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Resumo

O presente trabalho foi desenvolvido no ambito do estagio curricular para obtengéo do grau
de Mestre em Engenharia Alimentar, pela Escola Superior de Tecnologia e Gestdo (ESTG) —
Instituto Politécnico de Viana do Castelo (IPVC), realizado no Departamento de Segurancga
Alimentar da Sociedade Catering do Grupo Bodegéao (SCGB).

Atualmente, as empresas da industria alimentar sao fortemente regulamentadas de modo a
garantir que sédo capazes de produzir e fornecer alimentos seguros e de qualidade, que nao
coloquem em risco a saude dos seus consumidores.

O principal objetivo deste estagio foi rever, atualizar e melhorar o sistema Analise de Perigos
e Controlo de Pontos Criticos (HACCP) implementado. Foram realizadas diversas atividades, a
destacar: atualizagao das fichas técnicas dos produtos, formagédo em boas praticas de higiene e
seguranga alimentar, recolha de amostras de varias confegdes, registo do numero de frituras e
testes ao oleo de fritura, elaboragao de um documento com os alergénios dos respetivos pratos de
um restaurante da empresa, rastreabilidade interna das matérias-primas e dos produtos finais.

O HACCP é uma metodologia preventiva que assenta numa abordagem cientifica e
sistematica de identificagao e avaliagado de perigos especificos em todas as etapas da produgéo.
Permite identificar riscos alimentares especificos ligados a um alimento, a uma bebida ou até ao
processo de fabrico, e ajuda a adotar os meios de controlo mediante medidas preventivas, e no
caso de ocorréncia de desvios, medidas corretivas. A sua implementagdo, nomeadamente em
unidades de restauragao, facilita o cumprimento das exigéncias legais e permite aumentar a
confianga e a seguranga em questdes relacionadas com alimentos.

Com este trabalho reforga-se que a aposta na qualidade e seguranga alimentar deve ser a
principal estratégia a seguir pelos operadores de restauragdo que pretendam estar presentes, de

forma credivel, no mercado.

Palavras-chave: HACCP; alergénios; medidas corretivas; qualidade e seguranga alimentar
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Abstract

The present work was conducted within the context of the curricular internship to obtain the
Master’s Degree in Food Engineering by Escola Superior de Tecnologia e Gestdo (ESTG) - Instituto
Politécnico de Viana do Castelo (IPVC), performed at the “Departamento de Seguranga Alimentar”
of Sociedade Catering do Grupo Bodegéao (SCGB).

Presently, the food companies are tightly regulated to produce and deliver safe and good
quality food products to avoid to endanger consumers' health and, consequently, the company's
profitability.

The main goal of this internship was to review, update, and improve the implemented Hazard
Analysis and Critical Control Point (HACCP) system. The work included several activities highlighting
the following: updating the technical files of the products, implementation of good hygiene practices
and food safety, collection of samples from various productions, filing of the number of fried food
and test of the frying oil, elaboration of a document with the allergens content of the menu of one of
the company restaurants, internal traceability of the raw materials and of the final products.

The HACCP is a preventive methodology based on a systematic scientific approach that
identifies and evaluates specific dangers in every single stage of the food production. It can identify
specific food threats pertaining to solid foods, drinks, and to the manufacturing process. It also helps
with the choice of the control methods by taking preventive actions and, in case of any deviation, by
applying corrective actions. Its implementation, namely in food establishments, helps the latter meet
the legal requirements and increase the safety and trust in food products.

This report reinforces the idea that betting in quality and food safety must be the main strategy

adopted by catering operators who aim at having credibility in the market.

Keywords: HACCP; allergens; preventive actions; corrective actions; food safety and quality
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Capitulo 1 Introducao

1.1. Enquadramento

O aumento progressivo do consumo de bens alimentares e as constantes exigéncias dos
mercados e consumidores sao cruciais para o desenvolvimento e atualizagcado das industrias, quer
a nivel do desenvolvimento de novas técnicas de producido e preparagdo, quer ao nivel do
cumprimento de toda a legislagéo e regulamentagao exigidas.

A seguranca alimentar €, atualmente, uma questdo essencial para os consumidores e uma
das principais preocupagbes das empresas de restauragédo. A forma de se conseguirem alimentos
seguros implica um investimento permanente na formagdo continua dos manipuladores e na
qualidade. A formagdo dos manipuladores deve englobar aspetos relativos as regras e
comportamentos a adotar para manter elevados niveis de higiene pessoal, contribuindo assim para
maximizar a seguranga dos alimentos fornecidos ao consumidor. A formagao dos manipuladores
deve ainda incluir informagéo sobre os microrganismos potencialmente veiculadores de doengas de
origem alimentar e regras seguras de manipulagcdo dos alimentos, de modo a garantir a sua
seguranga do ponto de vista microbiolégico (Sousa, 2006).

Consciente da importancia de manter um elevado nivel de saude dos consumidores
europeus, a legislacdo europeia relacionada com a higiene dos alimentos, obriga os operadores
das empresas do sector alimentar a criar, aplicar € manter processos permanentes baseados nos
principios da Analise dos Perigos e Controlo dos Pontos Criticos (HACCP, do inglés Hazard
Analysis and Critical Control Point) (Menezes, 2010). Este sistema surge assim como uma
ferramenta fundamental para a analise e prevengado de perigos ligados a cadeia produtiva de
alimentos, possibilitando a determinacédo dos potenciais perigos ao longo da produgéo do alimento
e o estabelecimento dos PCCs e respetivas medidas corretivas, processos fundamentais para
prevenir a producdo de alimentos inseguros. Esta preocupacdo com a protecdo da saude dos
consumidores abrange a totalidade da cadeia alimentar.

Com vista a obtengao do grau de Mestre em Engenharia Alimentar, pela Escola Superior de
Tecnologia e Gestéo do Instituto Politécnico de Viana do Castelo, foi realizado um estagio curricular
em ambiente empresarial, com a duracdo de 800 horas, tendo como principais objetivos a
familiarizagcdo com o funcionamento de uma empresa de restauragao, a revisao e atualizagao do
sistema HACCP implementado ja na empresa, bem como, a aplicagdo dos conhecimentos tedricos

adquiridos ao longo do curso.



1.2. A Empresa SCGB, Lda

A Sociedade de Catering Grupo Bodegao (SCGB) é uma empresa do grupo Bodegao,

localizada na zona industrial de Laundos, e engloba uma cozinha industrial, uma peixaria, um talho,

uma camara de refrigeragcdo e outra de congelagdao, um abatedor de temperatura, uma copa, e

ainda uma zona de carga e descarga de matérias-primas e de produtos finais. Nesta empresa

realizam-se varias confeg¢des, assim como se criam novas receitas para os varios restaurantes da

A historia do Grupo Bodegao:

® O grupo Bodegao existe desde 1978 com o restaurante, cervejaria e snack bar "O

Nosso Café", na Pévoa de Varzim.

Em 1996 com a criagdo da sala D. Anténio, no “Nosso Café” surgiu o conceito
Bodegao.

A viragem do milénio (2000) ficou marcada no grupo pela abertura do primeiro
restaurante Bodegéo na Pévoa de Varzim.

Em 2003 o Grupo langa-se no desafio de levar a comida tradicional para os
shoppings. Assim abre o Bodegao em Viana do Castelo, no Shopping Estagéo Viana.
Entre 2006 e 2010 a marca Bodegéao continuou a sua expanséao pelos shoppings com
a abertura de mais trés espagos: Arrabida Shopping, Mar Shopping e Braga Parque.
O ano de 2011 tornou-se um marco na histéria do Grupo, pois foi 0 ano de abertura
do restaurante Antonelli, um restaurante de cozinha italiana com ambiente acolhedor
em pleno centro da cidade da Pévoa de Varzim.

Entre 2012 e 2014 a marca Bodegao continuou a sua expansao pelos shoppings.
Abrindo mais 3 espagos a norte (Guimardes Shopping, Norte Shopping e Gaia
Shopping), e abrindo o primeiro espago a sul, no C.C. Colombo em Lisboa.

Em setembro de 2019, foi criado um conceito dedicado as carnes premium e as
cervejas mundialmente produzidas. Esperamos por si diariamente ao almogo, lanche
e jantar na nova praga de restauragao no Norte Shopping.

Desde maio de 2022, pode desfrutar dos verdadeiros sabores da cozinha

portuguesa.



Capitulo 2 Revisao da Literatura

2.1. Codex Alimentarius Commission

A Codex Alimentarius Commission (CAC) foi estabelecida pela Food and Agriculture
Organization (FAO) e a World Health Organization (WHO) em 1963 como 6rgao intergovernamental
para implementar um Programa Conjunto FAO/WHO de Padrdes Alimentares Internacionais. E o
ponto de referéncia internacional mais importante para normas alimentares. A natureza
intergovernamental do Codex é a chave para o seu sucesso. Todos os intervenientes da cadeia
alimentar necessitam de trabalhar em conjunto, de modo a garantir alimentos seguros para todos
(FAO/WTO, 2017).

O seu principal objetivo é proteger a saude dos consumidores e facilitar o comércio de
produtos alimentares, estabelecendo padrdes alimentares internacionais e outros textos que podem
ser recomendados aos governos para aceitagdo. O CAC também coordena todo o trabalho de
normalizagdo de alimentos feito por organizagbes governamentais e nao governamentais
internacionais (Stankovic, 2016).

A CAC tornou-se 0 mais proeminente organismo internacional de definicdo de normas
alimentares — contribuindo para obtencédo de alimentos bons e seguros para todos. Por ser um
organismo internacional e um férum para um dialogo informado sobre questdes relevantes para os
alimentos, a CAC constréi redes de especialistas que trabalham em todos os tépicos relevantes ao
longo da cadeia alimentar. Em cada pais, a participagdo no Codex alimentarius levou a introdugéo
de legislagédo alimentar e padrdes baseados no Codex, e ao estabelecimento e/ou fortalecimento
de agéncias de controlo de alimentos para monitorizagdo do cumprimento de tais regulamentos
(FAO/WTO, 2018).

2.2. Codex Alimentarius

O Codex Alimentarius compreende uma colegéo de padrdes, diretrizes e cédigos de pratica
internacionais para alimentos (juntos chamados de “textos do Codex”) que sendo apenas
recomendagdes a sua aplicagao € voluntaria. Os paises membros devem tomar medidas legais a
nivel nacional, de maneira que possam incorporar as orientagées do Codex nas suas legislagdes
ou regulamentos para que estas sejam executaveis. Coletivamente, estes textos do Codex visam
proteger a saude do consumidor e promover praticas justas no comércio de alimentos, e sdo
desenvolvidos com a contribuicdo conjunta de especialistas independentes. Alguns textos, como
codigos de pratica, sdo usados extensivamente em formagdo para obter uma mudanga de
comportamento dos produtores que leve a uma alimentagéo mais segura (FAO/WTO, 2018).

Os padrdes gerais, diretrizes e codigos de pratica do Codex aplicam-se horizontalmente a

uma variedade de areas, tipos de alimentos e processos. Estes textos tratam de praticas de higiene,
4



rotulagem, aditivos, inspegéo e certificagéo, nutrigdo e residuos de medicamentos veterinarios e de
agrotoxicos (FAO/WTO, 2018).

Ao longo de mais de cinco décadas, os textos do Codex contribuem para a seguranga e a
qualidade dos alimentos que consumimos. O Codex Alimentarius constitui um livro de regras global
que todos os intervenientes na cadeia alimentar podem seguir. Sendo um procedimento elaborado
e detalhado, com abertura e participacdo na definicdo de padroes da CAC — reline nacgdes para
ponderar lado a lado as evidéncias cientificas — também desempenha um papel importante no

fortalecimento dos sistemas nacionais de controlo da seguranca alimentar (FAO/WTO, 2017).

2.2.1. Principios Gerais do Codex Alimentarius

2.2.1.1. Objetivo

Este tem por objetivo orientar e promover a elaboragao e o estabelecimento de definigbes e
requisitos para os alimentos, a fim de auxiliar na sua harmonizacao e, assim, facilitar o comércio

internacional (CodexAlimentarius, n.d.).

2.2.1.2. Intuito

O Codex Alimentarius inclui normas para todos os principais alimentos, sejam processados,
semi-processados ou nao processados, para distribuicdo ao consumidor. Os materiais para o
processamento posterior dos alimentos devem ser incluidos na medida necessaria para atingir os
objetivos do Codex Alimentarius, conforme definido. O Codex Alimentarius inclui disposi¢cdes
relativas a higiene alimentar, aditivos alimentares, residuos de pesticidas e medicamentos
veterinarios, contaminantes, rotulagem e apresentacdo, métodos de analise e amostragem e

inspegéo e certificagdo de importagéo e exportagéo (CodexAlimentarius, n.d.).

2.2.1.3. Natureza dos Padroes

Os padrdes do Codex e textos relacionados ndo sdo um substituto ou alternativa a legislagéo
nacional. As leis e procedimentos administrativos de cada pais contém disposi¢cdes que é essencial
cumprir.

Os padroes do Codex e textos relacionados contém requisitos para os alimentos destinados
ao consumidor, de maneira a garantir, um produto alimentar saudavel e seguro, livre de
adulteragdes, corretamente rotulado e apresentavel. Um standard do Codex para qualquer alimento
ou alimentos deve ser elaborado, de acordo com o Format for Codex Commodity Standards e

conter, conforme atribuido, as sec¢des nele listadas (CodexAlimentarius, n.d.).



2.2.1.4. Revisao dos Padroes

A CAC e as suas entidades subsidiarias estdo empenhadas com a revisao, caso necessario,
dos padrbées do Codex e textos relacionados, de modo a garantir, que estes sejam consistentes e
reflitam o conhecimento cientifico atual e outras informacdes relevantes.

Quando necessario, uma norma ou texto relacionado deve ser revisto ou até removido, de
acordo com, os Procedimentos para a Elaboragcdo de Normas e Textos Relacionados do Codex
(Procedures for the Elaboration of Codex Standards and Related Texts).

Cada membro da CAC é responsavel por identificar e apresentar ao comité apropriado
qualquer nova informagéo cientifica e outras informagdes relevantes que possam justificar a reviséo

de quaisquer normas do Codex existentes ou textos relacionados (CodexAlimentarius, n.d.).

2.3. Seguranca Alimentar

2.3.1. Introducgao

Ao longo da histéria da humanidade, o propésito e a complexidade na gestao da seguranca
alimentar ao nivel operacional aumentaram dramaticamente. Nos tempos antigos, quando a
seguranga alimentar era de responsabilidade exclusiva do cagador/coletor, a cadeia de
responsabilidade era muito curta. Gradualmente, este propdsito aumentou ainda mais em pequenas
comunidades, regides e paises para agora alcangar escalas internacionais. Concomitantemente, a
cadeia de responsabilidade tornou-se mais longa e mais complexa, assim como as cadeias de
abastecimento de alimentos na entrega dos produtos aos consumidores (Gorris, 2005).

Hoje, com importantes mudangas nos estilos de vida nas diversas composi¢des
demograficas e com os mercados globais de alimentos tornando-se cada vez mais comuns, o setor
de abastecimento de alimentos cresce cada vez mais rapido em tamanho e diversidade. Para
acompanhar todo o desenvolvimento da cadeia de abastecimento alimentar e a diversificagdo dos
alimentos no mercado, foi necessario adaptar e melhorar os sistemas de gestdo da seguranga
alimentar de forma continua. Assim, o controlo sobre a seguranga e a qualidade dos alimentos
produzidos tem-se tornado cada vez mais rigido (Gorris, 2005).

Nos ultimos anos, tem vindo a desenvolver-se progressivamente uma dimensao ética da
alimentagdo, o que tem levado a uma maior atengédo a forma como os produtos alimentares sao
produzidos e consumidos, respeitando a prote¢ao da saude, a qualidade alimentar e as dinamicas
comerciais europeias e internacionais. No entanto, da parte do consumidor, tem havido uma
crescente consciencializagao sobre os possiveis riscos associados aos alimentos e as questdes de
segurancga alimentar para o consumidor, que buscam cada vez mais comprar produtos comerciais
capazes de minimizar os danos a saude e apresentam um forte receio do desenvolvimento

tecnolégico neste setor. Esta maior sensibilizagdo tem influenciado a industria, que cada vez mais
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tem sentido a necessidade de prestar atencdo a todo o ciclo produtivo, incentivando assim o
desenvolvimento de uma producgéo primaria realizada de acordo com as Boas Praticas Agricolas,
seguindo os métodos corretos de abastecimento, processamento, até aos estagios finais de
embalamento, armazenamento, processamento e distribuicdo. Portanto, com uma maior
monitorizagao da rastreabilidade no percurso dos produtos, tem havido um aumento significativo na
aposta da fiscalizagdo, na avaliagdo de riscos, bem como na revisdo das substancias utilizadas
(Pettoello-Mantovani & Olivieri, 2022).

Os riscos para a seguranga alimentar aumentaram com a globalizagdo, as viagens e o
comércio, € os perigos de origem alimentar espalharam-se com maior facilidade para paises
geograficamente distantes, afetando em simultaneo, a saude das populagbes em variadas regides.
Além disso, a rastreabilidade dos alimentos tornou-se muito mais complexa e os ingredientes de
muitos alimentos processados e prontos para consumo podem chegar de paises com diferentes
perigos e riscos de origem alimentar. A urbanizacdo, a mudanga de habitos de consumo e as
mudangas climaticas também afetam a seguranca alimentar (WHO, 2017).

Os alimentos podem ser contaminados em varias etapas da cadeia alimentar, comegando
pelo meio ambiente e pela producdo primaria, passando pelo fabrico, distribuicdo e retalho,
terminando no seu manuseamento e consumo. Em principio, todos os alimentos podem ser
contaminados e representar um risco para o consumidor se ndo forem produzidos, processados ou
manuseados de forma adequada (WHO, 2017).

Os padrdes alimentares ajudam a resguardar a saude publica em geral. As harmonias nos
padrdes alimentares internacionais garantem que os alimentos sejam seguros, saudaveis e de boa
qualidade e possam ser comercializados com seguranga entre paises ou serem transmitidos ao
longo de uma cadeia de valor alimentar, permitindo que todos os seus intervenientes cumpram com
os requisitos noutros locais. Os padrdes internacionais protegem paises e empresas de
discrepancias existentes nas barreiras comerciais nacionais (FAO, 2019).

Atualmente, a questdo sobre seguranga alimentar tornou-se numa disciplina no seu direito
e uma definicao formal foi elaborada pela Codex Alimentarius Comission (CAC) em 1997.

De acordo com o CAC, "a seguranga alimentar € a garantia de que os alimentos nao
causarao dano ao consumidor quando forem preparados e/ou consumidos de acordo com o uso
pretendido”.

Esta definigao integra varias nogdes importantes:

1. A nogdo de “dano”, o que separa os aspetos de seguranca dos alimentos de outros
aspetos da qualidade que tornam os alimentos impréprios para o consumo humano, sem
necessariamente representar um perigo para a saude. Estes aspetos, sao referidos pelo CAC como
“‘adequacao alimentar”.

2. O conceito de “garantia”, ou seja, a segurancga alimentar e a sua gestdo, devem basear-

se em medidas existentes para garantir que o alimento seja seguro. Por outras palavras, a



segurancga alimentar depende das condigdes em que os alimentos sdo produzidos e preparados, e
nao apenas dos resultados dos testes do produto final, que para muitos contaminantes nao podem
ser um método confiavel para garantir a seguranga dos alimentos. As condi¢gdes para garantir a
seguranga e a adequacao sao referidas pelo CAC como "higiene alimentar" (Motarjemi & Lelieveld,
2014).

3. “A preparagao e/ou uso de um produto alimentar deve ser considerada no design do
produto”. Um produto alimentar é considerado seguro se for preparado e/ou utilizado de acordo com
o uso pretendido. Posteriormente, o uso pretendido deve ser considerado pelo fabricante no design
do produto, bem como nas informacdes transmitidas ao consumidor. O consumidor também deve
seguir as instrugdes na embalagem, conforme fornecidas pelo fabricante (Motarjemi & Lelieveld,
2014).

De acordo com a doutrina juridica, a nogéo de “segurancga alimentar”, inclui tanto o conceito
de “segurancga alimentar quantitativa”, que visa resolver problemas relacionados com a fome e as
formas de desigualdade, bem como, o conceito de “seguranga alimentar qualitativa”, que atenta as
necessidades do mercado e a sua comercializacdo de produtos e envolve assuntos relacionados
com a protecao da saude publica. Nas sociedades economicamente menos avangadas, o problema
€ maioritariamente relativo a quantidade de alimentos, enquanto em sociedades economicamente
mais avangadas, as questdes de qualidade dos alimentos sdo um fator de maior relevancia
(Pettoello-Mantovani & Olivieri, 2022).

Os sistemas de gestao de seguranga alimentar, como Analise de Perigos e Pontos Criticos
de Controlo (HACCP) e os sistemas de pré-requisitos de Boas Praticas de Fabrico (BPF) e Boas
Praticas de Higiene (BPH) forneceram aos profissionais da cadeia de abastecimento de alimentos
ferramentas excelentes (Schothorst, 2004). Excelentes, desde que sejam usados para projetar e
implementar um processo especifico de fabrico de alimentos de maneira adequada e diligente.
Globalmente, tanto com os governos quanto com os profissionais de alimentos, ha uma boa adesao
ao HACCP e aos sistemas de gestdo da seguranga alimentar que se baseiam em principios
comparaveis .

Uma analise dos problemas de saude publica e a sua associagao com o abastecimento de
alimentos levaram a que muitos governos decidissem que o abastecimento atual de alimentos esta
provavelmente mais seguro do que nunca. Essa confianga aparente justifica-se com o elevado
volume de alimentos que, a nivel mundial, sdo produzidos e consumidos em segurancga pelas
populacdes. No entanto, as estatisticas indicam que, mesmo em paises industrializados, uma em
cada trés pessoas tem um evento de doenga microbiana de origem alimentar todos os anos (WHO,
2002). Reconhece-se que a seguranga alimentar ndo € absoluta mas sim um continuum de mais ou
menos seguranga (Gorris, 2005).

Uma alimentacdo segura é um determinante primario na saide humana. E um direito

humano basico ter acesso a alimentos seguros, nutritivos e saudaveis. Para garantir este direito, os



governos devem assegurar que os alimentos disponiveis atendam as normas de seguranca
alimentar. Esta ndo é uma tarefa facil, uma vez que, o mundo esta agora mais interligado e os
sistemas alimentares estao a evoluir de forma mais rapida do que nunca. Esta evolugado exige uma
nova abordagem, de modo, a melhorar a seguranga alimentar a nivel global, fortalecendo assim os
sistemas nacionais de seguranca alimentar e melhorando a colaborag&o nacional e internacional
(WHO, 2022).

Os governos devem demonstrar lideranga na adogao e implementagéo de politicas de
segurancga alimentar que garantam que cada uma das partes envolvidas conheca — e desempenhe
corretamente — a sua parte desde a prevencao até a resposta; caso contrario, o acesso a alimentos

seguros para a populagao continuara uma meta iluséria (WHO, 2022).

2.3.2. Elementos da Gestao da Seguranca

Alimentar

2.3.2.1. Governo

As autoridades de saude publica e de controlo de alimentos possuem o papel principal na
gestdo da seguranca alimentar e tém a responsabilidade de supervisionar a seguranga do
abastecimento de alimentos, desde a producgdo primaria até o ponto de consumo. Com esta

responsabilidade, eles necessitam de efetuar o seguinte (Motarjemi & Lelieveld, 2014):

® Prever todas as infraestruturas e servicos de saude publica necessarios para uma boa
gestdo da seguranga alimentar, como laboratorios de saude publica, abastecimento de agua
e saneamento, ...;

® Publicar leis e regulamentos, que priorizem a saude publica, mas que também atendam
outros fatores sociais e ambientais;

® Aplicagdo da legislagcdo por meio de assessoria ao comércio e ao setor comercial, inspecao,
fiscalizagdo e monitorizagdo do abastecimento de alimentos e, quando necessario,
processar/punir os infratores;

® Proporcionar educagéo a cuidadores, consumidores, viajantes, profissionais de saude e ao

publico em geral.

2.3.2.2. Industria

A industria alimentar é responsavel por garantir que os alimentos colocados no mercado,
bem como em estabelecimentos de servigos alimentares, sejam seguros, adequados ao consumo
humano e atendam aos requisitos normativos do pais onde s&o comercializados. A industria

alimentar deve considerar as normas reguladoras de riscos como padrdes de segurancga alimentar
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e garantir que os produtos ndo estejam a violar esses limites. Para cumprir essas responsabilidades,
a industria alimentar deve ter um sistema integrado de garantia na seguranca dos alimentos
(Motarjemi & Lelieveld, 2014).
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Figura 1 - Visdo geral da organizagao da gestao da seguranga alimentar na sociedade.

Fonte: (Motarjemi & Lelieveld, 2014)

Um modelo para esse sistema consiste em combinar trés conjuntos de medidas de acordo
com as 3 linhas de defesa (Figura 1).

A 12 linha de defesa é a implementagao do codigo de boas praticas. Este € um conjunto de
principios e medidas gerais utilizadas para garantir a seguranca e a integridade dos alimentos
produzidos; com alguma adaptag¢ado, sdo geralmente aplicaveis a todas as categorias de alimentos
e produtos e/ou estabelecimentos, independentemente da localizagdo, condigdes especificas e tipo
de atividade. A CAC desenvolveu um grande numero de cédigos de pratica. O recomendado Cddigo
Internacional de Pratica - Principios Gerais de Higiene Alimentar € um dos cédigos "horizontais" que
tem ampla aplicacdo na industria alimentar (Motarjemi & Lelieveld, 2014).

A 22 linha de defesa é a aplicagdo do sistema HACCP. Durante este processo, 0s riscos
especificos para um determinado alimento e/ou processo sao identificados de maneira proativa e
sao determinadas medidas de controlo especificas para os perigos em questdo. No que diz respeito

as etapas consideradas criticas para garantir a seguranga dos produtos alimentares, séo
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estabelecidos parametros de monitorizagcdo que caraterizam as medidas de controlo e limites
criticos para os mesmos e as etapas sdo monitorizadas para garantir que os limites criticos sejam
respeitados. Durante o desenvolvimento de um plano HACCP, as medidas identificadas para
controlar os perigos e os parametros, bem como os limites a serem respeitados, devem ser
validados. O HACCP também possui outros elementos, como agdes corretivas, caso o0 processo
esteja fora de controlo (Motarjemi & Lelieveld, 2014).

Ao aplicar o sistema HACCP, sao identificados riscos especificos para um determinado
produto alimentar, processo e condigdes em que o alimento é preparado, e s&o planeadas medidas
de controlo especificas para o perigo em questdo. No entanto, o HACCP seria mais eficiente se
existissem condi¢bes higiénicas basicas e medidas preventivas. Atualmente, estes séo referidos
como pré-requisitos nos sistemas de garantia de seguranga alimentar na industria alimentar, e
reconhece-se que combinando ambas as abordagens € que séo atingidas as condiges ideais de
gestao de seguranga alimentar (Motarjemi & Lelieveld, 2014).

Os registos e a documentagéo sao essenciais como material de suporte para a comunicagao
entre os membros da equipa do HACCP, para a manutengéo do plano e assim, garantir que o
sistema permanega valido e atualizado. Além disso, os registos sao necessarios para fornecer
evidéncias aos clientes e/ou inspetores sobre a adequagao das medidas (Motarjemi & Lelieveld,
2014).

A 32 e ultima linha de defesa sdo as atividades de verificagdo. Que servem para delinear
entre as medidas implementadas para prevencdo e aquelas necessarias para verificar se as
medidas preventivas sao eficazes e se funcionam corretamente (Motarjemi & Lelieveld, 2014).

Em principio, onde se aplica os cddigos de boas praticas e o sistema HACCP, pode-se
garantir um elevado grau de seguranga. No entanto, as medidas de verificagao sdo importantes
para detetar qualquer fungdo defeituosa no sistema. Estes também fornecem evidéncias de
conformidade com o padrdo de seguranga alimentar e ndo devem ser interrompidos, pois séo
informagbes necessarias para comprovar o desempenho do sistema de garantia de seguranga

alimentar em todos os momentos do processo. Exemplos de medidas de verificagao sao:

® Teste de matérias-primas e produtos finais;
Monitorizagdo ambiental;

Calibragao e outras verificacbes de manutencgao;
Langcamento de produtos;

Auditorias;

T ¥ ¥ e

Tratamento de reclamacdes de consumidores.

Caso os dados de verificagao indicarem nao conformidade, a adequagao da implementacao
do sistema HACCP e os pré-requisitos devem ser examinados em primeiro lugar. Na auséncia de
qualquer falha na implementacgao, pode questionar-se a validacao dos elementos do estudo HACCP
(Motarjemi & Lelieveld, 2014).
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Apesar de todas as medidas implementadas, pode acontecer que uma matéria-prima usada
num produto esteja contaminada. Através de um sistema de rastreabilidade, ou seja, de
informacdes sobre a fonte de matérias-primas, um produto contaminado pode ser rastreado e
recuperado (Motarjemi & Lelieveld, 2014).

Finalmente, todo o sistema de garantia de seguranga alimentar deve ser apoiado por um
sistema de gestdo de crises com um bom desempenho para proteger os consumidores da
exposi¢ao a produtos contaminados (Motarjemi & Lelieveld, 2014).

O fundamental para todos estes sistemas sdo a formacgéo e a educacgio da equipa, bem
como o comprometimento da gestdo de topo. Portanto, promover uma cultura de seguranca
alimentar, desde a formacgao da equipa a motivacao e apreciacao das suas restricdes, constitui um
dos pilares mais importantes da gestdo da seguranga alimentar na industria e nas fungdes
governamentais. Relatar uma situagao de ndo conformidade ou propensa a riscos num estadio

inicial pode contribuir para evitar surtos antes que eles ocorram (Motarjemi & Lelieveld, 2014).

2.4. Legislacao

A legislacéo alimentar é um assunto de interesse publico, uma vez que, € necessario um
elevado grau de seguranga e controlo publico efetivo para garantir a seguranga e higiene dos
alimentos e assegurar a protegao eficaz dos interesses dos consumidores.

De acordo com o Regulamento (CE) 178/2002, as medidas adotadas para reger os
alimentos devem geralmente ser baseadas nos trés componentes interconectados da analise de
risco: avaliagao de risco, gestao de risco e comunicagao de risco (CE, 2002). Isso fornece uma
metodologia sistematica para a determinagao de medidas eficazes, proporcionais e direcionadas
do controle oficial de alimentos. O controlo de seguranga alimentar, sistemas e legislagdo foram
implementados em toda a Unido Europeia (UE) para minimizar o risco a saude dos consumidores
(UE, 2011). A Comissao da UE, apoiada em pareceres cientificos da Autoridade Europeia para a
Seguranga dos Alimentos (EFSA), elaborou regras que sdo um elemento-chave da governagao da
cadeia agroalimentar na Europa. Estas regras sdo mundialmente reconhecidas como um exemplo
de boas praticas. Os Estados-Membros da UE séo responsaveis pela aplicagdo da legislagao da
UE sobre a cadeia alimentar. As autoridades competentes organizam sistemas oficiais de controlo
no seu territério para verificar se as atividades dos operadores e as mercadorias colocadas no
mercado da UE cumprem as normas e requisitos pertinentes (A. S. Mil-Homens, Moura, & Cunha,
2016).

A nivel da UE, o Regulamento (CE) N.° 178/2002 estabelece os principios e objetivos gerais
da legislagao alimentar. Em Portugal, a Direcgdo-Geral da Alimentacao e Veterinaria (DGAV), do
Ministério da Agricultura, Florestas e Desenvolvimento Rural, é responsavel pelas importagdes de

alimentos para animais, plantas, animais vivos, produtos animais e produtos alimentares. A
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aplicagao das leis de Seguranga Alimentar € da responsabilidade da Agéncia Portuguesa para a
Seguranga e Economia Alimentar (ASAE) do Ministério da Economia. Os géneros alimenticios
destinados ao consumo humano devem cumprir com 0s requisitos gerais de seguranca alimentar
da legislagao da UE (Guerrero, 2017).

A DGAV verifica a eficacia dos controlos oficiais desenvolvidos e também coloca em pratica
o Plano de Aprovagao e Controlo de Estabelecimentos (PACE). Este é utilizado para verificar o
cumprimento da legislagdo no &mbito da homologagéo de estabelecimentos industriais, comerciais
e outros que trabalhem com produtos de origem animal, bem como vistorias periédicas a esses
estabelecimentos. Além disso, a DGAV disponibiliza a base de dados Sistema de Informagao do
Plano de Aprovagdo e Controlo dos Estabelecimentos (SIPACE), utilizada para registar os
resultados dos controlos oficiais. Além disso, a DGAV implementa o Plano de Supervisdao de
Inspegdo para avaliagdo do desempenho dos veterinarios oficiais em matadouros, € um
procedimento que exige relatdrios regulares sobre inspe¢des em matadouros e instalagdes de
desmancha.

A ASAE ¢ o principal 6rgao de controlo responsavel pela fiscalizagao da atividade econémica
e, sob o controlo oficial dos géneros alimenticios, assegura a avaliagéo dos riscos, a gestdo dos
riscos e a comunicacao dos riscos.

Em maio de 2014, por meio do Despacho 5801/2014 foi criado o Comité de Segurancga
Alimentar (CSA). Este comité, constituido pelas diferentes autoridades, associagdes
representativas dos operadores das empresas do setor alimentar e associagao representativa dos
consumidores, tem a responsabilidade de apoiar as autoridades nacionais competentes,
nomeadamente através de pareceres e estudos relativos a segurancga alimentar e desenvolver um
dialogo transparente e objetivo com o publico/consumidores e suas associagdes representando,
para evitar a perda de confianga diante de crises relacionadas a seguranga alimentar.

Os EM (Estados-Membros) deverao assegurar a aplicagéo da legislagao alimentar, bem
como verificar o cumprimento dos requisitos relevantes pelos operadores em todas as fases da
cadeia. O Regulamento (CE) N.° 882/2004, de 29 de abril, € o documento comunitario que
estabelece orientagbes relativas aos controlos oficiais realizados para assegurar a verificagdo do

cumprimento da legislacao relativa aos géneros alimenticios (CNCDA, 2017).

Sistema HACCP

2.5. Introducao

O HACCP ¢ uma sigla internacionalmente reconhecida para Hazard Analysis and Critical

Control Point ou Analise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos.
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O sistema HACCP baseia-se em principios e conceitos preventivos pretendendo-se, com
uma abordagem sistematica identificar pontos ou etapas onde se podem controlar os perigos e
consequentemente controlar o processo de produgao através da aplicacdo de medidas que
permitam assegurar a inocuidade dos alimentos (Baptista & Antunes, 2005).

O HACCP tornou-se sinénimo de seguranca alimentar. E uma abordagem sistematica e
preventiva reconhecida mundialmente que aborda os perigos bioldgicos, quimicos e fisicos por meio
de antecipagao e prevengao, em vez de inspegao e testes do produto final (FAO, 1998).

O HACCP é um sistema ldgico de controlo alimentar baseado na prevengéao. Identifica-se
onde o0s perigos sdo mais provaveis de ocorrer no processo, dispondo da oportunidade de
implementar as medidas necessarias para evitar que esses perigos afetem o consumidor. Isso
facilita a mudanga para uma abordagem de garantia de qualidade preventiva dentro de uma
empresa alimentar e reduz a dependéncia tradicional da inspecdo e teste do produto final
(Mortimore & Wallace, 2013a).

O HACCP pode ser aplicado em toda a cadeia alimentar, desde a producéo primaria até ao
consumo final, e a sua implementacao deve ser orientada por evidéncias cientificas de riscos para
a saude humana. Além disso, a aplicacdo de sistemas HACCP pode auxiliar na inspegao por
autoridades reguladoras e promover o comércio internacional, aumentando a confianga na
seguranga alimentar (FAO & WHO, 2001).

A aplicagao bem-sucedida do HACCP requer o total comprometimento e envolvimento da
administracao e da forga de trabalho. Também requer uma abordagem multidisciplinar; esta
abordagem multidisciplinar deve incluir, quando apropriado, conhecimentos em agronomia, saude
veterinaria, produgdo, microbiologia, medicina, saude publica, tecnologia de alimentos, saude
ambiental, quimica e engenharia, de acordo com o estudo especifico. A aplicagdo do HACCP é
compativel com a implementagao de sistemas de gestédo da qualidade, como a série ISO 9000 (FAO
& WHO, 2001).

2.6. Origem e Histéria do Sistema HACCP

O sistema HACCP surgiu nos anos 60 através de um esforgo conjunto da empresa Pillsbury
Company, os Laboratdrios do Exército dos EUA e da NASA (National Aeronautics and Space
Administration) que pretendiam desenvolver alimentos seguros para os cosmonautas do programa
espacial Americano (EPRALIMA, 2014). O objetivo inicial do conceito era minimizar o risco de
doencas transmitidas por alimentos durante voos espaciais (Medicine & Council, 2003). A esses
produtos exigia-se 100% de garantia de que ndo se encontravam contaminados com perigos
microbioldgicos, fisicos e/ou quimicos que pudessem causar disturbios na saude dos astronautas.
Assim, a Pillsbury Company introduziu e adotou o HACCP como um sistema para garantir a maxima

seguranga dos produtos ao mesmo tempo que reduzia a dependéncia da inspegao ao produto final.
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A parte referente a analise dos perigos foi adaptada as necessidades da industria alimentar, a partir
de técnicas ja desenvolvidas por outras industrias. Outros conceitos, tais como a determinagéo de
pontos criticos, foram acrescentados progressivamente. O HACCP ¢é assim uma abordagem
sistematica para a prevencdo e controlo de perigos potenciais para a saude, nas opera¢des com
alimentos. Funciona como ferramenta de identificagdo e analise dos pontos criticos nas diferentes
fases do processo, permitindo ao mesmo tempo estabelecer os meios necessarios para controlar
esses pontos e aplicar uma monitorizagao pro-ativa em vez de reativa. Desde entao, as fabricas da
Pillsbury Company implementaram o HACCP e, entre 1971 e 1980, ajudaram outras companhias a
desenvolver este tipo de autocontrolo. Mas é s6 a partir de 1985 que se assiste a uma divulgagéo
crescente do sistema HACCP (EPRALIMA, 2014; S. Mil-Homens, 2007).

Na Europa, o sistema HACCP tornou-se relevante a partir de 1990, com o formular de
legislagao derivado das alteragbes da regulamentagéo sobre a higiene. A transposigédo do HACCP
para a comunidade europeia foi efetuada, oficialmente, na Diretiva 93/43/CEE de 14 de Junho de
1993, tendo por base de aplicacao os principios expressos no Codex Alimentarius e a transposicao
para a ordem juridica nacional foi efetuada pelo Decreto-Lei n°67/98 de 18 de Margo, através da
obrigatoriedade do Autocontrolo, posteriormente alterado pelo Decreto-Lei n°® 425/99 de 21 de
Outubro. Em 2004, a comunidade europeia promulgou o Regulamento (CE) N° 852/2004 do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril, onde se encontram definidas as regras gerais
no que se refere a higiene dos géneros alimenticios, o que revoga a Diretiva 93/43/CEE, e estipula,
no seu artigo 5°, que todos os operadores do sector alimentar devem criar, aplicar e manter um
processo ou processos permanentes baseados nos 7 principios do HACCP (EPRALIMA, 2014; S.
Mil-Homens, 2007).

2.7. Vantagens do HACCP

E um sistema reconhecido e considerado eficaz internacionalmente, sendo recomendado
pela Organizagdo Mundial de Saude (OMS), Comissdo Internacional de Especificagdes
Microbioldgicas dos Alimentos (ICMSF) e Organizagao das Nagdes Unidas para a Agricultura (FAO)
(EPRALIMA, 2014).

O sistema HACCP, aplicado a gestdo da seguranga alimentar, utiliza a abordagem de
controlar os pontos criticos na manipulagdo dos alimentos para prevenir problemas de seguranca
alimentar. O sistema, de base cientifica e sistematica, identifica perigos especificos e medidas para
o seu controlo, para garantir a seguranga dos alimentos. O HACCP ¢é baseado na prevengéo e reduz
a dependéncia da inspegéo e teste do produto final (FAO, 1998).

Sao diversas as vantagens do sistema HACCP:

- Proporciona uma visao ampla e objetiva do que efetivamente se passa na empresa, permite

reduzir os custos da ndo qualidade, visto ser baseado numa filosofia preventiva de redugao de
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custos e desperdicios, e pode ser usado para introduzir a seguranga alimentar no desenvolvimento
de novos produtos. Promove a mudanca de politicas e praticas da empresa passando de um
controlo de qualidade retrospetivo para uma garantia de qualidade preventiva.

- Otimiza os recursos técnicos e humanos utilizados para além de os direcionar para as
atividades criticas. Facilita agbes de autocontrolo mais eficientes, sobretudo com menos
probabilidade de ocorréncia de falhas/acidentes e de fraudes, podendo ser aplicado em toda a
cadeia alimentar, desde o produtor primario até ao consumidor (EPRALIMA, 2014).

- Aumenta a responsabilidade e o grau de controlo ao nivel da industria alimentar. Um
sistema HACCP devidamente implementado, motiva a formacao do pessoal, levando a um maior
envolvimento dos manipuladores de alimentos ha compreensao e garantia de segurancga alimentar,
proporcionando-lhes assim uma motivagéo renovada no seu trabalho. E um complemento de outros
sistemas de gestdo, nomeadamente o sistema de gestdo da qualidade ou o de boas praticas de
fabrico.

- Estabelece um clima de confianga perante as autoridades oficiais, agentes econdémicos e
o consumidor em geral em termos de segurancga dos alimentos. Auxilia a inspegao pelas autoridades
reguladoras de controlo de alimentos e promove o comércio internacional, aumentando a confianga
dos compradores. Pode ser usado como prova de defesa contra agbes legais (EPRALIMA, 2014;
FAO, 1998)

Qualquer sistema HACCP deve ser capaz de acomodar mudancgas, tais como avangos no
projeto do equipamento, mudancas nos procedimentos de processamento ou desenvolvimentos
tecnolégicos (FAO, 1998).

2.8. Principios do HACCP

O sistema HACCP compreende sete principios:
Principio1 Analise de Perigos

Pressupde a identificagdo dos potenciais perigos associados a todas as fases do processo,
desde as matérias-primas até ao consumidor final. Inerente a esta analise de perigos esta a avaliagédo
da probabilidade de ocorréncia e da severidade do perigo identificado, bem como a analise de
eventuais medidas preventivas estabelecidas para o seu controlo, no sentido de determinar a

significancia dos mesmos (Baptista, 2007).

Principio 2 Determinagao de Pontos Criticos de Controlo

Baseia-se na determinagdo dos pontos criticos de controlo (PCC) que podem ser
controlados para eliminar o perigo ou minimizar a probabilidade da sua ocorréncia. Como ponto

critico de controlo entende-se um ponto, procedimento, operacéo ou etapa no qual o controlo deve
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ser aplicado, sendo essencial para prevenir, reduzir a niveis aceitaveis ou eliminar um perigo

relacionado com a seguranca dos alimentos (Baptista, 2007).
Principio 3 Estabelecimento de Limites Criticos

Consiste no estabelecimento dos limites criticos, associados a cada PCC, que devem ser
assegurados de forma a garantir que estes se encontram controlados. Como limite critico entende-

se o valor ou critério que diferencia a aceitacdo da n&o aceitagdo do processo (Baptista, 2007).
Principio 4 Estabelecimento de um Sistema de Monitorizagao

Consiste no estabelecimento de um sistema de monitorizagdo para assegurar o controlo
sistematico dos PCCs. Como sistema de monitorizagdo entende-se a observagédo ou medicdo dos
parametros de controlo para avaliar se um ponto critico de controlo esta dentro dos valores

aceitaveis (Baptista, 2007).
Principio 5 Estabelecimento de A¢gdes Corretivas

Assenta no estabelecimento de acdes corretivas a serem tomadas quando a monitorizagao
indicar que um determinado PCC né&o esta sob controlo. Como perda de controlo entende-se um

desvio do limite critico de controlo de um PCC (Baptista, 2007).
Principio 6 Estabelecimento de Procedimentos de Verificagdao

Fundamenta-se no estabelecimento dos procedimentos de verificagdo para confirmar a
eficacia do Sistema HACCP. Por verificagdo entende-se a aplicacdo de métodos, procedimentos,
testes e outras avaliacbes que permitam confirmar o cumprimento do Plano HACCP e da eficacia
do Sistema HACCP (Baptista, 2007).

Principio 7 Estabelecimento de Documentagao e Registos

Baseia-se no estabelecimento da documentacdo sobre todos os procedimentos e dos
registos apropriados a estes principios e a sua aplicagéo. Os registos constituem a evidéncia da

realizacao de atividades associadas a operacionalidade do sistema HACCP (Baptista, 2007).

2.9. Metodologia HACCP

A implementagéo pratica de um sistema HACCP segue normalmente uma metodologia
constituida por 12 etapas sequenciais, a qual se baseia nos 7 principios enunciados, sendo que 7
dos passos operacionais da metodologia de implementagéo do sistema HACCP estao diretamente

relacionados com os 7 principios do HACCP. A esses sao adicionadas 5 etapas preliminares que
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correspondem a organizagao da equipa que vai desenvolver o estudo e plano HACCP e a

compilagado de informagao de suporte necessaria para a realizagao da analise de perigos:

Etapa 1
Etapa 2
Etapa 3
Etapa 4
Etapa 5
Etapa 6

Definir uma equipa HACCP;
Descricédo do produto;

Identificar o uso pretendido;
Construgao do fluxograma;
Confirmagao, in loco, do fluxograma;

Identificagdo e anadlise de perigos, analise e identificagdo de medidas

preventivas para controlo dos perigos identificados (Principio 1);

Etapa 7
Etapa 8
Etapa 9
Etapa 10
Etapa 11
Etapa 12

Determinagao dos pontos criticos de controlo (Principio 2);
Estabelecimentos dos limites criticos de controlo para cada PCC (Principio 3);
Estabelecimento do sistema de monitorizagao para cada PCC (Principio 4);
Estabelecimento de medidas corretivas (Principio 5);

Estabelecimento de procedimentos de verificagédo (Principio 6);

Estabelecimento de documentacéo e recolha de dados (Principio 7).

A Figura 2 apresenta a sequéncia e a interagao das etapas da metodologia HACCP, e a
identificagdo dos principios do HACCP associados (Baptista & Antunes, 2005; EPRALIMA, 2014;

FAO, 1998).
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(Passo 1) Constituigaio da Equipa HACCP }
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l i Medidas de Controlo Existente E
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Figura 2 - Sequéncia e interagdo dos passos da metodologia do HACCP
Fonte: (Baptista & Antunes, 2005)

2.9.1. A Equipa HACCP

A primeira fase da implementacéo do sistema HACCP ¢é a formacao de uma equipa HACCP.

Esta é responsavel pela elaboracdo, implementacdo e manutengdo do sistema na empresa. A
equipa deve ser pluridisciplinar, ou seja, formada por técnicos especialistas em varias areas
relevantes para o processamento industrial dos alimentos, como por exemplo: microbiologia,
quimica, qualidade, produgdo, manutencéo e tecnologia. E extremamente importante que na
constituicao da equipa faga parte, pelo menos uma pessoa diretamente ligada a produgao, para
uma implementacédo do sistema HACCP perfeita, uma vez que esta é quem conhece melhor o
processo produtivo. No caso da empresa nao dispor de pessoas com formagao ou conhecimentos
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nas areas supra citadas, devera recorrer a peritos externos, pois estes estdo dotados de
conhecimentos sobre o0s possiveis riscos para a saude (EPRALIMA, 2014).

A equipa HACCP devera possuir um coordenador que tera a responsabilidade de:

® Assegurar a adequabilidade da equipa para a realizagao do estudo HACCP;

® Sugerir modificagbes na equipa sempre que necessario;

@ Coordenar o trabalho da equipa, distribuindo o trabalho e as responsabilidades pelos
diversos elementos;

® Coordenar as reunides da equipa, assegurando as condigbes para a participagao,

sem restricoes, de todos os seus elementos;

g

Assegurar que o plano pré-estabelecido é seguido;

g

Assegurar a utilizagdo de uma abordagem sistematica na realizagdo do estudo
HACCP e que o ambito do estudo HACCP é totalmente considerado;
* Estabelecer mecanismos para que as decisbes da equipa sejam comunicadas a

organizagao;

g

Representar a equipa perante a diregcdo/administracio;

g

Estar completamente familiarizado com o estudo HACCP e ter um conhecimento

profundo das atividades da empresa.

A equipa HACCP devera receber uma formacao inicial relativa aos principios do HACCP, a
implementagao e a aplicagéao do sistema HACCP. A formagéo inicial devera assegurar que a equipa
trabalhe em grupo com objetivos partilhados e utilizando uma mesma linguagem e que os objetivos
da realizagao do estudo HACCP sejam adequadamente compreendidos por todos.

A Diregao devera demonstrar o seu envolvimento assegurando a disponibilizagdo dos meios
necessarios ao estudo HACCP, nomeadamente ao nivel dos recursos humanos e dos meios
financeiros para a formacgao inicial dos colaboradores, a aquisicdo de documentacao, a realizagao

de analises e 0 acesso a fontes de informacgéo (Baptista, 2007).

