comércio internacional, os produtos da pesca
estdo numa posicao de destaque entre os produtos mais comercializados em todo o mundo.
Em 2010, a produgéo global de produtos da pesca rendeu o valor de 217,5 mil milhées de
ddlares e estima-se que continue a evoluir positivamente. Neste mesmo ano, a exportacao
de produtos da pesca atingiu o valor de 108 562 mil milhdes de euros, tendo sido liderada
pela China, pela Noruega e pela Tailandia, assim como a importagdo que atingiu o valor
maximo de 111 786 mil milhdes de ddlares, sendo os EUA, o Japdo e a Espanha os
principais paises importadores. A China é atualmente reconhecida como o principal pais
exportador, sendo responsavel pelo aumento da produgdo e capitagdo mundial,
particularmente a partir de aquicultura, cuja participagdo aumentou de 7%, em 1961, para
35%, em 2010 (FAO, 2012).

Situagdao em Portugal

Em Portugal, o setor da pesca demonstra um valor peculiar, determinado por fatores

culturais, pela proximidade de zonas de pesca, pela disponibilidade de recursos pesqueiros

e pelos métodos de conservacao desenvolvidos. No entanto, a escassez de recursos
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também se tem refletido nas capturas nacionais, pelo que se tém registado redugdes
consideraveis, em cerca de 48% entre 1986 e 2005. De acordo com os dados
disponibilizados pelo Instituto Nacional de Estatistica (INE) e pela Direcdo Geral de
Recursos Maritimos (DGRM) (2012), em 2011, o volume total de pescado descarregado em
portos nacionais e nao nacionais, foi 206 600 toneladas (175 423 toneladas de produtos
frescos ou refrigerados e 31 183 toneladas de produtos congelados), tendo sido semelhante
face ao ano anterior. As descargas de pescado fresco ou refrigerado representaram mais de
85% do total, e registaram um decréscimo de 2%, relativamente a 2010, enquanto a
descarga de congelados aumentou 8%. As espécies frescas ou refrigeradas descarregadas
em maiores quantidades foram a sardinha, a cavala, o carapau e o atum e similiares, e as
espécies congeladas foram o cantarilho e o bacalhau. A produgcao em aquicultura, em 2010,
foi de 8 013 toneladas, representando um ligeiro aumento em quantidade, de 0,2%, sendo
as principais espécies o pregado, a améijoa e a dourada, em aguas salgadas e salobras, € a
truta arco-iris, em agua doce. De forma a completar esta informacao, foi analisada a balanca
alimentar portuguesa, tendo sido possivel constatar que, em Portugal, entre 2003 e 2008, os
produtos da pesca representaram a quarta principal fonte de proteinas na dieta alimentar
(12%) (Grafico 3) e as disponibilidades diarias per capita para consumo de produtos da
pesca aumentaram 15%, devido ao aumento em 21% das disponibilidades de peixes e em
26% de moluscos e de crustaceos. Contudo, a abundancia de bacalhau, desde 2006,
diminuiu 20% (INE, 2010). Verifica-se uma tendéncia para a estabilizacdo do consumo na
Europa e em Portugal (Gréfico 4), sendo atualmente a capitagcdo nacional de
aproximadamente 60 Kg/hab./ano, consideravelmente superior a média europeia de 22
Kg/hab./ano (Failler, 2007). Portugal lidera o consumo de produtos da pesca da Unido
Europeia e assume a terceiro posi¢ao a nivel mundial, a seguir a Islandia e ao Japao (CE,
2010a), perspetivando-se o seu aumento devido ao conhecimento do seu contributo para a

saude e bem-estar.

Grafico 3- Origem das proteinas da dieta Gréfico 4- Evolugdo do consumo per capita, na Unido

portuguesa, por produto alimentar, em 2008 Europeia e em Portugal, entre 1989 e 2015 (adaptado

(adaptado de INE, 2010). de Failler, 2007).
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Através da analise das transagdes comerciais de Portugal com outros paises, foi possivel
constatar que, em 2011, as importacbes de “produtos da pesca e relacionados com esta
atividade” atingiram um valor total de 1 470 621 mil euros, o0 que representou uma subida de
7,7% em relacdo a 2010, tendo-se verificado um maior aumento em termos de valor nas
entradas de “peixes secos, salgados e fumados” e “moluscos vivos, frescos e refrigerados”.
O principal grupo proveniente de mercados externos continuou a ser o dos “peixes
congelados” com um peso de 22,2%. Os “peixes secos, salgados e fumados” atingiram um
peso de 21,9%, tendo como base o bacalhau salgado que representou 19,2% do total.
Apenas os “peixes frescos ou refrigerados” assumiram um decréscimo de 0,7% face a 2010.
Quanto a origem, a Espanha é o principal pais fornecedor de “peixes congelados”, “peixes
frescos ou refrigerados”, e “moluscos frescos, refrigerados ou congelados”, sendo
responsavel por 51%, 59,1% e 51,8% do valor total de entradas destes grupos,
respetivamente (Grafico 5). A Suécia reforcou a sua posicdo como principal pais fornecedor

de “peixes secos, salgados e fumados”, sendo responsavel por 55,8% do valor total deste

grupo.

Grafico 5- Importagdes portuguesas referentes a 2011 (adaptado de INE/DGRM, 2012).
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Em 2011, as exportagcdes de “produtos da pesca ou relacionados com esta atividade”

229 Qutros

atingiram 801 794 mil euros, tendo aumentado 13,1% face ao ano anterior. As exportacdes
para os mercados externos de “moluscos vivos, frescos, refrigerados ou congelados”,
“preparacdes e conservas de peixe” assumiram um crescimento anual relevante face ao
valor transacionado em 2010. Os “moluscos vivos, frescos, refrigerados ou congelados”
foram os principais produtos exportados, tendo atingido um peso de 19% (Grafico 6). Os
“peixes secos, salgados e fumados” foram o Unico grupo que apresentou um valor inferior ao
de 2010. A Espanha foi o principal pais a que se destinaram os produtos da pesca de
origem nacional, particularmente os “moluscos vivos, frescos, refrigerados ou congelados”,

”

“crustaceos vivos, frescos, refrigerados ou congelados” “peixes frescos ou refrigerados”,
“peixes congelados” e “crustaceos e moluscos em conserva”, representando 89,7%, 89%,

81,1%, 52% e 49,9% do valor total transacionado dos grupos, respetivamente. Os “peixes
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secos, salgados e fumados”, foram exportados sobretudo para o Brasil, representando
41,9% do seu valor total. A industria nacional de conservas exporta os seus produtos
principalmente para Franga e Reino Unido, concentrando 28,6% e 20,1% do valor total dos
grupos, respetivamente. Em Portugal, o saldo do comércio internacional dos “produtos da
pesca ou relacionados com esta atividade” refletiu o facto de o aumento verificado nas
importacdes ter superado a subida nas exportagdes, tendo apresentado um valor negativo
de 668 827 mil euros, em 2011, com um agravamento do défice em 12 504 mil euros
relativamente a 2010, principalmente devido aos “peixes secos, salgados e fumados” e aos
“‘peixes congelados”. Apenas as “preparacgdes e conservas’ ndo apresentaram um valor

negativo nas transagdes com o exterior (INE/DGRM, 2012).

Grafico 6- Exportagbes portuguesas referentes a 2011 (adaptado de INE/DGRM, 2012).
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2.2.5 Sustentabilidade dos recursos da pesca

A limitagdo dos recursos pesqueiros e a fragilidade dos ecossistemas marinhos, tornam
imprescindivel a adocido de praticas responsaveis e sustentaveis que contrariem a sobre-
exploragdo e a devolugao das espécies capturadas acidentalmente bem como visem a
protecdo e a conservagdo dos recursos, para geragdes vindouras. Neste sentido, para
promover uma exploracdo equilibrada dos recursos, procedeu-se a limitagdo do volume
global de capturas de stocks, na Unido Europeia, através do estabelecimento de um Total
Admissivel de Captura (TAC), que é repartido em quotas de pesca pelos Estados-Membros
da UE. Para 2011, o Regulamento (CE) n.° 57/2011, de 18 de janeiro, fixou as
possibilidades de pesca aplicaveis as populagdes, bem como para os navios da UE, em
determinadas aguas nédo pertencentes a UE, destacando-se especialmente o aumento de
15% do TAC da pescada face ao ano anterior, 0 aumento de 5% do tamboril e a redugéo de
90%, muito significativa, das possibilidades de captura do verdinho (INE/DGRM, 2012).
Outras regras comunitarias de sustentabilidade para os produtos da pesca foram
estabelecidas, nomeadamente, a certificacdo de captura, obedecendo ao Regulamento (CE)
n.° 1005/2008, de 29 de setembro, que estabelece um regime comunitario para prevenir,
impedir e eliminar a pesca ilegal, ndo declarada e nao regulamentada, e ao Regulamento

(CE) n.° 1010/2009, de 22 de outubro, que determina as suas normas de execug¢do. O
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Regulamento (CE) n.° 850/98, de 30 de marco, que institui medidas técnicas de protecao
dos juvenis de organismos marinhos para conservagdo dos recursos da pesca e, em
Portugal, a Portaria n.° 27/2001, de 15 de janeiro, fixa os tamanhos minimos de
desembarque aplicaveis em aguas sob soberania e jurisdigdo nacional, para além dos
estabelecidos no regulamento anteriormente referido. Estes principios legais podem causar
a devolucéo, a titulo de exemplo, quando a embarcacao ndo possui quota para as espécies
capturadas, os peixes tém tamanho inferior ao tamanho minimo de desembarque, as
espécies ndo pertencem as pretendidas e também para valorizacdo (high-grading). Neste
contexto, diversas organizagdes internacionais tém proposto medidas que estimulam a
preservacao, a gestao efetiva e a recuperagao do ecossistema marinho e da biodiversidade.
Em 1995, foi adotado o Cédigo de Conduta da Pesca Responsavel pela Conferéncia da
FAO (FAO, 1995) e, posteriormente, foi elaborado o Cédigo Europeu de Boas Praticas para
uma Pesca Sustentavel e Responsavel, tendo o objetivo de completar a legislagao existente
ao incluir recomendacgdes tecnologicas e operacionais de captura e produgdo em aquicultura
para minimizar os efeitos adversos para a saude publica e para o ambiente e privilegiar a
qualidade e a seguranca em detrimento da quantidade (CE, 2004). A dimensao real das
devolugdes nao é totalmente conhecida, contudo, um estudo da FAO estimou que a taxa de
devolugédo ponderada corresponde a aproximadamente 8% das capturas, sendo estas
maioritariamente compostas por camarao e peixes 6sseos demersais capturados através de
redes de arrasto. O total de devolugdes do Atlantico Nordeste, atingiu o valor de 1 332 000
toneladas anuais (Kelleher, 2005). Nos ultimos anos, existem evidéncias de uma reducao
substancial nas devolugdes, principalmente devido a diminuicdo das capturas indesejadas
através da adogao e utilizagdo de métodos de pesca e tecnologias mais seletivas, da
diminuicdo das quantidades capturadas de espécies com taxas de captura acidental
(bycatch) elevadas e da introdugdo de recomendagbes e de medidas regulamentares que
visam uma melhor gestdo das pescas, bem como ao aumento da utilizagdo das capturas,
para a alimentacdo humana e animal, através da melhoria de tecnologias de processamento
e expansdo das oportunidades do mercado, permitindo o escoamento de capturas com
menor valor (Kelleher, 2005; Stockhausen, Officer & Scott, 2012). A captura acidental e a
subsequente devolugdo ao meio aquatico conduzem a problemas econdmicos e ecoldgicos
nefastos, devido ao seu contributo para a destruicao dos futuros recursos marinhos, reducao
da biodiversidade, alteracdo da interacdo predador-presa e aproveitamento por parte de
espécies bentdnicas e demersais e por aves marinhas (Catchpole, Frid & Gray, 2005).
Existem inovacdes tecnolégicas destinadas a redugdo do bycatch, como por exemplo, a
existéncia de dispositivos que excluem as tartarugas na captura de camarao por arrasto, e
de anzdis circulares que reduzem a frequéncia de anzois ingeridos em profundidade e

limitam a perfuragao intestinal (Lewison, Crowder, Read & Freeman, 2004).
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2.2.6 Beneficios nutricionais associados ao seu consumo

Os produtos da pesca sdo compostos essencialmente por agua, proteinas e lipidos e por
quantidades variaveis de hidratos de carbono (Ludorff & Meyer, 1978). Estes sdo uma
valiosa parte de uma alimentacdo saudavel e nutricdo equilibrada, principalmente por
constituirem uma fonte acessivel de proteinas de elevado valor biolégico, aminoacidos
essenciais, vitaminas A, B12, D e E e oligoelementos como iodo e selénio (Nunes, Bandarra
& Batista, 2011). Varios estudos tém demonstrado o seu contributo para a saude,
principalmente proporcionado pelos elevados niveis de acidos gordos polinsaturados da
familia émega 3 (Storelli, Barone, Cuttone, Giungato & Garofalo, 2010; Hoekstra et al.,
2012), designadamente os acidos eicosapentaenoico (EPA) e docosahexaendico (DHA), na
reducdo da mortalidade por doencgas cardiovasculares (Cahu, Salen & Lorgeril, 2004), na
diminui¢ao dos niveis séricos de colesterol € na diminuicdo da presséao arterial sistémica, na
prevencao da sindrome metabdlica, na redugao do risco de diabetes tipo 2 em pessoas com
excesso de peso, no combate as doengas inflamatdrias, autoimunes e cancerigenas, bem
como no desenvolvimento neuroldgico e visual de recém-nascidos (Bandarra, Batista,
Morais, Nunes & Rodrigues, 2008) e na prevencao da depressao (Li, Dai, Ekperi, Dehal &
Zhang, 2011). Investigadores demonstraram que os niveis de 6mega 3 e mega 6 sao mais
elevados nas espécies robalo, truta e salmao de aquicultura do que nas mesmas de origem
selvagem (Cole et al, 2009). O consumo de uma a duas por¢des por semana €
recomendado, exceto nas mulheres gestantes que devem evitar espécies predatérias que
contenham elevados niveis de metilmercurio (European Food Safety Agency [EFSA],
2004a). Por sua vez, Hoekstra et al. (2012) defende o consumo individual de 200 gramas de

peixe por semana, com base nos resultados benéficos evidenciados através do seu estudo.

2.3 Doencgas transmitidas por produtos da pesca

As doengas de origem alimentar trazem consequéncias negativas, ndo s6 para a saude e
bem-estar do consumidor, como também para o comércio internacional, sendo suscetivel de
causar graves prejuizos economicos e antagonismos entre paises importadores e
exportadores (Ababouch, 2006). Presume-se que a incidéncia real das doengas associadas
ao consumo de produtos da pesca na Unido Europeia seja subestimada, sendo inferior a 1%
do total, devido ao facto de nem todos os paises possuirem sistemas de vigilancia
epidemiolégica e, mesmo os detentores destes sistemas, terem dificuldade em reconhecer
0s casos pelo que notificam apenas uma pequena fragdo (Huss, Reilly & Ben Embarek,
2000; Amagliani, Brandi & Schiavano, 2012). Ha evidéncias de que o consumo de produtos
da pesca, a nivel mundial, estda frequentemente associado a surtos, principalmente
causados por biotoxinas, histamina ou virus, contudo também podem ser veiculos de varias
bactérias patogénicas (Huss, 1997; Davies, Capell, Jehanno, Nychas & Kirby, 2001; Sumner

& Ross, 2002; Arvanitoyannis & Varzakas, 2009). O principal fator de risco € o consumo de
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produtos da pesca crus ou mal cozinhados (Butt, Aldridge & Sanders, 2004b). De acordo
com o The European Union Summary Report on Trends and Sources of Zoonoses, Zoonotic
Agents and Food-borne Outbreaks in 2010, em 2010, ocorreram, na Unido Europeia, 698
surtos de origem alimentar, correspondendo 6,3% do total de casos de surtos verificados a
peixes e 8,5% a crustdceos e moluscos. Devido ao consumo de peixes, ocorreram 44
surtos, trinta causados por histamina (68,2%), a maioria reportada por Espanha, e trés
surtos por Calicivirus (6,8%). Os restantes tiveram na sua origem a presenca de
gempilotoxina (4,5%), Salmonella spp. (2,3%), Clostridium spp. (2,3%), Anisakis spp. (2,3%),
biotoxinas marinhas (2,3%), outras bactérias patogénicas (2,3%) e um agente desconhecido
(6,8%) (Grafico 7) (EFSA, 2012b).

Grafico 7- Distribuicdo de surtos causados por peixes, por agente causal, na Unido Europeia, em
2010 (adaptado de EFSA, 2012b).
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Por consumo de crustaceos e moluscos bivalves, ocorreram 59 surtos tendo sido causados
por Calicivirus (35,6%), biotoxinas marinhas (18,6%), Salmonella spp. (6,8%), Bacillus spp.
(9,7%), Escherichia coli (1,7%), Clostridium spp. (1,7%) e por um agente desconhecido
(6,8%) (Grafico 8). QOito surtos causados por Calicivirus e oito surtos causados por um
agente desconhecido estiveram associados ao consumo de ostras. Do total de surtos
causados por Salmonella Enteritidis, apenas 0,5% tiveram como veiculo os peixes. Por outro
lado, os crustaceos e moluscos bivalves constituiram 4,3% do total de surtos causados por
Salmonella Tiphymurium. Relativamente aos surtos causados por Calicivirus (84 surtos), &
de salientar que 25,0% do total tem como veiculo crustaceos e moluscos bivalves (21 surtos

e 348 casos) e 3,6% peixes.

Grafico 8- Distribuicdo de surtos causados por crustaceos e moluscos bivalves, por agente causal, na
Unido Europeia, em 2010 (adaptado de EFSA, 2012b).
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2.4 Potenciais perigos associados aos produtos da pesca

Os produtos da pesca capturados e de aquicultura podem veicular perigos por
contaminacgéo bioldgica, quimica ou fisica no meio aquatico ou nas etapas subsequentes por
deficientes condigdes de higiene e negligentes praticas de manuseamento,
acondicionamento, armazenamento e transporte, podendo causar efeitos adversos nos
consumidores. Presentemente, ainda existem dificuldades em avaliar a magnitude dos
impactos de contaminantes biolégicos e quimicos, entre outros, de aquicultura intensiva, por
ainda ndo serem totalmente conhecidos os tipos, niveis e subsequentes residuos
associados ao consumo de produtos a escala local, nacional e global (Sapkota et al., 2008).
Segundo o relatério do RASFF (2012), em 2011, aumentou o niumero de notificacbes de
casos referentes a produtos da pesca, face ao ano anterior. Num total de 718 notificagdes,
491 casos foram referentes peixes, 81 a cefalépodes, 78 a crustaceos e 68 a moluscos
bivalves (Grafico 9). Salienta-se o elevado numero de notificacbes efetuadas pela Espanha
(50 casos por deficiente controlo de temperatura e rutura da cadeia de frio) e pela ltalia (44
casos por presenga de mercurio em niveis que excedem o limite estipulado na legislagao e

40 casos por presenca de parasitas, particularmente, Anisakis spp.).

Grafico 9- Numero de notificagcdes de peixes, cefaldpodes, crustaceos e moluscos bivalves referentes
ao periodo entre 2008 e 2011 (adaptado de RASFF, 2012).
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2.4.1 Identificagao, caracterizacdo e medidas de controlo de potenciais perigos
Perigos biolégicos
Parasitas
A contaminagao de produtos da pesca com parasitas (nematodes, céstodes, trematodes e
protozoarios) é relativamente frequente, podendo pér em risco a saude publica, a nivel
mundial, principalmente devido ao consumo de produtos da pesca infetados crus ou
insuficientemente confecionados provenientes de areas endémicas (Butt et al., 2004b;
Santos & Howgate, 2011) (Tabela 2).
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Tabela 2- Parasitas zoonoticos, distribuicdo, produtos da pesca associados e manifestagdes clinicas
(Huss, Ababouch & Gram, 2003; Butt et al., 2004b; FAO, 2009; EFSA, 2010a; Santos & Howgate,

2011).
Parasitas Distribuicao Produtos da Pesca Manifestagoes Clinicas
Associados
Nematodes Anisakis simplex Atlantico Norte- | Arenque, cavala e | A resposta antigénica pode ter
areas pelagicas. verdinho. uma evolugao altamente
agressiva e causar doengas como
angioedema, urticaria,
anisaquiase  gastroalérgica e
choque anafilatico. Também
causa sintomas nos operadores
(doenga ocupacional).
Pseudoterranova Atlantico Norte- | Bacalhau e tamboril. Dor abdominal aguda e nauseas.
decipiens areas bentonicas e
demersais.
Gnathostoma spp. Asia, Africa e | Peixes de agua doce. Les&o cutanea, ocular e de outros
Ameérica Latina. orgaos.
Capillaria spp. Asia (Tailandia). Peixes de agua doce. Diarreia e morte.
Angiostrongylus Sudeste asiatico, | Peixes e camarbes de | Meningite, Doenga intestinal
spp. América do Sul e | agua doce. severa.
Africa.

Céstodes Diphyllobothrium Regides temperadas | Peixes de agua doce | Assintomatico, sintomas
pacificum e do sub-Artico do | e marinha (salmido do | gastrointestinais, perda de peso,
Diphyllobothrium Hemisfério Norte. Atlantico, truta arco- | astenia e anemia.
latum iris).

Trematodes Chlonorchis spp. Asia (China, Coreia, | Peixes de agua doce, | Dor abdominal, diarreia, nauseas,

Malasia, Taiwan e | principalmente da | colangite, coledocolitiase,
Vietname). familia Cyprinidae. pancreatite e colangiocarcinoma.

Opistorchis spp. Asia (Malasia, | Peixes de agua doce, | Perda de peso, colangite,
Tailandia e | principalmente da | coledocolitiase, pancreatite e
Vietname) e Europa. | familia Cyprinidae. colangiocarcinoma.

Heterophyes spp. Distribuicdo mundial | Peixes de agua doce. Dor abdominal, diarreia. Pode
(Quénia, Tailandia e migrar para o coragao e cérebro e
Vietname). causar sintomas.

Paragonimus spp. Distribuigao Peixes e custaceos de | Sintomas respiratorios, dor
mundial. agua doce. abdominal e diarreia.

Protozoarios | Criptosporidium Distribuigao Marisco. Diarreia aquosa profusa, tosse e
spp. mundial. febre.

Giardia lamblia Distribuicao Peixes e marisco. Nauseas, calafrios, febre, dor
mundial. epigastrica e diarreia.

Os nematodes da familia Anisakidae assumem uma importancia incontestavel na Unido
Europeia, e os céstodes e os trematodes prevalecem no continente asiatico, responsavel
por 90% da produgdo mundial de produtos da pesca de aquicultura (Santos & Howgate,
2011; FAO, 2012), apesar de se considerar que os limites geograficos e as populagdes em

risco tém expandido (EFSA, 2010a). Os nematodes da familia Anisakidae, particularmente,
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Anisakis simplex e Pseudoterranova decipiens sdo os parasitas que tém maiores
repercussdées na qualidade e na seguranca dos produtos da pesca consumidos, sendo o
primeiro 0 mais prevalente entre as espécies patogénicas (Butt et al., 2004b; Santos &
Howgate, 2011). Estes localizam-se principalmente no Atlantico Nordeste, uma das areas
mais produtivas da Europa e onde abundam hospedeiros de todos os niveis troficos. O seu
ciclo de vida € complexo, envolvendo crustaceos (primeiro hospedeiro intermediario), peixes
e cefalépodes (segundos hospedeiros intermediarios) e mamiferos marinhos (hospedeiros
definitivos) (Cruz et al., 2009), cujo padrdo de infegcdo depende da idade, de fatores
imunolégicos e de habitos alimentares que podem levar a uma acumulagdo extensiva
(EFSA, 2010a). Segundo um estudo de Costa et al. (2009), em 287 exemplares de peixe-
espada preto, a totalidade estava contaminada com A. simplex, salientando-se a intensidade
nos exemplares capturados na Madeira.

Nos ultimos anos, a prevaléncia mundial de anisaquiase aumentou acentuadamente, tendo
sido registados 20 000 casos por ano, dos quais mais de 90% ocorreram no Japao e os
restantes em Espanha, Holanda e Alemanha, presumivelmente devido ao crescente
interesse por produtos crus ou praticamente crus que aumentou a exposi¢do do consumidor
ao risco (Brutti et al.,, 2010). O Homem é um hospedeiro acidental, exposto através do
consumo de diversas espécies de peixes e cefaldopodes essencialmente crus, marinados ou
fumados, infetados com a larva de A. simplex no terceiro estadio, tendo esta a
particularidade de causar infecdo aguda ou croénica, tanto nos consumidores como nos
operadores (doenga ocupacional), e de desenvolver episédios de reacdo alérgica a seguir a
infecdo (Nieuwenhuizen et al.,, 2006; Audicana & Kennedy, 2008) ou mesmo devido ao
consumo de larvas inviaveis (EFSA, 2010a).

