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Resumo

Atualmente, a industria alimentar é exigida a producéo de produtos com
elevada qualidade e a baixo custo, ou seja que cumpram 0S requisitos e
especificacdes aplicaveis. De modo a gerir e melhorar de forma continua os
procedimentos e processos, as empresas tém optado por implementar sistemas
globais da gestdo da qualidade, como é o exemplo de normas internacionais,
tais como a BRC Food. Esta norma é globalmente reconhecida por varios
retalhistas, empresas alimentares e produtores.

A atividade da Modelcarn centra-se na comercializagdo de carne de suino,
em carcaca ou desmanchada, carne de bovino, como picanhas, alcatras, lombo
e carne de caprino, ovino e aves. A Modelcarn ndo possui nenhuma certificacéo,
estando apenas implementado o sistema HACCP e o respectivo Programa de
Pré-Requisitos. Contudo e com o intuito de melhorar o sistema de gestdo da
qualidade e com vista a atingir novos mercados de comercializacéo, a empresa
propds-se implementar a BRC Food versdo 7. Realizou-se uma auditoria prévia,
onde foram identificadas véarias ndo conformidades. A partir destes resultados foi
elaborado um plano de trabalhos e de obras, de modo a responder aos requisitos
da norma. O sistema de gestdo BRC Food ficou quase na sua totalidade
implementado, ficando alguns requisitos por cumprir, nomeadamente o ponto
4.10.3 referente ao detetor de metais que ndo foi adquirido durante a
implementacdo. No total foram redigidos impressos e varios procedimentos de
acordo com as exigéncias deste sistema de gestdo da qualidade. A medida que
a documentacdo era elaborada, submetia-se a Administracdo para analise e
aprovacao. A implementacao dos documentos permitiu consolidar as praticas ja
realizadas na Modelcarn, tendo sido concretizada recentemente uma auditoria
final ao sistema global, de onde resultou a certificacdo com classificacdo B e 14
ndo conformidades menores. Apds implementacdo da BRC Food verificou-se
gue a empresa adquiriu/ganhou um controlo mais eficiente e dindmico dos riscos,
beneficiar de melhorias na documentacéo, incorporou os Programas de Pré-
Requisitos no sistema de gestdo da empresa, adquiriu uma comunicacao
organizada e eficaz com as partes interessadas, facilitou o cumprimento da
legislacéo aplicavel e prevé reducao dos custos de possiveis erros na cadeia de

producéao.



Palavras-chave: Sistema de Gestdo da Qualidade; BRC Food, néo

conformidades
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Abstract

Nowadays, the food industry is required to produce products with high
quality and low cost, as they comply with the applicable requirements and
specifications. In order to manage and improve processes, companies have
option to implement quality management systems, such as international
standards as BRC Food. This standard is globally recognized by several retailers,
food companies and producers.

Modelcarn's activity focuses on the marketing of pork meat, in carcass or
cut, beef trade, such as picanhas, alcatras, sirloin, and goat, sheep and poultry
meat. Modelcarn did not have any certification, only the HACCP system and the
respective Requirements Program. So, in order to improve the quality
management system and to reach new markets, the company proposed to
implement the BRC Food version 7. Initially, a previous audit was carried out,
where several nonconformities were identified. From these results, a plan of
works was elaborated, in order to answer the requirements of this standard. The
BRC Food management system was almost fully implemented, with some
requirements absent, namely point 4.10.3 regarding the metal detector that was
not acquired during Modelcarn's permanence. In total, several procedures and
forms were drafted to meet the various requirements of this Quality Management
system. As the documentation was prepared, it was submitted to the
Administration for review and approval. The implementation of the documents
allowed to consolidate the practices already carried out in Modelcarn, and a final
audit of the global system has recently taken place, resulting in certification with
B classification and 14 minor non-conformities. After implementation it was
verified that the company has a more efficient and dynamic control of the risks to
food safety, provided improvements in the documentation, incorporated the
Requirements Program in the company's management system, allowed an
organized and effective communication with all partners, facilitated compliance
with applicable legislation and is expected to reduce the costs of possible errors

in the production chain.

Keywords: Quality Management system, BRC Food, nonconformities
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CAPITULO 17 APRESENTACAO DA EMPRESA

A Modelcarn, Sociedade Modelar de Produtos Alimentares, S.A, (Figura
1) foi fundada em 1999 e tem sede em Pousada de Saramagos, Braga. A sua
atividade centra-se na comercializacdo de carne de suino, em carcaga ou
desmanchada, pelo comércio de carne de bovino, como picanhas, alcatras,
lombo e ainda pela venda de carne de caprino, ovino e aves [1].

O principal objetivo é atender os clientes de acordo com as suas
exigéncias, mantendo-se leal aos seus principios, homeadamente qualidade,
higiene, inovacao, e correspondente valorizacdo dos seus recursos humanos [1].

A empresa tem implementado unicamente o Sistema HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Point ou Anélise de Perigos e Pontos Criticos de
controlo), obedecendo aos varios requisitos e regulamentos afetos a sua
atividade, com os produtos comercializados a cumprirem as mais rigorosas
condicBes de higiene e seguranca alimentar [2].

Durante o ano de 2010, licenciou a sua sala de desmancha com todas as
infraestruturas essenciais para um elevado nivel de modernizacéo [1]. Em 2017,

surgiu um novo projeto, de implementacdo da norma internacional BRC Food.

Figura 17 Sede da empresa Modelcarn em Pousada de Saramagos, Braga.



1.1. Processos de transformacédo da Modelcarn

As principais matérias-primas rececionadas pela Modelcarn séo carne de
suino, bovino, caprino e ovino. A carne é armazenada em camaras de
refrigeracdo, sendo posteriormente distribuida pelos seus clientes conforme as
encomendas. Possui uma pequena sala de desmancha e sempre que solicitado,
pelos clientes, ou conforme cadernos de encargos, desmancha a carne em
pecas menores.

Existe ainda o comércio de outros produtos alimentares, mercadorias,
nomeadamente, queijos, preparados de carne, pré-cozinhados. Estes sdo
armazenados em camaras de refrigeracdo ou congelacao, conforme aplicavel, e
nao sofrem qualquer transformacédo na empresa, sendo expedidos conforme

rececionados.



CAPITULO 2 i ENQUADRAMENTO TEORICO

Na industria alimentar, o requisito qualidade é muito importante para a
aceitacdo por parte do consumidor. De um modo geral, qualidade significa a
producdo e o produto final encontrarem-se em conformidade com requisitos e
especificacdes aplicaveis [3].

Os consumidores esperam obter produtos de qualidade, com um valor de
mercado aceitavel e que sejam seguros, o que fez com que a legislacdo da

gestao da industria alimentar tenha aumentado consideravelmente [4].

2.1. Processo de certificacao

O processo de certificacdo de sistemas de gestdo é realizado por
entidades acreditadas, através da avaliacdo do sistema de gestdo, do produto
ou servigo, emitindo um certificado onde se atesta que sdo cumpridos 0s
requisitos da norma [5].

A certificacdo permite demonstrar que a empresa cumpre as boas praticas
do seu setor, dando mais confianca aos seus clientes, investidores,
colaboradores e demais partes interessadas [5].

Os sistemas de gestdo da qualidade sao estruturas aplicadas a dominios
especificos das organizacdes, implementados em conformidade com os
requisitos normativos, permitindo assim gerir e melhorar de um modo continuo

as politicas da empresa, 0s seus processos e procedimentos [5].

2.2. Sistemas de gestdo da qualidade e seguranca alimentar

Em 2017 foi publicada a versao 7 da GFSI (Global Food Safety Initiative)
Benchmarking Requirements, onde foram introduzidos novos requisitos,
nomeadamente a inclusdo de auditorias ndo anunciadas, incorporacdo de
medidas de combate a fraude alimentar e, ainda, a tentativa de aumentar a
objetividade e transparéncia dos processos [6].

Para ser reconhecido pela GFSI, um sistema de gestdo da qualidade
necessita de cumprir 0s requisitos minimos internacionalmente aceites, e que se
encontram nos documentos de orientagéo publicados pela GFSI. A PrimusGFS,
IFS (International Featured Standards), Global Aquaculture Alliance, Global Red
Meat Standard (GRMS), FSSC (Food Safety System Certification) 22000, SQF
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(Safe Quality Food) e a BRC (British Retail Consortium) sado algumas das normas

internacionais reconhecidas pela GFSI [7].

2.3. BRC

A BRC é uma norma internacional desenvolvida e publicada em 1998,
encontrando-se atualmente na versao 7, estando prevista a atualizacdo da
norma para a versdo 8 em 2018 [8, 9]. Foi criada para satisfazer as exigéncias
dos retalhistas de produtos alimentares, uniformizando o0s requisitos de
qualidade e seguranca alimentar, cumprir a legislacdo e satisfazer os
consumidores de mercados externos [10].

A certificagcdo pela BRC é reconhecida mundialmente por Varios
retalhistas, empresas alimentares e produtores [11, 12]. E especialmente
adotada por empresas que abastecem o mercado britanico, estando atualmente
115 empresas portuguesas certificadas por esta norma [10]. Este sistema da
qualidade providencia uma estrutura para gerir a seguranc¢a, qualidade,
integridade e legalidade dos produtos alimentares, assim como o controlo de
operacdes para atingir esses objetivos. E internacionalmente reconhecida pela
GFSI [13, 14].

A BRC incide na importancia do compromisso da gestdo; no HACCP
baseado em programas de seguranca alimentar; em sistemas de gestdo da
qualidade; no desenvolvimento de sistemas que minimizem a exposicao a fraude
alimentar; na auditoria de processos de fabrico; na auditoria de areas como
rotulagem e embalamento; em garantir a consisténcia no processo de auditoria;
no incremento de uma maior resiliéncia, e na transparéncia e rastreabilidade na
cadeia alimentar [9].

Para além desta norma alimentar, a BRC desenvolveu outras para o setor
do armazenamento e distribuicdo de produtos alimentares (BRC — Storage and
Distribution), embalagem e materiais de embalagem (BRC - Packaging),
produtos de consumo (BRC — Consumer products) e para agentes intermediarios
(BRC — Agents and Brokers). Desta forma permite que os produtos e servigos
prestados sdo confiaveis e seguros [10].

A versao 7 introduziu novas clausulas como o controlo apropriado e
baseado em riscos, de forma a minimizar a probabilidade da aquisicdo de

matérias-primas adulteradas ou fraudulentas [15].



Esta Norma Internacional de seguranca alimentar esta assente em dois
fatores chave: o compromisso da gestdo de topo e um sistema HACCP. Os
principais requisitos para a certificagédo pela BRC s&o:

1- Compromisso pela gestéao de topo;

2- Plano de seguranca alimentar - HACCP;

3- Sistema de seguranca alimentar e gestdo da qualidade;

4- Requisitos relativos a instalacéo;

5- Controlo do produto;

6- Controlo do processo;

7- Pessoal.

Na norma britanica existem requisitos fundamentais, devidamente
assinalados e descritos na Tabela 1, que devem ser obrigatoriamente
cumpridos para a certificacao ser possivel. Estes requisitos sdo essenciais para
o funcionamento eficaz da qualidade e seguranca dos produtos alimentares [16].

Tabela 1 - Requisitos fundamentais na norma BRC Food (Adaptado de [10])

Requisitos Fundamentais Clausula
Comprometimento da dire¢éo e melhoria continua 11
Plano de segurancga alimentar — HACCP 2
Auditorias internas 3.4
Gestdo de fornecedores de matérias-primas e de embalagens 3.5.1
Medidas corretivas e preventivas 3.7
Rastreabilidade 3.9
Disposicao, fluxo e segregacéo de produto 4.3
Limpeza e higiene 411
Gestéo de alergénios 5.3
Controlo de operacdes 6.1
Rotulagem e controlo de embalagem 6.2

Formacdo: manipulacdo da matéria-prima, preparacdo, processamento, 21
embalagem e &reas de armazenamento '




2.3.1 Vantagens da certificacao pela norma BRC Food

A certificacdo por normas internacionais, como a BRC Food, permite
demonstrar uma elevada competéncia em termos de sistema HACCP, no
sistema da qualidade, através da minimizacdo dos riscos alimentares de
seguranca alimentar, estimulando ainda o controlo dos processos internos [10,
16]. Permite ainda atender as exigéncias e expectativas dos clientes, pelo
cumprimento dos planos e sistemas exigidos pela norma, como:

1 Compromisso pela alta administracdo para providenciar o0s
recursos para implementacéo da norma;

1 Sistema HACCP para andlise de perigos, segundo o CODEX
Alimentarius;

1 Programas de pré-requisitos com condicbes operacionais com
base na producéo de alimentos seguros e de acordo com as boas
praticas de higiene e fabricacao.

A certificacdo pela BRC Food permite a entrada no mercado do Reino

Unido, assim como outros mercados externos [10].

A norma global de seguranca alimentar fornece as empresas uma série de
opcoes para auditoria e certificacdo, conforme Tabela 2. Esta abordagem flexivel
permite as empresas escolherem uma opc¢éao de auditoria que melhor se adapte
as necessidades dos seus clientes, as operacdes de producdo e a maturidade

do sistema de seguranga alimentar.

Tabela 21 Programa de auditoria BRC Food, verséo 7 (Adaptado de [10])

Programa de Auditoria Com agendamento Sem agendamento

Empresas ja certificadas ou Direcionada a todas as

que procurem a certificagdo.  empresas do ramo alimentar.
Empresas aprovadas Empresas bem sucedidas a
recebem o certificado com a  classificacdo é AA+, A+, B+,
classificac@o de AA, A, B,C  C+ ou D+, conforme o

Ambito

Certificado i , . ~
ou D, conforme o nimero e ndmero e tipo de ndo
tipo de ndo conformidades conformidades identificadas.
identificadas.

Duragéo entre 2 a 3 dias no local (8 horas por dia). O célculo
da duracéo da auditoria tem por base a dimensé&o da unidade,
namero de funcionarios e nimero de planos HACCP incluidos
no dmbito da auditoria.

Duracéo de auditoria




2.3.2 Classificacdo de ndo-conformidades
No decorrer do processo de certificacdo é possivel a identificacdo de 3
niveis de ndo conformidades:

1 Menor — Quando o requisito ndo € totalmente cumprido, existindo provas
objetivas, a conformidade do produto ndo esta em davida.

1 Maior — Quando existe uma falha substancial no cumprimento as
exigéncias de uma declaragéao ou de algum requisito da norma, ou ainda
se for identificada uma situacao que suscite duvidas significativas quanto
a conformidade do produto que é fornecido.

7 Critica — Quando existe uma falha critica no cumprimento da seguranca

alimentar ou em questdes legais [10, 17].

A classificacdo da auditoria depende do numero e da gravidade das néo
conformidades identificadas no momento da auditoria, conforme descrito na
Tabela 3. As ndo conformidades séo verificadas pelo processo de andlise técnica
do organismo de certificagao.

Tabela 3 — Critérios para classificacéo e frequéncia de auditoria segundo a norma BRC Food
(Adaptado de [17])

Frequéncia de

Classificacéo Critica Maior Menor L
auditoria
AA, AA+ 0 0 Menos de 5 12 meses
A, A+ 0 0 6al0 12 meses
0 0 11a16
B, B+ 12 meses
0 1 Menos de 10
0 0 17 a 24
C,C+ 0 1 11a16 12 meses
0 2 Menos de 10
0 0 25a30
D, D+ 0 1 17 a 24 6 meses
0 2 11a 16
0 0 Mais de 31
0 1 Mais de 25 Agendar nova
N&o certificado _ data para
0 2 Mais de 17 certificacdo
0 Mais de 3 -




2.3.3 Codigo de cores dos requisitos

As auditorias de certificacdo podem ser realizadas numa Unica visita (com
ou sem agendamento) ou podem ser divididas em varios dias. Neste Ultimo caso
é feita uma auditoria sem agendamento — parte 1 — que se centra nas boas
praticas de fabrico, e num segundo dia — parte 2 — em que sado analisados 0s
procedimentos e registos [8].

Na Norma, os requisitos séo classificados por cores, de forma a identificar
0S requisitos avaliados na parte 1 e parte 2. Assim, na Tabela 4 encontram-se

as cores utilizadas na codificacdo dos requisitos.

Tabela 4 - Cddigo de cores dos requisitos (Adaptado de [8])

Requisitos Auditoria a Cédigo de cores
Parte 1 Boas Préticas de Fabricacao

Parte 2 Registos, Procedimentos, documentacao

Parte 1 e 2 Ambos

2.4. O Futuro da certificacao

A globalizacdo dos mercados fez com que aumentasse o nivel de
exigéncia dos consumidores e clientes, sujeitando as empresas a constantes
mudancas para se tornarem competitivas e assim possam sobreviver. O
processo de certificacdo permite o desenvolvimento das empresas, entre as
quais a melhoria da organizacao interna, envolve os colaboradores, aumenta a
produtividade, permite o acesso a determinados mercados, incrementa a
confianca e a satisfacdo dos clientes [5].

A decisao de certificacdo trata-se de uma medida estratégica, tornando-

se numa ferramenta indispensavel para a globalizacdo das empresas [5].



CAPITULO 37 IMPLEMENTACAO DA NORMA BRC FOOD VERSAO 7

Para implementar o sistema de acordo com a BRC Food verséo 7, foi
necessério realizar uma formacdo de 16 horas no referencial em estudo. A
formacao expds uma visao geral dos objetivos e requisitos da norma e promoveu
a discussao das formas de melhorar a metodologia de negdécio. De um modo
geral, os temas abordados foram as necessidades de implementacdo e
certificacdo — GFSI; estrutura e formas de avaliagao/certificacdo das normas:
IFS, BRC, FSSC 22000 e principais diferencas; requisitos de gestdo, controlo
documental e a responsabilidade da gestédo; pré-requisitos de HACCP; aspetos
da producéo; aspetos da infraestrutura e instalacdes; aspetos de controlo;
pessoas. Realizaram-se ainda casos préaticos para avaliacao de situacfes ndo
conformes, de acordo com as diferentes normas.

A formacao foi essencial para todos 0s intervenientes no processo de
implementacdo da Norma e fundamental para quem pretenda estruturar o seu
sistema de seguranca alimentar com este referencial.

Na fase inicial foi necessario realizar uma auditoria a todo o sistema com
base nos requisitos da norma BRC Food verséo 7, de forma a averiguar as nao
conformidades existentes e elaborar um plano de trabalho, de acordo com os
resultados obtidos. Para tal recorreu-se a um auditor externo, encontrando-se na

Tabela 5, o template do modelo utilizado para a auditoria inicial.

Tabela 51 Template do modelo utilizado para a realizacdo da auditoria de diagndstico
ENTIDADE: MODELCARN i Sociedade Modelar de Produtos Alimentares, S.A.

Preparacdo, corte e desmancha de carnes de ruminantes e suinos
Entreposto frigorifico de carnes de ruminantes e suino, refrigeradas
ATIVIDADE: Entreposto de produtos alimentares refrigerados e congelados
embalados

N.° de controlo veterinario: N966

REQUISITO ~ OBSERVACOES/
N.© Descrig&o AVALIAGAO COMENTARIOS

De modo a implementar o referencial BRC Food, foram utilizados os
resultados da auditoria inicial, para planificar todo o processo. Foram criados
documentos, como procedimentos, impressos, cédigos de conduta, fichas

técnicas de produto e revisto todo o sistema HACCP ja implementado.



Iniciou-se pela preparacao do documento relativo ao Procedimento P.01
— controlo de documentos e registos. Neste documento definiram-se as
responsabilidades e autoridades para a elaboracdo, alteracdo, aprovacao,
arquivo e distribuicéo dos varios documentos que possam existir. De forma geral,
a aprovacao dos documentos passa sempre pela Administracdo, exceto quando
se tratam de documentos externos, como de auditorias ou legislagdo. A
administracdo é ainda responsavel pela elaboracéo da Politica da empresa e dos
objetivos da qualidade e seguranca alimentar. O arquivo e distribuicdo sao da
responsabilidade da equipa técnica da qualidade e seguranca alimentar/Food
Defense (QSA/FD), descrita no organograma, Figura 2 (pagina 17) assim como
a elaboracao dos restantes documentos.

Definiram-se as regras de criacdo de documentos, conforme a norma
exige, ou seja, antes de criar qualguer documento deve ser analisada a sua
necessidade (para qué?, quando?), de forma a evitar um excesso de
documentacdo. Cada documento deve conter as informacdes de acordo com a
Tabela 6.

Tabela 6 — Estrutura que um documento deve conter de acordo com o requisito 3 da Norma

Objetivo
Ambito

Descrever a finalidade do procedimento
Definir a abrangéncia do procedimento

Definicdes e
abreviaturas

Indicar as definicbes e abreviaturas presentes no procedimento e
gue ajudam na interpretacdo do mesmo

Responsabilidades
e autoridades

Atribuir responsabilidades e autoridades pelo cumprimento do
descrito no procedimento e por assegurar a sua correta aplicacéo

Descricéo de
atividades

Descrever o detalhe das ag8es necessarias (atividades)

Documentos
Associados

Listar todos os documentos de apoio ao procedimento em questao

Controlo dos
Registos

Listar todos os impressos de apoio ao procedimento em questdo. No
caso de impressos que dao origem a registos descrever o tratamento
a dar aos mesmos conforme quadro de controlo dos registos

Caso nédo haja nada a referir sob os pontos suprarreferidos, deve

escrever-se “Nao Aplicavel” ou “N/A”.

Os documentos e os impressos serdo numerados de acordo com o

seguinte:

® Os documentos:
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A.BB,onde A= Iniciais do tipo de documento (exemplo P para
Procedimentos)

BB = N°. sequencial de acordo com o cadastro do documento,
(inicia em 01 e segue sequéncia conforme necessidade de
novos documentos)

(i) Os impressos tém sempre a sua origem em documentos e serao
numerados da seguinte forma:
A.BB.CC, onde A.BB = N°. documento

CC = N°. sequencial dentro do documento que originou
0 impresso

Na Tabela 7, encontra-se um exemplo de impressos que tiveram origem
do Procedimento P.01.

O numero do impresso sera colocado em rodapé, no canto inferior
esquerdo, seguido da versdo, como por exemplo: P.01.01 (V1.0). Caso se
proceda a uma atualizacdo do documento passam para a Versao "n+0.1", onde
n=N.° da versao antes da alteragéo.

Tabela 7 — Exemplos da identificacdo de impressos

Identificacao

Caodigo Nome

P.01.01 Folha tipo documento
P.01.02 Cadastro de documentos
P.01.03 Registo de documentos externos
P.01.04 Carta

P.01.05 Fax

P.01.06 Ata de reunido

P.01.07 Verificacdo semanal da legislacdo

11



3.1. Requisito 1 - Comprometimento da direcdo e melhoria continua

3.1.1. Requisito 1.1 7 Compromisso da direcdo e melhoria continua

No Requisito 1.1.1 a empresa deve apresentar uma politica documentada
que estabeleca a sua intencdo em cumprir com a sua obrigacdo de produzir
produtos de maneira segura e licita, conforme a qualidade especificada, bem
como sua responsabilidade com os seus clientes, sendo esta politica assinada
pelo responsavel pela instituicdo e deve ser comunicada a todo o pessoal.