2.9.2. Descricao do Produto

Na implementacéo do sistema HACCP é importante a descricdo do produto, bem como a
descricdo das matérias-primas, nao sé porque contribui para a familiarizagao do produto em estudos
por parte da equipa HACCP, como também representa uma introdugao e um ponto de referéncia
importante para o plano HACCP. Para uma implementagao eficaz do sistema, devem-se recolher
todos os dados relativos ao produto, de forma a conhecé-lo ao pormenor e permitir a identificagédo
de possiveis perigos inerentes aos ingredientes utilizados na formulagéo do produto ou materiais
de embalagem. A descricdo do produto deve ser elaborada tendo em conta diversos aspetos,
nomeadamente (Baptista, 2007; EPRALIMA, 2014):
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® Descricdo das matérias-primas (origem, percentagem no produto final, tipo de
matérias-primas, materiais de embalagem, método de transporte e de embalamento,
carateristicas fisico-quimicas, microbiologicas, condicdes de conservagao,

preparagao/processamento antes de utilizagao, ...);

g

Composicao (matérias-primas, ingredientes, aditivos, ...);

g

Carateristicas estruturais e fisico-quimicas essencialmente aquelas que possam

promover a sua seguranga (agua disponivel, pH, ...);

g

Caracteristicas microbioldgicas ou quimico aplicavel;

g

Processamento (congelagéo, aquecimento, secagem, fumagem, ...);

g

Tipo de embalagem, incluindo material e condigbes de embalamento (atmosfera

modificada, vacuo, ...);

g

Como esta prevista a sua utilizagao e distribuigdo (pronto a comer, processamento
posterior, cozinhado antes de consumir, ...);

Prazo de validade;

Condigbes de armazenamento e transporte (temperatura, humidade, ...);

Onde vai ser vendido (distribuigao, instituicdes, cantinas, ...);

Instrugdes no rétulo (instrugdes de manuseamento e utilizagao);

g & % % ¢

Controlo especial de distribuigao.

2.9.3. Identificacao do Uso Pretendido do Produto

A equipa de HACCP deve definir o uso normal do produto por parte dos consumidores, bem
como o grupo-alvo de consumidores a que se dirige. Deve ser especificado onde vai ser vendido e
quais os consumidores alvo, especialmente, se se tratar de grupos de risco (imunodeprimidos,
gravidas, idosos, bebés, ...) (EPRALIMA, 2014).

A Equipa HACCP devera ter em consideragado a identificagdo dos grupos normais de
clientes/consumidores, e a avaliagéo da existéncia de grupos de consumidores que poderao ser
potencialmente sensiveis ao produto, quer em termos de ingredientes — alergénios — quer em
termos de nivel de contaminacdo microbioldgica. Esta avaliagdo deve avaliar o risco associado a
um uso indevido do mesmo e podera determinar, inclusivamente, a reformulacao do produto e/ou
processo no sentido de o adaptar as condigdes reais de utilizacdo do consumidor.

A comunicagao ao consumidor da presenca de ingredientes aos quais determinados grupos
sejam intolerantes e das condi¢des de preparagédo/processamento do produto por parte do
consumidor devem ser asseguradas de forma a prevenir o seu uso indevido. Esta comunicagéo
devera ser efetuada através da rotulagem, de acordo com o estabelecido na legislagdo nacional,
Decreto-Lei n°® 560/99 e Decreto-Lei n° 126/2005 (Baptista, 2007).
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2.9.4. Elaboracdao do Fluxograma do Processo e

Esquema da Area de Fabrico

Deve ser construido um fluxograma do processo com a sequéncia exata de todos os passos
de fabrico e condigdes tempo/temperatura ao longo do processo. Este diagrama deve ser baseado
em observacdes das operagdes e outras fontes de informacao que se considerem importantes. O
diagrama deve identificar as etapas do processo (desde a recegéo até a expedi¢ao) utilizadas para

a producao do alimento em causa e a sua sequéncia, bem como, fases em que ocorram:

@ Entradas de matérias-primas e produtos intermédios;

® Retrabalho ou reciclagem de matérias-primas/produto;

* Remocgao de produtos intermédios, subprodutos ou residuos;
® As condigbes tempo/temperatura ao longo do processo;

® Vias potenciais de contaminagao cruzada.

Deve, também, ser construido um esquema da area de fabrico de modo a demonstrar o fluxo
do produto e o trafico de colaboradores dentro da fabrica. O fluxo de pessoal deve indicar os
movimentos dos colaboradores dentro da fabrica, incluindo vestuarios, sanitarios e cantinas. A
localizagéo das torneiras e dos postos de iscos, também, devem ser sinalizadas (Baptista, 2007;
EPRALIMA, 2014).

2.9.5. Confirmacgao do Fluxograma no Terreno e do

Esquema da Area de Fabrico

Ap6s a concluséo do diagrama de fluxo do processo e esquema da area de fabrico, estes
devem ser verificados por comparagao no local, de modo a serem corrigidos ou adicionados
pormenores que, entretanto, possam ser considerados importantes. A confirmagéo do fluxograma
deve envolver todos os elementos da equipa HACCP e deve ser efetuada varias vezes ao longo do
processo de produgao, cobrindo todas as etapas, de forma a assegurar que 0s processos sao
sempre conduzidos de igual modo, cobrindo todas as operagbes. Esta abordagem é igualmente
extensivel a confirmagéo da planta das instalagbes e do layout dos equipamentos (Baptista, 2007;
EPRALIMA, 2014).

A possibilidade de os processos nao serem conduzidos da mesma forma, aumenta quando
existe uma maior rotatividade de operadores na conducédo de processos € quando as empresas
funcionam por turnos, particularmente quando os operadores tém uma intervencao direta no
controlo das condigdes de operagao (Baptista, 2007; EPRALIMA, 2014).
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2.9.6. Identificacao, Analise de Perigos e Medidas

de Controlo

2.9.6.1. Analise de Perigos

A analise de perigos é o elemento-chave no desenvolvimento do plano HACCP. A analise
de perigos consiste num processo de recolha e avaliagao da informagédo sobre os perigos e as
circunstancias que resultam na sua presenga, para decidir quais sdo os significativos para a
inocuidade do alimento e que devem, portanto, ser abordados no plano HACCP (Baptista &
Venancio, 2003).

A analise procura riscos a seguranga alimentar (bioldgicos, quimicos e fisicos) que podem
ocorrer em operagdes se nao forem controladas de forma eficaz. De acordo com o Cédigo Alimentar
da FDA de 2005, um perigo € uma propriedade bioldgica, quimica ou fisica que pode fazer com que
um alimento ndo seja seguro para consumo humano (Paster, 2006a).

De forma a realizar uma analise de perigos devidamente sustentada, podera ser necessario
realizar algumas medi¢cdes de paradmetros de processo e/ou produto de forma a confirmar as
condigbes reais de operagao (e.g. Combinagdes tempo/temperatura do produto, em processos
envolvendo a transferéncia de calor; ph e a. - atividade da agua - do produto durante o
processamento e no final; pressdo em processamentos sobrepressao (e.g. esterilizagdo de
conservas); analises microbioldégicas a amostras, em estudos de avaliagdo dos processos e
determinagéo do tempo de vida para novos produtos (Baptista, 2007).

A equipa de HACCP deve proceder a analise de perigos que podem ser razoavelmente
expectaveis identificando os perigos cuja redugao ou eliminagéo para niveis aceitaveis € essencial
para a produgdo de um alimento seguro. E aconselhavel, antes de se proceder & analise de perigos,
efetuar algum trabalho de pesquisa bibliografica. E importante estar o maximo possivel atualizado
em termos de informagdes disponiveis, quer em trabalhos ja existentes, quer em bases de dados.

Na analise de perigos algumas questdes devem ser equacionadas:

* A probabilidade de ocorréncia de alguns perigos e a sua severidade em termos de

saude;

g

A avaliagéo qualitativa/quantitativa da presenga dos perigos;

g

A taxa de sobrevivéncia e de multiplicacdo de microrganismos patogénicos e os

niveis inaceitaveis de quimicos em produtos intermediarios ou finais;

® A produgédo ou a presencga de toxinas em alimentos ou outros produtos indesejaveis
derivados do metabolismo microbiano, quimicos, fisicos ou alergénios;

@ A contaminagdo (ou recontaminagdo) de natureza biolégica (microrganismos,

parasitas), quimica ou fisica das matérias-primas, produtos intermédios ou produtos

finais;
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® Pontos onde ocorre manuseamento incorreto;
® Identificagdo de veiculos de contaminagao frequentes;

 Fatores que contribuem para a contaminagao do alimento.

A realizacdo da analise de perigos pressupde a identificagdo dos potenciais perigos
associados a todas as fases do processo, desde as matérias-primas até ao consumidor final.
Inerente a esta analise de perigos esta a avaliagdo do risco em fungdo da probabilidade de
ocorréncia e da severidade do perigo identificado, no sentido de determinar a significancia dos
mesmos. Apenas os perigos considerados significativos sdo levados a “arvore de deciséo” para
identificagcdo de pontos criticos de controlo. A analise de perigos pressupde também a analise de
eventuais medidas estabelecidas para o controlo dos perigos significativos (EPRALIMA, 2014).

A analise de perigos deve ser realizada para cada produto ou tipo de processo existente e
para cada novo produto, devendo ser revista sempre que ocorrer qualquer alteragao na matéria-
prima, na formulacdo do produto, no processamento ou no uso esperado do produto pelo
consumidor. Na analise de perigos devem ser tomados em consideragédo os perigos de natureza
bioldgica, quimica e fisica (Baptista & Venancio, 2003).

Para cada perigo identificado devem ser consideradas e descritas quais as medidas de
controlo, se existirem, que podem ser ou séo efetuadas. Um ou mais perigos identificados podem
ser controlado(s) por uma medida de controlo (por exemplo: esterilizagao ou tratamento térmico que
reduza o nivel de contaminagdo com microrganismos patogénicos). As medidas de controlo devem
ser baseadas em procedimentos detalhados para garantir a sua implementagdo efetiva
(EPRALIMA, 2014).

2.9.6.1.1. Perigos biolégicos

Os microrganismos sao considerados o maior perigo para a maioria da industria alimentar.
Os microrganismos s&o ubiquos e variam de virus a bactérias, fungos e leveduras. Muitos dos
microrganismos sao considerados patogénicos pois podem causar infe¢des de origem alimentar
por meio da sua ingestdo ou devido a formagao de toxinas. Os organismos prejudiciais reduzem o
tempo de vida util em alimentos prontos para consumo (Graham, 2005).

Os patogénicos alimentares costumam ser agentes de doengas zoondticas, o que significa
que podem afetar humanos e pelo menos uma outra espécie animal. No entanto, os riscos
biolégicos podem afetar espécies animais individuais de forma diferente, por isso sera importante
para os membros da equipa HACCP ter acesso a informagbes apropriadas sobre os riscos
provaveis no grupo de consumidores em questdo, de modo que medidas de controlo apropriadas
possam ser estabelecidas (Mortimore & Wallace, 2013Db).

Os perigos biolégicos podem ser macrobioldgicos ou microbiolégicos, mas normalmente sao

0s perigos microbiolégicos que preocupam a seguranga alimentar. Isso ocorre porque problemas
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macrobiolégicos, como a presenca de moscas ou insetos, embora desagradaveis se encontrados,
raramente representam um risco para a seguranga do produto (Mortimore & Wallace, 2013b).

Os perigos biolégicos microbiolégicos, incluem microrganismos bacterianos, virais e
parasitas. Esses microrganismos sao a preocupagao mais significativa no que diz respeito a
seguranga alimentar. O Centers for Disease Control and Prevention (CDC) identificou mais de 250
doencas transmitidas por alimentos, sendo a maioria infegdes transmitidas por alimentos causadas
por bactérias, virus e parasitas. A maioria dos perigos biolégicos sdo bactérias que podem ser
controladas por meio do tempo, temperatura, acidez e atividade da agua. Algumas bactérias formam
esporos que sdo altamente resistentes e ndo podem ser destruidos por cozedura e secagem
(Paster, 2006a).

Os virus podem existir nos alimentos sem haver crescimento, mas podem reproduzir-se
rapidamente quando estdo num hospedeiro vivo, mais tipicamente um ser humano. Os virus podem
ser mais bem controlados por uma boa higiene pessoal, uma vez que, isso limita a transmiss&o dos
virus de uma fonte (humana) para outra, através do contacto humano ou do contacto de alimentos
comuns. O norovirus, hepatite A e rotavirus estdo diretamente relacionados a contaminagéo de
fezes humanas. Este tipo de contaminagdo pode ser evitado proibindo o contacto das méaos
desprotegidas com os alimentos, exigindo a lavagem adequada das maos e evitando o contacto
com funcionarios doentes (Paster, 2006a).

Os parasitas precisam de um hospedeiro para sobreviver. Eles sdo, na sua maioria,
especificos para hospedeiros animais, mas podem sobreviver em humanos. Cozinhar ou congelar
adequadamente destroi os parasitas. Portanto, deve-se ter a devida atengdo ao preparar alimentos
como carne de porco e peixe, uma vez que sdo conhecidos por transportar parasitas (Paster,
2006a).

2.9.6.1.2. Perigos Quimicos

Os perigos quimicos podem causar doengas de origem alimentar. Os riscos quimicos podem
ocorrer naturalmente ou podem ser introduzidos durante qualquer estadio da producédo de
alimentos. Produtos quimicos perigosos e naturais podem ser encontrados em algumas espécies
de peixes (Histamina no atum e cavala, ciguatoxina em peixes de recife e areas tropicais,
tetradotoxina no peixe-baldao) ou mariscos (moluscos, lagostas, caranguejos vermelhos), alguns
alimentos vegetais (feijao vermelho) ou cogumelos e alergénios. Os alergénios podem ser perigos
biolégicos ou quimicos (Paster, 2006a).

Alguns produtos quimicos adicionados aos alimentos também os tornam inseguros. Isso
inclui conservantes (sulfitos, nitratos de soédio, glutamato monossodico ou MSG), aditivos
ambientais (fertilizantes, pesticidas) e agentes de limpeza (desinfetantes, lubrificantes). Outros
produtos quimicos também encontrados nos alimentos incluem, os policlorobifenilos (PCBs),

elementos toxicos (mercurio), metais pesados (cobre, chumbo) e as micotoxinas. Elevados niveis
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de produtos quimicos tdéxicos podem causar casos agudos de doengas transmitidas por alimentos,
enquanto doengas cronicas resultam de niveis mais baixos (Paster, 2006a).

2.9.6.1.3. Perigos Fisicos

Um perigo fisico € qualquer material fisico ou objeto estranho normalmente n&o encontrado
num alimento que pode causar doengas e ferimentos, por exemplo, vidro, madeira, fragmentos de
metal, pedras, 0ssos, plastico, pertences pessoais, etc. Esses perigos fisicos podem ser o resultado
de uma contaminagdo, descuido, manuseamento incorreto ou implementacdo de procedimentos
inadequados em muitos pontos da cadeia alimentar, desde a colheita até o consumidor, incluindo
aqueles que ocorrem dentro do estabelecimento alimentar. Esses perigos sdo os mais faceis de
identificar porque o consumidor geralmente encontra o objeto estranho e relata o incidente (Paster,
2006a).

2.9.6.2. Avaliacao do Risco

A avaliagdo do risco é, em geral, qualitativa, obtida pela combinacdo de dados
experimentais, dados epidemioldgicos, locais ou regionais, e informagao bibliografica especifica.
Os dados epidemioldgicos sdao uma ferramenta importante para avaliagdo de riscos por
demonstrarem os produtos potencialmente perigosos a saude do consumidor (Baptista, 2007).

Para realizar uma avaliagdo do risco, deve-se ter em consideracdo todo um conjunto de
informagao que pode incluir, entre outras, informagao decorrente da analise de reclamagdes e/ou
devolucdes de lotes por parte dos clientes, resultados de analises laboratoriais realizadas ao
produto, dados de programas de monitorizacdo de agentes de doengas transmitidas por alimentos
e informagao de enfermidades em animais ou outras situagbes que possam ter implicacbes na

saude humana (Baptista, 2007).

Avaliagio de Risco Severidade

Irrelevante Baixo Moderado Alto Extremo

De 5 - 10 = Médio Risco

Figura 3 - Mapa de severidade versus frequéncia — Identificagéo de

perigos significativos. Fonte: (Simplyfoodea, 2019)
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A matriz de risco permite uma analise de perigos baseada na probabilidade da ocorréncia
dos mesmos e a sua severidade (EPRALIMA, 2014).

2.9.6.3. Medidas de Controlo

Quando todos os potenciais perigos forem identificados e analisados, a equipa deve
continuar a listar as medidas de controlo associadas (também conhecidas como medidas
preventivas). Isto & particularmente importante para os perigos significativos, mas é util considerar
as opgoes de medidas de controlo para todos os perigos identificados. Os mecanismos de controlo
para cada perigo significativo sdo normalmente definidos como os fatores necessarios para
prevenir, eliminar ou reduzir a ocorréncia de perigos a um nivel aceitavel para a seguranca alimentar
(Mortimore & Wallace, 2013c). Medida de Controlo é qualquer agéo e atividade que pode ser usada
para prevenir ou eliminar um risco de seguranga alimentar ou reduzi-lo a um nivel aceitavel Codex
and Joint FAO/WHO Food Standards Programme (2009).

O controlo de cada perigo significativo € essencial, mas pode haver mais de uma medida de
controlo para qualquer um dos perigos e também havera medidas de controlo atuando para os
Programas de Pré-Requisitos (PPR).

As opcdes de medidas de controlo incluem, mas néo estéo limitadas a:

Etapas do processo, por exemplo, cozimento, peneiramento, detecdo de metais;
Fatores intrinsecos do produto;
Armazenamento ou retencdo com temperatura controlada;

Procedimentos de manuseamento;

T % ¥ ¥ ¢t

Segregagéo controlada.

Um ponto importante sobre as medidas de controlo é garantir que sejam capazes de
controlar continuamente o perigo em todos os momentos. Frequentemente, as equipas HACCP
identificam erroneamente verificagdes de monitorizagdo em vez de medidas de controlo — a medida
deve ser o controlo, ndo a monitorizagdo, e as medidas de controlo eficazes devem estar
relacionadas ao perigo e a fonte, ser abrangentes e apropriadas e eficazes para controlar o perigo
significativo. A determinagao das medidas de controlo pode incluir uma avaliagdo das medidas
atualmente em vigor, mas é importante decidir se estas séo fortes o suficiente ou se um controlo

adicional é necessario (Wallace & Mortimore, 2016).

2.9.7. Identificagao dos Pontos Criticos de Controlo

A identificagdo de um ponto critico de controlo de um perigo requer uma abordagem ldgica.
Essa abordagem pode ser facilitada usando a “arvore de decisédo” do Codex Alimentarius. A

determinacdo dos PCC's é baseada na avaliagao da severidade e probabilidade de ocorréncia dos
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perigos e no que pode ser feito para eliminar, prevenir ou reduzir os perigos num determinado
passo. Nao é necessario existir um PCC para cada perigo identificado, no entanto, devem ser
tomadas acbes para assegurar a eliminagcdo, prevengdo ou reducdo de todos os perigos
(EPRALIMA, 2014).

Os pontos criticos de controlo (PCCs) sdo os pontos no processo onde 0s perigos
significativos devem ser controlados e sao definidos pelo Codex (Codex & Joint FAO/WHO Food
Standards Programme, 2009) da seguinte forma:

Ponto critico de controlo (PCC): Uma etapa na qual o controlo pode ser aplicado e é
essencial para prevenir ou eliminar um risco a seguranga alimentar ou reduzi-lo a um nivel aceitavel.

O Principio 2 do HACCP ¢é determinar os pontos criticos de controlo, primeiro identificando
todos os pontos de controlo no fluxograma, uma vez que, isto ajudara a identificar os pontos mais
criticos. Se uma etapa critica nao for controlada, as pessoas podem contrair doengas transmitidas
por alimentos. Antes de determinar os pontos de controlo e os pontos criticos de controlo, deve-se
distingui-los (Paster, 2006a):

® Ponto de controlo (PC): Este é qualquer ponto, etapa ou procedimento no fluxograma onde
fatores bioldgicos, quimicos ou fisicos podem ser controlados. Se ocorrer um pequeno
descontrolo neste ponto e existir apenas uma pequena possibilidade de contaminacéo e nao
houver um risco inaceitavel para a saude, entdo o ponto de controlo ndo é critico; é
simplesmente um ponto de controlo no fluxograma (Paster, 2006a).

® Ponto critico de controlo (PCC): Esta € uma etapa essencial no processo de
manuseamento do produto, onde as medidas de controlo podem ser aplicadas e um risco a
seguranga alimentar pode ser evitado, eliminado ou reduzido a niveis aceitaveis. Um ponto
critico de controlo é uma das ultimas oportunidades onde se deve ter a certeza de que o
alimento estara seguro no momento de consumo. E a etapa critica que impede ou retarda o
crescimento microbiano. Cada operacgao é diferente, portanto, os pontos criticos de controlo

variam de uma operagao para outra (Paster, 2006a).

Os PCCs podem ser identificados usando o conhecimento ou experiéncia da equipa HACCP
e usando ferramentas como a “arvore de decisdo” do PCC do Codex (Figura 4) (Wallace &
Mortimore, 2016).

Para identificar os pontos criticos de controlo de um alimento, deve-se primeiro identificar os
procedimentos mais criticos de seguranga alimentar. A Codex Alimentarius Comission (CAC)
recomenda o uso da ferramenta da arvore de decisdo para determinar se o processo operacional é
ou nao um ponto critico de controlo. A equipa HACCP deve usar a arvore de decisdo para dar a
cada etapa operacional uma avaliagdo completa determinando se € um ponto critico de controlo
(Paster, 2006a).

A arvore de decisdao de PCCs do Codex (Figura 4) € uma ferramenta util amplamente

utilizada por equipas HACCP. Para usar a arvore de deciséo, as perguntas sao feitas em sequéncia
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para cada perigo significativo que foi identificado para cada atividade do processo. Quanto a analise
do risco, € muito util manter um registo das discussdes da equipa e a justificativa das decisdes para
referéncia futura e isso normalmente é feito usando um registo de decisdo do PCC. Este registo
sera uma evidéncia completa do processo HACCP para que esteja disponivel para os reguladores
e auditores (Wallace & Mortimore, 2016).

Modificar etapa,
Q1 Sao possiveis medidas preventivas e de processo ou produto
controlo para o perigo?
l = sim
nao

Nesta etapa é necessario um controlo para
garantir a seguranca?
l néao

Y Naoé PCC —— > STOP

sim

Q2 Esta etapa elimina ou reduz o perigo a W sim
um nivel aceitavel?

Q3 Pode ocorrer contaminagé@o pelo perigo
ou aumento deste a valores ndo aceitaveis?

l nao

sim Naoé PCC ——> STOP

Tsim
\ 4

Q4 Existe uma etapa seguinte que elimina W
ou reduz o perigo a niveis aceitaveis?

\ 4

PCC

Figura 4 - Arvore de decis3o.

Fonte: (FAO & WHO, 2023)
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Questao 1 Sao possiveis medidas preventivas e de controlo para o perigo?

Na questao 1, a equipa deve considerar o que acontece no ambiente em torno dessa etapa
do processo e se ha algum perigo especificamente relacionado a contaminagao cruzada do produto.
Em termos de significancia, para riscos microbioldgicos, a significancia provavelmente ocorrera
apos quaisquer etapas de reducdo de patogénicos. Para alergénios, a equipa deve considerar a
facilidade de limpeza do equipamento e a capacidade de segregagao com eficacia. Se houver esses
tipos de perigos, a equipa também deve considerar se o perigo pode ser eliminado, por exemplo,
por meio da atualizacido do ambiente de trabalho ou pela aquisicdo de um novo equipamento
(Mortimore & Wallace, 2013c).

Esta questéo deve ser interpretada como se estivesse a perguntar se o operador poderia ou
ndo usar uma medida preventiva para esta operagéo, para controlar o perigo identificado. Se a
resposta a Q1 for “sim”, devem ser descritas as medidas de controlo que o operador poderia usar
e seguir para a Q2 da arvore de deciséao.

Se a resposta for “n&o”, ou seja, ndo existir uma medida preventiva, devera ser avaliado se
o controlo € necessario para garantir seguranga alimentar. Se assim for, dever-se-a proceder a
modificacdo da etapa, do processo ou do produto de modo que exista uma medida preventiva. Isto
significa que, para todos os perigos significativos identificados, deverao existir obrigatoriamente

medidas preventivas (Baptista, 2007).

Questao 2 Esta etapa elimina ou reduz o perigo a niveis aceitaveis?

Se o0 processo ou operagao for concebido com o propdésito especifico de eliminar a possivel
ocorréncia do perigo ou reduzi-lo a um nivel aceitavel a resposta € “sim”, entdo estamos na
presenca de um ponto critico de controlo. Caso contrario, a resposta € “nao” e dever-se-a passar a

proxima questao (Q3) (Baptista, 2007).

Questao 3 Pode ocorrer contaminagao pelo perigo ou aumento deste a valores nao

aceitaveis?

Com a questao Q3 pretende-se verificar se o perigo tem impacto na seguranga do produto,
tendo em consideracdo a probabilidade e a severidade que Ihe estdo associadas. Se o histoérico da
empresa ou se os dados disponiveis sugerirem que a contaminagéo com o perigo identificado pode
aumentar até um nivel inaceitavel e resultar num perigo para saude, a resposta devera ser “sim”
devendo-se entdo passar para a proxima pergunta da “arvore de decisao” (Q4).

Se a contaminagdo nao representa uma ameaga significativa para a saude ou nédo ha
possibilidade de ocorrer, a resposta devera ser “ndo”, o que implica que este perigo ndo € um perigo
significativo. Nesta situagdo dever-se-a passar para a aplicagédo da “arvore de decisdo” para o

proximo perigo significativo identificado no processo (Baptista, 2007).
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Questao 4 Existe uma etapa seguinte que elimina ou reduz o perigo a niveis

aceitaveis?

O objetivo desta pergunta é identificar se os perigos, que representam uma ameaga a saude
humana ou que poderdo aumentar até um nivel inaceitavel, estdo adequadamente controlados por
uma etapa subsequente do processo.

Se ndo ha nenhuma etapa subsequente no processo para controlar o perigo, a resposta
devera ser “ndo” e, neste caso, nessa etapa o perigo em analise corresponde a um PCC.

Se ha alguma operagao posterior no processo que vai eliminar o perigo identificado ou
reduzi-lo a um nivel aceitavel, a resposta devera ser “sim”, e neste caso ndo estamos na presenca
de um PCC.

Concluida a avaliagdo de um perigo dever-se-a passar ao proximo perigo identificado e
proceder a mesma, repetindo-a até se concluir a analise de todos os perigos identificados, em todas
as etapas do processo (Baptista, 2007).

Os pontos criticos de controlo podem ser identificados utilizando uma combinagao
alfanumérica. Esta combinagéao refere-se a ordem e tipo de PCC (B - Bioldgico, Q - Quimico e F -
Fisico). Por exemplo: PCC-1B refere-se ao PCC n°1 do tipo bioldgico (EPRALIMA, 2014).

Uma vez que a equipa HACCP tenha concluido o processo de decisdo dos PCCs para todos
os potenciais perigos, ficara no final com uma lista de PCCs. Esses serao os pontos nos processos
que devem ser geridos com cuidado para garantir que os alimentos produzidos sejam seguros. Para
cada um dos PCCs, serao definidos o seu controlo e a sua gestédo no dia a dia (Wallace & Mortimore,
2016).

2.9.8. Estabelecimentos dos Limites Criticos de

Controlo para Cada PCC

Os limites criticos sé@o os limites de seguranga que devem ser alcangados para cada PCC
para garantir que o alimento seja seguro. Se o processo operar além dos limites criticos, os produtos
fabricados seréo potencialmente inseguros. Os limites criticos séo definidos pelo Codex (Codex &
Joint FAO/WHO Food Standards Programme, 2009) da seguinte forma: Limite critico: Um critério
que separa a aceitabilidade da inaceitabilidade.

Os limites criticos sao expressos como valores absolutos (nunca um intervalo) que definem
a barreira entre "seguro" e "potencialmente inseguro". Os limites criticos devem ser mensuraveis,
atingiveis e realistas e devem ser estabelecidos para todos os PCCs. Frequentemente envolvendo
critérios como tempo e temperatura, pH, humidade, dimensdes fisicas, informag¢des sensoriais,
atividade de agua, etc., os limites criticos precisam de ser baseados em dados cientificos e

experimentais, padrdes da industria ou legislativas e/ou evidéncias historicas. A diferenga entre os
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limites criticos e os limites operacionais é que os limites operacionais sdo definidos em parametros
"mais rigidos" do que o necessario para a seguranga, fornecendo assim uma zona tampao para a
gestao do processo, indicando se um PCC esta a ficar fora de controlo, ou seja, ultrapassando o
limite do ponto critico (Wallace & Mortimore, 2016).

Os parametros associados a cada PCC devem demonstrar claramente que este se encontra
controlado, podendo existir mais do que um parametro de controlo associado a um PCC. Os limites
criticos devem respeitar as exigéncias estabelecidas legalmente, nomeadamente no Regulamento
n® 2073/2005, e estar em conformidade com o conhecimento técnico-cientifico existente. Sempre
que possivel, os limites criticos devem ser suportados em evidéncias, sendo que os limites criticos
baseados em dados subjetivos (e.g. inspegao visual), devem ser suportados por especificagdes
claras do que é considerado aceitavel e ndo aceitavel. As referéncias bibliograficas utilizadas na
fundamentacao das decisdes tomadas constituem a documentacao de suporte ao sistema HACCP,
devendo por isso ser registadas (Baptista, 2007).

Fabricantes, produtores e embaladores de alimentos também usarao os limites criticos para
determinar os padrbes aceitaveis de concentracdo de sal, conservantes, cloro livre disponivel,
viscosidade, humidade, pH, acidez titulavel, atividade da agua (aw), tempo e temperatura. Os
reguladores levam em consideragdo que uma combinagdo ou interagdo de duas ou mais dessas

medidas pode afetar a estabilidade e a vida util dos alimentos processados (Paster, 2006b).

2.9.9. Estabelecimento do sistema de
monitorizacao para cada PCC

Uma vez que os limites criticos (e limites operacionais, se usados) tenham sido
estabelecidos, um sistema de monitorizagdo é necessario para a medicdo continua dos PCCs e
deve ser capaz de demonstrar que os PCCs estdo a funcionar de forma eficaz (Wallace &
Mortimore, 2016).

Monitorizacao: O ato de conduzir uma sequéncia planeada de observacdes ou medi¢des de
parametros de controlo para avaliar se um PCC esta sob controlo (Codex & Joint FAO/WHO Food
Standards Programme, 2009).

A monitorizagdo deve fornecer atempadamente a informagao que permita desencadear
acgoOes corretivas que permitam repor a conformidade do processo e assegurar a segregagao do
produto produzido durante o periodo em que houve violacédo dos limites criticos estabelecidos. Na
pratica, muitas vezes é conveniente que essa monitorizagdo incida sobre os limites operacionais
mais apertados do que os limites criticos, de modo, que seja possivel atuar sobre o processo
quando o limite operacional € violado, mas ndo o limite critico. Esta abordagem permite proporcionar

uma margem de seguranga, permitindo algum tempo para ajustar o processo antes que o limite
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critico seja ultrapassado, e evitando a complexidade e os custos normalmente associados a lidar
com um produto potencialmente ndo seguro (Baptista, 2007).

A monitorizagao de um ponto critico de controlo pode ser efetuada de modo continuo ou lote
a lote. a monitorizacao continua é preferivel pois permite, de um modo mais fiavel, identificar mais
rapidamente os desvios aos valores estabelecidos. No entanto, este tipo de monitorizagdo nem
sempre é possivel, muitas vezes pela propria natureza da medicdo ou dos custos associados.
Nessas situagdes, a dimensdo da amostragem e a frequéncia deve ser definida tendo em
consideracao a propria variabilidade do processo, o afastamento entre o limite critico e o limite
operacional e a capacidade de intervencdo no sentido de corretamente identificar todo o produto
potencialmente afetado e de desencadear acdes corretivas adequadas quando ocorrerem desvios.

O plano de monitorizagao dos pontos criticos de controlo constitui o que € normalmente

designado por plano HACCP (Baptista, 2007). Este deve indicar quais:

® Os pontos criticos de controlo;
® Os parametros de controlo associado a cada ponto critico (e.g. tempo, temperatura,

pH, aw);

g

Os limites criticos de controlo para cada PCC;

g

O método de monitorizagao dos parametros de controlo (e.g. sonda de temperatura,

cronometro, medidores de pH);

g

A frequéncia de monitorizagao;

g

A responsabilidade pela monitorizagao;

g

As acdes corretivas a desencadear em caso de desvio aos limites criticos
estabelecidos;

® O local de registo dos dados de monitorizagao.

A monitorizagao deve ser efetuada por pessoal treinado para o efeito, com conhecimento e
autoridade definida para determinar e implementar agdes corretivas sempre que necessario. Os
procedimentos de monitorizagdo e os registos associados devem permitir tomar decisdes sobre a
aceitacdo ou rejeicdo de um produto e suportar o desencadeamento de acdes corretivas
apropriadas ou a comunicacao imediata dos desvios a quem tenha autoridade para desencadear
essas agodes. Os colaboradores com responsabilidade na monitorizagdo de pontos criticos de

controlo devem (Baptista, 2007):

@ Conhecer o processo que estao a monitorizar;
@ Conhecer o processo de monitorizagao e realizar as atividades de monitorizacdo com

a frequéncia estabelecida;

g

Registar os resultados da monitorizagdo;

g

Interpretar os resultados da monitorizacdo e desencadear, quando necessario, agdes
corretivas de acordo com a autoridade que lhe foi atribuida no plano HACCP;

® Comunicar imediatamente desvios nos limites criticos.
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2.9.10. Estabelecimento de Medidas Corretivas

Uma acao corretiva pode ser definida no ambito de um sistema HACCP como uma ac¢éo ou
procedimento a implementar quando os resultados da monitorizagdo dos PCCs indicam uma perda
de controlo, isto €, um desvio em relagao ao limite critico de um PCC. Estes procedimentos devem
incluir as agdes para garantir que o PCC é trazido de novo para dentro dos limites de controlo e
para lidar com o produto defeituoso e as responsabilidades pela definicdo e implementagao dessas
acOes (Baptista, 2007). Agéo Corretiva: Qualquer agdo a ser tomada quando os resultados da
monitorizagdo no PCC indicam uma perda de controlo (Codex & Joint FAO/WHO Food Standards
Programme, 2009).

Caso ocorram desvios aos limites criticos a empresa deve ter procedimentos eficazes para
isolar, identificar claramente e controlar todo o produto elaborado durante o periodo de desvio e
deve proceder a avaliacdo da ocorréncia, incluindo a avaliagdo do produto. Esta avaliacdo deve
assegurar que a amostragem seja apropriada para identificar a extensdo do problema, que a
avaliagdo se baseia numa analise logica e sistematica e que o produto n&o é liberado até que a
avaliagdo determine a ndo existéncia do perigo potencial. Dependendo da natureza e da extenséo
do desvio, o produto podera ter destinos diversos que podem ir desde o seu reprocessamento ou
utilizagao noutro tipo de processo ou produto até a sua eliminagao (Wallace & Mortimore, 2016).

Apds a implementacéo da agao corretiva, devera ser tida em consideracdo a necessidade
de proceder a uma revisao do sistema HACCP de forma a prevenir uma eventual recorréncia. As
acbes corretivas implementadas deverao ser registadas para demonstrar o controlo de produtos
afetados pelo desvio e disponibilizar informacao relativa a acédo corretiva tomada que suporte a
atividade de gestado do sistema HACCP (Baptista, 2007). Agdes especificas sao necessarias para
lidar com produtos potencialmente inseguros e trazer o processo de volta para dentro dos limites
de controlo. A eficacia do plano de agao corretiva proposto deve ser verificada e questionada, uma
vez que este é o ultimo mecanismo de defesa que protege o consumidor de receber produtos

potencialmente inseguros caso um PCC falhe (Wallace & Mortimore, 2016).

2.9.11. Estabelecimento de Procedimentos de
Verificagao

A verificagdo requer o desenvolvimento de procedimentos que confirmam que o sistema
HACCP esteja a funcionar de forma eficaz. Na verdade, existem dois tipos diferentes de
confirmagdo necessarios — validagao e verificagao (Wallace & Mortimore, 2016). Estas séo
atividades separadas e diferentes e ambas séo definidas pelo Codex (Codex & Joint FAO/WHO
Food Standards Programme, 2009).
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Validacdo: Obtengdao de evidéncias de que os elementos do plano HACCP séo eficazes.

Verificagdo: A aplicagdo de métodos, procedimentos, testes e outras avaliagées, além da
monitorizagdo, para determinar a conformidade com o plano HACCP.

Por outras palavras, a validagdo questiona se o plano HACCP é capaz de controlar todos os
perigos relevantes se implementado corretamente, enquanto a verificagdo questiona se na pratica
ha conformidade com os requisitos de seguranga alimentar definidos no plano HACCP (Wallace &
Mortimore, 2016).

A realizagao de atividades de verificagdo tem como objetivo determinar se o sistema HACCP
se encontra implementado de acordo com o estabelecido no plano HACCP (correta determinagao
dos PCC, correta definicdo dos parametros e respetivos limites criticos de controlo, adequada
monitorizagao, medidas corretivas necessarias implementadas) e se o plano HACCP em vigor se
encontra eficazmente desenvolvido e implementado tendo em conta os atuais produtos e processos
(Baptista, 2007).

Os procedimentos de verificagdo devem especificar de forma clara a responsabilidade, a
frequéncia e os métodos utilizados. A verificagdo deve ser efetuada por pessoal qualificado com
conhecimento do plano/sistema HACCP capazes de detetar as deficiéncias no plano ou na sua
implementagdo. A verificagdo do sistema HACCP deve ser efetuada aquando da conclusao do
estudo de HACCP, para validagao, a intervalos regulares, de acordo com um programa pré-
determinado e (Baptista, 2007):

® Sempre que houver uma mudanga que possa afetar a analise de perigos (e.g.
mudanga de matérias-primas, produto ou processo);

® Quando ocorrer um desvio;

® Aquando do conhecimento cientifico de novos perigos potenciais ou de medidas de
controlo;

® Face a resultados insatisfatérios no ambito de auditoria;

@ Face a reclamacgdes de clientes ou consumidores.

A verificagao do sistema HACCP implica a analise de documentos do sistema HACCP e dos
seus registos, a avaliagao cientifica de todos os perigos considerados, para assegurar que foram
identificados todos os que possam ser considerados significativos e a analise dos desvios de limites
criticos e as agoes corretivas tomadas para cada desvio (Baptista & Antunes, 2005). Os métodos
de verificagdo podem incluir amostras e analises, reforgo de analises ou testes em determinados
pontos criticos ou num produto final ou mesmo durante a armazenagem ou distribuicdo de um
produto (Carrelhas, 2008). A verificagao periddica deve ajudar a melhorar o Plano HACCP expondo
e fortalecendo os pontos fracos do sistema, e eliminando as medidas de controlo desnecessarias
ou ineficazes. Entre as principais atividades de verificagao incluem-se a validagao do plano HACCP,

auditorias ao Sistema HACCP e a recolha e analise de amostras (Baptista & Antunes, 2005).
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A frequéncia da verificagdo devera ser suficiente para confirmar que o HACCP funciona
corretamente e devera depender das carateristicas da empresa (natureza dos produtos, nimero de
funcionarios), da frequéncia da monitorizagao, do cuidado dos empregados, da frequéncia de desvio
detetados, bem como dos perigos envolvidos.

A verificacdo dos procedimentos inclui:

® Auditorias de HACCP e seus registos;

@ |nspecao de operagdes;

® Confirmagéo do controlo dos pontos criticos;
® Validacdo dos limites criticos;

* Revisao dos desvios e das disposigdes;

@ Verificagdo da aplicagcao das medidas corretivas.

A verificagdo deve ser realizada por alguém diferente daquele que realiza as agdes de
corregéo e a monitorizagdo. Para algumas verificagdes, pode recorrer-se a entidades externas a
empresa (Carrelhas, 2008).

Os procedimentos de verificagdo devem ser programados com uma frequéncia que
assegure que o Plano HACCP permanece atual e devidamente implementado e que o plano HACCP
seja cumprido integralmente. A frequéncia das atividades de verificagdo pode ser modificada ao
longo do tempo tendo em consideragao o histérico das atividades de verificagao e os registos de
desvios. Podera mesmo ocorrer uma redugao da frequéncia destas atividades, desde que tal ndo
comprometa a manutengdo do nivel de confianga no Sistema HACCP implementado. Os
procedimentos de verificacdo do Sistema HACCP devem encontrar-se documentados e os

resultados decorrentes dessas atividades devem ser registados (Baptista, 2007).

2.9.12. Estabelecimento de Documentacdao e

Recolha de Dados

Os registos séo evidéncias de realizagdo de atividades e constituem uma importante fonte

de informagéo para suportar uma adequada gestao de um sistema HACCP, incluindo assegurar a
sua revisao quando necessario. Os documentos e registos devem ser geridos de acordo com um
procedimento especifico. Estes devem:

* Estar indexados;

* Estar disponiveis para consulta nos locais onde necessarios a atividade;

® Ser passiveis de modificagdo/atualizagao (procedimentos e impressos);

@ Ser mantidos durante periodos pré-definidos, estabelecidos com base no tempo de

vida do produto e outros critérios, nomeadamente de natureza legal;

@ Indicar o estado de atualizagao.
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Um adequado arquivo de registos deve permitir evidenciar, em qualquer momento, que as
praticas estdo a ser cumpridas de acordo com as exigéncias do sistema HACCP. Assim, os registos
podem ser usados para demonstrar o cumprimento dos limites criticos estabelecidos para cada
PCC ao longo do processo (Baptista & Antunes, 2005).

Os procedimentos do sistema de HACCP devem ser suportados em documentagido e
registos apropriados a natureza e complexidade das operagdes. Os registos devem ser precisos,
eficazes e reveladores de que o plano de HACCP esta controlado e se mantém atualizado. A
documentacdo desenvolvida para orientar os estabelecimentos na aplicagdo do HACCP podera
servir como suporte a elaboragdo dos modelos de registo a utilizar, que devem refletir as operagdes
especificas de cada estabelecimento e ser sempre validadas por um responsavel (Carrelhas, 2008).

O plano HACCP deve ter uma parte fundamental da documentacao, descrevendo os PCCs
e os procedimentos de gestao (limites criticos, monitorizagdo e agado corretiva). Isto é
particularmente util para demonstrar a validade da abordagem e das decisbes para auditores
externos. Quando o plano HACCP é implementado, os registos de operagdo devem ser mantidos

numa base continua. Os registos essenciais incluem:

® Registos de monitorizacdo de PCC;
® Registos de agdes corretivas associadas ao desvio critico do limite;
® Registos de atividades de verificacao;

® Registos de modificagdes em processos e planos HACCP.

A principal consideragao para todas as empresas deve ser ter documentagao suficiente para
demonstrar o funcionamento eficaz do sistema HACCP. A manutencdo e o arquivamento dos
registos HACCP séo, portanto, um elemento importante de um HACCP eficaz (Wallace & Mortimore,
2016).

Alergénios e Rastreabilidade
2.10. Alergénios

2.10.1. Introducao

A alergia de origem alimentar € um problema de saude publica com uma incidéncia
crescente nos ultimos anos, onde 1-2% dos adultos e 5-6% das criangas vivem atualmente com
pelo menos uma alergia alimentar diagnosticavel (Yue, Shrivastava, Campbell, & Walker, 2023),
representando uma ameaca para os consumidores e um desafio para a industria alimentar. De
acordo com a legislagédo, foram identificados 14 alimentos alergénicos associados a reagdes
alérgicas adversas relacionadas com alimentos. A ingest&do de alergénios alimentares, contacto com

a pele ou exposi¢cdo ocupacional podem causar sintomas clinicamente diagnosticaveis, desde
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urticaria leve até choque anafilatico com risco de vida. Para garantir a seguranga alimentar para
individuos sensiveis a alergénios, a aprovagao do Food Allergen Labelling and Consumer Protection
Act (FALCPA) em 2004 (FDA, 2004) e o Guia de Rotulagem estabelecido pelo Parlamento Europeu
e do Conselho em 2011 (Regulation (EU) N.° 1169/2011, 2011) anunciou aos fabricantes que devem
rotular adequadamente os géneros alimenticios que contém ou podem conter alergénios

alimentares (Torre, Freitas, Costa-Rama, Nouws, & Delerue-Matos, 2022).

2.10.2. Legislacao

O Regulamento 1169/2011 da Unido Europeia (UE) sobre informagédo alimentar aos
consumidores identifica 14 alergénios-chave de importancia significativa na UE (alergénios
prioritarios) (Yue et al., 2023). Este Regulamento 1169/2011 é baseado no standard do Codex
Alimentarius, que identificou oito grupos principais de alimentos conhecidos por causar
hipersensibilidade alimentar e fornece orientagao internacional sobre a sua rotulagem em alimentos
pré-embalados (CodexAlimentarius, 2018). Como os produtos alimenticios que contém esses
alergénios prioritarios como ingredientes atravessam as diversas cadeias de abastecimento de
alimentos que as pessoas consomem diariamente, é de extrema importancia que os individuos
estejam cientes de quais os alergénios alimentares que estao presentes, de modo, a evitar reagdes

indesejadas relacionadas a alergénios alimentares (Yue et al., 2023).

2.10.3. Substancias ou produtos que provocam

alergias ou intolerancias

D @ & &

® L QO

Figura 5 - Alergénios Alimentares.

Fonte: (Redwest, 2021)

A lista e descricdo dos alergénios é apresentada de seguida (FoodDrinkEurope &
EuroCommerce, September, 2013); (FoodDrinkEurope, March, 2022).
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1. Cereais que contém gluten nomeadamente: trigo (tal como espelta e trigo Khorasan),
centeio, cevada, aveia ou as suas estirpes hibridizadas, e produtos a base destes
cereais, excetuando:

a. Xaropes de glicose, incluindo dextrose, a base de trigo;

b. Maltodextrinas a base de trigo;

c. Xaropes de glicose a base de cevada,;

d. Cereais utilizados na confegdo de destilados alcodlicos, incluindo alcool etilico de

origem agricola.
2. Crustaceos e produtos a base de crustaceos.
3. Ovos e produtos a base de ovos.
4. Peixes e produtos a base de peixe, excetuando:

a. Gelatina de peixe usada como agente de transporte de vitaminas ou de
carotenoides;

b. Gelatina de peixe ou ictiocola usada como clarificante da cerveja e do vinho;
5. Amendoins e produtos a base de amendoins;
6. Soja e produtos a base de soja, excetuando:

Oleo e gordura de soja totalmente refinados;

b. Tocoferdis mistos naturais (E 306), D-alfa-tocoferol natural, acetato de D-alfa-
tocoferol natural, succinato de D-alfa-tocoferol natural derivados de soja;

c. Fitoesterdis e ésteres de fitoesterol derivados de 6leos vegetais produzidos a
partir de soja;

d. Ester de estanol vegetal produzido a partir de esterdis de 6leo vegetal de soja;
7. Leite e produtos a base de leite (incluindo lactose), excetuando:

a. Lactossoro utilizado na confegao de destilados alcodlicos, incluindo alcool etilico
de origem agricola;
b. Lactitol;

8. Frutos de casca rija, nomeadamente, améndoas (Amygdalus communis L.), avelas
(Corylus avellana), nozes (Juglans regia), castanhas de caju (Anacardium occidentale),
nozes pécan (Carya illinoiesis (Wangenh.) K. Koch], castanhas do Brasil (Bertholletia

excelsa), pistacios (Pistacia vera), nozes de macadamia ou do Queensland (Macadamia
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ternifolia) e produtos a base destes frutos, com excegéo de frutos de casca rija utilizados

na confegéo de destilados alcodlicos, incluindo alcool etilico de origem agricola;
9. Aipo e produtos a base de aipo;
10. Mostarda e produtos a base de mostarda;
11. Sementes de sésamo e produtos a base de sementes de sésamo;

12. Dioxido de enxofre e sulfitos em concentragdes superiores a 10 mg/kg ou 10 mg/l em
termos de SO 2 total que deve ser calculado para os produtos propostos como prontos

para consumo ou como reconstituidos, de acordo com as instrugdes dos fabricantes;
13. Tremoco e produtos a base de tremoco;

14. Moluscos e produtos a base de moluscos

2.10.4. Analise e gestao de risco dos alergénios

A gestao eficaz do risco de alergénios alimentares requer uma consideragao cuidadosa na
presenca de alergénios, tanto de forma intencional na receita como nao intencional por meio de
contaminacao cruzada em todos as etapas da produgao de alimentos, do campo a mesa.

As avaliagdes de risco do HACCP de alergénios ajudarao a identificar onde ocorre o perigo
de alergénios e se os sistemas existentes podem gerir o risco potencial em condi¢des normais de
operacao e de boas praticas de fabrico. Essa analise de risco deve ser realizada por especialistas
devidamente treinados, como membros de equipas do HACCP, como parte integrante do sistema
de qualidade e seguranga alimentar do produtor. Os alimentos alergénicos e seus derivados que
devem ser considerados e geridos sao aqueles identificados como de importancia para a saude
publica e/ou que requerem rotulagem obrigatdria no mercado onde o produto sera comercializado
(FoodDrinkEurope, March, 2022).