Para prevenir e controlar efetivamente os parasitas viaveis em produtos da pesca e,
consequentemente, a infecdo do Homem, estes devem ser submetidos a tratamento térmico
ou congelagido. Apesar de serem os processos de eleicdo na destruicdo de larvas, é de
salientar que ndo conseguem inativar alergénios (EFSA, 2010a). Segundo o Regulamento
(CE) n.° 853/2004, devem ser submetidos a <-20°C durante, pelo menos, 24 horas: 0s
produtos da pesca a consumir crus ou praticamente crus; os produtos da pesca das
espécies arenque, cavala, sarda, espadilha, salmbes do Atlantico e do Pacifico de origem
selvagem, se submetidos a fumagem fria sem a temperatura interna exceder 60°C; os
produtos da pesca marinados e/ou salgados, se o tratamento for exiguo para destruir as
larvas de nematodes, exceto se houverem dados epidemioldgicos que evidenciem que as
zonas de captura ndo apresentam risco sanitario em relagdo a presenca de parasitas e se a
autoridade competente o consentir. Outros tratamentos providenciam um nivel equivalente
de protegdo, nomeadamente, o tratamento térmico a >60°C durante pelo menos 1 minuto
(no centro, dependendo a eficacia da espessura e da composigdo) e a congelagdo a <-15°C
durante um periodo igual ou superior a 96 horas ou a <-35°C durante 15 horas (EFSA,
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2010a). Nos EUA, a FDA recomenda a congelagdo a <-20°C durante 7 dias, a <-35°C
durante 15 horas ou a <-35°C até solidificar e depois armazenar a <-20°C durante 24 horas,
bem como o tratamento térmico de 263°C durante 15 segundos, no minimo (Food and Drug
Administration [FDA], 2011). Estas medidas preventivas foram adotadas nas industrias de
produtos da pesca na Europa e na América do Norte, integradas no sistema HACCP
(Audicana & Kennedy, 2008). A eficacia destes tratamentos depende de varios fatores: o
tempo, a espécie, a zona de captura, a temperatura e o tipo de parasita presente, sendo
estes dois ultimos os mais relevantes (FDA, 2011). Em produtos frescos ou refrigerados,
destinados a ser confecionados antes do consumo, a inspeg¢ao visual direta da cavidade
abdominal, durante as operagcbes de preparacdo, € a remogao fisica, sdo procedimentos
gue podem minimizar a presenga de larvas de Anisakis simplex, em casos de contaminagéo
ligeira, caracteristicamente com dimensdo de 4 a 5 mm, encapsuladas como espirais,
principalmente na cavidade abdominal e nas gdénadas, com possivel migragdo para os
musculos, principalmente hipaxiais (EFSA, 2010a). Nao obstante, num estudo realizado por
Llarena-Reino, Gonzalez, Vello, Outeirifio & Pascual (2012), foram demonstradas limitacoes
na reducao dos niveis larvares através da evisceragao e da lavagem de figado e génadas
de pescada com agua corrente, bem como uma baixa eficiéncia do exame visual da
cavidade abdominal das espécies cavala e verdinho, no sentido de prenunciar a presenca

de parasitas no musculo.

Bactérias

A microbiota de decomposicao compete com a microbiota patogénica (Feldhusen, 2000).
Em condi¢cdes normais, a proliferacdo rapida das bactérias de deterioragdo a temperaturas
baixas e a inibicao do crescimento das bactérias patogénicas faz com que o produto se
deteriore antes de as bactérias patogénicas ou as toxinas atingirem elevados niveis (10° a
108), suscetiveis de causar doenca (Huss et al., 2003). A microbiota de peixes provenientes
de aguas temperadas € composta por bactérias dos géneros Pseudomonas, Moraxella,
Acinetobacter, Shewanella, Flavobacterium, Vibrionaceae e Aeromonadaceae, sendo
Shewanella putrefaciens e Pseudomonas spp. as bactérias especificas de deterioracdo dos
peixes frescos conservados aerobicamente em gelo, independentemente da sua origem
(Feldhusen, 2000).

As bactérias patogénicas veiculadas pelos produtos da pesca podem ser indigenas ou ndo
indigenas. As bactérias indigenas s&o constituintes da microbiota natural do ambiente
aquatico (marinho ou estuarino), nomeadamente, Vibrio parahaemolyticus, Vibrio vulnificus,
Vibrio cholerae, Aeromonas hydrophila, Clostridium botulinum (tipos B, E e F), e
Plesiomonas shigelloides ou constituir a microbiota natural do ambiente geral (solo, agua,
animais ou vegetagcdo), nomeadamente, Listeria monocytogenes, Clostridium botulinum
(tipos A e B), Clostridium perfringens e Bacillus spp., sendo veiculadas por produtos da
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pesca capturados em &guas contaminadas. E de salientar que todos os géneros de
bactérias patogénicas anteriormente referidas tém estirpes apatogénicas (Huss, 1997). As
bactérias ndo indigenas s&o bactérias que tém os humanos e os animais como portadores e
que podem estar presentes no meio aquatico por contaminacao fecal ou por mas praticas de
fabrico e de higiene, nomeadamente, Salmonella spp., Shigella spp., Escherichia coli e
Yersinia enterocolitica, Campylobacter jejuni e Staphylococcus aureus (Huss et al., 2003). A
Tabela 3 representa todos os agentes causais, habitats, produtos da pesca associados e
manifestag¢des clinicas da doenca. Um estudo realizado por Davies et al. (2001), apurou que
35% das amostras de sardinha e truta provenientes de Portugal e 14% de varias espécies
provenientes da Grécia estavam contaminadas com Vibrio parahemolyticus, ao contrario das
amostras provenientes do Reino Unido e de Francga. Este mesmo estudo detetou a presencga
de Aeromonas hydrophila em 40% das amostras de peixes frescos recolhidas em Portugal,
Franca, Grécia e Reino Unido, a presencga de Listeria monocytogenes em 7% das amostras
de badejo fresco analisadas com origem no Reino Unido e a presenca de Yersinia
enterocolitica em 23% das amostras de badejo fresco analisadas, todas provenientes do
Reino Unido.
O relatério do Rapid Alert System for Food and Feed (RASFF) (2012), referente a 2011,
destacou a presenca de Listeria monocytogenes principalmente em peixes (61 casos), mais
frequentemente em salmao fumado (42 casos) proveniente da Polénia e Dinamarca.
Contudo, também pode contaminar peixes frescos (Ben Embarek, 1994; Huss, Jorgensen &
Vogel, 2000). Também foram notificados frequentemente casos de Escherichia coli em
moluscos bivalves, como ostras e mexilhdes (RASFF, 2012). Na Europa, a unica espécie do
género Vibrio apontada como causa de surtos por consumo de moluscos bivalves foi Vibrio
parahemolyticus, sendo a sua ocorréncia esporadica, em paises como a Espanha e Franga
(Su & Liu, 2007). Contudo, o numero de casos e surtos parece ter tendéncia para aumentar,
provavelmente devido as mudangas climaticas (Marques, Nunes, Moore & Strom, 2010;
EFSA, 2012a).
O crescimento das populagdes de bactérias patogénicas podem constituir uma ameacga para
a saude publica, particularmente em produtos tradicionalmente consumidos crus ou
insuficientemente tratados termicamente (Forsythe, 2002). Para evitar ou minimizar a
proliferagcdo de bactérias patogénicas e a produgdo de toxinas por parte destas, é
imprescindivel que sejam conhecidos os limites de crescimento e contrariando as condigdes
otimas de proliferagdo descritas na Tabela 4, ao longo de toda a cadeia alimentar, que
sejam desempenhadas boas praticas de higiene (BPH) e de fabrico (BPF) e que os
consumidores estejam informados dos riscos (Tabela 5). O armazenamento em refrigeracao
a temperaturas inferiores a 5°C é efetivo para controlo de bactérias indigenas (Feldhusen,
2000), exceto para Aeromonas hydrophila e Listeria monocytogenes que sao espécies
psicotréficas (Huss, 1997).
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Tabela 3- Bactérias patogénicas, habitats, produtos da pesca associados e manifestagdes clinicas
(Feldhusen, 2000; Huss et al., 2003; Butt, Aldridge & Sanders, 2004a; Su & Liu, 2007; EFSA, 2012a).

Agente Causal

Habitat

Produtos da Pesca Associados

Manifestagées Clinicas

Clostridium
botulinum (Tipo E)

Ambiente aquatico

temperado e Artico.

Conservas e semi-conservas,
produtos embalados a vacuo ou

em atmosfera modificada.

Botulismo (fraqueza, visdo dupla, morte por
paragem respiratéria e colapso cardiaco).

Vibrio Areas marinhas, | Moluscos bivalves, crustadceos, | Gastroenterite aguda auto-limitante e,
parahaemolyticus estuarinas e costeiras | peixes e cefalépodes. raramente, septicémia.

tropicais, com elevada

salinidade.
Vibrio vulnificus Areas estuarinas e | Moluscos bivalves, particularmente | Gastroenterite, septicémia e morte, em

costeiras, tropicais, com

ostras e mexilhdes, e crustaceos

grupos de risco.

salinidade intermédia. (camardes).
Vibrio cholerae Microbiota intestinal | Produtos consumidos crus, | Doenga gastrointestinal (diarreia aquosa
humana. nomeadamente, moluscos | ligeira a severa, dores abdominais, nauseas,
bivalves; peixes, crustaceos | vomitos, desidratagéo, choque e morte).

(camardes) e cefalépodes (lulas).

Aeromonas Ambientes de agua doce, | Ostras, salmdo embalado a vacuo | Infecdo cutéanea e gastroenterite.
hydrophila mas também marinhos e | ou em atmosfera modificada e
estuarinos. produtos da pesca provenientes
de aguas tropicais.
Plesiomonas Ambientes de agua doce | Peixes, caranguejos, camardes, | Septicémia, gastroenterite, acompanhada por
shigelloides (rios, lagos e &guas | mexilhdes e ostras. diarreia aquosa. Doenga auto-limitante.
superficiais), estuarios e
mares.
Listeria Solo, vegetagdo e aguas | Produtos da pesca de aquicultura | Meningite, infe¢cdes locais e septicémia.
monocytogenes superficiais. e de agua doce ndo preparados
(peixe, camardes, mexilhdes e
ostras) e transformados (produtos
fumados e salgados).
Clostridium Solo (tipo A) e animais | Conservas e produtos embalados | Diarreia.
perfringens (tipos B, C, D e E). a vacuo.
B. cereus Ubiquitario no solo, agua | Produtos marinados e conservas. Sinais clinicos variaveis consoante a forma

e vegetagao.

de intoxicagdo: sindrome diarreica e a

sindrome emética.

Salmonella spp.

Microbiota intestinal de

animais endotérmicos.

Presente em peixes como a tilapia
e a carpa, camardes, moluscos

bivalves, enguias, peixe-gato, etc.

Vémito, diarreia e febre.

Shigella spp. Microbiota intestinal de | Marisco. Disenteria.
primatas.
Escherichia coli Microbiota intestinal de | Moluscos bivalves. Sinais clinicos variaveis de acordo com os

animais endotérmicos.

grupos patogénicos: EPEC, ETEC, EIEC,
DAEC, EaggEC, EHEC ou VTEC.

Yersinia Microbiota intestinal de | Peixes e moluscos bivalves | Dores abdominais, diarreia e febre ligeira,
enterocolitica animais endotérmicos | provenientes de habitat selvagem | suscetivel de deixar sequelas como artrite e
(suinos). e de aquicultura. eritema cutaneo.
Campylobacter Microbiota intestinal de | Moluscos bivalves. Enterite aguda e dor abdominal. Doenga
Jejuni animais endotérmicos neurolégica (sindrome Guillain-Barré).
(aves).
Staphylococcus Pele e membranas | Todos os produtos da pesca | Vomito, diarreia e fadiga.
aureus mucosas. contaminados por operadores.
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Tabela 4- Limites de multiplicacdo de bactérias patogénicas, atividade da agua, pH, temperatura e
teor de NaCl (adaptado de Huss et al., 2003).

Bactérias Patogénicas Atividade da pH Temperatura (°C) Teor de
agua (aw) NaCl (%)
Minima Minimo Minima Otima Maximo
Clostridium botulinum, proteolitico, tipos A, B e F 0,94 4,6 10 35-40 10
Clostridium botulinum, nao proteolitico, tipos B, E e F 0,97 5,0 3,3 25-28 3-5
Vibrio cholerae 0,97 5,0 10 37 <8
Vibrio parahaemolyticus 0,93 4,8 5 37 8-10
Vibrio vulnificus 0,96 5,0 8 37 5
Plesiomonas shigelloides - 4,0 8 37 4-5
Aeromonas hydrophila 0,97 4,0 0-4 28-35 4-5
Listeria monocytogenes 0,92 4,6 0-2 30-37 10
Bacillus cereus 0,93 5,0 4 30-40 10
Clostridium perfringens 0,93 5,5 12 43-47 10
Salmonella spp. 0,94 3,8 5 35-43 5
Shigella spp. 0,96 4,9 6 35-40 6
Escherichia coli 0,95 4,4 7 35-40 8
Yersinia enterocolitica 0,96 4,2 -1,3 25-37 7
Campylobacter jejuni 0,99 4,9 30 42 1,5
Staphylococcus aureus 0,83 4 7 37 20-25
Staphylococcus aureus (produgao de toxinas) 0,87 4,5 10 40-45 10-15
Tabela 5- Classificagcdo do risco e da difusdo de perigos biologicos (Committee on Food

Protection/National Research Council, 1985; Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdmica

[ASAE], 2009).

Risco Severo

Risco Moderado (Disseminacao

Risco Moderado (Disseminacao

Potencialmente Extensa) Limitada)
Clostridium botulinum Listeria monocytogenes Bacillus cereus
Shigella disenteriae Salmonella spp. Campylobacter jejuni

Salmonella Typhi

Shigella spp.

Clostridium perfringens

Salmonella Paratyphi A e B

Escherichia coli enteropatogénica

Staphylococcus aureus

Virus das Hepatites A e E

Virus tipo Norwalk

Vibrio cholera ndo-O1

Vibrio cholerae O1

Entamoeba histolytica

Vibrio parahaemolyticus

Vibrio vulnificus

Diphyllobothrium latum

Yersinia enterocolitica

Cryptosporidium parvum

Vibrio parahaemolyticus

Giardia lamblia

A Escherichia coli é, a semelhanca de outros coliformes, indicadora de contaminagao fecal

recente, deficiente higiene ou manuseamento negligente (EFSA, 2012a). Para minimizar o

risco de captura em aguas com deficientes padrboes sanitarios, em Portugal, compete ao

IPIMAR (Instituto de Investigacao das Pescas e do Mar) classificar as zonas de producao de

moluscos bivalves (Figura 1) em trés categorias ou estatutos sanitarios (A, B ou C), com

base no teor de bactérias coliformes fecais, nomeadamente, Escherichia coli, tendo em

conta os critérios especificos do Regulamento (CE) n.° 854/2004, de 29 de abril (Tabela 6).
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Figura 1- Zonas de produgao da costa portuguesa (Instituto de Investigacdo das Pescas e do Mar
[IPIMAR], 2012b).
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Tabela 6- Critérios de classificacdo de zonas de produgdo de moluscos bivalves (Silva & Batista,

2008).
Classe Significado Teor de Escherichia Observacoes
(Estatuto colil100 g
sanitario)
A Os bivalves podem ser apanhados e Igual ou inferior a 230.
comercializados para consumo humano direto.
B Os bivalves podem ser apanhados e De 230 a igual ou Em pelo menos
destinados a depuragéo, transposigéo ou inferior a 90% das amostras, nenhuma
transformagéo em unidade industrial. 4600. amostra pode exceder
46000.
C Os bivalves podem ser apanhados e De 4600 a igual ou
destinados a transposi¢éo prolongada ou inferior a
transformagéo em unidade industrial. 46000.
Proibida Os bivalves ndo podem ser apanhados. Superior a
46000.
Virus

Os virus presentes nos produtos da pesca com potencial patogénico sdo os virus entéricos

humanos, distinguindo-se, a nivel mundial, o Norovirus, o virus da Hepatite A, o virus da

Hepatite E, o Astrovirus, o Rotavirus e o Adenovirus e, a nivel europeu, o Calicivirus. O

Norovirus, que inclui o virus tipo Norwalk, pode causar gastroenterite com vomito, diarreia,

febre e dores musculares, sendo responsavel por surtos na Europa, e o virus da Hepatite A,

que pertence a familia Picornaviridae, pode causar ictericia e hepatite fulminante, tendo a
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vacinacao e as medidas de vigilancia contribuido para a sua minimizacao (Silva & Batista,
2008). Em 2011, na Unido Europeia, foram notificados 4 casos de ostras cruas
contaminadas com Norovirus (Gréafico 6) (RASFF, 2012). E de salientar que a monitorizagéo
dos padrdes sanitarios das zonas de producdo de moluscos bivalves ndo tem em
consideracédo a existéncia de virus. Num estudo efetuado por Mesquita et al. (2011), em
moluscos bivalves, colhidos em areas de producdo, independentemente da sua
classificagdo, foi detetado Norovirus em 37%, Enterovirus em 35% e virus da Hepatite A em
33% dos lotes analisados, demonstrando que os moluscos bivalves provenientes da classe
A podem constituir um risco significativo. A depuragéo e a afinagdo podem ser efetivas mas
na pratica sao dificeis de realizar visto que é necessario que seja efetuada durante um
periodo de tempo muito superior ao indicado para a descontaminacao bacteriana (EFSA,
2011). Segundo Schwab, Neill, Estes, Metcalf & Atmar (1998) a depuragéo de ostras em 48
horas reduz os niveis de Escherichia coli para 95% e de Norovirus para 7%. O
desenvolvimento de tecnologias de descontaminacido mais efetivas € de interesse
consideravel, pelo que Tian, Engelbrektson, Jiang, Zhong & Mandrelli (2007) sugeriram a
aplicagdo de analogos Human-Based Genetic Algorithm (HBHA) de mucina gastrica dos
suinos para reverter a ligacdo do Norovirus em ostras e Doré, Keaveney, Flannery & Rajko-
Nenow (2010) propuseram a reinstalagao durante 17 dias e seguido de um tratamento de
purificagdo durante 4 dias, com temperaturas de 17 a 20°C, para a obtencido de niveis
semelhantes aos existentes em periodos sem surtos. A confecao, efetuada a 85 a 90°C
durante 1,5 minutos, também reduz os niveis de Norovirus e de Hepatite A. As boas praticas
de higiene sdo imprescindiveis na prevengdo de contaminagbes cruzadas. Devido a
resisténcia dos virus a maioria dos desinfetantes, os procedimentos de higienizagdo devem

ser efetuados com compostos halogenados (Huss et al., 2003).

Perigos quimicos

Biotoxinas

As microalgas marinhas s&o seres eucaridticos do ecossistema marinho que produzem
compostos bioativos, as biotoxinas, estrutural e funcionalmente distintas. Sao
essencialmente pertencentes ao grupo dos dinoflagelados, mas também ao grupo das
diatomaceas, podem proliferar e atingir concentracbes elevadas perante determinadas
condigdes ambientais (temperatura da agua 25 a 8°C, luz, salinidade e presenca de
nutrientes) (Huss et al., 2003) e dar origem ao fendmeno natural de Harmful Algal Bloom,
que significa “proliferagdo de algas nocivas”, ou até passar despercebidamente, tendo um
pesado impacto negativo na pesca, a nivel sanitario e econdémico (Vale, 2004). Na Tabela 7,
estdo representadas as algas produtoras de toxinas responsaveis por cada intoxicagao e

respetivas sindromes.
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Tabela 7- Microalgas marinhas téxicas e sindromes associados (Campas, Prieto-Simon & Marty,

2007).

Microalgas Marinhas

Sindromes

Alexandrium andersonii, A. catenella, A. cohorticula, A. fraterculus, A. fundyense,

A.minutum (or A. excavata), A. tamarensis, Aphanazomenon flos-aquae,

Gymnodinium catenatum, Pyrodinium bahamense, Spondylus butler e Zosimous

acnus

Intoxicagéo paralisante por marisco
(Paralytic Shellfish Poisoning- PSP)

Chattonella antiqua, Chattonella marina, Fibrocapsa japonica, Gymnodinium breve

(ou Ptychodiscus breve), Heterosigma akashiwo e Raphidophyceae

Intoxicagdo neurotoxica por marisco
(Neurotoxic
NSP)

Shellfish  Poisoning-

Alsidium corallinum, Amphora coffaeformis, Chondria armata, C. baileyana,

Nitzschia navis-varingica, Pseudo-nitzschia australis, Pseudo-nitzschia fraudulenta,

Intoxicagdo amnésica por marisco
(Amnesic Shellfish Poisoning - ASP)

Pseudo-nitzschia multiseries, Pseudo-nitzschia multistriata,
Pseudo-nitzschia pseudodelicatissima, Pseudo-nitzschia pungens, Pseudo-nitzschia

seriata e Pseudo-nitzschia turgidula

Dinophysis acuminata, D. acuta, D. caudata, D. fortii, D. hastata, D. mitra, D. Intoxicagdo diarreica por marisco

norvegica, D. rotundata, D. sacculus, D. tripos, Gonyaulax polyhedra, Phalacroma (Diarrheic Shellfish Poisoning- DSP)
rotundatum, Protoceratium reticulatum, Protoperidinium oceanicum, P. pellucidum,
Prorocentrum arenarium, Prorocentrum belizeanum, Prorocentrum concavum (ou

Prorocentrum maculosum), Prorocentrum lima e Prorocentrum redfieldi

Protoceratum crassipes e Protoperidinium spp. Intoxicagéo azaspiracida por

marisco Shellfish
Poisoning- AZP)

Intoxicagdo ciguatérica por peixe

(Azaspiracid

Gambierdiscus toxicus, Gymnodinium sangieneum, G. polyedra, Ostreopsis
lenticularis, Prorocentrum concavum, Prorocentrum mexicanum e Prorocentrum
rhathytum

(Ciguatera Fish Poisoning- CFP)

As biotoxinas s&o passiveis de causar intoxicagdes agudas esporadicas, nomeadamente, as
do tipo diarreico (DSP), paralisante (PSP), neurotoxico (NSP) e amnésico (ASP) e por
azaspiracidos (AZP), principalmente expostas através do consumo de moluscos bivalves
contaminados, em regides temperadas (Hubbert, Hagstad, Spangler, Hinton, & Hughes,
1996). Em Portugal, as biotoxinas DSP sdo a principal causa de contaminagdao dos
moluscos bivalves, sdo recorrentes ao longo do ano, especialmente nos meses entre o fim
da Primavera e o inicio do outono, enquanto as toxinas PSP aparecem intermitentemente e
incidem no outono (Vale, Botelho, Rodrigues, Gomes & Sampayo, 2008). Num balanc¢o
efetuado entre 2000 a 2007, a presencga de toxinas DSP em aproximadamente 15% das
amostras analisadas e a presenga de ASP em 1,5% das amostras analisadas excederam os
limites regulamentares. A PSP tem aparecido de forma intermitente, tendo ocorrido
contaminagao entre 2005 e 2007, e neste ultimo ano verificaram-se valores mais elevados
(Silva & Batista, 2008). Os habitos de apanha tradicional, o facto de o marisco contaminado
nao apresentar odor, cor ou sabor diferentes do normal e de as biotoxinas serem
termostaveis, pelo que a cozedura e a congelagdo nédo diminuem o grau de toxicidade, faz

com que estas constituam uma ameaga preocupante para a saude publica (Vale, 2004).
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Para prevenir, o IPIMAR é responsavel pela monitorizagao do fitoplancton téxico, detecao e
quantificagdo de biotoxinas marinhas na costa portuguesa, alertando e interditando
temporariamente a apanha e a captura de espécies de moluscos bivalves destinados a
comercializagdo e consumo, provenientes de zonas de producdo com fitoplancton produtor
de toxinas marinhas ou quando os niveis destas estdo acima dos valores estipulados nos
Regulamentos (CE) n.° 853/2004 e 854/2004. A Tabela 8 representa um “ponto de situagdo”
publicado no dia 17 de agosto de 2012.

Tabela 8- Ponto de situagdo publicado no dia 17 de agosto de 2012, no &mbito do plano de

monitorizagado de biotoxinas marinhas realizado pelo IPIMAR (IPIMAR, 2012a).

Zonas de Producgao Espécies de Moluscos Bivalves Tipo de Toxinas
L5 Litoral Lisboa - Peniche Todas DSP
L6 Litoral Sines — Setubal Todas DSP
Lagoa de Albufeira Mexilhdo e berbigdo DSP
L7 Litoral Portimao - Lagos Mexilhdo DSP
L8 Litoral Olh&o - Faro Todas PSP, DSP
L9 Litoral Vila Real Santo Antdnio - Tavira Todas DSP

A ciguatera, por sua vez, causa intoxicacao ciguatérica por peixe (ciguatera fish poisoning-
CFP), uma forma de ictiosarcotoxismo que tem como vector os peixes de recife, de regides
tropicais e subtropicais (Vale, 2004; Dickey & Plakas, 2010). No entanto, foi evidenciada
pela primeira vez em capturas locais nas Ilhas Selvagens do Arquipélago da Madeira, tendo
ocorrido um surto em 2008, associado as espécies charuteiro, bodido, garoupa, peixe-céo,
peixe-porco e pargo (Gouveia, Delgado, Gouveia & Vale, 2009). Para prevenir a intoxicagéao
por ciguatera, ndo devem ser consumidos peixes carnivoros de grande dimensao e visceras
de peixes provenientes de recifes, bem como peixes capturados em areas endémicas
destes. Apesar de o Regulamento (CE) n.° 854/2004, de 29 de abril, estabelecer o dever de
serem realizados controlos oficiais para garantir a auséncia de produtos da pesca
contaminados com biotoxinas ciguatéricas ou outras que possam comprometer a saude
humana, como foi referido anteriormente, o sucesso destes programas de monitorizagao em
peixes € mais dificil de conseguir, pela sua superioridade em termos de mobilidade e
representatividade em comparagdo com os moluscos bivalves (Vale, 2011). As
tetrodotoxinas s&o produzidas presumivelmente por bactérias colonizadoras, como a
Shewanella putrefaciens, presentes em 6rgaos especificos, como as gonadas, o figado, o
trato gastrointestinal e a pele, das espécies da familia Tetraodontidae. Apesar de os seus
riscos para a saude publica parecerem ser limitados na Unido Europeia, pela restricado da
colocacdo de produtos da pesca derivados de peixes venenosos das familias
Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae e Canthigasteridae, no mercado e consequente
proibicdo do seu consumo, o peixe-baldo (Lagocephalus sceleratus) capturado no
Mediterraneo Oriental tem sido associado a intoxicagdes, provavelmente devido ao facto de
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0S seus juvenis serem capturados simultaneamente com trombeiros, bogas e peixes-rei e

poderem induzir em erro tanto pescadores como consumidores, apesar de estes serem

menos toxicos (Vale, 2011). A prevengdo das intoxica¢des por tetrodotoxina deve consistir

na auséncia de consumo de espécies de peixes potencialmente toxicas da familia

Tetraodontidae. Na Tabela 9, estdo representadas as principais biotoxinas produzidas por

microalgas marinhas e a tetrodotoxina, as sindromes causadas, a sua distribuicdo e as

manifestagdes clinicas.