A Politica da qualidade e seguranca alimentar da empresa foi revista, uma
vez que o ultimo documento datava de 02/02/2016. Foi ainda comunicada essa
revisdo a todos os colaboradores da Modelcarn. Pode ser consultado no Anexo
| a Politica da empresa. Esta é assente em 4 pilares, mais concretamente na
seguranca alimentar e gestdo da qualidade; satisfacdo dos colaboradores,
clientes e consumidores; melhoria e sustentabilidade; e responsabilidade social

e ambiente.

No requisito 1.1.2 a direcdo da empresa deve assegurar que 0s objetivos
se encontram claros e definidos para manter e melhorar a seguranca, legalidade
e qualidade dos produtos fabricados conforme a Politica de seguranca e
qualidade dos alimentos e a presente norma. Tais objetivos devem encontrar-se
documentados e definidas as metas ou medidas claras de sucesso, sendo 0s
resultados comunicados no minimo trimestralmente. Foi elaborado o mapa de
objetivos e metas de gestéo, estando neste documento estabelecidas as metas,
a féormula de calculo para atingir as mesmas e ainda a frequéncia de
acompanhamento. Na tabela 8 encontra-se um exemplo do documento da
politica de melhoria e sustentabilidade. Procedeu-se de igual modo para os

restantes aspetos da politica.

Tabela 8 1 Documento tipo do mapa de objetivos e metas da gestao

Aspeto POLITICA | Processo | Objetivo Meta Férmula Célculo Frequéncia de Responsabilidade
Acompanhamento
Manter
MELHORIA E ~ Margem | Resultado [Bw Q& Qb€ ani . L .
SUSTENTABILIDADE GESTAO Bruta 2016 5EanT of Trimestral Administrativo
Q
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Em 1.1.3 os registos de reunides devem ser documentados para rever os
objetivos estabelecidos no ponto 1.1.2 da norma. Para cumprir este requisito foi
elaborado um Procedimento gestdo e melhoria (P.02) cujo objetivo é o
acompanhamento e evolucdo dos objetivos e das acdes propostas; o programa
de reunides mensal visa demonstrar que os problemas de seguranca de
alimentos, legalidade e qualidade sao levados ao conhecimento da direcao, e
que permita a resolucdo de problemas que exijam acdo imediata; efetuar a
revisdo ao sistema de gestdo da qualidade e seguranca alimentar (SGQSA) e,
face aos resultados obtidos, promover acdes de melhoria e de atualizacdo do
sistema, processos e produtos. Estas reunibes ficam registadas em ata, cujo

modelo pode ser consultado no Anexo Il.

O ponto 1.1.4 é abordado no Procedimento P.02 — gestdo e melhoria,
onde sao definidos os temas a serem abordados nas reunides mensais, e
trimestrais, para que 0s problemas sejam do conhecimento da direcdo. Assim,
de um modo geral, na reunido mensal é efetuada a andlise de ocorréncias de
seguranca de alimentos, legalidade e qualidade e o acompanhamento dos
objetivos e metas de gestao; na reunido trimestral verifica-se 0 acompanhamento
dos objetivos e metas de gestédo do trimestre anterior e analise de sugestbes e
situacdes de potencial melhoria; finalmente na reunido anual é efetuada a

revisdo de todo o sistema com os dados referentes ao ano decorrido (anterior)

A direcdo providencia os recursos necessarios para a melhoria do
sistema, e producdo de alimentos seguros conforme o requisito 1.1.5. Estes
passam por um plano de obras, aquisicdo de equipamentos, formacao
especializada ao quadro técnico, contratacdo de recursos humanos, entre

outros.

No requisito 1.1.6 a direcdo deve ter um sistema implementado para
assegurar que a unidade se mantenha informada. Para tal, criou-se um sistema
de atualizacdo (Tabela 9) onde periodicamente a Modelcarn pesquisa as

atualizag6es nas varias entidades regulamentares
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Tabela 91 Sistema de atualizacdo de documentos externos

Tipo
Documento

Entidade (Identificacdo e Acesso)

Sistema Atualizacdo

Legislacéo e

regulamentacéo

DRE — Diario da Republica Eletrénico

Consulta semanal dos indices
série |

Consulta anual da vigéncia dos
diplomas inscritos no registo
documentos externos (P.01.03),
com validacdo em sede de
revisdo pela gestdo

Legislacéo e
regulamentacéo

JOUE - Jornal Oficial da Unido

Europeia

Consulta semanal do Jornal

Oficial da Unido Europeia

DGAV - Direcéo Geral de

Alimentacao e Veterinaria

Alimentar e Econémica

ASAE — Autoridade para a Seguranca

Informacéo geral

Consulta anual da listagem da
legislacdo com validacdo do
registo de documentos externos
(P.01.03) em sede de revisdo

pela gestao

IPQ — Instituto Portugués da

Consulta semestral do

Qualidade Catélogo Documentos
(www.ipg.pt) Normativos
Normas ) ]
) Codex Alimentarius Consulta semestral dos
(Qualidade e ) )
seguranca (http://www.codexalimentarius.org) Standards
alimentar)
BRC Consulta semestral do site/
(http://www.brcglobalstandards.com) Newsletter
RASFF
e (https://webgate.ec.europa.eu/rasff- Consulta semanal do site/
NotificacBes
RASFF window/portal/?event=notificationsLis Newsletter
t&StartRow=1)
Informacao http://www.fda.gov/

relacionado com
seguranca,
autenticidade e

qualidade

https://www.food.gov.uk/
http://www.fao.org/home/en/
http://www.foodfraud.org
http://lwww.efsa.europa.eu

Consulta mensal do site/

Newsletter

Documentos
técnicos/
informacao de

fornecedores

Fornecedor

Apos qualificagdo, no minimo de

3 em 3 anos
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Documentos
técnicos/
informacao de

clientes

Clientes

Inicio colaboracdo e sempre que

existir comunicacgao
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A Modelcarn de forma a cumprir 0 requisito 1.1.7 passou a dispor da

norma BRC Food em formato digital, numa pasta designada legislacao.

Conforme o requisito 1.1.8, a empresa procedera, apdés obtencédo da
certificacdo, ao agendamento da recertificacdo antes do término da validade da

auditoria que consta no certificado.

Conforme o requisito 1.1.9 a direcao participa na abertura e encerramento
da auditoria e intervém na aprovacdo de acbes de correcdo de néo
conformidades identificadas em auditoria, por forma a que estas nao voltem a

ocorrer, conforme requisito 1.1.10.

3.1.2. Requisito 1.2 - Estrutura organizacional, responsabilidades e
poderes da direcao

Segundo o requisito 1.2.1, a empresa deve apresentar um organograma
com a estrutura administrativa da empresa [17]. Foi desenvolvido o esquema
com estrutura organizacional com a representacdo da Administracao,
administrativo, equipa da qualidade e seguranca alimentar/Food Defense
(EQSA/FD), producéo, qualidade e seguranca alimentar, entre outros. Na figura

2 encontra-se o organograma da Modelcarn na ultima verséo (1.2).

A direcdo da Modelcarn deve assegurar que todos os funcionarios
estejam cientes das suas responsabilidades, de forma a cumprir o requisito 1.2.2.
Foi elaborado para cada funcdo do organograma (Administracdo, vendedor,
operador, motorista, entre outros) um descritivo de funcdes, onde nesse
documento constam as responsabilidades e autoridades para cada categoria, o
superior hierarquico, o departamento a que pertence, quem substitui em caso de
auséncia, habilitacdes literarias, formacdo profissional, experiéncia e
conhecimentos. No Anexo |ll pode ser encontrada um exemplar do descritivo de

funcdes para a funcdo vendedor.
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Acionistas
Representante: Helena
Patricia Martins

Administrader Unico
Helena Martins

Administrativo

Dora Lemos
Equipa Qualidade e Seguranga Alimentar/
Food Defs EQSA/FD): = | @ remmmm————-
oo ee(nse( QSA/! /) ! Contabilidade |
Madalena Correia (Coordenador/ membro . . 1
equipa técnica) ,  Conceicdo !
1

! Ferreira
Helena Martins e &
Helena Patricia Martins | . o
- . - 1 Apoio Juridico
Andreia Sousa {(membro equipa técnica)

. . I Miguel Sa
Maria José Gongalves (consultor externo) L :
[ I | 1
Servigos Partilhados Compras/ Produgdo Qualidade e
Helena Martins Entreposto Comercial Ana Rodrisues Seguranca
g Alimentar
Helena Martins .
Recursos | Andreia Sousa
I Humanose [ I ]
Formagdo Chefe Vendedor Logistica/ Faturacs Operador
. Distribuigdo aturagao
= Carlos Alberto Martins e
L Rui Freitas Cléudia Silva
Motorista Servigos internos
Informacgédo partilhados
e I = “Servigos extemos
Limpeza Motorista : ¢ . !
(oo partilhados _ __ _ | !

Figura 2 — Organograma da Empresa na verséo 1.2.



3.2. Requisito 27 Plano de seguranca de alimentos

Para cumprir as exigéncias do requisito 2 referente ao plano de seguranca
alimentar foi redigido um Procedimento P.06 — Gestao da seguranga alimentar.
Neste documento definiu-se a metodologia de elaboracdo de um plano HACCP,
que se traduz numa série de etapas preliminares, na aplicacdo dos sete
principios do HACCP e na avaliacdo do sistema HACCP. E um plano de
seguranca totalmente implementado e um plano de seguranca eficaz com base

nos principios de HACCP do Codex Alimentarius.

3.2.1. Selecao da equipa de HACCP

Para a elaboracao do plano HACCP foi necessario formar uma equipa que
garanta a multidisciplinaridade e a dinamica do grupo, com a finalidade de
aumentar a qualidade dos dados recolhidos e tratados, bem como das decisées
tomadas, neste caso particular, faz parte o coordenador/ membro da equipa
técnica, a administracdo, membro da equipa técnica e um consultor externo. A
equipa foi selecionada com base no nivel de responsabilidades; nivel de
conhecimentos; experiéncia e competéncias necessarias para incluir todos os
campos relevantes em relacdo ao produto e processo em questdo. Esta
encontra-se descrita no organograma, presente na Figura 2.

O programa de pré-requisitos, conforme o ponto 2.2 da norma encontra-
se completamente implementado, uma vez que a Modelcarn é uma empresa que
pertence ao grupo Campicarn, tendo alguns servicos partilhados,
nomeadamente recursos humanos e formagéo, manutencéo, entre outros, como

é possivel visualizar na figura 2.

3.2.2. Descricao do produto

Esta etapa consiste na elaboracdo de um documento que forneca toda a
informacédo com detalhe, sobre o produto. Esta informacgéo auxilia a analise de
perigos associados ao produto, que eventualmente possam vir a representar um
risco para a saude do consumidor, e também devera ser utilizada como
orientacdo na determinacdo da necessidade de aplicar eventuais modificacbes

NO Processo.
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No caso da Modelcarn a matéria-prima € carne de suino. As
caracteristicas organoléticas sdo um aspeto uniforme, com uma cor rosada e
avermelhada, uma textura relativamente firme, com cheiro e sabor caracteristico
da carne com auséncia de odor e sabor anémalo. Para os parametros fisico-
quimicos, seguiu-se o Regulamento CE 1881/2006, de 19 de dezembro de 2006
e para as caracteristicas microbiologicas seguiu-se a legislacdo em vigor,
Regulamento CE 2073/2005 e Regulamento CE 1441/2007, de 5 de dezembro
de 2007.

Matérias-primas e materiais para contacto com o produto

Todas as matérias-primas e materiais para contacto com o produto sédo
descritos, na extensédo necessaria a conducao da analise de perigos, incluindo,
conforme apropriado, 0s seguintes pontos:

a) Caracteristicas bioldgicas, quimicas e fisicas;

b) Composi¢cdo em ingredientes, incluindo aditivos e auxiliares tecnoldgicos;

c) Origem;

d) Método de producéo;

e) Métodos de embalagem e distribuicéo;

f) Condi¢Oes de armazenagem e prazo de validade;

g) Preparacdo e/ou manuseamento antes da utilizacdo ou do processamento;

h) Critérios de aceitacdo relacionados com a seguranca dos géneros
alimenticios ou especificacdes dos materiais apropriados a utilizacdo
prevista.

Sao identificados o0s requisitos estatutarios e regulamentares, em matéria
de seguranca alimentar, relacionados com os pontos acima referidos.

As caracteristicas dos produtos acabados sdo especificadas em
documento - Ficha técnica do produto acabado — FTPA’s, no Anexo IV, na
extensdo necessaria a conducdo da analise de perigos, incluindo, conforme
apropriado, os seguintes pontos:

a) Denominacao do produto/ marca,

b) Composicéo;

c) Caracteristicas organoléticas, fisicas, quimicas e bioldgicas, relevantes
para a seguranca alimentar;

d) Prazo de validade previsto e condi¢cdes de armazenamento;
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e) Embalagem;

f) Rotulagem relacionada com a segurancga alimentar e/ou instrugbes para
manuseamento, preparacao e utilizacao;

g) Método(s) de distribuicao.

Na ficha técnica do produto acabado encontra-se a utilizac&o prevista, o
manuseamento razoavelmente expectavel do produto acabado e qualquer
manuseamento e utilizagdo impréprios do produto acabado, ndo previstos, mas
razoavelmente expectaveis, sdo considerados e documentados, na extensao
necessaria a conducdo da analise de perigos. Também sao identificados os
grupos de utilizadores, quando apropriado, 0s grupos de consumidores de cada
produto, e sdo considerados 0s grupos de consumidores especialmente

vulneraveis a perigos para a seguranca alimentar.

3.2.3. Elaboracédo do fluxograma

Os fluxogramas sao elaborados por categorias de processos abrangidos
pelo SGQSA (Sistema de gestdo da qualidade e seguranca alimentar). Estes
fornecem uma base para avaliar a possibilidade de ocorréncia, de aumento ou
de introducdo de perigos para a seguranca alimentar; incluem ainda as medidas
de controlo existentes, os parametros do processo e/ou o rigor com o qual séo
aplicados, ou os procedimentos que podem influenciar a seguranca alimentar.
Os fluxogramas devem ainda incluir cada PCC (Ponto Critico de Controlo)
claramente identificado com o numero atribuido.

E de extrema importancia a confirmacéo do fluxograma no local, tendo
como objetivo a verificacdo de todas as fases do processo, representadas no
fluxograma. Esta necessidade deve-se ao facto de poderem ocorrer
modificacdes na linha que possam comprometer todo o plano HACCP. Pelo
menos uma vez por ano a EQSA/FD deve verificar os fluxogramas em uma
auditoria on-site, submetendo-o a avaliagdo critica quanto a sua exatidao,
incluindo variacdes diarias e sazonais.

Cada perigo para a seguranca alimentar deve ser avaliado de acordo com
a possivel severidade dos seus efeitos adversos sobre a salde e a probabilidade

da sua ocorréncia. A matriz de avaliacéo utilizada encontra-se na tabela 10. Nas
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Tabelas 11 e 12 encontram-se identificados a probabilidade e severidade dos

perigos alimentares, respetivamente.

Tabela 10 — Matriz de avaliagdo para os perigos [18].

Al g 8 12
(4)

®

IR

indice de Risco:

Sa

Satisfatdrio (negligenciavel) (IR < 4, exclui P=2 e
S=2)

Nenhuma acéo especifica, controlo assegurado
pelos PPR

A avaliagdo de risco de cada matéria prima,
incluindo material de embalagem primaria, com
este indice de risco, conclui de fornecedor de
baixo risco (ndo séo necessarias medidas de
controlo adicionais)

@

P - PROBABILIDADE
@

Me

Menor (4 < IR < 8), inclui P=2 e S=2

Controlo assegurado pelos PC ou PCC
implementados

A avaliagdo de risco de cada matéria prima,
incluindo material de embalagem priméaria, com
este indice de risco, conclui de fornecedor de
baixo risco (avaliar necessidade de definicao de
medidas de controlo adicionais)

()]

(€] @ (3) 4)

S - SEVERIDADE

Ma

Maior (8 <IR<12)

Controlo assegurado pelos PC ou PCC
implementados

A avaliagdo de risco de cada matéria prima,
incluindo material de embalagem primaria, com
este indice de risco, conclui de fornecedor de
risco (estabelecer medidas de controlo adicionais,
gue minimizem o risco)

LEGENDA

A —Alta (4)

M — Média (3)

B — Baixa (2)

D — Desprezavel (1)

Tabela 11 — Probabilidade de ocorréncia de um perigo [18]

P Probabilidade com que ocorre o Perigo

Nunca ocorreu
17 Desprezavel

Uma proxima etapa do processo de produgéo ird eliminar ou reduzir

0 perigo para um nivel aceitavel

1 a 2 vezes por ano

21 Baixa Medida de controlo de natureza geral e bem implementada na
prética
Mais que 2 a 4 vezes por ano

31 Média A falha ou auséncia da medida de controlo especifica ndo provoca a

presenca sistematica do perigo
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471 Alta

Mais que 4 vezes por ano
A falha ou auséncia da medida de controlo especifica provocara
erros sistematicos, existindo forte probabilidade de o perigo estar

presente

Tabela 12 — Severidade dos perigos na industria alimentar [19]

Severidade do perigo

(efeito / gravidade do

Caracterizacédo

S perigo para a saude
humana)
~ . Lesdo menor, sem necessidade intervencdo médica ou
Falha pao causa efeito medicamentosa, incapacidade tempordria ndo relevante
percetivel (< 3 dias); efeito reversivel. Exemplos:
(consumidor ndo se  Fisico - poeiras, residuos vegetais nédo cortantes, residuos de
17 apercebe da falha) papel e cartdo, residuos plasticos flexiveis, matérias estranhas
. de grande dimenséo.
Lizs gzl N3o existe um Quimico - agente de toxicidade desprezéavel, ndo
problema para o bioacumulavel de efeito reversivel. ex: aditivos ou auxiliares
consumidor em termos tepnologlpos genericamente aqunzados para géneros
. alimenticios ou de reduzida toxicidade; agentes biocidas de
de seguranca alimentar toxicidade sem efeito relevante na saude.
Biol6gico - agentes biolégicos ndo patogénicos.
Falha causa efeito Les&o menor, com necessidade intervengcdo médica ou
percetivel medicamentosa, tratavel, sem hospitalizagdo, incapacidade
, (consumidor temporaria menor (3-7 dias); efeito reversivel. Exemplos:
2 Baixa apercebe-se da Quimico - agente de toxicidade moderada, ndo bioacumulavel
P de efeito reversivel. ex.: aditivos, auxiliares tecnoldgicos
(Moderado/ ~ falha), sem autorizados de toxicidade moderada, agentes biocidas,
difusdo consequencias graves  pesticidas, toxicidade moderada, ndo bioacumulaveis, mas
limitada) _ acima dos limites legais estabelecidos de efeito reversivel.
Efeito claro para o Bioldgico - toxinfeccao potencialmente reversivel de difusao
consumidor, mas limitada. Ex: bacillus cereus, clostridium perfringens,
temporario staphylococcus aureus, e.coli ndo hemorragica; coliformes
totais.
Lesdo grave, com necessidade intervencdo médica ou
medicamentosa relevante, tratavel com hospitalizacéo,
incapacidade temporaria relevante (>7 dias), efeito reversivel.
Falha resulta num Exemplos:
produto com Fisico - particulas ou detritos vegetais, minerais, metalicas de
consequéncias graves dlme_n§ao r~elevante < 7mm; passiveis de causar quebra da
3 Média no consumidor. com deqtlg_ao; ndo cortantes. _ ) _
oo Quimico - agente de toxicidade relevante, bioacumulavel, efeito
e algu~m significado ndo agudo, irreversibilidade moderada, ex: metais pesados
(lesdo grave)

alta difusao)

Efeito com sintomas
graves a curto ou longo
prazo

exceto o mercurio, micotoxinas, pesticidas com toxicidade
relevante, autorizados, mas acima dos limites legais, residuos
de dleos ou agentes de lubrificagédo ndo alimentar, OGM's ndo
declarados.

Bioldgico - toxinfecdo potencialmente reversivel de alta
difusdo. Ex: Listeria monocytogenes, Salmonella Spp, Shigella
Spp, E.Coli enteropatogénica (ECC), Streptococcus pyogenes,
Rotavirus.

4 Alta

(Severo)

Falha resulta num
produto com
consequéncias muito
graves no consumidor,

Muito grave, com necessidade intervencdo médica ou
medicamentosa relevante potencialmente néo tratavel, com
hospitalizagédo, efeito potencialmente ndo reversivel grave ou
morte. Exemplos:
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com significado (leséo
muito grave)

Efeito muito grave para
um grupo de
consumidores de risco

Fisico - vidros, metais ou outros materiais potencialmente
cortantes ou perfurantes <7mm.

Quimico - agente de toxicidade relevante, bioacumulavel,
potencial efeito agudo ou efeito irreversivel grave. ex:
histaminas, toxina Clostridium butillium, mercurio, pesticidas
ndo autorizados, radiacdo nuclear.

Alergénio - alergénio ndo declarado.

Bioldgico - toxinfecdo aguda severa, potencialmente néo
reversivel. Ex: Clostridium botilium, Shigella disenteriae,
Salmonella typhy, Vibrio cholerae, Prides.
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A identificacdo de um PCC necessita de uma abordagem logica que
devera ser auxiliada pela aplicacdo da “arvore de decisdo”. A figura 3, foi
utilizada, respondendo a cada questdo de acordo com a sua sequéncia légica

para cada perigo classificado com indice de risco ndo satisfatorio (IR > 4).

Nesta etapa é necessario
um controlo para garantir
a seguranca?

P1. Existem medidas de controlo para
0 perigo identificado?

Sim

!

P2. Esta etapa é especificamente\

desenhada para eliminar ou reduzir a

probabilidade de ocorréncia do perigo
para niveis aceitaveis?

Modificar etapa.,
processo ou produto

Nao

i Nao
Sim

P3. Pode a contaminagdo com o perigo
identificado, ocorrer para além do nivel
aceitavel, ou pode este perigo, aumentar para

um nivel inaceitavel? a0
Sim x4 B
Nao é
¢ PCC
P4. IrA um passo subsequente
eliminar ou reduzir a probabilidade de sim

ocorréncia do perigo identificado, para
um nivel aceitavel?

Figura 31 Arvore de Decis&o [20].
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O plano HACCP é documentado no PMM - Plano de monitorizacéo e
medicao e HACCP, em Anexo Xl, que inclui a seguinte informacao, para cada
ponto critico de controlo:

a) O(s) perigo(s) para a seguranca alimentar a ser controlado no PCC;

b) A(s) medida(s) de controlo;

c) O(s) limite(s) critico(s);

d) O(s) procedimento(s) de monitorizacéo;

e) As correcdes e acao(0es) corretiva(s) a empreender se houver desvios aos
limites criticos;

f) As responsabilidades e as autoridades;

g) O(s) registo(s) da monitorizacao.