2.11. Rastreabilidade

2.11.1. Introducao

A rastreabilidade alimentar é reconhecida como uma ferramenta essencial para garantir a
qualidade e seguranga dos alimentos e que ajuda na identificagdo de alimentos ou lotes afetados,
bem como ajuda a identificar quando e onde o alimento foi produzido. Usando informagbes de

rastreabilidade, se necessario, medidas de contingéncia podem ser aplicadas. A rastreabilidade
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pode ser vista como uma ferramenta fundamental na autenticidade dos alimentos, por exemplo,
para garantir a origem geografica dos alimentos e como eles foram produzidos (Jiménez-Carvelo,
Martin-Torres, Ortega-Gavilan, & Camacho, 2021).

A rastreabilidade surgiu como uma “palavra de aviso” para a confianga do consumidor e dos
reguladores no que diz respeito a qualidade e segurangca alimentar ao longo da cadeia de
abastecimento, desde a producédo, processamento e distribuicdo, desde o ponto de origem até o
ponto de venda. Por outro lado, a autenticidade de um produto alimentar € essencialmente definida
por descrigbes legalmente reconhecidas que dizem respeito as suas carateristicas (qualidade,
origem, processo, etc.). A autenticagdo de alimentos, que faz parte da rastreabilidade de alimentos,
consiste na identificagao dos componentes dos alimentos para verificar o cumprimento da rotulagem
dos alimentos, de modo, a evitar fraudes econdmicas. Com relagéo a rastreabilidade ao longo de
toda a cadeia produtiva de alimentos de origem animal, varios aspetos sdo importantes. Devem, se
possivel, fornecer informagdes sobre espécies animais, origem, autenticidade, composic¢ao, idade
e sistemas de produgédo. Consequentemente, € necessario contar com métodos confiaveis, que
permitam informagdes rapidas e inequivocas relacionadas a essas questdes (Rodriguez-Ramirez,
Gonzalez-Coérdova, & Vallejo-Cordoba, 2011).

2.11.2. Legislacao europeia sobre Rastreabilidade

A Lei Geral de Alimentos, ou seja, o Regulamento (EC) 178 (2002) do Parlamento Europeu
e do Conselho publicado em 28 de janeiro de 2002:
(i) descreve 0s principios e requisitos gerais da legislagdo alimentar,
(ii) estabelece a Autoridade Europeia para a Seguranga dos Alimentos e
(iii) prevé procedimentos em matéria de seguranga alimentar, ou seja, entre outras
coisas, a implementacdo de sistemas de rastreabilidade nas cadeias de

abastecimento de alimentos e ragbes na Europa (Schwagele, 2005).

O artigo 18 do Regulamento (CE) 178 (2002) refere-se a rastreabilidade e consiste em cinco
pontos principais:

1. A rastreabilidade dos géneros alimenticios, alimentos para animais, animais produtores
de géneros alimenticios e qualquer outra substancia destinada a ser, ou que se prevé que venha a
ser, incorporada num género alimenticio ou alimento para animais deve ser estabelecida em todas
as fases da producéo, transformacao e distribuigao.

2. Os operadores de empresas de alimentos e ragdes devem ser capazes de identificar
qualquer pessoa de quem tenham recebido um alimento, uma racdo, um animal produtor de
alimentos ou qualquer substancia destinada a ser, ou que se espera que seja, incorporada em

géneros alimenticios ou ragdo. Para o efeito, tais operadores devem dispor de sistemas e

41



procedimentos que permitam a disponibilizacdo a pedido das autoridades competentes desta
informacgao.

3. Os operadores das empresas do sector alimentar e animal devem dispor de sistemas e
procedimentos para identificar as outras empresas as quais os seus produtos foram fornecidos.
Estas informacgdes serdo disponibilizadas as autoridades competentes a pedido.

4. Os géneros alimenticios ou alimentos para animais colocados no mercado ou que possam
vir a ser colocados no mercado da Comunidade devem ser devidamente rotulados ou identificados
para facilitar a sua rastreabilidade, através de documentagdo ou informagao pertinente, em
conformidade com os requisitos pertinentes de disposi¢cdes mais especificas.

5. As disposi¢cdes destinadas a aplicar os requisitos deste artigo relativamente a setores
especificos podem ser adotadas de acordo com o procedimento previsto no artigo 58.°, n.° 2,

referente aos procedimentos de comissédo e mediacao (Regulation (EC) 178, 2002).

A Lei Geral de Alimentos abrange toda a cadeia de abastecimento, de modo, a poder rastrear
produtos e recuperar informagbes relacionadas, os produtores devem coligir informagbes e
acompanhar os produtos durante todas as etapas da produgao (produgao primaria, processamento,
distribui¢do, retalho e consumidor). Portanto, a rastreabilidade apresenta duas fungdes principais,
a capacidade de seguir o caminho de um item a medida que ele se move ao longo da cadeia de
abastecimento, do inicio ao fim e a capacidade de identificar a origem de um item ou grupo de itens,

por meio de registos, a montante na cadeia de abastecimento (Schwagele, 2005).

2.11.3. Rastreabilidade de Alimentos

As crescentes exigéncias do mercado por seguranga e inocuidade dos alimentos e as
preocupacdes e interesses dos consumidores exigem que as empresas utilizem sistemas de
rastreabilidade para atender as legisla¢gdes nacionais e internacionais. Além disso, a crescente
preocupacao e interesse dos consumidores pela qualidade, seguranga e inocuidade dos alimentos
implica o acesso a mais informagéo sobre toda a cadeia alimentar (Apetrei & Bounegru, 2021).

Este aspeto tornou-se muito importante na Europa a partir de 1997, quando surgiu a
encefalopatia espongiforme bovina (doenga da vaca louca). Esta crise trouxe a tona a necessidade
de implementar um sistema unitario destinado a garantir a qualidade do produto, obrigando as
empresas a implementar sistemas de qualidade aprovados (Apetrei & Bounegru, 2021).

Atualmente, os produtores e comerciantes de alimentos possuem informacdes detalhadas
sobre a origem dos produtos e podem garantir que o processo de produgdo seja rigorosamente
respeitado, mantendo esses aspetos e a confianga dos consumidores. Ou seja, eles tém a
possibilidade de acompanhar de perto a histéria do produto comercializado, que inclui: origem,

producdo e processamento, distribuicdo e localizacdo do produto apds a comercializagdo. Isso
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significa que existe um conjunto de informagdes que descrevem o produto e suas caracteristicas de
qualidade em cada etapa da cadeia produtiva e esse conjunto de informag¢des compde o “diario” do
produto desde o campo até ao consumidor final (Apetrei & Bounegru, 2021).

Esse processo, conhecido como rastreabilidade, é fundamental para detetar os possiveis
problemas de qualquer produto, pois permite reconstruir todo o histérico do produto no que diz
respeito ao processo de transformagéao tecnoldgica e comercializagao, e solucionar problemas que
existiam antes ou depois de uma determinada etapa do “diario” do produto” (Apetrei & Bounegru,
2021).

A rastreabilidade/rastreamento do produto é definida pela Comissdo do Codex Alimentarius
como: “A capacidade de seguir o movimento de um alimento através de estagio(s) especificado(s)
de produgao, processamento e distribuigdo” (CAC/GL, 2013).

A Organizagéao Internacional para Padronizagdo define rastreabilidade como: “capacidade
de seguir o movimento de uma ragao ou alimento através de estagio(s) especificado(s) de produgéo,
processamento e distribuicao” (ISO 22005, 2007).

O documento I1ISO 22005:2007 explica cuidadosamente os principios e requisitos para o
projeto e implementagdo de um sistema de rastreabilidade de ragbes e alimentos. Esta norma

permite que as organizagdes que operam em qualquer fase da cadeia alimentar:

® Rastrear o fluxo de materiais (ragéo, alimentos, os seus ingredientes e embalagens);

g

Identificar documentacao e rastreamento necessarios para cada etapa da produgao;

g

Assegurar uma coordenagdo adequada entre os diferentes intervenientes

envolvidos;

g

Melhorar a comunicagao entre as partes envolvidas, e o mais importante;

g

Melhorar o uso adequado e confiabilidade da informacao, eficacia e produtividade da
organizagao (ISO 22005, 2007).

O sistema de rastreabilidade é muito importante e util no que diz respeito a qualidade e
seguranga alimentar. A monitorizagdo de alimentos pode fornecer informagbes relevantes sobre
todos os elementos envolvidos no processo de produgao de alimentos, bem como todas as etapas
subsequentes até a sua comercializagéo. Portanto, este sistema ajuda a determinar com preciséo
as causas dos possiveis defeitos ou dos problemas de segurancga alimentar. Ao mesmo tempo, em
caso de acidente, os lotes de produtos e os elementos causadores do problema podem ser
localizados com facilidade e precisdo (FAO, 2017).

A rastreabilidade pode ser classificada em trés categorias:

- A rastreabilidade futura permite o acesso aos dados relativos aos pontos de venda e
distribuicdo de um determinado produto por meio de identidade, lote, quantidade, data de entrega
e informacgdes relacionadas ao destinatario. Como os produtos ndo estdao mais sob o controle da

empresa remetente, esse tipo de rastreabilidade pode ser alcancado se todas as informagdes sobre
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os produtos que a empresa envia e os destinatarios forem conhecidas e devidamente registadas.
Quando os produtos sédo enviados, os registos sdo uma ferramenta util porque estao vinculados ao
sistema de rastreabilidade do cliente. A rastreabilidade da cadeia agroalimentar pode ser
interrompida na auséncia de registos de entrega adequados (European Communities, 2007).

- A rastreabilidade regressiva refere-se a area de recegédo do produto, onde os registos
representam a ferramenta chave para rastrear o movimento do produto até as suas origens e para
conhecer o seu status anterior. As informagdes registadas nesta etapa incluem todos os dados do
produto e do fornecedor, o que permite rastrear um produto até a origem das matérias-primas
(FMRIC, 2007).

- A rastreabilidade interna ou de processo permite estabelecer uma relagdo entre os
produtos que a empresa recebe, os processos subsequentes a que estes produtos sdo submetidos
na empresa (utilizagao de equipamentos, linhas tecnoldgicas, tratamentos, armazenamento, etc.) e
a entrega do produto final .

Essa parte do sistema, relacionada com o processo interno a que o produto € submetido
dentro de cada unidade, facilita a gestéo de riscos e beneficia a empresa e os seus fornecedores.
Implementar, controlar e manter um sistema de rastreabilidade beneficia tanto a empresa que o
implementa quanto os consumidores (Apetrei & Bounegru, 2021).

Entre as vantagens para a empresa, destacam-se as seguintes:

® Fornecer informagdes fundamentais para uma gestéo eficaz dentro da empresa;

@ Facilitar o controle de processos e controles internos;

@ Garantia de qualidade e certificagdo de produtos;

@ Facilita a localizagdo, imobilizagdo e, se necessario, remocao efetiva e seletiva dos
alimentos caso seja detetado algum problema;

® Aumenta a seguranga comercial e a confianga do consumidor.

No que respeita aos beneficios para os consumidores, podem referir-se os seguintes

aspetos:

* Aumenta a confianga;
@ Garante a transparéncia da informacao;

@ Garante eficacia na resolugcio de possiveis problemas.

A implementacdo de um sistema de rastreabilidade ndo estad necessariamente associada a
altos custos. Geralmente, o custo das mudangas que devem ser feitas para garantir a
rastreabilidade dentro de uma empresa é compensado pelos beneficios oferecidos por este sistema
(Apetrei & Bounegru, 2021).
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Capitulo 3 Atividades desenvolvidas no

estagio

Durante o estagio curricular na SCGB, foram desenvolvidas varias atividades, tais como:

k-0

g

g

O

Criagao de um PowerPoint de formagéao sobre boas praticas de higiene e segurancga
alimentar para os funcionarios da empresa;

Revisao e atualizacio das fichas técnicas dos produtos;

Recolha de amostras das varias confegdes de refei¢cdes, registo do numero de
frituras e teste ao o6leo de fritura;

Elaboragédo de um documento com os alergénios dos pratos para um restaurante da
empresa;

Rastreabilidade interna das matérias-primas e dos produtos finais.

Sendo que a principal atividade desenvolvida foi:

k-0

Revisdo e melhoria do sistema HACCP nas diferentes classes de produtos;

As tarefas desenvolvidas para cada uma das atividades referidas encontram-se referidas

abaixo.

3.1. Formacao sobre boas praticas de higiene e

seguranca alimentar

No inicio do estagio, foi solicitada a criagdo de um manual de formagao, com grafismo alusivo

sobre as boas praticas de higiene e seguranga alimentar para fornecer e apresentar aos

funcionarios e manipuladores de alimentos da empresa (Apéndice A). Esta formagao incorporou

tépicos como as boas praticas de higiene e comportamento pessoal, o fardamento, a utilizagéo de

luvas, feridas ou cortes, a lavagem de méos, a contaminagdo cruzada, as regras basicas de

armazenamento e a reciclagem e a separagao de residuos.
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3.2. Revisao e atualizacao das fichas técnicas
dos produtos

No decorrer do estagio, realizou-se a revisao, a atualizagao e criagao de fichas técnicas dos
varios produtos da empresa, bem como a criacdo de uma lista de fichas técnicas constantes no
Anexo A.

A ficha técnica é composta pela:

® Caraterizagcao do produto;
Ingredientes;
Carateristicas organoléticas;
Condigbes de conservacao;
Prazo de validade;
Populacao Alvo;
Lote;
Utilizag&o prevista;
Embalagem;

Critérios microbiologicos;

T 2 ¥ ¥egeEeeEeeEeee

Alergénios (contém e pode conter).

A lista de fichas técnicas abrangem produtos de pescado, carne, vegetais, produtos

confecionados e ndo confecionados, como podemos observar com alguns exemplos no Anexo B.

3.3. Recolha de amostras das varias confecoes
de refeicoes, registo do numero de frituras e

teste ao oleo de fritura

3.3.1. Amostragem das confec¢oes diarias

Ao longo do estagio e diariamente durante a confegéo foram recolhidas amostras de todas
as refeicdes preparadas, colocadas em sacos de polietileno e depois seladas e arrefecidas
(abatedor de temperatura) e guardadas numa camara de refrigeragao, temperatura entre 0°C e 5°C,
até cinco dias depois da data de validade terminar, periodo estipulado pela empresa pois legalmente
s0 seria necessario ficarem guardadas mais 48 horas apos o término da data de validade. Uma vez
que as refeicdes sdo enviadas para os varios restaurantes da empresa, este tempo definido é o
tempo necessario para que as varias refeigdes distribuidas tenham sido consumidas nos varios
restaurantes, independentemente da localizagdo. Semanalmente as amostras guardadas séo
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verificadas e sdo descartadas as que ultrapassaram os 5 dias apés o término da data de validade.
Este periodo mais alargado reforga a seguranga alimentar, uma vez que esta € a cozinha principal
que envia as refeigdes para os varios restaurantes da empresa, e no caso hipotético de algum
cliente apresentar sintomas de uma doenga de origem alimentar, associada a um dos restaurantes
da empresa, determina-se qual o prato consumido e envia-se uma amostra desse prato para
analise. Assim, é possivel rastrear qual dos componentes (ingredientes) da refeicdo podera estar
na origem do sucedido e tentar perceber se o que aconteceu deveu-se a um incumprimento de
alguma das questdes de seguranca alimentar por parte de um manipulador de alimentos ou de outro
funcionario da empresa, ou se o ingrediente identificado foi realmente o que originou a doenga.
Neste ultimo caso, deve-se contactar o fornecedor desse produto (ingrediente) e avisar do sucedido,
de maneira, a que este consiga retirar a tempo a remessa (lote), a que pertencia o produto

assinalado, do mercado.

3.3.2. Qualidade do 6leo das frituras

Outro registo que se aplica nesta empresa, em termos de seguranga alimentar é o registo
diario da qualidade do 6leo das diversas frituras, sendo que, apds a 42 fritura realiza-se um teste ao
6leo, para avaliagdo dos compostos polares presentes (oxidagdo do 6leo), o que permite saber se
o 6leo deve ser descartado ou se pode continuar a ser usado.

Assim, ao longo do estagio, foram recolhidas diariamente amostras de cada fritadeira,
devidamente identificadas, em tubos de ensaio, com o 6leo ainda quente, temperatura entre 60 °C
a 80 °C. Esta temperatura € necessaria para que possa ocorrer a reagao (mudanga de cor) prevista
no KIT utilizado. Se a temperatura do 6leo se encontrar abaixo dos 60 °C este pode ser aquecido
micro-ondas, durante 5-10 segundos de cada vez, para atingir, mas n&o ultrapassar a temperatura
desejada. Apods a colheita agita-se cada tubo durante um minuto e deixa-se repousar durante 2
minutos para a reag&o ocorrer. A seguir compara-se a cor resultante com a cor indicada no KIT
OleoTest que é visivel na embalagem, em que cada cor corresponde a um nivel de oxidagédo. A
embalagem apresenta cinco niveis, sendo que atingido o nivel 5 o 6leo é mudado de imediato.
Normalmente, quando se efetua este teste o dleo encontra-se no nivel 2, o que permite possivel

continuar a usar esse 6leo para mais fritura.

3.4. Elaboracao de um documento com os
alergénios dos pratos para um restaurante da
empresa

Foi solicitada a elaboragdo de um documento com todos os alergénios presentes em cada

prato de um restaurante da empresa SCGB. Para isso, verificaram-se as fichas técnicas e todos os
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ingredientes utilizados nos pratos e registaram-se os alergénios presentes nos mesmos e 0s que
poderiam eventualmente estar presentes. A compilacdo da informacéao recolhida foi depois usada
pela empresa para a elaboragao de um folheto graficamente elucidativo e apelativo para o cliente

como pode ser observado no Anexo C.

3.5. Rastreabilidade interna das matérias-
primas e dos produtos finais

De modo a permitir a rastreabilidade dos produtos e ingredientes desde a sua origem até ao
consumidor final, a SCGB criou um cédigo (niumero) ao qual chama lote. Este lote ndo é o lote do
produto que esta na prépria embalagem, mas sim um lote criado pela empresa apenas para uso
interno e para permitir a sua rastreabilidade dentro da empresa. O lote (cédigo) dado ao
produto/ingrediente € a data do dia em que esse produto/ingrediente é rececionado pela empresa
seguido pelas iniciais da empresa (por exemplo, se o produto/ingrediente tiver chegado no dia 09
de janeiro de 2020, o lote sera 090120 SCGB).

Para além deste cddigo, existe outro codigo semelhante, mas para produtos criados pela
empresa e que tornar-se-do em ingredientes para outras confegdes ou serdo para uso interno. Por
exemplo, no caso da confecdo de bacalhau cozido, o bacalhau depois de cozido é armazenado na
camara de refrigeragao e sera utlizado na confegdo de outros pratos como o Bacalhau com Natas
ou o Bacalhau Gomes de Sa. A este tipo de produtos da-se um lote interno, ou seja, este produto é
etiquetado dizendo que é de uso interno com a data de confegéo (por exemplo, se hoje fosse 24 de
janeiro de 2021, e se tivesse cozido bacalhau, o bacalhau teria o seguinte lote: Interno SCGB
24012021).

Os lotes de saida (produtos finais) sao cédigos (por exemplo, 1, ..., 94, ..., 345, ..., 505, ...)
dados aos varios pratos a partir do momento em que foram criados, normalmente estes codigos
sdo acompanhados pela data em que o prato foi confecionado, por exemplo, vamos supor que
estamos no dia 20 de janeiro de 2022 e foi confecionado “Strogonoff de Frango”, o cddigo de saida
sera 157 20012022.
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3.6. Revisao e melhoria do sistema HACCP nas

diferentes classes de produtos

Foi efetuada a revisdo do sistema HACCP da empresa, e verificou-se que o sistema

implementado nao era muito eficaz uma vez que os diferentes produtos da empresa ndo estavam

bem classificados. Deste modo, optou-se por dividir os diferentes produtos em 17 grupos ou classes,

tendo sido executados 17 planos HACCP.

As 17 classes de produtos foram divididas como:

1.

10.

11

13.

14.

15.

16.
17.

Produtos confecionados, posteriormente arrefecidos e expedidos refrigerados, uns
embalados em vacuo e outros em tabuleiros;

Bacalhau com Natas e Bacalhau Espiritual, expedidos refrigerados e embalados em
tabuleiros;

Estufado de Pato (que da origem ao pato desfiado e a calda de pato), expedidos
refrigerados, e embalados em vacuo ou em tabuleiros;

Bacalhau Frito (da origem a outros pratos nos restaurantes depois de expedido
(Apéndice B);

Produtos que sdo preparados em cru, sem confegédo, expedidos refrigerados e
embalados em vacuo ou em recipientes herméticos (Apéndice C);

Bacalhau Desfiado embalado em vacuo (Apéndice D);

Legumes Cozidos, expedidos refrigerados em tabuleiros (Apéndice E);

Peito de frango Recheado (Peito de Frango Recheado c/ Recheio de Enchidos e
Legumes; Peito de Frango Recheado ¢/ Recheio de Alheira e Maga), expedidos
refrigerados em tabuleiros (Apéndice F);

Peito de Frango e Coxas de Frango, utilizadas para uso interno (Apéndice G);

Molhos, expedidos refrigerados em recipientes herméticos ou embalados em vacuo;

. Pescada com Molho, ja confecionada e embalada em vacuo (Apéndice H);
12.

Pota Cozida e Agua de Pota, expedidos refrigerados em tabuleiros/cubas ou vacuo
ou congelado em vacuo (Apéndice I);

Bacalhau Cozido, refrigerado em tabuleiros para uso interno ou no caso da agua de
bacalhau, também para uso interno ou expedido refrigerado em cubas (Apéndice J);
Molho de Marisco, expedido refrigerado em vacuo ou em recipientes herméticos ou
congelado em vacuo (Apéndice K);

Bacalhau Confit, expedido refrigerado em vacuo (Apéndice L);

Bacalhau Gomes de S4, expedido refrigerado em tabuleiros (Apéndice M);

Molho Manteiga (Café Paris), expedido congelado (Apéndice N).
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Dos 17 grupos de produtos listados, no corpo do presente relatorio, apenas seréo
apresentados quatro Planos HACCP que correspondem as classes de produtos com “mais saida”

regularmente produzidos:

1. Produtos confecionados, posteriormente arrefecidos e expedidos refrigerados, uns

embalados em vacuo e outros em tabuleiros;

2. Bacalhau com Natas e Bacalhau Espiritual, expedidos refrigerados e embalados em

tabuleiros;

3. Estufado de Pato (que da origem ao pato desfiado e a calda de pato), expedidos

refrigerados, e embalados em vacuo ou em tabuleiros;

10. Molhos, expedidos refrigerados em recipientes herméticos ou embalados em vacuo.

Os planos de HACCP dos restantes 13 produtos estédo apresentados de forma mais sumaria
nos apéndices respetivos. Apenas serao salientados os respetivos fluxogramas, a determinagao de
PCC'’s.
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Produtos confecionados,

3.6.1. Plano HACCP classe de produtos 1

posteriormente arrefecidos e expedidos refrigerados, uns

embalados em vacuo e outros em tabuleiros. Esta classe engloba os seguintes produtos:

greeeeey ®¥E ¥ ¥ ¥ ®BEEEEE FEEEEE

Bacalhau Assado c/ presunto
Bacalhau marcado

Batata sueca

Batata gratinada

Batatao

Bochechas de Porco Bisaro
confitadas

Carne de Porco Alentejana
Cordon Bleu de Frango
Cebolada Branca

Cebolada vermelha
Empadao de Novilho
Esmagada de Batata e
Cogumelos

Esmagada de Batata e
Espinafres

Esmagada de Batata
Mediterranica

Esmagada de Batata maca e
alheira

Espetada de Frango
Espetada de Porco Bisaro
grelhada

Espetada de Porco marcado
Espetada de Porco
Espetada de Porco preto
Espetada de Pota

Feijao preto para picanha
Grelos Salteados

Lasanha de Bacalhau
Lasanha de Carne
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Lombinhos de porco assado
Lombo de Porco assado
Lombo de Porco Recheado
Medalhdes de tamboril
Migas de Feijao frade com
grelos

Migas de Couve e Feijao frade
P4 de porco assada

Peito de Frango Corado
Pesto de Manjericao e
Cebolinho

Plumas de porco grelhadas
Presas de porco bisaro
marcado

Puré¢ de batata

Recheio de Bacalhau ¢/
gambas

Recheio de Enchidos e
Legumes

Recheio de Alheira e Maga
Ribs de novilho

Rojdes a Minhota

Rojdes a Transmontana
Rolinhos de frango recheados
Tempero para Assar

Vitela Assada

Vitela Estufada Alentejana
Vitela Estufada Jardineira
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Rececéo de
Matérias Primas

3.6.1.1. Fluxograma do Processo

v

Y

v

Armazenamento
Temperatura
Ambiente

Armazenamento
Temperatura de
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Armazenamento
Conservagao de
Congelados

Y
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Ingredientes

Y

Y

Mistura de
Ingredientes

Confecéo

Arrefecimento

Y

Etiquetagem/
Embalamento

Y

Armazenamento
Temperatura de
Refrigeracao

Y

Transporte
Refrigerado

Descongelacao

Figura 6 - Fluxograma do processo n.° 1 - Produtos confecionados, posteriormente arrefecidos

e expedidos refrigerados, uns embalados em vacuo e outros em tabuleiros.




3.6.1.2. Descricao das etapas

Rececao/Controlo de Matérias-Primas

A rececgao é efetuada de acordo com a instrugéo de trabalho, sendo o registo de recegéo de
matéria-prima efetuado com o modelo de carimbo de recegéo.

A recegdo das matérias-primas € realizada pelos colaboradores do SCGB, devendo seguir
os critérios de aceitacao implementados (condigbes de higiene e temperatura dos veiculos de
transporte, datas de validade, aspeto macroscoépico, rétulos e verificacdo de quantidades e
carateristicas). No SCGB sao rececionadas matérias-primas provenientes de varios fornecedores
(carne, peixe, produtos hortofruticolas, bebidas, ...). As matérias-primas sdo depois encaminhadas
para as respetivas seccdes de armazenamento, tendo em consideracéo os seus requerimentos ao

nivel da temperatura.

Armazenamento de Matérias-Primas

O produto deve estar devidamente identificado assim como o lote e o prazo de validade.
Deve respeitar-se o critério FIFO — First In First Out e FEFO — First Expire First Out. O produto nao

conforme devera ser segregado.

Armazenamento a Temperatura Ambiente

Os produtos que que ndo necessitam de controlo de temperatura, tais como, agucar, sal,
farinha, produtos secos — ervas aromaticas — produtos enlatados, bebidas alcodlicas, ..., sédo

armazenados em armarios, prateleiras e expositores a temperatura ambiente.

Armazenamento a Temperatura de Refrigeragao

Os produtos alimentares que necessitam de controlo da temperatura devido as condi¢des
de conservagdo que requerem, tais como, ovos, manteiga/margarina, queijo, produtos de
charcutaria (ex.: fiambre, chourigo, etc.), produtos carneos, pescado, produtos hortofruticolas, ...,

saéo armazenadas em camaras refrigeradas a temperaturas entre 0°C e 5°C.

Armazenamento a Temperatura de Congelacao

Os produtos alimentares que necessitam de controlo da temperatura devido as condi¢des
de preservacao que requerem, tais como a carne, peixe, legumes, ..., sdo armazenados em

camaras de congelagao a temperaturas < -18°C.
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Descongelacao

Os produtos congelados em camara de congelagéao (< -18°C) seguem para a descongelagao
em camara de refrigeragéo (0°C a 5°C) de forma a minimizar o risco de desenvolvimento de
microrganismos patogénicos ou a formagéo de toxinas. Os alimentos devem ser colocados a
descongelar com a devida antecedéncia (no maximo 72 horas). Depois de totalmente
descongelados devem ser mantidos em ambiente refrigerado e consumidos/confecionados num

prazo de 24 horas.

Preparacao de Ingredientes

No decorrer desta etapa os ingredientes sofrem todos os processos antecedentes a sua

confegao, tais como, lavagem/desinfegéo, corte (fatiar, picar, laminar) e tempero.

Pesagem/Mistura de Ingredientes

Os varios ingredientes sao pesados nas quantidades apropriadas para a receita pretendida.

Os ingredientes sao misturados, de acordo com a respetiva receita, podendo ou néo ser triturados.

Confecao

Nesta etapa, sdo elaborados os pratos requeridos a partir dos ingredientes que se
encontram previamente preparados e armazenados nas camaras de refrigeragéo e de onde séo
retirados.

Durante esta etapa, dependendo do produto final desejado, podem ocorrer processos como:
cozer, grelhar, gratinar, tostar, saltear, assar e fritar. As temperaturas no interior do alimento devem
ser maiores ou iguais a 75°C. Nesta etapa é também feito o aquecimento de algumas misturas

necessarias a confegao dos produtos.

Arrefecimento

Os produtos sado colocados em recipientes proprios. O arrefecimento dos produtos
alimentares deve ser entre 0°C a 5°C, o mais depressa possivel (inferior a 90 minutos

preferencialmente), normalmente arrefecidos em abatedores de temperatura.
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Etiquetagem/Embalamento

Por norma os produtos séo etiquetados quando vao para o abatedor de temperatura em

tabuleiros, sdo embalados a vacuo e etiquetados individualmente. A sala é refrigerada.

Armazenamento de Produtos Acabados

Armazenamento de Temperatura de Refrigeragao

Apés atingir a temperatura desejada os produtos sdo armazenados em camaras de

refrigeragéo (0°C a 5°C) até a sua expedigao.

Transporte Refrigerado

A expedicdo é realizada aquando da chegada dos veiculos de transporte em condi¢des

apropriadas para cada produto.

Confirmacao In Loco

O fluxograma do processo consiste na representagdo esquematica e detalhada da
sequéncia de todas as fases do processo, permitindo assim conhecé-lo em pormenor, sendo
também usado como base de analise de perigos.

O fluxograma nao tem formato pré-definido, no entanto, deve ser claro, simples, detalhado
e indicar a direcédo seguidas dos produtos alimentares.

Elaborados os fluxogramas, foi efetuada a comparagao com as operagdes realizadas no
local de trabalho e foram feitos corregdes e ajustes de forma a representar a realidade nos periodos

de funcionamento.

58



Tabela 1 - Estabelecimento de Perigos e Medidas Preventivas.

3.6.1.3. Estabelecimento de Perigos e Medidas Preventivas

Etapas Descricao dos Perigos Causas Medidas Preventivas
Qualificagao e selecdo de
fornecedores;

Ma higienizago das Verlflciac,:ao das temperaturas na
recegao;

1. Rececgdo de
Matérias-Primas

Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos patogénicos.

instalagbes/equipamentos;

Tempo excessivo de descarga da

matéria-prima;
Incumprimento de boas praticas.

Inspecao visual a rececio;

Minimizar o tempo de descarga dos
produtos de forma a armazenar os
produtos refrigerados e congelados o
mais rapido possivel,

Formacao do pessoal.

Presenca de medicamentos ou
pesticidas em proporcoes
inadequadas.

Incumprimento de boas praticas.

Qualificagao e
fornecedores;

Fichas técnicas de todas as matérias-
primas — solicitar aos fornecedores.

selecao de

Presenca de corpos estranhos
(pedras, adornos pessoais,
insetos, terra, ...)

Ma higienizacao
instalagbes/equipamentos;
Incumprimento de boas praticas.

das

Qualificagao e
fornecedores;
Inspecao visual a rececio;
Cumprimento das boas praticas de
higiene pessoal.

selecao de

2.
Armazenamento
de Matérias-
Primas

Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos pela
temperatura elevada das
camaras de frio e/ou pelo tempo
excessivo de armazenamento.

Ma higienizacdo das
equipamentos.

instalacoes/

Incumprimento das boas praticas de

armazenamento;

Incumprimento do
manutencéo;

Ma gestao da rotacdo de stocks.

plano

de

Formacao do pessoal;

Controlo da temperatura no
armazenamento;

Aplicacdo do FIFO e FEFO;

Cumprimento das boas praticas de
armazenamento.
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Etapas Descri¢ao dos Perigos Causas Medidas Preventivas
Residuos de produtos de|Ma higienizacdo das instalagbes/ i .
higienizacdo e desinfegdo, por | €quipamentos; grL:nn;;;r;r:aerr:]’fmias boas praticas de

2 inadequada remogao. Incumprimento das boas praticas. '
Armazenamento
de Matérias- - iqienizaca i 3
Presenca de corpos estranhos | Ma higienizagdo das instalagdes/ ) .
Primas (pedrasg adorngs esaonis. | equipamentos: Cumprimento tdas hpqas pratlcasI de
insetos, terra, ...) Incumprimento das boas praticas. armazenamento & higiene pessoal.
Descongelacao a temperatura | Descongelar os  produtos em
. . _ ambiente; ambiente refrigerado;
Desenvolvimento  microbiano Binémio tempo/temperatura | Utilizacdo dos produtos em 24 horas
pelas condi¢oes de inadequados: apos descongelagéo;

3. Descongelacao

descongelagéao.

Incumprimento das boas praticas de
higiene.

Cumprimento das boas praticas de
fabrico.

Residuos de produtos de
limpeza e desinfecdo, por
inadequada remocao.

Ma higienizacdo das
equipamentos.
Incumprimento das boas praticas.

instalacoes/

Cumprimento das boas praticas de
higiene.

Presenca de corpos estranhos
(pedras, adornos pessoais,
insetos, terra, ...).

Ma higiene das instalagdes,
equipamentos e utensilios;
Incumprimento das boas praticas de
higiene.

Cumprimento do manual de boas
praticas;
Auséncia do uso de adornos;

4. Preparagao dos
Ingredientes

Contaminagéao cruzada;
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos patogenicos
€ esporos.

Ma higiene das
equipamentos e utensilios;
Incumprimento das boas praticas de
higiene e fabrico;

Tempo excessivo de preparacdo dos
alimentos.

instalacoes,

Cumprimento das boas praticas de
higiene e fabrico;

Evitar a interrupcdo aquando da
preparacgéo de alimentos.

Residuos de produtos de
limpeza e desinfecdo, por
inadequada remocao.

Ma higienizacao das
instalagbes/equipamentos.

Incumprimento das boas praticas;
Incumprimento do plano de
higienizagdo.

Cumprimento das boas praticas de
higiene;
Cumprimentos do
higienizaggo.

plano de
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Etapas

Descri¢ao dos Perigos

Causas

Medidas Preventivas

4. Preparagao dos
Ingredientes

Presenca de corpos estranhos
(pedras, adornos pessoais,
insetos, terra, ossos, espinhas,

).

Ma higiene das instalagdes,
equipamentos e utensilios;
Incumprimento das boas praticas de

higiene e fabrico.

Cumprimento do manual de boas
praticas;
Auséncia do uso de adornos.

5. Mistura de
Ingredientes

Contaminagéao cruzada;
Contaminagdo por parte do
manipulador e utensilios;
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos patogenicos
€ esporos.

Ma higiene das
equipamentos e utensilios;
Incumprimento das boas praticas de
higiene;

Tempo excessivo na mistura/pesagem
dos alimentos.

instalacoes,

Cumprimento das boas praticas de
higiene e fabrico;

Evitar a interrupcdo aquando da
pesagem/mistura de alimentos.

Ma higiene das
equipamentos e utensilios;

instalacoes,

Cumprimento das boas praticas de

Residuos de produtos de Incumprimento das boas praticas de | higiene;
limpeza e desinfecdo, por higiene e fabrico. Cumprimento do plano de
inadequada remog&o. Incumprimento do plano de | higienizag&o.

higienizagao.

Ma higiene das instalagdes,

Presenca de corpos estranhos
(pedras, adornos pessoais,
insetos, terra, ossos, espinhas,

).

equipamentos e utensilios;

Incumprimento das boas praticas de
higiene e fabrico.

Cumprimento das boas praticas de
higiene e fabrico;

Auséncia do uso de adornos.

6. Confecao

Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos patogenicos
€ esporos;

Contaminagao cruzada.

Incumprimento das boas praticas de
higiene;

Inadequado tempo de confecdo dos
alimentos;

Separacdo incorreta dos alimentos
confecionados e dos alimentos crus;

Cumprimento das boas praticas de
higiene.
Garantir
alimentos;
Separar alimentos confecionados de
alimentos crus.

correta confecdo dos
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Etapas Descri¢ao dos Perigos Causas Medidas Preventivas
Cumprimento das boas praticas de
Residuos de produtos de |Ma higienizag&o das | higiene;
limpeza e desinfecdo, por | instalagdes/equipamentos e utensilios; | Cumprimento  do  plano  de
inadequada remog&o. Incumprimento das boas praticas. higienizagao.
6. Confecao

Presenca de corpos estranhos
(ossos, cascas, sementes,
adornos pessoais, cabelos, ...)

Ma higiene das
equipamentos e utensilios;
Incumprimento das boas praticas de
higiene e fabrico.

instalacoes,

Cumprimento do manual de boas
praticas;
Auséncia do uso de adornos.

7. Arrefecimento

Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos patogénicos.

Ma higiene das
equipamentos e utensilios;

Incumprimento das boas praticas de
higiene e fabrico.

Tempo/temperatura inadequados.

instalacoes,

Cumprimento das boas praticas de
higiene e fabrico;

Monitorizagdo da temperatura do
abatedor
Bindbmio
adequados;

tempo/temperatura

Residuos de produtos de
limpeza e desinfecdo, por
inadequada remocao.

Ma higienizacao das
instalagdes/equipamentos e utensilios;
Incumprimento das boas praticas.

Cumprimento das boas praticas de
higiene.

Presenca de corpos estranhos
(ossos, cascas, sementes,
adornos pessoais, cabelos, ...)

Ma higiene das
equipamentos e utensilios;
Incumprimento das boas praticas de
higiene e fabrico.

instalacoes,

Cumprimento das boas praticas e
higiene pessoal;
Auséncia do uso de adornos.

8. Embalamento/
Etiquetagem

Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos patogénicos.

Incumprimento das boas praticas de
higiene do pessoal, das
instalagbes/equipamentos e utensilios;

Contaminagéao cruzada;
Acondicionamento inadequado.

Cumprimento das boas praticas de
higiene e fabrico (acondicionamento
adequado).
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Etapas

Descri¢ao dos Perigos

Causas

Medidas Preventivas

8. Embalamento/

Contaminagéo quimica (agentes
de limpeza e desinfegdo, por
inadequada remocéo; material
em contacto com alimentos).

Incumprimento das boas praticas de
higienizacao das
instalagdes/equipamentos e utensilios;

Contaminagao cruzada;

Material improprio para o contacto com
géneros alimenticios;

Cumprimento das boas praticas de
higiene — rever plano de higienizagéo;

Uso de equipamentos de material
adequado ou em bom estado de
conservacao.

Etiquetagem Ma higiene das instalacoes,
equipamentos e utensilios; . L
Incumprimento das boas praticas de Cgmprlr com © codlg.o. de boas
Presenca de corpos estranhos higiene e fabrico; praticas de fabrico e de higiene;
(ossos, cascas, sementes, Uso de material ;nadequado U em ma Auséncia do uso de adornos.
adornos pessoais, cabelos, ... SO de :
P ) estado de conservagio (embalagens | USO de equipamentos adequados e
contaminadas). em bom estado de conservacéo;
Ma higienizagao das Formacéo do pessoal;
P /ou d Vi ¢ instalagbes/equipamentos. ¢ P ’
9. resenca €/ou desenvolvimento . i Controlo da  temperatura no
de microrganismos pela Incumprimento das boas praticas de .
Armazenamento . armazenamento;
de Produtos temperatura elevada das | armazenamento; Aplicacéo do FIFO e FEFO:
Acabados camaras de frio e/ou pelo tempo | Incumprimento do plano de | P |cag'ao ° e '
excessivo de armazenamento. manutengao; Cumprimento das boas praticas de
Ma gestao da rotacdo de stocks. armazenamento.
Residuos de produtos de | Ma higienizagao das . »
higienizagdo e desinfecdo, por | instalagdes/equipamentos. ﬁ“gggme”m das boas praticas de
9. inadequada remogao. Incumprimento das boas praticas. giene.
Armazenamento iz o J T
de Produtos a igiene as instalagdes,
Acabados Presenca de corpos estranhos | oq,ipamentos e utensilios; Cumprimento das boas praticas de

(pedras, adornos
insetos, terra, ...)

pessoais,

Incumprimento das boas praticas de
higiene.

higiene.
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Etapas

Descri¢ao dos Perigos

Causas

Medidas Preventivas

10. Transporte
Refrigerado

Controlo das temperaturas de

transporte;
Presenca e/ou desenvolvimento | Temperatura de transporte inadequado; | Cumprimento das boas praticas de
de microrganismos patogénicos. | Deficiente higienizagdo das viaturas. higiene;
Cumprimento do plano de
higienizagdo.
, Cumprimento das boas praticas de
:?g;g;aos o dedes?r:?:glggs p%ei Higiene deficiente das instalagdes, higieng;
inadequada remoc3o ’ equipamentos e utensilios. Cumprimento do plano de
' higienizagdo.

Presenca de corpos estranhos.

Ma higiene das
equipamentos e utensilios;
Incumprimento das boas praticas de
higiene.

instalacoes,

Cumprimento das boas praticas de
higiene.

64



3.6.1.4. Determinacao de PCC’s

Tabela 2 - Determinacédo dos PCC's.

. . . Q1 | Q2 | Q3 | Q4 | PCC
Etapa Descri¢ao do Perigo sIN|s/IN|sIN| SN N.©
Presgnga e/pu desenvqlv!mento sim | Nao | sim | Sim Nao é
de microrganismos patogénicos. PCC
Presenca de medicamentos ou NEo &
1. Recegao de pesticidas em proporgdes | Sim | Ndo | Ndo | —
. . : PCC
Matérias-Primas inadequadas.
Presenca de corpos estranhos NP
) . ~ ~ aoé
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Ndao | —
. PCC
insetos, terra, ...)
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos pela
temperatura elevada das cadmaras | Sim | Nao | Sim | Nao | PCC 1
de frio e/ou pelo tempo excessivo
2. de armazenamento.
Armazen?rpento Residuos de  produtos de < .
de Matérias- S . ~ . ~ ~ Néao é
. higienizagdo e desinfegdo, por | Sim | Ndo | Nao | —
Primas : ~ PCC
inadequada remocao.
Presengca de corpos estranhos NP
) . ~ ~ aoé
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Nao | —
. PCC
insetos, terra, ...)
Desenvolvimento microbiano
pelas condigbes de | Sim | Nao | Sim | Nao | PCC 2
descongelagao.
3 Residuos de produtos de limpeza NEo &
Descon .ela 50 e desinfecdo, por inadequada | Sim | Ndo | Ndao | — PCC
gelag remocao.
Presengca de corpos estranhos NEO &
) . ~ ~ aoé
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Nao | —
. PCC
insetos, terra, ...).
Contaminagao cruzada;
Presenca e/ou desenvolvimento sim | Nzo | sim | sim Nao é
de microrganismos patogénicos e PCC
esporos.
Residuos de produtos de limpeza NZo &
. e desinfecdo, por inadequada | Sim | Ndo | Ndo | — PCC
4. Prepar_agao remogao.
de Ingredientes
Presengca de corpos estranhos
(pedras, adornos pessoais, | o | Nao | Nao | — Nao é
insetos, terra, ossos, espinhas, PCC

).
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. . . Q1 | Q2 | Q3 | Q4 | PCC
Etapa Descri¢ao do Perigo sIN| sIN | sIN| SN N.©
Contaminagéao cruzada;
Contaminagdo por parte do
manipulador e utensilios; . 20| si Si N3o é
Presenca e/ou desenvolvimento Sim | Nao | Sim | Sim PCC
de microrganismos patogénicos e
esporos.
. Residuos de produtos de limpeza NEo &
S. Mlst_ura de e desinfecdo, por inadequada | Sim | Ndo | Ndo | — PCC
Ingredientes remocao.
Presengca de corpos estranhos
(pedras, adornos pessoais, | .. ~ ~ | Naoe
insetos, terra, ossos, espinhas, Sim | Nao | Nao PCC
)
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos patogénicos e | _. . , .
eSporos; Sim | Nao | Sim | Nao | PCC 3
Contaminagao cruzada.
5 Residuos de produtos de limpeza ~ .
. f
6. Confegao e desinfegdo, por inadequada | Sim | Ndo | Nao | — l\é)aCoCe
remocao.
Presenca de corpos estranhos NP
. ~ ~ aoé
(ossos, cascas, sementes, | Sim | Ndo | Nao | —
. PCC
adornos pessoais, cabelos, ...)
Presgnga e/pu desenvqlv!mento sim | Nao | sim | Nao | PCC 4
de microrganismos patogénicos.
Residuos de produtos de limpeza NZo &
7. e desinfegdo, por inadequada | Sim | Ndo | Nao | —
. ~ PCC
Arrefecimento remocao.
Presengca de corpos estranhos NEO &
. ~ ~ aoé
(ossos, cascas, sementes, | Sim | Ndo | Nao | —
. PCC
adornos pessoais, cabelos, ...)
Presgnga e/pu desenvqlv[mento sim | Nzo | sim | sim Nao é
de microrganismos patogénicos. PCC
Contaminagdo quimica (agentes
8. de limpeza e desinfegdo, por sim | Nso | Nao | — Nao é
Embalamento/ inadequada remocao; material em PCC
Etiquetagem contacto com alimentos)
Presengca de corpos estranhos NP
. ~ ~ aoé
(ossos, cascas, sementes, | Sim | Ndo | Nao | —
. PCC
adornos pessoais, cabelos, ...)
9 Presenca e/ou desenvolvimento
Armazen.amento de microrganismos pela
de Produtos temperatura elevada das cadmaras | Sim | Nao | Sim | Ndo | PCC 5
de frio e/ou pelo tempo excessivo
Acabados

de armazenamento.
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Q1 | Q2 | Q3 | Q4 | PCC

Etapa Descri¢ao do Perigo SIN| SIN| SIN| SIN N.°

Residuos de produtos de

9. Q | higienizagdo e desinfegdo, por | Sim | Ndo | Ndo | — l\é)a((:)ce
Armazenamento inadequada remocao.

de Produtos Presenga de corpos estranhos N3o é

Acabados F | (pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Ndo | — PCC

insetos, terra, ...)

Presenca e/ou desenvolvimento

- . . Sim | Nao | Sim | Nao | PCC 6
de microrganismos patogénicos.

Residuos de produtos de limpeza

10. Transporte . ~ . . ~ ~ Néao é

Refrigerado Qe des~|nfegao, por inadequada | Sim | Ndo | Ndo | — PCC
remogao.

F Presenca de corpos estranhos. sim | N3o | Nao | — l\é,a((:)ce

3.6.1.5. Avaliacao dos PCC’s — Matriz de Risco

Tabela 3 - Probabilidade de frequéncia com que ocorre o perigo.

Extremamente improvavel/Nunca ocorreu

Improvavel/ 1 a 2 vezes por ano

Provavel/ 1 a 2 vezes por més

Muito provavel/ 1 ou mais vezes por semana

A | O IN|=

Certo/Todos os dias

Tabela 4 - Severidade do perigo.

1 Falha nao causa efeito percetivel (consumidor ndo se apercebe da falha), nem
dano/consequéncia.

2 Falha causa efeito percetivel (consumidor apercebe-se da falha), mas nao implica
dano/consequéncia.

Falha implica dano/consequéncia no consumidor, com algum significado (pequena leséo).
4 Falha implica dano/consequéncia no consumidor, com significado (leséo grave).
5 Falha implica dano/consequéncia no consumidor, muito significativo (possibilidade de
morte).




Tabela 5 - Matriz da Frequéncia (Probabilidade de Ocorréncia) versus a Severidade.

3.6.1.5.1. Analise dos PCC’s

PCC 1 - Armazenamento de Matérias-Primas
B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=2e S =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo

PCC 2 — Descongelagao
B — Desenvolvimento microbiano pelas condi¢des de descongelacéo.
F=2eS =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo

PCC 3 - Confecao
B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=1eS =3; IR =3 (Baixo) — Nao Significativo

PCC 4 - Arrefecimento
B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=1eS =3; IR =3 (Baixo) — Nao Significativo

PCC 5 - Armazenamento de Produtos Acabados
B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=2e S =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo

PCC 6 — Transporte Refrigerado
B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=2eS=3;IR=6( ) — Significativo
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3.6.1.5.2. Conclusao da aplicagao da Matriz de

Risco

Tabela 6 - Conclusao da aplicagdo da Matriz de Risco.

Nao Significativo

Ponto Operacional de Controlo 1 — POC 1

Nao Significativo

Ponto Operacional de Controlo 2 — POC 2

Nao Significativo

Ponto Operacional de Controlo 3 - POC 3

Nao Significativo

Ponto Operacional de Controlo 4 — POC 4

Nao Significativo

Ponto Operacional de Controlo 5 - POC 5

Ol A~ WIN -

Significativo

Ponto Critico de Controlo — PCC 1
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3.6.1.6. Estabelecimento de Limites Criticos, Procedimentos de Monitorizagao e

Medidas Preventivas

Tabela 7 - Estabelecimento de Limites Criticos, Procedimentos de Monitorizagdo e Medidas Preventivas.