Tabela 9- Biotoxinas marinhas,

sindromes,

distribuicdo, produtos

manifestagdes clinicas (Vale, 2004; Campas et al., 2007).

da pesca associados e

Toxinas Sindromes Distribuicédo Produtos da Pesca Manifestagoes Clinicas
produzidas Associados
Saxitoxinas Intoxicagdo Distribuicdo mundial. Améijoas, berbigbes, | Quadro neurolégico. Sinais
paralisante por mexilhdes, ostras, vieiras. gastrointestinais, vomito e dor
marisco (Paralytic abdominal.  Fraqueza  muscular,

Shellfish  Poisoning-
PSP)

dificuldade respiratéria grave e morte

por paralisia respiratéria.

Acido ocadaico
e

dinofisistoxinas

Intoxicagdo diarreica

marisco
Shellfish
Poisoning- DSP)

por

(Diarrheic

Distribuigdo mundial.

Ameéijoas, mexilhdes, ostras

e vieiras.

Quadro exclusivamente
gastrointestinal:  nausea, vomito,
diarreia, dor epigastrica, fraqueza

muscular, cefaleia e febre.

Acido domoico Intoxicagéo Nordeste e Noroeste da | Améijoas, mexilhdes, ostras | Sintomas gastrointestinais, sintomas
amnésica por | América do Norte. e vieiras. neurolégicos como vertigens,
marisco (Amnesic cefaleias, alucinagbes, confusdo e
Shellfish  Poisoning- perda de memodria temporaria. Em
ASP) idosos, lesdes cerebrais, coma e
morte.
Brevetoxinas Intoxicagao Costas do Golfo do | Améijoas, mexilhdes e | Sintomas  gastrointestinais: dor
neurotdxica por | México, do Atlantico Sul e | ostras. abdominal, nausea, vémito e diarreia,

marisco (Neurotoxic
Shellfish  Poisoning-
NSP)

do Golfo da Flérida, bem
como da Nova Zelandia.

e sintomas neuroldgicos, incluindo
parestesias, percepgao de

temperatura  alterada, vertigens,

aperto na garganta e ataxia.

Azaspiracidos

Intoxicagao

Norte da Europa e nos

Mexilhdes e ostras.

Sintomas  gastrointestinais como

azaspiracida por | EUA. nausea, vomito, célicas abdominais e
marisco (Azaspiracid diarreia grave e também
Shellfish  Poisoning- neurologicos.
AZP)
Ciguatoxinas Intoxicagdo Mar das Caraibas, | Peixes pertencentes as | O quadro clinico varia consoante as
ciguatérica por peixe | Oceano Pacifico, Oceano | familias Seriola, | regibes em que ocorrem 0s
(Ciguatera Fish | indico e Golfo do México. Sphyraenidae, Lutjanidae, | episédios, a sintomatologia é de
Poisoning- CFP) Serranidae, Labridae, | natureza neurolégica no oceano
Acanthuridae e Scaridae. Pacifico e de natureza

gastrointestinal nas Caraibas.

Tetrodotoxinas

Intoxicagéo por
tetrodotoxina (Puffer

Fish Poisoning- PFP)

Indo-Pacifico, Oceano
Atlantico, Golfo do
México e Golfo da
Califérnia.

Peixes pertencentes a

familia Tetraodontidae.

Sintomatologia neurolégica
semelhante a da PSP (exceto a

hipotenséo arterial acentuada).

A gempilotoxina é uma toxina natural que é indigesta para o organismo humano e pode

causar sintomas gastrointestinais quando consumido em determinadas condigbes (EFSA,

2004b). Esta é produzida por peixes da familia Gempylidae, nomeadamente, as espécies
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Lepidocybium flavobrunneum e Ruvettus pretiosus, pelo que o seu consumo deve ser
efetuado com especial precaucdo de modo a reduzir os riscos para a saude publica. A
prevencado das intoxicagdes por gempilotoxina deve consistir também na auséncia de
consumo de espécies de peixes potencialmente toxicas da familia Gempylidae, respeitando
o0 Regulamento (CE) n.° 853/2004.

Histamina

A histamina é uma amina biogénica produzida durante a decomposi¢do bacteriana,
especialmente nas espécies das familias Scombridae, Clupeidae, Engraulidae, Coryfenidae,
Pomatomidae e Scombresosidae, segundo o Regulamento (CE) n.° 1441/2007, de 5 de
novembro. A sua formacido, em consequéncia das alteragcdes post mortem, ocorre por
descarboxilagdo da histidina pela enzima descarboxilase, sintetizada principalmente pelas
bactérias Gram-negativas Morganella morganii, Raoultella planticola e Enterobacter
aerogenes, constituintes da microbiota natural, entre outras (Bjornsdottir, Bolton, McClellan-
Green, Jaykus & Green, 2009). A producdo de histamina ocorre mais rapidamente a
temperaturas elevadas (acima de 15 a 20°C) que comprometem visivelmente a frescura, no
entanto, também pode atingir niveis suscetiveis de causar intoxicacdo a temperaturas
moderadas ou baixas, com odor e aparéncia normais (Lehane & Olley, 2000) devido ao
facto de ser possivel a enzima descarboxilase estar ativa e produzir histamina e outras
aminas biogénicas, mesmo em temperaturas de refrigeracao.

A sua presenga, em niveis elevados, pode causar sintomas como gosto metalico ou picante
na boca, dificuldade em deglutir, nduseas, vomitos, espasmos abdominais, diarreia, cefaleia,
palpitagdes cardiacas, urticaria e pulso fraco e rapido, sendo de notar também reacgdes
alérgicas e ansiedade (Hungerford, 2010). Outras aminas biogénicas, a cadaverina, a
tiramina e a putrescina, podem potenciar a sua toxicidade (Prester, 2011).

Devido a sua termoestabilidade, a prevencdo da formacado de histamina €& essencial e
consiste em eliminar uma ou mais das seguintes condi¢des favoraveis a sua produgao:
presenca de histidina livre na parte muscular, presenca bacteriana e sua proliferacao,
manuseamento e armazenamento em condigdes de higiene deficientes e tempo e
temperatura inadequados. Sendo assim, para além de ser fundamental o desempenho de
boas praticas de higiene e o controlo do tempo e da temperatura, devem ser selecionados
métodos de captura que permitam uma remogéao e refrigeragcdo céleres, para minimizar a
sintese de enzimas descarboxilase, submetendo o pescado a temperaturas <4,5°C, até 12
horas apds a morte, em gelo, agua do mar refrigerada ou salmoura refrigerada ou a <10°C,
até 9 horas apos a morte, em agua ou salmoura refrigeradas. Caso estejam em ambiente
com temperatura acima de 28°C, e, no caso dos atuns com peso superior a 9 Kg que se

evisceram a bordo, devem ser refrigerados a <4,5°C até 6 horas apds a morte em gelo, em
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agua do mar ou salmoura refrigeradas e, se nao forem eviscerados, devem ser mantidos a
<10°C dentro de 6 horas apds a morte (Huss et al., 2003).

Compostos organicos

A maioria dos produtos da pesca acumula nos seus tecidos contaminantes quimicos aos
quais sao potencialmente expostos através da alimentacdo e do ambiente aquatico em que
habitam, quando contaminado com efluentes industriais, agricolas e urbanos (Nunes et al.,
2005). Os compostos orgénicos sao poluentes persistentes, volateis, lipofilicos, e
ubiquitarios no ambiente, com capacidade de bioacumular, bioconcentrar e biomagnificar,
distinguindo-se os pesticidas organoclorados (OCP), dioxinas [dibenzo-p-dioxinas
policloradas (PCDD) e dibenzofuranos policlorados (PCDF)], bifenilos policlorados (PCB),
hidrocarbonetos policiclicos aromaticos (PAH) e difeniléteres polibromados (PBDE) (Smith &
Gangolli, 2002; Doérea, 2008). Estes sao suscetiveis de causar efeitos adversos,
designadamente, cancerigenos, mutagénicos, neurotéxicos e imunossupressores), caso
sejam atingidos niveis toxicolégicos significativos apds a sua exposi¢ao crénica (Corsolini,
Ademollo, Romeo, Greco & Focardi, 2005).

Compostos inorganicos

Os compostos inorganicos mais relevantes sdo os metais pesados, nomeadamente, o
mercurio, o caddmio o chumbo e o arsénico (Borak & Hosgood, 2007; Castro-Gonzalez &
Méndez-Armenta, 2008), estando associados a distintas agbdes neurotoxicas e
carcinogénicas. Storelli et al. (2010) detetou a presenga de mercurio em niveis superiores
aos regulamentados em 20% das amostras de atum fresco, bem como Costa et al. (2009),
em peixe-espada preto, proveniente do Atlantico Nordeste, sendo este metal especialmente
acumulado por predadores de topo da cadeia tréfica e exposto ao consumidor através da
sua ingestado. Relativamente a localizagdo geografica, este mesmo estudo verificou que os
niveis de mercurio foram superiores nos peixes capturados na Madeira, os de cadmio em
Portugal Continental, e os de chumbo nos Acgores. Foi observada uma tendéncia
decrescente de niveis médios de mercurio no figado, no musculo e nas génadas, de cadmio
no figado, nas génadas e no musculo e de chumbo nas génadas, no figado e no musculo.
Noutro estudo efetuado por Vieira, Morais, Ramos, Delerue-Matos & Oliveira (2011), os
maximos niveis de mercurio e arsénico foram detetados em carapau, e os maximos niveis
de cadmio e chumbo foram detetados na sardinha e na cavala, cumprindo os teores
maximos estipulados no Regulamento (CE) n.° 1881/2006, de 19 de dezembro.

Em 2009 e 2010, a EFSA publicou dois pareceres cientificos sobre o cadmio e o chumbo
nos géneros alimenticios, revelando a detecdo de concentracdes de cadmio acima dos
limites estipulados principalmente em peixes, moluscos bivalves exceto ostras, cefalépodes

e crustaceos (EFSA, 2009) e, a detegdo de concentragcdes de chumbo acima dos limites
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estipulados em 65% das amostras de moluscos bivalves, com especial destaque da
conquilha que chegou a atingir valores de 3,88 mg/Kg e 4,06 mg/Kg (EFSA, 2010b).

De acordo com o relatorio do RASFF (2012), referente a 2011, num total de 118 notificacdes
envolvendo metais pesados, 76 casos relacionaram-se com a presenca de niveis de
mercurio superiores aos limites admissiveis na legislacdo, exclusivamente em peixes,
incluindo as espécies predadoras como o espadarte e o atum, apesar de o seu limite
estipulado na legislagdo ser superior relativamente as restantes espécies. E de salientar
também a notificacdo de 41 casos de alerta relacionados com cadmio sendo, do total, 21
casos em cefalépodes (a maioria em lulas e chocos), 14 casos em peixes (particularmente,
nas espécies sardinha, anchova, espadarte e tubardo) 4 em crustaceos e 2 em moluscos

bivalves) e 1 caso de chumbo em peixes (Grafico 10).

Grafico 10- Numero de notificagdes de metais pesados em peixes, cefalopodes, crustaceos e
moluscos bivalves (adaptado de RASFF, 2012).
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Muitos consumidores optam por produtos da pesca produzidos em aquicultura por terem a
percecdo de que constitui uma alternativa mais saudavel e segura, contudo, estudos
comprovam que varias substancias toxicas naturais e antropogénicas estdo em
concentragdes mais elevadas em produtos da pesca de aquicultura do que de origem
selvagem, sendo estes suscetiveis de apresentar riscos para quem desconheca tal

evidéncia.

Medicamentos de uso veterinario e outros compostos utilizados em aquicultura

Os farmacos administrados no alimento, em aquicultura, essencialmente os antibiéticos com
fins terapéuticos ou profilaticos (Cabello, 2006), podem causar efeitos carcinogénicos e
favorecer o desenvolvimento de estirpes resistentes a sua acdo, quando utilizados
impropriamente (Park, Hwang, Hong & Kwon, 2012). Os paises desenvolvidos estdo cada
vez mais dependentes da importacdo de produtos provenientes a partir de paises em
desenvolvimento, devido ao decréscimo da producido pesqueira nacional e ao aumento da
procura, no entanto, estes ultimos apresentam limitagbes ou inexisténcia de principios

regulamentares (Howgate, 1998). Por isso, apesar de se presumir que a sua utilizagao tem
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diminuido drasticamente, devido ao desenvolvimento de vacinas, o mesmo ainda ndo se
verifica nos sistemas de producdo de camardo, principalmente nos principais paises
produtores do continente asiatico (Huss et al, 2003). Em Portugal, estd em vigor o
Regulamento (CE) n.° 37/2010, de 22 de dezembro de 2009, referente a substancias
farmacologicamente activas e respetiva classificagdo no que respeita aos limites maximos

de residuos nos alimentos de origem animal.

Contaminantes radioldgicos

Os contaminantes radioldégicos podem advir de acidentes maritimos com navios
transportadores de residuos de fissdo nuclear, de embarcag¢des propulsionadas a energia
nuclear ou de instalagcdes nucleares destinadas a producao de eletricidade (Nunes et al.,
2005). No seguimento do mediatico acidente nuclear de Fukushima, no Japao, e perante a
necessidade de prevenir a presenga de radioatividade, em niveis inadmissiveis, surgiu o
Regulamento n.° 961/2011 e, adicionalmente, a Comissdo Europeia recomendou aos
Estados-Membros o controlo aleatério da presenca de césio-134 e césio-137 em peixes
pelagicos migratérios, como o atum, da area de pesca FAO n.° 61, da area do Oceano
Pacifico que inclui o Jap3o. E de salientar que, até ao fim de 2011, nao foi detetado qualquer
caso com valores ndo conformes de radioatividade em produtos da pesca provenientes da
regido do Pacifico (RASFF, 2012).

Perigos fisicos

Os perigos fisicos sao corpos estranhos, nomeadamente, fragmentos de plastico, madeira,
vidro e metal, conchas, pedras, espinhas e materiais de pesca (fios de nylon, anzdis, etc.)
(Figura 2), que podem ser incorporados principalmente na origem, mas também nas etapas
posteriores, e sao suscetiveis de causar efeitos adversos a saude, nomeadamente, asfixia,
traumatismo dentario, laceracdo e perfuragao oral, faringica e gastrica, pelo que a sua
presenga nao pode ser negligenciada (FAO, 2009). Para prevenir e controlar a presenca de
objetos de natureza metalica, é conveniente aliar a inspecao visual a detetores de metais
enquanto, no caso dos objetos ndo-metalicos, utilizam-se detetores através de raios-X (FDA,
2011).

Figura 2- Perigos fisicos (plastico, madeira, vidro, conchas, pedras, espinhas, fios de nylon e anzdis,

respetivamente).
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3. PROJETO DE REVISAO DO SISTEMA HACCP IMPLEMENTADO NA PLATAFORMA
DE PESCADO FRESCO AUCHAN

3.1 Descrigao da unidade em estudo

A unidade em estudo é a Plataforma de Pescado Fresco, pertencente ao Grupo Auchan, um
dos maiores grupos de distribuicdo a nivel mundial. A Plataforma de Pescado Fresco
Auchan foi fundada em julho de 2010, apresenta na mesma unidade a execugdo de
procedimentos logisticos e de preparagdo e embalamento de produtos da pesca frescos,
cujas espécies estdo indicadas no Anexo |, destinados a serem expedidos para as lojas
Jumbo e Pao de Acucar de todo o pais, de forma a proporcionar ao cliente um servigco
rapido e pratico, sem menosprezar a seguranca. Trata-se de um projecto recente e
inovador, a nivel nacional, no setor de distribuicao, em que o Grupo Auchan foi precursor. A
unidade compreende uma area total de 7700 m? (Figura 3), tendo sido projetada e
concebida rigorosamente de modo a cumprir as condigdes necessarias para a concretizagéo
e para o desenvolvimento do projeto em causa, para a obtengdo do numero de controlo
veterinario (NCV) e para a implementagao do sistema HACCP. A sua localizagéo, no Porto
de Pesca de Peniche, € uma opc¢ao estratégica, dado que a proximidade da lota permite
privilegiar a qualidade e a seguranca das matérias-primas, através da sua aquisigéo direta,

sem intermediarios, e da reducio do tempo e da distancia de transporte.

Figura 3- Plataforma de Pescado Fresco Auchan (fotografia original).

3.2 Auditoria de diagnéstico

A auditoria de diagndstico comegou a decorrer no dia 3 de outubro de 2011, na unidade em
estudo, com a aplicagao da lista de verificagdo (Anexo Il), baseada na sequéncia de
requisitos contemplados na ISO 22000:2005, relacionados com o sistema HACCP, de modo
a permitir o estudo de todos os recursos e sistemas existentes de acordo com os principios
da norma, a revisao metddica do sistema HACCP implementado na Plataforma de Pescado
Fresco Auchan, a avaliagdo do grau de eficiéncia global e conformidade, bem como a sua
atualizagdo e melhoria. Diariamente, a unidade foi observada detalhadamente, foram
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acompanhados os procedimentos desenvolvidos ao longo do processo produtivo, foram
consultados registos da verificagdo e de agdes desencadeadas em caso de desvio,
inquiriram-se 0s intervenientes para conhecimento profundo e compreensao das

caracteristicas da unidade, das atividades levadas a cabo e dos seus produtos finais.

3.3 Objetivos, metodologias e resultados

3.3.1 Programa de pré-requisitos

Tendo em vista a obtengdo de produtos seguros, encontra-se instituido um programa de
pré-requisitos que suporta o sistema HACCP e proporciona um ambiente com condi¢cdes de
higiene adequadas a producdo, manuseamento e fornecimento de produtos indcuos. O
programa de pré-requisitos inclui: as instalagdes; os equipamentos, os utensilios e as
superficies em contacto com os alimentos; o plano de higienizagao; o plano de prevencéao e
controlo de pragas; o abastecimento e controlo de agua; a gestdo de residuos; a
embalagem e rotulagem; a rastreabilidade; a selecdo e avaliacdo de fornecedores, a
formacao, a saude e higiene pessoal, as boas praticas de fabrico e o plano de manutencéo.
Este programa foi aprovado pela Equipa de Seguranca Alimentar, tomou em consideracao
os critérios do Cédigo de Boas Praticas dos Produtos da Pesca da Comissao do Codex
Alimentarius, bem como todos os requisitos estatuarios e regulamentares instituidos. Para
garantir a sua operacionalizacao eficaz, estdo planeadas e documentadas atividades de
verificacdo e suas modificacbes necessarias, e sdo mantidos registos dos seus resultados e

das agdes tomadas.

Instalagoes
Objetivos:
e Verificar as condicbes da area de implantacdo da unidade, bem como do ambiente
envolvente;
e Analisar a localizagao relativa, o layout e a dimens&o do espaco, incluindo os locais
de trabalho, os circuitos, as instalacdes sanitarias e os vestiarios;
o Verificar se as caracteristicas cumprem os requisitos da legislagdo aplicavel, bem
como o estado de conservagao e de higiene dos materiais de construcao;
o \Verificar se os sistemas de ventilagdo, energia elétrica, agua e saneamento

desempenham as suas fungdes adequadamente.

Metodologia: Antes da verificagdo das instalagbes in loco, foi disponibilizada e estudada a
planta da unidade. Seguidamente, foi efetuada uma visita a area circundante e a area
interna, que permitiu observar a dimensao e a organizacao das areas de laborag&o ao longo
de toda a linha produtiva, os materiais constituintes e as respetivas condigbes de higiene e

de conservagao, favoraveis a prevencao de contaminag¢des. Durante a visita, também se
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procurou comprovar se os sistemas de ventilagdo, energia elétrica, agua e saneamento que
as instalagbes possuem se encontram a funcionar adequadamente e foi efetuado o
acompanhamento das atividades de controlo periédico do edificio ao nivel de qualidade,
ambiente e seguranca por profissionais especializados. A planta da Plataforma de Pescado
Fresco Auchan esta representada na Figura 4, distinguindo-se duas areas: a area logistica,
em que sdo executados os procedimentos logisticos que envolvem a recegao, a preparagao
dos pedidos das lojas e a sua divisdo consoante o destino (picking) e, por fim, a sua
expedicao, e a Fabrica que compreende a preparagao de produtos da pesca frescos, o0 seu

embalamento e armazenamento, antes da expedicao.

Figura 4- Planta da Plataforma de Pescado Fresco Auchan.
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1- Cais de Rececao 11- Corredor de Recegéo

2- Sala de Lavagem de Caixas 12- Cais da Fabrica

3- Maquina do Gelo 13- Camara de Refrigeragéo n.° 4

4- Cais de Expedicéo 14- Camara de Refrigeragéo n.° 5

5- Sala de Picking/Expedicao 15- Sala de Residuos

6- Camara de Refrigeragéo n.° 1 16- Camara de Subprodutos

7- Camara de Refrigeragédo n.° 2 17- Sala de Armazenamento de Materiais de Embalagem
8- Camara de Refrigeragdo n.° 3 18- Sala de Lavagem de Caixas

9- Sala de Armazenamento de Caixas Limpas 19- Laboratério

10- Corredor de Produtos Finais 20- Zona de Preparagao

21- Zona de Encuvetagem

22- Zona de Embalamento e Rotulagem

23- Camara de Refrigeragao de Produtos Finais
Resultados: Na Figura 5, esta representado o /layout da Plataforma com os circuitos das
matérias-primas, dos produtos finais e dos subprodutos, permitindo este um fluxo continuo
de operagdes, denominado “marcha-em-frente”, sem retrocessos e sem cruzamentos entre
as matérias-primas e os produtos finais, devido ao facto de as sequéncias de processos
serem executadas em horarios diferenciados, de modo a minimizar ou eliminar a
probabilidade de ocorréncia de contaminacdo. As areas estdo separadas fisicamente de

acordo com o tipo de atividades realizadas para evitar contaminagbes cruzadas, existindo
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areas especificas para a recegao e armazenamento de matérias-primas, armazenamento de
materiais de embalagem e de produtos de limpeza e desinfe¢ao, lavagem de equipamentos
e utensilios, produgcdo e embalamento, armazenamento e expedicdo dos produtos finais e

zonas de armazenamento temporario de residuos.

Figura 5- Layout da Plataforma com os circuitos das matérias-primas, dos produtos finais e dos

subprodutos.
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4 Subprodutos

Equipamentos, utensilios e superficies em contacto com os alimentos
Objetivos:
o Verificar as caracteristicas e o estado de conservagéo e de higiene de todos os
equipamentos e utensilios;

e Verificar a adequabilidade das superficies em contacto com os alimentos.

Metodologia: Na visita, também foram observados minuciosamente os equipamentos, os
utensilios e as superficies de modo a evidenciar se se encontram adequadamente
higienizados, desprovidos de residuos, em bom estado de conservagao, e constituidos por

materiais préprios para contactar com os alimentos.

Resultados: Constatou-se que os equipamentos, os utensilios utilizados na preparagéo,

nomeadamente, a faca, a tesoura e o escamador (Figura 6), e as superficies de trabalho sao
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préprias para contactar com os alimentos. A maioria das superficies € composta por ago
inoxidavel, o material mais vantajoso, dada a sua resisténcia a corrosdo, bem como

facilidade em ser limpo, desinfetado e esterilizado.

Figura 6- Utensilios de ago inoxidavel utilizados nas operagbes de preparagdo (faca, tesoura e

escamador, respetivamente).

Plano de higienizagao
Objetivos:
¢ Avaliar a adequabilidade do plano de higienizagdo, compreendendo os produtos de
limpeza e desinfecao, os procedimentos, os meios de aplicacao, a periodicidade e as
superficies contempladas;
e Acompanhar o cumprimento do plano de higienizagao in loco;
e Apurar e visitar o local de armazenamento dos produtos de limpeza;
e Consultar as fichas técnicas e de seguranca dos produtos de limpeza e desinfecao;
o Consultar registos de ndo conformidades e medidas aplicadas;

o Avaliar a sua eficacia através da consulta dos dados de analises microbiolégicas.

Metodologia: Comecgou-se por fazer uma analise do plano de higienizagao estabelecido,
especificando este as superficies a que se destina, os produtos de limpeza e desinfecao, os
procedimentos, os meios e o tempo de aplicagcdo e a periodicidade (Anexo Ill). A
monitorizacao foi efetuada através da inspecao visual diaria das condigbes higiénicas, bem
como pela avaliagdo e comprovacao da sua eficacia através da realizacdo de analises
microbiologicas, de periodicidade variavel, contemplando os microrganismos aerdbios totais
a 30°C, em cumprimento do plano de controlo analitico para equipamentos, utensilios e
superficies apresentado na Tabela 10. Posteriormente, foram consultados os boletins de
analises microbiolégicas, as nao conformidades e as respetivas medidas corretivas
tomadas. Foram acompanhadas as atividades de higienizacdo in loco, para avaliar o
cumprimento do programa. Também foram consultadas as fichas técnicas e de seguranca,
de modo a avaliar se as suas propriedades cumprem os requisitos pretendidos para a

unidade em causa, bem como foi observado o local de armazenamento dos produtos.
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Tabela 10- Plano de controlo analitico de equipamentos, utensilios e superficies.