Para todas as etapas que sdo importantes a seguranca de alimentos, mas
qgue nédo sédo PCC, sao implementados e documentados pontos de controlo (PC)
e medidas de controlo apropriadas, que estéo incluidos também no PMM - Plano
de monitorizacdo e medicdo e HACCP, em Anexo XI.

O fluxograma encontra-se na figura 4.
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O fluxograma € composto por 22 etapas, correspondendo as etapas 7 e 8

aos pontos criticos de controlo 1 e 2, o acondicionamento a vacuo e o detetor de

metais, respetivamente.

As etapas do fluxograma encontram-se descritas na Tabela 13.

Tabela 131 Descricdo das etapas do Fluxograma

Matéria-Prima (carne)

ETAPA DESCRICAO DAS ETAPAS
Aquando da rececao dos géneros alimenticios (carcacas, pecas de
carne) procede-se a verificagdo documental, nomeadamente
condicbes de transporte, quantidade, denominacdo e lote; a
1- Recegdo avaliacdo qualitativa do género alimenticio (higienizacéo,

caracteristicas organoléticas, temperatura, pH, rotulagem).

O operador responsavel encaminha os géneros alimenticios para as
camaras de conservagdo (congelados ou refrigerados) de acordo
com a sua natureza, o mais rapidamente possivel de modo a néo
quebrar a cadeia de frio.

2 — Armazenagem

O operador responsavel procede a colocacdo dos géneros
alimenticios nas cémaras de conservagdo de refrigerados ou
congelados. O controlo de armazenagem, nomeadamente
temperatura das cdmaras e as condi¢c6es de armazenagem (estado
de arrumacgdo geral das camaras, rotacdo de stocks e
acondicionamento e identificagdo dos produtos) é efetuado de
acordo com 0s requisitos em vigor.

3 — Desossa/
Desmancha

As ordens de desmancha diarias sado geridas pelo responsavel da
Producdo, mediante as encomendas de clientes, quantidades de
produto em stock e matéria-prima a desmanchar. Na sala de
desmancha o operador responsavel procede a uma inspecao visual
as carcagas retirando as etiquetas e pinos das carcacas. A
desmancha em pegas é realizada de acordo com as especificagfes
definidas ou do cliente. O tempo de permanéncia das carcacas/
pecas na sala de desmancha é o necessario para a realizacdo da
tarefa, de modo a ndo quebrar a cadeia de frio.

O controlo da temperatura da sala e do produto € efetuado de acordo
com os requisitos descritos no P.08.

A detecdo de qualquer anomalia € comunicada ao responsavel da
Producéo para avaliagdo/decisdo das acdes a tomar.

Os subprodutos (ossos e gorduras) sdo colocados em contentores
devidamente identificados com a mencgao “M3”, seguindo o circuito
autorizado e definido.

4 — Corte em pecas
(penduradas)

Mediante encomendas, é da responsabilidade do vendedor, com
aprovacdo da Administracdo, decidir da operagdo de corte da
carcaga em pegas e encaminhar para armazenamento ou
diretamente para expedicdo, caso se aplique.
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Tabela 131 Descricdo das etapas do Fluxograma (continuacéo)

5 — Acondicionamento
a granel (saco)

O operador responsavel procede a colocagdo do produto dentro de
sacos plasticos (embalamento a granel) e encaminha para o controlo
de metais, exceto “pendurados” e para a secgao de etiquetagem e
embalagem.

No caso do trimming (aparas de carne) este é distribuido em trés
camadas, separadas por uma pelicula, acondicionado em saco
plastico.

6 — Corte Fino

O operador responsavel procede ao encaminhamento das pecas
desmanchadas para a produc¢éo de fatiados, incluindo o trimming,
assegurando a sua identificagao.

O controlo da temperatura da sala e do produto é efetuado de acordo
com 0s requisitos descritos no P.08.

7 — Acondicionamento
em vacuo
PCCn°1

O operador responséavel procede a colocagédo do produto dentro de
sacos plasticos especificos para o embalamento a vacuo.

As embalagens sdo colocadas no equipamento de vacuo, sendo
controlado aspetos do produto (aderéncia do saco e estanquicidade)
e parametros da méquina (presséo, tempo de soldadura e estado da
barra de soldadura). Os controlos sdo efetuados de acordo com os
requisitos descritos no P.08.

8 — Detetor de metais
PCCn°2

Antes da etiquetagem, as pecas em vacuo e acondicionadas a granel
(saco) passam através de um tapete automatico no detetor de
metais.

Os controlos sdo efetuados de acordo com os
estabelecidos

requisitos

9 — Etiquetagem e
Embalagem

O operador responsavel insere a informacdo recebida da
rastreabilidade do lote de desmancha nas balancas e procede a
etiquetagem do produto, peca a peca, e ao agrupamento das pecas
do mesmo tipo e do mesmo lote em caixas plasticas ou cartdo com
peso total da caixa, onde coloca uma etiqueta de identificacao.
Anteriormente a isso sdo programados e verificados os seguintes
dados: lote, data de embalamento, denominacdo de venda,
rastreabilidade e marca sanitaria do matadouro e da desmancha.
Os controlos sao efetuados de acordo com os requisitos descritos no
P.08.

10 — Congelacédo
produto

Processo
Terceirizado com a
Campicarn

Sempre que necessario e uma vez que a Modelcarn n&o possui tanel
de congelacdo de produto, essa operacdo € realizada nas
instalacdes da Campicarn, designando-se por um processamento
terceirizado, segundo a norma internacional BRC Food.

11 - Entrega produto
cliente Campicarn

Quando o produto apds congelacdo na Campicarn é
fornecimento da propria, este permanece nas suas instalagées.

para

12 — Recegédo produto
congelado

O produto, apos congelagdo na Campicarn, regressa a
MODELCARN, sendo rececionado e verificado pelo responsavel da
Producao/Logistica atestando a sua conformidade, encaminhando-o
para o armazenamento em camara ou expedicao para cliente se
aplicavel.

Os controlos séo efetuados de acordo com os requisitos descritos
em P.08.
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Tabela 131 Descricdo das etapas do Fluxograma (continuacao)

13 — Paletizacéo

O operador responsavel procede a colocacéo das embalagens em
paletes e manualmente, é colocado filme estiravel nas embalagens
secundérias.

O operador responsavel procede a identificagcao da palete com o
Registo de Acompanhamento.

14 — Armazenagem

O operador responsavel procede a colocacgéo das paletes na camara
de conservacéo de refrigerados ou congelados.

O produto no interior das camaras ndo deve estar encostado as
paredes ou tetos, as caixas sdo segregadas por referéncia (tipo) de
produto. O acondicionamento é efetuado de forma a permitir a livre
circulagdo do ar em volta do produto, ndo se devendo encostar as
paletes entre elas (deixar cerca de 10 cm de distancia). Sé é
permitido armazenar produto devidamente embalado e
acondicionado. O estado dos produtos €& inspecionado,
periodicamente, durante o tempo de armazenamento.

Procede-se, diariamente, a verificacdo da temperatura das camaras
de conservacéo.

A gestao de stocks é efetuada pelo responsavel da Producdo em
conjunto com o departamento da Qualidade.

15 — Expedicdo

A Producdo procede a expedicdo de acordo com a Nota de
Encomenda.

A Producao transmite a Faturacéo os lotes e quantidades expedidas
de modo a que se proceda a emissdo da documentagéo de saida de
produto para cliente.

O carregamento da viatura € efetuado por ordem inversa a descarga,
ou seja, “o primeiro a entrar € o ultimo a sair’, de modo a evitar que
durante a distribuicdo o Motorista e seu ajudante sejam obrigados a
retirar produtos ou movimenta-los o que provocaria quebras de frio
prolongadas e atrasos na propria distribuicéo.

O sistema de frio é ligado antes de se efetuar a carga,
aproximadamente meia hora antes, procedendo-se ao carregamento
da viatura no menor tempo possivel.

O controlo efetuado a expedicao é realizado, aleatoriamente numa
viatura, pelo departamento da qualidade e/ou producéo, tendo em
consideracdo a temperatura da &rea de expedicdo, a temperatura
efetiva e condicdes de higiene da caixa frigorifica da viatura,
pardmetros do produto acabado (temperatura/ caracteristicas
organoléticas/ rotulagem/ integridade da embalagem) e o intervalo
de tempo desde a saida da camara de armazenamento até a carga
da viatura.
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Tabela 131 Descricdo das etapas do Fluxograma (continuacéo)

16 — Distribuicao

A distribuicdo de produtos é realizada recorrendo a frota prépria
(viaturas refrigeradas).

As rotas de distribuicdo dos produtos sdo atribuidas a cada
Motorista, pelo responsavel Logistica/distribuicdo em conformidade
com a Administracdo, tendo em consideracdo os locais de entrega,
as caracteristicas da carga, a capacidade do veiculo e o
conhecimento da rota por parte do Motorista.

O controlo de saida das viaturas é registado no Registo saida de
viaturas que reune para cada viatura, 0 motorista/ajudante e a rota
definida e o controlo das horas de saida e chegada de cada viatura.
O Motorista antes de iniciar o transporte deve assegurar que a carga
se encontra devidamente acondicionada e deve conferir toda a
documentacdo que acompanha o produto. Durante o transporte, o
Motorista deve verificar periodicamente a temperatura da caixa
transportadora, através do dispositivo na cabine. No fim do dia
imprime o registo de temperaturas obtido e entrega-o no gabinete de
faturacdo que encaminha para o departamento da qualidade.

17 — Rececéo
materiais de
embalagem

Aquando da recec¢éo dos materiais de embalagem, o operador
responséavel confere o recibo com a requisi¢do, nomeadamente
guantidades, artigos e preco. Procede ao seu armazenamento no
local destinado.

18 — Abastecimento
dos materiais de
embalagem nas

etapas

Conforme a necessidade de materiais de embalagem, nas etapas
aplicaveis (1 - Rececdo matérias-primas (carne); 5 —
Acondicionamento a granel (saco); 7 - Acondicionamento em
vacuo; 9 — Etiquetagem e Embalagem; 13 — Paletiza¢&o) estes
encontram-se disponiveis e descritos no fluxograma do lado
esquerdo de cada etapa correspondente.

19 — Rececéo de
mercadorias

Aquando da recec¢édo dos géneros alimenticios (produtos embalados)
procede-se a verificagdo documental, nomeadamente condi¢Bes de
transporte, quantidade, denominacao e lote; a avaliagcdo qualitativa
do género alimenticio (higienizagdo, caracteristicas organoléticas,
temperatura, rotulagem e integridade das embalagens no caso
especifico dos produtos embalados).

O operador responsavel encaminha os géneros alimenticios para as
camaras de conservacdo (congelados ou refrigerados) de acordo
com a sua natureza, o mais rapidamente possivel de modo a nao
quebrar a cadeia de frio.

20 — Devolucéo de
produto

Quando se verifica uma devolugdo, 0 motorista apds reunir
aprovacdo do vendedor associado ao cliente em causa e
Administrativo e o nimero da Guia de Transporte com sentido 2,
procede ao respetivo transporte.
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Tabela 131 Descricdo das etapas do Fluxograma (continuacéo)

O produto devolvido se se tratar de uma ndo entrega ao ser
rececionado na Modelcarn € verificado pelo responséavel da
Producado/ Qualidade e confirmando-se a sua conformidade é dada
entrada em camara. Caso se trate de produto que permaneceu nas
21 — Avaliacéo de instalacdes do cliente 0 mesmo é armazenado na area de produto
produto devolvido devolvido para aguardar controlo conforme definido no P.04.

No caso de géneros alimenticios devolvidos com avaliacédo
conforme séo armazenados para entrada no circuito comercial ou
s8o encaminhados para o reembalamento para entrada no circuito
produtivo.

22 — Segregacao de | Os géneros alimenticios devolvidos que tenham sido avaliados
subproduto como nao-conforme sdo encaminhados para subprodutos.

3.3. Requisito 31 Sistema gestdo da qualidade e seguranca alimentar

3.3.1. Requisito 3.1 7 Manual da qualidade e seguranca alimentar

Durante a permanéncia na Modelcarn este requisito nao foi cumprido, ndo
tendo sido elaborado o manual da qualidade e seguranga alimentar. Este foi
elaborado pela nova equipa.

3.3.2. Requisito 3.2 7 Controlo da documentacao

Segundo o requisito 3.2.1 a unidade fabril deve ter um procedimento de
controlo de documentos que fagam parte do sistema da qualidade e seguranca
alimentar. Para cumprir esta exigéncia foi criado o impresso P.01.02 — Cadastro
de documentos onde se coloca o numero do documento, por exemplo, se for o
organograma, coloca-se a nomenclatura de 0.01, o titulo do documento, a
versao ou versdes que existam, a data de criacdo, o motivo de emissao (pode
tratar-se da 12 emissao ou ser resultante de alguma alterac&o), o emissor e como
se processa a distribuicdo do documento. Na Tabela 14 encontra-se um exemplo
de cadastro preenchido para o caso do organograma. Na Tabela 15 um exemplo

do controlo de documentos do Procedimento P.01.
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Tabela 14 - Exemplo de Cadastro de documentos

DISTRIBUICAO
P ~ MOTIVO DA
(o] ~
N TITULO VERSAO | DATA EMISSAO EMISSOR Departamento/ NOME
Setor
N~ .. .
b= Administrativo/
N _
0.01 | Organograma 1.0 N 1l.2emissdo | EQSA/FD .quadro d~e DL
o informacéao
Q geral
g Alteracdo da Administrativo/
S . ~
0.01|Organograma| 1.1 & des'%”a‘?ao EQsa/Fp | Quadrode DL
S a informacéao
® | administragdo geral
Alteracéo dos
resp.
o Produgdo e Administrativo/
IS Logistica quadro de
0.01 | Organograma 1.2 © Retirou-se | EQSA/FD informaczo DL
o n
- Pedro
N .
— Ferreira" do geral
Apoio
Juridico
Tabela 1517 Exemplo de controlo de documentos
Tempo de
Identificacdo Registo | Armazenagem ~
~ Recuperagio Retencao Destino
Protecéo
Codigo Nome S N Ativo | Morto Ativo | Morto
Folha tipo
P00 | yocumento X )
Arquivo em
pastas § é
. proprias, Permissédo % o g 2
p.o1.02 | CAdastiode Equipa adequadas direta g 4 | 528
R Documentos | X Técnica 0SeUUSO | oo onsavel g Anos | E @ 5
EQSA/FD e que ) 3 8 3 E
do Arquivo a 25
garantam a 50
sua o £
preservacao

3.3.3. Requisito 3.37 Preenchimento e manutencao de registos

A Modelcarn mantém os seus registos em boas condi¢gfes, acessiveis
durante um periodo apropriado de tempo, tendo em consideracao os requisitos
legais e os prazos de validade dos produtos. No minimo os registos sdo mantidos
durante o prazo de validade do produto e mais 12 meses.

Mensalmente € efetuado um backup a toda a documentacao do sistema.
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3.3.4. Requisito 3.4 7 Auditorias internas

De forma a satisfazer as exigéncias do requisito 3.4 foram criados dois
documentos. Um de auditoria mensal as instalacdes, onde sdo avaliados
parametros como a construcdo e disposicdo do edificio e infraestruturas
associadas; o controlo da agua; qualidade do ar; instalacbes sanitarias,
vestiarios e zona social; manuseamento de residuos (RSU, reciclaveis e
subprodutos de origem animal); equipamentos, materiais e manutencgao;
processo produtivo; recursos humanos; pessoas externas; controlo de pragas;
higienizacdo; contaminacédo cruzada; sistema de defesa alimentar (Food
Defense); sistema de seguranca alimentar (HACCP). A cada parametro €&
efetuada uma avaliacdo qualitativa e quantitativa (ndo cumpre — zero pontos;
cumpre parcialmente — 5 pontos e cumpre — 10 pontos) e propostas acdes de
correcdo. O outro documento trata-se de lista de verificacdo diaria das boas
praticas de higiene e fabrico (auditoria diaria) associada as zonas de baixo risco

e areas sem produto.

3.3.5. Requisito 3.5 Aprovacgdo e monitorizagdo de fornecedores e
matérias-primas

Para a aprovacdo, monitorizacdo de desempenho de fornecedores e de
matérias-primas foi criado o Procedimento P.05 — Compras, de forma a definir a
forma de avaliar e selecionar objetivamente os fornecedores, de acordo com os
resultados obtidos na avaliacdo da sua aptidao para fornecer os produtos/prestar
0S servicos requeridos e na avaliagdo continua da qualidade e seguranca dos
produtos e/ou servi¢cos fornecidos.

Trata-se de um sistema eficaz de aprovagdo e monitorizacdo de
fornecedores para garantir que 0s riscos potenciais de matérias-primas (inclusive
as embalagens primérias) para a seguranca, autenticidade, legalidade e
qualidade do produto final, sdo geridos de forma eficaz; é capaz de demonstrar,
gue em caso de contratacdo de servigos, 0S mesmos sédo apropriados e todos
0S riscos para a seguranca alimentar foram avaliados para garantir os controlos
apropriados.

A avaliacdo do desempenho do fornecedor é realizada de acordo com a

conformidade do produto fornecido e dos servigos prestados. Sempre que se
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verificam situacbes de ndo conformidade € avaliado o impacto da falha e

classificado o indice de gravidade da falha, como se encontra na Tabela 16.

Tabela 16 i indice de gravidade de ocorréncias dos fornecedores

OCORRENCIA indice de gravidade
Pouco grave
1
Sem efeito no planeamento da producéo, incluindo logistica
Grave
Sem efeito no servico ao cliente, mas com consequéncias no 2
planeamento da producao, incluindo logistica
Muito Grave
5

Com consequéncias no servi¢co ao cliente (ndo entrega, retirada de
produto)

O indice de gravidade atribuido é registado no registo P.05.10 — Registo
de ocorréncias fornecedor e € comunicada a ocorréncia ao fornecedor com a
solicitacdo da tomada de acdes corretivas.

Os fornecedores sao classificados através da aplicacdo dos critérios
identificados na tabela 17 numa escala de valores de 0% a 100%. A
classificacdo final resulta da média das pontuacbes de cada critério, como é
possivel confirmar na tabela 17.

Se um fornecedor apresentar um IQF inferior a 50% ser-lhe-a solicitado
gue implemente medidas, tendo em vista a melhoria da sua classificacdo. Face
a classificacao, o fornecedor € mantido qualificado para valores superiores a
50%. Os fornecedores que apresentem um IQF inferior a 50% e que nao tenham
aplicado as acOes propostas sdo desqualificados, e saem da lista de

fornecedores aprovados, P.05.05.
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Tabela 17 i Critérios de avaliagdo para o célculo do indice de qualificacéo de fornecedor

indice de
C”t?”cis Classificacéo Nivel Qualificacao de
avaliacéo Fornecedor
(IQF)
. Referencial GFSI 100% Cc, +C,
Satisfacao 5 © IQF =
dos critérios @ g Em outro referencial 75%
de avaliagcéo E’ é
inicial (c1) | o @ 5 fi 0
3 Nao certificada 50% 90%<IQF<100%
Muito Bom
f- a IG
CZ = 73 100 75%=<IQF<90%
. Bom
Qualidade
fornecimento | f _ Ngmero total de fornecimentos
- reclamacodes
. 0/ < ("
(c2) a G - somatério dos indices de gravidade 50% Knlgjf(:?s %
atribuidos nas reclamacgdes, a dividir por
gquantidade entregue
IQF<50% Mau

Se o fornecedor ndo reune as condicbes de aptidao para fornecer o
produto, mas interessa como fornecedor e no caso da Administragédo aprovar,
€ aprovado e sdo determinadas as acdes a realizar para garantir o controlo
efetivo do seu fornecimento (como por exemplo realizar auditorias ao
fornecedor, analises ao produto, ensaios de migracdo no caso dos materiais de
embalagem, entre outros). Se as duas condi¢cbes anteriores nao se verificarem
o fornecedor néo é aprovado.

Os fornecedores aprovados sdo fornecedores considerados aptos para
fornecer a Modelcarn.

Se as matérias-primas forem adquiridas a agentes ou intermediarios, a
Modelcarn conhecera a identidade do ultimo fabricante ou do embalador.

Caso a aprovacdo se baseie em questionarios, estes devem ser
reenviados a cada trés anos e os fornecedores devem comunicar a unidade as
mudancas significativas neste intervalo. A documentacdo técnica deve ser

revista com o fornecedor na mesma frequéncia, e evidenciada a sua revisédo
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através da colocacao da data aquando da sua rececao (datar manualmente
acrescida de rubrica ou incluir no nome do ficheiro se o arquivo for informatico);
a verificagdo do sistema de rastreabilidade do fornecedor de matéria-prima

(incluindo embalagens primarias) deve ser realizada a cada 3 anos.

A aptidao de fornecedores € determinada pela satisfacdo dos seguintes
critérios:

- Preferéncia por fornecedores com certificagdo em qualidade e
seguranca alimentar — € solicitado ao fornecedor documentacao que
ateste a certificacdo, com resposta ao questionario P.05.01. Os
questionérios rececionados sdo avaliados e sempre que envolva
cumprimento legal a resposta tem que ser positiva;

- Estabilidade financeira (referéncias);

- Preco e forma de pagamento em funcado da satisfacao dos requisitos
de aquisicao;

- Prazo de entrega (tempo de resposta entre o pedido e a execugao);

- Cumprir os critérios especificos a seguir indicados, na tabela 18.

Na tabela 19 é possivel encontrar os Critérios especificos para o caso

dos servicos.
Neste procedimento definiu-se e documentou-se a metodologia de

compras desde a identificacdo da necessidade de aquisicdo até a entrega dos

produtos/ prestacao servico na Modelcarn.
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Tabela 181 Critérios especificos para os produtos rececionados

Carne

Licenca laboracédo/ n.° controlo veterinario

Ficha técnica artigo

Boletim analises produto

Declaracéo alergénios (P.05.02) e informacado sobre OGM (P.05.01)
Teste de rastreabilidade (aplicavel a fornecedores de baixo risco)

Embalagem

Ficha técnica

Declaracédo de conformidade (aplicavel a fornecedores de materiais para
contacto alimentar)

Declaracao alergénios (P.05.02) e informacao sobre OGM (P.05.01)

Teste de rastreabilidade (aplicavel a fornecedores de baixo risco e de

materiais para contacto alimentar)

Produto de
higienizagao e

manutencao

Ficha técnica, integrando a declaragdo de conformidade alimentar
(aplicavel apenas a produtos suscetiveis de contacto com superficies, que
contactem com matéria-prima e produto em processo, e no caso dos
produtos de manutengdo conhecer ainda o seu estado de alergénio)
Homologagédo DGAYV (Biocidas)

Ficha de dados de seguranca

Produto de
higienizacao e

manutencao

Integrado na Lista de produtos quimicos aprovados (P.05.03)

Equipamento

Manual do equipamento (equipamento produtivo e controlo da qualidade),
incluindo a declaragdo CE e a conformidade para contacto alimentar das

superficies, que contactem com matéria-prima e produto em processo.