. . .. itori a Medi
Descrigcao do Medidas de Limite OIS c d_a S .
Etapa PCC Peri Control Criti ” — ” Corretiva | Registo
erigo R A Método Frequéncia | Responsavel s
Medir
temperatur
a dos
rodutos:
Temperatura P S
Controlo dos refri_ger('aado
. ¢ .
visual da eqmpa_men °s Medica Resporrsavel s<5°C~>
Presenca e/ou | temperatura ¢ edu,:aot da pelo ‘ colocar
desenvolvimentode |~ dos Refrigoragdo | do. Bididrio, | dasmatéries- | 10UTa | Registo
microrganismos equam_ento < % OC_Q armazename ) primas nos camara; Automético
2. patogénicos. s de frio. S nto. equipamentos - Se
Armazenamento | POC ROtagao de Consel’va(;éo de refrigeragéo_ Congelados
primas 18°C condsumlr
: e
imediato
ou rejeitar.
Verificaca R svel — Rejeicao
enticagac | ausenciade | Verificagdo esponsave do produto;
das ) pelo .
Produtos com . produtos com visual das - Registo
! . validades . Semanal. armazenamento .
validade expirada. dos produtos validade datas de das matérias- Devolugdo Manual
S P expirada. validade. . ao
alimentares. primas. fornecedor
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Descrigcao do Medidas de Limite AP Medld_a S .
Etapa PCC Peri Control Criti ” — ” Corretiva | Registo
erigo R A Método Frequéncia | Responsavel s
Medir
temperatur
T ) a dos
emperatura Responsavel produtos:
Desenvolvimento \%SS;OJZ dos ¢ Medigao da pelo - Se
equipamentos . ,
3. POC | microbiano  pelas | temperatura quipar temperatura . armazena,rr?ento refrigerado Registo
~ o de Bidiario. das matérias- <5°C > ”»
Descongelacao 2 condigdes de dos . s< Automatico
descongelacao. equipamento ~ armazename primas nos colocar
s de frio Refrigeracgéo nto. equipamentos noutra
’ <5°C; de refrigeragéo. camara:
— Manter a
confegdo
até atingir
Medigao da 75 °C.
Presenca elou
desenvolvimento de | Controlo da Tempeoratura tempergtura Em todos os Responsavel — Alterar o .
~ POC . ; 275°C no no interior do N PR Registo
6. Confegao microrganismos temperatura . . . lotes de pela confegdo bindmio
4 by ~ interior dos alimento com ~ : / Manual
patogénicos e | de confecao. . producgao. dos alimentos. tempo
alimentos. sonda de tem t
esporos. peratur
espeto. a.
Operacao Verificar se
Presencga elou | Controlo da efetuada a Medigao da cad_a lote
POC desenvgc;)lvimento de | temperatura temperatura < | temperatura Em todos os Responsavel atinge Registo
8. Arrefecimento ; . >mp 5°C, em 90 de lotes de pela confecdo | 2 °C — caso g
5 microrganismos interna do . . ~ : - Manual
atoaénicos roduto minutos arrefecimento producgao. dos alimentos. ndo ocorra
patog ) P preferencial- de cada lote. rejeita-se o
mente. produto.

71




Descrigcao do Medidas de Limite OIS Medld_a S .
Etapa PCC Peri Control Criti ” — ” Corretiva | Registo
erigo R A Método Frequéncia | Responsavel s
Medir
Controlo temperatur
: Temperatura Responsavel P
visual da dos Medigsio da oelo a dos
temperatura : rodutos:
9. Presenga . &/ou P equipamentos | temperatura armazenamento P .
POC | desenvolvimento de dos ) e . —Se Registo
Armazenamento : . : de Bidiario. das matérias- . ”
6 microrganismos equipamento . refrigerado | Automatico
de Produtos by fri - armazename primas nos
patogénicos. s de frio. . . - s<5°C>
Rotacgéo de Refrigeragao nto. deqw? gmentgs colocar
°C: e refrigeragao.
Stocks. £5°C; gerag noutra
camara;
Presenca e/ou | Controlo da Ao inicio do
10. Transporte | PCC | desenvolvimento de | temperatura | Temperatura Controlo da transporte e Responsavel Rejeicédo do Registo
Refrigerado 1 microrganismos de >5°C. temperatura. antes da ultima | pelo transporte. produto. Manual
patogénicos. distribuicao. entrega.

72




Revisao e Verificacao do Plano de HACCP

Anualmente, ou sempre que ocorra alguma alteragdo nas etapas de produg&o ou apos a
realizacdo de uma auditoria, a equipa de HACCP reune de forma a rever os planos de HACCP
respetivos e proceder a uma identificagdo e analise dos perigos existentes apds as alteragdes.

Compete ao responsavel o registo destas alteragbes e a definicdo dos novos planos,
devendo os mesmos registos serem efetuados em ata de reunido. No minimo uma vez por ano é
realizada uma ou mais auditorias para que todos os planos e pré-requisitos do sistema sejam
auditados nesse periodo.

Os auditores sdo técnicos com experiéncia comprovada no setor alimentar que tenham
realizado, no minimo, uma auditoria em empresas dessa mesma area. Sao mantidos registos das
auditorias realizadas e desencadeadas as respetivas agdes corretivas face as ndo conformidades
detetadas (Mod.22/00).

Validacao do Plano HACCP

O Plano de HACCP ¢ validado com base nos resultados das analises quimicas e
microbioldgicas as amostras de produto.

Esta estabelecido um Plano de Analises a serem realizadas por um laboratério acreditado
pelo IPAC.
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3.6.2. Plano HACCP classe de produtos 2

Este plano destina-se ao Bacalhau com Natas e Bacalhau Espiritual, sendo expedidos
refrigerados, embalados em tabuleiros.

3.6.2.1. Fluxograma do Processo

a R
Rececao de
Matérias Primas
9 Y,
v v v
Armazenamento Armazenamento Armazenamento
Temperatura — Temperatura de Conservacgao de n
Ambiente Refrigeracéo Congelados
4
A4
o| Preparacdaode | ~
"l Ingredientes | Descongeleceo

Y Y Y

Fritura Confecéo n

Mistura de Ingredientes

Y

Arrefecimento

Y

Etiquetagem

Y

Armazenamento
Temperatura de
Refrigeracéo

Y

Transporte
Refrigerado

Figura 10 - Fluxograma do processo n.° 2- Bacalhau com Natas e Bacalhau

Espiritual, expedidos refrigerados e embalados em tabuleiros.
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3.6.2.2. Descricao das Etapas

Rececao/Controlo de Matérias Primas

A rececgao é efetuada de acordo com a instrugéo de trabalho, sendo o registo de recegao de
matéria-prima efetuado com o modelo de carimbo de recegéo.

A recegao das matérias-primas € realizada pelos colaboradores do SCGB, devendo seguir
os critérios de aceitacao implementados (condigbes de higiene e temperatura dos veiculos de
transporte, datas de validade, aspeto macroscoépico, rétulos e verificacdo de quantidades e
carateristicas). No SCGB sao rececionadas matérias-primas provenientes de varios fornecedores
(carne, peixe, produtos hortofruticolas, bebidas, ...). As matérias-primas sdo depois encaminhadas
para as respetivas seccdes de armazenamento, tendo em consideracéo os seus requerimentos ao

nivel da temperatura.

Armazenamento de Matérias Primas

O produto deve estar devidamente identificado assim como o lote e o prazo de validade.
Deve respeitar-se o critério FIFO — First In First Out e FEFO — First Expire First Out. O produto nao

conforme devera ser segregado.

Armazenamento a Temperatura Ambiente

Os produtos que que ndo necessitam de controlo de temperatura, tais como, agucar, sal,
farinha, produtos secos — ervas aromaticas — produtos enlatados, bebidas alcodlicas, ..., sdo

armazenados em armarios, prateleiras e expositores a temperatura ambiente.

Armazenamento a Temperatura de Refrigeragao

Os produtos alimentares que necessitam de controlo da temperatura devido as condi¢des
de conservagdo que requerem, tais como, ovos, manteiga/margarina, queijo, produtos de
charcutaria (ex.: fiambre, chourigo, etc.), produtos carneos, pescado, produtos hortofruticolas, ...,

sado armazenadas em camaras refrigeradas a temperaturas entre 0°C e 5 °C.

Armazenamento a Temperatura de Congelagao

Os produtos alimentares que necessitam de controlo da temperatura devido as condi¢des
de preservacao que requerem, tais como a carne, peixe, legumes, ..., sdo armazenados em

camaras de congelagao a temperaturas < -18 °C.
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Descongelacao

Os produtos congelados em camara de congelagao (< -18 °C) seguem para a camara de
refrigeragéo (0°C a 5°C) por forma a minimizar o risco de desenvolvimento de microrganismos
patogénicos ou a formagdo de toxinas e efetuar assim um processo de descongelagdo em
condigbes adequadas. Os alimentos devem ser colocados a descongelar com a devida
antecedéncia (no maximo 72 horas). Depois de totalmente descongelados devem ser mantidos em

ambiente refrigerado e consumido/confecionados num prazo de 24 horas.

Preparacao de Ingredientes

No decorrer desta etapa os ingredientes sofrem todos os processos antecedentes a sua

confegao, tais como, lavagem/desinfegéo, corte (fatiar, picar, laminar) e tempero.

Fritura

A fritura dos produtos é feita em condicbes adequadas e durante um periodo de tempo
apropriado através da utilizacdo de 6leo alimentar. A temperatura maxima de fritura 180 °C néo

deve ser ultrapassada.

Confecao

Nesta etapa, sdo elaborados os pratos requeridos a partir dos ingredientes que se
encontram previamente preparados e armazenados nas camaras de refrigeragéo e de onde séo
retirados.

Durante esta etapa, dependendo do produto final desejado, podem ocorrer processos como:
cozer, grelhar, gratinar, tostar, saltear, assar e fritar. As temperaturas no interior do alimento devem
ser maiores ou iguais a 75 °C. Nesta etapa € também feito o aquecimento de algumas misturas

necessarias a confegao dos produtos.

Mistura de Ingredientes

Nesta etapa misturam-se os ingredientes resultantes da fritura (batatas) e os restantes

ingredientes que ja foram confecionados.

Arrefecimento

Os produtos sado colocados em recipientes proprios. O arrefecimento dos produtos
alimentares deve ser entre 0 °C a 5 °C, o mais depressa possivel (inferior a 90 minutos

preferencialmente), normalmente sdo arrefecidos em abatedores de temperatura.
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Etiquetagem

Por norma os produtos séo etiquetados quando vao para o abatedor de temperatura.

Armazenamento de Produtos Acabados

Armazenamento de Temperatura de Refrigeragao

Apés atingir a temperatura desejada os produtos sdo armazenados em camaras de

refrigeragéo (0 °C a 5 °C) até a sua expedigao.

Transporte Refrigerado

A expedicdo é realizada aquando da chegada dos veiculos de transporte em condi¢des

apropriadas para cada produto.

Confirmacao In Loco

O fluxograma do processo consiste na representagdo esquematica e detalhada da
sequéncia de todas as fases do processo, permitindo assim conhecé-lo em pormenor, sendo
também usado como base de analise de perigos.

O fluxograma nao tem formato pré-definido, no entanto, deve ser claro, simples, detalhado
e indicar a direcédo seguidas dos produtos alimentares.

Elaborados os fluxogramas, foi efetuada a comparagao com as operagdes realizadas no
local de trabalho e foram feitos corregdes e ajustes de forma a representar a realidade nos periodos

de funcionamento.
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Tabela 8 - Estabelecimento de Perigos e Medidas Preventivas.

3.6.2.3. Estabelecimento de Perigos e Medidas Preventivas

Etapas Descri¢ao dos Perigos Causas Medidas Preventivas
Qualificacdo e selegcdo de
fornecedores;

Verificagdo das temperaturas
na recegao;
Ma higienizacao das

1. Rececgdo de

Matérias Primas

Presenca e/ou desenvolvimento

de microrganismos patogénicos.

instalagbes/equipamentos;

Tempo excessivo de descarga da matéria

prima;

Incumprimento de boas praticas.

Inspecéo visual a recegéo;
Minimizar o tempo de descarga
dos produtos de forma a
armazenar 0s produtos
refrigerados e congelados o
mais rapido possivel,

Formacao do pessoal.

Presenca de medicamentos ou
pesticidas em proporcoes

inadequadas.

Incumprimento de boas praticas.

Qualificacdo e selegcdo de

fornecedores;
Fichas técnicas de todas as
matérias-primas — solicitar aos

fornecedores.
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Etapas

Descri¢ao dos Perigos

Causas

Medidas Preventivas

1. Rececgdo de

Matérias Primas

Presenca de corpos estranhos

(pedras, adornos pessoais,

insetos, terra, ...)

Ma higienizacao das
instalagbes/equipamentos;

Incumprimento de boas praticas.

Qualificacdo e selegcdo de

fornecedores;
Inspecéo visual a recegéo;

Cumprimento das boas praticas

de higiene pessoal.

2.
Armazenamento
de Matérias

Primas

Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos pela
temperatura elevada das
camaras de frio e/ou pelo tempo

excessivo de armazenamento.

Ma higienizacdo das instalagdes/
equipamentos.

Incumprimento das boas praticas de

armazenamento;
Incumprimento do plano de manutencéo;

Ma gestdo da rotacdo de stocks.

Formacao do pessoal;

Controlo da temperatura no
armazenamento;

Aplicacdo do FIFO e FEFO;

Cumprimento das boas praticas

de armazenamento.

Residuos de produtos de
higienizagcdo e desinfegédo, por
inadequada remogao.

Ma  higienizagdo  das
equipamentos;
Incumprimento das boas praticas.

instalacdes/

Cumprimento das boas praticas
de armazenamento.

Presenca de corpos estranhos

Ma higienizacdo das instalagdes/

Cumprimento das boas praticas

(pedras, adornos pessoais, | €quipamentos; de armazenamento e higiene
insetos, terra, ...) Incumprimento das boas praticas. pessoal.
Descongelar os produtos em
. . _ Descongelagéo a temperatura ambiente; ambiente refrigerado;
~ Desenvolwmento. ~ microbiano Bindmio tempo/temperatura inadequados; | Utilizagdo dos produtos em 24
3. Descongelacao pelas condicdes de

descongelagéao.

Incumprimento das boas praticas de
higiene.

horas ap6s descongelacao;

Cumprimento das boas praticas
de fabrico.
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Etapas

Descri¢ao dos Perigos

Causas

Medidas Preventivas

3. Descongelacao

Residuos de produtos de
limpeza e desinfecdo, por
inadequada remocao.

Ma  higienizagdo  das
equipamentos.
Incumprimento das boas praticas.

instalagoes/

Cumprimento das boas praticas
de higiene.

Presenca de corpos estranhos
(pedras, adornos pessoais,
insetos, terra, ...).

Ma higiene das instalagdes, equipamentos
e utensilios;

Incumprimento das boas praticas de
higiene.

Cumprimento do manual de
boas praticas;

Auséncia do uso de adornos;

4. Preparacao de
Ingredientes

Contaminagao cruzada;
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos patogenicos
€ esporos.

Ma higiene das instalagdes, equipamentos
e utensilios;

Incumprimento das boas praticas de
higiene e fabrico;

Tempo excessivo de espera para a mistura
dos alimentos.

Cumprimento das boas praticas
de higiene e fabrico;

Evitar a interrupgcdo aquando a
preparagéo de alimentos.

Residuos de produtos de
limpeza e desinfecdo, por
inadequada remocao.

Ma higienizacao das
instalagbes/equipamentos.

Incumprimento das boas praticas;
Incumprimento do plano de higienizagao.

Cumprimento das boas praticas
de higiene;

Cumprimentos do plano de
higienizagao.

Presenca de corpos estranhos

(pedras, adornos pessoais,

insetos, terra, ossos, espinhas,

).

Ma higiene das instalagdes, equipamentos
e utensilios;
Incumprimento das boas praticas de

higiene e fabrico.

Cumprimento do manual de
boas praticas;

Auséncia do uso de adornos.

5. Fritura

Presenca e/ou desenvolvimento

de microrganismos patogénicos.

Binémio tempo/temperatura insuficiente.

Cumprimento das boas praticas
de fabrico;
Bindmio tempo/temperatura

adequado.
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Etapas Descri¢ao dos Perigos Causas Medidas Preventivas
Cumprimento das boas praticas
Desenvolvimento de compostos de higiene;
quimicos; Utilizag&o excessiva do 6leo. Utilizag&o de teste colorimeétrico
Oleo com saturacgéo > 25 %. de oleo;
5. Fritura Inspecao visual ao 6leo.
Cumprimento das boas praticas
Presenca de corpos estranhos o P
¢ | Incumprimento das boas praticas de | € higiene pessoal e fabrico;
(pedras, adornos pessoais, | _ .
higiene pessoal e fabrico. Auséncia do uso de adornos.
insetos, terra, cabelos, ...).
Cumprimento das boas praticas
Incumprimento das boas praticas de | de higiene.
Presenca e/ou desenvolvimento | higiene; Garantir correta confegdo dos
de microrganismos patogénicos | Inadequado tempo de confecdo dos | alimentos;
€ esporos; alimentos; Separar alimentos
Contaminagéo cruzada. Separagdo incorreta dos alimentos | confecionados de alimentos
6. Confegao

confecionados e dos alimentos crus;

Crus.

Residuos de produtos de

limpeza e desinfecdo, por

inadequada remocgao.

Ma higienizacao das
instalagdes/equipamentos e utensilios;

Incumprimento das boas praticas.

Cumprimento das boas praticas
de higiene;
Cumprimento do plano de

higienizaggo.
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Etapas Descri¢ao dos Perigos Causas Medidas Preventivas
Ma higiene das instalagdes, equipamentos .
Presenca de corpos estranhos | . tensilios: Cumprimento do manual de
6. Confegao (ossos, cascas, sementes, o . g boas praticas;
adornos pessoais, cabelos, ...) Ir?c.umprlment.o das boas praticas de Auséncia do uso de adornos.
higiene e fabrico.
Ma higiene das instalagdes, equipamentos
Contaminacéo cruzada; e utensilios; Cumprimento das boas praticas
Presenca e/ou desenvolvimento | Incumprimento das boas praticas de de higiene e fabrico;
de microrganismos patogénicos | higiene e fabrico; Evitar a interrupcdo aquando a
€ esporos. Tempo excessivo de espera para a mistura | preparagéo de alimentos.
dos alimentos.
7. Mistura de Ma higienizacao das | Cumprimento das boas praticas

Ingredientes

Residuos de produtos de
limpeza e desinfecdo, por
inadequada remocao.

instalagbes/equipamentos.
Incumprimento das boas praticas;
Incumprimento do plano de higienizagao.

de higiene;

Cumprimentos do plano de
higienizaggo.

Presenca de corpos estranhos
(pedras, adornos pessoais,
insetos, terra, ossos, espinhas,

).

Ma higiene das instalagdes, equipamentos
e utensilios;

Incumprimento das boas praticas de
higiene e fabrico.

Cumprimento do manual de
boas praticas;

Auséncia do uso de adornos.

8. Arrefecimento
9. Etiquetagem

Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos patogénicos.

Ma higiene das instalagdes, equipamentos
e utensilios;

Incumprimento das boas praticas de
higiene e fabrico.

Tempo/temperatura inadequados.

Cumprimento das boas praticas
de higiene e fabrico;

Monitorizagdo da temperatura
do abatedor
Bindmio

adequados;

tempo/temperatura
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Etapas

Descri¢ao dos Perigos

Causas

Medidas Preventivas

8. Arrefecimento

9. Etiquetagem

Residuos de produtos de

limpeza e desinfecdo, por

inadequada remocgao.

Ma higienizacao das
instalagdes/equipamentos e utensilios;

Incumprimento das boas praticas.

Cumprimento das boas praticas

de higiene.

Presenca de corpos estranhos

(ossos, cascas, sementes,

adornos pessoais, cabelos, ...)

Ma higiene das instalagdes, equipamentos
e utensilios;
Incumprimento das boas praticas de

higiene e fabrico.

Cumprimento das boas praticas
e higiene pessoal;

Auséncia do uso de adornos.

10.
Armazenamento
de Produtos

Acabados

Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos pela
temperatura elevada das
camaras de frio e/ou pelo tempo

excessivo de armazenamento.

Ma higienizacao das
instalagbes/equipamentos.
Incumprimento das boas praticas de
armazenamento;

Incumprimento do plano de manutencéo;

Ma gestéo da rotacdo de stocks.

Formacao do pessoal;

Controlo da temperatura no
armazenamento;

Aplicagao do FIFO e FEFO;
Cumprimento das boas praticas

de armazenamento.

Residuos de produtos de
higienizagcdo e desinfegédo, por

inadequada remocao.

Ma higienizacao das
instalagbes/equipamentos.

Incumprimento das boas praticas.

Cumprimento das boas praticas

de higiene.

Presenca de corpos estranhos

(pedras, adornos pessoais,

insetos, terra, ...)

Ma higiene das instalagdes, equipamentos
e utensilios;
Incumprimento das boas praticas de

higiene.

Cumprimento das boas praticas

de higiene.
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Etapas

Descri¢ao dos Perigos

Causas

Medidas Preventivas

11. Transporte

Refrigerado

Presenca e/ou desenvolvimento

de microrganismos patogénicos.

Temperatura de transporte inadequado;

Deficiente higienizacédo das viaturas.

Controlo das temperaturas de
transporte;
Cumprimento das boas praticas
de higiene;
Cumprimento do plano de

higienizaggo.

Residuos de produtos de

limpeza e desinfecdo, por

inadequada remocao.

Higiene deficiente das instalagdes,

equipamentos e utensilios.

Cumprimento das boas praticas
de higiene;
Cumprimento do plano de

higienizagao.

Presenca de corpos estranhos.

Ma higiene das instalagdes, equipamentos
e utensilios;
Incumprimento das boas praticas de

higiene.

Cumprimento das boas praticas

de higiene.

84



3.6.2.4. Determinacao de PCC’s

Tabela 9 - Determinacédo dos PCC's.

. Q1 | Q2 | Q3 | Q4 | PCC
Etapa Descri¢ao do Perigo
S/IN | SIN | SIN | SIN N.°
Presenca e/ou desenvolvimento . . Nao é
_ Sim | N&o | Sim | Sim
de microrganismos patogénicos. PCC
Presenca de medicamentos ou o
. B . . . Nao é
1. Rececgdo de pesticidas em proporgcoes | Sim | Ndo | Ndo | — PCC
Matérias Primas inadequadas.
Presenga de corpos estranhos o
. . . . N&o é
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Ndao | —
PCC
insetos, terra, ...)
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos pela
temperatura elevada das PCC
R ) Sim | N&o | Sim | Nao
camaras de frio e/ou pelo tempo 1
2 excessivo de armazenamento.
Armazenamento
de Mateérias Residuos de produtos de N0 ¢
aoé
Primas higienizagcdo e desinfegédo, por | Sim | Ndo | Ndao | — PCC
inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos o
. . . . Nao é
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Nao | —
PCC
insetos, terra, ...)
Desenvolvimento microbiano
. , PCC
pelas condicbes de | Sim | Nao | Sim | Nao )
3. descongelagéao.
Descongelagao Residuos de produtos de Néo &
aoé
limpeza e desinfecdo, por | Sim | N&o |Nao | —
PCC

inadequada remocao.
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. Q1 | Q2 | Q3 | Q4 | PCC
Etapa Descri¢ao do Perigo
S/N | S/IN | S/N | SIN N.°
Presenca de corpos estranhos o
3. . . Nao é
. (pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Ndao | —
Descongelagao . PCC
insetos, terra, ...).
Contaminagéao cruzada;
Presenca e/ou desenvolvimento | . . N&o é
, _ Sim | N&o | Sim | Sim
de microrganismos patogénicos PCC
e esporos.
Residuos de produtos de o
4. Preparacao . . B . . . Nao é
] limpeza e desinfecdo, por | Sim | N&o |Nao | —
de Ingredientes . B PCC
inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos
(pedras, adornos pessoais, | . B B Nao é
. . Sim | Ndo | Nao | —
insetos, terra, ossos, espinhas, PCC
)
Presenca e/ou desenvolvimento | . . Nao é
. . o Sim | Ndo | Nao | —
de microrganismos patogénicos. PCC
Desenvolvimento de compostos
- PCC
quimicos; Sim | Nao | Sim | Nao
5. Fritura i 3
Oleo com saturagao > 25 %.
Presenga de corpos estranhos o
. . . . N&o é
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Ndao | — PCC
insetos, terra, cabelos, ...).
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos patogénicos | . . . PCC
& esporos; Sim | N&o | Sim | Nao 4
Contaminagéao cruzada.
6. Confecio Residuos de produtos de NZo &
) ¢ limpeza e desinfecdo, por | Sim | Ndo | Ndo | — aoe
. ~ PCC
inadequada remocgao.
Presenga de corpos estranhos o
(ossos, cascas, sementes, | Sim | Ndo | Nao | — ’\é,agce

adornos pessoais, cabelos, ...)
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Q1

Q2

Q3

Q4

PCC

Etapa Descrig¢ao do Perigo sIN| sIN | sIN | s/N N.©
Contaminagéao cruzada;
Contaminagdo por parte do
manipulador e utensilios; sim | Nzo | sim | sim Nao é
Presenca e/ou desenvolvimento PCC
de microrganismos patogénicos

7. Mistura d € esporos.

. Mistura de -

Ingredientes Re3|duos de produ~tos de . ) i NEo &
limpeza e desinfecdo, por | Sim | N&o |Nao | — PCC
inadequada remocao.

Presenca de corpos estranhos
(pedras, adornos pessoais, | . | Nao | NGo | — Nao é
insetos, terra, ossos, espinhas, PCC
)
Presgnga e/qu desenvolv[m.ento sim | Nzo | sim | Nao PCC
de microrganismos patogénicos. 5
Contaminacgéo quimica (agentes
8. de limpeza e desinfecdo, por | .. ~ ~ | Naoe
Arrefecimento inadequada remocédo; material Sim | Nao | Nao PCC
9. Etiquetagem em contacto com alimentos)
Presenca de corpos estranhos NEo &
(ossos, cascas, sementes, | Sim | Nao | Ndao | — PCC
adornos pessoais, cabelos, ...)
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos pela PCC
temperatura elevada das | Sim | Nao | Sim | Nao 6
camaras de frio e/ou pelo tempo
10. excessivo de armazenamento.
Armazenamento Residuos de produtos de s
de Produtos higienizagcdo e desinfegéo, por | Sim | Ndo | Nao | — Nao ¢
Acabados : ~ ’ PCC
inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos NEo &
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Nao | — PCC
insetos, terra, ...)
Presenca e/ou desenvolvimento sim | Nzo | sim | Nao PCC
de microrganismos patogeénicos. 7
Residuos de produtos de s
1:?' Tr_ansporte limpeza e desinfecdo, por | Sim | N&o |Nao | — Nao &
efrigerado . ~ PCC
inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos. sim | Nao | Nao | — Nao é
PCC
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3.6.2.5. Avaliagcao dos PCC’s — Matriz de

Risco

Tabela 10 - Probabilidade de frequéncia com que ocorre o perigo.

Extremamente improvavel/Nunca ocorreu

Improvavel/ 1 a 2 vezes por ano

Provavel/ 1 a 2 vezes por més

Muito provavel/ 1 ou mais vezes por semana

a| b WM =

Certo/Todos os dias

Tabela 11 - Severidade do perigo.

1 Falha nao causa efeito percetivel (consumidor ndo se apercebe da falha), nem
dano/consequéncia.
2 Falha causa efeito percetivel (consumidor apercebe-se da falha), mas nao implica
dano/consequéncia.
3 Falha implica dano/consequéncia no consumidor, com algum significado (pequena
leséo).
4 Falha implica dano/consequéncia no consumidor, com significado (leséo grave).
5 Falha implica dano/consequéncia no consumidor, muito significativo (possibilidade de
morte).

Tabela 12 - Matriz da Frequéncia (Probabilidade de Ocorréncia) versus a Severidade.
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3.6.2.5.1. Analise dos PCC'’s

PCC 1 - Armazenamento de Matérias Primas
B - Presenga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis
inaceitaveis.
F=2e S =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo
PCC 2 - Descongelagao
B — Desenvolvimento microbiano pelas condi¢cdes de descongelagao.
F=2eS =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo
PCC 3 - Fritura
Q - Desenvolvimento de compostos quimicos = Oleo com saturagéo > 25 %.
F=2e S =1; IR =2 (Baixo) — Nao Significativo
PCC 4 - Confegao
B - Presenga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis
inaceitaveis.
F=1eS =3; IR =3 (Baixo) — Nao Significativo
PCC 5 - Arrefecimento
B - Presenga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis
inaceitaveis.
F=1eS =3; IR =3 (Baixo) — Nao Significativo
PCC 6 — Armazenamento de Produtos Acabados
B - Presenga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis
inaceitaveis.
F=2e S =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo
PCC 7 — Transporte Refrigerado
B - Presenga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis
inaceitaveis.
F=2eS=3;IR=6( ) — Significativo
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3.6.2.5.2. Conclusao da aplicagao da Matriz de
Risco

Tabela 13 - Conclusao da aplicagéo da Matriz de Risco.

1 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 1 - POC 1
2 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 2 - POC 2
3 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 3 - POC 3
4 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 4 — POC 4
5 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 5 - POC 5
6 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 6 — POC 6
7 Significativo Ponto Critico de Controlo - PCC 1
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3.6.2.6. Estabelecimento de Limites Criticos, Procedimentos de Monitorizagao e

Medidas Preventivas

Tabela 14 - Estabelecimento de Limites Criticos, Procedimentos de Monitorizagdo e Medidas Preventivas.

Monitorizagao

PC | Descricdo do | Medidas de o . Medidas .
Etapa ] Limite Critico Frequénci . Registo
c Perigo Controlo Método Responsavel | Corretivas
a
Medir
temperatura
dos
produtos:
- Se
Controlo
. Temperatura dos Responsavel | refrigerados
Presenca elou visual da equipamentos: pelo <5°C->
. temperatura . - Medigdo da - .
desenvolviment d — Refrigeragao < armazenament colocar Registo
o] de : o8 5°C; temperatura de Bidiario o das matérias noutra Automatic
2 microrganismos equipamento c T armazenamento ' primas nos camara: o
s de frio. — Lonservagao ’
Armazenamento | PO | nat0g6nicos. ) congelados > -18 equipamentos - Se
das matérias C1 Rotag&o de 0 de refrigeragéo
Him Stocks C. geracao. | congelados
primas ’ >-15°C >
consumir
de
imediato
ou rejeitar.
Produtos com ificaca Auséncia de Verificagao R avel — Rejeigao
! Verificagdo produtos com . ¢ esponsave do produto; Registo
validade das . visual das datas Semanal. pelo
expirada lidad validade de validade t - Manual
. validades : . armazenamen
expirada. Devolugéo
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Monitorizagao

= PC | Descricdo do | Medidas de b G Medidas S
apa ) imite Critico Frequénci . egisto
c Perigo Controlo Método Responsavel | Corretivas
a
dos produtos 0 das matérias ao
alimentares. primas. fornecedor.
Medir
R vel temperatura
D Vi ¢ Controlo esporlmsave dos
esenvg wrgen visual da Temperatura dos Medicao da belo N produtos: Regist
3. po |©  microbiano temperatura equipamentos: temperatura de I armazenamsn - Se A
Descongelagio C2 pelas condigcbes dos _ Refrigeracio < | armazenamento Bidiario. 0 das matérias reffiaerados Automatic
de equipamento 5g°c- oS primas nos < 59°C > ©
descongelacao. qs é)e frio ’ equipamentos - |
' de refrigeracao. | ¢°'ocar
noutra
camara;
Controlo
_ Controlo da _ colorimétricos S;eir:fgzs;oe Responsavel .
. PO Saturagdo dos saturacao Saturacao . ) ) Substituicdo Mod.
5. Fritura . . : o dos 6leos de visual do | pela fritura dos .
C3 oleos. dos 6leos de | superior a 25 %. . . . . do dleo. 018/01
) fritura; 6leo suscite alimentos.
fritura. o .
Inspegao visual. duvidas.
L — Manter a
Presenca elou Medig&o da B
] confegao
desenvolviment temperatura no o
Controlo da | Temperatura = 75 o Em todos os | Responsavel até atingir .
; PO |o de S interior do _ Registo
6. Confegao ] ) temperatura | °C no interior dos ) lotes de pela confegao 75 °C.
C 4 | microrganismos . . alimento com . . Manual
. de confegé&o. alimentos. produgéo. dos alimentos. | _ Ajterar o
patogénicos e sonda de
binémio
esporos. espeto.
tempo/
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Monitorizagao
= PC | Descricdo do | Medidas de b G Medidas S
apa ) imite Critico Frequénci . egisto
c Perigo Controlo Método Responsavel | Corretivas
a
temperatura
. Verificar
Operacao
que cada
Presenca e/ou efetuada a L ]
] Controlo da Medicado da . lote atinge 2
desenvolviment temperatura < 5 Em todos os | Responsavel .
PO temperatura temperatura de _ °C — caso Registo
8. Arrefecimento o] de ) °C,em 90 . lotes de pela confegao B
C5 ) i interna do i arrefecimento . . n&o ocorra Manual
microrganismos minutos produgéo. dos alimentos.
. produto ] de cada lote. faz-se a
patogenicos. preferencialmente L
rejeicdo do
produto.
Medir
Controlo temperatura
Responsavel
visual da P dos
Presenca e/ou elo
¢ temperatura | Temperatura dos Medicdo da P produtos:
10. desenvolviment _ armazenament Registo
PO dos equipamentos: temperatura de o _ —Se N
Armazenament o de , Bidiario. o das matérias Automatic
C6 _ _ equipamento | _ Refrigeragdo < | armazenamento . refrigerados
o de Produtos microrganismos . primas nos o]
s de frio. 50°C: <5°C >
patogénicos. ’ equipamentos
Rotagao de . - colocar
de refrigeragéo.
Stocks. noutra
camara;
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Monitorizacao

= PC | Descricdo do | Medidas de b G Medidas S
apa . imite Critico Srrver . egisto
c Perigo Controlo Método LI Responsavel | Corretivas

a
Presenca e/ou Ao inicio do
] Controlo da
desenvolviment transporte e L .
11. Transporte PC d temperatura | Temperatura > 5 Controlo da es d Responsavel Rejeicédo do Registo
o} e antes da
Refrigerado C1 ] ] de °C. temperatura. . pelo transporte. produto. Manual
microrganismos o ultima
] distribuicdo.
patogénicos. entrega.
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Revisao e Verificacao do Plano de HACCP

Anualmente ou sempre que ocorra alguma alteragcdo nas etapas de producdo ou apés a
realizacdo de uma auditoria, a equipa de HACCP reune de forma a rever os planos de HACCP
respetivos e proceder a uma identificagdo e analise dos perigos existentes apds as alteragdes.

Compete ao responsavel, o registo destas alteragdes e definir os novos planos. Devendo os
mesmos registos ser efetuados em ata de reunido. No minimo, uma vez por ano é realizada uma
ou mais auditorias para que todos os planos e pré-requisitos do sistema sejam auditados nesse
periodo.

Os auditores sdo técnicos com experiéncia comprovada no setor alimentar que tenham
realizado, no minimo, uma auditoria em empresas dessa mesma area. Sao mantidos registos das
auditorias realizadas e desencadeadas as respetivas agdes corretivas face as ndo conformidades
detetadas (Mod.22/00).

Validacao do Plano HACCP

O Plano de HACCP ¢ validado com base nos resultados das analises quimicas e
microbiologicas as amostras de produto.
Esta estabelecido um Plano de Analises de forma a se efetuarem ensaios por um laboratério

acreditado pelo IPAC.
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3.6.3. Plano HACCP classe de produtos 3

Este plano destina-se ao Estufado de Pato (que da origem ao pato desfiado e a calda de

pato) sendo expedidos refrigerados, podendo ser embalados em vacuo ou em tabuleiros.

3.6.3.1. Fluxograma do Processo

a N
Rececao de
Matérias Primas
- J
v v v
Armazenamento Armazenamento Armazenamento
Temperatura — Temperatura de Conservacgéao de n
Ambiente Refrigeracéo Congelados
4
y
Preparacédode | N
Ingredientes | Descongelagéo n
v \ 4

Mistura de Ingredientes

Confegéao

Y

Arrefecimento

y

Etiquetagem/ <
Embalamento

A 4

Armazenamento
Temperatura de
Refrigeracao

4
Transporte
Refrigerado

Figura 11 - Fluxograma do processo n.° 3- Estufado de Pato (que da origem

ao pato desfiado e a calda de pato), expedidos refrigerados, e embalados em

vacuo ou em tabuleiros
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3.6.3.2. Descricao das Etapas

Rececao/Controlo de Matérias Primas

A rececgao é efetuada de acordo com a instrugéo de trabalho, sendo o registo de recegao de
matéria-prima efetuado com o modelo de carimbo de recegéo.

A recegao das matérias-primas € realizada pelos colaboradores do SCGB, devendo seguir
os critérios de aceitacao implementados (condigbes de higiene e temperatura dos veiculos de
transporte, datas de validade, aspeto macroscoépico, rétulos e verificacdo de quantidades e
carateristicas). No SCGB sao rececionadas matérias-primas provenientes de varios fornecedores
(carne, peixe, produtos hortofruticolas, bebidas, ...). As matérias-primas sdo depois encaminhadas
para as respetivas seccdes de armazenamento, tendo em consideracéo os seus requerimentos ao

nivel da temperatura.

Armazenamento de Matérias Primas

O produto deve estar devidamente identificado assim como o lote e o prazo de validade.
Deve respeitar-se o critério FIFO — First In First Out e FEFO — First Expire First Out. O produto nao

conforme devera ser segregado.

Armazenamento a Temperatura Ambiente

Os produtos que que ndo necessitam de controlo de temperatura, tais como, agucar, sal,
farinha, produtos secos — ervas aromaticas — produtos enlatados, bebidas alcodlicas, ..., sdo

armazenados em armarios, prateleiras e expositores a temperatura ambiente.

Armazenamento a Temperatura de Refrigeragao

Os produtos alimentares que necessitam de controlo da temperatura devido as condi¢des
de conservagdo que requerem, tais como, ovos, manteiga/margarina, queijo, produtos de
charcutaria (ex.: fiambre, chourigo, etc.), produtos carneos, pescado, produtos hortofruticolas, ...,

sado armazenadas em camaras refrigeradas a temperaturas entre 0°C e 5 °C.

Armazenamento a Temperatura de Congelagao

Os produtos alimentares que necessitam de controlo da temperatura devido as condi¢des
de preservacao que requerem, tais como a carne, peixe, legumes, ..., sdo armazenados em

camaras de congelagao a temperaturas < -18 °C.
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Descongelacao

Os produtos congelados em camara de congelagao (< -18 °C) seguem para a camara de
refrigeragéo (0°C a 5°C) por forma a minimizar o risco de desenvolvimento de microrganismos
patogénicos ou a formagdo de toxinas e efetuar assim um processo de descongelagdo em
condigbes adequadas. Os alimentos devem ser colocados a descongelar com a devida
antecedéncia (no maximo 72 horas). Depois de totalmente descongelados devem ser mantidos em

ambiente refrigerado e consumido/confecionados num prazo de 24 horas.

Preparacao de Ingredientes

No decorrer desta etapa os ingredientes sofrem todos os processos antecedentes a sua
confegao, tais como, lavagem/desinfegéo, corte (fatiar, picar, laminar) e tempero.

Os alimentos crus devem ser manipulados, sempre que possivel, em zonas diferentes
daquelas onde se manipulam os alimentos cozinhados.

Os alimentos crus, ndo processados, devem estar separados fisicamente ou temporalmente

dos alimentos prontos a consumir.

Mistura/Pesagem de Ingredientes

Os varios ingredientes sao pesados nas quantidades apropriadas para a receita pretendida.

Os ingredientes sao misturados, de acordo com a respetiva receita, podendo ou néo ser triturados.

Confecao

Nesta etapa, sdo elaborados os pratos requeridos a partir dos ingredientes que se
encontram previamente preparados e armazenados nas camaras de refrigeragdo e de onde séo
retirados.

Durante esta etapa, dependendo do produto final desejado, podem ocorrer processos como:
cozer, grelhar, gratinar, tostar, saltear, assar e fritar. As temperaturas no interior do alimento devem
ser maiores ou iguais a 75 °C. Nesta etapa é também feito o aquecimento de algumas misturas

necessarias a confegao dos produtos.

Arrefecimento

Os produtos sado colocados em recipientes proprios. O arrefecimento dos produtos
alimentares deve ser entre 0 °C a 5 °C, o mais depressa possivel (inferior a 90 minutos

preferencialmente), normalmente sdo arrefecidos em abatedores de temperatura.
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Desossa

Nesta etapa ao pato é retirado os ossos € pele. A calda de pato ndo passa por esta etapa,

passa do arrefecimento diretamente para o armazenamento.

Etiqguetagem/Embalamento

Por norma os produtos séo etiquetados quando vao para o abatedor de temperatura em

tabuleiros, sdo embalados a vacuo e etiquetados individualmente. A sala é refrigerada.

Armazenamento de Produtos Acabados

Armazenamento de Temperatura de Refrigeragao

Apés atingir a temperatura desejada os produtos sdo armazenados em camaras de

refrigeragéo (0 °C a 5 °C) até a sua expedigao.

Transporte Refrigerado

A expedicdo é realizada aquando da chegada dos veiculos de transporte em condigdes

apropriadas para cada produto.

Confirmacao In Loco

O fluxograma do processo consiste na representagdo esquematica e detalhada da
sequéncia de todas as fases do processo, permitindo assim conhecé-lo em pormenor, sendo
também usado como base de analise de perigos.

O fluxograma nao tem formato pré-definido, no entanto, deve ser claro, simples, detalhado
e indicar a direcédo seguidas dos produtos alimentares.

Feita a elaboragao do fluxograma, foi realizada a comparagao com as operagdes no local de
trabalho e foram feitos corregdes e ajustes de forma a representar a realidade nos periodos de

funcionamento.

99



3.6.3.3. Estabelecimento de Perigos e Medidas Preventivas

Tabela 15 - Estabelecimento de Perigos e Medidas Preventivas.

Etapas Descri¢ao dos Perigos Causas Medidas Preventivas
Qualificacdo e selegcdo de
fornecedores;

Verificagdo das temperaturas
Ma higienizacao das | na rececao;

1. Rececgdo de

Matérias Primas

Presenca e/ou desenvolvimento

de microrganismos patogénicos.

instalagbes/equipamentos;

Tempo excessivo de descarga da matéria

prima;

Incumprimento de boas praticas.

Inspecéo visual a recegéo;
Minimizar o tempo de descarga
dos produtos de forma a
armazenar 0s produtos
refrigerados e congelados o
mais rapido possivel,

Formacao do pessoal.

Presenca de medicamentos ou
pesticidas em proporcoes

inadequadas.

Incumprimento de boas praticas.

Qualificacdo e selegcdo de

fornecedores;

Fichas técnicas de todas as
matérias-primas — solicitar aos

fornecedores.
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Etapas Descri¢ao dos Perigos Causas Medidas Preventivas
Qualificacdo e selegcdo de
Presenca de corpos estranhos | Ma higienizacao das | fornecedores;
(pedras, adornos pessoais, | instalagbes/equipamentos; Inspecao visual a rececéo;
insetos, terra, ...) Incumprimento de boas praticas. Cumprimento das boas praticas
de higiene pessoal.
Ma higienizagdo das instalagbes/ | Formagao do pessoal;
Presenga e/ou desenvolvimento .
¢ equipamentos. Controlo da temperatura no
de microrganismos pela , L.
Incumprimento das boas praticas de | armazenamento;
temperatura elevada das ]
A . armazenamento; Aplicagéo do FIFO e FEFO;
2. camaras de frio e/ou pelo tempo
Incumprimento do plano de manutengéo; i Ati
Armazenamento excessivo de armazenamento. P P ¢ Cumprimento das boas praticas
de Matérias Ma gestdo da rotacdo de stocks. de armazenamento.
Primas Ma  higienizagdo das instalagdes/

Residuos de produtos de
higienizagcdo e desinfegédo, por
inadequada remocao.

equipamentos;
Incumprimento das boas praticas.

Cumprimento das boas praticas
de armazenamento.

Presenca de corpos estranhos

Ma higienizacdo das instalagdes/

Cumprimento das boas praticas

(pedras, adornos pessoais, | €quipamentos; de armazenamento e higiene
insetos, terra, ...) Incumprimento das boas praticas. pessoal.
Descongelar os produtos em
. . _ Descongelagéo a temperatura ambiente; ambiente refrigerado;
Desenvolvimento microbiano | .. . . . ) g
~ . Bindmio tempo/temperatura inadequados; | Utilizagdo dos produtos em 24
3. Descongelacao pelas condicdes de

descongelagéao.

Incumprimento das boas praticas de
higiene.

horas ap6s descongelacao;

Cumprimento das boas praticas
de fabrico.
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Etapas

Descri¢ao dos Perigos

Causas

Medidas Preventivas

Residuos de produtos de
limpeza e desinfecdo, por
inadequada remocao.

Ma  higienizagdo  das
equipamentos.
Incumprimento das boas praticas.

instalacoes/

Cumprimento das boas praticas
de higiene.

Presenca de corpos estranhos
(pedras, adornos pessoais,
insetos, terra, ...).

Ma higiene das instalagdes, equipamentos
e utensilios;

Incumprimento das boas praticas de
higiene.

Cumprimento do manual de
boas praticas;
Auséncia do uso de adornos;

4. Preparacao de
Ingredientes
5. Mistura de
Ingredientes

Contaminagao cruzada;
Contaminagdo por parte do
manipulador e utensilios;
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos patogenicos
€ esporos.

Ma higiene das instalagdes, equipamentos
e utensilios;

Incumprimento das boas praticas de
higiene e fabrico;

Tempo excessivo de preparacdo dos
alimentos.

Cumprimento das boas praticas
de higiene e fabrico;

Evitar a interrup¢cdo aquando a
preparagéo de alimentos.

Residuos de produtos de
limpeza e desinfecdo, por
inadequada remocao.

Ma higienizacao das
instalagbes/equipamentos.
Incumprimento das boas praticas;

Incumprimento do plano de higienizagao.

Cumprimento das boas praticas
de higiene;

Cumprimentos do plano de
higienizaggo.

Presenca de corpos estranhos
(pedras, adornos pessoais,
insetos, terra, ossos, espinhas,

).

Ma higiene das instalagdes, equipamentos
e utensilios;

Incumprimento das boas praticas de
higiene e fabrico.

Cumprimento do manual de
boas praticas;

Auséncia do uso de adornos.

6. Confegao

Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos patogenicos
€ esporos;

Contaminagéao cruzada.

Incumprimento das boas praticas de
higiene;
Inadequado tempo
alimentos;

de confecdo dos

Cumprimento das boas praticas
de higiene.

Garantir correta confecdo dos
alimentos;
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Etapas

Descri¢ao dos Perigos

Causas

Medidas Preventivas

Separacdo incorreta dos alimentos
confecionados e dos alimentos crus;

Separar alimentos
confecionados de alimentos
crus.

Residuos de produtos de
limpeza e desinfecdo, por
inadequada remocgao.

Ma higienizacao das
instalagdes/equipamentos e utensilios;

Incumprimento das boas praticas.

Cumprimento das boas praticas
de higiene;

Cumprimento do plano de
higienizagdo.

Presenca de corpos estranhos
(ossos, cascas, sementes,
adornos pessoais, cabelos, ...)

Ma higiene das instalagdes, equipamentos
e utensilios;

Incumprimento das boas praticas de
higiene e fabrico.

Cumprimento do manual de
boas praticas;

Auséncia do uso de adornos.

7. Arrefecimento

Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos patogénicos.

Ma higiene das instalagdes, equipamentos
e utensilios;

Incumprimento das boas praticas de
higiene e fabrico.

Tempo/temperatura inadequados.

Cumprimento das boas praticas
de higiene e fabrico;

Monitorizagdo da temperatura
do abatedor
Bindmio

adequados;

tempo/temperatura

Residuos de produtos de

limpeza e desinfecdo, por

inadequada remocgao.

Ma higienizacao das
instalagbes/equipamentos e utensilios;

Incumprimento das boas praticas.

Cumprimento das boas praticas

de higiene.

Presenca de corpos estranhos

(ossos, cascas, sementes,

adornos pessoais, cabelos, ...)

Ma higiene das instalagdes, equipamentos

e utensilios;

Cumprimento das boas praticas
e higiene pessoal;

Auséncia do uso de adornos.
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Etapas Descricao dos Perigos Causas Medidas Preventivas
Incumprimento das boas praticas de
higiene e fabrico.
Ma higiene das instalagdes, equipamentos
Contaminacéo cruzada; e utensilios; Cumprimento das boas praticas
Presencga e/ou desenvolvimento | Incumprimento das boas praticas de | de higiene e fabrico;
de microrganismos patogénicos | higiene e fabrico; Evitar a interrupgdo aquando a
€ esporos. Tempo excessivo de preparacdo dos | preparacao de alimentos.
alimentos.
Ma higienizagdo das instalagdes/ | Cumprimento das boas praticas
8. Desossa Residuos de produtos de

limpeza e desinfecdo, por

inadequada remocao.

equipamentos.
Incumprimento das boas praticas;

Incumprimento do plano de higienizagao.

de higiene;
Cumprimentos do plano de

higienizagao.