Superficies Jan. Fev. Mar. | Abr. Mai. | Jun. Jul. Ago. Set. | Out. | Nov. | Dez.
Zona de Evisceragéo X X X X X X
Zona de Encuvetagem X X X X
Zona de Embalamento X X X X X X
Bancadas X X X X X X
Ralos ou canalinas X X
Utensilios X X

Resultados: A Plataforma dispde de um plano de higienizacdo para todas as zonas das
instalagbes, equipamentos, utensilios e superficies em contacto direto ou indireto com os
alimentos, elaborado por uma empresa especializada subcontratada para o efeito. Neste
plano, apenas nao consta a indicacdo dos responsaveis pela sua realizacdo, sendo dois
colaboradores especificos. Através do acompanhamento das atividades de higienizacao no
local, constatou-se o cumprimento dos requisitos descritos no plano existente e das
recomendagcbes de seguranga. Através do estudo dos resultados das analises
microbioldgicas efetuadas anteriormente, arquivados no sistema de registos, e enquanto o
trabalho foi desenvolvido (Tabela 11), verificou-se a detecdo de valores superiores aos
valores de referéncia nas zonas de evisceragdo e de encuvetagem, nomeadamente, nas
bancadas de ambas e no tapete da linha desta ultima zona, bem como em caixas de
acondicionamento de produtos da pesca. Para cada uma destas situacbes ndo conformes,
foram desempenhadas e registadas medidas corretivas e ag¢des preventivas, no sentido de
prevenir ocorréncias futuras, nomeadamente: acompanhamento e verificacdo dos
procedimentos de higienizagdo e dos produtos de limpeza utilizados, bem como dosagens e
tempos de atuagéo, de acordo com o plano de higienizagao definido; repeticdo das analises,
no més seguinte, e reforco da formagcao a operadores, por parte da empresa fornecedora
dos produtos de higiene, de forma a informar os operadores sobre os corretos
procedimentos de higienizacao.

Mesmo depois das acoes referidas terem sido executadas, houve a repeticdo pontual de
resultados ndo conformes nas zonas de encuvetagem e de evisceragdo, bem como nas
caixas, pelo que se procedeu a uma avaliagdo mais rigorosa da eficacia e revisdo das
medidas preventivas, de modo a detetar as causas da recorréncia de ndo conformidades.
Verificou-se que o tempo de aplicagdo dos produtos de limpeza utilizados na higienizagao
das bancadas, recomendado pela empresa subcontratada que elaborou o plano de
higienizagao, era insuficiente (5 minutos), pelo que esta procedeu a sua corregao para 20
minutos, e, em relacdo as caixas, a melhoria do sistema de exaustdo da sala destinada a
sua lavagem poderia possibilitar o aumento da temperatura da agua utilizada no

equipamento préprio para este fim, pelo que a gestédo se comprometeu a melhorar no futuro.
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As contagens de microrganismos aerdbios totais a 30°C efetuadas a utensilios
apresentaram sempre valores dentro dos critérios estabelecidos. No entanto, ja que
aproximadamente 36,7% das analises efetuadas foram ndo conformes, para uma melhor
avaliagdo da higiene das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios, sugere-se que se

averigue também a presenca de coliformes totais e fecais.

Tabela 11- Resultados da totalidade de analises microbiolégicas efetuadas a superficies, desde julho
de 2010 a janeiro de 2012.

Parametro Zonas Superficies Resultados Valores de | Unidade Apreciagao
Referéncia
Microrganismos | Zona de Caixas de >3x10" <5x10° ufc/cm® NC
aerdbios totais | recegao acondicionamento >3x10" <5x10? ufc/cm? NC
a 30°C de produtos da 4x10' <5x10° ufc/em? C
pesca 5,6x10° <5x107 ufciem? NC
Zona de Tabuas de corte 1,1x10* <5x10° ufc/cm? NC
evisceragdo 1x10" <5x10° ufc/cm? C
6x10" <5x10° ufc/cm? C
>3x10° <5x10° ufc/cm? NC
8x10" <5x10° ufc/cm? C
<1x10 <5x10° ufc/cm? C
<1x10’ <5x107 ufciem? C
>3x10° <5x10° ufc/cm? NC
4,3x10° <5x10° ufc/cm? C
>3x10° <5x10° ufc/cm? NC
4,3x10° <5x10° ufc/cm? C
Utensilios <1x10° <5x10° ufc/cm? C
(tesouras, facas e <1x10" <5x10? ufc/cm? C
escamadores) <1x10" <5x10° ufc/cm? C
Zona de Bancadas de <1x10’ <5x10° ufc/cm? C
encuvetagem apoio <1x10" <5x10° ufc/cm? C
6,5x10° <5x10° ufc/cm? NC
<1x10’ <5x10° ufc/cm” C
>3x10" <5x10° ufc/cm? NC
2,4x10" <5x10° ufc/cm? NC
<1x10’ <5x10° ufc/cm? C
Tapetes da linha >3x10” <5x10° ufc/cm® NC
Zona de Tapetes da linha <1x10’ <5x10° ufc/cm® C
embalamento <1x10’ <5x10° ufc/cm? C

Prevencao e controlo de pragas

Objetivos:
e Verificar a adequabilidade do plano de controlo de pragas instituido;
e Analisar o mapa de localizagdo dos dispositivos e confirmar a sua presenga in loco;
¢ Acompanhar vistorias periddicas efectuadas por técnicos especializados;

e Consultar todos os relatorios técnicos documentados;
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e Consultar fichas técnicas e de seguranga dos produtos quimicos utilizados;
o Recolher evidéncias da presenca ou de vestigios de murideos, blatideos ou insetos

voadores.

Metodologia: A analise do plano de controlo de pragas foi iniciada com a verificacao do
mapa de localizacdo das estagdes de iscos e confirmagdo da sua presenga in loco,
acompanhamento das vistorias realizadas mensalmente por uma empresa subcontratada,
observacao das instalacbes interna e externamente e dialogo em simultineo com os
colaboradores no sentido de recolher evidéncias da visualizagcao de pragas ou de indicios.
Foram consultadas as fichas técnicas e de seguranga dos produtos quimicos de modo a
evidenciar a sua conformidade, bem como os relatérios de vistorias registados. Procedeu-se
a observacado dos dispositivos de controlo de murideos (localizados no exterior das
instalacdes, proximos dos cais de rececdo e de expedicdo e de todas as portas em que
possam entrar e sair pessoas), dos dispositivos de monitorizacado de murideos (localizados
no interior das instalagbes, para detetar a presenca de pragas caso estas ndo sejam
eliminadas no exterior e entrem na unidade podendo constituir uma fonte de contaminagéo),
dos dispositivos de monitorizacdo de blatideos (localizados igualmente nas areas com
acesso ao exterior, nas areas de producao, no laboratério e na sala de lavagem de caixas,
por estarem a temperatura ambiente, favoravel a sua presenca) e dos insetocagadores, com
um sistema de telas colantes e luz ultravioleta (localizados em portas com acesso ao
exterior). Na Figura 7, esta representado o mapa de localizagdo de estagbes de iscos
proposto para a Plataforma de Pescado Fresco Auchan. Este plano tem 17 dispositivos de
eliminacdo de murideos, 18 dispositivos de monitorizagdo de murideos, 6 dispositivos de

monitorizagao de blatideos e 12 insetocagadores.

Figura 7- Mapa de localizagéo de estacbes de iscos.
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- Dispositivos de Eliminagdo de Murideos
Dispositivos de Monitorizagédo de Murideos

Dispositivos de Monitorizagao de Blatideos

- Insetocacadores
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Resultados: Desde que a Plataforma de Pescado Fresco Auchan iniciou as suas fungoes,
nunca se verificou a detecdo de qualquer murideo ou blatideo, dentro ou fora das
instalacbes, nem de qualquer indicio que comprove a sua presenca, de acordo as
observacdes efetuadas e os registos consultados no dossier respetivo ao controlo de
pragas. Na Tabela 12, estdo apresentados os relatérios de intervencédo, em cumprimento do
plano de controlo de pragas (murideos e blatideos), elaborados mediante o
acompanhamento das vistorias mensais dos técnicos especializados da empresa
subcontratada para este fim. Também se procedeu ao acompanhamento da verificacdo de
insetocacadores e substituicdo de telas colantes pelo técnico interno, responsavel pela sua
manutencao, sendo esta concretizada quando a sua eficacia demonstra ser reduzida ou
nula, com uma periodicidade média de 3 meses. Os funcionarios também revelaram, até ao
momento, ndo ter observado qualquer sinal de alerta que evidenciasse a presenca de
pragas (por exemplo, excrementos, pegadas e marcas de roedura de murideos). As fichas
técnicas e de seguranca dos produtos quimicos consultadas também demonstraram a sua
aprovacao e conformidade. Também se verificou a adogdo de medidas preventivas, como
por exemplo, a utilizagdo de portas de fecho automatico e manutencdo do seu
encerramento, exceto quando € necessaria a realizacdo de operagbes como a recegao e a
expedicdo de produtos ou para a entrada e saida de pessoal, e instalagcido de cortinas
plasticas; inspe¢ao da rececao de matérias-primas e de materiais de embalagem; remocéao
de invdlucros exteriores fora das areas de producédo e existéncia de redes mosquiteiras nas

janelas com acesso para o exterior.

Tabela 12- Relatérios da intervengéo de controlo de pragas, desde outubro de 2011 a janeiro de 2012.

Data Tipo de Praga Tipo de Intervengao Relatérios da Intervengao
Posto de Engodo Detegao de Programada Extraordinaria
de Murideos Baratas
Out-11 X X X Grau de infestagao nulo.
Nov-11 X X X Grau de infestagdo nulo.
Dez-11 X X X Grau de infestagao nulo.
Jan-12 X X X Grau de infestagao nulo.

Abastecimento e controlo de agua

Objetivos:
e Analisar a fonte de abastecimento da agua potavel e da dgua do mar limpa;
¢ Verificar o cumprimento do plano de analises microbiolégicas e quimicas;

o Verificar as ac¢gbdes tomadas em caso de nao conformidade dos resultados analiticos.

Metodologia: A verificagdo da agua potavel e da agua do mar limpa foi efetuada a partir da

recolha de amostras em pontos de saida de agua, numerados na planta da unidade e
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devidamente identificados nos seus locais, de modo a possibilitar a realizagao de um plano
de amostragem rotativo e representativo de toda a agua distribuida pela unidade. A empresa
subcontratou os servicos de uma empresa especializada que desinfeta anualmente todas as
condutas de agua das redes de agua potavel e agua do mar limpa e efetua também
colheitas para andlises quimicas e microbiolégicas de ambas as aguas, trimestral ou
anualmente. Internamente, também sdo desenvolvidas atividades com o propoésito de
pesquisar cloro residual, em cumprimento do plano de controlo analitico definido, para
verificar a sua concordancia com os valores estabelecidos na legislacdo. Os controlos
efetuados tém como referéncia, para a dgua potavel, os parametros para a agua destinada
ao consumo humano que constam no Decreto-Lei n.° 306/2007, de 27 de agosto e, para a
agua do mar limpa, como nao existe um enquadramento legal especifico, foram
considerados os critérios definidos para a agua potavel e os Anexos Xlll e XV do Decreto-
Lei n.° 236/98, de 1 de agosto, relativos a qualidade das aguas litorais e salobras para fins
conquicolas e a qualidade das aguas balneares. Mensalmente, s&o realizadas analises
microbioldgicas ao gelo, fabricado com agua potavel, que consistem na pesquisa dos
parametros Escherichia coli e bactérias coliformes, tendo sido acompanhada a recolha do
gelo para realizagao destas analises microbioldgicas, verificados os resultados analiticos e a
respetiva conformidade. O plano de controlo analitico, que inclui analises microbiolégicas e

quimicas, esta apresentado na Tabela 13.

Tabela 13- Plano de controlo analitico de agua potavel, agua do mar limpa e gelo.

Parametros Jan. Fev. Mar. Abr. Mai. Jun. Jul. Ago. Set. Out. Nov. Dez.
N.° de colénias a 22°C X X X X
N.° de colénias a 37°C X X X X
3 Bactérias coliformes X X X X
& | Escherichia coli X X X X
8 [ Enterococos fecais X X X X
% Salmonella spp. X X X X
< | Clostridium spp. X X X X
Cloro residual livre X X X X X X X X X X X X
Cloro residual total X X X X X X X X X X X X
Bactérias coliformes X X X X
Escherichia coli X X X X
g Enterococos fecais X X X X
E Clostridium perfringens X X X X
g Cloro residual livre X X X X X X X X X X X X
E Cloro residual total X X X X X X X X X X X X
g Hidrocarbonetos X
3 | Metais (prata, arsénico, X
= cadmio, chumbo, cobre,
mercurio, niquel e zinco)
° Escherichia coli
& [ Bactérias coliformes X X X X X X X X X X

Resultados: A Plataforma de Pescado Fresco Auchan possui uma rede de distribuicdo de
agua potavel, proveniente dos Servigos Municipalizados de Agua e Saneamento (SMAS) de

Peniche e outra de agua do mar limpa, captada e tratada pelo IPTM (Instituto Portuario de
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Transportes Maritimos). A agua potavel é submetida a tratamento por cloragao e a agua do
mar limpa por ozonizagéo, sendo estes da responsabilidade das entidades fornecedoras. No
entanto, os procedimentos de controlo de ambas as aguas na unidade, através da
realizacao de analises microbiolégicas e quimicas, ndo deixam de ser fundamentais para
assegurar que a sua utilizacdo nao representa um risco para a saude publica. Os resultados
das analises microbiolégicas efetuadas as amostras de agua potavel recolhidas estdo
apresentados na Tabela 14. Estas foram negativas para Escherichia coli, Salmonella spp.,
Enterococos fecais e Clostridium perfringens, positivas para bactérias coliformes numa
amostra, bem como evidenciaram a presenca de microrganismos a 22°C e a 37°C, tendo
sido planeada e executada a recolha de novas amostras nos respetivos pontos em que foi
evidenciada nao conformidade, apds a higienizagcdo dos mesmos, para permitir a distingao
entre a contaminagcdo do ponto e a contaminacdo da agua potavel proveniente da rede
municipal. A pesquisa de Escherichia coli e de bactérias coliformes em gelo, produzido a

partir de agua potavel, obteve resultados negativos em todas as amostras recolhidas.

Tabela 14- Resultados de analises microbioldgicas da agua potavel, desde julho de 2010 a janeiro de
2012.

Parametro Resultados Unidade
Jul-10 Out-10 Nov-10 Fev-11 Ago-11 Nov-11

Numero de colénias 0 0 5 <300 1 2 0 0 3 0 >300 0 1 ufc/ml
a22°C
Numero de colénias 0 0 1 85 1 1 0 0 >300 1 >300 0 0 ufc/ml
a37°C
Bactérias coliformes | 0 0 0 36 0 0 0 0 0 0 0 0 0 ufc/100 ml
Clostridium 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 ufc/100 ml
perfringens
Escherichia coli 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 ufc/100 ml
Enterococos fecais 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 ufc/100 ml
Salmonella spp. 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 ufc/1000 ml

No Decreto-Lei n.° 306/2007, esta estipulado que o teor de cloro residual livre deve variar
entre 0,2 mg/L a 0,6 mg/L e o teor de cloro residual total deve ser igual a soma de 1 mg/L ao
valor do cloro residual livre obtido. Como se pode evidenciar no Grafico 11, entre outubro de
2011 e janeiro de 2012, na agua potavel, os valores de cloro residual livre obtidos, variaram
entre 0 mg/L e 2,17 mg/L, sendo o valor médio 0,43 mg/L. Por sua vez, os valores de cloro
residual total variaram entre 0 mg/L e 2,42 mg/L sendo o valor médio 0,69 mg/L. Apds os
picos atingidos em novembro de 2011, foi aumentada a frequéncia de andlise, passando de
semanal para de dois em dois dias e repetida apds 24 horas, sempre que detetada uma nao
conformidade, e foram alertadas as entidades responsaveis. De acordo com a consulta dos
resultados de analises efetuadas anteriormente e disponiveis em arquivo, os valores de

cloro residual livre na agua potavel variaram entre 0 mg/L e 1,1 mg/L sendo o valor médio
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0,4 mg/L e os valores de cloro residual total oscilaram entre 0,09 mg/L e 1,6 mg/L sendo o

valor médio 0,8 mg/L (Grafico 12).

Grafico 11- Valores de cloro residual livre e total Grafico 12- Valores de cloro residual livre e total
obtidos em todas as anadlises efetuadas a agua obtidos em todas as analises efetuadas a agua
potavel desde outubro de 2011 a janeiro de potavel, desde julho de 2010 a setembro de 2011.
2012.
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Através da analise dos resultados das analises microbioldgicas e quimicas efetuadas a agua
do mar limpa (Tabela 15), verificou-se que a maioria dos resultados apresentou valores de
acordo com os critérios definidos, tendo os parametros bactérias coliformes, Escherichia coli
e enterococos fecais sido positivos numa amostra, pelo que foram tomados os mesmos

procedimentos estipulados para a agua potavel, referidos anteriormente.

Tabela 15- Resultados de analises microbiolégicas e quimicas da agua do mar limpa, desde julho de
2010 a janeiro de 2012.

Parametro Resultados das amostras Unidade
Jul-10 Out-10 Fev-11 Ago-11 Nov-11
Bactérias coliformes 0 0 0 2 0 0 ufc/100 ml
Clostridium perfringens 0 0 0 0 0 0 ufc/100 ml
Escherichia coli 0 0 0 4 0 0 ufc/100 ml
Enterococos fecais 0 0 0 2 0 0 ufc/100 ml
Salmonella spp. 0 - - - - - ufc/1000 mi
Prata <0,3 - - <0,3 - - ug/ L
Arsénico <1,0 - - <1,0 - - ug/ L
Cadmio <0,05 - - <0,05 - - mg/ L
Chumbo <0,05 - - <0,05 - - mg/ L
Cobre <0,05 - - <0,05 - - mg/ L
Mercturio <0,3 - - <0,3 - - pg/ L
Niquel <0,1 - - <0,1 - - mg/ L
Zinco <0,05 - - <0,05 - - mg/ L
Hidrocarbonetos Totais <2,0 - - <2,0 - - mg/ L
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Na agua do mar limpa, a pesquisa de cloro por parte do auditor interno, na Plataforma de
Pescado Fresco Auchan, iniciou-se em agosto de 2011, depois de a empresa subcontratada
responsavel pela realizagcdo de analises microbiolégicas e quimicas periddicas ter
constatado a presenga de cloro em amostras recolhidas no mesmo més. Os valores de cloro
residual livre variaram entre 0 mg/L e 0,2 mg/L, sendo a média de todos os valores obtidos
de 0,04 mg/L. Por sua vez, os valores de cloro residual total na agua do mar limpa variaram
entre 0 mg/L e 1,12 mg/L, com média de 0,1 mg/L. Dos resultados obtidos, na sequéncia da
atividade de monitorizagdo desenvolvida, salienta-se o pico de 1,12 mg/L, em outubro de
2011, que despertou a preocupacado da ESA e revelou a necessidade de um controlo mais
frequente, que passou de semanal para de dois em dois dias, a partir do més de novembro
de 2011, bem como a emissdo de um comunicado a alertar as entidades fornecedoras.
Apesar de os niveis de cloro estarem sempre dentro dos valores aceitaveis estipulados na
legislacéo e a primeira vista ndo constituirem um perigo para a saude publica, a presenca de
cloro nesta agua nao é esperada, em principio, devido ao facto de o tratamento ser efetuado

apenas por ozonizagao.

Gestao de residuos
Objetivos:
o Confirmar a separacao de subprodutos de origem animal de acordo com a sua
origem (selvagem ou aquicultura), dos residuos reciclaveis e dos residuos sdlidos;
o Verificar as condi¢cdes do seu acondicionamento e armazenamento;
e Acompanhar a recolha e expedigao;
e Consultar documentos e registos referentes a: quantidades de subprodutos animais
produzidos; destino; data de retirada; nome e enderego do transportador; nome,
endereco e numero de aprovagao do destinatario e guias de acompanhamento;

e Apurar a distribuicdo adequada das redes de recolha de efluentes.

Metodologia: A visita as instalacées permitiu avaliar a recolha de efluentes e de residuos
sélidos, a separacao dos subprodutos de origem animal de acordo com a origem e as
condigbes de acondicionamento e encaminhamento para a camara destinada ao seu
armazenamento em refrigeracdo. Também se acompanhou a recolha periddica, apds a sua
pesagem. Em relagcao aos residuos reciclaveis, verificou-se se a separagao era efetuada, de
acordo com a natureza do material, € acompanhou-se a sua deposi¢ao em contentores no

exterior, bem como a de residuos sdlidos industriais, no fim do periodo de laboragéo.

Resultados: Comprovou-se a realizagdo de uma correta triagem dos residuos obtidos nas
diversas operagbes, acondicionamento em contentores herméticos devidamente

identificados e armazenamento temporario em camara especifica em refrigeragéo, no caso
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dos subprodutos de origem animal, nas suas instalagdes, proporcionando condi¢cdes de
higiene e minimizando a decomposi¢ao orgéanica desses residuos. Os servigos de gestao de
subprodutos sdo prestados por duas empresas subcontratadas. As operacbes incluem a
recolha, o transporte e o encaminhamento para destino final, sendo este variavel consoante
a sua origem: os subprodutos de aquicultura sdo incinerados e os de origem selvagem sao
reaproveitados e enviados para valorizacdo, essencialmente para producdo de farinha e
Oleo de peixe. A recolha é efetuada semanalmente, apds a pesagem, e o preenchimento da
guia de acompanhamento “Mod376/DGV”, de acordo com o Regulamento (CE) n.°
1069/2009, de 21 de outubro. Os residuos gerados nas areas de produgdo e de logistica,
nomeadamente, papel, cartdo, plastico, metal e esferovite, sdo armazenados
temporariamente numa sala especifica destinada a estes residuos, em recipientes fechados,
e destinam-se a reciclagem, sendo recolhidos e depositados diariamente, no fim do periodo
de laboragao, em contentores apropriados no exterior. Os efluentes sao distribuidos por trés
redes: a rede domeéstica, que direciona os esgotos dos vestiarios, instalagcdes sanitarias e
refeitério em direcdo a ETAR de Peniche; a rede pluvial, e a rede de efluentes industriais
gue direciona os esgotos das areas de producéo e operacio logistica, que ndo podem ser
reencaminhados para a rede doméstica, devido ao facto de a agua do mar limpa poder
interferir com o tratamento na ETAR e também causar a corrosao das tubagens por estas
nao estarem preparadas para este tipo de agua. Nesta rede, estdo colocadas camaras de

retencdo de gorduras e redes de malha fina de modo a reter escamas, visceras, etc.

Embalagem e rotulagem
Objetivos:
o Verificar se o material de embalagem é préprio para uso alimentar;

¢ Confirmar a presenga das mencgdes obrigatérias na rotulagem.

Metodologia: A verificacdo da conformidade de embalagens e rotulagens das matérias-
primas foi efetuada por inspecao visual durante a sua recegado e armazenamento. Também
se procedeu a consulta das fichas técnicas do material de embalagem destinado a
acondicionar os produtos produzidos na unidade, tendo sido estas cedidas pelos seus
fornecedores e disponiveis em arquivo. Os rétulos dos produtos finais foram verificados
diariamente, durante a agrupagem e na camara de refrigeracdo destinada ao seu
armazenamento, para reforgo do seu controlo e para proceder a corregao imediata em caso

de detecao de erro.

Resultados: Confirmou-se a existéncia de todas as mencgdes obrigatorias nos rétulos de

matérias-primas, nomeadamente: denominagcao de venda; quantidade liquida; nome e

morada do fornecedor; condi¢gdes especiais de conservacdao; modo de emprego ou
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utilizacao, quando a sua omissao permite o uso inadequado; data de durabilidade minima ou
data limite de consumo; indicagao do lote e marca de identificagéo (que indica o nome do
pais por extenso ou sob a forma de “PT”, o nimero de aprovacdo do estabelecimento e a
sigla “CE”). Os produtos finais sao acondicionados e embalados com materiais proprios para
contacto com os alimentos, sendo as cuvetes de poliestireno expandido envolvidas por uma
pelicula de plastico. Os processos de acondicionamento e embalamento séo realizados na
zona limpa, em condi¢des de higiene adequadas, para evitar a contaminagédo dos produtos
finais. A rotulagem dos produtos pré-embalados possui informagdes sobre o tipo de produto,
a denominagédo de venda do produto, o nome cientifico da espécie, a origem, a zona de
captura, a quantidade liquida, a data de validade (sendo de 3 dias a partir do dia de
producao), lote, preco, condi¢cdes de conservagao, instrugdes de utilizacdo (“cozinhar antes
de consumir”), numero de controlo veterinario do estabelecimento, entre outras informagdes
(Figura 8). Devido ao facto de os consumidores estarem cada vez mais exigentes e atentos
as informacdes disponiveis, seria pertinente também incluir os dados nutricionais e a data

de embalamento.

Figura 8- Roétulo de produto preparado embalado, nomeadamente, salméao (Salmo salar) em posta.

SALMAO GRANDE FRESCO
POSTA EMBALADA KG

Especie: Salmo salar
De aquicultura :
Lote: 1514

As nao conformidades relacionadas com a rotulagem s&o, na generalidade, pouco
frequentes, tendo sido detetados eventuais erros de impressao e no lote, que foram
imediatamente comunicados aos responsaveis, que procederam a emissdo imediata de
novas etiquetas. No caso de erros de impressao, é solicitada a reparacao da maquina de

etiquetagem.
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Rastreabilidade
Objetivos:

o Averiguar a existéncia das condigdes necessarias para identificar os lotes e localizar
as matérias-primas de montante a jusante;

e Analisar a identificagdo dos produtos recebidos, submetidos a preparacdo e
embalamento, e expedidos;

e Verificar a concordancia dos dados presentes na documentacdo que acompanha os
produtos com os respetivos rotulos e, posteriormente, a atribuicdo do numero de
registo interno;

o Consultar registos de rececdo de produtos, de processamento de pedidos, de

expedicao e de entrega.

Metodologia: Para verificacdo do sistema de rastreabilidade, procedeu-se ao
acompanhamento da rececdo das matérias-primas fornecidas e da conferéncia da respetiva
documentacao (guia de transporte e fatura), e a confirmagdo da concordancia entre as
informacgdes disponiveis nos rétulos e as informagdes disponiveis nos documentos, como
por exemplo, o lote. Em caso de conformidade, foi presenciada a introdu¢do no sistema
interno de cada artigo e a atribuicdo do numero de registo interno. No picking, foi observada
a emissao do rétulo com a indicagcéo deste numero de registo, para além da designacgéo da
espécie, do nome cientifico, do lote, da zona de captura, da data de receg¢do e da
quantidade para os produtos destinados ao balcdo da loja e a fabrica. Na recegédo da
Fabrica, foi observada a emissado dos rétulos que acompanham os produtos destinados a
serem preparados. Apds o embalamento, foi observada também a deposi¢cao do rétulo no

produto final embalado.