Equipamento homologado quando requerido por lei (tacégrafo,

termaégrafo).
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Tabela 19 — Critérios especificos para os servicos prestados a Modelcarn esté incluido no ponto

3.53e354

Aluguer de viaturas

Servico partilhado (gestdo de frota): certificado de verificacdo
metrologica dos registadores de temperatura; seguro de transporte;
acordo de colaboragéo

Vigilancia Servico partilhado (Portaria) com acordo de colaboracéo

Medicina e Homologacdo ACT/ Certificado profissional (higiene, seguranca e
seguranga no saude no trabalho)

trabalho

Lavandaria Servigo partilhado (Lavandaria) com acordo de colaboracdo
Manutengso Representante das marcas (em garantia)

equipamentos

Certificado manuseamento de gases fluorados (Empresa e Técnicos
de Frio)

Subcontratagdo da
operacgéo
congelacéo a
Campicarn

Certificag&o por Normas Globais do BRC ou outro sistema reconhecido
pela GFSI, com acordo de colaboracéo.

Laboratério

Certificado de acreditagdo/ homologacdo (laboratérios, entidades
verificacdo metrolégica)

Controlo de pragas

Formacéao dos técnicos de controlo de pragas

Fichas técnicas, fichas de dados de seguranca e autorizacdes de
venda dos produtos aplicados

Relatério anual que descreva:

Tendéncias do controlo de pragas no periodo em andlise (1 ano):
estacBes com mais roedores, meses do ano, etc.;

Causas para essas tendéncias;

Acdes efetuadas para controlar infestacdes: tipo de produtos utilizados
e sua adequacdo ao tipo de pragas (granulado, pastilhas, gel),
concentracdes, etc.;

Conclusé@o sobre a eficicia do controlo de pragas na Modelcarn.

Metrologia legal/

Verificacdo massas

Reconhecimento de competéncia (IPQ)

Formacao Certificagcdo pela DGERT/ CCP (Formagcdo profissional)
Manutencédo Registo no ANPC (equipamento de 1.2 intervencdo em caso de
extintores incéndio)

Gestdao de residuos

Licenca do operador de gestdo de residuos

Certificagcéo

Acreditac@o/ homologac&o organismo de certificagéo

Auditoria interna

Certificagcdo de auditor interno (certificado de formacdo em auditorias e
no referencial normativo/ CV em conformidade com P.07 -
Procedimento de Auditorias)

3.3.6. Requisito 3.6 - Especificacdes

Para obedecer ao requisito 3.6 — especificagcdes foram criadas fichas
técnicas de produto, em Anexo IV, com indicacdo das caracteristicas quimicas e

microbiolégicas, prazo de validade, entre outros.
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3.3.7. Requisitos 3.7, 3.8 e 3.10 i Medidas corretivas e preventivas;

controlo do produto ndao-conforme; tratamento de reclamacdes

O Procedimento P.04 - Gestao de néo conformidades, agdes corretivas e
acOes preventivas, foi desenvolvido para responder aos requisitos 3.7, 3.8 e
3.10. Este documento tem como objetivos assegurar que o produto que ndo esta
conforme com os requisitos especificados é identificado e controlado, para
prevenir a sua utilizag@o ou entrega involuntaria; definir as responsabilidades e
autoridades para o tratamento de ndo conformidades e ainda estabelecer a
metodologia para a implementacdo de acdes corretivas e acdes preventivas.

Definiu-se que sempre que seja entdo detetado internamente produto
potencialmente n&o seguro, produto ndo seguro e um produto ndo conforme, o
produto é identificado como “Produto Nao Conforme”, e segregado do curso de
processo ou local de armazenagem, quando aplicavel, para uma area
devidamente identificada, para prevenir a sua utilizagdo ou entrega involuntéria,
ou se a decisao for rejeicao de imediato procede-se a execucao da mesma.

O responsavel da qualidade e seguranca alimentar é de imediato
informado, por quem deteta a ocorréncia ou via superior hierarquico, sendo
responsavel pelo registo no boletim de ocorréncia, para determinacdo das
decisfes tomadas face & mesma. Se confirmada a decisdo de desencadear
acOes corretivas, procede-se a definicAho das mesmas e dos respetivos
responsaveis e prazos para a sua implementacao, de modo a impedir a repeticao
da néo conformidade. Terminados os prazos estipulados, a EQSA/FD verifica a
implementacéo e eficicia das acdes e, considerando as mesmas eficazes, deve
dar o processo como encerrado no respetivo boletim.

Sempre que a ndo conformidade é reportada pelo cliente (reclamacéo),
este é informado pelo responsavel da qualidade e seguranca alimentar, por
escrito, das acbOes tomadas que asseguram a nhao repeticdo da nao

conformidade.
3.3.8. Requisito 3.9 - Rastreabilidade
A rastreabilidade é assegurada na Modelcarn em todas as etapas, desde

a rececao até a expedicdo. A rastreabilidade encontra-se descrita na instrucéo
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de trabalho, IT.01, onde esta definido na tabela 20 a metodologia usada para a

rastreabilidade a montante, a nivel interno e a jusante.

Tabela 20 7 Metodologia para a rastreabilidade na Modelcarn
RASTREABILIDADE METODOLOGIA

Identificar o documento do fornecedor para a matéria-prima fornecida,

- incluindo materiais de embalagem primaria. Conforme Regulamento de
ontante
execugao n.° 931/2011 de 19 de Setembro 2011, o lote da matéria-prima

animal deve constar no documento que acompanha o produto.

Atribuir nimero interno que constituird o lote da matéria-prima a nivel

interno, conforme a metodologia descrita no Procedimento P.05 —

compras

Carcaca de suinos

XXsnnn, sendo XX a série do fornecedor, s a semana de rececéo e nnn

0 numero sequencial de rececdo para cada fornecedor na semana, a

iniciar “001” (1.° dia de entrega na semana, “101” (2.° dia de entrega na
Interna (rececgao) semana), ..., registado no registo de entrada mercadoria. O produto é

identificado fisicamente com etiqueta de Identificacao.

Pecas suino e miudezas ndo embaladas

XXsnnn, sendo XX a série do fornecedor, s a semana de recec¢do e nnn

0 numero do dia da semana (001 a 005), registado no registo de entrada

mercadorias.

Todos os outros produtos rececionados embalados mantém a

identificacdo do fornecedor.

Suino (mercado nacional)
O lote do produto a desmanchar mantém o lote da matéria-prima, sendo
registado no mapa de lotes de desmancha para mercado interno, com
identificagdo do produto final e destino, incluindo as quebras para
subproduto.

Interna (producéo)
Restantes produtos
A identificacéo do lote de produto final segue a seguinte metodologia:
ssaaXXXyy, sendo ss - n.° da semana, aa — dois Ultimos digitos do ano,
XXX - cédigo do fornedor, yy — n.° sequencial de lote na semana com

inicio “01”

A relacéo do produto final por cliente é rastreada através de:

- Saida de mercadoria para preparacdao da encomenda P.08.03, pecas
Jusante de suino mercado nacional;

- Nota de encomenda, P.08.02, restantes produtos;

- Guia de transporte/ fatura
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O exercicio de rastreabilidade completo (montante e jusante) deve ser realizado,
pelo menos, uma vez por ano e deve ser obtido em 4 horas, conforme clausula

3.9.2 da norma.

3.3.9. Requisito 3.117 Gerenciamento de incidentes, retirada e recall
do produto

As exigéncias deste requisito ndo foram concretizadas.

3.3.10. Requisito 3.12 7 Foco e comunicacédo com o cliente

Na auditoria diagndstico o requisito 3.12 era cumprido na sua totalidade.
A Modelcarn assegura a comunicagdo interna e externa com as partes
interessadas na cadeia alimentar com 0 objetivo de assegurar a qualidade e
seguranca alimentar do produto acabado: fornecedores, clientes e autoridades
competentes.

As politicas relevantes sdo comunicadas aos funcionérios na formacgéo e
afixadas em locais estratégicos e acessiveis a todos.

Existem ainda especificacdes dos requisitos dos clientes, que sao
cumpridos a nivel produtivo e de embalagem, estando de igual forma acessiveis

a todos os funcionarios.

3.4. Requisito 41 Normas da unidade

3.4.1. Requisito 4.1 7 Normas externas

As normas externas exigidas pelo requisito 4.1 sdo totalmente cumpridas
pela Modelcarn. As areas externas sao frequentemente limpas, de forma a evitar
algum tipo de contaminacéo. A estrutura do edificio recebe ainda manutencéao
para evitar também a contaminacao do produto. A Modelcarn esta no mesmo
espaco fisico que a empresa do grupo Campicarn, devidamente separada,
partiihando alguns servicos conforme descrito no organograma, Figura 2. A
manutencdo dos espacgos externos € da responsabilidade da Campicarn, sendo
verificado por meio da lista de verificagdo diaria das boas praticas de higiene e
fabrico e lista de verificagdo mensal de PPR e HACCP. Sempre que se detete
alguma situagdo ndo conforme, a Campicarn informa a Modelcarn das medidas

a executar, se aplicavel.
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3.4.2. Requisito 4.2 - Seguranca

Quanto a seguranca foi redigido o Procedimento P.13 — Food Defense e
inspecdes externas, onde é definida a metodologia de elaboracéo de um plano
de defesa alimentar, que inclui as medidas de desenvolvimento continuo para
prevenir a contaminacdo deliberada da cadeia de alimentos, e a forma de atuar
em inspecdes externas. O objetivo de um plano de defesa alimentar é
documentar as medidas implementadas para controlar/ minimizar o risco de um
incidente de contaminacdo deliberada, e reduzir a vulnerabilidade geral da
operacao/instalacao.

Definiu-se um sistema de alerta apropriado, que deve ser periodicamente
testado quanto a sua eficacia. Deve garantir a protecdo dos alimentos contra
roubo ou contaminacao intencional.

E verificada a analise de perigos e sempre que haja alteracées que possam
ter impacto na seguranca do produto, por exemplo:
- Alteracédo no edificio - novas portas e portoes;
- Alteracdes nas portas e portdes, incluindo sistemas de controlo de acessos;
- Alteracdes nos procedimentos de admissao/dispensa de colaboradores;
- Alteracdes nos procedimentos de acesso (acompanhamento) de visitantes e
subcontratados.

O desenvolvimento do Food Defense permitiu sistematizar as medidas de
controlo para reduzir ao minimo as vulnerabilidades identificadas. Para cada
vulnerabilidade identificada, procede-se a avaliacao de risco, tendo por base as
medidas de controlo existentes, a probabilidade de ocorréncia, tabela 21 e tabela

22, respetivamente. A matriz de risco encontra-se na tabela 23.

Tabela 21 — indice de probabilidade de um perigo de Food Defense (adaptado de [20])

P  Probabilidade com que ocorre o Perigo

indice de 1  Desprezavel: é altamente improvavel que aconteca e n&o ha
Probabilidade: registo de ocorréncia

A — Alta (5) 2 Muito baixa: € improvavel que acontega e sem registos nos

M — Média (4) ultimos 5 anos

B — Baixa (3) 3  Baixa: pode acontecer, mas sem registos nos ultimos 5 anos
B — Muito baixa (2) 4  Média: é provavel que aconte¢a, com registos (suspeitas) nos

D — Desprezavel (1) altimos 5 anos

5  Alta: é altamente provavel que aconteca, com registos
(suspeitas) nos ultimos 5 anos
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Tabela 22 — Impacto dos perigos de Food Defense (adaptado de [20])

Impacto do perigo

Desprezéavel:

N&o provoca danos fisicos, OU

N&o ha contacto com o produto, OU
Nao é percetivel ao cliente/consumidor

indice de Impacto: o
C — Catastrofico (5)
G — Grande (4)

Baixo:

Provoca danos fisicos que ndo obrigam a hospitalizacdo nem
provocam incapacidade temporaria, OU

E altamente detetavel, OU

E percetivel ao cliente/ consumidor, mas n&o afeta a reputacéo da
empresa

M — Moderado (3)
B — Baixo (2)
D — Desprezéavel (1)

Moderado:

Provoca danos fisicos que obrigam a hospitalizacdo e provocam
incapacidade temporéria, OU

Pode ser detetado, OU

Pode afetar a reputacdo da empresa (situacdo restrita a um Unico
caso)

Grande:
Provoca danos fisicos graves, OU
E provavel néo ser detetado, OU

Afeta a reputacdo da empresa (situacéo que envolve mais do
que um caso, mas restrita a um local/episédio)

Catastrdfico:
Provoca morte, OU
Nao sera detetado, OU

Afeta consideravelmente a reputacéo da empresa (situacdo que
envolve um numero consideravel de casos/locais/episédios)

Tabela 23 - Matriz de Risco de Food Defense (adaptado de [20])

Probabilidade

1

5 Moderado

Baixo

Moderado

Impacto
IS

3 | Negligenciavel

Moderado

Baixo Moderado
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2 | Negligenciavel Baixo Baixo Moderado

1 | Negligenciavel Negligenciavel Baixo Moderado Moderado

O risco calculado ditara quais as a¢fes a desenvolver, como mostra a
tabela 23. Se o indice de risco for negligenciavel, ndo sdo necessarias medidas
de controlo adicionais; se for baixo/moderado é necessario avaliar a necessidade
de definicdo de medidas de controlo adicionais; caso o indice seja alto/critico €

urgente estabelecer medidas de controlo adicionais.

Da aplicagdo da matriz de risco o indice obtido para as vulnerabilidades
foi negligenciavel.

3.4.3. Requisito 4.3 7 Disposicao, fluxo e segregacao de produto

De maneira a cumprir o requisito acima foi solicitada uma nova planta das
instalagcdes da Modelcarn, mas que apenas ficou pronta fora do ambito deste
trabalho. Nessa mesma planta iriam ser marcadas as areas de baixo risco, de
produto fechado e sem produto, assim como 0s pontos de acesso para pessoal
e matérias-primas, rotas para circulacdo de pessoas, matérias-primas, remogao
de residuos, movimento de retrabalho e ainda a localizacédo das casas de banho,

refeitérios e area de fumo.

3.4.4. Requisito 4.4 i Estrutura do edificio, manuseamento da
matéria-prima, preparacdo, processamento, embalagem e areas de
armazenamento

Durante a auditoria inicial foram detetadas algumas nao conformidades
nas infraestruturas da Modelcarn. Assim, de modo a realizar as exigéncias do
requisito 4.4 foram intervencionadas as paredes, de forma a ndo acumular
sujidade, segundo requisito 4.4.1. Foram ainda colocadas peliculas protetoras
nas janelas, para o caso de queda de vidro, conforme exigéncia do ponto 4.4.8.
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3.4.5. Requisito 4.5 7 Servicos publicos i agua, gelo, ar e outros
gases

Na Modelcarn para cumprir 0os requisitos da presente norma e legais,
procedeu-se a elaboracdo de um plano anual de colheitas de agua, tabela 24,
onde sao realizados controlos de rotina 1 e 2 as varias torneiras da empresa. O
controlo de rotina 1 é composto pelos parametros de maior frequéncia,
nomeadamente a microbiologia basica (Escherichia coli e bactérias coliformes)
e desinfetante residual. O controlo de rotina 2 é referente a uma frequéncia
intermédia agrupando os parametros com maior probabilidade de sofrer
alteracdes significativas num espaco de tempo reduzido.
Todos os parametros que constituem os controlos de rotina 1 e 2 estao descritos

no Decreto-Lei n® 306/2007, de 27 de agosto.

Tabela 24 — Plano de colheitas da agua

Agua
Més : :
Controlo de rotina 1 Controlo de rotina 2
(6 amostras por ano) (2 amostras por ano)
Maio T4 — Posto de higienizagdo de acesso a producgéo (vestiarios)
Junho T3 — Lava méos sala de desmancha
Julho T6 — Pia da sala de lavagem
Setembro T7 — Ligacéo satélite portatil
outubro T1- quto de h|~g|en|zaga,o_de
acesso a producéo (escritorios)
T2 — Lava maos de apoio a
Dezembro

etiquetagem

3.4.6. Requisito 4.6 - Equipamento
Neste requisito referente aos equipamentos, 0S mesmos encontravam-se
conformes, tendo-se pedido ao fabricante, via email, a conformidade dos

materiais para entrarem em contacto com o alimento.

3.4.7. Requisito 4.7 - Manutencao
Para cumprir as exigéncias deste requisito foi elaborado um

procedimento, o P.11 - Manutencdo de infraestruturas e equipamentos, cujo
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objetivo visa assegurar a adequada determinacdo e manutencdo das
infraestruturas e equipamentos necessarios para atingir a conformidade com os
requisitos do produto.

Para assegurar um funcionamento eficaz e eficiente das infraestruturas e
equipamentos, todos 0s meios associados a areas de trabalho e instalacfes
relacionadas, ferramentas e equipamentos (incluindo hardware e software),
necessarios para atingir a conformidade com os requisitos do produto, tendo em
consideracdo as necessidades e expectativas das partes interessadas, sao
sujeitos a uma manutencédo preventiva. Toda a manutencao preventiva encontra-
se documentada no programa de manutencdo preventiva, P.11.01, tabela 25,
onde estdo incluidas todas as Infraestruturas e equipamentos a intervir, a
frequéncia de atuacdo, atividades a realizar, produtos quimicos aprovados
utilizados e o responsavel pela atividade.

O Programa de manutencéo preventiva, consiste na determinacdo da
frequéncia com que 0s equipamentos e infraestruturas sofrem manutencéo
preventiva, de modo a que o produto se encontre sempre conforme com 0s
requisitos propostos.

A manutencdo das infraestruturas e equipamento ¢é feita
preferencialmente fora dos horarios de laboracdo da empresa ou em locais sem
laboracdo, garantindo que a area que sofreu intervencdo € deixada inécua.
Periodicamente e devidamente planeada € efetuada a higienizacdo no interior
dos equipamentos, por parte das equipas de manutencdo em conjunto com
membros da higienizacao.

Na inspecéo final ao local apés uma intervencdo de manutencao € tido
em consideracdo a remocao de todos os residuos de lubrificantes, contabilizacao
de todas as ferramentas usadas e transportadas para o local e a verificagao final
do local para confirmar a ndo existéncia de materiais desnecessarios. Esta
inspecao € registada no registo de intervencédo preventiva e curativa, identificado
como P.11.03.
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Tabela 2571 Programa de manutencao preventiva

Equipamento/Infraestruturas

Zona

Designacéo

Intervencéo

Produto
quimico
aprovado

Frequéncia

JAN

FEV

ABR

MAI

JUN

JUL

SET

ouT

NOV

DEZ

P|R

=)

R

Obs.

Responsavel

Interno | Externo

Rececédo

Plataformas
elevatérias

Verificar niveis 6leo

Nao Aplicavel

X

Braco elevatério

Lubrificag&o alimentar

MASSA
ALIMENTAR H1
WS2000 S
(SPRAY)
OLEO
ALIMENTAR H1
WS1370
(SPRAY)

Sala de
desmancha

Maquina de
Vacuo

Lubrificag&o alimentar

MASSA
ALIMENTAR H1
WS2000 S
(SPRAY)
OLEO
ALIMENTAR H1
WS1370
(SPRAY)

Maquina de
soldar sacos

Verificar a barra da

soldadura

Nao Aplicavel

Tanque retractil

Lubrificag&@o alimentar

MASSA
ALIMENTAR H1
WS2000 S
(SPRAY)
OLEO
ALIMENTAR H1
WS1370
(SPRAY)

Maquina de
corte com serra

Verificar integridade da

lamina

N&o Aplicavel
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3.4.8. Requisito 4.8 7 Instalacdes para funcionarios

Nas instalacbes da Modelcarn foram efetuadas obras, de forma a
melhorar a estrutura e cumprir com 0s requisitos do ponto 4.8 da norma em
estudo. Foram criados novos balneérios, masculinos e femininos, equipados
com chuveiros, cacifos para guardar objetos pessoais. Foi ainda colocada
sinalética de incentivo a lavagem das maos. Foi criada uma &rea para a roupa
limpa, assim como um local para deposicéo da roupa suja do dia de laboracéo.

O lanche dos funcionarios ¢ armazenado em local préprio, separado da
zona produtiva. As refeicdes sao realizadas no exterior do estabelecimento, em

cantina designada para o efeito.

3.4.9. Requisito 4.9 17 Controlo da contaminacgao de produto quimico
e fisico, manuseamento da matéria-prima, preparagcdo, processamento,
embalagem e areas de armazenamento

Este requisito é subdividido em cinco secc¢des, entre elas, o controlo
quimico; controlo de metais; vidro, plastico quebradico, ceramica e materiais
similares; produtos embalados em vidro ou em outros recipientes frageis;
madeira. O ponto sobre produtos embalados em vidro ou em outros recipientes
frageis ndo é aplicavel a Modelcarn.

Para responder as expectativas do controlo quimico foi elaborada uma
lista com os produtos quimicos aprovados. Reuniram-se as respetivas fichas de
seguranca e, os produtos foram guardados em local restrito, s6 com acesso ao
pessoal autorizado.

Para o controlo de metais foi parcialmente elaborado o Procedimento P.12
— Controlo de corpos estranhos (quebraveis), cujo objetivo passa por estabelecer
as formas de atuacéo a seguir, de modo a prevenir a queda de corpos estranhos
nas zonas de produc¢ao alimentar e o modo de atuagcéo em caso de quebra de
facas, serras, vidros ou plasticos rigidos, descrevendo as medidas a tomar para
cada material/utensilio. Este procedimento ndo foi finalizado, uma vez que
durante a permanéncia na empresa o detetor de metais néo foi adquirido.

Na zona produtiva ndo € permitido o uso de agrafos nem clipes.

Definiu-se que deve ser evitada na producéo, a utilizacdo, sempre que

possivel, de vidros e plasticos rigidos de cor branca ou transparente. Caso nao
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seja possivel evitar o uso de materiais de cor similar ao produto ou transparente,
devem estar estabelecidas medidas preventivas que reduzam o risco de quebra
de vidros ou plasticos, nomeadamente através da aplicacdo de pelicula de
protecdo. Sempre que possivel, este tipo de material deve ser substituido por
materiais de metal detetaveis, como ac¢o inoxidavel, outros metais ou plasticos
rigidos.

As lampadas fluorescentes ou luzes ultravioleta (insetocacadores
inclusive) devem em funcdo do risco estar protegidas com um difusor de
protecdo ou tampa de protecdo de acrilico ou plastico rigido.

As causas de eventuais quebras de vidros ou plasticos rigidos, serdo
averiguadas e serdo tomadas as ac¢des necessdrias, de modo a minimizar a
probabilidade de reocorréncia.

O programa de controlo de utensilios e equipamento de corte € realizado
diariamente. O controlo de quebraveis, vidros e plasticos rigidos, deve ser
verificado em intervalos regulares conforme analise de risco. Este é avaliado de
acordo com a severidade (S) e a probabilidade (P) de quebra, mediante a tabela
26.

Tabela 26 — Analise de risco de quebraveis, vidros e plasticos rigidos (adaptado de [21])

Severidade (S) Probabilidade (P)
1 — Baixa, area sem produto 1 — Nunca ocorre
2 — Média, area de produto fechado 2 — Ocorre ocasionalmente
3 — Alta, area de produto aberto 3 — Ocorre muitas vezes

Assim o indice de risco pode assumir valores de 1 a 9, conforme

demonstra a tabela 27.
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Tabela 27 - Matriz com indice de risco (adaptado de [21]).