Presenca de corpos estranhos

(pedras, adornos pessoais,

insetos, terra, ossos, espinhas,

).

Ma higiene das instalagdes, equipamentos
e utensilios;
Incumprimento das boas praticas de

higiene e fabrico.

Cumprimento do manual de
boas praticas;

Auséncia do uso de adornos.

9. Embalamento/

Etiquetagem

Contaminagao Cruzada;

Presenca e/ou desenvolvimento

de microrganismos patogénicos.

Incumprimento das boas praticas de
higiene do pessoal, das
instalagbes/equipamentos, utensilios e

fabrico;

Cumprimento das boas praticas
de higiene e fabrico
(acondicionamento adequado);

Evitar a interrupcdo aquando

preparagao dos alimentos.
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Etapas

Descri¢ao dos Perigos

Causas

Medidas Preventivas

Tempo excessivo de preparacdo de

alimentos;

Acondicionamento inadequado.

9. Embalamento/
Etiquetagem

Contaminagéo quimica (agentes
de limpeza e desinfegdo, por
inadequada remocéo; material
em contacto com alimentos).

Incumprimento das boas praticas de
higienizacao das
instalagdes/equipamentos, utensilios e de
fabrico;

Material impréprio para o contacto com
géneros alimenticios;

Cumprimento das boas praticas
de higiene — rever plano de
higienizagao;

Uso de equipamentos de
material adequado ou em bom
estado de conservacao.

Presenca de corpos estranhos
(ossos, cascas, sementes,
adornos pessoais, cabelos, ...)

Ma higiene das instalag¢des, equipamentos
e utensilios;

Incumprimento das boas praticas de
higiene e fabrico;

Uso de material inadequado ou em mau
estado de conservagdo (embalagens
contaminadas).

Cumprir com o cédigo de boas
praticas de fabrico e de higiene;

Auséncia do uso de adornos.

Uso de equipamentos
adequados e em bom estado de
conservacao;

10.
Armazenamento
de Produtos
Acabados

Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos pela
temperatura elevada das
camaras de frio e/ou pelo tempo
excessivo de armazenamento.

Ma higienizacao das
instalagbes/equipamentos.

Incumprimento das boas praticas de
armazenamento;

Incumprimento do plano de manutencéo;

Ma gestéo da rotacdo de stocks.

Formacao do pessoal;

Controlo da temperatura no
armazenamento;

Aplicagao do FIFO e FEFO;

Cumprimento das boas praticas
de armazenamento.
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Etapas

Descri¢ao dos Perigos

Causas

Medidas Preventivas

Residuos de produtos de
higienizagcdo e desinfegédo, por
inadequada remocao.

Ma higienizacao das
instalagbes/equipamentos.

Incumprimento das boas praticas.

Cumprimento das boas praticas
de higiene.

Presenca de corpos estranhos
(pedras, adornos pessoais,
insetos, terra, ...)

Ma higiene das instalagdes, equipamentos
e utensilios;

Incumprimento das boas praticas de
higiene.

Cumprimento das boas praticas
de higiene.

11. Transporte

Refrigerado

Presenca e/ou desenvolvimento

de microrganismos patogénicos.

Temperatura de transporte inadequado;

Deficiente higienizagéo das viaturas.

Controlo das temperaturas de
transporte;
Cumprimento das boas praticas
de higiene;
Cumprimento do plano de

higienizaggo.

Residuos de produtos de

limpeza e desinfecdo, por

inadequada remocao.

Higiene deficiente das instalagdes,

equipamentos e utensilios.

Cumprimento das boas praticas
de higiene;
Cumprimento do plano de

higienizagao.

Presenca de corpos estranhos.

Ma higiene das instalagdes, equipamentos
e utensilios;
Incumprimento das boas praticas de

higiene.

Cumprimento das boas praticas

de higiene.
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3.6.3.4. Determinacao de PCC’s

Tabela 16 - Determinagéo dos PCC's.

. . Q1 | Q2 | Q3 | Q4 | PCC
Etapa Descricao do Perigo
S/IN| S/N | S/N | SIN N.°
Presgnga e/qu desenvolv[m.ento sim | Nao | sim | sim Nao é
de microrganismos patogénicos. PCC
Presenca de medicamentos ou
~ pesticidas, pelo ndo respeito dos | .. ~ ~ | Naoe
1. I’?e.ceg.ac_) de intervalos de seguranga (carne, Sim | N&o | Néo PCC
Matérias Primas .
vegetais).
Presenca de corpos estranhos NEo &
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Nao | — PCC
insetos, terra, ...)
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos pela PCC
temperatura elevada das | Sim | Nao | Sim | Nao 1
camaras de frio e/ou pelo tempo
2. excessivo de armazenamento.
Ar?:ﬁaallzl;?aesnto Residuos de produtos de N&o &
Primas higienizagcdo e desinfegédo, por | Sim | Ndo | Ndao | — PCC
inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos NP
) . ~ ~ aoé
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Ndao | — PCC
insetos, terra, ...)
Desenvolvimento microbiano PCC
pelas condicdes de | Sim | Nao | Sim | Nao 2
descongelagéao.
3 Residuos de produtos de NEo &
Descon .ela P limpeza e desinfecdo, por | Sim | N&o |Nao | — PCC
gelag inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos NP
) . - ~ aoé
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Nao | — PCC
insetos, terra, ...).
Contaminagao cruzada;
Contaminagdo por parte do
manipulador e utensilios; | sim | Nao | sim | sim Nao é
. Presenca e/ou desenvolvimento PCC
4. Preparagao de microrganismos patogénicos
de Ingredientes e esporos.

5. Mistura de ,

Ingredientes Re3|duos de produ~tos de . i ) NZo &
limpeza e desinfecdo, por | Sim | N&o |Nao | — PCC
inadequada remocao.

Presenga de corpos estranhgs Sim | Nao | Nao | — Néo e
(pedras, adornos pessoais, PCC
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. Q1 | Q2 | Q3 | Q4 | PCC
Etapa Descricao do Perigo
S/N | SIN | S/N | SIN N.°
insetos, terra, ossos, espinhas,
)
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos patogénicos | _. ~ . ~ PCC
e esporos; Sim | N&o | Sim | Nao 3
Contaminagéao cruzada.
Residuos de produtos de NEo &
6. Confecgao limpeza e desinfecdo, por | Sim | N&o |Nao | — PCC
inadequada remogao.
Presenca de corpos estranhos o
. . . Nao é
(ossos, cascas, sementes, | Sim | Nao | Ndo | — PO
adornos pessoais, cabelos, ...)
Presenca e/ou desenvolvimento | . . PCC
. . Sim | Nao | Sim | Nao
de microrganismos patogeénicos. 4
Residuos de produtos de o
. . . Nao é
7. limpeza e desinfecdo, por | Sim | N&o |Nao | — PO
Arrefecimento inadequada remocgao.
Presenca de corpos estranhos o
. . . Nao é
(ossos, cascas, sementes, | Sim | Nao | Ndao | — PO
adornos pessoais, cabelos, ...)
Contaminagéao cruzada;
Presenca e/ou desenvolvimento | . . Nao é
. Sim | Ndo | Ndo | —
de microrganismos patogénicos PCC
e esporos.
Residuos de produtos de o
8. Desossa . . 3 . B B N&o é
limpeza e desinfecdo, por | Sim | N&o |Nao | — PO
inadequada remogao.
Presenca de corpos estranhos o
N&o é
(ossos, cascas, sementes, | Sim | Ndo | Ndo | — PCC
adornos pessoais, cabelos, ...)
9. Presenca e/ou desenvolvimento
, : - Nao é
Embalamento/ de microrganismos patogénicos; | Sim | N&o | Sim | Sim PO

Etiquetagem

Contaminagéao cruzada.
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Q1 | Q2 | Q3 | Q4 | PCC
Etapa Descricao do Perigo
S/IN | SIN | SIN | SIN N.°
Contaminacgéo quimica (agentes
de limpeza e desinfecdo, por| B B Nao é
. | Sim| Nao | Ndo | —
inadequada remocé&o; material PCC
em contacto com alimentos)
Presenga de corpos estranhos o
Nao é
(ossos, cascas, sementes, | Sim | Ndo | Ndo | — PCC
adornos pessoais, cabelos, ...)
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos pela
PCC
temperatura elevada das | Sim | Nao | Sim | Nao 5
camaras de frio e/ou pelo tempo
10. excessivo de armazenamento.
Armazenamento Residuos de produtos de Nio ¢
aoé
de Produtos higienizagcdo e desinfegéo, por | Sim | Ndo | Nao | —
Acabados : - PCC
inadequada remocao.
Presenga de corpos estranhos o
. . . . Nao é
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Ndao | —
PCC
insetos, terra, ...)
Presenca e/ou desenvolvimento | . B PCC
. . o Sim | Nao | Sim | Nao
de microrganismos patogeénicos. 6
Residuos de produtos de o
11. Transporte . . B . . . Nao é
limpeza e desinfecdo, por | Sim | N&o |Nao | —
Refrigerado _ B PCC
inadequada remocao.
. . . Nao é
Presenca de corpos estranhos. | Sim | Ndo | Ndo | — PCC
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3.6.3.5. Avaliagcao dos PCC’s — Matriz de

Risco

Tabela 17 - Probabilidade de frequéncia com que ocorre o perigo.

Extremamente improvavel/Nunca ocorreu

Improvavel/ 1 a 2 vezes por ano

Provavel/ 1 a 2 vezes por més

Muito provavel/ 1 ou mais vezes por semana

a| b | W IN|=

Certo/Todos os dias

Tabela 18 - Severidade do perigo.

1 Falha nao causa efeito percetivel (consumidor ndo se apercebe da falha), nem
dano/consequéncia.
2 Falha causa efeito percetivel (consumidor apercebe-se da falha), mas néo implica
dano/consequéncia.
3 Falha implica dano/consequéncia no consumidor, com algum significado (pequena
leséo).
4 Falha implica dano/consequéncia no consumidor, com significado (les&o grave).
5 Falha implica dano/consequéncia no consumidor, muito significativo (possibilidade de
morte).

Tabela 19 - Matriz da Frequéncia (Probabilidade de Ocorréncia) versus a Severidade.
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3.6.3.5.1. Analise dos PCC'’s

PCC 1 - Armazenamento de Matérias Primas
B - Presenga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis
inaceitaveis.
F=2e S =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo
PCC 2 - Descongelagao
B — Desenvolvimento microbiano pelas condi¢cdes de descongelagao.
F=2e S =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo
PCC 3 - Confecao
B - Presenga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis
inaceitaveis.
F=1eS =3; IR =3 (Baixo) — Nao Significativo
PCC 4 - Arrefecimento
B - Presenga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis
inaceitaveis.
F=1eS =3; IR =3 (Baixo) — Nao Significativo
PCC 5 - Armazenamento de Produtos Acabados
B - Presenga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis
inaceitaveis.
F=2e S =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo
PCC 6 — Transporte Refrigerado
B - Presenga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis
inaceitaveis.
F=2eS=3;IR=6( ) — Significativo
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3.6.3.5.2. Conclusao da aplicagao da Matriz de Risco

Tabela 20 - Conclusao da aplicagédo da Matriz de Risco.

1 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 1 - POC 1
2 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 2 - POC 2
3 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 3 - POC 3
4 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 4 — POC 4
5 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 5 - POC 5
6 Significativo Ponto Critico de Controlo - PCC 1

112



3.6.3.6. Estabelecimento de Limites Criticos, Procedimentos de Monitorizagao e

Medidas Preventivas

Tabela 21 - Estabelecimento de Limites Criticos, Procedimentos de Monitorizagdo e Medidas Preventivas.

Monitorizagao

Descricdo do | Medidas de . . Medidas .
Etapa PCC ] Limite Critico Frequénci . Registo
Perigo Controlo Método Responsavel | Corretivas
a
Medir
temperatura
dos
produtos:
Controlo Temperatura dos Responsavel - Se
visual da equipamentos: P refrigerados
Presenca e/ou | temperatura quip : Medica pelo o
. . ~ edicdo da <5°C~> .
desenvolvimento d — Refrigeragao < armazenament Registo
de oo 5°C; temperaturade | g yaio. | odas matérias | 2'°C@" | Automatic
. . equipamento ’ armazenamento ' . noutra
2. m|cr;)rg§m_|smos s de frio. — Conservagao primas nots camara; o}
Armazenament | PO patogénicos. Rotagao de congelados = -18 dequ?lmen 0s se
. oc e refrigeracao.
o de Matérias C1 Stocks. . congelados
Primas >-15°C >
consumir
de imediato
ou rejeitar.
Verificacso Responsavel | — Rejeicao
Produtos com a6 Auséncia de Verificagdo pelo do produto; .
. das validades . . Registo
validade produtos com visual das datas Semanal. armazenament | — Devolugdo
. dos produtos . : . - Manual
expirada. : validade expirada. de validade. o das matérias ao
alimentares. :
primas. fornecedor.
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Monitorizagao

Descricdo do | Medidas de o . Medidas .
Etapa PCC ] Limite Critico Frequénci . Registo
Perigo Controlo Método Responsavel | Corretivas
a
Medir
R vel temperatura
b Wiment Controlo esporlwsave dos
gsr?i’::\:‘gt\)/igin visual da Temperatura dos Medicao da arma;):nc;ment produtos: Registo
3. PO . temperatura equipamentos: | temperatura de e L _Se giso
= pelas condi¢des . . Bidiario. o das matérias : Automatic
Descongelagdo | C 2 de dos — Refrigeragéo < | armazenamento fiMas Nos refrigerados o
~ equipamento 5°C: pri <5°C >
descongelacao. s de frio ’ equipamentos
' de refrigeragao. | ¢elocar
noutra
camara;
— Manter a
- confegao
Presenca e/ou Medicao da até atingir
desenvolvimento | - o016 da Temperatura = 75 temperaturano | o400 os Responsavel 75°C. .
6. Confegao PO de temperatura | °C no interior dos interior do lotes de ela confegéo Registo
. ¢ C 3 | microrganismos peratut : alimento com ~ pela coniee — Alterar o Manual
- de confegao. alimentos. producéo. dos alimentos. bindmio
patogénicos e sonda de
esporos. espeto. tempo/
temperatura
Presenca e/ou 0] 5 Verificar
eragao -
) Controlo da perac Medicao da . que cada
desenvolvimento efetuada a Em todos os Responsavel )
7. PO temperatura temperatura de _ lote atinge 2 Registo
. de . temperatura < 5 . lotes de pela confecao
Arrefecimento C4 ] ) interna do arrefecimento B . °C — caso Manual
microrganismos °C, em 90 producao. dos alimentos.
. produto de cada lote. ndo ocorra
patogenicos. minutos
faz-se a
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Monitorizagao
Descricdo do | Medidas de o . Medidas .
Etapa PCC ] Limite Critico Frequénci . Registo
Perigo Controlo Método Responsavel | Corretivas
a
preferencialmente rejeicdo do
produto.
Medir
Controlo temperatura
Responsavel
visual da P dos
Presencga e/ou elo
9. ¢ temperatura | Temperatura dos Medicdo da P produtos:
desenvolvimento . armazenament Registo
Armazenament PO dos equipamentos: temperatura de S _ —Se .
de . Bidiario. o das matérias Automatic
odeProdutos | C5 _ _ equipamento | _ Refrigeracdo < | armazenamento , refrigerados
microrganismos , primas nos o]
Acabados ] s de frio. 5°C; ] <5°C >
patogénicos. equipamentos
Rotagéo de . ~ colocar
de refrigeracéao.
Stocks. noutra
camara;
Presenca e/ou Ao inicio do
) Controlo da
desenvolvimento transporte e L )
10. Transporte | PCC d temperatura Temperatura > 5 Controlo da tes d Responsavel Rejeicédo do Registo
e antes da
Refrigerado 1 ] ) de °C. temperatura. . pelo transporte. produto. Manual
microrganismos o ultima
) distribuicao.
patogénicos. entrega.
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Revisao e Verificacao do Plano de HACCP

Anualmente ou sempre que ocorra alguma alteragcdo nas etapas de producdo ou apés a
realizacdo de uma auditoria, a equipa de HACCP reune de forma a rever os planos de HACCP
respetivos e proceder a uma identificagdo e analise dos perigos existentes apds as alteragdes.

Compete ao responsavel, o registo destas alteragdes e definir os novos planos. Devendo os
mesmos registos ser efetuados em ata de reunido. No minimo, uma vez por ano é realizada uma
ou mais auditorias para que todos os planos e pré-requisitos do sistema sejam auditados nesse
periodo.

Os auditores sdo técnicos com experiéncia comprovada no setor alimentar que tenham
realizado, no minimo, uma auditoria em empresas dessa mesma area. Sao mantidos registos das
auditorias realizadas e desencadeadas as respetivas agdes corretivas face as ndo conformidades
detetadas (Mod.22/00).

Validacao do Plano HACCP

O Plano de HACCP ¢ validado com base nos resultados das analises quimicas e
microbioldgicas as amostras de produto.
Esta estabelecido um Plano de Andlises de forma a se efetuarem ensaios por um laboratério

acreditado pelo IPAC.



3.6.4. Plano HACCP classe de produtos 10

Este plano destina-se aos Molhos, sendo expedidos refrigerados em recipientes herméticas

ou embalados em vacuo. Esta classe engloba os seguintes produtos:

A A R N T AR R B A

g

Molho Barbecue Bifes
Molho Barbecue

Molho Cervejeira Bifes
Molho Cogumelos Bifes
Molho Cogumelos

Molho de Assado

Molho de Francesinha
Molho de Leitao

Molho de Marisco

Molho de Vinho Tinto
Molho de Vitela Estudada —
Alentejana

Molho de Vitela Estudada —

Jardineira

g T & ¢ ¢ ¢

T 8 ¢ ¥ ¥ ¢

Molho Demi-Glace

Molho Frango Estufado
Molho Frango na Pucara
Molho Laranja

Molho Manteiga (Café Paris)
Bifes

Molho Manteiga Alho e Salsa
Bifes

Molho Mostarda Antiga Bifes
Molho Pimenta Rosa Bifes
Molho Queija da Serra Bifes
Molho Ragu

Molho Tértaro

Molho Trés Pimentas



Rececéo de
Matérias Primas

3.6.4.1. Fluxograma do Processo
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recipientes herméticos ou embalados em vacuo.

Figura 12 - Fluxograma do processo n.° 10 - Molhos, expedidos refrigerados em




3.6.4.2. Descricao das Etapas

Rececao/Controlo de Matérias Primas

A recegao é efetuada de acordo com a instrugao de trabalho, sendo o registo de
rececdo de matéria-prima efetuado com o modelo de carimbo de rececéo.

A rececao das matérias-primas é realizada pelos colaboradores do SCGB, devendo
seguir os critérios de aceitagdo implementados (condi¢cdes de higiene e temperatura dos
veiculos de transporte, datas de validade, aspeto macroscopico, rétulos e verificagdo de
quantidades e carateristicas). No SCGB sao rececionadas matérias-primas provenientes de
varios fornecedores (carne, peixe, produtos hortofruticolas, bebidas, ...). As matérias-primas
sdo depois encaminhadas para as respetivas sec¢des de armazenamento, tendo em

consideracao os seus requerimentos ao nivel da temperatura.

Armazenamento de Matérias Primas

O produto deve estar devidamente identificado assim como o lote e o prazo de
validade. Deve respeitar-se o critério FIFO — First In First Out e FEFO — First Expire First Out.

O produto ndo conforme devera ser segregado.

Armazenamento a Temperatura Ambiente

Os produtos que que nao necessitam de controlo de temperatura, tais como, agucar,
sal, farinha, produtos secos — ervas aromaticas — produtos enlatados, bebidas alcodlicas, ...,

sdo armazenados em armarios, prateleiras e expositores a temperatura ambiente.

Armazenamento a Temperatura de Refrigeragao

Os produtos alimentares que necessitam de controlo da temperatura devido as
condigbes de conservagao que requerem, tais como, ovos, manteiga/margarina, queijo,
produtos de charcutaria (ex.: fiambre, chourigo, etc.), produtos carneos, pescado, produtos
hortofruticolas, ..., sdo armazenadas em camaras refrigeradas a temperaturas entre 0°C e 5
°C.

Armazenamento a Temperatura de Congelagao

Os produtos alimentares que necessitam de controlo da temperatura devido as
condicbes de preservacdo que requerem, tais como a carne, peixe, legumes, ..., sdo

armazenados em camaras de congelagéo a temperaturas < -18 °C.
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Descongelacao

Os produtos congelados em camara de congelagéo (< -18 °C) seguem para a camara
de refrigeragdo (0°C a 5°C) por forma a minimizar o risco de desenvolvimento de
microrganismos patogénicos ou a formagéo de toxinas e efetuar assim um processo de
descongelagéo em condigdes adequadas. Os alimentos devem ser colocados a descongelar
com a devida antecedéncia (no maximo 72 horas). Depois de totalmente descongelados
devem ser mantidos em ambiente refrigerado e consumido/confecionados num prazo de 24

horas.

Preparacao de Ingredientes

No decorrer desta etapa os ingredientes sofrem todos os processos antecedentes a
sua confegao, tais como, lavagem/desinfegéo, corte (fatiar, picar, laminar) e tempero.

Os alimentos crus devem ser manipulados, sempre que possivel, em zonas diferentes
daquelas onde se manipulam os alimentos cozinhados.

Os alimentos crus, ndo processados, devem estar separados fisicamente ou

temporalmente dos alimentos prontos a consumir.

Mistura/Pesagem de Ingredientes

Os varios ingredientes sao pesados nas quantidades apropriadas para a receita
pretendida. Os ingredientes sdo misturados, de acordo com a respetiva receita, podendo ou

nao ser triturados.

Confecao

Nesta etapa, sdo elaborados os pratos requeridos a partir dos ingredientes que se
encontram previamente preparados e armazenados nas camaras de refrigeragéo e de onde
sdo retirados.

Durante esta etapa, dependendo do produto final desejado, podem ocorrer processos
como: cozer, grelhar, gratinar, tostar, saltear, assar e fritar. As temperaturas no interior do
alimento devem ser maiores ou iguais a 75 °C. Nesta etapa é também feito o aquecimento de

algumas misturas necessarias a confegao dos produtos.
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Arrefecimento

Os produtos sdo colocados em recipientes proprios. O arrefecimento dos produtos
alimentares deve ser entre 0 °C a 5 °C, o mais depressa possivel (inferior a 90 minutos

preferencialmente), normalmente sdo arrefecidos em abatedores de temperatura.

Etiquetagem/Embalamento

Por norma os produtos sao etiquetados quando vao para o abatedor de temperatura
em tabuleiros, passando para a sala de embalamento onde sdo embalados a vacuo e

etiquetados individualmente. A sala é refrigerada.

Armazenamento de Produtos Acabados

Armazenamento de Temperatura de Refrigeragao

Apos atingir a temperatura desejada os produtos sdo armazenados em camaras de

refrigeragéo (0 °C a 5 °C) até a sua expedigao.

Transporte Refrigerado

A expedicdo € realizada aquando da chegada dos veiculos de transporte em

condi¢des apropriadas para cada produto.

Confirmacao In Loco

O fluxograma do processo consiste na representagao esquematica e detalhada da
sequéncia de todas as fases do processo, permitindo assim conhecé-lo em pormenor, sendo
também usado como base de analise de perigos.

O fluxograma nao tem formato pré-definido, no entanto, deve ser claro, simples,
detalhado e indicar a diregdo seguidas dos produtos alimentares.

Feita a elaboragéo do fluxograma, foi realizada a comparagéo com as operagdes no
local de trabalho e foram feitos corregbes e ajustes de forma a representar a realidade nos

periodos de funcionamento.
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3.6.4.3. Estabelecimento de Perigos e Medidas Preventivas

Tabela 22 - Estabelecimento de Perigos e Medidas Preventivas.

Etapas Descri¢ao dos Perigos Causas Medidas Preventivas
Qualificacdo e selegcdo de
fornecedores;

Verificagdo das temperaturas
Ma higienizacao das | na rececao;

1. Rececgdo de

Matérias Primas

Presenca e/ou desenvolvimento

de microrganismos patogénicos.

instalagbes/equipamentos;

Tempo excessivo de descarga da matéria

prima;

Incumprimento de boas praticas.

Inspecéo visual a recegéo;
Minimizar o tempo de descarga
dos produtos de forma a
armazenar 0s produtos
refrigerados e congelados o
mais rapido possivel,

Formacao do pessoal.

Presenca de medicamentos ou

pesticidas em

inadequadas.

proporgoes

Incumprimento de boas praticas.

Qualificacdo e selegcdo de

fornecedores;

Fichas técnicas de todas as
matérias-primas — solicitar aos

fornecedores.
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Etapas Descri¢ao dos Perigos Causas Medidas Preventivas
Qualificacdo e selegcdo de
Presenca de corpos estranhos | Ma higienizagao das | fornecedores;
(pedras, adornos pessoais, | instalagbes/equipamentos; Inspecao visual a rececéo;
insetos, terra, ...) Incumprimento de boas praticas. Cumprimento das boas praticas
de higiene pessoal.
Ma higienizagdo das instalagbes/ | Formagao do pessoal;
P /ou desenvolvimento -
resenga  efou equipamentos. Controlo da temperatura no
de microrganismos pela , L
Incumprimento das boas praticas de | armazenamento;
temperatura elevada das camaras ]
. __| armazenamento; Aplicagdo do FIFO e FEFO;
de frio e/ou pelo tempo excessivo
Incumprimento do plano de manutengéo; i Ati
9 de armazenamento. p p ¢ Cumprimento das boas praticas
Ma gestdo da rotacdo de stocks. de armazenamento.
Armazenamento
de Matérias Residuos de produtos de|Ma higienizagdo das instalagbes/
. L , . : ) Cumprimento das boas praticas
Primas higienizacdo e desinfegdo, por | €quipamentos;

inadequada remocao.

Incumprimento das boas praticas.

de armazenamento.

Presengca de corpos estranhos

(pedras, adornos pessoais,

insetos, terra, ...)

Ma higienizacdo das instalagdes/

equipamentos;

Incumprimento das boas praticas.

Cumprimento das boas praticas
de armazenamento e higiene

pessoal.
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Etapas

Descri¢ao dos Perigos

Causas

Medidas Preventivas

3. Descongelacao

Desenvolvimento microbiano

pelas condicoes de

descongelagéao.

Descongelacao a temperatura ambiente;
Bindmio tempo/temperatura inadequados;
Incumprimento das boas praticas de

higiene.

Descongelar os produtos em
ambiente refrigerado;

Utilizagdo dos produtos em 24
horas ap6s descongelacao;

Cumprimento das boas praticas

de fabrico.

Residuos de produtos de limpeza
e desinfecdo, por inadequada

remocao.

Ma  higienizagdo  das
equipamentos.

instalacoes/

Incumprimento das boas praticas.

Cumprimento das boas praticas

de higiene.

Presengca de corpos estranhos

(pedras, adornos pessoais,

insetos, terra, ...).

Ma higiene das instalagdes, equipamentos
e utensilios;

Incumprimento das boas praticas de

higiene.

Cumprimento do manual de
boas praticas;

Auséncia do uso de adornos;

4. Preparacao de

Ingredientes

Contaminagéao cruzada;
Presenca e/ou desenvolvimento

de microrganismos patogénicos e

esporos.

Ma higiene das instalagdes, equipamentos
e utensilios;

Incumprimento das boas praticas de
higiene e fabrico;

Tempo excessivo de preparacdo dos

alimentos.

Cumprimento das boas praticas
de higiene e fabrico;

Evitar a interrup¢cdo aquando a

preparagéo de alimentos.

Residuos de produtos de limpeza
e desinfecdo, por inadequada
remocao.

Ma higienizacao das
instalagbes/equipamentos.
Incumprimento das boas praticas;

Incumprimento do plano de higienizagao.

Cumprimento das boas praticas
de higiene;

Cumprimentos do plano de
higienizaggo.
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Etapas

Descri¢ao dos Perigos

Causas

Medidas Preventivas

4. Preparacao de
Ingredientes

Presengca de corpos estranhos
(pedras, adornos pessoais,
insetos, terra, ossos, espinhas,

).

Ma higiene das instalagdes, equipamentos
e utensilios;

Incumprimento das boas praticas de
higiene e fabrico.

Cumprimento do manual de
boas praticas;

Auséncia do uso de adornos.

5. Mistura de
Ingredientes

Contaminagéao cruzada;

Contaminagdo por parte do
manipulador e utensilios;

Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos patogénicos e
esporos.

Ma higiene das instalagdes, equipamentos
e utensilios;

Incumprimento das boas praticas de
higiene;

Tempo excessivo na mistura/pesagem dos
alimentos.

Cumprimento das boas praticas
de higiene e fabrico;

Evitar a interrup¢cdo aquando a
pesagem/mistura de alimentos.

Residuos de produtos de limpeza
e desinfecdo, por inadequada
remocao.

Ma higiene das instalagdes, equipamentos
e utensilios;

Incumprimento das boas praticas de
higiene e fabrico.

Incumprimento do plano de higienizagao.

Cumprimento das boas praticas
de higiene;

Cumprimento do plano de
higienizagao.

Presengca de corpos estranhos
(pedras, adornos pessoais,
insetos, terra, ossos, espinhas,

).

Ma higiene das instalagdes, equipamentos
e utensilios;

Incumprimento das boas praticas de
higiene e fabrico.

Cumprimento das boas praticas
de higiene e fabrico;

Auséncia do uso de adornos.

6. Confegao

Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos patogénicos e
esporos;

Contaminagéao cruzada.

Incumprimento das boas praticas de
higiene;

Inadequado
alimentos;

tempo de confegdo dos

Separacdo incorreta dos alimentos
confecionados e dos alimentos crus;

Cumprimento das boas praticas
de higiene.

Garantir correta confecdo dos
alimentos;
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Etapas Descri¢ao dos Perigos Causas Medidas Preventivas
Separar alimentos
confecionados de alimentos
crus.

] ) . C Cumprimento das boas praticas
Residuos de produtos de limpeza | Ma higienizagao das | o higiene:
e desinfegdo, por inadequada | instalagdes/equipamentos e utensilios; ’
= , ” Cumprimento do plano de
remogao. Incumprimento das boas praticas. hidienizacs
igienizagao.
6. Confecao

Presengca de corpos estranhos
(ossos, cascas, sementes,
adornos pessoais, cabelos, ...)

Ma higiene das instalagdes, equipamentos
e utensilios;

Incumprimento das boas praticas de
higiene e fabrico.

Cumprimento do manual de
boas praticas;

Auséncia do uso de adornos.

7. Arrefecimento

Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos patogénicos.

Ma higiene das instalagdes, equipamentos
e utensilios;

Incumprimento das boas praticas de
higiene e fabrico.

Tempo/temperatura inadequados.

Cumprimento das boas praticas
de higiene e fabrico;

Monitorizagdo da temperatura
do abatedor

Bindmio tempo/temperatura

adequados;

Residuos de produtos de limpeza
e desinfecdo, por inadequada
remocao.

Ma higienizacao das
instalagbes/equipamentos e utensilios;

Incumprimento das boas praticas.

Cumprimento das boas praticas
de higiene.

Presengca de corpos estranhos
(ossos, cascas, sementes,
adornos pessoais, cabelos, ...)

Ma higiene das instalagdes, equipamentos
e utensilios;

Incumprimento das boas praticas de
higiene e fabrico.

Cumprimento das boas praticas
e higiene pessoal;

Auséncia do uso de adornos.
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Etapas

Descri¢ao dos Perigos

Causas

Medidas Preventivas

8. Embalamento/
Etiquetagem

Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos patogénicos.

Incumprimento das boas praticas de
higiene do pessoal, das
instalagdes/equipamentos e utensilios;

Contaminagao cruzada;
Acondicionamento inadequado.

Cumprimento das boas praticas
de higiene e fabrico
(acondicionamento adequado).

8. Embalamento/

Contaminagcédo quimica (agentes
de limpeza e desinfegdo, por
inadequada remogao; material em
contacto com alimentos).

Incumprimento das boas praticas de
higienizacao das
instalagbes/equipamentos e utensilios;

Contaminagao cruzada;

Material impréprio para o contacto com
géneros alimenticios;

Cumprimento das boas praticas
de higiene — rever plano de
higienizagao;

Uso de equipamentos de
material adequado ou em bom
estado de conservacao.

Etiquetagem Ma hlgl'e.ne das instalagoes, equipamentos Cumprir com o c6digo de boas
e utensilios; " . C
praticas de fabrico e de higiene;
Presengca de corpos estranhos | Incumprimento das boas praticas de .
. . Auséncia do uso de adornos.
(ossos, cascas, sementes, | higiene e fabrico; _
adornos pessoais, cabelos, ...) Uso de material inadequado ou em mau Uso de equipamentos
N adequados e em bom estado de
estado de conservagdao (embalagens .
. conservagao;
contaminadas).
Ma higienizagao das | Formacéo do pessoal,;
9. Presenga . e/ou d.esenvolvimento instalagdes/equipamentos. Controlo da temperatura no
Armazenamento ?e Tlcro:gan(ljsmdos _Pela | |ncumprimento  das boas praticas de | armazenamento;
emperatura elevada das camaras | 000 anto: L _
d:(l;rg::;zs de frio e/ou pelo tempo excessivo Aplicaggo do FIFO e FEFO;

de armazenamento.

Incumprimento do plano de manutencéo;

Ma gestéo da rotacdo de stocks.

Cumprimento das boas praticas
de armazenamento.
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Etapas

Descri¢ao dos Perigos

Causas

Medidas Preventivas

Residuos de produtos de
higienizacdo e desinfegcao, por
inadequada remocao.

Ma higienizacao das
instalagbes/equipamentos.

Incumprimento das boas praticas.

Cumprimento das boas praticas
de higiene.

Presengca de corpos estranhos
(pedras, adornos pessoais,
insetos, terra, ...)

Ma higiene das instalagdes, equipamentos
e utensilios;

Incumprimento das boas praticas de
higiene.

Cumprimento das boas praticas
de higiene.

10. Transporte
Refrigerado

Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos patogénicos.

Temperatura de transporte inadequado;
Deficiente higienizacédo das viaturas.

Controlo das temperaturas de
transporte;

Cumprimento das boas praticas
de higiene;

Cumprimento do plano de
higienizagao.

Residuos de produtos de limpeza
e desinfecdo, por inadequada
remocao.

Higiene deficiente das instalagdes,

equipamentos e utensilios.

Cumprimento das boas praticas
de higiene;

Cumprimento do plano de
higienizagao.

Presenca de corpos estranhos.

Ma higiene das instalagdes, equipamentos
e utensilios;

Incumprimento das boas praticas de
higiene.

Cumprimento das boas praticas
de higiene.
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3.6.4.4. Determinacao de PCC’s

Tabela 23 - Determinagéo dos PCC's.

_ . Q1 | Q2 | Q3 | Q4 | PCC
Etapa Descri¢ao do Perigo
S/IN | SIN | SIN | SIN N.°
Presgnga e/qu desenvolv[m.ento sim | Nao | sim | sim Nao é
de microrganismos patogénicos. PCC
Presenca de medicamentos ou NEo &
1. Rececgdo de pesticidas em proporgdes | Sim | Ndo | Ndo | —
o . . PCC
Matérias Primas inadequadas.
Presenca de corpos estranhos NP
) . - ~ aoé
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Nao | —
. PCC
insetos, terra, ...)
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos pela
temperatura elevada das | _. . , . PCC
camaras de frio e/ou pelo tempo | SiM | N&o | Sim | Nao |~ 4
2 excessivo de armazenamento.
Armazenamento
de Matérias Residuos de produtos de N&o &
Primas higienizagcdo e desinfegédo, por | Sim | Ndo | Ndao | — PCC
inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos NP
) . - ~ aoé
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Nao | —
. PCC
insetos, terra, ...)
Desenvolvimento microbiano PCC
pelas condicbes de | Sim | Nao | Sim | Nao 2
descongelagéao.
Residuos de produtos de s
3. . ) - . ~ ~ Nao é
~ limpeza e desinfecdo, por | Sim | N&o |Nao | —
Descongelagao . ~ PCC
inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos NP
) . - ~ aoé
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Nao | —
. PCC
insetos, terra, ...).
Contaminagéao cruzada;
Presgnga e/qu desenvolvimgnto sim | Nzo | sim | sim Néo e
de microrganismos patogénicos PCC
€ esporos.
4. Preparagio IResiduos ded pr?du}os de N Nao | N NEo &
de Ingredientes limpeza e desinfecdo, por | Sim | N&o | N&o | — | -
inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos
(pedras, adornos pessoais, sim | Nao | Nao | — Nao é
insetos, terra, ossos, espinhas, PCC

).
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. Q1 | Q2 | Q3 | Q4 | PCC
Etapa Descricao do Perigo
S/IN | SIN | SIN | SIN N.°
Contaminagéao cruzada;
Contaminagdo por parte do
manipulador e utensilios; | sim | Nao | sim | sim l\é)aé)ce
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos patogénicos
e esporos.
5. Mistura de Residuos de produtos de NP
. . ) - . ~ ~ aoé
Ingredientes limpeza e desinfegdo, por | Sim | N&o | Ndo | — PCC
inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos
(pedras, adornos pessoais, | . . Nao é
. Sim | Ndo | Nao | —
insetos, terra, ossos, espinhas, PCC
)
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos patogénicos PCC
Sim | N&o | Sim | Nao
€ esporos; 3
Contaminagéao cruzada.
Residuos de rodutos de
6. Confecao P Nao é
limpeza e desinfecdo, por | Sim | N&o |Nao | — PCC
inadequada remogao.
Presenca de corpos estranhos o
. . . Nao é
(ossos, cascas, sementes, | Sim | Nao | Ndo | — PO
adornos pessoais, cabelos, ...)
Presenca e/ou desenvolvimento . PCC
. . Sim | Nao | Sim | Nao
de microrganismos patogeénicos. 4
Residuos de produtos de o
. B . . . Nao é
7. limpeza e desinfecdo, por | Sim | N&o |Nao | — PCC
Arrefecimento inadequada remogao.
Presenga de corpos estranhos o
Nao é
(ossos, cascas, sementes, | Sim | Ndo | Ndo | — PCC
adornos pessoais, cabelos, ...)
Presenca e/ou desenvolvimento | . . Nao é
_ _ Sim | N&o | Sim | Sim
de microrganismos patogénicos. PCC
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Q1 | Q2 | Q3 | Q4 | PCC
Etapa Descricao do Perigo
S/N | SIN | S/N | SIN N.°
Contaminacgéo quimica (agentes
de limpeza e desinfecdo, por| B B Nao é
. . | Sim| Nao | Ndo | —
8. inadequada remocé&o; material PCC
Embalamento/ em contacto com alimentos)
Etiquetagem Presenca de corpos estranhos NZo &
aoé
(ossos, cascas, sementes, | Sim | Ndo | Ndo | — PCC
adornos pessoais, cabelos, ...)
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos pela
PCC
temperatura elevada das | Sim | Nao | Sim | Nao 5
camaras de frio e/ou pelo tempo
9. excessivo de armazenamento.
Armazenamento Residuos de produtos de o
de Produtos o . , . . Nao €
higienizagcdo e desinfegédo, por | Sim | Ndo | Ndao | —
Acabados : - PCC
inadequada remocao.
Presenga de corpos estranhos o
. . . . N&o é
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Ndao | —
PCC
insetos, terra, ...)
Presenca e/ou desenvolvimento | . B PCC
. . o Sim | Nao | Sim | Nao
de microrganismos patogeénicos. 6
Residuos de produtos de o
10. Transporte . ) . . . . Nao é
limpeza e desinfecdo, por | Sim | N&o |Nao | —
Refrigerado _ B PCC
inadequada remocao.
Presenga de corpos estranhos. . . . Nao é
Sim | Ndo | Nao | — PCC
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3.6.4.5. Avaliagcao dos PCC’s — Matriz de

Risco

Tabela 24 - Probabilidade de frequéncia com que ocorre o perigo.

Extremamente improvavel/Nunca ocorreu

Improvavel/ 1 a 2 vezes por ano

Provavel/ 1 a 2 vezes por més

Muito provavel/ 1 ou mais vezes por semana

a | h | WIN =

Certo/Todos os dias

Tabela 25 - Severidade do perigo.

1 Falha nao causa efeito percetivel (consumidor ndo se apercebe da falha), nem
dano/consequéncia.
2 Falha causa efeito percetivel (consumidor apercebe-se da falha), mas nao implica
dano/consequéncia.
3 Falha implica dano/consequéncia no consumidor, com algum significado (pequena
leséo).
4 Falha implica dano/consequéncia no consumidor, com significado (leséo grave).
5 Falha implica dano/consequéncia no consumidor, muito significativo (possibilidade de
morte).

Tabela 26 - Matriz da Frequéncia (Probabilidade de Ocorréncia) versus a Severidade.

4
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3.6.4.5.1. Analise dos PCC'’s

PCC 1 - Armazenamento de Matérias Primas
B - Presenga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis
inaceitaveis.
F=2e S =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo
PCC 2 - Descongelagao
B — Desenvolvimento microbiano pelas condi¢cdes de descongelagao.
F=2eS =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo
PCC 3 - Confecao
B - Presenga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis
inaceitaveis.
F=1eS =3; IR =3 (Baixo) — Nao Significativo
PCC 4 - Arrefecimento
B - Presenga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis
inaceitaveis.
F=1eS =3; IR =3 (Baixo) — Nao Significativo
PCC 5 - Armazenamento de Produtos Acabados
B - Presenga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis
inaceitaveis.
F=2eS =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo
PCC 6 — Transporte Refrigerado
B - Presenga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis
inaceitaveis.
F=2eS=3;IR=6( ) — Significativo

3.6.4.5.2. Conclusao da aplicagao da Matriz de
Risco

Tabela 27 - Conclusao da aplicagdo da Matriz de Risco.

1 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 1 - POC 1
2 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 2 - POC 2
3 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 3 - POC 3
4 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 4 - POC 4
5 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 5 - POC 5
6 Significativo Ponto Critico de Controlo — PCC 1
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3.6.4.6. Estabelecimento de Limites Criticos, Procedimentos de Monitorizagao e

Medidas Preventivas

Tabela 28 - Estabelecimento de Limites Criticos, Procedimentos de Monitorizagdo e Medidas Preventivas.

Monitorizagao

Descricdo do | Medidas de o . Medidas .
Etapa PCC ] Limite Critico Frequénci . Registo
Perigo Controlo Método Responsavel | Corretivas
a
Medir
temperatura
dos
produtos:
controlo | 1o peratura dos Responsavel - Se
visual da : . refrigerados
Presenca e/ou equipamentos: - pelo o
) temperatura . - Medig&o da <5°C-> .
desenvolvimento d — Refrigeragao < armazenament Registo
de os 5°C; temperatura de Bidiario o das matérias colocar Automatic
; . equipamento o armazenamento ) fiMas nos noutra
2 patogénicos, | S0 O | et cquipamentos | Cémara | °
. > -
Armazena’nfent P? patog Rotagdo de congeligos 2-18 deqre;)rigeragéo _Se
ode I\!Iatenas C Stocks. : " | congelados
Primas >-15°C >
consumir
de imediato
ou rejeitar.
Verificacio Responsavel — Rejeicao
Produtos com : ¢ Auséncia de Verificacdo pelo do produto;
i das validades . .
validade produtos com visual das datas | Semanal. armazenament | — Devolugédo
) dos produtos . , . L
expirada. , validade expirada. de validade. o das matérias ao
alimentares. ;
primas. fornecedor.
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Monitorizagao

Descricdo do | Medidas de o . Medidas .
Etapa PCC ] Limite Critico Frequénci . Registo
Perigo Controlo Método Responsavel | Corretivas
a
Medir
R Vel temperatura
Desenvolviment Controlo espoeTs o dos
esenvoivime visual da Temperatura dos Medig&o da P produtos: .
(o] microbiano . . armazenament Registo
3. PO . temperatura equipamentos: temperatura de ea L —Se o
~ pelas condicbes . . Bidiario. o das matérias . Automatic
Descongelagdo | C 2 de dos — Refrigeragédo < | armazenamento fMas nos refrigerados o
- equipamento 5°C: P . <5°C->
descongelacao. . ’ equipamentos
s de frio. . ~ colocar
de refrigeracao.
noutra
camara;
— Manter a
P y Medicio d confecéo
f reseng:? e (iu t e 'QTO a até atingir
esenvolvimento Controlo da | Temperatura =75 emper.a ura no Em todos os Responsavel 75 °C.
~ PO |de o o interior do N
6. Confegao . . temperatura C no interior dos . lotes de pela confecao — Alterar o
C 3 | microrganismos . . alimento com . . e
ey de confecéo. alimentos. producao. dos alimentos. bindmio
patogénicos e sonda de
tempo/
esporos. espeto.
temperatura
Presenca e/ou 0] 5 Verificar
eragao -
] Controlo da perac Medicao da . que cada
desenvolvimento efetuada a Em todos os Responsavel
7. PO temperatura temperatura de . lote atinge 2
. de . temperatura < 5 , lotes de pela confecdo
Arrefecimento C4 ) ) interna do arrefecimento B . °C — caso
microrganismos °C, em 90 producao. dos alimentos.
o produto de cada lote. nao ocorra
patogenicos. minutos
faz-se a
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Monitorizagao

= e Descricao do | Medidas de o i Medidas S
apa . imite Critico Frequénci . egisto
Perigo Controlo Método q Responsavel Corretivas
a
preferencialmente rejeicdo do
produto.
Medir
Controlo temperatura
Responsavel
visual da P dos
Presenca e/ou elo
9. ¢ temperatura | Temperatura dos Medicdo da P produtos:
desenvolvimento . armazenament Registo
Armazenament | PO dos equipamentos: temperatura de o B —Se o
de . Bidiario. o das matérias Automatic
odeProdutos | C5 _ _ equipamento | _ Refrigeracdo < | armazenamento , refrigerados
microrganismos , primas nos o]
Acabados ] s de frio. 5°C; ] <5°C >
patogénicos. equipamentos
Rotagéo de . ~ colocar
de refrigeracéao.
Stocks. noutra
camara;
Presenca e/ou Ao inicio do
] Controlo da
desenvolvimento transporte e . L
10. Transporte | PCC d temperatura Temperatura > 5 Controlo da tes d Responsavel Rejeicédo do
e antes da
Refrigerado 1 ] ] de °C. temperatura. . pelo transporte. produto.
microrganismos o ultima
) distribuicao.
patogénicos. entrega.
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Revisao e Verificacao do Plano de HACCP

Anualmente ou sempre que ocorra alguma alteracéo nas etapas de produgao ou apos
a realizacdo de uma auditoria, a equipa de HACCP reune de forma a rever os planos de
HACCP respetivos e proceder a uma identificagdo e analise dos perigos existentes apos as
alteracoes.

Compete ao responsavel, o registo destas alteragdes e definir os novos planos.
Devendo os mesmos registos ser efetuados em ata de reuniao. No minimo, uma vez por ano
€ realizada uma ou mais auditorias para que todos os planos e pré-requisitos do sistema
sejam auditados nesse periodo.

Os auditores sado técnicos com experiéncia comprovada no setor alimentar que
tenham realizado, no minimo, uma auditoria em empresas dessa mesma area. S0 mantidos
registos das auditorias realizadas e desencadeadas as respetivas agbes corretivas face as
nao conformidades detetadas (Mod.22/00).

Validacao do Plano HACCP

O Plano de HACCP é validado com base nos resultados das analises quimicas e
microbiologicas as amostras de produto.
Esta estabelecido um Plano de Analises de forma a se efetuarem ensaios por um

laboratdrio acreditado pelo IPAC.
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Capitulo 4 Conclusao

Uma vez que a seguranga alimentar constitui um elemento-chave para a saude das
populagbes, a Unido Europeia obriga as industrias alimentares a implementarem o sistema
de Anadlise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo (HACCP), de modo a prevenir a
ocorréncia de contaminagdes que possam constituir um risco para a saude dos
consumidores. A implementacao do sistema HACCP sistema permite fomentar a confianga
dos consumidores finais garantindo a seguranca alimentar. O seu desenvolvimento foi de
extrema importancia, pois este constitui-se como uma ferramenta baseada em normas,
vigilancia sistematica e documentagbées que previnem situagdes inesperadas, e quando
utilizada com eficiéncia, pode evitar a ocorréncia de problemas para a saude publica. O
sistema HACCP visa manter a seguranga dos alimentos e padroniza as operagées de modo
a facilitar a sua realizagao pelos funcionarios.

Durante o estagio na empresa SCGB, procedeu-se a uma revisao detalhada do
sistema HACCP, que se encontrava desatualizado. No que concerne as diferentes classes
de produtos, a sua divisdo era sumaria e com lacunas. Deste modo, foram distinguidas 17
tipologias/classes de produtos que facultaram rigor no processo de produgado dos géneros
alimenticios, no seu transporte e no armazenamento. Estas atualizagBes incluiram a
descrigao detalhada dos produtos, a elaboragéo de novos fluxogramas, a descrigdo sumaria
das etapas apresentadas nos fluxogramas, a descricdo exaustiva de todos os perigos
identificados, assim como as suas causas e respetivas medidas preventivas.