Resultados: A Plataforma de Pescado Fresco Auchan cumpre os principios e normas de
rastreabilidade estabelecidos no Regulamento (CE) n.° 178/2002. Nesta unidade, encontra-
se aplicado um sistema de rastreabilidade que garante a ligagdo entre os lotes das matérias-
primas e dos materiais de embalagem comprados e recebidos, a sua utilizacdo no processo
e os lotes de produtos finais expedidos, permitindo identificar os seus fornecedores diretos e
as suas lojas recetoras. Estas informagdes acompanham o produto até a loja e permitem
identificar e recolher de imediato, em caso de suspeita, bem como detetar a origem. Os
registos de rastreabilidade sdo mantidos através de um sistema interno, sendo altamente
confidenciais, e sao preservados tendo em consideragdo os requisitos estatuarios e
regulamentares, a disponibilidade para avaliagdo do sistema, o tratamento de produtos
potencialmente ndo seguros e a eventual recolha de produto do mercado. Em auditoria, foi
efetuado um teste de rastreabilidade aplicado a um lote especifico de produto,

contemplando o rastreio de todos os registos desde o leildo e compra na lota a rececgao,
52



preparacdo e posteriormente a expedicao, obtendo-se a concordancia entre os dados
obtidos nas diversas etapas. Comprovou-se a realizagdo dos seguintes procedimentos: no
cais de rececdo, o operador logistico confere se os dados contidos na documentacgao (fatura
e guia de transporte) trazida pelo fornecedor coincidem com os dados da etiqueta que
acompanha o produto, designadamente, o nome da espécie, a origem (aquicultura ou
selvagem), a zona de captura, o lote, a quantidade, a data de validade, etc. Se as
informacdes estiverem em conformidade, o operador logistico aceita e emite uma etiqueta a
partir do sistema informatico, se ndo estiverem em conformidade, rejeita o produto. Os
produtos da pesca provenientes da lota ndo tém lote quando chegam a Plataforma, pelo que
o operador logistico emite um rétulo interno e considera o lote a sigla “CCL” (Comprovativo
de Compra em Lota), seguida do numero do dia do ano (Figura 9). Para além disso, existem
artigos de peso fixo ou garantido e outros de peso variavel. Os artigos de peso fixo ou
garantido, como o salmdo e a dourada, tém o seu lote indicado no rétulo emitido pelo
fornecedor, presente na caixa que os acondiciona, e sao assim encaminhados para as lojas.
Os artigos de peso variavel, como sao divididos e pesados no picking, variando consoante
as solicitagdes das lojas, exigem a emissdo de um roétulo pelo sistema interno, tendo de

haver concordancia com as informacoes presentes na fatura.

Figura 9- Rotulo emitido pelo operador logistico, apds picking (espécie: pescada; denominagéo
cientifica: Merluccius merluccius; origem: Atlantico Nordeste; lote n.° CCL-013; peso: 15,050 Kg;

quantidade: uma caixa; destino: Fabrica de Peniche).

arligo: 454747
PESCADA PECUEN A

ole: CCL-013
Espicie: Merluccius merhsccius
Coplura: Alintico tordeste:

10S0C10¢

Selegao e avaliacao de fornecedores
Objetivos:
¢ Analisar os requisitos de compra acordados com os fornecedores;
e Avaliar o cumprimento dos requisitos de compra, através da inspecéo visual de
matérias-primas na recegéo e consulta de boletins analiticos;
e Acompanhar a decisao de rejeigdo ou aprovagao e os critérios de justificagao;

e Consultar registos de ocorréncias e rejeicdes de matérias-primas.
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Metodologia: Para efetuar a selegéo e avaliagdo de fornecedores, procedeu-se ao dialogo
com a gestdo de modo a compreender os procedimentos tomados, tendo sido
disponibilizadas, a titulo de exemplo, auditorias independentes, inquéritos e declaragdes de
modo a ser possivel evidenciar o comprometimento em cumprir os requisitos estatuarios e

regulamentares.

Resultados: Verificou-se que os procedimentos de selecao e avaliagdo de fornecedores
envolvem o preenchimento de um questionario com as qualificacdes oficiais das empresas
subcontratadas pelo fornecedor, dos produtos em causa, da politica de gestdo de crise, do
sistema de rastreabilidade e da informacdo do consumidor através da rotulagem, para a
realizagdo de auditorias independentes aos seus estabelecimentos e o comprometimento,
através de uma declaragao, a respeitar os requisitos estipulados nos Regulamentos (CE) n.°
852/2004, 853/2004 e conexos, bem como no Regulamento (CE) n.° 178/2002, a cedéncia
de toda documentagao necessaria, designadamente, a licenca de exploragéo industrial com
o numero de controlo veterinario (NCV) atribuido. Cada fornecedor tem a obrigatoriedade de

satisfazer o caderno de encargos estabelecido.

Formacgao
Objetivos:
o Acompanhar as formacgdes efetuadas;
e Analisar o cumprimento do plano de formacéo instituido em relacido ao desempenho
de fungdes e metodologia HACCP;
e Observar a sensibilizagao dos trabalhadores apés as agdes de formacéo;
e Avaliar a existéncia de avaliagdo das competéncias e valéncias in loco com registo
para cada formando que tem acesso a formacéo;

e Consultar os registos das ag¢des de formacgao.

Metodologia: Para andlise da formagéao facultada, foram acompanhadas todas as acdes de
formacdo, no ambito do plano de formacao estabelecido pela Direcdo de Recursos
Humanos, e foram observadas as condutas dos colaboradores durante a laboragcdo para

avaliacao da sua eficacia.

Resultados: O plano de formagdo dos funcionarios da Plataforma de Pescado Fresco
Auchan obedece aos requisitos estipulados no Regulamento (CE) n.° 852/2004. Todos os
trabalhadores que manuseiam os alimentos e os responsaveis pelo desenvolvimento e

manutencado do sistema HACCP dispdem de instru¢cdes sobre higiene e segurangca dos

LIS

alimentos, nos seguintes mddulos: “Conhecimento dos Produtos”, “a Qualidade através da

Higiene”, “Sistema HACCP”, “Planos de Higienizagédo”, “Segurancga, Higiene e Saude no
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Trabalho” e “Manipulagdo de Equipamentos e Utensilios”. Os programas de formagao sao
regularmente revistos pela Diregcdo de Recursos Humanos e atualizados sempre que
necessario. Sdo efetuadas supervisdes diarias por parte do auditor interno para assegurar
que os trabalhadores estdo consciencializados da importdncia do seu papel e
responsabilidade na protecédo dos alimentos de contaminagdes e deterioracdes, assim como
demonstram na pratica possuir conhecimentos e qualificagdes suficientes para realizarem os
procedimentos de modo higiénico. Os trabalhadores que executam operacdes de
higienizagado s&o instruidos por um técnico especializado, para um manuseamento seguro e
aplicagdo eficaz. E de salientar que ndo é efetuada qualquer avaliacdo oral ou escrita que

demonstre o nivel de conhecimentos individuais objetivamente.

Saude e higiene pessoal
Objetivos:
o Constatar a realizagdo periodica de exames médicos que comprovem o estado
higido dos trabalhadores;
e Observar o grau de higiene pessoal;
e Avaliar as atitudes e comportamentos dos trabalhadores in loco;
e Analisar a utilizacdo de equipamentos de protecdo individual e de vestuario

adequados.

Metodologia: A salude dos trabalhadores foi analisada através da consulta de registos
médicos disponiveis em arquivo, para comprovar o seu estado higido. A higiene pessoal foi
evidenciada mediante a observagao rigorosa da higienizagédo das méaos (Anexo lll), sempre
que se entrava ou saia da area de laboracao, da utilizacdo de fardamento préprio e limpo,
de forma correta, durante o periodo de laboracdo, bem como através da realizacdo de
analises microbioldgicas a luvas, trimestralmente, e a manipulos de torneiras pertencentes a
instalagcbes sanitarias, bimestralmente, de modo a constatar que os manipuladores néao

colocam em causa a seguranga dos alimentos ao constituirem fonte de contaminacgéo.

Resultados: Na Plataforma de Pescado Fresco Auchan, a saude dos colaboradores
encontra-se adequadamente vigiada, sendo efetuados exames médicos regularmente de
modo a possibilitar a avaliacdo do estado de saude, em cumprimento da Lei n.° 102/2009 de
10 de setembro, que regulamenta o regime juridico da promoc¢ao da seguranga e saude no
trabalho, todos com resultados satisfatorios. Em caso de doenga e sintomatologia especifica
(ictericia, diarreia, vomitos, febre com ou sem dores de garganta, lesdes cutaneas infetadas
e secregoes oculares, nasais ou otoldgicas), os manipuladores notificam imediatamente os
responsaveis e sdo afastados do contacto com os alimentos. Existem registos e

procedimentos documentados em relagédo as regras de higiene instituidas na unidade para
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garantir um nivel minimo de risco de contaminagao direta ou indireta, que se destinam tanto
aos manipuladores como aos visitantes. Estas regras consistem em procedimentos de
higienizagdo das méos e utilizagdo de fardamento adequado, fornecido pela empresa, que
inclui luvas, calgado, avental, touca e mascara. A higienizagdo do fardamento esta a cargo
dos trabalhadores e o seu estado de limpeza e conservacdo é verificado pelo auditor
interno, diariamente. As analises microbioldgicas para o pardmetro microrganismos aerébios
a 30°C, envolvendo as luvas e os manipulos das torneiras das instalacbes sanitarias,

obtiveram valores sempre dentro dos critérios estabelecidos.

Boas praticas de fabrico
Objetivos:
o Observar a realizacido dos procedimentos operativos adequados em todas as etapas,

de modo a prevenir a introducéo de perigos e contaminacgdes cruzadas.

Metodologia: As instalagbes foram visitadas com regularidade para que fosse possivel
verificar a implementacao do Cédigo de Boas Praticas e proceder a observagdo minuciosa
dos procedimentos e praticas desenvolvidas permanentemente pelos manipuladores, em

cada fase do processo, ao longo da linha produtiva, desde a recec¢ao a expedicao.

Resultados: Na Plataforma de Pescado Fresco Auchan, seguem-se as instrucoes
especificas de higiene relativas a produtos da pesca recomendadas pelo Codex
Alimentarius e presentes no Coédigo de Praticas para Peixes e Produtos da Pesca
(CAC/RCP 52-2003). No cais de recegao, os operadores que manuseiam os produtos da
pesca demonstram ter conhecimento das diferentes espécies de produtos da pesca, das
zonas de captura, das suas especificacbes e dos critérios sensoriais que determinam a
aceitagcao ou a rejeicao. Verificou-se que, sempre que as matérias-primas apresentam nao
conformidades que nao sao suscetiveis de ser eliminadas ou minimizadas a um nivel
aceitavel através das operacgdes de selecido e preparagao, sdo imediatamente excluidas e
devolvidas ao respetivo fornecedor, ficando salvaguardadas, através de registos, as
seguintes informagdes: nome e marca do produto, identificagao do fornecedor, lote, prazo de
validade, anomalia detetada, data e responsavel que determinou a rejeicdo. As matérias-
primas em conformidade com os requisitos estabelecidos, sdo prontamente aceites, apos
serem auditadas. As matérias-primas e os produtos finais destinados a armazenamento em
refrigeracdo sao encaminhados imediatamente, sem interrupgdes. As cémaras de
refrigeracdo mantém-se entre 0°C e 2°C e estdo equipadas com termémetros calibrados e

9997

com ““data loggers”™ que registam as temperaturas continuamente através de suporte
informatico. Os veiculos de transporte cumprem os requisitos de higiene dos Regulamentos
(CE) n.° 852/2004 e 853/2004, sao constituidos por materiais adequados, protegem as
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matérias-primas de potenciais contaminagbes e possuem equipamento de refrigeragdo que
mantém os produtos da pesca a uma temperatura proxima da do gelo fundente com
dispositivos de monitorizacdo de temperatura, caso seja necessaria a informacdo das
temperaturas desde montante. Os veiculos de transporte que transferem as matérias-primas
a partir de unidades situadas a distancias muito proximas, dentro do Porto de Pesca, podem
nao ter equipamentos de refrigeracdo. Para se assegurar que o sistema de refrigeragéo
funciona eficientemente e as matérias-primas ndo sofreram qualquer oscilacdo de

temperatura, procede-se a solicitagdo de registos de temperatura durante o transporte.

Plano de manuteng¢ao
Objetivos:
o Verificar a existéncia de planos de manutencao preventiva e de calibragdo para os

equipamentos de monitorizacao e medicao relevantes para o sistema HACCP.

Metodologia: Para tomar conhecimento do plano de manutengéo implementado, dialogou-
se com a Equipa de Seguranca Alimentar, procedeu-se a consulta da sua documentacao e
dos registos das intervencgbes de calibracio ou verificagao efetuadas de modo a ser possivel
avaliar a sua adequacdo e a necessidade de empreender agdes. Também foram

acompanhadas as vistorias periddicas efetuadas por técnicos especializados.

Resultados: Devido a sua relevancia em termos de operacionalidade, o plano de
manutencao foi definido como PPR. Os equipamentos e métodos de medicdo usados em
procedimentos de monitorizagdo e de medigado suscetiveis de comprometer a seguranga dos
produtos, sdo devidamente controlados e ajustados de modo a salvaguardar a validade dos
resultados obtidos. Tais equipamentos incluem os termdmetros utilizados no controlo de

79

rececao, os “data loggers™ nas salas climatizadas e nas camaras de refrigeracdo, as

proprias camaras de refrigeracao e o detetor de metais utilizado numa das etapas finais do

”y A

processo de producdo. A calibracdo dos termémetros e dos “data loggers™ é efetuada
anualmente ou sempre que se verifica um desvio em comparagao com outros termoémetros e
as atividades de manutencéo preventiva dos equipamentos de refrigeragao, séo efetuadas
trimestralmente por técnicos especializados. A aptiddao do software de computador que
regista continuamente as temperaturas também é confirmada anualmente. A verificagdo do
detetor de metais é efetuada diariamente, com a passagem de amostras-teste. Sempre que
0 equipamento é considerado nao conforme, e solicitada manutencdo, a validade dos
resultados de medi¢des anteriores é avaliada, e esté planeada a repeticdo da sua medigéo

em todos os produtos potencialmente afetados.
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3.3.2 Constituicdo da Equipa de Seguranca Alimentar
Objetivos:
e Analisar se se encontram assegurados conhecimentos e experiéncias
multidisciplinares em termos de produtos, processos, equipamentos, perigos

alimentares e outros considerados relevantes, na Equipa de Seguranga Alimentar.

Metodologia: Para cumprir o objetivo proposto, procedeu-se ao diadlogo e acompanhamento
dos elementos da ESA, que se encontram selecionados desde a implementagao do sistema,
no cumprimento dos seus exercicios de monitorizacao e verificacdo, de modo a entender a

sua constituicdo, funcao e interacao.

Resultados: A Equipa de Seguranca Alimentar é composta por elementos da Direcédo de
Qualidade, Logistica, Central de Compras e da Diregdo de Recursos Humanos. Caracteriza-
se pela sua multidisciplinaridade, abrangendo todas as componentes relacionadas com o
produto direta ou indiretamente e contribuindo para o cumprimento efetivo do sistema
HACCP através da harmonizacdo de uma diversidade de competéncias, conhecimentos e

experiéncias.

3.3.3 Caracteristicas do produto
Objetivos:

¢ Analisar a descricao dos produtos finais.

Metodologia: Efetuou-se um estudo bibliografico do produto em questédo, analisaram-se os
dados presentes nas fichas técnicas de produto e procedeu-se a sua atualizagao, bem como

introducao de outros dados pertinentes.

Resultados: O produto, apds o picking, pode ser enviado para as lojas inteiro, para ser
vendido no balcao, fresco e acondicionado em caixas com gelo em escama (Figura 10), ou
pode ser lavado, preparado e embalado em atmosfera aerébia, para ser vendido no “livre
servigo” (Figura 11). O plano HACCP implementado inclui fichas técnicas que possuem
informacgbes relativas a todos os produtos comercializados, sendo estes agrupados de
acordo com a sua similiaridade, designadamente, o nome e a forma de apresentagao do
produto, o nome cientifico da espécie, as caracteristicas fisicas, a embalagem e a
rotulagem, as condi¢des de conservagao, o local de venda, o prazo de validade, instrugdes
e condigbes de utilizagdo. Para uma descri¢ao exata, seria adequado discriminar também os
requisitos microbiolégicos e quimicos, as dimensdes minimas legais e a identificagdo do

consumidor-alvo, seguindo-se um exemplo da ficha de produto na Tabela 16.
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Figura 10- Sardinha (Sardina pilchardus) em gelo Figura 11- Sardinha (Sardina pilchardus) fresca

fundente (matéria-prima). inteira embalada (produto final).

Tabela 16- Ficha de produto proposta para sardinha (Sardina pilchardus) fresca inteira embalada.

Nome Comercial do Produto Sardinha

Forma de Apresentagao Inteira

Nome Cientifico Sardina pilchardus (Portaria n.° 587/2006)

Dimenséao Minima Legal 11 centimetros ( Portaria n.° 27/2001)

Origem/Zona de Captura Atlantico Nordeste

Critérios Fisicos [Regulamento (CE) n.° 2406/96]

Critérios Microbiolégicos [Regulamento (CE) n.° 2073/2005, alterado pelo Regulamento (CE)
n.° 1441/2007]

Critérios Quimicos [Regulamento (CE) n.° 1881/2006]

Embalagem Cuvetes de poliestireno expandido de cor azul envolvidas por pelicula
plastica

Quantidade Unidose (entre 200 a 300g), standard (entre 400 e 600g) e familiar
(entre 800 a 1100g)

Rotulagem Mengbes: nome comercial do produto, nome cientifico, zona de

captura, lote, peso liquido, preco por quilograma, preco do produto,
condigbes de conservagao, instrugdes de utilizagéo, data de validade,

local de venda e NCV

Condigées de Armazenamento | Conservar entre 0°C e2°C

Prazo de Validade 3 dias (a contar com o dia de embalamento)
Local de Venda Lojas Jumbo e Pao de Agucar
Preparagao Necessaria Antes Confegéao culinaria com recurso a tratamento térmico

do Consumo

Consumidor-Alvo Populacao em geral
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3.3.4 Utilizagao prevista

Objetivos:
o Verificar a utilizacdo e o manuseamento razoavelmente expectavel do produto

acabado;
¢ Analisar a identificacdo dos grupos de utilizadores e consumidores de cada produto,

incluindo grupos sensiveis a perigos especificos.

Metodologia: Inquiriu-se a Equipa de Seguranca Alimentar no sentido de descrever
detalhadamente o uso pretendido do produto final e 0 seu manuseamento expectavel, bem

como determinar a que consumidores se destina.

Resultados: Todos os produtos destinam-se a ser utilizados pela populagdo em geral,
devendo ser conservados entre 0 e 2°C e submetidos a processos de confecao culinaria,
como por exemplo, ser cozidos, fritos, grelhados ou assados, antes do seu consumo. O seu

periodo de validade é de trés dias apos o dia de producéo.

3.3.5 Fluxogramas
Objetivos:
e Analisar a descricdo sequencial de todas as etapas do processo;
e Verificar a sua exatidao por confirmacgao no local,
e Analisar a descricdo das medidas de controlo existentes, dos paradmetros do
processo e/ou rigor com o qual sao aplicados ou procedimentos suscetiveis de

influenciar a seguranca dos alimentos.

Metodologia: Apds a consulta dos fluxogramas documentados que integram o HACCP
implementado, a unidade foi visitada e a sequéncia de operagdes efetuadas ao longo da
linha de produgéo foram acompanhadas com rigor, de modo a ser possivel recolher

informacdes para, posteriormente, verificar a sua concordancia.

Resultados: Na documentagao do plano HACCP implementado, existem fluxogramas para
cada tipo de produto comercializado e forma de apresentagéo (inteiro, amanhado, escalado,
postas, filetes e cabegas) que descrevem as sequéncias das varias etapas dos processos,
desde a rececéo a expedicao (Figura 12 e Figura 14).

Os fluxogramas elaborados estdo em discordancia com a realidade do fluxo de operagdes
verificado in loco, pelo que foram reunidos esforgos para os tornar mais completos e
procedeu-se ao desenho de uma planta esquematica que evidencia os fluxos de matérias-
primas, de produtos finais e de residuos, com a prevencédo de potenciais contaminacdes

cruzadas em vista, ja apresentada anteriormente (Figura 5).
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Na Figura 13, esta representado o fluxograma proposto para a rececdo e logistica de
produtos da pesca frescos e, na Figura 15, o fluxograma proposto para as etapas do
processo de producao de peixe fresco amanhado embalado, na Fabrica Auchan, obtidos na
sequéncia da verificagdo dos fluxogramas implementados in loco que envolveu o
seguimento de todos os passos efetuados deste a recegdo até a expedi¢ao, e permitiu a
identificacdo de oportunidades para adequacao desta representagdo esquematica e sumaria

a realidade da empresa.

Figura 12- Fluxograma de rececao e logistica de produtos da pesca frescos.

Figura 13- Proposta de fluxograma de recegéo e logistica de produtos da pesca frescos.
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Figura 14- Fluxograma de produgéo de peixe fresco preparado embalado.

==

Figura 15- Proposta de fluxograma de producéo de peixe fresco preparado embalado.

===

Tempo <45 minutos




3.3.6 Descricao das etapas do processo e medidas de controlo

Rececao de matérias-primas

A Plataforma de Produtos da Pesca Auchan receciona todos os produtos da pesca frescos e
vivos no cais de recegdo, que se encontra climatizado entre 10 a 12°C, sendo estes
transportados em veiculos que dispdem de sistema de refrigeragdo, com excecdo das
matérias-primas provenientes da Docapesca de Peniche e de viveiros, situando-se ambos a
distdncias relativamente préximas da Plataforma. Os processos logisticos séo
subcontratados, pelo que a empresa se responsabiliza e garante o seu controlo. As
operagcbes de descarga sdo efetuadas com a maxima celeridade, de modo a prevenir
oscilacbes das temperaturas adequadas a conservacao das matérias-primas.

No cais de rececado, o auditor verifica os parametros associados ao controlo das matérias-
primas, avalia sensorialmente os produtos da pesca tendo como base os critérios
especificos e as categorias de frescura do Regulamento (CE) n.° 2406/96, verifica o estado
de integridade das embalagens, as condigdes de transporte, de higiene e de temperatura, a
rotulagem e a rastreabilidade tendo como base os requisitos estabelecidos no Regulamento
(CE) n.° 853/2004. A medicdo da temperatura é efetuada na superficie do produto com
recurso a um termémetro de infravermelhos. Sao admitidos todos os produtos rececionados
que respeitem as temperaturas estipuladas, nomeadamente, 0 a 2°C em peixes e
cefalépodes frescos, 4 a 18°C em crustaceos vivos, ambos com uma tolerancia de 2°C. No
caso dos moluscos bivalves vivos, ndo ha um intervalo de temperatura definido necessario a
cumprir para admissdo, desde que comprovem a sua vitalidade e boas caracteristicas
organoléticas de frescura. Admite-se também que os produtos da pesca acabados de ser
descarregados, leiloados e transportados diretamente a partir da Docapesca de Peniche
tenham uma temperatura superior a anteriormente referida, prevalecendo os resultados da
avaliagdo sensorial, com base nos critérios referidos anteriormente. Nestas situacoes, é
adicionado gelo prioritariamente, no cais de recegéo. E atribuido um lote interno a todas as
matérias-primas recebidas e aprovadas.

Desde outubro de 2011 a janeiro de 2012, verificou-se que 98,6% das matérias-primas
recebidas reuniam todos os requisitos de conformidade definidos e 1,4% n&o, pelo que se
procedeu a rejeicdo destas ultimas. Tendo em conta os registos analisados, respetivos ao
periodo anterior, julho de 2010 a setembro de 2011, verificou-se que os valores sao muito
proximos, tendo sido consideradas 98,3% matérias-primas conformes e 1,7% matérias-
primas nado conformes. No Grafico 13, estdo presentes os valores de temperatura dos
peixes a recec¢do, recolhidos no periodo compreendido entre outubro de 2011 a janeiro de
2012. Os valores de temperatura na recegédo de produtos da pesca variaram entre -1,9 e
15,1°C, sendo o valor médio de 3,4°C. As temperaturas dos peixes de origem selvagem séo
muito superiores as dos peixes de aquicultura, pelo que se adiciona gelo imediatamente a

todas as unidades recebidas que demonstrem caracteristicas organoléticas conformes, para
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assegurar a sua conservagao em condi¢des que minimizem o desenvolvimento bacteriano.
Os valores de temperatura dos produtos de aquicultura, mostraram-se mais proximos da
temperatura adequada (0 a 2°C), vindo estes produtos de Espanha, Noruega, Grécia e
Portugal, principalmente, acondicionados em caixas com gelo e transportados em veiculos
devidamente refrigerados. Os valores de temperatura na recegédo de cefalépodes variaram
entre 2,5 e 15,6°C, sendo o valor médio de 7,4 (Gréafico 14). Tal como no caso dos peixes de
origem selvagem é reposto gelo imediatamente a todas as unidades recebidas que
evidenciem caracteristicas organoléticas conformes, para assegurar a sua conservagao em
condi¢cdes adequadas que reduzam a proliferacdo bacteriana. Os valores de temperatura
dos moluscos bivalves variaram entre 5 e 12,8°C, com um valor médio de 7,9°C (Grafico
14). Nos crustaceos vivos, nomeadamente a sapateira, os valores de temperatura variaram
entre 9,3 e 18,1°C, com um valor médio de 13,2°C (Grafico 14), sendo estes valores

também aceitaveis, desde que as espécies comprovem a sua vitalidade e qualidade.