Severidade

2

Probabilidade

O indice risco varia consoante o equipamento/objeto em causa, uma vez
que, a probabilidade, a localizacdo e a proximidade as matérias-primas/ produto
influenciam. Em funcéo do seu indice de risco, cada quebravel sera verificado

diariamente, mensalmente ou trimestralmente.

Indice de Risco de 1 a 2: O risco de quebra de um vidro ou plastico rigido
e 0 perigo associado a saude do consumidor sao baixos. Os
equipamentos/objetos quebraveis com fator de risco entre 1 e 2 devem ser

avaliados a cada trés meses.

indice de Risco de 3 a 6: O risco de que um vidro ou pléastico rigido se
guebre e o perigo associado a saude do consumidor sdo médios. Os quebraveis
com fator de risco entre 3 a 6 devem ser avaliados mensalmente como forma de

controlo da sua integridade.

INGISENEEIRISEENE: O risco de quebra e o perigo associado & salde do

consumidor SHONGNBS. Estes objetos devem ser avaliados no inicio de cada dia

de trabalho, como parte da inspecao diaria de limpeza.

3.4.10. Requisito 4.10 i Detecéo de corpo estranho e equipamento
para remocao

No requisito de detec&o de corpo estranho e equipamento para remogao
e de acordo com 0 HACCP, seria necessaria a aquisicdo de um equipamento de
detecdo de metal. O mesmo néo foi adquirido durante o tempo de permanéncia

na empresa, pelo que o0s requisitos inerentes ndo puderam ser cumpridos.
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Durante a avaliacdo no estudo de HACCP, verificou-se que seria apenas
necessario adquirir um detetor de metal, ndo sendo precisos outros
equipamentos como filtros, peneiros, imas, entre outros, por nao se adaptarem

a realidade da Modelcarn.

3.4.11. Requisito 4.11 7 Servigo de limpeza e higiene (Fundamental)

A elaboracdo dos planos de higienizacao foi realizada pela empresa
fornecedora de servicos de higienizacdo, juntamente com o departamento da
qualidade, onde consta a zona a limpar, produtos a utilizar, tempo de atuacao do
produto e regras de seguranca.

Os servicos de limpeza e higienizacdo séao realizados pelos colaboradores
apos utilizacao e periodicamente, conforme plano. Este processo € registado em
impresso proprio, codificado com P.11.06, sendo verificado semanalmente pelo
departamento da qualidade.

Na Modelcarn nédo existe limpeza CIP (Clean in Place) que € o método de
limpeza e desinfecdo automatico das maquinas de enchimento e equipamentos
de processamento, sem a necessidade de montagem e desmontagem das
pecas. Este sistema trabalha circulando e re-circulando automaticamente
detergentes e solucbes de enxague até a limpeza total em circuito fechado.
Estes sistemas séo aplicaveis, essencialmente, as industrias de vinho e

lacticinios.

3.4.12. Requisito 4.12 - Lixo

Os subprodutos da desmancha e corte das pecas sdo colocados em
contentores proprios, sendo recolhidos semanalmente por uma empresa
licenciada para o efeito. Os residuos como papel e cartdo sdo colocados nos
contentores da empresa Campicarn. Os registos da remocédo, nomeadamente
guias de transporte e/ou guias da DGAV (Direcdo Geral de Alimentacéo e

Veterinaria) sdo mantidos devidamente arquivados.
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3.4.13. Requisito 4.13 7 Gestao de excedente de alimento e produtos
para alimentagcao animal

Este requisito de Gestdo de excedentes de alimentos e produtos para
alimentacéo animal ndo € aplicavel a realidade da Modelcarn.

A Modelcarn ndo apresenta excedentes.

3.4.14. Requisito 4.14 7 Controlo de pragas

Para o controlo de pragas foram colocados, por uma empresa
especializada, iscos ndo toxicos na zona de armazenamento de material de
embalagem e no arquivo da empresa. No exterior foram colocados iscos toxicos
ao0s acessos a empresa e ao longo de todo o seu perimetro.

Para assegurar a prevencao, detecao e controlo de pragas, é necessario
garantir que:

f'sédo mantidas as condicdes de prevencao das infestacoes;

fos roedores e insetos sdo destruidos sistematicamente, de forma a
evitar a deterioracéo e contaminacéo dos produtos e das instalacoes;

fa utilizagdo dos produtos de desinfestacdo né&o introduz risco de
contaminacao dos alimentos.

Sempre que seja necessaria uma intervengdo nas instalacdes (obras ou
reformas pontuais), é considerado o perigo de entrada de pragas, pelo que sao
implementadas medidas, de modo a controlar este tipo de perigo. As medidas
passam por barreiras fisicas impeditivas da sua entrada e posterior controlo por
parte da empresa prestadora do servico.

E da responsabilidade da empresa contratada o controlo das pragas -
roedores (ratos e ratazanas), conforme especificacdes descritas no contrato.

Sao realizadas visitas periddicas estabelecidas em contrato, os contactos
com a empresa fornecedora sao feitos pontualmente (via telefone), no caso de
se detetar a presenca de sinais de infestacao e de se verificar a necessidade de
proceder a desinfestacao.

Todas as visitas as instalacoes realizadas pela empresa contratada para o
controlo de pragas, sdo acompanhadas pelo departamento da qualidade.

No final de cada visita, a empresa fornece um certificado do servico com as
acOes realizadas, substancias utilizadas e as recomendagfes ou medidas a

tomar, se aplicavel.
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Estes relatérios sdo analisados e validados pelo departamento da
qualidade e sempre que necessério sdo tomadas a¢bes corretivas/preventivas,
nomeadamente refor¢co dos iscos e aumento da higienizacdo no local.

E da responsabilidade da Modelcarn, nomeadamente do responsavel da
manutencdo, o controlo das pragas de insetos, por meio de insetocacador e
eletrocutor colocados nas entradas; estes dispositivos encontram-se
identificados em planta. Assim, as medidas sao:

1 Substituir de 4 em 4 meses as colas, efetuando a manutencao
elétrica nos inseto-cagadores;

1 Substituir anualmente as lampadas anti estilhaco nos inseto-
cacadores;

1 Semestralmente efetuar a limpeza das grelhas e manutencao
elétrica nos eletrocutores;

1 Registar todas as intervencdes efetuadas em impresso proprio para

o efeito.

3.4.15. Requisito 4.1571 Instalagbes para armazenamento

Para cumprir este requisito foi elaborado o procedimento P.08 — Producao
e Logistica, onde é abordada a forma como deve ser feito 0 armazenamento.
Assim, o operador procede a colocacdo do produto em paletes e quando
aplicavel, é colocado manualmente filme estiravel nas embalagens secundarias.
Procede-se a identificacdo da palete com registo de acompanhamento, que
incluiu essencialmente a descri¢cdo do produto, os dados de rastreabilidade e os
dados de producéo, quando o produto acabado foi acondicionado para stock.

O produto acabado fresco é armazenado na camara de conservacao de
refrigerados C2, de acordo com o FEFO (First Expire, First Out) e FIFO (First In,
First Out).

O produto acabado congelado é armazenado na camara de conservacao
de congelados C1, de acordo com o FEFO e o FIFO.

O produto no interior das camaras néo deve estar encostado as paredes
ou tetos, as caixas sao segregadas por referéncia (tipo) de produto. O
acondicionamento € efetuado de forma a permitir a livre circulacdo do ar em volta

do produto, ndo se devendo encostar as paletes entre elas (deixar cerca de 10
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cm de distancia). SO é permitido armazenar produto devidamente embalado e
acondicionado, devendo-se inspecionar o estado dos produtos, periodicamente,
durante o tempo de armazenamento.

Procede-se, diariamente, a verificacdo da temperatura das camaras de
conservacao.

A gestéao de stocks é efetuada pelo responsavel da producéo, em conjunto
com o departamento da qualidade.

3.4.16. Requisito 4.16 7 Expedicéao e transporte

Para atender a este requisito foi elaborado o Procedimento P.08 Producéo
e logistica, onde séo definidas as regras de expedicao e distribuicdo de produto
acabado.

A saida de produtos da céamara de conservacdo de refrigerados/
congelados segue a metodologia FEFO e o FIFO.

A Modelcarn realiza a distribuicdo de produtos, recorrendo a frota prépria
(viaturas refrigeradas).

Durante a utilizacdo diaria da viatura, o motorista deve assegurar a
manutencao das condi¢cdes de limpeza, sendo que diariamente as viaturas sao
submetidas a uma higienizagdo geral conforme programa de higienizagao.

Antes de se proceder a carga da viatura de distribuicdo, o motorista
devera verificar:

1 O estado de higienizacéo da caixa transportadora;

1 A auséncia de restos de produtos e/ou de embalagens;
1 A auséncia de sinais de humidade ou de condensacao;
1 A auséncia de bolores;

1 A auséncia de sinais de infestacao;

1 A temperatura da caixa frigorifica.

Sempre que se detetar alguma situacdo nao conforme, reportar ao
departamento da qualidade e proceder em conformidade, por exemplo efetuar a
higienizacdo e limpeza da viatura, conforme plano de higienizacao.

O carregamento da viatura € efetuado por ordem inversa a descarga, ou
seja, “o primeiro a entrar € o ultimo a sair”, de modo a evitar que durante a

distribuicdo o motorista e seu ajudante sejam obrigados a retirar produtos ou
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movimenta-los o que provocaria quebras de frio prolongadas e atrasos na propria
distribuicéo.

O sistema de frio é ligado antes de se efetuar a carga, aproximadamente
meia hora antes, procedendo-se ao carregamento da viatura no menor tempo
possivel.

O controlo efetuado a expedicdo € realizado, aleatoriamente numa
viatura, pelo departamento da qualidade e/ou produgéo, tendo em consideragéo
a temperatura da area de expedicdo, a temperatura efetiva e condicbes de
higiene da caixa frigorifica da viatura, parametros do produto acabado
(temperatura/ caracteristicas organoléticas/ rotulagem/ integridade da
embalagem) e o intervalo de tempo desde a saida da cAmara de armazenamento
até a carga da viatura.

A descarga do produto deve ser feita de modo a assegurar a integridade
dos produtos, de acordo com as seguintes regras:

1 Descarregar o produto no menor tempo possivel, de forma a
minimizar as alteracdes de temperatura;

1 Manusear os produtos com cuidado (manter a integridade da
embalagem);

1 Conferir as quantidades e referéncias entregues.

No final do dia é impresso e entregue ao departamento da qualidade o
registo de temperaturas da viatura durante o transporte. Este é verificado e

validado pelo mesmo.

3.5. Requisito 51 Controlo de produto

3.5.1. Requisito 5.1 7 Projeto/ desenvolvimento de produto

Durante a permanéncia na Modelcarn ndo foi possivel a elaboracédo de
um procedimento escrito que atendesse as necessidades do requisito 5.1, ou
seja, do desenvolvimento e concecao de novos produtos.

Durante a permanéncia ndo houve a criacdo de novos produtos.

3.5.2. Requisito 5.2 7 Rotulagem de produto
Na Modelcarn todos os produtos sdo rotulados, de forma a cumprir os
requisitos legais. E adicionada uma etiqueta de acordo com Figura 5, onde

consta a identificacdo da empresa, marca de salubridade, identificacdo do
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produto, pais de criacdo e abate do animal, assim como o lote da matéria-prima,

gue assegura a rastreabilidade do produto.

ntificacao do Artigo
et Cl:g(eZAC}AS DQE SUINO FRESCA

s
" criacigoem PORTUGAL

Abate em PORTUGAL

PT
N 966
CE

Figura 5 - Etiqueta de identificagdo de produto.

3.5.3. Requisito 5.3 17 Gestao de alergénios

Na empresa ndo existem matérias-primas classificadas como alergénios.
Contudo foi enviado um questionario aos fornecedores, Anexo V, para
compreender o estado da matéria-prima quanto a alergénios. Verificou-se que
apenas as matérias (queijos, pré-cozinhados, entre outros) possuem alergénios,
contudo estes ndo sdo manipulados nas instalacdes, sendo expedidos conforme
recebidos.

De forma a evitar a contaminacéo cruzada, os colaboradores na pausa de
lanche retiram as suas batas e lancham num local préprio, fora da zona de
producdo. Esta medida € verificada por meio de controlo analitico ao produto

final, ndo tendo sido registado nenhuma contaminacg&o por alergénios.

3.5.4. Requisito 5.4 7 Autenticidade do produto, alegacfes e cadeia
de custddia

A autenticidade do produto foi abordada no Procedimento P.09. Neste
documento definiu-se a metodologia de avaliacdo da vulnerabilidade a fraude
alimentar das matérias-primas, incluindo materiais de embalagem primaria, na
Modelcarn. De acordo com o resultado obtido, foram atribuidas medidas de
controlo especificas ou adicionais, que pudessem contribuir para reduzir o risco

de exposicédo de um material a fraude alimentar e para a sua eventual prevencéao.
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A avaliacdo da vulnerabilidade é relativa a cada ingrediente ou composto,

no entanto quando se trata de matérias-primas similares, pode considerar-se

como um unico grupo, ndo se fazendo uma distingdo entre cada uma. De notar

qgue na selecdo dos grupos de matérias-primas € necessario ter em atencéo que

0s riscos de cada matéria-prima devem ser analogos [15].

Para a avaliacédo das vulnerabilidades pode utilizar-se como parametros,

a probabilidade de ocorréncia (horizontal) e a probabilidade de detecao (vertical).

Na determinacédo da probabilidade de ocorréncia reuniu-se informacao

sobre:

= =/ =4 A4 -2

Historico de incidentes;

Risco do pais de origem;

Disponibilidade da matéria-prima (pode ser sazonal);
Disponibilidade de substitutos ou adulterantes;

Preco da matéria-prima.

No caso da probabilidade de detecdo s&o avaliados os seguintes

parametros:

T

il
T
il

Forma fisica do material (liquido, pé, inteiro, entre outros);
Certificacdo dos fornecedores;

Testes de qualidade efetuados as matérias-primas;

Facil acesso aos materiais (se embalagens seladas se
encontrarem abertas é evidente que existiu acesso as matérias);

Comprimento e complexidade da cadeia de fornecimento.

Para cada parametro € atribuida uma pontuacao e, recorrendo a uma

matriz de risco, tabela 28, € possivel averiguar a probabilidade da matéria-prima

ser suscetivel a fraude.
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Tabela 28 - Matriz utilizada na analise de vulnerabilidade a fraude alimentar.

Probabilidade de ocorréncia

Muito . Bastante . Muito Provavel/
. Improvavel , Provavel
Improvavel Provavel Certo

1 2 3 4 5

Probabilidade de detecao

Muito
Improvavel

Improvavel

Bastante
Provavel

Provavel

Muito
Provavel/
Certo

Assim, as matérias-primas e embalagens que se encontram na zona:

1 - sdo de baixo risco, pelo que ndo sdo necesséarias medidas
de controlo adicionais. Conclui-se que se trata de um fornecedor
de baixo risco. Nesta zona ficaram a maioria das matérias-primas
ndo sendo necessarias medidas extra.

1 amarela de risco moderado, sendo que devem existir
procedimentos para monitorizacdo ocasional, de forma a mitigar os
riscos detetados. Concluiu-se que se trata de um fornecedor de
risco. A carne de caprino e ovina encontram-se na zona amarela.
Nestas matérias-primas sdo efetuados testes de rastreabilidade,
auditoria ao fornecedor e caso sejam certificados € pedido o
relatério de auditoria.

1 - esta associado um elevado risco de adulteragéo e fraude,
pelo que é urgente a implementacdo de acdes, medidas e
monitorizag&o regular para gerir o risco identificado [15]. Conclui-
se que se trata de um fornecedor de risco. Na Modelcarn néao

existem matérias-primas com elevado risco de adulteracéo.
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3.5.5. Requisito 5.57 Embalagem de produto
A todos os fornecedores de embalagens primarias foi pedido o certificado

de conformidade de contacto com os alimentos.

3.5.6. Requisito 5.6 T Inspecédo de produto e testes de laboratorio

A Modelcarn tem um plano de colheitas, ver Anexo VI, onde faz analises
a matéria-prima carne, superficies, manipuladores e controlo do ar interior. Estas
andlises sdo efetuadas por um laboratorio externo acreditado e por métodos
credenciados. A verificagdo do prazo de validade é da responsabilidade da

Campicarn.

3.5.7. Requisito 5.7 7 Liberagcéo de produto
Este requisito de liberacdo do produto ndo é aplicavel a realidade da

Modelcarn.

3.6. Requisito 6 1 Controlo de processo (Fundamental)

3.6.1. Requisito 6.1 7 Controlo de operacdes

Durante a permanéncia na Modelcarn ndo foi possivel colocar as
instrugdes de trabalho nos locais de trabalho conforme o requisito 6.1. Estas
encontravam-se arguivadas ainda no gabinete do departamento da qualidade,

tendo sido agendada uma formacao para conhecimento pelos colaboradores.

3.6.2. Requisito 6.2 7 Rotulagem e controlo da embalagem
Durante a permanéncia na Modelcarn ndo foi possivel responder ao

requisito 6.2.

3.6.3. Requisito 6.3 7 Quantidade i controlo de peso, volume e
nuamero

Este requisito de quantidade (controlo de peso, volume e nimero) néo é
aplicavel a realidade da Modelcarn. Na empresa é apenas comercializado

produto com peso variavel.

59



3.6.4. Requisito 6.4 1 Calibracao e controlo de aparelhos de medicéao
e monitorizagéo

Durante a permanéncia ha Modelcarn néo foi possivel atender ao requisito
6.4.

3.7. Requisito 71 Pessoal

3.7.1. Requisito 7.1 1 Treino, manuseamento, preparacao,
processamento, embalagem e areas de armazenamento de matéria-prima

Na admissdo de novos colaboradores € ministrada uma formacao onde é
apresentado o Codigo de Conduta, Anexo VII, o manual de acolhimento, Anexo
VIIl, com indicacdo da forma de organizacdo da Modelcarn, a politica da
empresa, as normas, procedimentos e regras gerais, alergénios e Food Defense.
No final e como forma de evidéncia da formacdo recebida é assinada uma
tomada de conhecimento, Anexo IX.

Finalmente é preenchido o registo de presencas, Anexo X, onde consta a

entidade que d& a formacéo, o formador e o horario em que foi dada a formacéao.

3.7.2. Requisito 7.2 7 Higiene pessoal: manuseamento, preparacao,
processamento, embalagem e areas de armazenamento de matéria-prima

No requisito de higiene pessoal é especificado no manual de acolhimento,
Anexo VIII, que as maos devem apresentar-se limpas, lisas e sem fissuras. As
unhas deverdo apresentar-se sempre curtas, limpas e sem verniz, sendo
proibido o uso de unhas posticas.

Os cabelos devem estar sempre completamente cobertos com a touca; o
uso de barba e/ou bigode sdo desaconselhados, contudo caso usem devem ser
protegidos com mascaras naso-bocais. Deve-se evitar o uso de maquilhagem,
cremes e perfumes de odor intenso.

N&do é permitido o uso de qualquer adorno (relégio, anéis, pulseiras,
colares, brincos, ganchos, etc.). Estes devem ficar armazenados em cacifos
proprios. Os medicamentos pessoais sdo de igual forma armazenados nos
cacifos dos colaboradores.

Foram adquiridos ainda pensos rapidos de cor azul com liga metalica.
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3.7.3. Requisito 7.3 17 Exame médico
Durante a permanéncia na Modelcarn ndo foi possivel corresponder ao

ponto 7.3.

3.7.4. Requisito 7.4 1 Trajes protetores: funcionarios e visitantes de
areas de producéo

Quanto as roupas de protecdo, estas sdo disponibilizadas em numero
suficiente para cada colaborador. Sdo lavadas numa lavandaria propria na
Campicarn.

No Manual de acolhimento encontram-se as regras de fardamento. Este
deve ser de cor clara (branco) de forma a evidenciar a sujidade, lavavel e devera
apresentar-se em boas condi¢des de conservacao e, tanto quanto possivel, em
boas condicdes de higiene.

O calcado deve ser antiderrapante e de facil lavagem (néo deve ser de
tecido ou aberto) e pretende, essencialmente, proteger o proprio manipulador de
quedas.

O fardamento é assim composto por:

1 Operadores de desmancha: touca descartavel, bata, calca e bota
de protecdo. Usam também, quando aplicavel, avental (napa). Sao
fornecidos os equipamentos de protecao individual (EPI) como luva
e avental de malha de aco.

1 Operadores de distribuicdo: touca descartavel, casaco com
capuz, calca e bota de protecao.

Vendedores: touca descartavel, bata, calca e bota de protecéo.
Chefias e faturacdo: touca descartavel, bata, calca e bota de
protecéo.

1 Manutencdo e limpeza: touca descartavel, fato-macaco/bata e

bota de protecéo.

Na tabela 29 encontram-se o cddigo de cores do fardamento utilizado na

Modelcarn.
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Tabela 291 Cadigo de cores do vestuario

Cor do Vestuario Funcdes/Uso
Branco Operadores de desmancha, vendedores, chefias e faturagéo
Azul Operadores de manutencao
Verde Operadores de limpeza
Vermelho Motoristas e ajudantes
Preto Operadores de oficina auto

Para os visitantes sao disponibilizadas batas e toucas descartaveis que
se encontram a entrada da zona de producéo.
As tarefas executadas em camaras de congelacdo, implicam o uso de EPI,
casaco térmico e luvas adequadas para trabalhar a temperaturas de
conservacao de congelados.

A touca deverd ser a primeira peca a ser colocada para evitar a queda de
cabelos sobre a bata.

Se houver necessidade de completar o fardamento com casacos/coletes
térmicos, estes deverao ser igualmente exclusivos do local de trabalho.

N&o é permitido o uso do fardamento fora do local de trabalho.
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CAPITULO 47 CONCLUSAO

O processo de implementacdo da norma BRC Food na Modelcarn
comegou com uma auditoria diagnéstica as instalagbes da empresa, com base
nos requisitos da norma em causa, por um auditor externo. Nesta auditoria foram
detetadas varias nao conformidades (Anexo I). De acordo com o0 nimero de néao
conformidades detetado foi elaborado um plano de trabalhos, de forma a
responder aos inumeros requisitos da norma britanica.

No desenvolvimento do trabalho iniciou-se pela redacao do procedimento
onde sdo descritas as regras para a criacdo dos restantes documentos. Neste
procedimento, denominado P.01 definiu-se o formato dos documentos, as
responsabilidades e autoridades e as regras de criagdo de documentos.

Foram redigidos varios procedimentos, nomeadamente o P.01 — Controlo
de Documentos; P.02 — gestdo e melhoria; P.04 gestédo das ndo conformidades,
acOes corretivas e acgOes preventivas; P.05 — compras; P.06 gestdao da
seguranca alimentar; P.08 — producdo e logistica; P.09 autenticidade do produto;
P.12 — controlo de corpos estranhos (quebraveis); P.13 — Food Defense; entre
outros. Criaram-se ainda impressos que tiveram origem nos procedimentos.