Durante a realizagao deste trabalho, reforgou-se a importancia do conhecimento dos
responsaveis da manipulagdo dos alimentos sobre os perigos e riscos associados a ma
manipulagdo, e como isso pode vir afetar gravemente a saude do consumidor. Reforgou-se
igualmente a importancia do adequado acondicionamento de produtos e matérias-primas,
nomeadamente a sua correta identificagdo, especialmente dos produtos que contém
alergénios.

O estagio efetuado foi uma experiéncia enriquecedora tanto a nivel pessoal como
académico, que permitiu o conhecimento aprofundado do tema da Seguranga Alimentar,
consolidando os conhecimentos obtidos no mestrado em Engenharia Alimentar, entre outros

conhecimentos adquiridos no contacto com os profissionais da empresa.
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Apéndice A - Manual de formagao, com grafismo
alusivo sobre as boas praticas de higiene e

seguranca alimentar
SCGB, Lda.

¢ Boas Praticas de Higiene e
Seguranca Alimentar
HACCP [ s

18 de novembro de 2019

< Higiene e  Comportamento o M
P 2
Pessoal h 8=l

< Fardamento

< Higienizagdo das Maos
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Higiene e
Comportamento Pessoal

» Maos, unhas e antebracos devem estar em bom estado de

higienizagao;

» Unhas curtas, limpas e isentas de verniz;

XNAO passar os dedos no nariz, orelhas, boca ou cogar qualquer

parte do corpo;

XNAO tossir, espirrar ou assoar-se junto s bancadas de trabalho;

XProibido fumar, comer, beber, mascar pastilha ou tomar
medicamentos quando se procede a preparagdo de refeigoes;
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Higiene e Comportamento Pessoal

W
0L 74 LJJ g |
(‘}\‘\(-}\\ 1 (& & ‘i( /\\v . &Q ’

\./\u'\

XProibido o contacto com alimentos para consumo, quando 0s
manipuladores de alimentos estiverem com doengas infecto-

==

contagiosas;

XNAO ¢é permitido o uso de qualquer adorno (anéis, brincos,
pulseiras, colares) no local de trabalho, com a excecdo da alianga.

Responsabilidade dos manipuladores
de alimentos
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ananan

Fardamento

Constituido por:

> Touca ou protecdo do cabelo;
>Bata ou jaleca;
>(Calga; ’

> Sapatos ou socas antiderrapantes.

>Devem ser descartaveis, impermeavelis e estar sempre limpas.

>Lavar corretamente as maos antes da utilizagdo das luvas (o uso de
luvas nao substitui a lavagem de maos);

>Sempre que algum manipulador apresente feridas nos dedos ou
maos, mesmo que estas se encontrem protegidas com um peso;

>No manuseamento de alimentos prontos para consumo;

>Trocar de luvas sempre que se mude de tarefa;

> Substituir em caso de rompimento;
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Feridas ou Cortes

Qualquer rutura na pele ¢ o local ideal para os microrganismos se instalarem e
multiplicarem.

» Deve lavar-se o ferimento com 4agua corrente e sabdo e seca-lo com
compressas esterilizadas;

» Todos os cortes, feridas, arranhdes e escoriacdes nas maos devem ser
cobertos com pensos coloridos, impermeaveis a agua, e protegidas por
uma dedeira ou luva descartavel;

» Na impossibilade de cobrir na totalidade os ferimentos, o manipulador
afetado deve ser afastado das tarefas que impliquem contacto direto com
0s alimentos.

e J

> As maos sao a principal fonte de contaminaciao dos alimentos dado
que estdo em permanente contacto com os alimentos.

> (s manipuladores de alimentos devem manter as maos limpas, lisas e

sem fissuras onde os microrganismos se possam alojar e desenvolver.

>Deste modo deve-se proceder a uma lavagem cuidadosa e frequente
das mesmas.
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Lavagem das Maos

-,
A

Molhar muito bem as maos  Ensaboar bem as maos com sabdo liquido desinfetante, lavando bem os espacos interdigitais, as
e antebragcos com &gua palmas das maos, os polegares, as unhas e os antebracos. Escovar as unhas com escova prépria
corrente, quente e potével. (que devera ser mantida limpa e seca entre utilizagdes).

Passar  por  4gua Ensaboar novamente as mios, Secar as mdos com toalhetes Deitar o gel higienizador antissético
corrente, quente e esfregando-as  durante 20  de papel descartivel (nunca nas mios e espalhar bem pelas
potavel para remover 0 segundos e passar por Agua  na bata ou roupa de trabalho).  proprias e pelos antebragos.

sabdo quente, corrente e potavel para
remover todo o sabdo.

Onde Falha a Lavagem das Maos

Costas da Mao Frente da Mao

B Area frequentemente esquecida
B Area pouco esquecida

Area nao esquecida
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Quando Lavar as Maos

Antes de iniciar o trabalho;

Sempre que mudar de tarefa;

Antes e depois de manipular alimentos crus;
Sempre que tossir, espirrar ou mexer no nariz,

Sempre que utilizar as instalagdes sanitarias;

vV V V V V V

Depois de mexer no cabelo, olhos, boca e/ou

ouvidos;

Quando Lavar as Maos

) .
*%* Antes e depois de comer, beber e/ou fumar.

Obrigatorio
lavar as
maos

**Depois de manipular produtos quimicos (limpeza e desinfecio);

@, . . . . .
**Depois de tocar em objetos sujos — embalagens, lixo, superficies

sujas;

%®a HIGIENIZE ' |
SUAS MAOS &

*»*Depois de mexer em dinheiro; T

\/ . 7.
*%* Sempre que considere necessario.
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Contaminacao Cruzada ’/4-,;;..,.1:,.||

Transferéncia acidental, direta ou indireta,

de contaminantes fisicos, guimicos ou
biologicos prejudiciais a saiide humana,
principalmente através de manipuladores,
superficies, utensilios, equipamentos ou
outros alimentos, durante processos de
manipulagdo,  preparagdo,  confecdo, .
armazenamento, embalagem, transporte, [
Servigo, ....

I’

5s
&7

\}

W

i
i\

\V A

Espaco

> A armazenagem, preparacdo € confecdo de alimentos devem ser
executadas em zonas separadas e/ou periodos distintos, de modo a
prevenir contaminacoes cruzadas.

>Devem existir zonas distintas ¢ identificadas para o arranjo e
lavagem de vegetais, preparagdo de carnes vermelhas e brancas,
preparagdo de pescados, confecdo, embalamento, lavagem da loica,

cada uma delas com equipamentos e utensilios proprios devidamente
identificados.
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Codigo de Cores

Devera ser utilizado um codigo de cores diferentes, de modo
a 1dentificar o tipo de alimento correspondente:

» Pescado e frutos do mar cru (azul);
» Carne crua (vermelho);

Carnes de aves crua (amarelo);
> Vegetais e frutas (verde);

Produtos lacteos, padaria e pastelaria (bran
» Alimentos cozinhados (castanho).

5

Armazenamento {issss

|

—_—
o
(b

>Um adequado armazenamento dos alimentos ¢ fundamental para a
manutencdo das condicoes de higiene ¢ seguranca alimentar de
qualquer estabelecimento do setor da restauracao.

> A existéncia de uma falha no processo implementado para assegurar as
condi¢des ideais relativamente a temperatura, humidade, rotagao de stocks
e integridade das embalagens onde os alimentos se encontram, pode levar
a que estes se tornem improprios para consumo, ou provocar uma
reduciao significativa do tempo de vida util dos mesmos.
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Regras Basicas de Armazenamento

Apds a rececdo, os produtos devem ser colocados consoante as
especificagdes a temperatura ambiente, refrigeragdao e congelagao;

.Deve ser garantida a rotagdo de stocks FIFO — First In First Out (o
primeiro a entrar € o primeiro a sair); (

.Deve ser efetuada a descartonagem;
.Devem ser verificadas as datas de validade;

.Ndo congelar produtos ja descongelados;

Regras Basicas de Armazenamento

+0s equipamentos de refrigeracdo e congelacdo devem ser mantidas em
6timo estado de higiene e conservagao;

+Apenas devem ser usadas embalagens proprias para utiliza¢ao alimentar;

+As portas das camaras devem permanecer abertas o minimo tempo
possivel,

+A temperatura deve ser monitorizada;

+Devem ser separados os produtos por familias e
categorias.
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Reciclagem/Separacao de Residuos

e

Z3Papel e Cartdo =

p @ ﬁ@.@_ N
Plastico e Metal 7. N PN

£5Vidro ﬁﬁ; @9 { @ — Q -it

A % )
" Oroani ‘:@:’ 6 " ’ ‘g:
z50rganico [ ‘

= £} 3?‘5 o
Z3Indiferenciado 4 m 4

€) NAO COLOCAR

IPS E AGRAFO! NAPOS, PAPEL DE COZINHA E LENCOS SUJOS | PAPEL AUTOCOLANTE
PAPEIS CONTAMINADOS COM OUTROS MATERIAIS OU GORDURA | TOALHETES E FRALDAS
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Plastico e Metal

EMBALAGENS

PLASTICO E METAL

@ coLocar

AEROSSOIS | EMBALAGENS DE DETERGENTE, IOGURTE, LEITE, SUMO, OLEOS ALIMENTARES E VINHO
ESFEROVITE | GARRAFAS DE AGUA | LATAS DE BEBIDA E CONSERVAS | SACOS

€) NAOCOLOCAR

BALDES | BORRACHA | CASSETES, CDS E DVDS | EQUIPAMENTOS ELECTRICOS E ELECTRONICOS | TALHERES,
TACHOS E PANELAS | PLASTICOS QUE NAO SEJAM EMBALAGEM | PILHAS E BATERIAS | ROLHAS DE CORTICA

) (D)) (5) (<) (D

Vidro

EMBALAGENS

@ coLocar

BOIOES DE VIDRO | FRASCOS DE PERFUME E COSMETICOS

GARRAFAS BEBIDAS E AZEITE

®66

€) NA0 COLOCAR

ACRILICOS | ESPELHOS | LAMPADAS | LOIGAS | MATERIAIS DE CONSTRUGAO
PORCELANAS E CERAMICAS | PRATOS, CHAVENAS E COPOS

D) (S5) () (F) () (G
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PR

{ g% ) < !
Os residuos organicos podem ser valorizados se forem tratados por
compostagem ou digestdo anaerobia e transformados em composto.
Deve-se colocar:

K/ . .
**Restos de alimento crus, tais como cascas, talos e folhas (podem ser
utilizados na compostage

Indiferenciado

Os residuos indiferenciado sdo aqueles que se produzem maioritariamente na
cozinha, na limpeza da casa e todos os residuos que ndo se encontram em

condi¢des de serem depositados no Ecoponto. gms
Deve-se colocar:

*Restos de Comida;
«*Fraldas de bebé;
+Loigas partidas;

s»Materiais sujos de gordura;

**Guardanapos e lengos de papel.
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Indiferenciado

Nao se deve colocar:

¢ Residuos liquidos, como sopas ¢ 6leos alimentares;

¢ Residuos reciclaveis, como papel e cartdo, vidro, metais, plasticos,

¢ equipamentos elétricos, pilhas, baterias ou lampadas economizadoras;

¢ Residuos verdes, como aparas de podas e jardinagem;

+* Residuos de cinzas e materiais incandescentes;

+* Outros residuos como animais mortos, fezes e dejetos animais.
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Apéndice B — Plano HACCP classe de produtos 4

Este plano HACCP destina-se ao Bacalhau Frito que da origem a outros pratos nos

restaurantes ja depois de expedido (pode sair identificado com diferentes nomes).

Fluxograma do Processo

Rececéo de
Matérias Primas

v v v

Armazenamento Armazenamento Armazenamento
Temperatura — Temperatura de Conservacéo de n
Ambiente Refrigeracéo Congelados

Y

Y

Preparagédo de |, ~
Ingredientes | Descongelageo

; Y

Fritura

Y

Arrefecimento

Y

Etiquetagem

Y

y

Armazenamento
Temperatura de
Refrigeracéao

y

Transporte
Refrigerado

Figura 13 - Fluxograma do processo n.° 4 — Bacalhau Frito.
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Determinacao de PCC’s

Tabela 29 - Determinagéo dos PCC's.

Q1 | Q2 | Q3 | Q4 | PCC
Etapa Descri¢ao do Perigo
S/IN | S/IN | SIN | SIN N.°
Presencga e/ou desenvolvimento | . . N&o é
_ Sim | N&o | Sim | Sim
de microrganismos patogénicos. PCC
Presenca de medicamentos ou o
. . . Nao é
1. Rececgdo de pesticidas em proporgcdes | Sim | Ndo | Ndo | — PCC
Matérias-Primas inadequadas.
Presenca de corpos estranhos o
. . . . Nao é
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Nao | —
PCC
insetos, terra, ...)
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos pela
PCC
temperatura elevada das | Sim | Nao | Sim | Nao 1
camaras de frio e/ou pelo tempo
2. excessivo de armazenamento.
Armazenamento
Residuos de produtos de o
de Matérias- . . B B Nao é
higienizagcdo e desinfegéo, por | Sim | Nado | Nao | —
Primas _ B PCC
inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos o
. . . . Nao é
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Nao | —
PCC
insetos, terra, ...)
Desenvolvimento microbiano
. PCC
pelas condicbes de | Sim | Nao | Sim | Nao )
descongelagéao.
Residuos de produtos de o
3. . . . Nao é
. limpeza e desinfecdo, por | Sim | N&o |Nao | —
Descongelacao . B PCC
inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos o
. . . . Nao é
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Nao | — PO

insetos, terra, ...).
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_ . Q1 | Q2 | Q3 | Q4 | PCC
Etapa Descrigao do Perigo
S/N | S/IN | S/N | SIN N.°
Contaminagéao cruzada;
Presenca e/ou desenvolvimento . . N&o é
, _ Sim | N&o | Sim | Sim
de microrganismos patogénicos PCC
e esporos.
Residuos de produtos de o
4. Preparacao . . B . B Nao é
limpeza e desinfecdo, por | Sim | N&o |Nao | —
de Ingredientes . B PCC
inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos
(pedras, adornos pessoais, | . B B N&o é
. . Sim | Ndo | Nao | —
insetos, terra, ossos, espinhas, PCC
)
Presenca e/ou desenvolvimento | . . Nao é
. . o Sim | Ndo | Nao | —
de microrganismos patogénicos. PCC
Desenvolvimento de compostos
- PCC
quimicos; Sim | Nao | Sim | Nao
5. Fritura i 3
Oleo com saturagao > 25 %.
Presenga de corpos estranhos o
. . . . N&o é
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Ndao | — PCC
insetos, terra, cabelos, ...).
Presenca e/ou desenvolvimento . PCC
. . Sim | Nao | Sim | Nao
de microrganismos patogeénicos. 4
Residuos de produtos de o
. B . . . N&o é
6. limpeza e desinfecdo, por | Sim | N&o |Nao | — PO
Arrefecimento inadequada remocao.
Presenga de corpos estranhos o
N&o é
(ossos, cascas, sementes, | Sim | Ndo | Ndo | — PCC
adornos pessoais, cabelos, ...)
7. , ~
Presencga e/ou desenvolvimento | . . . N&o é
Embalamento/ . . o Sim | Nao | Sim | Sim
de microrganismos patogénicos. PCC

Etiquetagem
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s . Q1 | Q2 | Q3 | Q4 | PCC
Etapa Descricao do Perigo
S/N | S/IN | S/N | SIN N.°
Contaminacgéo quimica (agentes
de limpeza e desinfecdo, por| B B Nao é
. . ~ | Sim | Ndo | Nao | —
7. inadequada remogé&o; material PCC
Embalamento/ em contacto com alimentos)
Etiquetagem Presenca de corpos estranhos NZo &
aoé
(ossos, cascas, sementes, | Sim | Ndo | Ndo | — PCC
adornos pessoais, cabelos, ...)
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos pela
PCC
temperatura elevada das | Sim | Nao | Sim | Nao 5
camaras de frio e/ou pelo tempo
8. excessivo de armazenamento.
Armazenamento Residuos de produtos de Nio ¢
aoé
de Produtos higienizagcdo e desinfegéo, por | Sim | Ndo | Nao | —
Acabados : - PCC
inadequada remocao.
Presenga de corpos estranhos o
. . . . N&o é
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Nao | —
. PCC
insetos, terra, ...)
Presenca e/ou desenvolvimento | . B PCC
. . o Sim | Nao | Sim | Nao
de microrganismos patogénicos. 6
Residuos de produtos de o
9. Transporte . . B . . . Nao é
limpeza e desinfecdo, por | Sim | N&o |Nao | —
Refrigerado _ B PCC
inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos. . B B N&o é
Sim | Ndo | Nao | — PCC
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Avaliagao dos PCC’s — Matriz de Risco

Tabela 30 - Probabilidade de frequéncia com que ocorre o perigo.

Extremamente improvavel/Nunca ocorreu

Improvavel/ 1 a 2 vezes por ano

Provavel/ 1 a 2 vezes por més

Muito provavel/ 1 ou mais vezes por semana

a| b WIN =

Certo/Todos os dias

Tabela 31 - Severidade do perigo.

1 Falha nao causa efeito percetivel (consumidor ndo se apercebe da falha), nem
dano/consequéncia.
2 Falha causa efeito percetivel (consumidor apercebe-se da falha), mas nao implica
dano/consequéncia.
3 Falha implica dano/consequéncia no consumidor, com algum significado (pequena
leséo).
4 Falha implica dano/consequéncia no consumidor, com significado (les&o grave).
5 Falha implica dano/consequéncia no consumidor, muito significativo (possibilidade de
morte).

Tabela 32 - Matriz da Frequéncia (Probabilidade de Ocorréncia) versus a Severidade.
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Analise dos PCC’s

PCC 1 - Armazenamento de Matérias-Primas
B - Presenga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis
inaceitaveis.
F=2e S =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo
PCC 2 - Descongelagao
B — Desenvolvimento microbiano pelas condi¢cdes de descongelagao.
F=2eS =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo
PCC 3 - Fritura
Q - Desenvolvimento de compostos quimicos = Oleo com saturacédo > 25 %..
F=1eS =3; IR =3 (Baixo) — Nao Significativo
PCC 4 - Arrefecimento
B - Presenga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis
inaceitaveis.
F=1eS =3; IR =3 (Baixo) — Nao Significativo
PCC 5 - Armazenamento de Produtos Acabados
B - Presenga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis
inaceitaveis.
F=2e S =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo
PCC 6 — Transporte Refrigerado
B - Presenga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis
inaceitaveis.
F=2eS=3;IR=6( ) — Significativo

Conclusao da aplicacao da Matriz de Risco

Tabela 33 - Conclusao da aplicagdo da Matriz de Risco.

1 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 1 - POC 1
2 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 2 - POC 2
3 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 3 - POC 3
4 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 4 — POC 4
5 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 5 - POC 5
6 Significativo Ponto Critico de Controlo — PCC 1
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Apéndice C — Plano HACCP classe de produtos 5

Este plano HACCP destina-se aos produtos que sdo preparados em cru sem
confegdo, sendo expedidos refrigerados, podendo ser embalados em vacuo ou em

recipientes herméticos. Esta classe engloba os seguintes produtos:

Abrotea

Abrotea temperada

Atum a posta

Bacalhau lombo sala

Bife da Alcatra

Bife de Francesinha

Bife Porco s/ tempero

Bife Porco ¢/ tempero

Bife Linha s/ tempero

Bife Vazio Peca

Bife de Linha

Bife de Porco

Bife de Vazio

Bifinhos de Frango temperados
Bifinhos de Frango Avulso
Bifinhos de novilho
Bifinhos de peru s/ tempero
Bifinhos de Porco temperados
Carapau limpo

Carré de Porco Temperado
Corvina

Dourada

Dourada Temperada
Espadarte

Esparregado

Espetada de Madeirense

Espetada de Porco Bisaro
temperadas

Espetada de Lulas ¢/ gambas
Espetada de Perca

Espetada de Salmao

Espetada de Pescada ¢/ gambas
Espetada de tamboril e gambas
Filete de Pescada unid.

Filetes de Dourada

Filetes de Robalo

Filetes de Peixe Espada
temperados

Filetes de Cavala temperados
Filetes de Pescada temperados
Linguado s/ tempero

Massa de Crosta de Broa
Massa de Crosta de Presunto

Massa de Crosta de Azeitona e
Citrinos

Naco de Porco

Naco de Novilho

Peixe Espada

Peixe Espada temperado
Peixe Galo

Peixe Galo temperado

Peixe mercado

Perca montada

Picanha limpa

Posta Perca

Pregado

Presas de porco bisaro cru
Rabos de tamboril

Raia

Raia temperada

Robalo

Robalo temperado
Rodovalho

Rolinho de frango

Rolinho de frango temperado
Rolinho de palmeta com gambas
Rolinho de linguado com gambas
Salmao

Salmao temperado

Sardinha

Solha s/ tempero

Solha ¢/ tempero

Tranches de Pescada temperados
Tornedd de Porco com Bacon
Torned6 de Porco Ragu
Torned6 de Novilho
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Fluxograma do Processo

Rececéo de
Matérias Primas

A4 \ 4 A
Armazenamento Armazenamento Armazenamento n

Temperatura — Temperatura de Conservagao de
Ambiente Refrigeracao Congelados

Y

Y

Preparacdo de | =
Ingredientes | Descongelacao n
v \ 4

Mistura dos Ingredientes

Y

Etiquetagem/
Embalamento

Y

Armazenamento
Temperatura de
Refrigeracao

Y

Y

Transporte
Refrigerado

Figura 14 - Fluxograma do processo n.° 5 — produtos que s&o preparados em cru sem

confecao, expedidos refrigerados, embalados em vacuo ou em recipientes herméticos.

162



Determinacao de PCC’s

Tabela 34 - Determinagéo dos PCC's.

Q1 | Q2 | Q3 | Q4 | PCC
Etapa Descricao do Perigo
S/IN | SIN | SIN | SIN N.°
Presgnga e/qu desenvolv[m.ento sim | Nao | sim | Nao PCC
de microrganismos patogeénicos. 1
Presenca de medicamentos ou NEo &
1. Rececgdo de pesticidas em proporgcoes | Sim | Ndo | Ndo | —
. . : PCC
Matérias-Primas inadequadas.
Presenca de corpos estranhos NP
) . - ~ aoé
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Ndao | —
. PCC
insetos, terra, ...)
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos pela PCC
temperatura elevada das | Sim | Nao | Sim | Nao 2
camaras de frio e/ou pelo tempo
2. excessivo de armazenamento.
Armazenamento .
de Matérias- R'e.3|dgos - de prpdut?s de . - ~ Nao é
. higienizagcdo e desinfegédo, por | Sim | Ndo | Nao | —
Primas : ~ PCC
inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos NZo &
) . ~ ~ aoé
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Ndao | —
. PCC
insetos, terra, ...)
Desenvolvimento microbiano PCC
pelas condigbes de | Sim | Nao | Sim | Nao 3
descongelagéao.
3 Residuos de produtos de NEo &
) ~ limpeza e desinfecdo, por | Sim | N&o |Nao | —
Descongelagao . ~ PCC
inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos NP
) . - ~ aoé
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Ndao | —
. PCC
insetos, terra, ...).
Contaminagéao cruzada;
Presgnga e/oy desenvolvimgnto sim | Nao | sim | sim Nao é
de microrganismos patogénicos PCC
€ esporos.
4. Preparacio IResiduos ded pr?du}os de N Nao | N NEo &
de Ingredientes limpeza e desinfecdo, por | Sim | N&o | Né&o| — | 55
inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos
(pedras, adornos pessoais, sim | Nao | Nao | — Nao é
insetos, terra, ossos, espinhas, PCC

).
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 x . Q1 | Q2 | Q3 | Q4 | PCC
Etapa Descri¢ao do Perigo sIN| sN | sIN | s/N N
Contaminagéao cruzada; .
o . ~ . . Nao é
Contaminagéo por parte do | Sim | Nao | Sim | Sim PCC
manipulador e utensilios;
Residuos de produtos de NEo &
5. Mistura de limpeza e desinfegdo, por | Sim | N&o | N&o | — | 5o~
Ingredientes inadequada remocgé&o.
Presenca de corpos estranhos
(pedras, adornos pessoais, sim | N3o | Nao | — Nao é
insetos, terra, ossos, espinhas, PCC
)
Presenca e/ou desenvolvimento . . Nao é
_ Sim | N&o | Sim | Sim
de microrganismos patogénicos. PCC
Contaminacgéo quimica (agentes
6. de limpeza e desinfecdo, por| B B Nao é
. . ~ | Sim | Ndo | Nao | —
Embalamento/ inadequada remocé&o; material PCC
Etiquetagem em contacto com alimentos)
Presenga de corpos estranhos o
. . . N&o é
(ossos, cascas, sementes, | Sim | Ndo | Ndo | — PCC
adornos pessoais, cabelos, ...)
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos pela
PCC
temperatura elevada das | Sim | Nao | Sim | Nao 4
camaras de frio e/ou pelo tempo
7. excessivo de armazenamento.
Armazenamento Residuos de produtos de o
de Produtos o o , . . Nao €
higienizagcdo e desinfegédo, por | Sim | Ndo | Ndao | —
Acabados : - PCC
inadequada remocao.
Presenga de corpos estranhos o
. . . . Nao é
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Nao | —
PCC
insetos, terra, ...)
8. Transporte Presenca e/ou desenvolvimento | . B PCC
. . o Sim | Nao | Sim | Nao
Refrigerado de microrganismos patogénicos. 5
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Residuos de produtos de N&o &

aoé

Q | limpeza e desinfecdo, por | Sim | N&o | Nao | — PO
inadequada remocao.

Presenca de corpos estranhos. ) Nao é

F Sim | Nao | Ndo | — PCC

Avaliagcao dos PCC’s — Matriz de Risco

Tabela 35 - Probabilidade de frequéncia com que ocorre o perigo.

Extremamente improvavel/Nunca ocorreu

Improvavel/ 1 a 2 vezes por ano

Provavel/ 1 a 2 vezes por més

Muito provavel/ 1 ou mais vezes por semana

A | O IN=

Certo/Todos os dias

Tabela 36 - Severidade do perigo.

1 Falha nao causa efeito percetivel (consumidor ndo se apercebe da falha), nem
dano/consequéncia.
2 Falha causa efeito percetivel (consumidor apercebe-se da falha), mas nao implica
dano/consequéncia.
3 Falha implica dano/consequéncia no consumidor, com algum significado (pequena
leséo).
4 Falha implica dano/consequéncia no consumidor, com significado (les&o grave).
5 Falha implica dano/consequéncia no consumidor, muito significativo (possibilidade de
morte).
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Tabela 37 - Matriz da Frequéncia (Probabilidade de Ocorréncia) versus a Severidade.

4

Analise dos PCC’s

PCC 1 — Recec¢ao de Matérias-Primas
B - Presenga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis
inaceitaveis.
F=1eS =2; IR =2 (Baixo) — Nao Significativo
PCC 2 - Armazenamento de Matérias-Primas
B - Presenga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis
inaceitaveis.
F=2eS =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo
PCC 3 — Descongelagao
B — Desenvolvimento microbiano pelas condi¢ées de descongelacéo.
F=1eS =2; IR =2 (Baixo) — Nao Significativo
PCC 4 - Armazenamento de Produtos Acabados
B - Presenga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis
inaceitaveis.
F=2eS =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo
PCC 5 — Transporte Refrigerado
B - Presenga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis
inaceitaveis.
F=2eS=3;IR=6( ) — Significativo
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Conclusao da aplicacao da Matriz de Risco

Tabela 38 - Conclusado da aplicagéo da Matriz de Risco.

1 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 1 - POC 1
2 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 2 - POC 2
3 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 3 - POC 3
4 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 4 — POC 4
5 Significativo Ponto Critico de Controlo - PCC 1
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Apéndice D — Plano HACCP classe de produtos 6

Este plano HACCP destina-se ao Bacalhau Desfiado embalado em Vacuo.

Fluxograma do Processo

Rececéao de
Matérias Primas

l

Armazenamento
Temperatura de
Refrigeracéo

l

Demolha do
Bacalhau (24h)

l

Etiquetagem/
Embalamento

l

Armazenamento
Temperatura de
Refrigeracao

'

Transporte
Refrigerado

Figura 15 - Fluxograma do processo

n.° 6 - Bacalhau Desfiado embalado em Vacuo.
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Determinacao de PCC'’s

Tabela 39 - Determinagéo dos PCC's.

inadequada remocao.

. Q1 | Q2 | Q3 | Q4 | PCC
Etapa Descricao do Perigo
S/IN | SIN | SIN | SIN N.°
Presenca e/ou desenvolvimento | . . PCC
. . Sim | Nao | Sim | Nao
de microrganismos patogeénicos. 1
Presenca de medicamentos ou o
. . . Nao é
1. Recegao de pesticidas em proporgcoes | Sim | Ndo | Nao | — PCC
Matérias-Primas inadequadas.
Presenca de corpos estranhos o
. . . . Nao é
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Nao | Ndo | —
PCC
insetos, terra, ...)
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos pela
PCC
temperatura elevada das | Sim | Nao | Sim | Nao )
camaras de frio e/ou pelo tempo
2. excessivo de armazenamento.
Armazenamento
i Residuos de produtos de o
de Matérias- o . . . . Nao é
higienizagcdo e desinfegdo, por | Sim | Ndo | Ndo | —
Primas _ . PCC
inadequada remogao.
Presenca de corpos estranhos o
. . . . Nao é
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Nao | Ndao | —
PCC
insetos, terra, ...)
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos pela
PCC
temperatura elevada das | Sim | Nao | Sim | Nao 3
3. Demolha do camaras de frio e/ou pelo tempo
Bacalhau excessivo de armazenamento.
Residuos de produtos de o
. B . . . Nao é
limpeza e desinfecdo, por | Sim | Nao | Nao| —
PCC

169



Q1 | Q2 | Q3 | Q4 | PCC
Etapa Descri¢ao do Perigo
S/IN | S/IN | S/N | SIN N.°
Presenca de corpos estranhos
3. Demolha do . . Nao é
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Ndo | —
Bacalhau . PCC
insetos, terra, ...).
Presenca e/ou desenvolvimento | . . N&o é
_ Sim | N&o | Sim | Sim
de microrganismos patogénicos. PCC
Contaminagéo quimica (agentes o
4. . _ B . Nao é
de limpeza e desinfegdo, por | Sim | Ndo | Ndo | —
Embalamento/ . . PCC
) inadequada remog¢ao)
Etiquetagem
Presenca de corpos estranhos o
. . . Nao é
(ossos, cascas, sementes, | Sim | Nao | Nao| — PCC
adornos pessoais, cabelos, ...)
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos pela
. PCC
temperatura elevada das | Sim | Nao | Sim | Nao 4
camaras de frio e/ou pelo tempo
5. excessivo de armazenamento.
Armazenamento Residuos de produtos de o
de Produtos o N : < < Nao é
higienizagcdo e desinfegdo, por | Sim | Ndo | Ndo | —
Acabados : . PCC
inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos o
. . . . Nao é
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Nao | Ndao | —
PCC
insetos, terra, ...)
Presenca e/ou desenvolvimento | B . B PCC
. . o Sim | Nao | Sim | Nao
de microrganismos patogénicos. 5
Residuos de produtos de o
6. Transporte . . . B B Nao é
limpeza e desinfecdo, por | Sim | Nao | Nao| —
Refrigerado _ B PCC
inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos. . B B Nao é
Sim | Ndo | Nao | — PCC
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Avaliagcao dos PCC’s — Matriz de Risco

Tabela 40 - Probabilidade de frequéncia com que ocorre o perigo.

Extremamente improvavel/Nunca ocorreu

Improvavel/ 1 a 2 vezes por ano

Provavel/ 1 a 2 vezes por més

Muito provavel/ 1 ou mais vezes por semana

a| b | W IN|=

Certo/Todos os dias

Tabela 41 - Severidade do perigo.

1 Falha nao causa efeito percetivel (consumidor ndo se apercebe da falha), nem
dano/consequéncia.
2 Falha causa efeito percetivel (consumidor apercebe-se da falha), mas nao implica
dano/consequéncia.
3 Falha implica dano/consequéncia no consumidor, com algum significado (pequena
leséo).
4 Falha implica dano/consequéncia no consumidor, com significado (les&o grave).
5 Falha implica dano/consequéncia no consumidor, muito significativo (possibilidade de
morte).

Tabela 42 - Matriz da Frequéncia (Probabilidade de Ocorréncia) versus a Severidade.

4
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Analise dos PCC’s

PCC 1 — Recec¢ao de Matérias-Primas
B - Presenga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis
inaceitaveis.
F=1eS =2; IR =2 (Baixo) — Nao Significativo
PCC 2 - Armazenamento de Matérias-Primas
B - Presenga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis
inaceitaveis.
F=2e S =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo
PCC 3 - Demolha do Bacalhau
B — Desenvolvimento microbiano pelas condi¢cdes de descongelagao.
F=2eS =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo
PCC 4 - Armazenamento de Produtos Acabados
B - Presenga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis
inaceitaveis.
F=2e S =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo
PCC 5 — Transporte Refrigerado
B - Presenga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis
inaceitaveis.
F=2eS=3;IR=6( ) — Significativo

Conclusao da aplicacao da Matriz de Risco

Tabela 43 - Conclusao da aplicagédo da Matriz de Risco.

1 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 1 — POC 1
2 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 2 - POC 2
3 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 3 - POC 3
4 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 4 - POC 4
5 Significativo Ponto Critico de Controlo — PCC 1
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Apéndice E — Plano HACCP classe de produtos 7

Este plano HACCP destina-se aos Legumes Cozidos sendo expedidos refrigerados
em tabuleiros. Esta classe engloba os seguintes produtos:
e Feijao verde (5 kg e 2,5 kg)
e Brocolos (5 kge 2,5 kg) e Grelos (5 kge 2,5 kg)

e Cenoura cozida e Grelos Seafood (10 kg)
e Ervilha cozida

Fluxograma do Processo

Rececéo de
Matérias Primas

v

Armazenamento
Temperatura de
Refrigeragao

v

Armazenamento
Conservagao de
Congelados

A \ 4

Confecéo

Y

Arrefecimento

Y

Etiquetagem

Y

Armazenamento
Temperatura de
Refrigeracao

Y

Transporte
Refrigerado

Figura 16 - Fluxograma do Processo n.° 7 - Legumes Cozidos expedidos refrigerados em tabuleiros.
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Determinacao de PCC’s

Tabela 44 - Determinagéo dos PCC's.

_ . Q1 | Q2 | Q3 | Q4 | PCC
Etapa Descricao do Perigo
S/IN | SIN | SIN | SIN N.°
Presenca e/ou desenvolvimento . Nao é
_ Sim | N&o | Sim | Sim
de microrganismos patogénicos. PCC
Presenca de medicamentos ou o
o B . . . Nao é
1. Recegao de pesticidas em proporgdes | Sim | Ndo | Ndo | — PCC
Matérias-Primas inadequadas.
Presenga de corpos estranhos o
. . . . Nao é
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Ndao | —
. PCC
insetos, terra, ...)
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos pela
. PCC
temperatura elevada das | Sim | Nao | Sim | Nao ]
camaras de frio e/ou pelo tempo
2. excessivo de armazenamento.
Armazenamento
Residuos de produtos de o
de Matérias- o . B Nao é
higienizagcdo e desinfegédo, por | Sim | Ndo | Ndao | —
Primas _ . PCC
inadequada remocao.
Presenga de corpos estranhos o
. . . . Nao é
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Ndao | —
. PCC
insetos, terra, ...)
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos patogénicos PCC
Sim | N&o | Sim | Nao
€ esporos; 2
3. Confecgao Contaminagéao cruzada.
Residuos de produtos de o
. . . Nao é
limpeza e desinfecdo, por | Sim | N&o | Nao| —
PCC

inadequada remocao.
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L . Q1 | Q2 | Q3 | Q4 | PCC
Etapa Descrig¢ao do Perigo
S/IN | S/IN | S/N | SIN N.°
Presenga de corpos estranhos o
N&o é
(ossos, cascas, sementes, | Sim | Ndo | Nao| — PCC
adornos pessoais, cabelos, ...)
Presenca e/ou desenvolvimento PCC
. . Sim | Nao | Sim | Nao
de microrganismos patogénicos. 3
Residuos de produtos de o
. B . . . N&o é
4. limpeza e desinfecdo, por | Sim | N&o | Nao| — PCC
Arrefecimento inadequada remocao.
Presenga de corpos estranhos o
N&o é
(ossos, cascas, sementes, | Sim | Ndo | Nao| — PCC
adornos pessoais, cabelos, ...)
Presenca e/ou desenvolvimento . . Nao é
_ Sim | Ndo | Sim | Sim
de microrganismos patogénicos. PCC
Contaminacgéo quimica (agentes
de limpeza e desinfecdo, por| B B Nao é
. . ~ | Sim | Ndo | Nao | —
5. Etiquetagem inadequada remocéo; material PCC
em contacto com alimentos)
Presenga de corpos estranhos o
N&o é
(ossos, cascas, sementes, | Sim | Ndo | Nao| — PCC
adornos pessoais, cabelos, ...)
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos pela
PCC
temperatura elevada das | Sim | Nao | Sim | Nao 4
camaras de frio e/ou pelo tempo
6. excessivo de armazenamento.
Armazenamento Residuos de produtos de Nao ¢
aoé
de Produtos higienizagcdo e desinfegédo, por | Sim | Nao | Nao | —
Acabados : - PCC
inadequada remocao.
Presenga de corpos estranhos o
. . . . N&o é
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Ndao | —
PCC

insetos, terra, ...)
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. Q1 | Q2 | Q3 | Q4 | PCC
Etapa Descrig¢ao do Perigo
S/IN | SIN | SIN | SIN N.°
Presenca e/ou desenvolvimento PCC
Sim | N&o | Sim | Nao
de microrganismos patogenicos. 5
Residuos de produtos de o
7. Transporte _ i _ _ . . Nao é
limpeza e desinfecdo, por | Sim | N&o | Nao| —
Refrigerado . PCC
inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos. _ Nao é
Sim | Ndo | Nao | — PCC

Avaliagao dos PCC’s — Matriz de Risco

Tabela 45 - Probabilidade de frequéncia com que ocorre o perigo.

Extremamente improvavel/Nunca ocorreu

Improvavel/ 1 a 2 vezes por ano

Provavel/ 1 a 2 vezes por més

Muito provavel/ 1 ou mais vezes por semana

A | IN|=

Certo/Todos os dias

Tabela 46 - Severidade do perigo.

Falha nao causa efeito percetivel (consumidor ndo se apercebe da falha), nem

morte).

1 dano/consequéncia.
2 Falha causa efeito percetivel (consumidor apgrcgbe-se da falha), mas nao implica
dano/consequéncia.
Falha implica dano/consequéncia no consumidor, com algum significado (pequena lesao).
4 Falha implica dano/consequéncia no consumidor, com significado (leséo grave).
5 Falha implica dano/consequéncia no consumidor, muito significativo (possibilidade de
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Tabela 47 - Matriz da Frequéncia (Probabilidade de Ocorréncia) versus a Severidade.

Analise dos PCC’s

PCC 1 - Armazenamento de Matérias-Primas
B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=2e S =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo

PCC 2 - Confecao
B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=1eS =3; IR =3 (Baixo) — Nao Significativo

PCC 3 - Arrefecimento
B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=1eS =3; IR =3 (Baixo) — Nao Significativo

PCC 4 - Armazenamento de Produtos Acabados
B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=2eS =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo

PCC 5 — Transporte Refrigerado
B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=2eS=3;IR=6( ) — Significativo
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Conclusao da aplicacao da Matriz de Risco

Tabela 48 - Conclusado da aplicagdo da Matriz de Risco.

1 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 1 - POC 1
2 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 2 - POC 2
3 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 3 - POC 3
4 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 4 — POC 4
5 Significativo Ponto Critico de Controlo - PCC 1

178



Apéndice F — Plano HACCP classe de produtos 8

Este plano HACCP destina-se ao Peito de Frango Recheado (Peito de Frango Recheado ¢/

Recheio de Enchidos e Legumes, Peito de Frango Recheado ¢/ Recheio de Alheira e Maga), sendo

expedidos refrigerados em tabuleiros.

Fluxograma do Processo

d B

Rececgao de
Matérias Primas
\¢ i

v

A

Armazenamento
Temperatura
Ambiente

Armazenamento
Temperatura de
Refrigeracéao

Armazenamento
Conservagéo de
Congelados

A

Preparacéo de

Y

Ingredientes

Descongelagéao

A

Mistura de
Ingredientes

refrigerados em tabuleiros.

A

Confecao

Rechear Peito de
Frango

A

Arrefecimento

Y

Etiquetagem/
Embalamento

A

Armazenamento
Temperatura de
Refrigeragéao

A

Transporte

Refrigerado

Figura 17 - Fluxograma do processo n.° 8 - Peito de Frango Recheado, expedidos
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Determinacao de PCC’s

Tabela 49 - Determinagéo dos PCC's.

. . Q1 | Q2 | Q3 | Q4 | PCC
Etapa Descrig¢ao do Perigo
S/IN | SIN | SIN | SIN N.°
Presgnga e/qu desenvolv[m.ento sim | Nao | sim | sim Nao é
de microrganismos patogénicos. PCC
Presenca de medicamentos ou NEo &
1. Recegdo das pesticidas em proporgdes | Sim | Ndo | Ndo | —
. . . PCC
Matérias-Primas inadequadas.
Presenca de corpos estranhos NP
) . ~ ~ aoé
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Nao | Nao | —
. PCC
insetos, terra, ...)
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos pela PCC
temperatura elevada das | Sim | Nao | Sim | Nao 1
camaras de frio e/ou pelo tempo
2. excessivo de armazenamento.
Armazengrpento Residuos de produtos de .
de Matérias- U . ~ . ~ ~ Nao é
. higienizagcdo e desinfegédo, por | Sim | Ndo | Ndao | —
Primas : ~ PCC
inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos NP
) . ~ ~ aoé
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Nao | —
. PCC
insetos, terra, ...)
Desenvolvimento microbiano PCC
pelas condicoes de | Sim | Nao | Sim | Nao 2
descongelagéao.
Residuos de produtos de s
3. . ) ~ . ~ ~ Nao é
Desconaelacio limpeza e desinfe¢do, por | Sim | Ndo | Ndo | — PCC
gelag inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos NP
) . ~ ~ aoé
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Nao | —
. PCC
insetos, terra, ...).
Contaminagéao cruzada;
Presgnga e/oy desenvolvimgnto sim | Nao | sim | sim Nao é
de microrganismos patogénicos PCC
€ esporos.
4. Preparagao Residuos de produtos de N&o &
. . ~ . ~ ~ aoé
dos limpeza e desinfecdo, por | Sim | N&o |Nao | — PCC
Ingredientes inadequada remocgé&o.
Presenca de corpos estranhos
(pedras, adornos pessoais, sim | N3o | Nao | — Nao é
insetos, terra, ossos, espinhas, PCC

).
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. . Q1 | Q2 | Q3 | Q4 | PCC
Etapa Descricao do Perigo SIN| sIN | sIN | s/N N.©
Contaminagao cruzada;
Contaminagdo por parte do
manipulador e utensilios; sim | Nao | sim | sim Nao é
. Presenca e/ou desenvolvimento PCC
5. Mistura de . . .
) de microrganismos patogénicos

Ingredientes

€ esporos.
Residuos de produtos de .
. . ~ . ~ - Nao é
limpeza e desinfecdo, por | Sim | N&o |Nao | — PCC
inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos
5. Mistura de (pedras, adornos pessoais, | .. ~ - Nao é
. . . Sim | Ndo | Nao | —

Ingredientes insetos, terra, ossos, espinhas, PCC

)

Presenca e/ou desenvolvimento

de microrganismos patogénicos | . . , . PCC
& esporos; Sim | N&o | Sim | Nao 3
Contaminagéao cruzada.

6. Confecio Re3|duos de ;.)rodu~tos de . ) ) N&o &
limpeza e desinfecdo, por | Sim | N&o |Nao | — PCC
inadequada remocao.

Presenca de corpos estranhos .
. ~ - Nao é
(ossos, cascas, sementes, | Sim | Nao | Ndo | —
. PCC
adornos pessoais, cabelos, ...)
Presenca e/ou desenvolvimento NEo &
de microrganismos patogénicos; | Sim | Nao | Sim | Sim Pa(())Ce
Contaminagao cruzada.
7. Rechear Peito Fe3|duos ded ;.)r?du}os de Si Nzo | N& Nao é
de Frango .|mpeza e eS|[1 ecdo, por | Sim | Nao |Nao | — PCC
inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos .
. ~ - Nao é
(cascas, sementes, adornos | Sim | Ndo | Ndo | — PCC
pessoais, cabelos, ...)
Presgnga e/qu desenvolv[m.ento sim | N3o | sim | Nao PCC
de microrganismos patogeénicos. 4
Residuos de produtos de .
. . ~ . ~ ~ Nao é
8. limpeza e desinfecdo, por | Sim | N&o |Nao | —
. . ~ PCC
Arrefecimento inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos .
. ~ - Nao é
(ossos, cascas, sementes, | Sim | Nao | Ndao | — PCC

adornos pessoais, cabelos, ...)
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. . Q1 | Q2 | Q3 | Q4 | PCC
Etapa Descricao do Perigo SIN| sIN | sIN | s/N N.©
Presenca e/ou desenvolvimento | . ~ . . Nao é
de microrganismos patogénicos. Sim | N&o | Sim | Sim PCC
Contaminagéao quimica (agentes
9. de limpeza e desinfecdo, por sim | Nao | Nao | — Nao é
Embalamento/ inadequada remocé&o; material PCC
Etiquetagem em contacto com alimentos)
Presenca de corpos estranhos NEo &
(ossos, cascas, sementes, | Sim | Ndo | Ndo | — PCC
adornos pessoais, cabelos, ...)
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos pela PCC
10. temperatura  elevada  das | Sim | Ndo | Sim | N&o 5
Armazenamento camaras de frio e/ou pelo tempo
de Produtos excessivo de armazenamento.

Acabados Residuos de produtos de N&o &
higienizagcdo e desinfegédo, por | Sim | Ndo | Nao | — PCC
inadequada remocao.

10.
Presenca de corpos estranhos s
Armazenamento (pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Nao | — Nao &
dz:arg::;:s insetos, terra, ...) PCC
Presenca e/ou desenvolvimento | .. ~ . ~ PCC
de microrganismos patogeénicos. Sim | Nao | Sim | Nao 6
Residuos de produtos de s
1;;:?";23:9 limpeza e desinfecdo, por | Sim | N&o |Nao | — l\é}aé)ce
9 inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos. sim | N3o | Ndo | — l\é}aé)ce

Avaliacao dos PCC’s — Matriz de Risco

Tabela 50 - Probabilidade de frequéncia com que ocorre o perigo.

Probabilidade de Frequéncia com que ocorre o perigo

Extremamente improvavel/Nunca ocorreu

Improvavel/ 1 a 2 vezes por ano

Provavel/ 1 a 2 vezes por més

Muito provavel/ 1 ou mais vezes por semana

A b WOIN|=~TN

Certo/Todos os dias




Tabela 51 - Severidade do perigo.

1 Falha ndo causa efeito percetivel (consumidor ndo se apercebe da falha), nem
dano/consequéncia.

Falha causa efeito percetivel (consumidor apercebe-se da falha), mas nao implica
dano/consequéncia.

3 | Falha implica dano/consequéncia no consumidor, com algum significado (pequena leséo).

Falha implica dano/consequéncia no consumidor, com significado (lesdo grave).

Falha implica dano/consequéncia no consumidor, muito significativo (possibilidade de
morte).

Tabela 52 - Matriz da Frequéncia (Probabilidade de Ocorréncia) versus a Severidade.

Analise dos PCC’s

PCC 1 — Armazenamento de Matérias-Primas
B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=2eS =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo

PCC 2 — Descongelagao
B — Desenvolvimento microbiano pelas condi¢des de descongelagao
F=2eS =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo

PCC 3 - Confecao

B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=2e S =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo
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PCC 4 - Arrefecimento

PCC 5 - Armazenamento de Produtos Acabados

PCC 6 — Transporte Refrigerado

) — Significativo

Conclusao da aplicacao da Matriz de Risco

Tabela 53 - Conclusado da aplicagéo da Matriz de Risco.

1

Nao Significativo

Ponto Operacional de Controlo 1 — POC 1

B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=1eS =3; IR =3 (Baixo) — Nao Significativo

B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=2eS =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo

B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=2eS=3;IR=6(

Nao Significativo

Ponto Operacional de Controlo 2 — POC 2

Nao Significativo

Ponto Operacional de Controlo 3 - POC 3

Nao Significativo

Ponto Operacional de Controlo 4 - POC 4

Nao Significativo

Ponto Operacional de Controlo 5 - POC 5

Significativo

Ponto Critico de Controlo - PCC 1

184



Apéndice G — Plano HACCP classe de produtos 9

Este plano HACCP destina-se ao Peito de Frango e Coxas de Frango sendo utilizadas para

uso interno.