Grafico 13- Valores de temperatura dos peixes de Grafico 14- Valores de temperatura dos moluscos

origem selvagem e de aquicultura a recegdo, bivalves, cefaldépodes e crustaceos vivos a

desde outubro de 2011 a janeiro de 2012. rececao, desde outubro de 2011 a janeiro de
2012.
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Procedeu-se a andlise e tratamento de dados disponiveis em arquivo, do periodo entre julho
de 2010 a setembro de 2011, e constatou-se que os valores de temperatura na recegao de
produtos da pesca variaram entre -3,3 e 13,2°C, sendo o valor médio de 2,0°C. Os valores
de temperatura dos produtos de aquicultura, variaram entre 0 e 5°C com média de 1,5°C
(Gréfico 15). Estes mostraram-se também mais préximos da temperatura adequada (0 a
2°C), a semelhancga dos dados que foram recolhidos durante o periodo de trabalho (Grafico
13). Os valores de temperatura dos cefalépodes variaram entre -1,1 e 19,9°C, sendo o valor
médio de 8,3°C (Grafico 16). Esta enorme discrepancia deve-se ao facto de os produtos
com as temperaturas mais elevadas serem provenientes da Docapesca- Portos e Lotas, SA,
com quantidades insuficientes de gelo, sendo as temperaturas distintamente superiores no

verdo. Os valores de temperatura dos moluscos bivalves variaram entre 1,6 e 12,3°C, com
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um valor médio de 6,5°C (Grafico 17). Nos crustaceos vivos, os valores de temperatura

variaram entre 8 e 19,2°C com um valor médio de 13,6°C (Grafico 18).

Grafico 15- Valores de temperatura dos peixes de Grafico 16- Valores de temperatura dos

origem selvagem e de aquicultura a recegdo, cefaldopodes a rececado, desde julho de 2010 a

desde julho de 2010 a setembro de 2011. setembro de 2011.
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Grafico 17- Valores de temperatura dos Grafico 18- Valores de temperatura dos

moluscos bivalves a recegdo, desde julho de crustaceos vivos a recegdo, desde julho de 2010 a
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Desde outubro de 2011 a janeiro de 2012, as ocorréncias e rejeicdes de produtos foram
motivadas principalmente por deficientes caracteristicas organoléticas (72%), seguidamente
pela presencga de parasitas (16%), por incorregdes nos lotes (8%) e pela presenga de corpos
estranhos, nomeadamente, pedras (4%) (Grafico 19).

As nao conformidades correspondentes a julho de 2010 a setembro de 2011 e presentes no
histérico de resultados do boletim de ocorréncias e rejeigcdes foram causadas principalmente
por apresentacao de deficientes caracteristicas de frescura, constatadas pelo auditor interno
através da avaliacdo sensorial (83%), pela presenca de matérias-primas “obviamente
contaminadas por parasitas” (9%), pela presenca de metais (anzdis) (4%) e por erros nos
lotes apresentados na fatura e no rétulo (4%).
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As espécies pargo, peixe-espada e linguado-da-Guiné, provenientes do Atlantico Centro-
Este, sdo as mais frequentemente rejeitadas por ndo cumprirem os requisitos pré-definidos,
nomeadamente por deficientes caracteristicas organoléticas, tendo em conta a inspecéo das
caracteristicas sensoriais efetuada na receg¢ao (Grafico 20) e os registos de ocorréncias e
rejeicdes consultados (Grafico 21). Estas espécies estao sujeitas a um periodo de transporte
de longa duracao até a sua chegada, pelo que também é pertinente requisitar e analisar os

registos de temperatura da cAmara de refrigeracado dos veiculos.

Grafico 19- Causas de ocorréncias e rejeicdes, Grafico 20- Espécies rejeitadas por nao

desde outubro de 2011 a janeiro de 2012. conformidades detetadas na avaliagédo
sensorial, desde outubro de 2011 a janeiro de
2012.
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Grafico 21- Espécies de produtos da pesca rejeitadas, por ndo conformidades detetadas na avaliagao

sensorial, desde julho de 2010 a setembro de 2011.
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Rececao e armazenamento de materiais de embalagem

No cais de recegao, especifico para os materiais de embalagem, apds a sua recegéo e
descarga, os materiais de embalagem (cuvetes em poliestireno, absorventes e filmes) séo
inspecionados visualmente de modo a confirmar a sua conformidade, e sao atribuidos lotes
internos. Seguidamente, sdo armazenados na sala destinada para o efeito, onde sao
imediatamente retiradas as embalagens secundarias (peliculas plasticas envolventes), e sao

dispostos em prateleiras ou sobre paletes de plastico.
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Picking

Apods a etapa inicial de rececao, os produtos da pesca frescos sdo encaminhados para a
sala em que é efetuado o picking, ou seja, em que s&o divididos e pesados consoante as
solicitagbes de cada loja, acondicionados em caixas de plastico perfuradas, dispostos em

camadas baixas, etiquetados e, por fim, é adicionado gelo.

Armazenamento na sala de pickingl/expedig¢ao

Apbs o picking, os produtos da pesca sdo armazenados na mesma sala, climatizada entre
10 a 12°C, separados de acordo com a loja a que se destinam, e sdo expedidos no proprio
dia.

Armazenamento em refrigeracao

Caso se verifique a existéncia de quantidades de matérias-primas frescas excedentes face
as quantidades solicitadas pelas lojas, os produtos da pesca frescos sao encaminhados,
sem interrupcbes, do cais de recegcdo para a camara de refrigeracdo, onde ficam
armazenados até ao dia seguinte, em que é efetuado o picking. Neste caso, repde-se gelo
antes e apdés o armazenamento, sempre que se considere necessario. A temperatura das

733

camaras é controlada continuamente através de “data loggers™ bem como por verificagao e

registo manual do valor da temperatura apresentado no dispositivo externo da camara.

Rececao na Fabrica

Apds a recegao na Fabrica, comeca-se por desembalar os produtos da pesca. O
desembalamento consta em retirar as matérias-primas das caixas de plastico em que se
encontram acondicionadas e, posteriormente, dividir por espécie e por tipo de preparacéo,
colocar em caixas especificas da Fabrica e pesar na balanca eletronica. Nesta etapa,
procede-se a consulta das tabelas de producao diaria, presentes no sistema interno, e sao
emitidas folhas que discriminam as matérias-primas e os artigos a produzir, de acordo com
as respetivas ordens de trabalho, que acompanham as matérias-primas até a sua

preparacao na Fabrica.

Lavagem, evisceragao, corte e filetagem

A etapa da lavagem consiste na passagem do produto por agua do mar limpa, disponivel de
forma corrente, de modo a retirar residuos e muco da superficie € minimizar a presenga e o
crescimento de microrganismos patogénicos.

A etapa da evisceragao consiste na remogao dos 6rgaos presentes na cavidade abdominal,
sendo efetuada por operadores com a utilizagdo de facas e tesouras devidamente
higienizadas, nas bancadas destinadas para esse efeito. Simultaneamente, os operadores
fazem uma inspecao visual cuidadosa para detetar parasitas, nomeadamente, Anisakis
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simplex, e alertam o auditor caso evidenciem a sua presencga. Nos produtos amanhados,
para além da evisceragao, removem-se as escamas e procede-se ao corte das barbatanas.
O corte consiste na divisdo das matérias-primas em unidades mais pequenas, em postas e
cabecas, sendo efetuado com o auxilio de uma serra elétrica em ago inoxidavel, manuseada
por um operador.

A filetagem é realizada apés a remogao da pele, sendo continua e sequencial. Todas estas
etapas sdo supervisionadas pelo auditor interno, de forma a garantir que sé&o
desempenhadas boas praticas, prevenindo assim contaminagdes cruzadas, e que 0s
produtos se encontram sem residuos de escamas, visceras e sangue, bem como isentos de

parasitas, em condi¢gdes de serem embalados.

Embalamento
Os produtos sado acondicionados em cuvetes de poliestireno, com formato “unidose”,
“standard” ou “familiar’, sendo colocados numa das duas linhas, no tapete da embaladora, e

seguidamente envolvidos pelo filme, formando a embalagem final.

Detecdo de metais
Apo6s o embalamento, os produtos embalados passam pelo detetor de metais automatico
existente na linha, de modo a garantir que, caso exista um objeto metalico no produto, este

€ prontamente excluido da linha.

Pesagem e etiquetagem
Apods a detecido de metais, os produtos embalados sao pesados nas balancgas etiquetadoras
automaticas, no final da linha, que, apds a pesagem, depositam automaticamente a etiqueta

no canto superior esquerdo de cada embalagem.

Armazenamento em cimara de produtos finais

Ap6s o acondicionamento dos produtos embalados em caixas de plastico, estas sao
encaminhadas sobre paletes para a camara de refrigeracdo destinada a produtos finais,
dividida de acordo com a loja a que os produtos se destinam, a temperaturas

compreendidas entre os 0°C e os 2°C.

Expedicao

A expedigdo para as lojas Jumbo e Pao de Agucar € efetuada no fim do periodo de
laboracdo, sendo todos os produtos agrupados de acordo com a sua similiaridade, com
separacdo de matérias-primas em gelo e dos produtos pré-embalados, e envolvidos por
uma pelicula plastica para que nao haja contaminag¢des durante a expedigéo, transporte e

posterior descarga. Estas operagdes sao realizadas com a maxima rapidez possivel.
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3.3.7 Analise de perigos
Identificagcao de perigos e determinagao de niveis de aceitagao
Objetivos:
¢ Identificar os potenciais perigos veiculados pelos produtos da pesca frescos;
e Analisar a identificagdo dos potenciais perigos conduzida previamente pela Equipa
de Seguranga Alimentar no HACCP implementado;

e Avaliar os niveis de aceitacdo determinados no produto final.

Metodologia: O levantamento de potenciais perigos, classificados como bioldgicos,
quimicos e fisicos, foi efetuado através do estudo bibliografico dos tipos de produto e dos
processos envolvidos e, posteriormente, foi verificada a sua harmonia com os potenciais

perigos previamente identificados e documentados no HACCP suijeito a revisao.

Resultados: Os potenciais perigos veiculados exclusivamente por produtos da pesca
frescos, que constavam na documentacdo do HACCP estao apresentados na Tabela 17, por
categorias (bioldgico, quimico ou fisico). Devido ao facto de esta identificacdo ter sido
considerada genérica, apdés o estudo bibliografico, foram adicionados outros perigos de
interesse, estando estes apresentados a cinza. Todos estes perigos podem ser veiculados
por matérias-primas, por contaminagcdo a montante e, no caso das bactérias patogénicas e
da histamina, podem atingir niveis inaceitaveis se o seu desenvolvimento ao longo da
cadeia produtiva for favorecido, disseminando-se para outras matérias-primas e/ou produtos
finais. Durante a realizagdo da sequéncia de operacdes, em todas as etapas, pode haver
introducao de contaminagao, pelo que é essencial a existéncia de um plano sequencial de

acdes de controlo preventivo que comprove o cumprimento dos parametros legais.

Tabela 17- Potenciais perigos veiculados pelos produtos da pesca.

Tipo de Perigo Perigos Potenciais
Perigos Biolégicos Parasitas Nematodes, céstodes e trematodes.
Bactérias Clostridium botulinum, Vibrio parahaemolyticus, Vibrio vulnificus, Vibrio cholerae, Aeromonas

hydrophila, Plesiomonas shigelloides, Listeria monocytogenes, Salmonella spp., Shigella spp.,

Escherichia coli, Yersinia enterocolitica, Campylobacter jejuni e Staphylococcus aureus

Virus Virus Norovirus (virus tipo Norwalk), Virus da Hepatite A, Virus da Hepatite E, Astrovirus,

Adenovirus e Rotavirus

Perigos Quimicos Biotoxinas Saxitoxinas (PSP), acido ocadaico e dinofisistoxinas (DSP), acido domdico (ASP), brevetoxinas

(NSP), azaspiracidos (AZP), ciguatoxinas e tetrodotoxinas

Aminas Biogénicas Histamina

Compostos organicos Pesticidas organoclorados (OCP), difeniléteres polibromados (PBDE), dioxinas [compostos
dibenzo-p-dioxinas policloradas (PCDD) e dibenzofuranos policlorados (PCDF)], bifenilos

policlorados (PCB) e hidrocarbonetos policiclicos aromaticos (PAH)

Metais Pesados Cadmio, chumbo e mercurio
Residuos de farmacos Oxitetraciclina, acido oxolinico, sulfonamidas (trimetoprim/sulfadiazina), amoxilicina e
flumequina
Perigos Fisicos Corpos estranhos Fragmentos metalicos (particularmente, anzdis), de vidro, de plastico e de madeira, redes e fios

de pesca, pedras, conchas, etc.
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Avaliagdo do perigo
Objetivos:

o Determinar a probabilidade de ocorréncia de potenciais perigos na unidade com
base no histérico de dados disponiveis;

o Verificar se a eliminagéo ou reducgéo para niveis de aceitagado dos potenciais perigos
identificados € de facto imprescindivel para a producdo de produtos seguros e a
respetiva necessidade de controlo;

e Analisar a metodologia para avaliagdo dos perigos com base na sua severidade dos

efeitos adversos e probabilidade de ocorréncia e os seus critérios.

Metodologia: Para cada um dos potenciais perigos bioldgicos, quimicos e fisicos
identificados, foi avaliada a severidade das suas consequéncias, com base no estudo
bibliografico efetuado. A probabilidade da sua ocorréncia foi determinada com base no
historico de resultados disponiveis de analises microbiolégicas e quimicas, bem como de
pesquisa de parasitas, € nas monitorizacbes efetuadas durante o periodo em que foi
concretizado o projeto. Para detecdo de parasitas, mais propriamente de nematodes, é
efetuada a inspecao visual por olho nu, diariamente, em trés espécies de peixe escolhidas
aleatoriamente, antes, durante e apds a sua evisceragdo manual, e através de uma lupa
binocular em por¢des musculares de peixes cujas visceras se apresentam contaminadas.
Para analisar a conformidade dos paradmetros microbioldgicos e quimicos das matérias-
primas e dos produtos finais, € cumprido um plano de controlo que inclui os parametros
Salmonella, Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Vibrio parahaemolyticus, Vibrio
vulnificus e Vibrio cholerae (Tabela 18), os metais pesados mercurio e chumbo, a histamina,
nas espécies com maior teor do aminoacido histidina, como o atum e o espadarte, assim
como o teor de ABVT (Tabela 19).

Tabela 18- Plano de analises microbiolégicas efetuadas a matérias-primas.

Parametros Jan. Fev. Mar. | Abr. Mai. Jun. Jul. Ago. Set. Out. Nov. | Dez.
Salmonella spp. X X X X X X
S. aureus X X X X X X
E.coli X X X X X X
Vibrio spp. X X X X X X

Tabela 19- Plano de anadlises quimicas efetuadas a matérias-primas.

Parametros Jan. Fev. Mar. Abr. Mai. Jun. Jul. Ago. Set. Out. Nov. | Dez.
Mercurio X X X
Chumbo X X X
Histamina X X
ABVT X X
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A matriz de avaliagcado do risco utilizada como ferramenta foi a proposta por Afonso (2006),
cuja classificagao e interpretagédo estdo apresentadas nas Tabelas 23 e 24, respetivamente.
A probabilidade é considerada baixa, se a frequéncia for anual; média, se for mensal, e alta,

se for diaria.

Tabela 20- Matriz de avaliagédo do risco (Afonso, 2006).

Severidade
Baixa (1) Média (2) Alta (3)
5 o Baixa (1) Desprezavel (1) Toleravel (2) Moderado (3)
_g E Média (2) Toleravel (2) Moderado (4) Consideravel (6)
o = Alta (3) Moderado (3) Consideravel (6) Intoleravel (9)

Tabela 21- Classificagbes obtidas a partir da avaliagdo do risco e respetivos significados (Afonso,

2006).

Avaliagao Significado
Desprezavel (1) Nao sdo necessarias medidas especificas.
Toleravel (2) Requer vigilancia de modo a garantir que se mantém a eficacia

das medidas de controlo.

Moderado (3) Devem ser reunidos esforgos no sentido de reduzir o risco.

Consideravel (6) A laboracao n&o deve ser iniciada até que se minimize o risco e,
se for continua, devem ser tomadas medidas urgentes para

controlar o perigo.

Intoleravel (9) A laboragdo ndo pode ser iniciada ou continuada sem a

minimizagao do risco.

Resultados: Através da realizacdo dos procedimentos de pesquisa de parasitas, inspecao
visual das visceras da cavidade abdominal e do musculo adjacente, em peixe fresco,
constatou-se a auséncia de parasitas em 94% das amostras e a sua presenga em apenas
6% (Gréfico 22). Relativamente as zonas de captura, 80% destas amostras analisadas
foram provenientes do Atlantico Nordeste, confirmando a predisposi¢cdo que foi evidenciada
na pesquisa bibliografica, e 20% do Atlantico Centro-Este (Grafico 23). As espécies
contaminadas com mais frequéncia foram a pescada (40%), a faneca (40%) e o peixe-
espada (20%) (Grafico 24).

Considerando os registos dos controlos executados no ambito da monitorizagdo de
parasitas, 88% das amostras analisadas foram negativas e 12% positivas. A maioria dos
produtos infetados por parasitas, pertencentes ao grupo dos nematodes, teve como origem
o Atlantico Nordeste (95%) e os restantes o Atlantico Centro-Este. As espécies mais
frequentemente parasitadas foram a pescada (36%), o carapau (18%), a sardinha (18%) e o
peixe-espada (9%) (Gréfico 25).

Nos produtos de aquicultura ndo houve quaisquer parasitas detetados. Todos os parasitas

encontrados foram nematodes, presumindo-se que 60% das amostras tinham presentes
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Anisakis simplex, principalmente nas visceras e na parede da cavidade abdominal mas
possivelmente também no musculo adjacente, e 40% evidenciaram Huffmanela spp. E de
salientar que este parasita ndo tem relevancia para a seguranga dos alimentos, sendo de
baixo risco, no entanto, é impréprio para consumo e tem caracteristicas repugnantes para o
consumidor, sendo a sua devolucido efetuada imediatamente. Tendo em conta os dados

descritos anteriormente, a ocorréncia deste perigo é de baixa probabilidade.

Grafico 22- Resultados da pesquisa de parasitas, Grafico 23- Zonas de captura das diversas
desde outubro de 2011 a janeiro de 2012. espécies de produtos da pesca contaminadas
com parasitas, desde outubro de 2011 a janeiro

6% de 2012.
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Grafico 24- Espécies de produtos da pesca Grafico 25- Espécies de produtos da pesca em que

em que foram detetados parasitas, desde foram detetados parasitas, desde julho de 2010 a
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A Figura 16 demonstra a presenca de uma larva caracteristica de A. simplex, no tecido
muscular hipaxial da pescada, através da sua observacéo a lupa binocular, tendo sido esta
unidade excluida imediatamente da linha.

O parasitismo por Huffmanela spp. € responsavel por um escurecimento muscular, de grau
variavel, dificil de identificar pela sua aparéncia normal, pelo que se aumenta a amostragem
sempre que aparece um caso de contaminagcdo, de modo a que esta seja mais
representativa, e sdo rejeitadas as caixas com varias unidades contaminadas. Mesmo

assim, pode constituir um problema principalmente no peixe que se destina a ser
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comercializado “ndo amanhado” no balcao da loja, podendo dar origem a reclamacgoes de
clientes. Como é possivel evidenciar na Figura 17, a faneca tem boas caracteristicas
organoléticas e, no seu interior, a maior parte do tecido muscular esta com uma coloragao

negra (Figura 18).

Figura 16- Presenca larvar Figura 17- Aparéncia de faneca Figura 18- Coloragdo tipica do
de A. simplex no musculo de (Trisopterus luscus) infetada mduasculo de faneca (Trisopterus
pescada (Merluccius com Huffmanela spp. luscus) infetada com Huffmanela

merluccius). spp.

As analises microbiolégicas, que contemplam a pesquisa dos microrganismos Salmonella,
Vibrio parahaemolyticus, Vibrio cholerae, Vibrio vulnificus e contagem de Escherichia coli e
Staphylococcus coagulase +, foram efetuadas nas matérias-primas das espécies carapau,
salongo, cavala e sardinha e, nos produtos finais dourada amanhada, dourada amanhada e
escalada, salmdo em posta e robalo amanhado. A totalidade de analises microbioldgicas e
efetuadas as matérias-primas e aos produtos finais teve uma apreciacdo conforme, de
acordo com os valores de referéncia determinados no Regulamento (CE) n.° 1441/2007
(Tabelas 22 e 23), pelo que se considera a ocorréncia destes potenciais perigos igualmente

de baixa probabilidade.

Tabela 22- Resultados de analises microbiolégicas efetuadas a matérias-primas, desde julho de 2010

a janeiro de 2012.

Espécie Nome Zona de Salmonella E. coli Vibrio Vibrio Staphylococcus Unidade

Cientifico Captura parahaemolyticus vulnificus coagulase +
e cholerae

Carapau Trachurus Atlantico Negativo <1x10’ Negativo Negativo <1x10’ ufc/g
picturatus Nordeste

Salongo Beryx Atlantico Negativo <1x10" Negativo Negativo <1x10’ ufc/g
splendens Nordeste

Cavala Scomber Atlantico Negativo <1x10" Negativo Negativo <1x10" ufc/g
Jjaponicus Nordeste

Sardinha Sardina Atlantico Negativo <1x10" Negativo Negativo <1x10’ ufc/g
pilchardus Nordeste
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Tabela 23- Resultados de analises microbioldgicas efetuadas a produtos finais, desde julho de 2010 a

janeiro de 2012.

Espécie (forma Nome Zona de Salmonella E. coli Vibrio Vibrio Staphylococcus Unidade
de Cientifico Captura parahaemolytic vulnificus coagulase +

apresentagao) us e cholerae

Dourada Sparus Espanha Negativo <1x10 Negativo Negativo <1x10” ufc/g

(escalada) aurata

Salmao (posta) Salmo salar Noruega Negativo <1x10" Negativo Negativo <1x10" ufc/g

Dourada Sparus Espanha Negativo <1x10" Negativo Negativo <1x10" ufc/g

(amanhada) aurata

Robalo Dicentrarch Grécia Negativo <1x10" Negativo Negativo <1x10" ufc/g

(amanhado) us labrax

Todos os resultados das analises quimicas efetuadas demonstraram estar dentro dos
critérios estabelecidos, em conformidade com o Regulamento (CE) n.° 1881/2006, sendo os
valores de mercurio superiores no peixe-espada preto (0,55 mg/Kg) e na garoupa (0,16
mg/Kg) e os valores de chumbo superiores na garoupa, no atum, no peixe-espada preto e
no tamboril (Tabela 24). Os teores de histamina e ABVT das amostras recolhidas em todas
as lojas do pais também foram conformes, pelo que estes potenciais perigos sao
considerados de baixa probabilidade. Os resultados obtidos no ambito da avaliacado do risco
figuram nas Tabelas 25 a 35. As propostas de alteragdo nos potenciais perigos de cada

etapa e nas respetivas probabilidades e severidades, estdo apresentadas a cinza.

Tabela 24- Resultados de analises quimicas efetuadas a matérias-primas, desde julho de 2010 a

janeiro de 2012.

Espécie Nome Cientifico Zona de Captura Mercturio Chumbo Unidade
Garoupa Epinephelus aeneus Atlantico Centro-Este 0,16 <0,08 mg/Kg
Atum Thonnus albacares Atlantico Nordeste 0,06 <0,08 mg/Kg
Peixe-espada preto Aphanopus carbo Atlantico Nordeste 0,55 <0,08 mg/Kg
Tamboril Lophius piscatorius Atlantico Nordeste 0,05 <0,08 mg/Kg
Cavala Scomber Japonicus Atlantico Nordeste 0,05 <0,08 mg/Kg
Carapau Trachurus picturatus Atlantico Nordeste <0,05 <0,08 mg/Kg

Selecédo e avaliagao das medidas de controlo
Objetivos:
e Avaliar a eficacia das medidas de controlo combinadas para prevenir, eliminar e

reduzir até aos niveis de aceitagado definidos os perigos identificados.
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Metodologia: A avaliagdo do cumprimento e da adequacido das medidas de controlo
contempladas no sistema HACCP implementado, foi efetuada in loco, durante a realizagao
de visitas as instalacdes, e através da consulta dos resultados de analises microbioldgicas e

quimicas disponiveis no sistema de registos.

Resultados: As medidas de controlo selecionadas de acordo com os potenciais perigos
biolégicos, quimicos e fisicos suscetiveis de ocorrer, em cada etapa, desde a recegdo a
expedicdo, demonstraram ser adequadas, estando estas referidas nas seguintes tabelas do
plano HACCP estabelecido (Tabelas 25 a 35).

Tabela 25- Identificagdo e analise de perigos da etapa de recegédo das matérias-primas.

Classificagcao Perigo Probabilidade Severidade Significancia Medidas Preventivas
Biolégico Presenga de | Baixa (Alta) Média | Toleravel Selegéo, avaliagdo e aprovagéo de fornecedores
parasitas (exigéncia de produtos frescos sem a presenca de
(nematodes) parasitas). Inspe¢do visual das matérias-primas e
rejeicdo imediata de produtos “obviamente
contaminados e caquéticos”.
Presenca e | (Média) Baixa (Alta) Média | Toleravel Selegado, avaliagdo e aprovagéo de fornecedores.
desenvolvime Verificagdo das condigdes de higiene dos veiculos
nto de e solicitacdo de registos de temperatura durante o
microrganismo transporte, inspecéo visual e andlise sensorial das
s patogénicos matérias-primas  na recegdo, medicdo de
temperatura da superficie, verificagdo de
integridade das embalagens, rotulagem (com
especial atengdo para prazo de validade). Boas
condigbes de higiene e climatizagdo (10 a 12°C)
das zonas de rececdo. Andlises microbioldgicas
periédicas as matérias-primas.
Quimico Presengca de | (Média) Baixa Alta Moderado Selegéo, avaliagdo e aprovagéo de fornecedores
biotoxinas (exigéncia de moluscos bivalves provenientes de
zonas de produgdo permitidas). Acompanhamento
continuo dos dados publicados pelo IPIMAR no
ambito do sistema de Vvigildncia da costa
portuguesa. Exlusdo de peixes das familias
Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae,
Canthigasteridae e Gempylidae.
Presenga de | (Média) Baixa Alta Moderado Selegado, avaliacdo e aprovagédo de fornecedores.
aminas Solicitagdo de registos de temperatura durante o
biogénicas transporte. Andlise sensorial, medicdo de
(histamina). temperatura da superficie, verificagdo da
rotulagem, na recegdo. Boas condigdes de higiene
e climatizagéo (10 a 12°C) das zonas de recegéo.
Metais (Média) Baixa (Baixa) Toleravel Selegao, avaliagdo e aprovagédo de fornecedores.
pesados Média Analises quimicas periédicas a matérias-primas.
Residuos de | (Média) Baixa (Baixa) Toleravel Selegao, avaliagdo e aprovacao de fornecedores.
farmacos Média
Fisico Presenga de | Baixa (Baixa) Alta Moderado Selegado, avaliagdo e aprovagédo de fornecedores.
corpos Verificagdo de condi¢des de higiene dos veiculos.
estranhos Controlo das matérias-primas na recegdo:
inspecdo visual e verificagdo de integridade das
embalagens.
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Tabela 26- Identificagdo e analise de perigos da etapa de picking das matérias-primas.