Na admisséo de novos colaboradores passou a ser ministrada uma acao
de formacdo onde sdo apresentados o codigo de conduta e o manual de
acolhimento.

Nas instalacdes foram ainda efetuadas obras para responder aos
requisitos da norma, como criacdo de novos balneérios, zona de lanche para os
colaboradores, colocacao de aco inoxidavel nas jun¢des das paredes.

Na totalidade foram redigidos 14 procedimentos, varios registos, 3
manuais, um coédigo de conduta, entre outros documentos.

De um modo geral, foi possivel cumprir maioritariamente as exigéncias da norma
internacional, contudo alguns requisitos da norma nao foram realizados, dado
gue o tempo de permanéncia na empresa nao o permitiu fazer na totalidade.
Desta forma néo foi possivel concluir o processo de certificacao, ficando previsto
0 mesmo para o final de 2018. Ainda durante a redagéo desta tese, obtive a
informacao de que a auditoria de certificagéo foi realizada em outubro com a
obtencéo da certificacdo com classificacéo B e 14 ndo conformidades menores.
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Em termos pessoais foi muito gratificante a experiéncia, pois permitiu
adquirir maior conhecimento na gestao de sistemas de seguranca alimentar e a
empresa, que nao possuia nenhuma certificacdo, ajudou no seu
desenvolvimento interno através da melhoria continua do sistema da qualidade.
A concretizacao da certificacdo nesta norma proporcionard a empresa prestigio
e ajudarad a abrir novos mercados, um dos objetivos da Administracdo. A
Modelcarn possui, agora, um maior controlo do seu sistema de producéo e
assegura a distribuicdo de produtos legais e seguros.

Na minha opinido a Unica desvantagem neste processo sera o facto de
gue determinadas normas sao reconhecidas e exigidas pelas empresas para a
existéncia de uma relacdo comercial. Como exemplo, as empresas norte-
americanas e inglesas preferem trabalhar com a BRC, mas a maioria das
empresas alemds preferem a IFS. Isto obriga as empresas exportadoras, a
estarem certificadas simultaneamente nos varios referenciais, traduzindo-se
numa despesa demasiado avultada, quer pela via da implementacao, quer pela

manutencao de certificacdes que tém por base o0 mesmo sistema.
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Anexo | — Politica da empresa

Privilegiando a melhoria continua da sua actividade, a Modelcarn segue uma orientagao

estratégica apoiada nos seguintes pilares:

SEGURANCA ALIMENTAR E GESTAO DA QUALIDADE

\Y

Optimizar os processos produtivos, com recurso sistematico a mecanismos de
melhoria continua da eficacia do Sistema de Gestdo da Qualidade e Seguranca
Alimentar.

Assegurar a manutencdo do Sistema de Gestdo da Qualidade e Seguranca
Alimentar de modo a assegurar arealizagdo de produtos em conformidade com os
procedimentos estabelecidos, a cumprirem 0s requisitos legais vigentes e o0s
requisitos contratuais assumidos com os clientes.

Assegurar a identificacdo, avaliacdo e controlo dos perigos e riscos relacionados
com a Seguranca Alimentar, obedecendo aos requisitos estipulados pela
metodologia HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points), bem como pela
regulamentacéo vigente e o Codex Alimentarius.

Assegurar a comunicacéo interna e externa com as partes interessadas na cadeia
alimentar com o objectivo de assegurar a qualidade e seguranca alimentar do
produto acabado: fornecedores, clientes e autoridades competentes.

Assegurar a formagao/comunicacdo interna adequada aos colaboradores, de
forma a desenvolverem as suas competéncias e enriquecer o conhecimento para
um desempenho eficaz e responsavel das suas actividades, incutindo

responsabilidade para a Qualidade e Seguranca Alimentar.

SATISFACAO DOS COLABORADORES, CLIENTES E CONSUMIDORES

\%

Apostar no desenvolvimento tecnolégico e na melhoria dos processos, de forma
a fazer face as alteracdes e evolugdes do mercado, alcangcando uma maior
satisfacdo das expectativas e necessidades dos clientes.

Orientar para a satisfacdo permanente dos seus colaboradores, clientes e

consumidores.

MELHORIA E SUSTENTABILIDADE

\%
\%

Crescer e desenvolver o negdcio.
Promover a melhoria continua da organizacéo e revisao periédica do Sistema de

Gestdo da Qualidade e Seguranca Alimentar.

67



V Relacdo com os fornecedores estabelecida numa base de parceria, no sentido de
garantir vantagens para ambos.
V Qualificar e avaliar periodicamente os fornecedores e exigir rigor na qualidade,

seguranca e autenticidade dos produtos fornecidos.

RESPONSABILIDADE SOCIAL E AMBIENTE

V Promover o cumprimento das leis, normativos, regulamentos que regem a
atividade econdmica, incluindo as premissas que integram valores ético-sociais,
nomeadamente a lgualdade de Género, Proibicdo de Trabalho For¢cado, Proibicéo
de Trabalho Infantil, Ndo-Discriminacdo, Regular Condi¢cGes de Trabalho e Justa
Retribuicéo.

V Assegurar um melhor ambiente, através da utilizacdo adequada dos recursos,
nomeadamente no tratamento dos residuos resultantes da actividade fabril, gestédo

da 4gua e das fontes de energia, contribuindo para o equilibrio ambiental
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Anexo Il — Ata de reuniao

PRESENCAS:

Nome

Rubrica

ASSUNTOS A TRATAR:

‘
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Anexo Il — Descritivo de fungdes para a funcdo vendedor (Verséo 1.0)

Funcéo a desempenhar

Vendedor

Superior Hierarquico

Chefe Vended
(Funcéo) efe Vendedor

Departamento/ Setor Compras/ Entreposto Comercial

Quem o/a substitui Chefe Vendedor

(Em caso de
auséncia)

Descricdo da Funcao

Responsabilidades e Autoridades:

Negociar com clientes, visando a obtencdo do pedido dentro de condi¢Bes
mutuamente satisfatérias;

Satisfazer as necessidades dos nossos clientes segundo os requisitos acordados;
Observar as praticas da concorréncia quanto a precos/ofertas apresentando
sugestdes para incrementar as vendas;

Atender potenciais clientes, identificando as suas necessidades, orientando-os com
todas as informacdes necessarias sobre os produtos disponiveis e sua adequada
utilizacao;

Registar as encomendas, nos respetivos documentos e transmiti-las a Producédo e a
Logistica/ Distribui¢ao;

Receber de Clientes, e entrega de recibos e faturas aos clientes;

Comunicar as reclamacdes/devolu¢cbes de encomendas;

Gerir a marcacao de carcacas, e de produtos carneo por cliente.
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Responsabilidades e Autoridades comuns a todos os colaboradores:

o ok~ w NP

~

10.
11.

Promover o espirito de equipa;

Contribuir positivamente para o funcionamento do SGQSA da Modelcarn;

Combater o desperdicio e promover a melhoria continua;

Sugerir a¢gBes preventivas para evitar potenciais ndo conformidades;

Contribuir para a reducéo dos custos da ndo qualidade;

Cumprir as regras de higiene e seguranca e denunciar situacdes que possam pdr em
perigo as pessoas e bens na Modelcarn;

Conhecer a documentacao que lhes diz respeito e compreender o seu conteldo;
Cumprir e garantir o cumprimento dos procedimentos internos;

Colaborar no levantamento das necessidades individuais de formacao;

Efetuar a avaliacdo das ac¢des de formacédo em que participe;

Informar o responsavel do processo, com conhecimento da Administracdo, sempre

gue suspeitem da existéncia de produto ndo conforme ou de ndo conformidades;

12. Assegurar que utilizam apenas equipamentos de medic¢ao calibrados ou validos para

13.

utilizacéo;
Implementar as acdes corretivas, preventivas e de melhoria, nos prazos

estabelecidos, que estejam sob a sua responsabilidade.

Competéncias

Habilitagbes Ensino obrigatdrio

Literarias:

Formacéao Praticas de higiene e fabrico

Profissional

Experiéncia: Com experiéncia 2 anos em fungéo similar

Conhecimentos - Conhecimentos na 6tica do utilizador das ferramentas do Office
e software especifico de faturacdo

(saber fazer) - Facilidade de comunica¢&o na abordagem ao cliente

- Conhecimentos dos processos produtivos e dos respetivos

produtos
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Anexo IV — Ficha técnica do produto acabado

Produto; XXXXXX Foto

Descricdo:

Ingredientes:

Embalagem:

Cddigo Codipor:

Caracteristicas: Instrucdes de utilizagao:

Organolépticas

Aspeto:

Cor:

Textura:

Sabor:

Cheiro:

Quimicas

Utilizagéo prevista:

Prazo de validade:

Microbiolégicas Condicdes de conservacao:

Microrganismos a 30°C <3X10° UFC/g

Escherichia.coli <1X10® UFC/g Condicdes de transporte:

Salmonella Neg. 25g UFCl/g
Staphylococcus aureus <1X10® UFClg

Listeria monocytogenes <1X10?> UFC/g Reg.
1441

Alergénios e OGM:
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Anexo Vi Questionario a fornecedores

A. IDENTIFICACAO DA EMPRESA

EMPRESA: NIF:
MORADA:

CODIGE@POSTAL: LOCALIDAD

N° CONTROLO VETERINARIO OU DE LICENCIAMENTO:

PRODUTO(S) A FORNECER:

CONTACTO DIREGAO DE QUALIDADE/SEGURAMENTAR

NOME TELEFOM

EMAIL FAX

B. REQUISITOS DE SEGURANCA ALIMENTAR

1. A empresa tem implementado o sistema HACCP?

2. A empresa é certificada?
Em caso afirmativo ou ermaurso, indique a(s):

2.1. Norma(s)
2.2. Entidade certificadora

3. O produto a fornecer contém ou podera conter alergénios?
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Em caso afirmativo, responda as questdesldaclaracéo de Alergenios

4. Declara que o produto a fornecer ndo contém OGMs (organismc
geneticamente modificados)?

4.1. Declara que se o produto a fornecer passar a conter OGMs, seremos notificados
da entrega?

5. O produto afornecer cumpre a legislagao em vigor relativa a rotulagem dos género:
alimenticios?

6. A empresa possui um sistema de rastreabilidade eficaz e te
definido um procedimento de retirada de produto?

7. Aempresa possui um plano de controlo de pragas?

8. Possui um plano de higienizag¢&o das instalacfes e equipamentos e mantem 0s reg
atualizados?

9. Possui um fano de manutencéo das instatées eequipamentos?

10. Assegura a formacgéo dos colaboradores de acordo com um plano previamente
definido?

11. Os colaboradores realizam exames médicos de forma a garantir a aptidao para o
exercicio das suasinges?

12. Possui um plano de controlo de corpos estranhos eficaz?

13. A empresa encontrae disponivel para ser auditada, se necessério?
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1. Ficha técnica/Especificagao

2. Declaragdo de compatibilidade alimentar do material das embalagens primérias

lvezem
3. Declaracao de implementacéo do sistema HACCP cada 3 anos
ou em caso
4. Declaracao de ausénciu presenca de OGMs nos produtos fornecidos de
- o atualizacao
5. Certificados de certificacBes
6. Copia de licenciamento do estabelecimento ou n° de controlo veterinario
7. Andlises microbiolégicas do produto (em laboratério acreditado) As mais
8. Analises de metais pesados e outros contaminantes suscetiveis de existirem no rfelc_entes do
dltimo ano

produto

Declaro que a informagéo é verdadeira e comprometee a enviar a documentacao solicitada, nos
prazos estipulados.

CARIMBO D
NOME

EMPRESA
ASSINATURA
FUNCAO
DATA
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Anexo VIT Plano de colheita

Janeiro

Fevereiro

Margo

Abril

Maio

Junho

Julho

Agosto

Setembro

Outubro

Novembro

Dezembro

Carne fresca
(bovino e suino)

Conforme  Regulamento  n°
853/2004 e o Regulamento n°
2073/2005 e suas alteragdes

GA-M

GA-Q

GA-M

GA-M

GA-M

GA-M

GA-M

Trimming

DNA
espécie

Mercadoria

Conforme  Regulamento  n°
853/2004, Regulamento  n°
1181/2006 e suas alteracdes,
Regulamento n° 1129/2011 e
suas alteracdes e o Regulamento
n° 2073/2005 e suas alteracdes

Solicitar boletim
analitico junto
do fornecedor

(parametros
microbiolégicos,
quimicos e DNA)

Superficies

SP

SP

SP

SP

SP

SP

Manipuladores

MN

MN

MN

MN

MN

MN

Controlo do ar

CA

(Sala)

CA

(C3)

Legenda:

GA-M: Contagem de microrganismos a 30°C; Contagem de Enterobacteriaceae; Contagem de Escherichia coli; Pesquisa de Salmonella.
GA-Q: Cadmio; Chumbo.

SP: Microrganismos a 30°C ou Enterobacteriaceae
MN: Microrganismos a 30°C ou Enterobacteriaceae
CA: Microrganismos a 30°C e Bolores a 25°C.
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Anexo VIl — Cadigo de conduta

A Modelcarn S.A., empresa integrada no Grupo CAMPICARN compromete-se no
relacionamento com 0s seus colaboradores exercer a sua autoridade com Urbanidade,
Dignidade e Respeito pelos seus Direitos. Este comprometimento pressupde uma relacéo
reciproca por parte dos colaboradores. A satisfacao total dos nossos clientes internos — nossos
colaboradores — é essencial para a satisfacao total dos nossos clientes externos. Além disso, a
empresa tem como compromisso respeitar as leis de todos os locais onde opera e manter altos
padrdes de conduta empresarial. Esses principios aplicam-se a todo o grupo e formam a base
das préticas de ética nos negdcios da empresa.

Na Modelcarn S.A., os seus valores principais estédo incorporados na forma como faz os seus
negocios e, neste sentido, os fornecedores com os quais desenvolve e fortalece parcerias devem
seguir a mesma filosofia. Uma filosofia que se baseia na transparéncia, colaboragéo e respeito
muatuo. Embora se aceite o aspecto autdnomo dos nossos fornecedores, como empresas
independentes e a relacdo destes com os seus colaboradores estritamente exclusivos de ambos,
todavia, as ac¢des dos nossos parceiros comerciais podem afetar a reputagdo da nossa empresa
e o nivel de confianca obtido dos clientes e demais pessoas. Assim, para atender aos melhores
interesses rejeitara qualquer fornecedor ou unidade que ndo adopte, na teoria e na pratica, os
mesmos principios. Compreendemos que o0s nossos fornecedores actuam em ambientes legais
e culturais diferentes mas esperamos que todos eles e suas instalagbes cumpram com o0s
padrbes e promovam 0s principios descritos neste cédigo que tém o intuito de avancar no
compromisso da empresa em todos 0s aspectos da sustentabilidade (ética, ambiental e
econdmica).

Deste modo, descrevemos os requisitos que a Modelcarn S.A., doravante designada por —
empresa —, se compromete a cumprir na sua actividade diaria:

AMBITO LABORAL

LIBERDADE DE ASSOCIACAO: A empresa respeitara os direitos dos colaboradores de se
associarem ou nao em qualquer grupo, como permitido e conforme todas as regulamentacgées e
leis em vigor.

ESTATUTO DO FUNCIONARIO: A empresa s6 deve empregar colaboradores que tenham
autorizagdo legal para trabalhar em seu local e instalagdo e serd responsavel por validar a
elegibilidade deles no que respeita a sua capacidade de trabalho através da documentacao
apropriada.

PRATICAS DE EMPREGO: A empresa nido pode utilizar nenhuma forma de trabalho escravo,
forcado, servil ou de prisdo involuntaria, ndo deve envolver-se em trafico ou exploragdo de
pessoas, ou importar bens resultantes de trabalho escravo/forgcado. Nao pode reter identificacéo,
passaportes ou permissdes de trabalho dos colaboradores emitidos pelo governo como condi¢éo
de emprego.

ANTIDISCRIMINACAO E TRATAMENTO JUSTO: A empresa deve manter e promover um local
de trabalho livre de discriminacao e tratar seus colaboradores com justica, dignidade e respeito,
prevenindo qualquer tipo de assédio ou abuso fisico, sexual, moral, psicologico ou verbal, que
devera ser alvo de averiguacao e correcgao pelos meios legais em caso de violagéo por qualquer
um dos elementos da empresa.

HORARIO DE TRABALHO E DIAS DE DESCANSO: A empresa deve cumprir com as leis
aplicaveis e com os padrdes da industria e comércio sobre o horario de trabalho. A semana de
trabalho normal deve ser conforme definido por lei, mas ndo deve regularmente exceder as 40
horas/semanais (com excepc¢do dos regimes legais que permitem),o trabalho suplementar deve
ser voluntario e remunerado em consonancia com a lei.
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SALARIOS E BENEFICIOS: A empresa deve garantir que os seus colaboradores recebam
salarios legitimos, incluindo horas suplementares, pagamento de remuneracdes e pagamento
igual para trabalho igual sem nenhuma discriminacao.

TRABALHO DE MENORES: A empresa tem de garantir que o trabalho de menores néo sera
usado na producdo e distribuicdo dos seus bens e servicos. Um menor € qualquer pessoa sob a
idade de emprego minima de acordo com as leis do pais onde estdo localizadas as instalacdes,
ou, na auséncia de lei, sob a idade minima para completar a educacao obrigatéria, ou seja, nédo
deve empregar ninguém menor de 18 anos, independente da idade minima de trabalho do pais.

AMBIENTE DO LOCAL DE TRABALHO

A empresa deve garantir que todos os colaboradores recebem informacdo, formacdo e
simulaces, sobre o planeamento de emergéncia e praticas de trabalho seguras. Além disso, a
empresa deverd ter sistemas para prevenir, detectar e debelar riscos potenciais a seguranca e
salde de todos os colaboradores e elementos externos que possam circular nas instalagfes da
empresa. Em conclusdo deve proporcionar um ambiente de trabalho seguro e saudavel,
adoptando medidas preventivas e correctivas.

GESTAO AMBIENTAL

A empresa é responsavel por gerir, medir e minimizar o impacto ambiental das suas instalagées.
As areas de foco especificas incluem as emissdes de ar, a reducéo, recuperacao e gestdo de
residuos, uso e reducao sustentada de 4gua, electricidade e emissdes de gas de efeito estufa.

INTEGRIDADE EMPRESARIAL

CONFORMIDADE COM A LEI: As actividades comerciais da empresa devem estar em
cumprimento com as leis e regulamentac8es em vigor nos paises e jurisdicdes nas quais actua,
deve assegurar que este CdAdigo se aplica a actividades em locais onde os bens dos
fornecedores sé@o produzidos, onde quaisquer servi¢gos relacionados séo realizados e onde os
bens ingressam na cadeia de suprimento.

ANTI-CORRUPCAO: A empresa néo se deve integrar em qualquer forma ou procedimento de
corrupgao, extorsdo ou desvio.

AUDITORIAS E AVALIACOES: A empresa deve garantir a colaboracdo plena em caso de
auditorias de fornecedores e clientes com o intuito de avaliar a conformidade com este Cadigo.
As auditorias consistem em inspec¢Bes nas instalagbes que incluem entrevistas aos
colaboradores e uma revisdo dos registos e praticas empresariais da empresa. Caso uma
auditoria identifigue uma violagdo a este Cédigo, a empresa deverd actuar rapidamente para
corrigir a situacdo, de modo a averiguar a causa, COrrigir e prevenir para que nao se repita,
determinando a inteira satisfacdo por parte do agente que identifique a violag&o.

LIVROS E REGISTOS: A empresa devera manter livros, registos e evidéncias transparentes e
corretas para demonstrar a conformidade com as leis, regulamentacdes em vigor, e presente
Cadigo.

MECANISMOS DE AUTO-REGULACAO: A empresa deve criar procedimentos internos de
modo a aferir o ambiente no local de trabalho, tendo em conta a diversidade de temas, HSST,
Formacdo, Politicas de Remuneracéo, Relacionamento Interpessoal, Lideranca, Comunicacao
Interna, Gestao da Organizacao, Departamentos e Sectores, incluindo relatérios anénimos.
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Anexo VIl — Manual de acolhimento

Ao novo Colaborador,

Seja bem-vindo.

Acolher um novo elemento é, acima de tudo, fornecer-lhe as melhores condic¢des de integracéo
para que, o mais rapidamente possivel, se sinta membro desta instituicao.

Este documento foi feito a pensar em si, que passa a participar na vivéncia da Modelcarn.

E nossa intencéo, fornecer-lhe uma imagem o mais aproximada possivel desta instituicio e
prestar-lhe todas as informag8es que possam contribuir para que a sua atividade na Modelcarn
seja pautada por um bom desempenho.

Sem pretender ser exaustivo, este ma n u a | deve ser encarado por
funcionamento desta instituicdo. A Modelcarn pbe ao seu dispor uma grande quantidade de
informacéo que o ajudara no seu dia-a-dia.

As duvidas que venham a surgir-lhe apés a leitura do Manual de Acolhimento, devem ser
preferencialmente colocadas ao Coordenador da Equipa da Qualidade e Seguranca Alimentar/
Food Defense ou Responséavel de setor onde vai ser integrado.

Deste modo, damos-lhe as boas vindas e desejamos-lhe os maiores sucessos na sua atividade

na Modelcarn.
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Apresentacao da Modelcarn

I.1 Breve historial

A Modelcarn — Sociedade Modelar de Produtos Alimentares, S. A., iniciou a sua actividade em
1999, estando sedeada em Pousada de Saramagos, concelho de Vila Nova de Famalicao e
distrito de Braga.

A gestéo desta distinta organizacao evolui da focalizacdo desta na carne de suino
desmanchada e em carcaca, surgindo também uma forte aposta na carne de bovino, onde
estdo inseridos produtos como: vazias, lombos, picanhas, alcatras, entre outras. Para além
destas, trabalhamos com todo o tipo de produtos congelados (Suino, Leitdo, Aves, Caprino,
Ovino e Bovino).

O nosso objectivo € servir o cliente em todas as suas necessidades.

Este progresso é fundamentado no continuo desejo de responder, da forma mais eficiente as
necessidades dos nossos clientes.

Independentemente do constante desenvolvimento desta empresa, ela mantém-se fiel aos
seus principios: inovagdo, qualidade, higiene e a eficiente utilizacdo dos recursos, com énfase
para a valorizacao dos recursos humanos.

No decorrer do ano de 2010, desenvolveu a sua actividade tendo licenciado a sua prépria sala
de desmancha, dotada de todas as infra-estruturas necessarias, ao mais alto nivel de
modernizagdo, tendo em conta a estratégia definida pela Administragéo.

A Modelcarn, S.A. tem implementado o Sistema HACCP (Anélise dos Perigos e Pontos Criticos
de Controlo), estando em cumprimento com todos os requisitos estatuarios e regulamentares
afectos a actividade da empresa.