Fluxograma do Process

-
Rececao de

Matérias Primas
\

J

h 4

Armazenamento
Temperatura de

Refrigeragcéo

Y

Embalamento a

Y

Vacuo
Etiquetagem

Y

Congelagao

\ 4

Armazenamento
Conservagao de
Congelados

A

Uso Interno

Figura 18 - Fluxograma do processo n.° 9 - Peito de

Frango e Coxas de Frango utilizadas para uso interno.

Nota: Tanto o peito de frango como as coxas de frango sao utilizadas para uso interno,

sofrendo posteriormente a devida descongelagéo’ e preparagao.

1Descongelac;ﬁo — deve ser realizada uma descongelagdo lenta numa camara de refrigeracdo entre 2 °C e 4 °C,
de forma a minimizar o risco de desenvolvimento de microrganismos patogénicos ou a formagao de toxinas nos alimentos.

Os alimentos devem ser colocados a descongelar com a devida antecedéncia (no maximo 72 horas).
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Determinacao de PCC’s

Tabela 54 - Determinagéo dos PCC's.

s . Q1 | Q2 | Q3 | Q4 | PCC
Etapa Descri¢ao do Perigo
S/IN | SIN | SIN | SIN N.°
Presengca e/ou desenvolvimento | .
_ , _ Sim | Nao | Sim | Nao | PCC 1
de microrganismos patogénicos.
Presenca de medicamentos ou o
. . . . . Néao é
1. Recegdo das pesticidas em proporcoes | Sim | Ndo | Ndo | — PCC
Matérias-Primas inadequadas.
Presenca de corpos estranhos o
. . . . Nao é
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Ndo | —
PCC
insetos, terra, ...)
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos pela
temperatura elevada das cadmaras | Sim | Nao | Sim | Nao | PCC 2
de frio e/ou pelo tempo excessivo
2. de armazenamento.
Armazenamento
L. Residuos de  produtos de
de Matérias p Nao é
higienizagdo e desinfegdo, por | Sim | Nao | Nao | —
Primas _ . PCC
inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos o
. . . . Néao é
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Ndo | —
PCC
insetos, terra, ...)
Presenca e/ou desenvolvimento | . . .
_ , o Sim | Nao | Sim | Nao | PCC 3
de microrganismos patogénicos.
Contaminagdo quimica (agentes
de limpeza e desinfegdo, por | B B Nao é
. . . . Sim | Nado | Ndo | —
3. Congelagéo inadequada remocao; material em PCC
contacto com alimentos).
Presenca de corpos estranhos o
. . . Nao é
(ossos, cascas, sementes, | Sim | Ndo | Nao | —
PCC

adornos pessoais, cabelos, ...)
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Q1 | Q2 | Q3 | Q4 | PCC

Etapa Descri¢ao do Perigo
S/IN | S/IN | S/N | SIN N.°

B | Presenga e/ou desenvolvimento . Nao é

, _ Sim | N&o | Sim | Sim
de microrganismos patogénicos. PCC

Q | Contaminagdo quimica (agentes

4. Embalamento de limpeza e desinfe¢cdo, por | B B Nao é

] . . . Sim | Nado | Ndo | —
aVacuo e inadequada remocéao; material em PCC

Etiquetagem contacto com alimentos)

F | Presenca de corpos estranhos o
N&o é

(ossos, cascas, sementes, | Sim | Ndo | Nao | —
PCC

adornos pessoais, cabelos, ...)

B | Presenga e/ou desenvolvimento
de microrganismos pela
temperatura elevada das cadmaras | Sim | Nao | Sim | Nao | PCC 4

de frio e/ou pelo tempo excessivo

5. de armazenamento.
Armazenamento Q | Residuos de produtos de NEo &
—— 4o &
de Materias higienizagdo e desinfegdo, por | Sim | Nao | Nao | —
Primas hee

inadequada remocao.

F | Presenca de corpos estranhos o
Nao é

(pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Ndo | —
PCC

insetos, terra, ...)

Avaliacao dos PCC’s — Matriz de Risco

Tabela 55 - Probabilidade de frequéncia com que ocorre o perigo.

Probabilidade de Frequéncia com que ocorre o perigo

Extremamente improvavel/Nunca ocorreu

Improvavel/ 1 a 2 vezes por ano

Provavel/ 1 a 2 vezes por més

Muito provavel/ 1 ou mais vezes por semana

A AW IN|=~TN

Certo/Todos os dias
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Tabela 56 - Severidade do perigo.

1 Falha ndo causa efeito percetivel (consumidor ndo se apercebe da falha), nem
dano/consequéncia.

Falha causa efeito percetivel (consumidor apercebe-se da falha), mas nao implica
dano/consequéncia.

3 | Falha implica dano/consequéncia no consumidor, com algum significado (pequena leséo).

Falha implica dano/consequéncia no consumidor, com significado (lesdo grave).

Falha implica dano/consequéncia no consumidor, muito significativo (possibilidade de
morte).

Tabela 57 - Matriz da Frequéncia (Probabilidade de Ocorréncia) versus a Severidade.

Analise dos PCC’s

PCC 1 — Rececgao de Matérias-Primas
B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=2eS =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo

PCC 2 - Armazenamento de Matérias-Primas
B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=2eS =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo

PCC 3 - Congelagao
B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=2e S =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo

PCC 4 - Armazenamento de Matérias-Primas
B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=2eS =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo
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Conclusao da aplicacao da Matriz de Risco

Tabela 58 - Conclusado da aplicagdo da Matriz de Risco.

1 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 1 - POC 1
2 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 2 - POC 2
3 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 3 - POC 3
4 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 4 — POC 4
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Apéndice H — Plano HACCP classe de produtos 11

vacuo.

Fluxograma do Processo

Rececao de
Matérias Primas

v

v

Armazenamento Armazenamento Armazenamento
Temperatura Temperatura de Conservagéo de
Ambiente Refrigeracéo Congelados

\ 4 A

~ Descongelagao
Descongelagéo
gelag Pescada
A v

Preparagao de
Ingredientes

Y

Confecéo

Y

Arrefecimento

Y

Etiquetagem/
Embalamento

Y

Armazenamento
Temperatura de
Refrigeracéo

Y

Transporte
Refrigerado

A

Preparagao da
Pescada

Y

Salmoura

A

Congelagao

A

Embalamento
Véacuo

H

Figura 19 - Fluxograma do processo n.° 11 - Pescada com Molho, ja confecionada e embalada em

vacuo.

Este plano HACCP destina-se a Pescada com Molho, ja confecionada e embalada em
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Determinacao de PCC’s

Tabela 59 - Determinagéo dos PCC's.

s . Q1 | Q2 | Q3 | Q4 | PCC
Etapa Descri¢ao do Perigo
S/IN | SIN | SIN | SIN N.°
Presengca e/ou desenvolvimento | . . N&o é
, _ Sim | Ndo | Sim | Sim
de microrganismos patogénicos. PCC
Presenca de medicamentos ou o
. . . Nao é
1. Recegao de pesticidas em proporcoes | Sim | Ndo | Ndo | — PCC
Matérias-Primas inadequadas.
Presenca de corpos estranhos o
. . . . Néao é
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Ndo | —
PCC
insetos, terra, ...)
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos pela
temperatura elevada das cadmaras | Sim | Nao | Sim | Nao | PCC 1
de frio e/ou pelo tempo excessivo
2. de armazenamento.
Armazenamento
i Residuos de produtos de
de Matérias- . . . . . Nao é
higienizagdo e desinfegdo, por | Sim | Nao | Nao | —
Primas _ PCC
inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos o
. . . . Néao é
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Ndo | —
PCC
insetos, terra, ...)
Desenvolvimento microbiano
pelas condicoes de | Sim | Nao | Sim | Nao | PCC 2
descongelagao.
3.
. Residuos de produtos de limpeza o
Descongelacéao _ B ) . . . Nao é
e desinfecdo, por inadequada | Sim | Ndo | Ndo | —
da Pescadal 8. 3 PCC
. remogao
Descongelagao
Presenca de corpos estranhos o
. . . . Néao é
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Ndo | —
PCC

insetos, terra, ...)
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s . Q1 | Q2 | Q3 | Q4 | PCC
Etapa Descri¢ao do Perigo
S/IN | S/IN | S/N | SIN N.°
Contaminagao cruzada;
i N&o é
Presenca e/ou desenvolvimento sim | N3o | Nao | —
de microrganismos patogénicos e PCC
4. Preparacgio €Sporos.
da Pescadal/ 9. Residuos de produtos de limpeza Nao ¢
~ aoé
Preparagao de e desinfecdo, por inadequada | Sim | Ndo | Ndo | — PCC
Ingredientes remogéo_
Presenca de corpos estranhos o
. . . . N&o é
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Ndao | — pCC
insetos, terra, ossos, espinhas, ...).
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos pela
A Sim | N&o | Sim | Nao | PCC 3
temperatura elevada das cadmaras
de frio.
5. Salmoura Residuos de produtos de limpeza No &
aoé
e desinfecdo, por inadequada | Sim | Ndo | Ndo | — PCC
remocao.
Presenga de corpos estranhos | Nao é
o Sim | Ndo | Nao | —
(adornos pessoais, insetos, ...). PCC
. Presenca e/ou desenvolvimento | . .
6. Congelagao . _ o Sim | Ndo | Sim | Nao | PCC 4
de microrganismos patogénicos.
Contaminagdo quimica (agentes
de limpeza e desinfegdo, por | Nao é
. . . Sim | Ndo | Nao | —
inadequada remocao; material em PCC
6. Congelagio contacto com alimentos).
Presenca de corpos estranhos o
. . . Nao é
(ossos, cascas, sementes, | Sim | Ndo | Nao | — pCC
adornos pessoais, cabelos, ...)
7. Embalamento Presengca e/ou desenvolvimento | . . N&o é
] _ , o Sim | Ndo | Sim | Sim
a Vacuo de microrganismos patogénicos. PCC
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. . Q1 | Q2 | Q3 | Q4 | PCC
Etapa Descri¢ao do Perigo
S/IN | S/IN | S/N | SIN N.°
Contaminagdo quimica (agentes
de limpeza e desinfegdo, por | Nao é
. . . Sim | Ndo | Nao | —
inadequada remocao; material em PCC
7. Embalamento contacto com alimentos).
a Vacuo
Presenca de corpos estranhos o
. . . Nao é
(ossos, cascas, sementes, | Sim | Ndo | Nao | — PCC
adornos pessoais, cabelos, ...)
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos patogénicos e
Sim | Néo | Sim | Nao | PCC 5
esporos;
Contaminagéao cruzada.
Residuos de produtos de limpeza
10. Confecéo P P Nao é
e desinfecdo, por inadequada | Sim | Ndo | Ndo | — PCC
remocao.
Presenca de corpos estranhos o
N&o é
(ossos, cascas, sementes, | Sim | Ndo | Nao | — PCC
adornos pessoais, cabelos, ...)
Presenca e/ou desenvolvimento | . . .
_ , o Sim | Nao | Sim | Nao | PCC 6
de microrganismos patogénicos.
Residuos de produtos de limpeza o
_ . ] . . . N&o é
11. e desinfecdo, por inadequada | Sim | Ndo | Ndo | — PCC
Arrefecimento remocao.
Presenca de corpos estranhos o
. . . Nao é
(ossos, cascas, sementes, | Sim | Ndo | Nao | — PCC
adornos pessoais, cabelos, ...)
Presengca e/ou desenvolvimento | . . . N&o é
_ , o Sim | Ndo | Sim | Sim
12 de microrganismos patogénicos. PCC
Embalamento/ Contaminagdo quimica (agentes
. de limpeza e desinfegao, por Nao é
Etiquetagem P ¢ P Sim | Ndo | Nao | —
inadequada remocao; material em PCC

contacto com alimentos)
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Q1 | Q2 | Q3 | Q4 | PCC
Etapa Descri¢ao do Perigo
S/IN | SIN | SIN | SIN N.°
12. Presenga de corpos estranhos No &
aoé
Embalamento/ | F | (0ossos, cascas, sementes, | Sim | Ndo | Nao | — PCC
Etiquetagem adornos pessoais, cabelos, ...)
- Presenca e/ou desenvolvimento
' de microrganismos pela
Armazenamento
B | temperatura elevada das cdmaras | Sim | Nao | Sim | Nao | PCC 7
de Produtos _ )
de frio e/ou pelo tempo excessivo
Acabados
de armazenamento.
Residuos de produtos de o
. . . . . Néao é
13. Q | higienizagdo e desinfegdo, por | Sim | Ndo | Ndo | — PCC
Armazenamento inadequada remocéao.
de Produtos Presenca de corpos estranhos N ¢
aoé
Acabados F | (pedras, adornos  pessoais, | Sim | Ndo | Nao | — PCC
insetos, terra, ...)
Presenga e/ou desenvolvimento .
B _ , _ Sim | Nao | Sim | Nao | PCC 8
de microrganismos patogénicos.
Residuos de produtos de limpeza o
14. Transporte _ ~ ) . Nao é
Q | e desinfecdo, por inadequada | Sim | Ndo | Nao | —
Refrigerado 3 PCC
remogao.
Presenga de corpos estranhos. . . . Nao é
F Sim | Ndo | Nao | — PCC

Avaliacao dos PCC’s — Matriz de Risco

Tabela 60 - Probabilidade de frequéncia com que ocorre o perigo.

Probabilidade de Frequéncia com que ocorre o perigo

Extremamente improvavel/Nunca ocorreu

Improvavel/ 1 a 2 vezes por ano

Provavel/ 1 a 2 vezes por més

Muito provavel/ 1 ou mais vezes por semana

A | AW N =T

Certo/Todos os dias
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Tabela 61 - Severidade do perigo.

1 Falha nao causa efeito percetivel (consumidor ndo se apercebe da falha), nem
dano/consequéncia.

2 Falha causa efeito percetivel (consumidor apercebe-se da falha), mas nao implica
dano/consequéncia.

3 | Falha implica dano/consequéncia no consumidor, com algum significado (pequena leséo).

Falha implica dano/consequéncia no consumidor, com significado (lesdo grave).
5 Falha implica dano/consequéncia no consumidor, muito significativo (possibilidade de
morte).

Tabela 62 - Matriz da Frequéncia (Probabilidade de Ocorréncia) versus a Severidade.

Analise dos PCC’s

PCC 1 — Armazenamentos de Matérias-Primas
B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=2e S =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo

PCC 2 — Descongelagao
B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=2e S =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo

PCC 3 — Salmoura
B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=2e S =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo
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PCC 4 - Congelagao

PCC 5 - Confecao

PCC 6 — Arrefecimento

B — Desenvolvimento microbiano pelas condi¢cdes de descongelagao.
F=1eS =3; IR =3 (Baixo) — Nao Significativo

B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=1eS =3; IR =3 (Baixo) — Nao Significativo

B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=1eS =3; IR =3 (Baixo) — Nao Significativo

PCC 7 — Armazenamento de Produtos Acabados

PCC 8 — Transporte Refrigerado

B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=2e S =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo

B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=2eS=3;IR=6(

) — Significativo

Conclusao da aplicacao da Matriz de Risco

Tabela 63 - Conclusado da aplicagdo da Matriz de Risco.

1

Nao Significativo

Ponto Operacional de Controlo 1 — POC 1

Nao Significativo

Ponto Operacional de Controlo 2 — POC 2

Nao Significativo

Ponto Operacional de Controlo 3 - POC 3

Nao Significativo

Ponto Operacional de Controlo 4 - POC 4

Nao Significativo

Ponto Operacional de Controlo 5 - POC 5

Nao Significativo

Ponto Operacional de Controlo 6 - POC 6

Nao Significativo

Ponto Operacional de Controlo 7 — POC 7

Significativo

Ponto Critico de Controlo - PCC 1
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Apéndice | — Plano HACCP classes de produtos 12

Este plano HACCP destina-se & Pota Cozida e a Agua de Pota, sendo expedidos

refrigerados em tabuleiros/cubas ou vacuo ou congelado em vacuo.

Fluxograma do Processo

Recegéo de
Matérias Primas
. 7
v 3 v
Armazenamento Armazenamento Armazenamento
Temperatura — Temperatura de Conservagao de n
Ambiente Refrigeragao Congelados

Y

Y

Preparagaode | =
Ingredientes [ Descongelagédo n
; A

Y

Mistura de Ingredientes

Y

Confegao
[
Pota Cozida Agua de Pota
Arrefecimento Arrefecimento
n Corte
v v v v
Etiquetagem/ Etiquetagem/ Etiquetagem/ Etiquetagem/
n Embalamento Embalamento Embalamento Embalamento n
Tabuleiro Véacuo Cubas Véacuo
Congelagao n
v \ 4 ¢
Armazenamento Armazenamento
Armazenamento %
Temperatura Refrigeragao Temperatura Conservagéio
i gerag Refrigeracao Congelados
A l y
. Transporte
Transporte Refrigerado Refrigerado Transporte

Figura 20 - Fluxograma do processo n.° 12 - Pota Cozida e a Agua de Pota,

expedidos refrigerados em tabuleiros/cubas ou vacuo ou congelado em vacuo.
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Determinacao de PCC’s

Tabela 64 - Determinagéo dos PCC's.

. . Q1 | Q2 | Q3 | Q4 | PCC
Etapa Descri¢ao do Perigo
S/IN | SIN | SIN | SIN N.c
Presgnga e/pu desenvqlv[mento sim | Nao | sim | Sim Nao é
de microrganismos patogénicos. PCC
Presenca de medicamentos ou NEo &
1. Recegao de pesticidas em propor¢des | Sim | Ndo | Ndo | —
. . : PCC
Matérias-Primas inadequadas.
Presengca de corpos estranhos NEO &
) . ~ ~ aoé
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Ndo | —
. PCC
insetos, terra, ...)
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos pela
temperatura elevada das cAmaras | Sim | Nao | Sim | Nao | PCC 1
de frio e/ou pelo tempo excessivo
2. de armazenamento.
Armazen?rpento Residuos de  produtos de s
de Matérias- U . ~ . ~ ~ Néao é
. higienizagdo e desinfegdo, por | Sim | Ndo | Nao | —
Primas : ~ PCC
inadequada remocao.
Presengca de corpos estranhos NP
) . ~ ~ aoé
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Ndo | —
. PCC
insetos, terra, ...)
Desenvolvimento microbiano
pelas condicdes de | Sim | Nao | Sim | Nao | PCC 2
descongelagéao.
Residuos de produtos de limpeza s
3. . ~ . . ~ ~ Néao é
~ e desinfecdo, por inadequada | Sim | Ndo | Ndao | —
Descongelagao ~ PCC
remogao.
Presengca de corpos estranhos NEO &
) . ~ ~ aoé
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Nao | —
. PCC
insetos, terra, ...).
Contaminagao cruzada;
Presgnga e/gu desenvo[virnento sim | Nzo | sim | sim N&o é
de microrganismos patogénicos e PCC
esporos.
4. Preparacao Residuos de produtos de limpeza N5o &
. - . . ~ ~ aoé
dos e desinfecdo, por inadequada | Sim | Ndo | Nao | — PCC
Ingredientes remocao.
Presengca de corpos estranhos
(pedras, adornos pessoais, sim | N3o | Nao | — Nao é
insetos, terra, ossos, espinhas, PCC

).
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. . . Q1 | Q2 | Q3 | Q4 | PCC
Etapa Descri¢ao do Perigo SIN| sIN| sIN | SN N.°
Contaminagéao cruzada;
Contaminagdo por parte do
manipulador e utensilios; | sim | Nao | sim | Sim Nao é
. Presenga e/ou desenvolvimento PCC
5. Mistura de : ) ..
Inaredientes de microrganismos patogénicos e
gre esporos.
Residuos de produtos de limpeza NEo &
e desinfecdo, por inadequada | Sim | Ndo | Ndo | — PCC
remocao.
Presengca de corpos estranhos
5. Mlst!Jra de (pedras, adornos pessoais, | o | Nao | Nao | — Nao é
Ingredientes insetos, terra, ossos, espinhas, PCC
)
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos patogénicos e | _, - , -
eSporos: Sim | Nao | Sim | Nao | PCC 3
Contaminagéao cruzada.
= Residuos de produtos de limpeza 5
6. Confecao . ~ ~
& e desinfecdo, por inadequada | Sim | Ndo | Ndo | — l\é)aCoCe
remocao.
Presengca de corpos estranhos NZo &
. ~ ~ aoé
(ossos, cascas, sementes, | Sim | Ndo | Nao | — PCC
adornos pessoais, cabelos, ...)
Presgnga e/pu desenvqlv!mento sim | Nao | sim | Nao | PCC 4
de microrganismos patogénicos.
Residuos de produtos de limpeza NEo &
7. e desinfecdo, por inadequada | Sim | Ndo | Ndo | — PCC
Arrefecimento remocao.
Presengca de corpos estranhos NP
. ~ ~ aoé
(ossos, cascas, sementes, | Sim | Ndo | Nao | — PCC
adornos pessoais, cabelos, ...)
Contaminagéao cruzada;
Presenca efou desenvolvimento | sim | No | sim | sim | N8© €
de microrganismos patogénicos e PCC
esporos.
8. Corte Residuos de produtos de limpeza NEo &
e desinfecdo, por inadequada | Sim | Ndo | Ndo | — PCC
remocao.
Presengca de corpos estranhos NEO &
. . ~ ~ aoé
(cascas, insetos, adornos | Sim | Nao | Nao | — PCC
pessoais, cabelos, ...)
9. Etiquetagem/ Presgnga e/pu desenvqlv[mento sim | Nao | sim | Sim Nao é
Embalamento de microrganismos patogénicos. PCC
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Q1

Q2

Q3

Q4

PCC

Etapa Descri¢ao do Perigo SIN| sIN| sIN | SN N.°
Contaminagdo quimica (agentes
Fle limpeza e d?s!nfegao., POr | o | NBo | N&o | — Nao é
) inadequada remocao; material em PCC
9. Etiquetagem/ contacto com alimentos)
Embalamento
Presenca de corpos estranhos NP
. ~ ~ aoé
(ossos, cascas, sementes, | Sim | Ndo | Nao | —
. PCC
adornos pessoais, cabelos, ...)
Presgnga e/pu desenvqlv!mento sim | N3o | sim | N3o | PCC 5
de microrganismos patogénicos.
10. Congelagio Contaminagdo quimica (agentes
de limpeza e desinfegdo, por sim | N3o | Nao | — Nao é
inadequada remocao; material em PCC
contacto com alimentos).
Presengca de corpos estranhos NEo &
10. Congelagao (ossos, cascas, sementes, | Sim | Ndo | Nao | — PCC
adornos pessoais, cabelos, ...)
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos pela
temperatura elevada das cadmaras | Sim | Nao | Sim | Nao | PCC 6
de frio e/ou pelo tempo excessivo
1. de armazenamento.
Armazenamento Residuos de  produtos de < .
de Produtos higienizagdo e desinfegdo, por | Sim | Ndo | Nao | — Nao &
Acabados N9 ¢ ~ §ao. P PCC
inadequada remocao.
Presengca de corpos estranhos NEO &
) . ~ ~ aoé
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Nao | —
. PCC
insetos, terra, ...)
Presgnga e/pu desenvqlv!mento sim | Nao | sim | N3o | PCC 7
de microrganismos patogénicos.
12 Transporte | o | BSOS de produlos e mbere | o eo | — | N0
Refrigerado oINTeeao,  p 9 PCC
remogao.
Presenca de corpos estranhos. sim | N3o | Nao | — l\é)aCoCe
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Avaliagao dos PCC’s — Matriz de Risco

Tabela 65 - Probabilidade de frequéncia com que ocorre o perigo.

Extremamente improvavel/Nunca ocorreu

Improvavel/ 1 a 2 vezes por ano

Provavel/ 1 a 2 vezes por més

Muito provavel/ 1 ou mais vezes por semana

A | A |WOIN|=

Certo/Todos os dias

Tabela 66 - Severidade do perigo.

1 Falha nao causa efeito percetivel (consumidor ndo se apercebe da falha), nem
dano/consequéncia.

2 Falha causa efeito percetivel (consumidor apercebe-se da falha), mas nao implica
dano/consequéncia.

Falha implica dano/consequéncia no consumidor, com algum significado (pequena lesao).

4 Falha implica dano/consequéncia no consumidor, com significado (les&o grave).
5 Falha implica dano/consequéncia no consumidor, muito significativo (possibilidade de
morte).

Tabela 67 - Matriz da Frequéncia (Probabilidade de Ocorréncia) versus a Severidade.
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Analise dos PCC’s

PCC 1 - Armazenamento de Matérias-Primas
B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=2e S =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo

PCC 2 - Descongelagao
B — Desenvolvimento microbiano pelas condi¢des de descongelagao
F=2eS =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo

PCC 3 - Confecao
B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=2e S =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo

PCC 4 - Arrefecimento
B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=1eS =3; IR =3 (Baixo) — Nao Significativo

PCC 5 - Congelagao
B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=2e S =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo

PCC 6 — Armazenamento de Produtos Acabados
B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=2e S =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo

PCC 7 — Transporte Refrigerado

B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=2eS=3;IR=6( ) — Significativo

Conclusao da aplicacao da Matriz de Risco

Tabela 68 - Conclusao da aplicagdo da Matriz de Risco.

1 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 1 - POC 1
2 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 2 - POC 2
3 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 3 - POC 3
4 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 4 - POC 4
5 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 5 - POC 5
6 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 6 — POC 6
7 Significativo Ponto Critico de Controlo — PCC 1

202



Apéndice J — Plano HACCP classes de produtos 13

Este plano HACCP destina-se ao Bacalhau Cozido, sendo refrigerado em tabuleiros para

uso interno ou, no caso da agua de bacalhau, também para uso interno ou sendo expedido

refrigerado em cubas.

Fluxograma do Processo

S
Rececéo de
Matérias Primas
o J
v v v
Armazenamento Armazenamento Armazenamento
Temperatura — Temperatura de Conservagéo de [— n
Ambiente Refrigeragao Congelados

A

Preparagao de <
Ingredientes

\ 4
o Mistura de <
»| Ingredientes
\ 4
Confegdo
Agua de Bacalhau Bacalhau Cozido

Y

Arrefecimento n
Y (nao total)

n Filtragem J
Lascar Bacalhau n

Y Y

Etiquetagem/ Etiquetagem/
n Embalamento Embalamento n
Cubas Tabuleiros
Y Y
Armazenamento Armazenamento
n Temperatura Temperatura n
Refrigeracao Refrigeracao
v v v
Transporte

n Uso Interno Refrigerado Uso Interno n

Figura 21 - Fluxograma do processo n.° 13 - Bacalhau Cozido, refrigerado em
tabuleiros para uso interno ou, a agua de bacalhau, também para uso interno ou

expedido refrigerado em cubas.
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Determinacao de PCC’s

Tabela 69 - Determinacgéo dos PCC's.

. . Q1 | Q2 | Q3 | Q4 | PCC
Etapa Descrigcéao do Perigo
S/IN | SIN | SIN | SIN N.c
Presgnga e/pu desenvollwlmento sim | Nao | sim | Sim Nao é
de microrganismos patogénicos. PCC
Presenca de medicamentos ou NEo &
1. Recegao de pesticidas em propor¢des | Sim | Ndo | Ndo | —
. . . PCC
Matérias-Primas inadequadas.
Presengca de corpos estranhos NEO &
) . ~ ~ aoé
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Ndo | —
. PCC
insetos, terra, ...)
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos pela
temperatura elevada das cAmaras | Sim | Nao | Sim | Nao | PCC 1
de frio e/ou pelo tempo excessivo
2. de armazenamento.
Armazen?rpento Residuos de  produtos de < .
de Matérias- U . ~ . ~ ~ Néao é
. higienizagdo e desinfegdo, por | Sim | Ndo | Nao | —
Primas : ~ PCC
inadequada remocao.
Presengca de corpos estranhos NP
) . ~ ~ aoé
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Ndo | —
. PCC
insetos, terra, ...)
Contaminagao cruzada;
Presgnga e/gu desenvo[virnento sim | Nao | sim | sim Néao é
de microrganismos patogénicos e PCC
esporos.
3. Preparacao Residuos de produtos de limpeza NZo &
dos e desinfecdo, por inadequada | Sim | Ndo | Ndo | — PCC
Ingredientes remocao.
Presengca de corpos estranhos
(pedras, adornos pessoais, sim | N3o | Nao | — Nao é
insetos, terra, ossos, espinhas, PCC
)
Contaminagéao cruzada;
Contaminagdo por parte do
manipulador e utensilios; | sim | Nzo | sim | sim l\é)aCoCe
. Presenca e/ou desenvolvimento
4. Mistura de : ) .
. de microrganismos patogénicos e
Ingredientes
esporos.
Residuos de produtos de limpeza NEo &
e desinfegdo, por inadequada | Sim | Ndo | Nao | — PCC

remocao.
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. . . Q1 | Q2 | Q3 | Q4 | PCC
Etapa Descri¢ao do Perigo SIN| sIN| sIN | SN N.°
Presengca de corpos estranhos
4. Mistura de (pedras, adornos pessoais, | . ~ ~ Néao é
. ) ; Sim | Ndo | Nao | —

Ingredientes insetos, terra, ossos, espinhas, PCC

)

Presenca e/ou desenvolvimento

de microrganismos patogénicos e ) . . .

esporos; Sim | Nao | Sim | Nao | PCC 2
Contaminagao cruzada.

5. Confecéo Residups de~ produtos‘de limpeza . i i NEo &
e desinfecdo, por inadequada | Sim | Ndo | Ndao | — PCC
remocao.

Presenca de corpos estranhos NEO &
. ~ ~ aoé

(ossos, cascas, sementes, | Sim | Ndo | Nao | —
. PCC

adornos pessoais, cabelos, ...)

Presengca e/ou desenvolvimento | .. ~ ~ Néao é

) . . Sim | Ndo | Nao | —
de microrganismos patogénicos. PCC
Residuos de produtos de limpeza NEo &

6. Filtragem e des~|nfegao, por inadequada | Sim | Ndo | Ndo | — PCC

remogao.
Presengca de corpos estranhos
(espinhas, peles, adornos | Sim | Sim| — | — | PCC3
pessoais, cabelos, ...)
Presgnga e/pu desenvqlv!mento sim | N3o | sim | N3o | PCC 4
de microrganismos patogénicos.
Residuos de produtos de limpeza s
I e desinfecao or inadequada | Sim | Ndo | Nao | — Nao &
Arrefecimento >Intecao,  p q PCC
remogao.
(Nao Total)
Presengca de corpos estranhos NEO &
. ~ ~ aoé
(ossos, cascas, sementes, | Sim | Ndo | Nao | —
. PCC
adornos pessoais, cabelos, ...)
Contaminagéao cruzada;
Presenca efou desenvolvimento | sim | No | sim | sim | Na© €
de microrganismos patogénicos e PCC
esporos.
8. Lascar Residuos de produtos de limpeza N&o &
Bacalhau e desinfecdo, por inadequada | Sim | Nao | Nao | — | 5~n
remocao.
Presengca de corpos estranhos NP
: ) . ~ ~ aoé
(espinhas, adornos pessoais, | Sim | Nao | Nao | —
. PCC
insetos, peles, ...).
9. Etiquetagem/ Presengca e/ou desenvolvimento | .. ~ . . Nao é
. . - Sim | Nao | Sim | Sim
Embalamento de microrganismos patogénicos. PCC
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Q1 | Q2 | Q3 | Q4 | PCC

Etapa Descri¢ao do Perigo SIN| SIN|SIN| SIN N.°

Contaminagdo quimica (agentes

Q FJe limpeza e d?s!nfegao., POr | o | NBo | N&o | — Néao é
) inadequada remocao; material em PCC
9. Etiquetagem/ contacto com alimentos)

Embalamento
Presenca de corpos estranhos

F | (ossos, cascas, sementes, | Sim | Ndo | Nao | —
adornos pessoais, cabelos, ...)

Nao é
PCC

Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos pela
B | temperatura elevada das cdmaras | Sim | Nao | Sim | Ndo | PCC 5
de frio e/ou pelo tempo excessivo
10. de armazenamento.
Armazenamento

Residuos de  produtos de

de Produtos T . ~ . ~ ~ Néao é

Acabados Q hlglenlzagao e dfzsmfegao, por | Sim | Nao | Ndo | — PCC
inadequada remocao.

Presengca de corpos estranhos NEo &

F | (pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Ndo | — PCC

insetos, terra, ...)

Presenca e/ou desenvolvimento

; ) . . Sim | Nao | Sim | Nao | PCC 6
de microrganismos patogénicos.

Residuos de produtos de limpeza

11. Transporte . ~ . . ~ ~ Néao é

Refrigerado Qe des~|nfegao, por inadequada | Sim | Ndo | Ndo | — PCC
remogao.

F Presenca de corpos estranhos. sim | N3o | Nao | — l\é)aCoCe

Avaliacao dos PCC’s — Matriz de Risco

Tabela 70 - Probabilidade de frequéncia com que ocorre o perigo.

Probabilidade de Frequéncia com que ocorre o perigo

Extremamente improvavel/Nunca ocorreu

Improvavel/ 1 a 2 vezes por ano

Provavel/ 1 a 2 vezes por més

Muito provavel/ 1 ou mais vezes por semana

A | Hh|OIN =T

Certo/Todos os dias
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Tabela 71 - Severidade do perigo.

1 Falha ndo causa efeito percetivel (consumidor ndo se apercebe da falha), nem
dano/consequéncia.

Falha causa efeito percetivel (consumidor apercebe-se da falha), mas nao implica
dano/consequéncia.

3 | Falha implica dano/consequéncia no consumidor, com algum significado (pequena leséo).

Falha implica dano/consequéncia no consumidor, com significado (lesao grave).

Falha implica dano/consequéncia no consumidor, muito significativo (possibilidade de
morte).

Tabela 72 - Matriz da Frequéncia (Probabilidade de Ocorréncia) versus a Severidade.

Analise dos PCC’s

PCC 1 - Armazenamento de Matérias-Primas
B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=2eS =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo

PCC 2 - Confecao
B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=2e S =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo

PCC 3 - Filtragem
F — Presencga de corpos estranhos (espinhas, peles, adornos pessoais, cabelos, ...)
F=2eS=3;IR=6( ) — Significativo
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PCC 4 - Arrefecimento
B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=1eS =3; IR =3 (Baixo) — Nao Significativo

PCC 5 - Armazenamento de Produtos Acabados
B - Presenga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=2e S =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo

PCC 6 — Transporte Refrigerado
B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=2eS=3;IR=6( ) — Significativo

Conclusao da aplicacao da Matriz de Risco

Tabela 73 - Conclusado da aplicagdo da Matriz de Risco.

1 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 1 - POC 1
2 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 2 - POC 2
3 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 3 - POC 3
4 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 4 - POC 4
5 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 5 - POC 5
7 Significativo Ponto Critico de Controlo — PCC 1
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Apéndice K — Plano HACCP classe de produtos 14

Este plano HACCP destina-se ao Molho de Marisco, podendo ser expedido refrigerado em

vacuo ou em recipientes herméticos ou congelado em vacuo.

Fluxograma do Processo

4 N
Rececao de
Matérias Primas
& J
v v v
Armazenamento Armazenamento Armazenamento
Temperatura —1 Temperatura de Conservagdo de [— n
Ambiente Refrigeracao Congelados

Y

Y

Preparacgéo de
Ingredientes

< Descongelacgéao

Y

Mistura de
Ingredientes

A

Y

Confecao

4

Arrefecimento

E B B B B H
v

v v

Emba]amento Embalamento
Recipiente \AGii6
Hermético
\ 4 4
n Etiquetagem Etiquetagem »  Congelagao n
Armazenamento Armazenamento Armazenamento
n Temperatura de Temperatura de Conservagéo de n
Refrigeragao Refrigeracao Congelados
A A Y
Transporte Transporte
n Refrigerado Refrigerado Transpons n

Figura 22 - Fluxograma do processo n.° 14 - Molho de Marisco, expedido refrigerado em vacuo

ou em recipientes herméticos ou congelado em vacuo.
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Determinacao de PCC’s

Tabela 74 - Determinagéo dos PCC's.

o . Q1 | Q2 | Q3 | Q4 | PCC
Etapa Descrig¢ao do Perigo
S/IN | SIN | SIN | SIN N.°
Presgnga e/qu desenvolv[m.ento sim | Nao | sim | sim Nao é
de microrganismos patogénicos. PCC
Presenca de medicamentos ou .
~ . - . ~ ~ Nao é
1. Rececgdo de pesticidas em proporgcdes | Sim | Ndo | Ndo | —
. . . ) PCC
Matérias-Primas inadequadas.
Presenca de corpos estranhos .
. . ~ ~ Néao é
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Nao | Nao | —
. PCC
insetos, terra, ...)
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos pela PCC
temperatura elevada das | Sim | Nao | Sim | Nao 1
2 camaras de frio e/ou pelo tempo
’ excessivo de armazenamento.
Armazenamento -
.. Residuos de produtos de .
de Materias- higienizagdo e desinfecdo, por | Sim | Nao | Nao | — | Va0
Primas . g ¢ ~ &40, P PCC
inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos .
. . ~ ~ Nao é
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Nao | Nao | —
. PCC
insetos, terra, ...)
Desenvolvimento microbiano PCC
pelas condigdes de | Sim | Nao | Sim | Nao 2
descongelagéao.
Residuos de produtos de .
3. . . ~ . ~ ~ Nao é
- limpeza e desinfecdo, por | Sim | N&o | Nao | —
Descongelagao . ~ PCC
inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos .
. . ~ ~ Nao é
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Nao | —
. PCC
insetos, terra, ...).
Contaminagéao cruzada;
Presgnga e/oy desenvolwrntlanto sim | Nao | sim | sim Nao é
de microrganismos patogénicos PCC
€ esporos.
4. Preparagao Residuos de produtos de .
. . ~ . ~ ~ Nao é
dos limpeza e desinfecdo, por | Sim | N&o |Nao | — PCC
Ingredientes inadequada remocéao.
Presenca de corpos estranhos
. NEo &
.(pedras, adornos pes§oa|s, sim | Nzo | Nao | — aoé
insetos, terra, ossos, espinhas, PCC

).
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. . . Q1 | Q2 | Q3 | Q4 | PCC
Etapa Descricao do Perigo SIN| sIN | sIN | s/N N.©
Contaminagao cruzada;
Contaminagdo por parte do
manipulador e utensilios; | sim | Nao | sim | sim Nao é
Presencga e/ou desenvolvimento PCC
de microrganismos patogénicos
€ esporos.
5. Mistura de
Ingredientes Residuos de produtos de NEo &
limpeza e desinfe¢do, por | Sim | Ndo | Ndo | —
. ~ PCC
inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos
(pedras, adornos pessoais, | o | Nao | Nso | — Nao é
insetos, terra, ossos, espinhas, PCC
)
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos patogenicos | _ . , . PCC
e esporos; Sim | Nao | Sim | Nao 3
Contaminagéo cruzada.
6. Confecio Residuos de produtos de NEo &
limpeza e desinfe¢do, por | Sim | Nao | Ndo | —
. ~ PCC
inadequada remocéao.
Presenca de corpos estranhos NP
. ~ ~ aoé
(ossos, cascas, sementes, | Sim | Nao | Ndao | —
: PCC
adornos pessoais, cabelos, ...)
Presgnga e/qu desenvolv[m.ento sim | Nao | sim | Nao PCC
de microrganismos patogeénicos. 4
Residuos de produtos de NEo &
7. limpeza e desinfe¢do, por | Sim | Nao | Ndo | —
. : ~ PCC
Arrefecimento inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos NP
. ~ ~ aoé
(ossos, cascas, sementes, | Sim | Nao | Ndao | —
: PCC
adornos pessoais, cabelos, ...)
Presgnga e/qu desenvolv[m.ento sim | Nao | sim | sim Nao é
de microrganismos patogénicos. PCC
Contaminacgéo quimica (agentes
8. Embalamento de limpeza e desinfecio, por sim | Nao | Nao | — Nao é
. inadequada remocé&o; material PCC
9. Etiquetagem em contacto com alimentos)
Presenca de corpos estranhos NZo &
. ~ ~ aoé
(ossos, cascas, sementes, | Sim | Ndo | Ndo | —
: PCC
adornos pessoais, cabelos, ...)
10. Congelagao Presgnga e/qu desenvolv[m.ento Sim | N&o | Sim | Nao pcC
de microrganismos patogénicos. 5
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. . Q1 | Q2 | Q3 | Q4 | PCC
Etapa Descricao do Perigo SIN| sIN | sIN | s/N N
Contaminagéao quimica (agentes
de limpeza e desinfecdo, por | .. ~ ~ | Naoe
Q inadequada remocé&o; material Sim | N&o | Néo PCC
10. Congelagéo em contacto com alimentos).
Presenca de corpos estranhos NP
. ~ ~ aoé
F | (ossos, cascas, sementes, | Sim | Nao |Nao | — PCC
adornos pessoais, cabelos, ...)
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos pela PCC
B | temperatura elevada das | Sim | Nao | Sim | Nao 6
camaras de frio e/ou pelo tempo
11. excessivo de armazenamento.
Armazenamento
de Produtos Residuos de produtos de NEo &
Acabados Q | higienizagédo e desinfegdo, por | Sim | Ndo | Nao | — PCC
inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos NEo &
F | (pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Ndao | — PCC
insetos, terra, ...)
B Presgnga e/qu desenvolv[m.ento sim | Nao | sim | Nao PCC
de microrganismos patogénicos. 7
Residuos de produtos de s
12. Transporte . : ~ . ~ ~ Néao é
Refrigerado Q !lmpeza e de3|[1fegao, por | Sim | Ndo | Nao | — PCC
inadequada remocao.
F Presenca de corpos estranhos. sim | N3o | Nao | — l\é)aé)ce

Avaliacao dos PCC’s — Matriz de Risco

Tabela 75 - Probabilidade de frequéncia com que ocorre o perigo.

Probabilidade de Frequéncia com que ocorre o perigo

Extremamente improvavel/Nunca ocorreu

Improvavel/ 1 a 2 vezes por ano

Provavel/ 1 a 2 vezes por més

Muito provavel/ 1 ou mais vezes por semana

A AW N =T

Certo/Todos os dias
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Tabela 76 - Severidade do perigo.

1 Falha nao causa efeito percetivel (consumidor ndo se apercebe da falha), nem
dano/consequéncia.

2 Falha causa efeito percetivel (consumidor apercebe-se da falha), mas nao implica
dano/consequéncia.

3 | Falha implica dano/consequéncia no consumidor, com algum significado (pequena leséo).

Falha implica dano/consequéncia no consumidor, com significado (lesdo grave).
5 Falha implica dano/consequéncia no consumidor, muito significativo (possibilidade de
morte).

Tabela 77 - Matriz da Frequéncia (Probabilidade de Ocorréncia) versus a Severidade.

Analise dos PCC’s

PCC 1 - Armazenamento de Matérias-Primas
B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=2e S =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo

PCC 2 — Descongelagao
B — Desenvolvimento microbiano pelas condi¢cdes de descongelagao
F=2e S =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo

PCC 3 - Confecao
B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=2e S =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo
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PCC 4 - Arrefecimento

PCC 5 - Congelagao

PCC 6 — Armazenamento de Produtos Acabados

) — Significativo

Conclusao da aplicacao da Matriz de Risco

Tabela 78 - Conclusado da aplicagdo da Matriz de Risco.

1

Nao Significativo

Ponto Operacional de Controlo 1 — POC 1

Nao Significativo

Ponto Operacional de Controlo 2 — POC 2

Nao Significativo

Ponto Operacional de Controlo 3 - POC 3

Nao Significativo

Ponto Operacional de Controlo 4 - POC 4

Nao Significativo

Ponto Operacional de Controlo 5 - POC 5

Nao Significativo

Ponto Operacional de Controlo 6 - POC 6

Significativo

Ponto Critico de Controlo - PCC 1

B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=1eS =3; IR =3 (Baixo) — Nao Significativo

B - Presenga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=2e S =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo

B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=2eS =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo
PCC 7 — Transporte Refrigerado

B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=2eS=3;IR=6(
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Apéndice L — Plano HACCP classe de produtos 15

Este plano HACCP destina-se ao Bacalhau Confit, sendo expedido refrigerado em vacuo.

Fluxograma do Processo

e A
Rececéo de
Matérias Primas
N\ J

v v v
Armazenamento Armazenamento Armazenamento
Temperatura —1 Temperatura de Conservagao de

Ambiente Refrigeracao Congelados
\ 4

\ 4

Freparsciode Descongelacao

Ingredientes

ﬂ Y

Embalamento Vacuo
(Mistura de Ingredientes)

Y

Etiquetagem

Y

Armazenamento
Temperatura de
Refrigeracao

Y

Transporte
Refrigerado

Figura 23 - Fluxograma do processo n.° 15 - Bacalhau Confit, expedido refrigerado em vacuo.
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Determinacao de PCC’s

Tabela 79 - Determinagéo dos PCC's.

o . Q1 | Q2 | Q3 | Q4 | PCC
Etapa Descrig¢ao do Perigo
S/IN | SIN | SIN | SIN N.°
Presgnga e/qu desenvolv[m.ento sim | Nao | sim | sim Nao é
de microrganismos patogénicos. PCC
Presenca de medicamentos ou .
~ . - . ~ ~ Nao é
1. Rececgdo de pesticidas em proporgcdes | Sim | Ndo | Ndo | —
. . . ) PCC
Matérias-Primas inadequadas.
Presenca de corpos estranhos .
. . ~ ~ Néao é
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Nao | Nao | —
. PCC
insetos, terra, ...)
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos pela PCC
temperatura elevada das | Sim | Nao | Sim | Nao 1
2 camaras de frio e/ou pelo tempo
’ excessivo de armazenamento.
Armazenamento -
.. Residuos de produtos de .
de Materias- higienizagdo e desinfecdo, por | Sim | Nao | Nao | — | Va0
Primas . g ¢ ~ &40, P PCC
inadequada remogao.
Presenca de corpos estranhos .
. . ~ ~ Nao é
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Nao | Nao | —
. PCC
insetos, terra, ...)
Desenvolvimento microbiano PCC
pelas condigdes de | Sim | Nao | Sim | Nao 2
descongelagéao.
Residuos de produtos de .
3. . . ~ . ~ ~ Nao é
- limpeza e desinfecdo, por | Sim | N&o | Nao | —
Descongelagao . ~ PCC
inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos .
. . ~ ~ Nao é
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Nao | Nao | —
. PCC
insetos, terra, ...).
Contaminagéao cruzada;
Presgnga e/oy desenvolwrntlanto sim | Nao | sim | sim Nao é
de microrganismos patogénicos PCC
€ esporos.
4. Preparagao Residuos de produtos de .
. . ~ . ~ ~ Nao é
dos limpeza e desinfecdo, por | Sim | N&o |Nao | — PCC
Ingredientes inadequada remocéao.
Presenca de corpos estranhos
. NEo &
.(pedras, adornos pes§oa|s, sim | Nzo | Nao | — aoé
insetos, terra, ossos, espinhas, PCC

).
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Etapa Descricao do Perigo g/1N SQ/ﬁ SQ/::J SQ/:] Prf E
Contaminagao cruzada;
Contaminagdo por parte do
manipulador e utensilios; | sim | Nao | sim | sim Nao é
Presencga e/ou desenvolvimento PCC
de microrganismos patogénicos
5. Embalamento e esporos.
a Vacuo (Mistura -
de Ingredientes) Residuos de produtos de| i i NEo &
6. Etiquetagem limpeza e desinfecdo, por|Sim | N&o | N&o | — | b~
inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos
(pedras, adornos pessoais, | o | Nao | Nso | — Nao é
insetos, terra, ossos, espinhas, PCC
)
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos pela PCC
temperatura elevada das | Sim | Nao | Sim | Nao 3
camaras de frio e/ou pelo tempo
7. excessivo de armazenamento.
Armazenamento Residuos de produtos de s
de Produtos higienizagcdo e desinfegédo, por | Sim | Ndo | Nao | — Nao ¢
Acabados N9 ¢ sinfegao, p PCC
inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos NP
) . ~ ~ aoé
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Ndao | —
. PCC
insetos, terra, ...)
Presgnga e/qu desenvolv[m.ento sim | Nao | sim | Nao PCC
de microrganismos patogeénicos. 4
Residuos de produtos de s
8. Tra!nsporte limpeza e desinfecdo, por | Sim | N&o |Nao | — Nao &
Refrigerado . ~ PCC
inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos. sim | N3o | Ndo | — l\é)aé)ce
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Avaliagao dos PCC’s — Matriz de Risco

Tabela 80 - Probabilidade de frequéncia com que ocorre o perigo.

Extremamente improvavel/Nunca ocorreu

Improvavel/ 1 a 2 vezes por ano

Provavel/ 1 a 2 vezes por més

Muito provavel/ 1 ou mais vezes por semana

A | A |WOIN|=

Certo/Todos os dias

Tabela 81 - Severidade do perigo.

1 Falha ndo causa efeito percetivel (consumidor ndo se apercebe da falha), nem
dano/consequéncia.

2 Falha causa efeito percetivel (consumidor apercebe-se da falha), mas nao implica
dano/consequéncia.

Falha implica dano/consequéncia no consumidor, com algum significado (pequena lesao).

4 Falha implica dano/consequéncia no consumidor, com significado (les&o grave).
5 Falha implica dano/consequéncia no consumidor, muito significativo (possibilidade de
morte).