Classificagao

Perigo

Probabilidade

Severidade

Significancia

Medidas Preventivas

Bioldgico

Presenca e
desenvolvimento de

microrganismos

Baixa

(Baixa) Média

Toleravel

Controlo das temperaturas da sala
(manual e através de “data loggers™).

Manter as portas dos cais encerradas e

patogénicos

abrir apenas quando necessario

durante o minimo periodo de tempo.
dos

Manutengéo equipamentos.

Correta separagdo por espécies

consoante os pedidos de cada loja,
pesagem, acondicionamento e

identificagdo das  matérias-primas.
Controlo das condicdes de higiene

(BPH). Formacéo dos operadores.

Tabela 27- Identificagdo e analise de perigos da etapa de adigdo de gelo nas matérias-primas.

Classificagao

Perigo

Probabilidade

Severidade

Significancia

Medidas Preventivas

Biolégico

Presenca e
desenvolvime
de

microrganismo

nto

s patogénicos

(Média) Baixa

Média

Toleravel

Processo realizado de forma rapida e sem
interrupgdes. Controlo das condigdes de higiene
(BPH).

microbiologicas periddicas ao gelo e aos

Formagdo dos operadores. Anadlises

utensilios  utilizados na sua aplicagdo.

Manutencéo do equipamento.

Tabela 28- Identificacdo e andlise de perigos da etapa de armazenamento em refrigeracdo das

matérias-primas.

Classificagao Perigo Probabilidade Severidade Significancia Medidas Preventivas
Biolégico Presenca e | (Média) Baixa (Alta) Toleravel Controlo das temperaturas da cémara de
desenvolvimento Média refrigeragcdo (manual e através de “data
de loggers™). Manter os equipamentos
microrganismos encerrados e abrir apenas quando necessario
patogénicos durante o minimo periodo de tempo.
Manutengao dos equipamentos.

Acondicionamento em caixas de plastico
devidamente identificadas e separadas por
espécies de modo a evitar contaminagdes
cruzadas. Estiva adequada. Correta rotagdo de
stocks (first in, first out- FIFO; first expire, first
out- FEFO). Controlo das condig¢des de higiene
de armazenamento (BPH).
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Tabela 29- Identificagdo e analise de perigos das etapas de preparacéo.

Classificagcdao Perigo Probabilidade Severidade Significancia Medidas Preventivas
Biolégico Presenga e | Baixa (Baixa) Toleravel Manipulagdo de forma rapida, sem interrupgdes,

desenvolvimento Média efetuando uma lavagem simultaneamente com

de agua corrente. Evitar a sua permanéncia a 10 a

microrganismos 12°C durante mais de 45 minutos. Controlo do

patogénicos tempo e da temperatura (manual e através de
“data loggers™). Cumprimento de boas praticas de
fabrico e de higiene. Analises microbioldgicas a
agua, equipamentos, utensilios, superficies e
equipamentos de protegao individual.

Presenca de | Baixa Média Toleravel Pesquisa de parasitas através da lupa binocular

parasitas nas visceras da cavidade abdominal e no tecido

(nematodes) muscular. Formagéo dos operadores para detegéo
de parasitas durante as operagbes de preparacdo
e sua imediata remogdo fisica, se estiverem
presentes em pequeno numero. Exclusdo de
produtos da pesca massivamente contaminados
com parasitas.

Quimico Contaminacgédo Baixa Média Toleravel Andlises quimicas periddicas a dgua do mar limpa.

quimica por

cloro na agua do

mar limpa

Tabela 30- Identificagdo e analise de perigos da etapa de encuvetagem.

Classificagcao Perigo Probabilidade Severidade Significancia Medidas Preventivas
Biolégico Presenca e | Baixa (Baixa) Média Toleravel Cumprimento de boas praticas
desenvolvimento de de higiene. Formagdo de
microrganismos operadores.
patogénicos
Quimico Migracgéo de aditivos Baixa (Baixa) Média Toleravel Exigéncia de materiais
proprios para entrar em

contacto com os alimentos,
conformidade
(CE)

em com o

Regulamento n.°

1935/2004.

Tabela 31- Identificagdo e analise de perigos da etapa de embalamento.

Classificagao Perigo Probabilidade Severidade Significancia Medidas Preventivas
Biolégico Presenga e desenvolvimento de | Baixa (Baixa) Média Toleravel Manutengdo  preventiva
bactérias patogénicas por da maquina de
embalamento deficiente. embalamento. Verificagéo
Desenvolvimento de microrganismos da integridade da
patogénicos por aquecimento. embalagem.
Quimico Migracéo de aditivos Baixa (Baixa) Média Toleravel Exigéncia de materiais

préprios para entrar em

contacto com 0s
alimentos, em
conformidade com o
Regulamento (CE) n.°

1935/2004.
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Tabela 32- Identificagdo e analise de perigos da etapa de detegdo de metais.

Classificagao

Perigo

Probabilidade

Severidade

Significancia

Medidas Preventivas

Fisico

Presengca de

(Média) Baixa

Alta

Moderado

Monitorizagdo antes, durante e no fim do

corpo metalico.

de

preventiva do equipamento.

periodo laboragdo. = Manutengéo

Tabela 33- Identificagdo e analise de perigos da etapa de rotulagem.

Classificagao

Perigo

Probabilidade

Severidade

Significancia Medidas Preventivas

Biolégico

de

patogénicos

Desenvolvimento
microrganismos
causado por armazenamento
a temperatura inadequada,
incumprimento da data de
de

confe¢cdo antes do consumo

validade ou auséncia

por erro na emissao do rétulo.

Baixa

(Baixa) Média

Toleravel Verificagdo e confirmagdo das

mencdes no rétulo. Quando
estiverem ilegiveis, re-etiquetar.
Manutencdo do equipamento.
Cumprimento de boas praticas
de de

Formagéo de operadores.

higiene e fabrico.

Tabela 34- Identificagcdo e analise de perigos da etapa de armazenamento em refrigeracdo dos

produtos finais.

Classificagao Perigo Probabilidade Severidade Significancia Medidas Preventivas

Biolégico Presenca Baixa (Baixa) Média Toleravel Controlo das temperaturas da camara de
e refrigeragdo (manual e através de “data loggers™).

desenvolv Manter os equipamentos encerrados e abrir apenas

imento de quando necessario durante o minimo periodo de

microrgan tempo. Manutengdo preventiva dos equipamentos.

ismos Acondicionamento em  caixas de  plastico

patogénic devidamente identificadas e separadas por loja.

os Estiva adequada. Correta rotagdo de stocks (first in,

first out- FIFO; first expire, first out- FEFO). Controlo

das condigdes de higiene de armazenamento (BPH).

Tabela 35- Identificacdo e analise de perigos da etapa de expedi¢do dos produtos finais.

Classificagcao Perigo Probabilidade Severidade Significancia Medidas Preventivas
Biolégico Presenca Baixa (Baixa) Média Toleravel Verificagdo das condigdes de higiene dos veiculos.
e Controlo das temperaturas da sala de expedigéo
desenvolv (manual e através de “data loggers”). Abrir as portas
imento de do cais durante o minimo periodo de tempo
microrgan necessario, efetuar a operagéo rapidamente e sem
ismos interrupcdes. Manutengdo dos  equipamentos.
patogénic Separagdo dos produtos de acordo com a
os semelhanca das suas caracteristicas, por loja a que
se destinam por loja a que se destinam. Estiva
adequada.
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3.3.8 Programas de pré-requisitos operacionais
Objetivos:
e Averiguar o estabelecimento de PPROs e definir os perigos a serem controlados por

estes bem como as medidas de controlo.

Metodologia: Procedeu-se a analise de evidéncias objetivas dos procedimentos de
monitorizagao, das correcoes e das acgdes corretivas definidas, assim como a interpretacao
dos registos disponiveis no historico das etapas rece¢do e armazenamento em refrigeracao,

para verificar a sua possibilidade de passar de PCCs para PPROs.

Resultados: As atividades de verificagdo programadas e efetuadas na receg¢do, bem como
no armazenamento em refrigeracdo, tendo em vista a prevencao e o controlo dos perigos
identificados, sdo desenvolvidas corretamente e, aliando a estas observagdes o histérico de
registos informaticos e analdgicos mantidos, € possivel constatar uma taxa de conformidade
proxima de 100%, ndo havendo desvios expressivos aos limites estabelecidos, pelo que se

propde que estas duas etapas deixem de ser consideradas PCCs e passem a ser PPROs.

3.3.9 Identificagao dos pontos criticos de controlo (PCC)
Objetivos:
o \Verificar em que etapas se torna necessario exercer um controlo com rigor de modo
a prevenir, eliminar ou reduzir os perigos e analisar a concordancia dos PCCs

identificados com os estabelecidos no HACCP implementado.

Metodologia: Os perigos classificados como “moderados” foram conduzidos a arvore de
decisdo sugerida pelo Codex Alimentarius (Anexo 1V), que pode ser utilizada como
ferramenta na determinagcéo dos Pontos Criticos de Controlo (Associagdo Portuguesa de
Empresas de Distribuicdo [APED], 2004).

Resultados: As respostas as quatro questbes da arvore de decisdo dos perigos para
determinagao dos PCCs estdo expostas no Anexo V. Foi identificado como PCC apenas a

etapa de detecdo de metais.

Determinacao de limites criticos para os pontos criticos de controlo
Objetivos:
e Avaliar quais sdo os limites criticos que permitem assegurar uma adequada
separagao entre os niveis aceitaveis e a rejeicdo do produto;

e Determinar o limite critico para o PCC identificado anteriormente.
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Metodologia: A validade do limite critico estabelecido foi atestada através da pesquisa de

evidéncias cientificas e legais.

Resultados: O limite critico determinado para o PCC estabelecido na etapa detecdo de
metais foi a “auséncia” total de corpos estranhos metalicos detetaveis pelo equipamento

destinado a este fim, nos produtos finais pré-embalados, estando apresentado na Tabela 36.

Sistema de monitorizagao dos pontos criticos de controlo
Objetivos:
e Analisar a eficacia do sistema de monitorizagdo no HACCP implementado;
o Determinar o método, a frequéncia de monitorizacdo e os responsaveis em questao

para o PCC identificado anteriormente.

Metodologia: Procedeu-se a andlise da eficacia com base nos registos de monitorizagcao do
detetor de metais, de ocorréncias e rejeicdes e dialogou-se com a ESA no sentido de ter
conhecimento das reclamagbes a jusante, de lojas e de clientes, por inclusdo metélica.
Posteriormente, tendo em conta as informag¢des recolhidas as sugestdes cientificas
publicadas pela FDA (2011), determinou-se o0 método e a frequéncia de monitorizagao, de
modo a que se recolha evidéncias e atue prontamente em tempo real, e 0s responsaveis em
questdo, com base nos seus conhecimentos e experiéncias, para o PCC identificado

anteriormente.

Resultados: Os procedimentos de monitorizacdo estdo apresentados na Tabela 36. Estes
consistem na verificagdo através da passagem de amostras especificas para o teste, com
uma periodicidade de trés vezes por dia, em cada uma das linhas de produgédo, sendo esta

efetuada exclusivamente pelo auditor interno.

Acoes a empreender quando existem desvios aos limites criticos
Objetivos:

e Determinar as agdes aplicadas quando ocorre um desvio ao limite critico no
processo de produgcdo, de modo a corrigir a causa, assegurar que o PCC esta
novamente sob controlo e prevenir o seu reaparecimento;

o Definir o encaminhamento dos produtos originados durante o periodo em que

decorreu o desvio.

Metodologia: Foram adotadas as medidas corretivas e preventivas previamente definidas
pela Equipa de Seguranca Alimentar, bem como se manteve o responsavel designado, os

manuais de registo de ndo conformidades e o0 encaminhamento, devido ao facto de se ter
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demonstrado a eficacia do seu funcionamento.

Resultados: Perante um desvio ao limite critico, ou seja, perante a observagdo de um
objeto metalico no produto que ndo motivou a detegdo e a rejeicdo por parte do
equipamento, propde-se a reparagao imediata ou substituicdo do equipamento, e volta-se a
submeter a teste todos os produtos que passaram desde a ultima monitorizacdo efetuada

pelo auditor interno, e registam-se os incidentes (Tabela 36).

Tabela 36- Sintese do plano HACCP (adaptado de FDA, 2011).

Etapa Detegao de metais
Perigo Limite Critico Procedimentos de monitorizagao Acoes Corretivas Procedimento
Método Frequéncia Responsavel de registo
Inclusdo Todos os | Inspecao Diariamente, Auditor Rejeitar e identificar | Registo de todas
de metal produtos visual antes do inicio | interno. a origem do metal. | as ocorréncias.
embalados durante  a | das operagoes, Em caso de falha | Registo de
passam através | passagem durante e ap6s. detetada nos | monitorizagéo
dos detetores de | de uma padrbes de | do detetor de
metais amostra sensibilidade do | metais. Relatério
operacionais. metalica, detetor, reparar ou | de manutengao
Auséncia de | trés vezes, substituir do detetor de
fragmentos em cada imediatamente o0 | metais.
metalicos linha. equipamento e
detetaveis no testar  novamente
produto final. todos os produtos
embalados desde a
Ultima monitorizagao
efetuada.

3.3.10 Planeamento da verificagao
Objetivos:
e Avaliar a conveniéncia do propésito, dos métodos, da frequéncia e das
responsabilidades das atividades de verificagcao definidas para a funcionalidade do
sistema HACCP.

Metodologia: Procedeu-se ao acompanhamento das atividades de verificagdo diarias in

loco e ao didlogo com os seus responsaveis.

Resultados: A organizagéo planeou e implementou atividades para a verificagao para
permitir confirmar a implementagao e eficacia dos programas de pré-requisitos, do plano
HACCP, a atualizagao continua das entradas para analise de perigos, a capacidade em
assegurar que os niveis dos perigos se encontram dentro dos niveis de aceitacdo e a

implementagdo e eficacia da generalidade dos procedimentos requeridos. As auditorias
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internas ao sistema HACCP, aos registos, as analises aos produtos (cujos resultados
permitem detetar desvios e identificar os lotes) sdo efetuadas, diariamente, por uma
empresa externa subcontratada, que esta permanentemente em contacto com os elementos
da Equipa de Segurancga Alimentar, e regista e comunica todos os resultados. Esta empresa
€ também responsavel pela recolha de amostras de matérias-primas, produtos finais e agua

para analise.

3.3.11 Atualizagdao da informacgao preliminar e dos documentos que especificam os
PPRs e o plano HACCP
Objetivos:

e Analisar a necessidade de proceder a alteracao de alguma da informagdo gerada

nas fases preliminares do estudo.

Metodologia: Apés a verificagdo dos PPRs e de todos os principios HACCP implementados
in loco, bem como o estudo minucioso da documentagdo de suporte e levantamento dos
registos gerados pelo sistema HACCP de verificacdo, monitorizacdo e acgdes corretivas,
foram determinadas e fundamentadas propostas de alteracdo e de melhoria. No ultimo més,
janeiro de 2012, estas foram comunicadas ao responsavel da Equipa de Segurancga

Alimentar e progrediu-se para a avaliagao e validagédo do sistema devidamente atualizado.

Resultados: Foi identificada a necessidade de atualizar e completar a informacao
documentada, respeitante & inclusdo do Método do indice de Qualidade, & introducéo de
programas de pré-requisitos operacionais e a reducado dos pontos criticos de controlo bem
como relativamente a descricdo do produto, aos fluxogramas, a identificagdo de perigos,
avaliacao e respetivas medidas de controlo.

A versdo atualizada foi disponibilizada e contou com a aprovagdo da organizagao e,
particularmente, da Equipa de Seguranca Alimentar, que se mostrou disposta a manter a

sua atualizagao no futuro.
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4. DISCUSSAO
Durante o desenvolvimento da analise do sistema HACCP da Plataforma de Pescado
Fresco Auchan, verificou-se que, na generalidade, o sistema se encontra implementado de
acordo com o que foi planeado inicialmente e € desempenhado adequadamente e de forma
eficaz, para além de que estda em harmonia com a norma ISO 22000:2005.
Os programas de pré-requisitos, nomeadamente, as instalacbes, os equipamentos, os
utensilios e as superficies de contacto, o plano de controlo de pragas, o abastecimento e
controlo de agua, a gestdo de residuos, a embalagem e rotulagem, a rastreabilidade, a
selecdo e avaliacdo de fornecedores, a formagdo, a saude e higiene pessoal, as boas
praticas de fabrico e o plano de manutencdo demonstraram ser corretamente cumpridos e
assim constituir o suporte basico para levar a bom termo as pretensbes preconizadas da
metodologia HACCP.
Foram detetadas possibilidades de melhoria no plano de higienizagdo de modo a corrigir e
prevenir as condigdes higio-sanitarias insatisfatérias nas superficies analisadas,
evidenciadas por valores acima dos Ilimites maximos de referéncia nas analises
microbiologicas efetuadas para microrganismos mesdéfilos aerdbios a 30°C. A melhoria do
sistema de exaustdo de vapores permitiria 0 aumento da temperatura da agua utilizada no
equipamento de lavagem de caixas destinadas a acondicionar os produtos da pesca, sendo
esta insuficiente (30°C), pois deve ser entre 40 e 60°C (Batista & Nunes, 1993), de modo a
facilitar a remogéo de gorduras e residuos, bem como a eficacia poderia aumentar através
do aumento do tempo de atuagdo do detergente nas bancadas, de 5 para 20 minutos,
obedecendo a retificacdo recentemente proposta pela empresa subcontratada responsavel
pelo fornecimento de produtos de limpeza e desinfecdo e pela elaboracdo do plano de
higienizagdo. Neste caso, poderia ser também pertinente averiguar o estado de higiene
mediante a realizagdo de analises microbiolégicas mais especificas, tendo em vista a
detecao de coliformes totais e fecais.
A higienizagdo do fardamento, como foi referido anteriormente, encontra-se a cargo dos
trabalhadores, estando diretamente dependente do seu bom senso, pelo que seria
adequado a empresa assegurar um fardamento corretamente limpo, diariamente, através da
subcontratacéo dos servicos de uma lavandaria externa.
Outra possibilidade de melhoria apontada é a revisdo do procedimento de formacao dos
trabalhadores, porque nao é efetuada qualquer avaliagdo oral ou escrita do nivel de
formagao requerido, sendo uma forma de constatar a eficacia das agdes de formacao
desenvolvidas e de apreciar objetivamente a sensibilizagdo e a aquisicdo de conhecimentos
individuais.
Os dados nutricionais na rotulagem também seriam Uteis para quem procura ter uma
alimentacgéao equilibrada e saudavel usufruindo dos beneficios proporcionados pelas diversas
espécies na dieta alimentar (Bandarra et al., 2005), para além da inclusao da data de
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embalamento na rotulagem, para informacao do consumidor, para que tenha conhecimento
do periodo de vida util do produto que adquiriu, apesar de n&o ser obrigatorio.

Tendo em conta os resultados das andlises efetuadas no ambito do controlo microbiolégico
e quimico, na agua potavel, utilizada na lavagem de superficies e na produgéo de gelo, foi
evidenciado um pico em que os valores de cloro foram superiores aos limites admissiveis na
legislacdo, no més de novembro de 2011 e, na agua do mar limpa, utilizada na preparagéo
dos produtos da pesca, foram detetados niveis de cloro, sendo estes mais elevados em
outubro de 2011. Os responsaveis das entidades fornecedoras foram alertados e o
problema do pico de cloro na agua potavel foi prontamente corrigido, tratando-se de uma
avaria pontual no sistema de doseamento de cloro. O mesmo nao se verificou em relacéo a
presenca de cloro na agua do mar limpa, pois persistiu a presenca de cloro em niveis
baixos, sendo de salientar que estes niveis ndo apresentam risco para o consumidor. Tendo
em conta que a entidade fornecedora garante que nao efetua qualquer pré-tratamento com
cloro, fica em aberto a possibilidade de ter ocorrido uma ma colheita ou de ocorrerem
reacdes radicalares entre o ozono e as espécies cloradas (Haag & Hoigné, 1983; Gunten,
2003; Razumovskii, Konstantinova, Grinevich, Korovina & Zaitsev, 2010). Posto isto, seria
pertinente ponderar, no futuro, a instalacdo de dispositivos de medigcdo continua e precisa
de cloro residual, com sensores amperométricos que permitem uma medigdo de elevada
sensibilidade e estabilidade, sem necessitar da utilizacdo de solugdes e de reagentes, com
leitura direta, set points de alarme alto e baixo, sendo este equipamento uma solucio
econdmica, pratica e aplicavel em ambas as aguas.

Relativamente as andlises microbiolégicas e quimicas efetuadas a matérias-primas, a
totalidade esteve em conformidade com os padrdes estabelecidos, o que demonstra que os
fornecedores cumprem com rigor os requisitos de compra. Seria também pertinente
abranger os crustaceos e os moluscos bivalves vivos, para além dos peixes e cefalépodes,
nas analises efetuadas aos pardmetros Vibrio parahaemolyticus, Vibrio vulnificus, Vibrio
cholerae, Escherichia coli, Salmonella spp. e Staphylococcus coagulase +. Apesar de o0s
moluscos bivalves vivos comercializados, fornecidos por centros de expedi¢cdo, serem
sujeitos a depuracgéo previamente quando provenientes de zonas de producdo com estatuto
sanitario B, para reduzir significativamente a sua contaminagao bacteriana (Silva & Batista,
2008), justifica-se o interesse das analises as bactérias patogénicas referidas anteriormente,
como uma medida para avaliar os fornecedores em causa, bem como para comprovar o
desempenho de boas praticas por parte dos trabalhadores que procedem a sua recec¢ao,
pesagem e acondicionamento, merecendo especial atencdo devido a sua capacidade de
concentragao e acumulagao de bactérias em elevados niveis bem como devido ao facto de
os consumidores terem o habito de os consumir sem submeter a qualquer tratamento
térmico (Huss et al., 2003).
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Os moluscos bivalves vivos sdo considerados de elevado risco também por concentrarem
biotoxinas (Vale, 2004), pelo que este parametro também poderia ser incluido no plano de
controlo analitico anual, principalmente nos meses mais quentes, para reforgar a garantia da
sua inocuidade. Em relagdo as biotoxinas, a ESA demonstrou estar particularmente atenta
aos “pontos de situagdo” publicados pelo IPIMAR, que interditam zonas de producéio
(IPIMAR, 2012a), e empenhada na avaliagdo dos fornecedores e no conhecimento do
feedback por parte dos clientes.

No que diz respeito as analises quimicas, seria pertinente incluir o pardmetro cadmio, e
abranger também crustaceos, cefalopodes e moluscos bivalves, para além dos peixes,
porque, segundo o relatério do RASFF, referente a 2011, o cadmio foi o Unico metal pesado
detetado em todas as categorias, principalmente em peixes e cefaldopodes (RASFF, 2012).
As rejeicbes tiveram como causa essencialmente deficientes caracteristicas organoléticas,
sendo consideradas inaceitaveis para consumo humano (classificagdo inferior a B) pelo
auditor que efetua o controlo na rececéo, de acordo com as tabelas de avaliagao de frescura
vigentes, no Regulamento (CE) n.° 2406/96, de 26 de novembro. Devido ao facto de estas
tabelas carecerem de especificidade por abordarem as espécies genericamente e serem
baseadas em descritores simples e reduzidos, a sua aplicacdo na classificacdo de produtos
da pesca recém-capturados apresenta limitagbes (Hyldig et al., 2007), pelo que surgiu o
QIM, reconhecido como o método de avaliacdo sensorial mais completo, que se espera que
seja adotado pela Unido Europeia futuramente (Martinsdéttir ef al., 2003). Apds a andlise do
Quality Index Method, constatou-se que a sua aplicagdo € possivel e de todo o interesse
para a empresa em causa. Apesar de nao existirem ainda esquemas de classificacdo para
todas as espécies comercializadas pela empresa, esta limitacdo poderia ser ultrapassada se
se comecgasse por aplicar o QIM nas espécies para as quais ja se encontram esquemas
desenvolvidos, e nas restantes continuassem a ser aplicadas as tabelas do Regulamento
(CE) n.° 2406/96. A avaliacado sensorial poderia continuar a ser efetuada por amostragem,
tendo a empresa técnicos qualificados e experientes a sua disposicdo. O QIM permite ainda
determinar o tempo de conservagao residual dos produtos da pesca (Martinsdéttir et al.,
2003; Hyldig et al., 2007; Green, 2011). No entanto, ndo se torna vantajoso neste caso
porque os produtos da pesca frescos tém um periodo de validade reduzido apés a sua
captura, tendo este sido previamente estabelecido (3 dias) e fundamentado por estudos.