Os nossos produtos sé@o produzidos de acordo com as mais exigentes condi¢cdes de seguranca
e higiene alimentar, visando a satisfac@o das necessidades dos Nossos Clientes.

Em final de 2016 iniciou um novo desafio, a certificacdo na norma BRC Global Standard for
Food Safety, com a obtengéo do certificado previsto para 2017.

83



Forma de organizacéao

[I.1 Organograma da Modelcarn

Acionistas
Representante: Helena
Patricia Martins

Administrador Unico
Helena Martins

Administrativo

Dora Lemos

Equipa Qualidade e Seguranga Alimentar/

Food Defense (EQSA/FD): |  r----- - -y
: Contabilidade

Madalena Correia (Coordenador/ membro x
P / [ Conceigdo
equipa técnica) ! A

! Ferreira
Helena Martins lommmmmm -
Helena Patricia Martins I . o
. . L 1 Apoio Juridico 1
Andreia Sousa (membro equipa técnica) |—— . 1
. . ' Miguelsa !
Maria José Gongalves (consultor externo) . !

1
Servigos Partilhados Compras/ Produgio Qualidade e
Helena Marti Entreposto Comercial Ana Rodri Seguranca
elena Martins na Rodrigues Alimentar

Helena Martins .
Recursos T Andreia Sousa
Humanuf e [ I 1 o B
Formagéo Chefe Vendedor Logistica/ Faturagio perador

. Distribuicdo
Carlos Alberto Martins| Cludia Silva

Rui Freitas

I

Gestdo Frota Vendedor

Motorista Servigos internos
Informagdo partilhados
Lavandaria/ Ajudante o mm e

. partilhados |

Cantina

Portaria

1.2 O grupo

campicarn’

CAMPICARN SGPS, S.A.

Sede — Apartado 6034

4764-901 Pousada de Saramagos

Vila Nova de Famalic&o — Portugal

campicarn@campicarn.pt

Tel.: +351 252 990 010

Fax: +351 252 990 019

campicarn’

CARNES CAMPICARN, S.A.

Sede — Apartado 6034
4764-901 Pousada de Saramagos

Vila Nova de Famalicdo — Portugal

campicarn@campicarn.pt
Tel.: +351 252 990 010

Fax: +351 252 990 019

campicarn’®

GESTAO DE IMOVEIS, S.A.

Lugar da Veiga
4764-901 Pousada de Saramagos

Vila Nova de Famalicdo — Portugal

Tel.: +351 252 990 010

Fax: +351 252 990 019
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campicarn

CAMPICARN AFRICA, LDA.

Av.2 Deolinda Rodrigues, Km 6 (Instalagbes

Frescangol)

Luanda — Angola

Tel.: +244 222 260 660

modelcarn’

SOCIEDADE MODELAR

DE PRODUTOS ALIMENTARES, S.A.

Apartado 6053

4764-901 Pousada de Saramagos

Vila Nova de Famalicao — Portugal

geral.modelcarn@campicarn.pt

terragados’

EXPLORAGAO AGRO-PECUARIA, S.A.

Granja, n.°1
4705-629 Sequeira

Braga — Portugal

campicarn@campicarn.pt

(celeiroca n’

Celeirocarn Industria de Carnes, Lda.
Av. Eng.° José Rolo, n.° 30
Parque Industrial de Celeirés

4705-414 Braga — Portugal

SAPJU CARNES,
S.A.

Estrada Nacional 122 - Km 0.7
7800-413 BEJA - Portugal

Tel.: +351 284 311 370
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Politica da empresa

Privilegiando a melhoria continua da sua actividade, a Modelcarn segue uma orientacao
estratégica apoiada nos seguintes pilares:

SEGURANCA ALIMENTAR E GESTAO DA QUALIDADE

V  Optimizar os processos produtivos, com recurso sisteméatico a mecanismos de
melhoria continua da eficacia do Sistema de Gestdo da Qualidade e Seguranga
Alimentar.

V Assegurar a manutencdo do Sistema de Gestdo da Qualidade e Seguranca
Alimentar de modo a assegurar a realizacao de produtos em conformidade com
os procedimentos estabelecidos, a cumprirem os requisitos legais vigentes e os
requisitos contratuais assumidos com os clientes.

V Assegurar aidentificacdo, avaliac&o e controlo dos perigos e riscos relacionados
com a Seguranca Alimentar, obedecendo aos requisitos estipulados pela
metodologia HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points), bem como
pela regulamentacéo vigente e o Codex Alimentarius.

V Assegurar a comunicacao interna e externa com as partes interessadas na
cadeia alimentar com o objectivo de assegurar a qualidade e seguranca alimentar
do produto acabado: fornecedores, clientes e autoridades competentes.

V Assegurar a formac&o/comunicacéo interna adequada aos colaboradores, de
forma a desenvolverem as suas competéncias e enriquecer o conhecimento para
um desempenho eficaz e responsavel das suas actividades, incutindo
responsabilidade para a Qualidade e Seguranca Alimentar.

SATISFACAO DOS COLABORADORES, CLIENTES E CONSUMIDORES

V Apostar no desenvolvimento tecnolégico e na melhoria dos processos, de forma
a fazer face as alteragdes e evolu¢gdes do mercado, alcangando uma maior
satisfacdo das expectativas e necessidades dos clientes.

V Orientar para a satisfacdo permanente dos seus colaboradores, clientes e
consumidores.

MELHORIA E SUSTENTABILIDADE

V Crescer e desenvolver o negécio.

V  Promover a melhoria continua da organizacéo e revisao periddica do Sistema de
Gestdo da Qualidade e Seguranca Alimentar.

V Relagdo com os fornecedores estabelecida numa base de parceria, no sentido de
garantir vantagens para ambos.

V Qualificar e avaliar periodicamente os fornecedores e exigir rigor na qualidade,
seguranca e autenticidade dos produtos fornecidos.
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RESPONSABILIDADE SOCIAL E AMBIENTE

V Promover o cumprimento das leis, normativos, regulamentos que regem a
atividade econ6mica, incluindo as premissas que integram valores ético-sociais,
nomeadamente a Igualdade de Género, Proibicdo de Trabalho Forcado, Proibicdo
de Trabalho Infantil, Ndo-Discriminagdo, Regular Condi¢des de Trabalho e Justa
Retribuicéo.

V Assegurar um melhor ambiente, através da utilizacdo adequada dos recursos,
nomeadamente no tratamento dos residuos resultantes da actividade fabril,
gestdo da agua e das fontes de energia, contribuindo para o equilibrio ambiental.

IV. Normas, procedimentos e regras gerais

IV.1 Admisséao

Ao novo colaborador sera necessario solicitar uma série de dados necessérios a elaboracdo do
seu registo biogréfico, bem como, se aplicivel, promover a inscricdo na Seguranca Social. Por
isso, devera ser portador dos seguintes documentos de identificacéo:

Cépia do Cartédo do Cidadao;

Numero de beneficiario da Seguranga Social;

Numero de Identificacdo Fiscal (NIF), se ainda reunir o Bilhete de Identificag&o;
Numero de Identifica¢cdo Bancaria (NIB);

Certificado de Habilita¢des (se aplicavel);

Registo criminal;

1 Foto;

Outros, caso necessario.

=4 =4 =4 -8 -8 —a _—a -9

Sera conduzido numa visita as instalacdes devidamente acompanhado pelo Coordenador da
EQSA/FD ou responsavel de sector a integrar sendo-lhe efectuado o registo digital que lhe
confere acesso ao edificio, nomeadamente a area de producao.

Sempre que o colaborador tiver necessidade de ausentar-se devera informar o seu responsavel
atempadamente, utilizando o impresso préprio para a comunicacao.

IV.2 Direitos e obrigacdes dos colaboradores
O colaborador tem direito a:

Receber o vencimento a que tem direito;
Utilizar todas as ferramentas necessérias a execugdo do seu trabalho, disponibilizadas
pela empresa;

1 Usufruir de bom ambiente de trabalho;
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Recorrer ao seu responsavel, para qualquer esclarecimento ou davida;
Utilizar as areas sociais;
Receber informacdo sobre os perigos do local de trabalho e medidas de proteccéo e
preventivas:

U Area administrativa — postura e os associados a utilizacdo de equipamentos dotados de
visor;

U Area produtiva — queda, corte e perfuracéo, stress térmico, associados & movimentacao

manual de cargas, bioldgicos, fadiga, etc..

O colaborador tem a obrigacéo de:

1 Ser assiduo e pontual;
1 Respeitar os seus superiores e 0s colegas de trabalho;
1 Desempenhar as fungbes que lhe corresponde com zelo e perfei¢éo;
9 Ajudar os outros colaboradores, sempre que haja indicagdo para tal;
1 Ser cuidadoso com os materiais e ferramentas que utiliza na execucéo das tarefas;
1 Serleal e responsavel;
1 Cumprir com as regras de higiene pessoal e regras de fabrico.
IV.3 Higiene pessoal f

Os manipuladores de alimentos s&o o principal veiculo de contaminacéo
por microrganismos, que vivem e se desenvolvem em certas partes do

nosso corpo (ex. cabelo, nariz, boca, garganta, intestinos, pele e unhas).

Por esta razao, a higiene pessoal € muito importante para manter os
alimentos em boas condi¢fes higio-sanitarias. A ma higiene pessoal e a

falta de métodos de trabalho s&o suscetiveis de provocar toxinfegdes.

IV.3.1 Estado de saude

Todos os colaboradores que exercam as suas atividades na manipulacdo de géneros
alimenticios devem apresentar um comprovativo médico — ficha de aptiddo — que ateste a sua

faculdade para a atividade que desempenham.

Todos os colaboradores devem efetuar exames de salide de acordo com o previsto na Lei:
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1 Exames de admissao, antes do inicio da prestacdo de trabalho ou, se a urgéncia da
admissao o justificar, nos 15 dias seguintes;

1 Exames periddicos, que devem ser anuais, para colaboradores com idade inferior a 18
anos e superior a 50 anos e de 2 em 2 anos para colaboradores com idades
compreendidas entre os 18 e os 50 anos;

1 Exames ocasionais, sempre que haja alteracdes substanciais nos componentes
materiais de trabalho que possam ter repercussao nociva na salde do colaborador, bem
como, no caso de regresso ao trabalho depois de uma auséncia superior a 30 dias, por

motivo de acidente ou doenca.

Qualquer colaborador que nos respetivos exames médicos revele poder transmitir
microrganismos patogénicos aos alimentos devera ser afastado temporariamente do trabalho de
manipulagdo e submeter-se a tratamento adequado até que os exames e/ou analises posteriores
confirmem o desaparecimento deste risco. E fundamental que todos os colaboradores tenham a
nocdo de que existem doencas, que podem provocar a contaminacdo dos alimentos e

consequentemente, originar uma toxinfecdo alimentar.

Assim, todos aqueles que manifestem sintomas de doenca gastrointestinal, doencas de
garganta, gripes, entre outras, devem informar o responsavel hierarquico e eventualmente ser

temporariamente afastados dos locais onde contatem diretamente com os alimentos.

Em caso de ferimento ou infecdo a nivel da mdo ou do braco, apos

tratamento, deve proteger-se a area afetada, com adesivo impermeavel e luva de cor azul.

I%

IV.3.2 Higiene individual
Maos

Os manipuladores de alimentos devem manter as méos limpas, lisas e sem fissuras onde os
microrganismos se possam alojar e desenvolver, uma vez que, as méos sao a principal fonte de
contaminacdo dos alimentos dado que estdo em permanente contacto com os alimentos e
geralmente a sua higienizacédo ndo é efectuada correctamente.

As unhas deverdo apresentar-se sempre curtas, limpas e sem verniz.

E proibido o uso de unhas posticas.
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Para prevenir os riscos de contaminacao dos alimentos é essencial proceder a uma lavagem
cuidadosa e frequente das mesmas.

A higienizacdo das méos deve ser realizada num lavatério de uso exclusivo para esse fim, com
comando ndo manual. Junto a este devera estar disponivel sabonete liquido bactericida e toalhas
de papel descartaveis. O lavatdrio devera ser provido de agua quente e fria.

Existem afixadas instru¢des sobre como se devem lavar as maos.

As maos devem ser lavadas: 9‘
]

Antes de iniciar o trabalho; ,§§
Sempre que mudar de tarefa e/ou preparacgao; » -
Sempre que assoar, tossir, espirrar ou mexer no nariz; \\- (
Depois de mexer no cabelo, olhos, boca e/ou ouvidos; Al
Sempre apos a utilizagdo das instalagfes sanitarias; ¥ ;;t,:f."_‘s
Antes e depois de comer, beber e/ou fumar; + R
Depois de manipular produtos quimicos (limpeza e desinfec o, B
Depois de tocar em objectos sujos — embalagens, lixo, supe

Depois de manusear dinheiro;

Imediatamente antes de serem cal¢cadas as luvas descartaveis;

Sempre que necessario.

= =4 -8 -4 8 -8 8 _a 8 _9a -9

Lavagem correta das maos

1 Molhar muito bem as maos e antebragos com agua corrente quente e potavel;

1 Ensaboar bem as médos com sabdo liquido bactericida, lavando bem os espagos
interdigitais, as palmas das méaos, os polegares e os antebragos. Se existir aliancga, essa
zona deve ser lavada com especial aten¢gdo, uma vez que se trata de um potencial foco
de contaminacéo;

1 Escovar as unhas com escova propria (se aplicavel);

Passar por agua corrente, quente e potavel para remover todo o sabao;

1 Secar as maos com toalhetes de papel descartavel.

=

Cabelos, barbas e bigodes

Os cabelos, as barbas e os bigodes estao continuamente em mudanca e caiem de forma natural,
assim sendo constituem uma potencial fonte de contaminacdo nédo sé fisica, como também
microbiolégica.

Para evitar que os alimentos sejam contaminados, é importante que os cabelos, as barbas e os
bigodes:

1 Sejam lavados com frequéncia de modo a que se apresentem sempre limpos;

I Os cabelos devem estar sempre completamente cobertos com a touca,;

I O uso de barba e/ou bigode s&o desaconselhados, contudo caso usem devem ser
protegidos com mascaras naso-bocais.
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Adornos

Nao é permitido o uso de qualquer adorno (relégio, anéis, pulseiras, colares, brincos, ganchos,
etc.).

Muitos destes possuem ranhuras, fendas ou orificios onde os microrganismos se acumulam e,
ao entrarem em contacto com os alimentos, podem contamina-los. Além disso, mesmo que
sejam lisos, podem soltar-se e cair nos alimentos. Se ninguém se aperceber da queda, o objecto
representa um perigo fisico para o consumidor provocando danos que podem ser graves para a

sua saude.

_— \
L ~ . . <
A Unica excepcdao é as aliancas (se forem lisas). \

\——'\—J\ \
Deve-se evitar o uso de maquilhagem, cremes e perfumes de odor intenso.
Excepto quando autorizado, ndo devem ser usados meios de captacdo de imagem/som como
teleméveis e maquinas fotograficas na area de producéo.

Comer, beber e mascar

E proibido comer, beber ou mascar pastilha elastica nas zonas de preparagédo, armazenagem e
distribuicdo de alimentos.

Todas estas acdes devem ser realizadas em local préprio, para evitar o risco de incorporacdo
nos produtos alimentares de restos de alimentos, assim como materiais de embalagens (anilhas
de abertura facil de bebidas em lata, bocados de papel e filme plastico usado para embrulhar)
por parte dos manipuladores.

Caso o colaborador necessite de tomar algum medicamento no horario de trabalho, este devera
comunicar ao seu superior hierarquico e fazé-lo em local préprio (areas sociais) devendo de
seguida higienizar as maos.

Tossir, espirrar, cuspir e assoar o nariz

O manipulador de alimentos sempre que tossir ou espirrar deve fazé-lo para o antebraco ou
colocar um toalhete de papel em frente & boca e nariz e desviar a cabega para que nao o faca
sobre os alimentos. Ao retomar a tarefa, o manipulador deve lavar correctamente as maos.

E proibido o ato de cuspir ou soprar em qualquer zona de preparacdo, armazenamento e

distribuicdo de alimentos.

Fumar

O ato de fumar é proibido nas zonas de produ¢éo, armazenamento

e distribuicdo de alimentos bem como nas casas de banho e vestiarios.

Nao s6 por uma questao de saltde ambiental como também pelo aumento

do risco de contaminagfes dos alimentos (ex.: incorporagéo de cinzas e nicotina, odor, etc).
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Fardamento

A roupa do dia-a-dia transporta p6, sujidades, cabelos, pélos de animais e, consequentemente,
microrganismos provenientes das normais actividades diarias. De forma a prevenir a
contaminagédo dos alimentos durante o seu processamento, a roupa de uso exterior terd de ser
substituida por um fardamento apropriado e exclusivo do local de trabalho.

O fardamento é de cor clara (branco) de forma a evidenciar a sujidade, lavavel e devera
apresentar-se em boas condi¢gfes de conservacao e, tanto quanto possivel, em boas condi¢des
de higiene.

O calcado deve ser antiderrapante e de facil lavagem (ndo deve ser de tecido ou aberto) e
pretende, essencialmente, proteger o préprio manipulador de quedas.

O fardamento é assim composto por:

Operadores de desmancha: touca descartavel, bata, calca e bota de protec¢éo. Usam também,
quando aplicavel, avental (napa). Sao fornecidos os equipamentos de protec¢do individual
(EPI's) como luva e avental de malha de aco.

Operadores de distribui¢cado: touca descartavel, casaco com capuz, cal¢a e bota de protecgéo.
Vendedores: touca descartavel, bata, cal¢a e bota de proteccgéo.

Chefias e facturacdo: touca descartavel, bata, calgca e bota de proteccéo.

Manutencédo e Limpeza: touca descartavel, fato-macaco/bata e bota de proteccao.

CODIGO DE CORES DO VESTUARIO

Cor do Vestuario | Fun¢des/Uso

Branco Operadores de desmancha, Vendedores, Chefias e Facturacdo
Azul Operadores de manutengéo

Verde Operadores de limpeza

Vermelho Motoristas e ajudantes

Preto Operadores de oficina auto

As tarefas executadas em camaras de congelagéo, implicam o uso de EPI’s, casaco térmico e
luvas adequadas para trabalhar a temperaturas de conservacao de congelados.

A touca devera ser a primeira peca a ser colocada para evitar a queda de cabelos sobre a bata.
Se houver necessidade de completar o fardamento com casacos/coletes térmicos, estes deverao
ser igualmente exclusivos do local de trabalho.

Nao é permitido o uso do fardamento fora do local de trabalho.

Deve estar disponivel fardamento suficiente para poder haver troca de fardas, no caso de ser

necessario (minimo 2 fardamentos/colaborador).

Procedimento em caso de quebra de vidros e plasticos rigidos
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Na producédo deve-se evitar a utilizacdo, sempre que possivel, de vidros e plasticos rigidos de
cor branca ou transparente. Caso nao seja possivel evitar o uso de materiais de cor similar ao
produto ou transparente, devem estar estabelecidas medidas preventivas que reduzam o risco
de quebra de vidros ou plasticos, nomeadamente através da aplicacédo de pelicula de protecao.
Os colaboradores devem ser formados para a identificacdo de situacdes de risco de queda de
corpos estranhos. Os colaboradores sao responsaveis por advertir o responsavel Producgéo/

Qualidade de qualquer incidente nas areas fabris, de que tomem conhecimento.

Medidas: em caso de quebra de vidros ou plasticos rigidos durante os processos de fabrico ou
manipulacdo de matérias-primas, deve existir um responsavel, neste caso, um membro da
Equipa Técnica EQSA/FD, que deve garantir que se cumprem todos os passos da metodologia
implementada e que as particulas quebradas ou pecgas soltas sejam identificadas, assegurando

que o produto ndo foi contaminado, quer por contaminagdo direta quer por disseminagao.

1. Estabelecer a extensdo do problema; proteger a area.

2. Se necessario, parar a produgdo para limpeza, pelo menos nas areas afetadas.

3. Identificar antes de armazenar o0s produtos potencialmente contaminados.
Posteriormente sera tomada decisdo (destruicdo ou nédo) apos realizacédo de uma analise
de risco adequada.

4, Reparar o equipamento e limpar a area, especialmente &reas e equipamentos que
possam entrar em contato com o produto e area envolvente.

5. Monitorizar a possivel contaminac¢éo de vestuario de trabalho e de vestuario de protecao,
bem como de sapatos ou botas. Limpeza ou destruicdo conforme se considerar
necessario.

6. Segregar 0os materiais de limpeza, caso haja possibilidade de terem sido contaminados.
Decidir sobre a limpeza aprofundada ou a destruico.

7. Executar uma andlise de risco da potencial propagacéo de vidro e plastico rigido através
de pecas soltas, equipamentos méveis e partes da pe¢a contaminando outras areas,
tendo em especial consideracdo o seguinte:

- sistemas de transporte de recipientes, porta-paletes, stackers, etc;
- contentores e paletes;

- rolos de filme;

- maquinas de limpeza;

- calcados;

- outros: contentores de armazenamento, caixas, cordas, etc.

IV.3.3 Primeiros socorros

No estabelecimento existem colaboradores, devidamente identificados, que sdo responsaveis
pela aplicacdo das medidas de primeiros socorros, de combate a incéndios e de evacuagao.

Para tal, estes colaboradores tém formacao especifica nesta matéria.
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Paralelamente, também existe no estabelecimento, em local préprio para o efeito, acessivel a
todos e devidamente sinalizado, uma caixa de primeiros socorros, que inclui;
1 Algodao hidroéfilo;
Soro fisiolégico;
Alcool etilico;
Tesoura,;
Gazes e compressas esterilizadas;
Produto desinfectante;

Luvas esterilizadas e adequadas para produtos alimentares;

= 4 -4 A A -8 -

Adesivos;
1 Pensos estanques, impermeaveis, com tira de metal e coloridos.
Em caso de acidente de trabalho, informar o superior hierarquico e avaliar a situacdo da

prestacdo dos primeiros socorros, € em caso necessario ligar 112.

Em caso de ingestdo ou inalacdo de produtos quimicos proceda conforme os primeiros
socorros descritos nas respectivas Fichas de Seguranca, e em caso necessario ligar 808 250
143.

IV.4 Higiene das instalacdes

A higienizacéo de um estabelecimento refere-se ao conjunto de
procedimentos que tém por objetivo reduzir a possibilidade de
contaminacgdo dos alimentos, a partir das instalacdes, dos
equipamentos e dos utensilios.

Uma higiene rigorosa compreende duas etapas: limpeza e

desinfeccao, pois, s6 assim se garante a remocao dos sélidos

e a eliminacdo dos microrganismos. A limpeza e desinfecdo

devem ser consideradas como operagfes complementares, ou seja, :\?_\s’

adequada das superficies é possivel obter-se uma desinfec¢éo eficie NN ) )
Segundo o Regulamento CE n° 852/2004, 29 de abril, os bons principios de higiene exigem uma
limpeza rigorosa e se possivel diaria do edificio, pavimentos, portas, janelas, escadas, paredes
e tectos onde se preparam os produtos comestiveis. Todos 0s equipamentos e utensilios deverao
estar convenientemente limpos antes do inicio dos trabalhos, no decorrer das operacdes e nos
intervalos/pausas ou outras causas que determinem interrupcdo das operagBes por tempo

prolongado.