As espécies pargo, peixe-espada e linguado-da-Guiné, provenientes do Atlantico Centro-
Este, sdo as mais frequentemente rejeitadas por ndo cumprirem os requisitos pré-definidos,
nomeadamente por deficientes caracteristicas organoléticas, tendo em conta a analise
sensorial efetuada na rececao e os registos de ocorréncias e rejeicdes consultados. Estas
espécies sdo transportadas por longos e morosos percursos até a sua chegada, pelo que
também é pertinente a analise dos registos de temperatura da camara de refrigeragao dos

veiculos, a fim de detetar oscilagdes de temperatura ou temperaturas inadequadas durante
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o transporte. A segunda causa de rejeicao mais frequente é a presenga de parasitas e,
mesmo assim, segundo a ESA, é frequentemente registada na loja como motivo de
reclamagao dos clientes, pelo que poderia ser aumentada a amostragem para inspegao
visual durante e apds a realizacdo das operacbes de preparacdo bem como para
observagao na lupa binocular na inspecado de Anisakis simplex no musculo, e esta incidir
principalmente nas espécies provenientes do Atlantico Nordeste, como a pescada, a
sardinha e o carapau, mas também nas espécies do Atlantico Centro-Este, como o peixe-
espada, que aumentou de 9% para 40% da totalidade de espécies infetadas.

Fazendo um estudo comparativo das rejei¢cdes entre o periodo compreendido entre julho de
2010 e setembro de 2011 e outubro de 2011 a janeiro de 2012, a diferenca mais significativa
foi o aumento das rejei¢cdes por presenca de parasitas de 9% para 16%, tendo decrescido
de 12% para 6% a sua presenga dentro das amostras selecionadas aleatoriamente, em
cumprimento do plano de monitorizagdo. Apenas 8% dos produtos da pesca foram
rejeitados por incoeréncias no lote da fatura e do rotulo, no entanto, aumentou 4%
relativamente ao periodo interior, pelo que se poderia insistir na participacdo destas
inconformidades aos respetivos fornecedores, porque pode pér em causa a rastreabilidade.
Através da analise da representacao grafica dos valores de temperaturas recolhidos no
ambito do controlo efetuado, é possivel constatar que as temperaturas de recegao de todos
os produtos da pesca frescos sao mais elevadas no verdo e decrescem a medida que se
aproximam os meses de outono e inverno. Os produtos de aquicultura sdo, sem duvida, os
que apresentam temperaturas mais préoximas ou dentro da normalidade (0 a 2°C).

Em peixes e cefalépodes de origem selvagem, a enorme discrepancia do limite admissivel
verificada deve-se ao facto de a maioria dos produtos serem provenientes da lota que,
apesar de se situar a uma distancia bastante proxima, procede a colocacao de quantidades
de gelo insuficientes. Apesar de, na Plataforma de Pescado Fresco Auchan, ser adicionado
gelo a todas as unidades recebidas e de os produtos da pesca s6 serem aprovados apés
serem avaliados sensorialmente e demonstrarem caracteristicas organoléticas conformes, é
preciso ter em conta que estas condi¢des favorecem o desenvolvimento de bacteriano, que
se inicia apds a captura, e podem levar a produgao de histamina, que atinge elevados niveis
a temperaturas acima de 15 a 20°C (Huss et al., 2003), comprometendo visivelmente a
frescura, mas também pode ocorrer a temperaturas mais baixas, sem que o odor e a
aparéncia estejam alterados (Lehane & Olley, 2000). Perante esta situagéo, o controlo da
temperatura a que os produtos da pesca séo sujeitos desde a sua captura representa um
papel primordial na sua conservagao, pelo que se recomenda a notificagdo das entidades
competentes, para que se reforce o controlo com uma avaliagao sensorial rigorosa de todos
os produtos frescos de origem selvagem, e a adi¢do de gelo, apds a sua aprovagdo. E de
salientar também que as amostras para analise recolhidas nos locais de venda de todo o

pais sempre foram negativas para a histamina e que, apesar de a ndo conformidade das
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caracteristicas organoléticas ser, de longe, a principal causa de rejeicdo na recegao, as
espécies rejeitadas sao principalmente provenientes do Atlantico Centro-Este, como foi
referido anteriormente, e a maioria dos produtos da pesca descarregados na lota provém do
Atlantico Nordeste.

Relativamente aos moluscos bivalves vivos, apesar de as temperaturas serem bastante
variaveis, consoante o fornecedor em causa, estes sdo sujeitos a um exame sensorial por
amostragem e s6 sao admitidos quando estdo vivos, respondem aos estimulos e
apresentam um odor a algas marinhas, entre outras caracteristicas. Aconselha-se o
estabelecimento de limites de temperatura para os moluscos bivalves vivos, sendo proposto
10 a 12°C, com base no que esta estabelecido no seu codigo de praticas (Recommended
International Code of Hygienic Practice for Molluscan Shellfish) (CAC, 1978).

Os crustaceos vivos, como a sapateira (Cancer pagurus), o lavagante europeu (Homarus
gammarus) e o lagostim (Nephrops norvegicus) sao provenientes de viveiros que se situam
préximos da unidade, sendo retirados das aguas climatizadas em que se encontram, e
imediatamente acondicionados em caixas de plastico proprias e transportados num percurso
de distancia e duracdo curtas, na maior parte das vezes, a temperatura ambiente, com o
intuito de manter as condigbes naturais e assim prevenir o stress que se reflete em elevada
mortalidade, a qual a sapateira € a espécie mais sensivel (CrustaSea, 2012). No entanto,
estas condicbes devem ser rigorosamente controladas porque podem tornar os crustaceos
metabolicamente mais ativos, aumentar a frequéncia respiratéria e os produtos de excregao,
principalmente devido a temperaturas mais elevadas nos meses de verao, e favorecer a
deterioracdo, afetando a sua qualidade sensorial, nutricional e microbioldégica e diminuindo o
periodo de vida util. Recomenda-se assim o seu transporte num ambiente humido e
refrigerado (4°C) (Lorenzon, Giulianini, Libralato, Martinis & Ferrero, 2008), que é vantajoso
comparativamente com o transporte em gelo que propicia o choque térmico (Robson, Kelly
& Latchford, 2007), para além de uma avaliagdo sensorial minuciosa e exclusdo das
unidades que demonstrem ter a sua vitalidade comprometida, ou seja, moribundas ou
mortas, e manuseamento cuidado, para que sejam comercializados vivos nas lojas.

Os fluxogramas documentados foram sujeitos a uma andlise detalhada, antes e durante o
acompanhamento da sucessao de etapas in loco e foi possivel constatar que ndo estavam
devidamente atualizados, bem como n&o havia evidéncias de registos que demonstrassem
a verificagado dos fluxogramas no local pela ESA e a descrigdo das etapas que constam nos
fluxogramas, para estar em concordancia com os requisitos da norma ISO 22000:2005,
tendo sido propostas algumas alteragdes. As alteragdes consistem em dividir as etapas de
rececdo dos produtos consoante a sua origem, uma vez que os produtos de origem
selvagem sao recebidos com quantidades insuficientes de gelo e necessitam que este seja
adicionado imediatamente apds a recegao, independentemente de serem destinados ao

picking ou a camara de refrigeragdo, e os produtos provenientes de aquicultura sao
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recebidos adequadamente refrigerados em gelo fundente, seguindo para o picking ou para a
camara de refrigeracao sem que seja adicionado gelo. A ordem da sequéncia de etapas
também foi alterada, porque nos produtos da pesca provenientes do mar é sempre reposto
gelo apés o picking, o que nao estava considerado no HACCP implementado. Apds o
picking, os produtos ficam armazenados na sala de picking/expedicdo, em vez da camara de
refrigeracdo, havendo reposicdo de gelo, sempre que necessario. E importante referir que
apenas a matéria-prima excedente, que nido é preparada e expedida no préprio dia, é
encaminhada e armazenada na camara de refrigeracdo, sendo a primeira a satisfazer os
pedidos das lojas no dia seguinte, respeitando a regra FIFO (First in, First out), pelo este
passo também foi retificado.

A ficha de produto foi analisada, tendo sido detetada como oportunidade de melhoria a
inclusdo de informagbes de requisitos microbiolégicos e quimicos, dimensbées minimas
legais e identificacao do consumidor-alvo.

A revisdo da identificacdo e analise de potenciais perigos, permitiu tornar a lista de perigos
estabelecida mais completa e atribuir a probabilidade de ocorréncia de cada perigo real,
como base no exame de todos os resultados recolhidos e arquivados, pois quando a
Plataforma de Pescado Fresco Auchan comecou a laborar foi feita uma previsdo que, como
se pode ver anteriormente, frequentemente as probabilidades estabelecidas e as
probabilidades reais propostas nao coincidem.

Apoés a avaliagdo do risco efetuada e a submissdo dos perigos significativos a arvore da
decisao, verificou-se que a medicdo de temperatura e avaliagdo sensorial efetuadas na
rececdo bem como o armazenamento em refrigeragdo, sdo medidas imprescindiveis para o
controlo dos perigos identificados e para a admissdo de produtos da pesca seguros para o
consumo, no entanto, a sua consideracdo como PCCs pode ser discutivel, tendo em conta
os registos disponiveis no histérico, nomeadamente, a conformidade de, aproximadamente,
98% de todas as matérias-primas submetidas a controlo na rece¢ao, a total conformidade
das analises microbioldgicas e quimicas realizadas, o tempo de resposta e o tempo de
recuperagao eficientes do sistema de refrigeragédo, a existéncia de um sistema informatico
que regista de modo continuo as temperaturas de todas as areas de produgdo, através da
utiizagdo de “data loggers” e, diariamente, a verificagdo de registos manuais das
temperaturas indicadas pelos dispositivos fixos presentes no exterior das camaras de
refrigeracédo, para além da atuagao rapida da ESA, em relagdo aos equipamentos e aos
produtos armazenados, caso seja detetado um desvio, bem como devido ao facto de todos
os alimentos se destinarem a ser confecionados, ndo havendo comercializagdo de alimentos
como O sushi, pelo que se sugere que passem a ser considerados PPRs, sendo
considerada apenas a detegdo de metais como PCC, estando reunidos todos os meios para

a execucgao da sua monitorizagao.
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5. CONCLUSAO

Perante uma sociedade que evolui constantemente, é indiscutivel a importancia do setor de
distribui¢cdo, na disponibilizagdo de alimentos que se encontrem adaptados as necessidades
e exigéncias dos clientes e consumidores e, simultaneamente, conquistem a sua confianga,
ao garantir a sua seguranga e a qualidade dos mesmos. E imprescindivel que se proceda a
uma selegcao minuciosa dos produtos da pesca vivos e frescos recebidos e se retarde a
deterioracdo, devido ao facto de serem altamente pereciveis, através da manutencdo em
condigbes adequadas e rigorosamente controladas, evitando quebras da cadeia de frio, e
prevenindo a ocorréncia de quaisquer contaminagodes fisicas, quimicas ou biolégicas, até ao
consumidor. O sistema HACCP ¢ valiosissimo na garantia da seguranca sanitaria dos
alimentos, desde que seja acompanhado por técnicos habilitados que o desenvolvam
adequadamente, tendo a sua revisdo sido um importante contributo para a atualizagéo e
melhoria, de forma a encontrar a solugcdo mais adequada para a sua implementagao. Esta
revisdo foi estruturada de acordo com a metodologia da ISO 20000:2005, e o SGSA
demonstrou estar consolidado com esta norma, o seu dmbito esta claramente definido e
especifica os produtos, os processos e 0s locais de producdo. Sdo contemplados
mecanismos que visam a identificagdo, a avaliagdo e o controlo de potenciais perigos em
todas as etapas de modo a que nao afetem a saude do consumidor, direta ou indiretamente,
e a comunicagdo de informacbes pertinentes relativas a seguranga dos seus produtos,
dentro e fora da empresa, ou seja, de montante a jusante da cadeia alimentar. As
pretensdes iniciais do trabalho foram cumpridas, foram revistas as bases documentais em
que o SGSA assentava, foi efetuado um estudo comparativo dos registos obtidos antes e
durante a sua realizagdo e a averiguagdo dos procedimentos e sistemas através do
acompanhamento de todas as etapas in loco, que culminou com o planeamento de acdes
futuras, disponibilizadas a Equipa de Seguranca Alimentar para serem avaliadas, que s&o
um ponto de partida para melhoria do desempenho do SGSA implementado na unidade em
estudo. A empresa demonstra estar disposta a obedecer aos requisitos gerais definidos pela
norma ISO 22000:2005, de modo a melhorar a eficacia do seu sistema HACCP, através do
estabelecimento, da implementagdo, da manutencdo e da atualizagcdo permanente deste.
Foi assim possivel constatar que estdo reunidas as condicbes para avancar para um

possivel processo de certificagao no futuro.
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7. ANEXOS

Anexo |

Espécies de Peixes, Cefalopodes, Moluscos Bivalves e Crustaceos Comercializadas

Anequim Cantarilho Dourada Mero Pescada Sarda
Arieiro Carapau Enguia Moreia Pregado Sardinha
Anchova Carapau- Espadarte Palmeta Raia Sargo
negrao
Abrotea Cacao Faneca Pampo Rascasso Sarrajao
Atum Cachucho Ferreira Pargo Robalo Savel
Azevia Carta Garoupa Pargo-mulato Rodovalho Serrao
Besugo Cavala Goraz Pata-roxa Ruivo Solha
Badejo Chaputa Imperador Peixe-espada- Safia Tainha
branco
Bica Charroco Judeu Peixe-espada Safio Tamboril
preto
Boga Cherne Lampreia Peixe-galo Salema Truta
Bacalhau Choupa Linguado Peixe-porco Salméao Verdinho
Bodiao Corvina Lixa Perca Salmonete
Choco Lula Polvo Pota
Améijoa- Améijoa- Ameijola Castanhola Lambujinha Mexilhdo
boa japonesa
Améijoa- Améijoa- Berbigao Conquilha Lingueirdo Ostras
branca macha
Camaréao Cavaco Lagostim Navalheira Percebes Sapateira
Caranguejo Lagosta Lavagante Ourigo-do-mar Santola

100




Anexo Il
Lista de Verificagao de Requisitos da NP EN ISO 22000:2005 Relacionados com as
Etapas HACCP (SGS, 2007)

Lista de Verificagao Sim Nao

Programas de Pré-Requisitos

Os programas de pré-requisitos encontram-se documentados e sdo adequados a realidade da empresa?

Os programas de pré-requisitos tomam em consideragao os aspetos referidos no referencial?

Os programas de pré-requisitos tomam em consideragéo a totalidade dos requisitos aplicaveis (legais,

regulamentares, etc.) bem como os Cédigos de Boas Praticas do setor?

Os programas de pré-requisitos encontram-se implementados em todos os processos e locais abrangidos

pelo ambito do sistema?

Foi definido um planeamento para verificagdo da implementagéo e adequagéao de todos os programas de

pré-requisitos?

Sao mantidos registos da verificagdo dos programas de pré-requisitos bem como das agdes

desencadeadas?

Equipa de Seguranga Alimentar

A Equipa de Seguranca Alimentar encontra-se formalmente nomeada?

Encontram-se asseguradas na Equipa de Seguranga Alimentar conhecimentos e experiéncias
multidisciplinares em termos de produtos, processos, equipamentos, perigos para a seguranga dos

alimentos e outros considerados relevantes?

Sao mantidos registos que demonstram que se encontram assegurados na Equipa de Seguranga
Alimentar as competéncias necessarias?

Caracteristicas do Produto

A organizagdo assegura um adequado controlo sobre a informagéo relevante no que respeita a descrigao

das matérias-primas, ingredientes e materiais em contacto com o produto?

Esta informagéo sobre as matérias-primas, ingredientes e materiais em contacto com o produto: encontra-
se disponivel para a totalidade das matérias-primas, ingredientes e materiais em contacto com o produto
em utilizagdo? Contempla a informag&o necessaria/relevante para a analise de perigos? Encontra-se
atualizada? Contempla os requisitos estatuarios e regulamentares em matéria de seguranca dos

alimentos relacionados?

A descri¢éo da totalidade dos produtos acabados encontra-se documentada e é mantida atualizada?

Essa descrigado contempla a totalidade da informagao relevante para a condugao da analise de perigos?

Foram identificados os requisitos estatuarios e regulamentares em matéria de seguranga dos alimentos

relacionados com o produto relevantes para a analise dos perigos?

Utilizagao Prevista

Encontra-se previsto e documentado na extensdo necessaria para a andlise de perigos: a utilizagao
prevista? O manuseamento razoavelmente expectavel do produto acabado? O manuseamento e

utilizagé@o improprios do produto acabado, ndo previstos mas razoavelmente expectaveis?

Foram identificados os grupos de utilizadores e consumidores de cada produto, incluindo grupos

sensiveis a perigos para a seguranga dos alimentos especificos?

Esta informacao é controlada por forma a assegurar a sua permanente atualizagéo?

Fluxogramas, Etapas do Processo e Medidas de Controlo

Foram elaborados fluxogramas para as categorias dos produtos ou de processos abrangidos pelo
Sistema de Gestao?

Os fluxogramas séo claros, exatos e suficientemente detalhados?

Os fluxogramas incluem a totalidade dos aspetos previstos no referencial?

A Equipa de Segurancga Alimentar verificou os fluxogramas no local?

Foram mantidos os registos que resultaram da verificagdo dos fluxogramas no local?

Foi descrita cada uma das etapas do processo?

Essa descrigdo inclui as medidas de controlo existentes, os parametros do processo e/ou rigor com o qual
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sdo aplicados, os procedimentos que podem influenciar a seguranga dos alimentos e os requisitos

externos aplicaveis?

Encontra-se assegurada a atualizagdo dessas descri¢cdes?

Identificagao de Perigos e Determinacgao de Niveis de Aceitacao

A Equipa de Seguranga Alimentar conduziu uma identificagdo de perigos que abrange a totalidade dos

processos/produtos da organizagéo?

Esta identificagao foi realizada com base em informagdo adequada e tem como resultado registos

relativos aos perigos razoavelmente expectaveis em cada produto/etapa?

Para cada perigo para a seguranga dos alimentos identificado foi determinado o seu nivel de aceitagéo no

produto final?

Foram mantidos registos dessa determinagdo bem como da justificagdo associada?

Avaliagao do Perigo

Foi definida e documentada uma metodologia para avaliagdo dos perigos com base na sua severidade e
probabilidade de ocorréncia?

Estao claros os critérios utilizados nessa avaliagdo?

Existem registos da aplicagdo da metodologia?

A avaliagdo dos critérios utilizados é suportada por informagao adequada?

Selecao e Avaliacao das Medidas de Controlo

Para os perigos relativamente aos quais na etapa anterior foi considerada relevante a necessidade de

definigdo de controlo, foram selecionadas medidas de controlo adequadas?

Existem registos que evidenciam a avaliagdo da eficacia destas medidas relativamente ao nivel de

aceitagado do periodo no produto acabado?

Foi definida uma metodologia para classificagdo da forma como as medidas de controlo identificadas irdo

ser geridas?

Essa metodologia encontra-se documentada e prevé a avaliagédo da totalidade dos aspetos referidos na
Norma?

Sao mantidos registos dos resultados da avaliagéo efetuada?

Programas de Pré-Requisitos Operacionais

Foram documentados a totalidade dos PPROs?

Os PPROs incluem a totalidade da informacéo prevista?

Sao mantidas evidéncias (registos) da aplicagcdo dos procedimentos de monitorizagdo, bem como das

agoes de corregdo e agdes corretivas definidas em caso de perda de controlo dos PPROs?

Estabelecimento do Plano HACCP

O plano HACCP encontra-se documentado, e para cada PCC, contempla a totalidade da informacéo

prevista na norma (incluindo a informagao prevista para o sistema de monitorizagéo)?

Os procedimentos de monitorizagdo permitem a atempada tomada de agbes em caso de perda de

controlo de um PCC?

Existem evidéncias que asseguram que os limites criticos estabelecidos para as medidas de
monitorizagdo permitem assegurar uma adequada separacéo entre os niveis aceitdveis e ndo aceitaveis

do perigo?

Existem registos associados ao controlo dos PCCs?

A organizagdo possui evidéncias da pratica de avaliacdo dos resultados da monitorizagdo dos PCCs?

Ha evidéncias da tomada das ag¢des previstas no caso de desvios aos limites criticos para os PCCs?

Planeamento da Verificagao

A organizagéao planeou atividades de verificagdo da implementacéo dos PPRs? Da atualizagéo da entrada
de perigos? Da implementacédo e eficacia dos PPROs e elementos do Plano HACCP? Do nivel dos
perigos no produto face ao nivel de aceitagdo? Da generalidade dos procedimentos definidos pela

organizagao?

O planeamento das atividades de verificagdo define o propésito, os métodos, a frequéncia e as

responsabilidades pelas mesmas?

Os resultados das atividades de verificagdo sdo registados e comunicados a Equipa de Seguranga
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Alimentar?

Quando os resultados relativos a amostras de produto acabado evidenciam que os niveis de aceitagéo do

perigo foram ultrapassados, os lotes do produto afetado s&o tratados como potencialmente ndo seguros?

Atualizagdo da informagao preliminar e dos documentos que especificam os PPRs e o Plano
HACCP

Apos a definicdo dos PPROs e Plano HACCP a organizagéo avaliou a necessidade de atualizar alguma

da informagé&o gerada nas fases preliminares do estudo?

Caso tenha sido identificada essa necessidade, as alteragdes foram introduzidas e as versdes atualizadas
disponibilizadas?
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Anexo lll

Plano de Higienizagao Implementado na Plataforma de Pescado Fresco Auchan

Superficies

Composicao

Método de Aplicagao

Frequéncia

Bancadas, tabuas de
corte, pas, paletes,

pavimentos e ralos

Detergente liquido composto por
mistura de alcalinos  causticos,
hipoclorito e agentes molhantes/

emulsionantes de elevada formacgéo

Retirar residuos; aplicar a solugéo;
deixar atuar 20 minutos; escovar,
se necessario; enxaguar com

agua limpa e deixar secar.

Apos laboragao

de espuma.

Camaras de refrigeracdo | Detergente liquido composto por | Transferir os alimentos para outra | Semanalmente
mistura de alcalinos causticos, | camara; desligar o equipamento
hipoclorito e agentes molhantes/ | da  energia elétrica; retirar

emulsionantes de elevada formacéo

de espuma.

residuos e aplicar a solugao;
deixar atuar 20 minutos e
esfregar; enxaguar com agua
limpa e deixar secar; ligar a

camara e colocar os alimentos.

Equipamentos,
utensilios e superficies

das salas de apoio e

Detergente desinfetante concentrado
composto por cationicos,

sequestrantes, sistema de polimento e

Retirar residuos; aplicar a solugéo
através de pulverizador ou balde e

deixar atuar 15 a 20 minutos;

Apos laboragéo

laboratorio tensioativos. enxaguar com agua limpa e deixar
secar ao ar.
Pediltvios Detergente desinfetante concentrado | Remover o banho e passar por | Apds laboracdo
composto por catiénicos, | agua limpa todo o pedilavio;
sequestrantes, sistema de polimento e | aplicar a solugdo detergente-
tensioativos. desinfetante.
Vidros Produto de limpeza composto por | Pulverizar numa toalha de papel; | Diariamente
detergentes, alcool e compostos | limpar a superficie; polir com um
organicos. pano/papel seco para brilho extra.
Balangas Desinfetante com base alcodlica, | Aplicar o produto na superficie e | Apds laboragédo
baixo teor de sequestrantes organicos | deixar secar.
e quaternarios de amoénio.
Maos Composigao Método de Aplicagao Frequéncia
Lavagem de maos Sabonete baseado num sistema de | Molhar as m&os e premir o | Maxima (sempre

tensioativos e um agente anti-

doseador; esfregar as maos, os

que se entra e sai

bacteriano. espacos interdigitais e escovar as | da sala de
unhas, deixando atuar 30 | laboragao)
segundos; enxaguar e secar as
maos com tolhas de papel.
Desinfegdo de maos Gel a base de alcool. Dosear o produto para as maos; | Maxima sempre

esfregar as maos até o produto
evaporar, nao enxaguar nem

secar as maos com toalha.

que se entra e sai
da sala de

laboragéo)
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Anexo IV
Arvore de decisdo para a identificagdo de pontos criticos de controlo (adaptado de
CAC, 2003)
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Anexo V

Determinacao dos pontos criticos de controlo na etapa de rececao

Classificagao

Perigo

P1

P2

P3

P4

PCC

Medidas Preventivas

Quimico

Presenca de

biotoxinas

S

N

N

N

Selegdo, avaliagdo e aprovagdo de fornecedores
(exigéncia de moluscos bivalves provenientes de
zonas de produgdo permitidas). Acompanhamento
continuo dos dados publicados pelo IPIMAR no
ambito do sistema de vigilancia da costa portuguesa.
Exclusdo de peixes das familias Tetraodontidae,
Molidae, Diodontidae, Canthigasteridae e Gempylidae.

Quimico

Presenca de
aminas
biogénicas

(histamina).

Selegdo, avaliagdo e aprovagdo de fornecedores

(exigéncia de produtos com  caracteristicas

organoléticas  favoraveis e a  temperaturas
adequadas). Solicitagédo de registos da temperatura de
transporte. Andlise sensorial, medigéo de temperatura
da superficie e verificagao da rotulagem (com especial
atencdo para o prazo de validade), na recegdo. Boas
condigdes de higiene e climatizagéo (10 a 12°C) das

zonas de recegao.

Fisico

Presenca de
corpos

estranhos

Selegdo, avaliagdo e aprovagdo de fornecedores
(exigéncia de boas condigdes de higiene dos veiculos
de transporte e de matérias-primas sem a presenga
de corpos estranhos em embalagens integras).
Verificagdo de condigdes de higiene dos veiculos.
Controlo das matérias-primas na recegao: inspegao
visual e verificagdo de integridade das embalagens.

Boas condi¢des de higiene das zonas de recegéo.

Determinacao dos pontos criticos de controlo na etapa de dete¢ao de metais

Classificagao

Perigo

P1

P2

P3

P4

PCC

Medidas Preventivas

Fisico

Presenca

corpo metalico.

de

S

S

- S

Monitorizagdo antes, durante e no fim do periodo
de do

equipamento.

laboracdo. Manutengdo preventiva
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