IV.4.1 Residuos alimentares
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Os residuos alimentares deverao ser retirados dos locais onde se encontram os alimentos o mais
rapidamente possivel, de forma a evitar a sua acumulacdo. Os depdsitos colectores de lixo
devem ser localizados distantes da unidade industrial, que deve apresentar-se limpo, e devem

estar identificados e com sistema de fecho adequado.

IV.4.2 Controlo de pragas

E dever de todos dar o alerta, caso detecte a presenca de pragas (insectos ou roedores) dentro

das instala¢des, potenciando a contaminacdo de produtos, embalagens ou superficies.

IV.4.3 Manutencao
E adequada a realizagdo de um controlo a todas as ferramentas e utensilios para avaliar o seu
desgaste e eventual substituicdo, desta forma acautelam-se problemas desnecessarios e
diminui-se o risco de contaminac¢ao de um alimento por parte de um equipamento em mau estado
de conservacéao.
Sempre que necessario a interven¢do da manutencao, deve ter-se em conta as seguintes regras:

1 Antes de entrar na area de produc¢éo, devem lavar e desinfectar as méaos;

1 Sempre que possivel, a manutencao deve ser feita fora dos horérios de laborac&o ou em
locais sem laboracao;

1 Deve assegurar-se que ndo houve nenhuma perda de material resultante da intervengéo
na zona de trabalho (luvas, 6leos, restos de pegas, ferramentas, etc.);

1 Sempre que se realize uma obra que dé origem a sujidade, deve-se assegurar que 0s
produtos que possam ser afectados sejam retirados do local ou sejam devidamente
protegidos;

1 Depois de uma actividade de manutenc¢éo, deve assegurar-se que de seguida haja uma

intervencéo de limpeza do local e/ou equipamento em causa.

IV.5 Regras de transporte
Os veiculos devem estar limpos e em boas condi¢cdes de conservagdo, e para tal devem ser
concebidos de forma a permitir uma limpeza e desinfecdo adequadas, que deve ser realizada,
se possivel, no final de cada distribuig&o.
Os motoristas e ajudantes devem ter em atencdo as seguintes regras:

1 Manter os veiculos em bom estado de conservacgéo e higiene;

1 Respeitar as boas praticas de higiene e usar fardamento adequado;

9 Certificar-se que os veiculos estdo convenientemente limpos e desinfectados;

1

Garantir a cadeia de frio durante toda a distribuicéo.

As caixas de carga dos veiculos ndo podem ser utilizadas para o transporte de outros produtos
que nao sejam alimentos.
No transporte de carne, os materiais de acondicionamento e de embalagem devem obedecer a

todas as regras de higiene e serem perfeitamente in6cuos:
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1 Os materiais de acondicionamento devem ser transparentes, incolores e de utilizacao
Unica;

1 A embalagem (22 proteccdo, ndo em contacto directo com a carne) deve ser
suficientemente rigida para assegurar uma proteccdo eficaz das carnes durante o

transporte e manipulagfes, e ser mantida em bom estado de limpeza.

Segundo o DL n° 147/2006 e sua alteragéo:

As carnes refrigeradas devem ser transportadas a uma temperatura interna de 7°C. Para carnes
congeladas, a temperatura aconselhavel, no seu interior, é de -12°C. Produtos ultracongelados
ndo devem ser transportados a uma temperatura superior a -18°C. Contudo é admitido no
transporta uma diferenca até -15°C.

(6}

Alergénios

A alergia alimentar € uma reacao

adversa para a Sal:lde resultante de Leite e lactose Ovos Aendoim v Fms de casca rija  Peixe

= eV
75 4

e
exposto aum determlnado allmento Crustaceos ¢ Molusgns Tremogos Sésamo = Gluten

uma resposta especifica e reprodutivel
do sistema imunoldgico quando
Esse alimento é reconhecido como =S

agressor ao organismo, sendo que a

Dioxido de enxofre e sulfitos

fracdo do alimento responsavel por Hipo Mostarda
essa reacgao, uma proteina, se denomina alergénio. Os individuos podem ser alérgicos a apenas

um ou, ainda que relativamente raro, a mais do que um alimento (alergia alimentar multipla).

A contaminagé@o cruzada ocorre quando dois alimentos diferentes entram em contacto e o
alimento “seguro” passa a conter uma pequena quantidade do alimento alergénico, tornando-se
assim perigoso para o individuo com alergia alimentar, mesmo que essa quantidade seja infima.
Este contacto pode ser direto (colocando por exemplo um alimento em cima de outro) ou indireto
(contaminacéo através das méaos, utensilios ou equipamentos).

A contaminacdo cruzada representa uma das maiores fontes de alergénios ocultos nos
alimentos.

Assim sendo deve-se ter cuidado para evitar contamina¢des cruzadas no produto que
produzimos e que é um produto sem alergénios (carne).

Nas pausas para o lanche (meio da produ¢éo) é um ponto em que sem o devido cuidado podera
ocorrer a contaminacdo cruzada entre os alergénios que compdem o lanche (ex.: pdo ou
bolachas (glaten), iogurtes (leite) entre outros) e o fardamento que estamos a usar e como tal a
medida implementada para reduzir esse risco € retirar, pelo menos, a pe¢a de roupa acima da
cinta (bata), de modo a evitar que algum pedaco de alimento alergénico figue no fardamento e

contamine posteriormente 0 Nosso produto.
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Food defense i Defesa Alimentar
Sempre gue vir uma pessoa estranha e sozinha nas instalagbes da Modelcarn, informe o seu
superior hierarquico ou departamento de qualidade. Caso detecte alguma anomalia nos

produtos, embalagens, viaturas, dé sempre o alerta.

Contactos

Apartado 6053

Rua das Cancelas N° 251
4770-404 Pousada de Saramagos
Vila Nova de Famalicao — Portugal
Tel. +351 252 990 500

Fax. +351 252 990 519

E-mail geral: geral.modelcarn@campicarn.pt

Site: www.modelcarn.pt
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Anexo IX — Tomada de conhecimento

Declaro que me foi entregue e explicado o Cédigo de Conduta da Empresa (C.01) e Manual de
Acolhimento (M.01) e que compreendi o0 seu contetdo.

Documentos recebidos:

Assinatura:

Data.:
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Anexo X — Registo de presencas

Entidade:

Formador:

Inicio: : Fim :

SUMARIO:

FORMADOR: Data: / /
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Anexo Xl — PMM — Plano de monitorizacéo e medi¢cdo e HACCP
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- Came fresca: 0°C & 7°C Sempre que houver
algurn daswio, avaliar:
- Aves: 0°C a 4°C Registo de
- Produtos & base de veriagdo de | HIRUERC SEpae s
g came: (92 & 5°C temperstura | portas fechadas, Plano de Manutencdo
£ Congelades: -12°C Quslidade (PO808) |- tmmar Preventiva.
) a B . . ) ade 2 W 50 de modo
i Comiele STEREEEE e Leitura | Sonds visor SDia 100% Seguranga . wm cauta o | Andisa de causas
8 Alimentsr Gonfirmiacio desvi o
£ - Uliracongeladaos: -20°C de Sats esvio. procedendo de
i biire - galige © tempo acordo com o P04
a-18C Erints. decormido & agirem
PALOT) | conformidade.,
~ -avaliar a necessidade
Set-point’s: de recomrer 8 _servigus
Ver tabala (P.11.07) de manutengde extema

| Elaborado: EQSAIFD

Aprovado: Administracao
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P s Agoes a tomar em caso desvio PLCIS
: PERIGO / MEDIDA DE | Limite Especificado e ou P75 ou No conformidade
SHELIEEELY I AR Métode | Equipamento | Frequéncia | Amostra | Responsabilidade S Comegio IResa, Cometiva
Verficagao
o Amrangue
" produso 5
‘E = [tast= da Cesando se dElEc® | Fiano de Manutenclo
o mm padrin— algum dos padrdes, =
% 'E‘ Ferrosos prog suspender 8 produgso "
il B & informar =
a. E E' defiutt} Registo de | imedistamente o Resp, E;;ﬂ-:dg::sd:im
=% g ® E Detaccio o Padries Ao longe do Qualidade & Verficacdio | Producdo cu Qualidade T
o 2 » | Nfo-ferrosos o Verificacio - ':?g 1 amostra Segurancs do defector | e Seguranca Alimentar | = s dos
ta} g | 2§ EiiEE o Alimantar de Metsis & 3 i
= B |8 E [teste {P.08.07) | Caso una amostra seja & m=iaE
E & ‘g pa:'r“;)'jglj ° LTI, (R Anglise de causas
o DeteccSo Inox | 2y mm vérics 3z no detector e rejeitar P e
& programas) e e{oon M= a0, acondo com o P04
5 conforme
-8
Nota: a frequéncia da monitorizagao do PCC n"2 garante o inicio e arranque de um novo programa e o final do ciclo de produgio ‘{siu testados todos os programas); o detector mantém-se ligado
durante o ciclo de ErudnE" ;niu existern paragens programadas, se existiremn por falhas de energia ou outra situagsu o detector e festado).
Sempre que houver .
Came fresca $T°C Contralo de | 18um desio informr Cumprimentos das
- [preferencial <4°C) Qualidade e Producdo, | BEsR gﬁ‘;;‘;‘:ﬂlﬁe Fabrico
a E " Controlo Temperaturs produto Carne aves £49C Leitura Termomeiro Digrio 1 unidade Seguranca Embalamento Smegui'anc:e Alimentsr N
o Alimentar ! Efiguetagem . - Anslise de causas
5 (F.02.09) de modo = identificar s endo de
4 Miudezas =3°C - causa do desvio & gcnrdo om0 P04
'n segregar produle
Elaborado: EQSAFD Aprovado: Administracao
P.068.02 (v1.0}
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Acoes a tomar em caso desvio PLCls

c PERIGO / MEDIDA DE | Limite Especificado LI O ou L5 ou Niio conformidade
CONTROLO Limite critico Método | Equipamento | Frequéncia | Amostra | Responsabilidade VRe_gﬁlst:;o Corregio IResk, Correfiva
Temperatura do Cumprimento Plano
Produto para L7C Termdmeiro gﬁxs:!?.llsffora Pt de Manutencso
gelac w P ritiva
SOMREeERe Registo do especificagies de e
Temperaturs do tepr;icfsiz:go colocar né?eﬁr:lig% Sensiilizacda dos
N roduto apd B : . - d
Pardmetros gjng::;:épgs 18°C Termémesro za Fela Quslidade & com & produto no tinel = operagares
do Leiturs b MENSS|  Seguranca CAMPICARN - | avalisr o b o
1 unidade h = . A Anslise de causas
processo v Alinnentar congelacdo do | decorrido até atingir o procedends de
' produte valor definide. acorda com o P04
Tempo minimo (P.0B.08) Awaliar junto da
I 24h Reldgio manutencéio o
P cangelacia funcionaments dos
.§ E aquipamentos
58
il g Sempra que houver
E’E algum desvio, avaliar:
% o
o Registo de - infmar responsdveis
S E verificacio de :: mund;ef m";e:“ Cumprimento Plang
& A855,(C1) temperaturs = po . de Manutengdo
% | Controlo tempersturs cémars Quelidade & Posos) | HemRiReER | Preventva
& conservacdo congelados - L Leitura Sonds visor ZxDiz 100% Saguranca iclenifi e o
E Madelearm er mﬂ o) Alirnentar Confirmagio de desvincar & causa Andlise de causas
— v - Point’ C o otempo procadendn de
(P.11.07) dec-ummdo & agirem acordo com o P04
conformidade,
-gvaliar a necessidade
de recomer a servigos
de manutencéo externa
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. _ AcOes a tomar em cazo desvio PLCIE
o . Monitorizacéo e Medi = .
E PERIGO | MEDIDA DE Limite Especificado ¢ ou s ou Nao conformidade
L LI T Método | Equipamento | Frequéncia | Amostra | Responsabilidade VRE.gﬁ'm;;o Corregdo IGesq, Cometiva
Sempre que houver
algum daswio, avaliar:
1. se algum dos
parémetros da maguina
g nio cumprirem o
| = - Sl especificads, repor os
H = Pressdo 24 Leitura | Wisor maquina e N
] conformidade do .
2 |E produto desde o ditma | SHITRAMENto Plan
& §1 controlo, = Vantiengao
g |E 2 sefordetectado | TS
g ] Arranque, EEDLIP et
N durante CQualidads ?F:E“"‘" FEERERED | o e
£ 8 E produgice | 1 unidade Seguranga Cantrolo de 'P;::;cﬂfsn' operadores para
g i ‘g‘ E . . pl:i:r;.ldén Alimentar anfu?éo' gyalidadeeaﬁsp‘Se?urmgs opersr vacuo.
2 a | Smpo 1.8 sagundaos. Leiturs | Visor méquina Embalamento | Alimentsr e avaliar: Andlise de
w Idad ise de causas.
I IElgen | mhie | retnss:
.g E o _pena_ -IdE acordo com o P04
o g‘ . Verificagio . B ocomencia ao longo do
g 5 | Bamade soldadura | Estado de conservagdo e MNao aplicavel periodo de trabalho,
L 13 - proceder ao
=1 P cn = o
S Aderéncia do saco | Peca com ad total | verificacs Mo apl | pegaemquﬁ!ﬁna
E visual e passando por todas as.
r: Estznquicidads Saco bem fechado taclo Mo aplicével fases.
B 3 P Sersibilizagdo dos
=} Apresentacdo Conforme especificacSo ko
o Dizposicdo de cliente, 52 aplicdvel Verificagio Qualidads & g::;:fﬁgs pars
" ! u _ i y =
Acondicionamento visLial MNao aplicavel Diario 1 unidade ﬁ:;nﬂtagf Beembslar, produto seandicionamento
v&ouo.
Elaborado: EQSAFD Aprovado: Administracao
P.08.02 (v1.0)
modelcarn PMM.01 - PLANO DE MONITORIZAGAO E MEDIGAO E HACCP Pag. 8 de 11
| Data: 2017-07-03 Versdo: 1.0
Acgbes a tomar em caso desvio
N = s " = .
Fiapa PERIGO | MEDIDA DE Limite Especificado Monitorizagao e Medigiao PCCs ou PCs ou Nao conformidade
EERIEIE I AT Método | Equipamento | Frequéncia | Amostra | Responsabilidade ‘ e Comecgio IResn. Correctiva
Sempra que houver .
Came fresca £7°C Controla de algum desvio informar C&‘g’:"g:{:;i gzs
(preferencial 2400) _ = Resp. Producfoe .
Quslidade & Produgdo, B Qualidads & Fabrico
Caontrolo Temperstura produto Camne aves Z49C Leitura Termdomeino Digrio 1 unidade Seguranga Em_balamema" Segui—snw Alimentar »
Alimentar Etiquetagem de modo a identifi Anslise de causas
: (F.08.08) & moco & Centiicar 8 brcedendn de
Miudezas =3°C . causa do desvio acards com o P04
segregar produto
E Lote: conforme se,
§ n: Conircla de
U | XX~ série do formecedor Frodugdo,
.% 5 — semana de rececdo Emb=lamento’
—-n i & i
- gnqlan: sequencial de rececdo para cada fornecedor na Et.‘gu[%sogﬁ“ Sempre que se
g D0y i detectar um emo de
E 55— Nn." da semana Mapa de Lotes :ﬂqueﬁfﬂm (validads, Sensibilizacso do
8 | aa—dois Ultimes digites do ano " Desmancha e, o | msc‘.ed erﬂdl 128630 005
KKK - codigo do fornecedor Quslidsde e para Mercado mencdes) Proceder em | operacores para
| J—n* sequencial de lote na semana iﬁgrr::c:f Qualidade = Intemna ?Dsggr;?:gbeo.ainda :?nmci?ar:mrg:e
Deneminagda o2 vends, Lete, Rastreabiidade, Pese e PUP | Vericagss | 0 pn o) | oifoacss oo | Etiguets ou Sequrznca [PE204) | adfver nes instelacies | produtos
{sempre que aplicavel), Condipdes de conservagéo, Data visual - registo c +
firmites o " Ouabdade ds i 50 da efiguata efiguatagem Alimentar M de Lot da Modelcam, proceder
imite cie consuma , Lualdacs oa impress=o da etig urna efiguata Simsnch? & zua comeccdo Andlise de causas
= . - caso I rocedendo d
*Verificagdo da conformidade de embalamento por late para tenha scivd%rndubo]e ;mme‘;m OT:,D“
aguando da mudanga de lote de embalagem primaria Exportacia camercisizade,
Verificagio da conformidade do ({P.0:.05) i cl'e;ﬂaa
embalamentoletiquetagem + ::aﬂ;r:ﬂ o= ol em
Mapsa de Lotes
! - Embslsdes 8 vécuo frescos — 30 di Fatiados
Embalados a vécuo [ — 15 dias (P.02.08)
Congelades Vacuo — 18 meses
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Etapa PERIGO /| MEDIDA DE

Limite Especificado

Monitorizagao e Medigio

Acgies a tomar em caso desvio
PCCls ou PCs ou Ndo conformidade

HELEL LD i HED Método | Equipamento | Frequéncia | Amostra | Responsabilidade | (Megistoe Comecgio IResh Correctiva
Cais de axpedipdo Tamp. =129C
E 21250 Leitura Sonda visor
@ ] @ Temperatura (inicio da carga)
2% - Congelados S-129C
=1
[5-F
& Condigies de i _ Verificagio N .
higiens Caixa visivelmente impa visLis Mao aplicawal
4w
g2y % Condigles de | Fardamento visivelmente. | Verftocso | gy g ) 3:3;23‘533;25
% 5 igiens limpo visual ik
B 3 cumgrinm 5
regras de
expadicdo &
@ a Transformados S 5°C; Conirclo de acondicionamenta
8 E_ Cames Frescas VC Qualidads 2 Preparacdc da g:::‘;ﬁ_‘mfdf slgum da produtos.
E_ {Baowving /Suing) < 40C; Digria 1 Amostra Seguranca Encomenda! | ke e E}f‘i"
g % Miudezas £ 30C; Alimentar icZo °ﬁf iad Pes Cumprimentos das
Temperaturs | Preparados de Came of Leitura Termametra (P.02.14) contarmigade. Boss Praticas da
Came Picads £ 29C; Higiene & Fabrico
Congelados £-1282
Uttracongelados = -18%C: Analise de causas
Qusijo = 100C procedendo de
E acordo com o P04
Carateristicas | Cor, odor, texdurs e Verificagio N -
E organcléticas | aspeto conforme viswal Mo aplicsvel
Rotulagem - = P .
obrigatonia CONFORME_ legislaciio Ve;uill:.:ax_ Néo spiicavel
Bovinoi'Suing em vigor
. Embalagem sem sinais P
Integfidede de humidade, ndo | NS L aplicével
danificada e ndo P
embalagem urcads ol
Elaborado: EQSA/FD Aprovado: Adminisiracao
P.0B.02 {V1.0)
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Etapa PERIGO | MEDIDA DE

Limite Especificado

Monitorizacio e Medigio

AcgOes a tomar em caso desvio
BCCs ou PG5 ou N&o conformidade

EEEELY I i Métode | Equipamente | Frequéncia | Amostra | Responsabilidade vlzs%isw ?0 Comecgao [Resn. Correctiva
Sempre que houver
algum desvio, avaliar:
- nfRrmR responssveis.
de modo a mantarem
isto de [ as portas dos cais .
vmgcsgﬁ.o de fed\.p?dss Cumprimento Plano
<12¢ : tempersturs | - infrmar Bese. de Manut=ngio
= Qualidade & ;! Preventiva
. " . . (F.0G.08) Manutencao de modo a
Caontrolo temparatura ambienta P Leitura Sonda visor ZxDiz 100% Seguranca . .
SetROMRS: Alimentar = identificar & causa do Anslise de causas
Ver tabela (P.11.07) ConfimacSo de | desvio do d
sFoints | - syaliss o tempo P oom o B ot
(F11.07) | decomide e agirem |cancn com o
conformidade
-avaliar 8 necessidade
a de recorrer a servigos
i de manutencéo extena
i
Sensibilizacéo dos
opersdores para
cumpriments das
regras de
. =xpedicio e
Tempe desde a sgida da -
cimars de ) PCnnlr\:\lo_ dia Caso 2= datecte sigum abc?dndluogﬁnm
smszEoamento 2tE & . . . Qualidade = regaracac % | desvio informar Fesn. & produ
Caontrolo do tempo p Leitura Relagio Diaria 100% Seguranca Encomenda | .
enirada na Gaiga, ‘Alimantar Expedicln | -0gistoa @ repor Cumprimentes dzs
figorfica da viaiura < 30 Fog.1s) | conformidade. Boss Praficas de
Trinutos Higiene & Fabrico
Andlise de causas
procedendo de
acordo com o P04
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Acgoes a tomar em caso desvio
. 5 = !
Etapa| PERIGO/MEDIDADE | Limite Especificado BLfesou ou Nio conformidade
CONTROLO Limite critico Método | Equipamento | Frequincia | Amostra | Responsabilidade | (egiStog CorrecgSo /Resn. Correctiva
Cumprimento Plang
manutencio
Ma suséncia de registo | preventiva para as
Registo de frig, informar viaturas de
. Gestor de Frota e fransporte.
o Transformados 2 5°C; . Motorista Temperatura avaliar a situagdo, da
= Cames Frescas VG 18 rnin_ &m \isturs n e de
-8 {Bovino /Suing) < 49C; 15 min. (Tsif)  [necessidede
& Miudezss = 39C; :mr:vmum;;‘a‘u:ﬂem Formacdo sos
£ | Controlo temperaturs smbiente | Preparados de Came of Lsitura Sonda visor 5 For vistura ! aga0
3 Came Picads = 2°C; Emcasode avariada | motoristas para o
2 Congelades £-12°C 10 min. &m isturs. aalier & cumprimenta d;D
= Utiracongelados = -1 10 min. A . .
= e &G Controlo da | fezer transhordo pars | registo de frio.
Cualidads & temperstura da im?vlﬂyM- o s de
Seguranca caiva frigorifica | Avaliar o impacts no ise de causas
Alimentar s produto. procedendo de
(F.08.14) acordo com o P04
Indicagdes fomecidas Verificagsio Cumprimentas das
] pelo dla’vbe alou InMagridade Cesn o produto ssja Eln@_ﬁ Praticas de
= miotorists: embalage considerado comao Higiene e Fabrico
-g 2 - . e vioua m conforme, proceder de ;
4 g m smrundaria Guis de acordo com wmn dos Anslise de causas
o s . & primdria For _ transporte | seguintes destinos: procedendo de
g § - AR estranha " . Cualidade e rda P04
I e e el IR I~ N T
=2 3 anbalagem [ Alimertar develugso
-E, £ - e e pesa N (P.0402) | Caso == sverigie a ndo
ki - Qg CLUmre especificicio | oar cheina conformidade do
E it e o produto, encaminhar
- s, de validade @3 paca para subprodutos
- problemas transparie
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