Tabela 82 - Matriz da Frequéncia (Probabilidade de Ocorréncia) versus a Severidade.
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Analise dos PCC’s

PCC 1 — Armazenamento de Matérias-Primas
B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=2e S =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo

PCC 2 — Descongelagao
B — Desenvolvimento microbiano pelas condi¢des de descongelagao
F=2eS =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo

PCC 3 — Armazenamento de Produtos Acabados
B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=2eS =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo

PCC 4 — Transporte Refrigerado
B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=2eS=3;IR=6( ) — Significativo

Conclusao da aplicacao da Matriz de Risco

Tabela 83 - Conclusado da aplicagdo da Matriz de Risco.

1 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 1 - POC 1
2 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 2 - POC 2
3 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 3 - POC 3
4 Significativo Ponto Critico de Controlo — PCC 1
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Apéndice M — Plano HACCP classe de produtos 16

Este plano HACCP destina-se ao Bacalhau Gomes de Sa, sendo expedido refrigerado em

tabuleiros.

Fluxograma do Processo

Figura 24 - Fluxograma do Processo n.° 16 - Bacalhau Gomes de S&, expedido refrigerado em

tabuleiros.
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Determinacao de PCC’s

Tabela 84 - Determinacgéo dos PCC's.

o . Q1 | Q2 | Q3 | Q4 | PCC
Etapa Descrig¢ao do Perigo
S/IN | SIN | SIN | SIN N.°
Presgnga e/qu desenvolv[m.ento sim | Nao | sim | sim Nao é
de microrganismos patogénicos. PCC
Presenca de medicamentos ou .
~ . - . ~ ~ Nao é
1. Rececgdo de pesticidas em proporgcdes | Sim | Ndo | Ndo | —
. . . ) PCC
Matérias-Primas inadequadas.
Presenca de corpos estranhos .
. . ~ ~ Néao é
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Nao | Nao | —
. PCC
insetos, terra, ...)
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos pela PCC
temperatura elevada das | Sim | Nao | Sim | Nao 1
camaras de frio e/ou pelo tempo
2, excessivo de armazenamento.
Armazen?rr\ento Residuos de produtos de .
de Materias- higienizagdo e desinfeco, por | Sim | Nao | Ndo | — | Na0€
Primas . g ¢ ~ &40, P PCC
inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos .
. . ~ ~ Nao é
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Nao | Nao | —
. PCC
insetos, terra, ...)
Desenvolvimento microbiano PCC
pelas condigdes de | Sim | Nao | Sim | Nao 2
descongelagéao.
Residuos de produtos de .
3. . . ~ . ~ ~ Nao é
- limpeza e desinfecdo, por | Sim | N&o |Nao | —
Descongelagao . ~ PCC
inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos .
. . ~ ~ Nao é
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Ndo | Nao | —
. PCC
insetos, terra, ...).
Contaminagao cruzada;
Presenca e/ou desenvolvimento Sim | Nao | Sim | Sim Nao e
4. Preparagao de microrganismos patogénicos PCC
dos € esporos.
Ingredientes Residuos de produtos de .
. . ~ . ~ ~ Nao é
limpeza e desinfecdo, por | Sim | N&o |Nao | — PCC

inadequada remocao.
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o . Q1 | Q2 | Q3 | Q4 | PCC
Etapa Descricao do Perigo
S/IN | SIN | SIN | SIN N.°
Presenca de corpos estranhos
.(pedras, adornos pes§oa|s, sim | Nzo | Nao | — Nao é
insetos, terra, ossos, espinhas, PCC
)
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos patogénicos | _. - . ~ PCC
e esporos; Sim | Ndo | Sim | Nao 3
Contaminagéao cruzada.
5. Confegio Residuos de produ~tos de . i i N&o &
limpeza e desinfecdo, por | Sim | N&o |Nao | —
: ~ PCC
inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos NP
. ~ ~ aoé
(ossos, cascas, sementes, | Sim | Ndo | Ndo | —
. PCC
adornos pessoais, cabelos, ...)
Contaminagao cruzada;
Contaminagdo por parte do
manipulador e utensilios; | sim | Nao | sim | sim Nao é
Presenga e/ou desenvolvimento PCC
de microrganismos patogénicos
€ esporos.
6. Mistura de -
Ingredientes Residuos de produtos de NEo &
limpeza e desinfecdo, por | Sim | N&o | Nao | —
. ~ PCC
inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos
(pedras, adornos pessoais, sim | N3o | Nao | — Nao é
insetos, terra, ossos, espinhas, PCC
)
Presgnga e/qu desenvolv[m.ento sim | N3o | sim | Nao PCC
de microrganismos patogénicos. 4
Residuos de produtos de NEo &
7. limpeza e desinfecdo, por | Sim | N&o |Nao | —
. : ~ PCC
Arrefecimento inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos NP
. ~ ~ aoé
(ossos, cascas, sementes, | Sim | Ndo | Ndo | —
: PCC
adornos pessoais, cabelos, ...)
Presenca e/ou desenvolvimento | .. ~ . . Nao é
) . - Sim | Nao | Sim | Sim
de microrganismos patogénicos. PCC
8. Etiquetagem/ Contaminagao quimica (agentes
Embalamento de limpeza e desinfegdo, por | .. N . Nzo é
) . . Sim | Nao | Ndo | —
inadequada remocé&o; material PCC

em contacto com alimentos)
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o . Q1 | Q2 | Q3 | Q4 | PCC
Etapa Descricao do Perigo
S/IN | SIN | SIN | SIN N.°
Presenca de corpos estranhos NP
. ~ ~ aoé
(ossos, cascas, sementes, | Sim | Nao | Ndo | —
: PCC
adornos pessoais, cabelos, ...)
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos pela PCC
temperatura elevada das | Sim | Nao | Sim | Nao 5
camaras de frio e/ou pelo tempo
9. excessivo de armazenamento.
Armazenamento Residuos de produtos de s
de Produtos higienizagcdo e desinfegéo, por | Sim | Ndo | Ndao | — Nao &
Acabados g ¢ sinfegao, p PCC
inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos NEO &
) . ~ ~ aoé
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Nao | Nao | —
. PCC
insetos, terra, ...)
Presgnga e/qu desenvolw’m.ento sim | Nao | sim | Nao PCC
de microrganismos patogenicos. 6
10. Transporte Re3|duos de produ~tos de . ~ ~ Nao é
. limpeza e desinfecdo, por | Sim | N&o |Nao | —
Refrigerado . ~ PCC
inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos. sim | N3o | Ndo | — l\é)agce

Avaliacao dos PCC’s — Matriz de Risco

Tabela 85 - Probabilidade de frequéncia com que ocorre o perigo.

Extremamente improvavel/Nunca ocorreu

Improvavel/ 1 a 2 vezes por ano

Provavel/ 1 a 2 vezes por més

Muito provavel/ 1 ou mais vezes por semana

A | W=

Certo/Todos os dias

Tabela 86 - Severidade do perigo.

1 Falha nao causa efeito percetivel (consumidor ndo se apercebe da falha), nem
dano/consequéncia.
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Falha causa efeito percetivel (consumidor apercebe-se da falha), mas nao implica
dano/consequéncia.

3 | Falha implica dano/consequéncia no consumidor, com algum significado (pequena les&o).

Falha implica dano/consequéncia no consumidor, com significado (lesdo grave).

Falha implica dano/consequéncia no consumidor, muito significativo (possibilidade de
morte).

Tabela 87 - Matriz da Frequéncia (Probabilidade de Ocorréncia) versus a Severidade.

Irrelevante Moderado

Analise dos PCC’s

PCC 1 - Armazenamento de Matérias-Primas
B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=2eS =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo
PCC 2 — Descongelagao
B — Desenvolvimento microbiano pelas condi¢des de descongelagao
F=2e S =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo
PCC 3 - Confecao
B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=2e S =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo
PCC 4 - Arrefecimento
B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=1eS =3; IR =3 (Baixo) — Nao Significativo
PCC 5 - Armazenamento de Produtos Acabados
B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=2e S =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo
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PCC 6 — Transporte Refrigerado

) — Significativo

Conclusao da aplicacao da Matriz de Risco

Tabela 88 - Conclusado da aplicagdo da Matriz de Risco.

1

Nao Significativo

Ponto Operacional de Controlo 1 — POC 1

Nao Significativo

Ponto Operacional de Controlo 2 — POC 2

Nao Significativo

Ponto Operacional de Controlo 3 - POC 3

Nao Significativo

Ponto Operacional de Controlo 4 - POC 4

Nao Significativo

Ponto Operacional de Controlo 5 - POC 5

Significativo

Ponto Critico de Controlo — PCC 1

B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=2eS=3;IR=6(
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Apéndice N — Plano HACCP classe de produtos 17

Este plano HACCP destina-se ao Molho Manteiga (Café Paris), sendo expedido congelado.

Fluxograma do Processo
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Figura 25 - Fluxograma do processo n.° 17 - Molho Manteiga (Café Paris),

expedido congelado.
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Determinacao de PCC’s

Tabela 89 - Determinacgéo dos PCC's.

o . Q1 | Q2 | Q3 | Q4 | PCC
Etapa Descricao do Perigo
S/IN | SIN | SIN | SIN N.°
Presgnga e/qu desenvolv[m.ento sim | Nao | sim | Sim Nao é
de microrganismos patogénicos. PCC
Presenca de medicamentos ou NEo &
1. Recegao de pesticidas em proporgdes | Sim | Ndo | Ndo | —
. . : PCC
Matérias-Primas inadequadas.
Presenca de corpos estranhos NEO &
) . ~ ~ aoé
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Nao | Nao | —
. PCC
insetos, terra, ...)
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos pela PCC
temperatura elevada das | Sim | Nao | Sim | Nao 1
camaras de frio e/ou pelo tempo
2. excessivo de armazenamento.
Armazen?rpento Residuos de produtos de 5
de Matérias- U . ~ . ~ ~ Nao é
. higienizagcdo e desinfegéo, por | Sim | Ndo | Ndao | —
Primas : ~ PCC
inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos NEO &
) . ~ ~ aoé
(pedras, adornos pessoais, | Sim | Nao | Nao | —
. PCC
insetos, terra, ...)
Contaminagao cruzada;
Presgnga e/qu desenvolvimgnto sim | Nao | sim | sim Néao é
de microrganismos patogénicos PCC
€ esporos.
3. Preparagao Residuos de produtos de N5o &
. ) - . ~ ~ aoé
dos limpeza e desinfe¢do, por | Sim | Nao | Nao| — PCC
Ingredientes inadequada remocgé&o.
Presenca de corpos estranhos
(pedras, adornos pessoais, sim | N3o | Nao | — Nao é
insetos, terra, ossos, espinhas, PCC
)
Contaminagéao cruzada;
Contaminagdo por parte do
manipulador e utensilios; | sim | Nzo | sim | sim l\é%)ce
. Presenca e/ou desenvolvimento
4. Mistura de ; . .
. de microrganismos patogénicos
Ingredientes
€ esporos.
Residuos de produtos de NEO &
. ) - . ~ ~ aoé
limpeza e desinfecdo, por | Sim | N&o | Nao| — PCC

inadequada remocao.
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L . Q1 | Q2 | Q3 | Q4 | PCC
Etapa Descrig¢ao do Perigo
S/IN | SIN | SIN | SIN N.°
Presenca de corpos estranhos
(pedras, adornos pessoais, | o | Nao | Nao | — Nao é
insetos, terra, ossos, espinhas, PCC
)
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos patogénicos ) . . . PCC
e esporos; Sim | N&o | Sim | Nao 2
Contaminagéao cruzada.
5. Confecéo Residuos de produtos de NEo &
limpeza e desinfecdo, por | Sim | N&o | Nao| —
. ~ PCC
inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos NZo &
. ~ ~ aoé
(ossos, cascas, sementes, | Sim | Ndo | Nao| —
: PCC
adornos pessoais, cabelos, ...)
Presgnga e/qu desenvolv[m.ento sim | Nao | sim | Nao PCC
de microrganismos patogénicos. 3
Residuos de produtos de NEo &
6. limpeza e desinfecdo, por | Sim | N&o | Nao| —
. : ~ PCC
Arrefecimento inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos NEO &
. ~ ~ aoé
(ossos, cascas, sementes, | Sim | Ndo | Nao| —
: PCC
adornos pessoais, cabelos, ...)
Contaminagao cruzada;
Presenca e/ou desenvolvimento | sim | Nao | sim | sim | V@ €
de microrganismos patogénicos PCC
€ esporos.
7. Moldagem Residuos de produtos de NEo &
limpeza e desinfecdo, por | Sim | N&o | Nao| —
. ~ PCC
inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos NEO &
. . ~ ~ aoé
(cascas, insetos, adornos | Sim | Ndo | Nao | —
: PCC
pessoais, cabelos, ...)
Presgnga e/qu desenvolv[m.ento sim | Nao | sim | Sim Nao é
de microrganismos patogénicos. PCC
Contaminacgéo quimica (agentes
. de limpeza e desinfegcdo, por | .. ~ ~ Nao é
8. Etiquetagem/ inadequada remogao; material Sim | N&o | Néo | — PCC
Embalamento .
em contacto com alimentos)
Presenca de corpos estranhos NEO &
. ~ ~ aoé
(ossos, cascas, sementes, | Sim | Ndo | Nao| —
: PCC
adornos pessoais, cabelos, ...)
9. Congelagao Presgnga e/qu desenvolv[m.ento Sim | N&o | Sim | Nao pcC
de microrganismos patogeénicos. 4
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L . Q1 | Q2 | Q3 | Q4 | PCC
Etapa Descri¢ao do Perigo
S/IN | SIN | SIN | SIN N.°
Contaminagéao quimica (agentes
de limpeza e desinfegéo, por | .. ~ ~ | Naoe
Q inadequada remogao; material Sim | Néo | Néo PCC
em contacto com alimentos).
Presenca de corpos estranhos NEO &
. ~ ~ aoé
F | (ossos, cascas, sementes, | Sim | Nao | Nao | —
: PCC
adornos pessoais, cabelos, ...)
Presenca e/ou desenvolvimento
de microrganismos pela PCC
B | temperatura elevada das | Sim | Nao | Sim | Nao 5
camaras de frio e/ou pelo tempo
10. excessivo de armazenamento.
Armazenamento .
de Produtos | o | LS00 %0 desinfecdo, por | Sim | Nao | Nao| — | a0
Acabados ng ¢ sintegao, p ao | Na PCC
inadequada remocao.
Presenca de corpos estranhos NEo &
F | (pedras, adornos pessoais, | Sim | Nao | Nao | —
. PCC
insetos, terra, ...)
B Presgnga e/qu desenvolv[m.ento sim | Nao | sim | Nao PCC
de microrganismos patogénicos. 6
Residuos de produtos de s
11. Transporte . . ~ . ~ ~ Nao é
Refrigerado Q !lmpeza e deS|r~1fegao, por | Sim | Nao | Ndo | — PCC
inadequada remocao.
F Presenca de corpos estranhos. sim | N3o | Nao | — l\é}ag)ce

Avaliacao dos PCC’s — Matriz de Risco

Tabela 90 - Probabilidade de frequéncia com que ocorre o perigo.

Probabilidade de Frequéncia com que ocorre o perigo

Extremamente improvavel/Nunca ocorreu

Improvavel/ 1 a 2 vezes por ano

Provavel/ 1 a 2 vezes por més

Muito provavel/ 1 ou mais vezes por semana

g A WOIN =T

Certo/Todos os dias
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Tabela 91 - Severidade do perigo.

1 Falha ndo causa efeito percetivel (consumidor ndo se apercebe da falha), nem
dano/consequéncia.

Falha causa efeito percetivel (consumidor apercebe-se da falha), mas nao implica
dano/consequéncia.

3 | Falha implica dano/consequéncia no consumidor, com algum significado (pequena leséo).

Falha implica dano/consequéncia no consumidor, com significado (lesao grave).

Falha implica dano/consequéncia no consumidor, muito significativo (possibilidade de
morte).

Tabela 92 - Matriz da Frequéncia (Probabilidade de Ocorréncia) versus a Severidade.

Analise dos PCC’s

PCC 1 — Armazenamento de Matérias-Primas
B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=2eS =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo

PCC 2 - Confecao
B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=2eS =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo

PCC 3 — Arrefecimento
B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=1eS =3; IR =3 (Baixo) — Nao Significativo
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PCC 4 - Congelagao
B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=2e S =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo

PCC 5 - Armazenamento de Produtos Acabados
B - Presenga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=2e S =2; IR =4 (Baixo) — Nao Significativo

PCC 6 — Transporte Refrigerado

B - Presencga e/ou desenvolvimento de microrganismos para niveis inaceitaveis.
F=2eS=3;IR=6( ) — Significativo

Conclusao da aplicacao da Matriz de Risco

Tabela 93 - Conclusao da aplicagdo da Matriz de Risco.

1 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 1 - POC 1
2 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 2 - POC 2
3 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 3 - POC 3
4 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 4 - POC 4
5 Nao Significativo Ponto Operacional de Controlo 5 - POC 5
6 Significativo Ponto Critico de Controlo — PCC 1
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Anexo A — Tabela Modelo Fichas Técnicas

Tabela 94 — Lista de Fichas Técnicas.

Modelo Produto
FT 001 Bifinhos de Porco Temperados
FT 002 Filetes de Pescada a Unid.

FT 003 Espetadas de Tamboril e Gambas
FT 004 Bacalhau Confit.

FT 005 Torned6 de Porco

FT 006 Medalhbes de Tamboril

FT 007 Naco de Porco

FT 008 Bifinhos de Frango Temperados
FT 009 Bife Francesinha

FT 010 Bife Linha

FT 011 Bifinhos de Novilho

FT 012 Posta a Moda de Mirandela

FT 013 Naco de Novilho

FT 014 Bife do Lombo

FT 015 Bife do Vazio

FT 016 Naco do Vazio

FT 017 Picanha Inteira

FT 018 Maminha

FT 019 Bife Francesinha de Porco

FT 020 Bacalhau com Natas

FT 021 Bacalhau Espiritual

FT 022 Lasanha

FT 023 Cebolada de Hamburgueres_Cebola Confit.
FT 024 Crosta de Alheira

FT 025 Crosta de Azeitona e Citrinos

FT 026 Esmagada de batata, macé e alheira
FT 027 Caldo de Crustaceos

FT 028 Fumet de Peixe

FT 029 Bacalhau Frito

FT 030 Molho Demi-Glace

FT 031 Feijao Preto para Picanha
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Modelo Produto
FT 032 Molho César

FT 033 Massa Crosta de Broa

FT 034 Molho de Cogumelos

FT 035 Filetes de Pescada Temperados
FT 036 Rolinhos de Frango Recheados Temperados
FT 037 Bife de porco Temperado

FT 038 Pescada Temperada a Posta

FT 039 Cordon Blue

FT 040 Costeleta de Porco Temperada

FT 041 Bacalhau Cozido

FT 042 Estufado de Pato

FT 043 Enchidos de Pato

FT 044 Calda de Pato

FT 045 Molho Barbecue

FT 046 Pescada a vapor com molho de ameijoa a Bolhdo Pato
FT 047 Molho de Assado

FT 048 Molho de Laranja

FT 049 Molho de Marisco

FT 050 Molho de Vinho Tinto

FT 051 Molho de Francesinha

FT 052 Pota Cozida

FT 053 Puré de Batata

FT 054 Recheio de Alheira e Maga

FT 055 Recheio de Enchidos e Legumes
FT 056 Crosta de Presunto

FT 057 Bacalhau Montado

FT 058 Coxas de frango estufadas com cogumelos
FT 059 Gratinado de Batata

FT 060 Migas de Feijao Frade com grelos
FT 061 Molho de frango na pucara

FT 062 Molho de Leitédo

FT 063 Molho de Cenoura e Gengibre

FT 064 Molho de Ervas Aromaticas

FT 065 Molho Gorgonzola

FT 066 Molho Mirandés BIFES
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Modelo

Produto

FT 067 Pesto de Manjericao e Cebolinho
FT 068 Molho 3 Pimentas

FT 069 Mexilh&o a Bolhdo Pato

FT 070 Vitela Estufada Alentejana

FT 071 Vitela Estufada Jardineira

FT 072 Molho Barbecue - BIFES

FT 073 Molho Cervejeira - BIFES

FT 074 Molho de Cogumelos - BIFES

FT 075 Molho de Manteiga (Café Paris) - BIFES
FT 076 Molho de Manteiga, alho e salsa
FT 077 Molho Mostarda Antiga - BIFES
FT 078 Molho Pimenta Rosa - BIFES

FT 079 Molho Queijo da Serra - BIFES
FT 080 Molho de Mexilhdo e Agafrao

FT 081 Creme de Pimentos

FT 082 Bacalhau @ Gomes de Sa

FT 083 Agua de pota cozida

FT 084 Caldo de Galinha

FT 085 Frango desfiado

FT 086 Legumes do Mercado cozidos

FT 087 Molho Tartaro

FT 088 Recheio de Bacalhau com Gambas
FT 089 Cebolada Vermelha

FT 090 Molho Ragu de Ananas

FT 091 Lombos de Perca

FT 092 Bacalhau Desfiado

FT 093 Bifinhos de Frango

FT 094 Peito de Frango

FT 095 Bifinhos de Peru

FT 096 Carne de Porco alentejana

FT 097 Rojbées a Minhota

FT 098 Leitdo Assado

FT 099 Espetadas de Lulas com Gambas
FT 100 Espetadas de Porco Preto Grelhadas
FT 101 Espetadas de Frango Grelhadas
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Modelo

Produto

FT 102 Hamburguer Duplo Novilho

FT 103 Rojdes a Transmontana

FT 104 Vitela Assada

FT 105 Pa/ cachacgo de porco assada/o
FT 106 Rolinhos de frango recheados corados
FT 107 Frango para Strogonoff marcado
FT 108 Frango para Strogonoff cru

FT 109 Coxas de frango assada na pucara
FT 110 Bacalhau Assado com Presunto
FT 111 Salméao Lascado

FT 112 Lombo de Porco Assado

FT 113 Coxas de Frango Assadas

FT 114 Lombo de Porco Recheado

FT 115 Joelho de Porco Assado

FT 116 Coxas de Peru Assadas

FT 117 Bacalhau Posta

FT 118 Batata Sueca

FT 119 Batatéo

FT 120 Bife da Alcatra

FT 121 Carapau Limpo

FT 122 Cenoura Cozida

FT 123 Cenoura Crua

FT 124 Corvina

FT 125 Dourada Temperada

FT 126 Dourada

FT 127 Empadao de Novilho

FT 128 Ervilha Cozida

FT 129 Espadarte

FT 130 Espetada Madeirense

FT 131 Espetadas de Pota

FT 132 Filetes de Cavala Temperados
FT 133 Filetes de Dourada

FT 134 Filetes de Peixe Espada Temperados
FT 135 Abrotea

FT 136 Abrotea Temperada
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Modelo

Produto

FT 137 Agua de Bacalhau Cozido

FT 138 Atum a Posta

FT 139 Bacalhau Lombo Sala

FT 140 Bacalhau Marcado

FT 141 Bife de Porco

FT 142 Bochechas de Porco Bisaro Confitadas
FT 143 Broculos

FT 144 Carré de Porco Temperado

FT 145 Cebolada Branca

FT 146 Coxa de Frango

FT 147 Crosta de Ervas

FT 148 Entrecot de Novilho

FT 149 Entremeada de Leitdo

FT 150 Esmagada de Batata e Cogumelos

FT 151 Esmagada de Batata e Espinafres

FT 152 Esmagada de Batata Mediterranica
FT 153 Esparregado

FT 154 Espetadas de Pescada com Gambas
FT 155 Espetadas de Salmao

FT 156 Espetadas de Porco Bisaro Temperadas
FT 157 Espetadas de Porco Bisaro Grelhadas
FT 158 Espetadas de Porco Marcadas

FT 159 Feijao Verde

FT 160 Folhado

FT 161 Garoupa

FT 162 Garoupa Lascada

FT 163 Grelos

FT 164 Grelos Salteados

FT 165 Peito de Frango Recheado (Recheio de Alheira e Maga)
FT 166 Robalo

FT 167 Rodovalho

FT 168 Rolinho de Frango

FT 169 RIBS de Novilho

FT 170 Lasanha de Bacalhau

FT 171 Bechamel
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Modelo

Produto

FT 172 Espetadas de Perca

ET 173 Peito de Frango Recheado (Recheio de Enchidos e
Legumes)

FT 174 Rolinho de Linguado com Gambas

FT 175 Rolinho de Palmeta com Gambas

FT 176 Salméo

FT 177 Sardinha

FT 178 Solha

FT 179 Tamboril

FT 180 Linguado

FT 181 Solha Temperada

FT 182 Tornedd de Novilho com Bacon

FT 183 Tranches de Pescada Temperados

FT 184 Lombinhos de Porco Assado

FT 185 Lombo de Porco

FT 186 Lombo de Salméo

FT 187 Tempero para Assar

FT 188 Migas de Couve e Feijao Frade

FT 189 Molho de Vitela Estufada - Alentejana

FT 190 Molho de Vitela Estufada - Jardineira

FT 191 Molho de Frango Estufado

FT 192 Peito de Frango Corado

FT 193 Peixe Espada

FT 194 Peixe Espada Temperado

FT 195 Peixe Galo

FT 196 Peixe Galo Temperado

FT 197 Peixe Mercado

FT 198 Perca Montada

FT 199 Pescada a Posta

FT 200 Pescada

FT 201 Pescada Montada

FT 202 Pesto de Manjericao e Cebolinho
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FT 203 Plumas de Porco Grelhadas

FT 204 Posta de Perca

FT 205 Pregado

FT 206 Presas de Porco Bisaro

FT 207 Presas de Porco Bisaro Marcados

FT 208 Rabos de Tamboril

FT 209 Raia

FT 210 Bochechas de Porco Temperadas para Confitar
FT 211 Filetes de Robalo

FT 212 Pato Desfiado

FT 213 Grelos SeaFood

FT 214 Bife do Vazio

FT 215 Lascas de Perca

FT 216 Caldo de Crustaceos e Caril

FT 217 Recheio para Lombo de Porco

FT 218 Lombo de Porco Recheado

FT 219 Recheio de Farinheira e Cogumelos

FT 220 Lombelo de Porco ¢/ Recheio de Farinheira e Cogumelos
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Anexo B — Exemplos de Fichas Técnicas

Ficha Técnica do Produto

Lasanha de Bacalhau

CARACTERIZACAO DO PRODUTO

Lasanha de Bacalhau.

INGREDIENTES

Massa de lasanha, bacalhau lascado
cozido, bechamel, azeite, sal, louro,
pimento verde, pimento vermelho,
tomate fresco, alho francés, aipo,
coentros, cebola, alho.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

COR: Caracteristico
CHEIRO/SABOR: Caracteristico
CONSISTENCIA: Caracteristica

CONDICOES DE CONSERVACAO

M Temperatura de 0 a 5 °C

PRAZO DE VALIDADE

POPULACAO ALVO

Populagdo em geral.

LOTE

626 ddmmaaaa (ver rétulo).

UTILIZACAO PREVISTA

Necessidade de cozedura completa
antes de consumir, podendo ser
utilizado na preparagao de diversas
refeigdes. Deve atingir temperatura
superior a 65°C.

o

Versao 01

EMBALAGEM

M Em tabuleiros de inox.

CRITERIOS MICROBILOGICOS

Microrganismos a 302C 10 “UFC/g
Contagem de

Enterobacteriaceae 102 UFC/g
(ufc/g)

E. coli 10* UFC/g
Contagem de

Staphylococcus

canu}Ilase positiva 10* UFC/g
(ufc/g)

Salmonella Negativo em 25g
Listeria monocytogenes | 10% UFC/g

Mvalor Madximo

ALERGENEOS
% @ ? Q @ Frutos de D. Enxofre

castarija e Sulfitos

Pode conter:

Mostarda  Soja

Elaborado por: Juliana Machado

Apmvad_o por: Geréncia ‘

Data: 28/10/2019

Figura 26 - Ficha Técnica de Lasanha de Bacalhau.
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Ficha Técnica do Produto

Atum a Posta Versdo 01

CARACTERIZAGCAO DO PRODUTO

EMBALAGEM
Atum 3 Posta.
A granel em tabuleiros de Inox.
INGREDIENTES
CRITERIOS MICROBILOGICOS ¥
Postas de atum. Microrganismos a 302C 17UFC/g
Contagem de.S.taphylococcus 1°UFC/g
coagulase positiva
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS E. coli 52 UFC/g
COR: Caracteristico Salmonella Negativo em 25g
CHEIRO/SABOR: Caracteristico yalor Méximo
CONSISTENCIA: Mole
ALERGENEOS
CONDICOES DE CONSERVAGCAO
M Temperaturade 0a 5 2C e
Peixe
PRAZO DE VALIDADE

Em tabuleiro: 3 dias

POPULACAO ALVO

Populagdo em geral.

LOTE

682 ddmmaaaa (ver rétulo).

UTILIZACAO PREVISTA

Necessidade de cozedura completa antes de
consumir, podendo ser utilizado na preparagdo
de diversas refeigoes.

Elaborado por: Juliana Machado ’ Aprovado por: Geréncia Data: 25/10/2019

Figura 27 - Ficha Técnica de Atum a Posta
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Ficha Técnica do Produto

Bifinhos de Porco Temperados Versao 01

CARACTERIZACAO DO PRODUTO

Lombinhos de porco assado no forno, idealizado
para ser servido acompanhado por esmagada de
batata.

INGREDIENTES

Lombinhos de porco, sal, louro, alho, alecrim,
vinho tinto, pimenta preta em grao.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

COR: Caracteristico
CHEIRO/SABOR: Caracteristico
CONSISTENCIA: Caracteristica

CONDIGOES DE CONSERVAGAO

Temperaturade 0 a 5 °C

PRAZO DE VALIDADE

POPULAGAO ALVO

Populagao em geral.

LOTE

114 ddmmaaaa (ver rétulo).

UTILIZAGAO PREVISTA

Necessidade de cozedura completa antes de
consumir, podendo ser utilizado na preparagao
de diversas refeicbes. Deve atingir temperatura
superior a 65°C.

EMBALAGEM

Em tabuleiros de inox ou embalado em vacuo.

CRITERIOS MICROBILOGICOS ¥

Microrganismos a 30°C 10 *UFC/g

Contagem de

2
Enterobacteriaceae (ufc/g) 10°UFC/g

E. coli 10" UFC/g

Contagem de Staphylococcus

2
coagulase positiva (ufc/g) 10°UFC/g
Salmonella Negativo em 25g
Listeria monocytogenes 10% UFC/g

“Valor Méaximo

ALERGENEOS

(5]

D. Enxofre
e Sulfitos

Pode conter:

e

Giten Mostarda

Figura 28 - Ficha Técnica de Bifinhos de Porco Temperados.
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Anexo C — Lista de Alergénios da ementa de um

restaurante da empresa SCGB



! Lista de Alergénios !

Pratos de Servigo em Linha (apenas disponiveis de acordo com a lista do respetivo dia)

Em cumprimento do Regulamento Europeu 1169/2011
0 nosso estabelecimento informa os estimados

consumidores que os nossos produtos podem conter:

¢
© 00

Frutos de casca

O 6 O

Mostarda Graos de sésamo
Dioxido de enxofre Moluscos Tremocos

e sulfitos
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! Lista de Alergénios !

Pratos de Servigo em Linha (apenas disponiveis de acordo com a lista do respetivo dia)

“Se tem alqguma alergia alimentar a algum destes 14

elementos por favor consulte-nos”
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Produto

Contem

Pode conter

(presenca nao pode ser excluida)

Pota

e Sulfitos

D. Enxofre

&

Moluscos

Arroz Branco

o

Lactose

0,

Aipo

S

D. Enxofre
e Sulfitos

Batatas Fritas @

e Sulfitos

D. Enxofre

Arroz de Pato % 0 0 S

Guten Ovos Soja Lactose Aipo Ee> SE::'(;:gse
Puré de Batata e Enchidos| { "7 # @
~ I
. " D. Enxof
Guten Ovos Soja Lactose - S:I);lct,orse
Puré batata ‘ o @
Ovos Soja Lactose D. Enxofre
e Sulfitos
Bacalhau a Marinheiro % @ eo 0 @ t >4
. Soj Moluscos
Guten  Crustaceos ©Vos Peixe  lactose Aipo < suiftos o

e Salsa

Bacalhau com Crosta Alho
o000 e

D. Enxofre

Guten Peixe Soja e Sulfitos
Bacalhau Z¢ do Pipo &
Guten Ovos Peixe o Z>SE:I)1(=:22:

Nao poderao nunca ser excluidas contaminagoes cruzadas dentro do estabelecimento.

atualizagao: 15-11-2017
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Produto

Contem

Pode conter

(presenca nao pode ser excluida)

Bacalhau com Crosta Pédo

AlhO Guaten Peixe Soja e Sulfitos
Bacalhau Assado com| a @
XTI
Esmagada de Batata Oves Peixe Soja Lactose 2 Somene
Feijao Preto
Guten Ovos Soja 25:;:—.22:

Francesinha

POCL0OHO

Mostarda e Sulfitos

Guten Ovos Soja Lactose Aipo

Bacalhau com Crosta

de Azeitona e Citrinos

Guten Peixe Soja D. Enxofre

Bacalhau a Espanhola

e Sulfitos
# \
T
Peixe Soja Aipo e Sulfitos

Bacalhau Lascado com

Broa

Y-K

: - " D. Enxofre
Guten Peixe Soja e Sulfitos

Bacalhau com Natas

20 Q0 OO

D. Enxofre
e Sulfitos

Guten Peixe Soja Lactose Aipo

Bacalhau Espiritual

D00 O

D. Enxofre
e Sulfitos

Guten Peixe Soja Lactose Aipo

Nao poderao nunca ser excluidas contaminagoes cruzadas dentro do estabelecimento.

atualizagao: 15-11-2017
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Produto Contem Pode conter

(presenca nao pode ser excluida)

Bacalhau Cremoso com A o~
7 ey “\ “ /,,“ @

LegumeS da HOI'ta Guten Peixe Soja Lactose ,;;; 3::::;2:
Bacalhau com Crosta%e‘o @
;,,—' #
de Presunto Giten  paie  Soa Lactose 2 sumees

Alheira Grelhada
@ e

; - D. Enxofre
Guaten Ovos Soja e Sulfitos

Bacalhau com Presunto e @
&2

Peixe D. Enxofre

e Sulfitos Soja
Bacalhau a Braga
@ O &2
D. Enxofre N
Guaten Ovos Peixe e Sulfitos Soja
Bacalhau a Minhota
@ (> ) &
Guten Ovos Peixe D. Enxofre Soja

e Sulfitos

Bacalhau Lagareiro
QO 00

Ovos D. Enxofre

Peixe Soja e Sulfitos

Bacalhau com Broa

™ QO&

Guaten Peixe soja
Bacalhau com Crosta gn

@ (55 ) S

Alheira Gaten Ovos Peixe D, Enxofre Soja
e Sulfitos
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Produto Contem Pode conter
(presenca nao pode ser excluida)
Bacalhau a Bras e @
Ovos Peixe 24 5 : IE(;;’se
Bacalhau Gomes de Sa e @
" D. Enxofre
Peixe Ovos e sulfitos Soja
Bife ao Alho
D00 e
Guten Soja Lactose o sulfitos.
Bife @ Transmontana | %
% 0 D.E fi
Guten Soja Lactose e-S:l);:ZJse
Sopa de Legumes
DO
Giten  Ovos soja 2 Sieens
Bife com Molho Pimenta @
P00V ®
Guten Soja Lactose Aipo Mostarda e sulfitos
Bife Porco Com
P00V« d®
Cogumelos Giten 59  lactose  APO  Mostarda O:Emxofre
Bife Porco com Broa
@O
Guaten Soja
Bife de Frango (Prego)
O
v sola  2Ehwes
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Produto

Contem

Pode conter

(presenca nao pode ser excluida)

Bifinhos Novilho com

Cogumelos

P0000&

; i Mostard
Guten Soja Lactose Aipo ostarda

(55

D. Enxofre
e Sulfitos

Bifinhos com Molho

. D0V
leenta Guten Soja Lactose Aipo Mostarda  _siifitos
Bifinhos na Serta
D00 0Vve e
Guten Soja Lactose Aipo Mostarda 2 STROTE
Bifinhos Lardeados l %
% . 6 D. Enxofre
Guten Soja Lactose e Sulfitos
Bifinhos Porco com % ‘a
Migas Soia 2 Eqene
Bifinhos Porco %
% 0 D. Enxofre
Transmontana Guten Soja Loctoee 2 Emxors
Bife com Cogumelos
Guten Soja Lactose Aipo Mostarda e‘S:I)f('ic:orse

Bife a Chefe

2000 ®®

Guten Ovos Soja Lactose Aipo Mostarda _ g ifitos
Bife com Crosta Alheira
o D. Enxofre
Guten Ovos e Sulfitos

Nao poderao nunca ser excluidas contaminagoes cruzadas dentro do estabelecimento.

atualizagao: 15-11-2017
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Produto

Contem

Pode conter

(presenca nao pode ser excluida)

Bife Francesinha

P20000&

D Enxofre

Guten Ovos Soja Lactose Aipo Mostarda g ifitos
Bife Ibérico TR
O €
O;rbs Lactose sl
Bife Francesinha Porco % I 6 0
Guten Ovos Soja Lactose Aipo Mostarda ZSE::;:;::
Bifinhos Frango com
Cogumelos % ‘@“" 0 0 @ D_%Emf,e
Guten Soja Lactose Aipo Mostarda e Sulfitos
Bifinhos a Portuguesa I
Guten Soja Lactose Z SE:I);:::)rse
Bifinhos Salsicheiro % . o 0 E
Guten Ovos Soja Lactose Aipo Mostarda 2 ENER0S
Coxa no Churrasco 6
Lactose 2 § nl);:"e

Soja

Coxa Frango com

Molho Cogumelos

P00 ©

Guten Soja Lactose Aipo Mostarda e Sulfitos

Coxa ao Forno

% . 0 D. Enxofre

Guten Soja Lactose e Sulfitos

Nao poderao nunca ser excluidas contaminagoes cruzadas dentro do estabelecimento.

atualizagao: 15-11-2017
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Produto

Contem

Pode conter

(presenca nao pode ser excluida)

Coxa na Pucara

P e

Guten Ovos Soja D. Enxofre
e Sulfitos

0.

Aipo

Coxa Estufada

D. Enxofre

Guten Ovos Soja Lactose e Sulfitos

Carne de Porco Tipo

Alentejana

D. Enxofre
e Sulfitos

Soja

Cordon Bleu

Guten Soja Lactose < Sulfitos

Costeleta ao Alho

Guten Soja Lactose e Sulfitos
Costeleta 2 % ‘ 6
Transmontana D. Enxofre Giten  Soja lactose

Cachago Confitado

Qe

~ N D. Enxofre
Soja Aipo e Sulfitos

Cozido a Portuguesa

D. Enxofre
e Sulfitos

QO

Soja Aipo

Chocos Com Broa

Guten Soja Moluscos

B

Nao poderao nunca ser excluidas contaminagoes cruzadas dentro do estabelecimento.

atualizagao: 15-11-2017
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Produto

Contem

Pode conter

(presenca nao pode ser excluida)

Chocos Lagareiro

Moluscos
Ovos

©

Soja

Churrasquinho Misto

6 D. Enxofre

Lactose e Sulfitos

©

Soja

Dourada Grelhada

&=

©

Peixe Soja
Dourada Assada
(e e
Peixe Soja

Espetada de Frango

Nio tem alergénios identificados.

Espetada de Porco

Naio tem alergénios identificados.

Espetada de

Tamboril/Gambas

o L

Crustaceos Peixe
Espetada
Salmé&o/Beringela/Cogumelos | eeixe
Entremeada de Porco
P00
N D. Enxofre
Guten Soja Lactose e Sulfitos

Nao poderao nunca ser excluidas contaminagoes cruzadas dentro do estabelecimento.

atualizagao: 15-11-2017

253

Ultima



Produto

Contem

Pode conter

(presenca nao pode ser excluida)

Espetada Novilho

Nio tem alergénios identificados.

Espetada de Potas

Moluscos

Entremeada de Leitdo

T

— D. Enxofre
Aipo e Sulfitos

Entrecosto Porco
. O *
Blsaro Lactose De> SE-.?I,;-ct’gse Soja
Filetes

Chefe

Pescada a % Q 66

Guaten Ovos Peixe Lactose Meostarda

Filetes Pescada com

Molho Marisco

\) ) d
, -— D. Enxofre
Guten  Crustaceos  peijye Lactose Aipo e Sulfitos

Soja

Filetes Pescada com

Puré Vegetais

0

Ovos Peixe Soja Lactose e sulfitos

Filetes Pescada com

Salada Russa

P0Q00e&

Guaten Ovos Peixe Lactose  Mostarda
Filetes Pescada com
Broa Guten Peixe Soja

Nao poderao nunca ser excl
atualizagao: 15-11-2017

B

uidas contaminagdes cruzadas dentro do estabelecimento.

254

Ultima



Produto

Contem

Pode conter

(presenca nao pode ser excluida)

Frango Recheado com

Farinheira

(5]

D. Enxofre
e Sulfitos

®?00

Guten Soja Lactose

Hamburguer Grelhado

P00 ®

Guten Ovos Soja Lactose Aipo Mostarda O Frxofre
Linguado Grelhado e 6
Peixe Q Aipo
Lasanha de Novilho
2000
Guten Soja Lactose Aipo 2 eoane Ovos
Linguado Molho e
Manteiga Peixe Q
Lombinho Perca Com @
Molho Vinho Branco Q;,e 60 % S Moluscos
Lombinho Porco%
Recheado com Farinheira e G;;;n Ovos O Emofre

Maca

e Sulfitos

Soja

Lombo Porco Recheado

com Tamaras

200

Guten L. i D. Enxofre
actose A
po e Sulfitos

Frutos de
casta rija

B

Nao poderao nunca ser excluidas contaminagoes cruzadas dentro do estabelecimento.

atualizagao: 15-11-2017

255

Ultima



Produto Contem Pode conter

(presenca nao pode ser excluida)

Lombo Assado
P00

D. Enxofre

Guten Soja Lactose  _'suifitos

Lombo Assado com
0006
Broa Guten Soja Aipo O Zowome

Lombelo Porco Com %

Esmagada Maga, Batata € caen  ovws 0 enxome

e Sulfitos

Alheira

Orloff de Vitela
Q0O

Guten Soja Lactose Aipo Mostarda e Sulfitos

Orloff de Frango % o 9 @ @

" N D. Enxofre
Guten Soja Lactose Aipo Mostarda e Sulfitos

Orloff de Porco % o 0 @ @

. . D. Enxofre
Guten Soja Lactose Aipo Mostarda e Sulfitos

Orloff Misto % 60@ @

" . D. Enxofre
Guten Soja Lactose Aipo Mostarda e Sulfitos

Peito Vitela Confitado

Soja
Picanha Grelhada

Soja

256

Nao poderao nunca ser excluidas contaminagoes cruzadas dentro do estabelecimento. Ultima
atualizagao: 15-11-2017



Produto

Contem

Pode conter

(presenca nao pode ser excluida)

Pataniscas Bacalhau

@000

Guten Ovos Peixe Lactose

Panados Frango

!% D. Enxofre

Guten Ovos e Sulfitos

Potas a Lagareiro

Moluscos

Qe

Soja D. Enxofre
) e Sulfitos

Peixe Espada Grelhado

=

Peixe

Qo

Soj D. Enxofre
04 e Sulfitos

Perca Lascada com
P06
Broa Guten Peixe Soja
Perca com Molho @
" @00 0e
Ameljoa Guten Peixe Soja Lactose 2.;5:‘22;: Moluscos
Perna Porco ao Forno
00
Gaten SOl Lactose 2 &iteos
Porco com Ragu de% B % .m
Ananas Giten  Lattose O Emofce s
Peito de Frango
MO0
Recheado Giten  Soia Lot D-Emxofre

e Sulfitos

B

Nao poderao nunca ser excluidas contaminagoes cruzadas dentro do estabelecimento.

atualizagao: 15-11-2017

257

Ultima



Produto

Contem

Pode conter

(presenca nao pode ser excluida)

Posta a Moda de %
erande|a Z.SESI;?(f)rse
Posta Novilho com
Chutney de Manga Cr@)s‘ams Z.SE%S;;:Z:
Panados de Porco @
Guten Ovos 2;:,’:—:;2:
Panados de Pota %
Giten  Ovos DEmxofre Moluscos

Potas Com Broa

Guten Soja

PO

D. Enxofre Moluscos
e Sulfitos

Peixe Espada

MO|hO de MarISCO Guten Crustaceos

Peixe

P2000©@

Lactose Aipo

[ 55

D. Enxofre
e Sulfitos

Soja Moluscos

Perca Grelhada

Peixe
Porco ao Forno @
* >
et ;‘J
Soja Aipo Z;ESI’;;::
Porco ao Forno com
& @
Abacaxi Soja Aipo O Enxofe

B

Nao poderao nunca ser excluidas contaminagoes cruzadas dentro do estabelecimento.

atualizagao: 15-11-2017

258

Ultima



Produto Contem Pode conter

(presenca nao pode ser excluida)

Robalo Grelhado e

Peixe

Robalo Assado e @

" N D. Enxofre
Peixe Soja e Sulfitos

Rojdes @
=

. D. Enxofre
Soja e Sulfitos

Rojées Minhota @
35

. D. Enxofre
Soja e Sulfitos

Rojées Transmontana
(&1

" D. Enxofre
Soja e Sulfitos

Rolinho Frango Panado % 6 @
77 =S

: " D. Enxofre
Guten Soja Lactose & suifitos

Rolinho Frango% 6 @
7 =

Aromatizado Giten  Soja lactose 2 Emxofre
Rolinho Frango _—
J. &
Recheado Guten Soja Lactose 2’ SE‘T.;(::: Ovos Aipo

Supremos de Frango @
\sSp

N D. Enxofre
Soja e Sulfitos

259

Nao poderao nunca ser excluidas contaminagoes cruzadas dentro do estabelecimento. Ultima
atualizagao: 15-11-2017



Produto

Contem

Pode conter

(presenca nao pode ser excluida)

Salmao Grelhado

&

Peixe Soja
Salmio com crosta de
@0 &
Broa Guten Peixe Soja
Salmdo com Crosta % @
AI h e | ra Guten Ovos Peixe 2 ;SI)t(‘uct’gse
Tornedo com Molho % ‘ 0 0 E
COgume|OS Guten Soja Lactose Aipo Mostarda
Tornedo com molho
| PLOOE
PI menta Guten Soja Lactose Aipo Mostarda

Tornedo com Gambas

P00V

Guten Crustaceos Soja Lactose

D. Enxofre

e Sulfitos

Tornedd Porco com

Ervas Aromatica

@006

v Soja Lactose D- Enxofre
cuten ! e Sulfitos

Tornedd Porco com

Cogumelos

P00

Guten Soja Lactose Aipo Mostarda

Naco de Porco com

Aros de Cebola frita

0

D. Enxofre
Lactose ¢ sulfitos

Soja

Nao poderao nunca ser excluidas contaminagoes cruzadas dentro do estabelecimento.

atualizagao: 15-11-2017

260

Ultima



Produto

Contem

Pode conter

(presenca nao pode ser excluida)

Vitela Assada

P00

Guten Soja Lactose Aipo e Sulfitos

Vitela Assada com % ‘a 0 9 @

M ~ : —~ XS D. Enxofre
aQa Guten Soja Lactose Aipo e Sulfitos
Vitela com Castanhas ‘ﬂ 0 6 @
% w D. Enxofre

Guten Soja Lactose Aipo e Sulfitos

Vitela Estufada % ‘a o 0 @

: s D. Enxofre

Guten Soja Lactose Aipo e Sulfitos

Vitela a Primavera .g o 9 @
% XS D. Enxofre

Guten Soja Lactose Aipo e Sulfitos

Vitela Confitada .a 6 0 @
% w D. Enxofre

Guten Soja Lactose Aipo e Sulfitos

Vitela com Puré de % ‘a o 9 @

: s D. Enxofre

CaSta n haS Guten Soja Lactose Aipo e Sulfitos
Vitela a Alentejana .ﬂ o @
% w 6 D. Enxofre

Guten Soja Lactose Aipo e Sulfitos

Legumes cozidos/vapor

D. Enxofre
e Sulfitos

Nao poderao nunca ser excluidas contaminagoes cruzadas dentro do estabelecimento.

atualizagao: 15-11-2017

261

Ultima



Produto Contem Pode conter

(presenca nao pode ser excluida)

Cenoura Cozida

D. Enxofre

e Sulfitos

Grelos Salteados a
T

Soja

Legumes Salteados a
T

Soja

Bife Serrano @
0 D. Enxofre

Lactose e Sulfitos

Bifinhos Havaiana
0O

N D. Enxofre
Soja Lactose <. iftos

Bife com Gambas %@ 0@

D. Enxofre

Guten  Crustaceos Soja Lactose e Sulfitos
Bifinhos com Molho g @
. % ‘ 0 D. Enxofre
Or|enta| Guten Soja Lactose e Sulfitos

Bifinhos Mediterranea
T

Soja
Coxa a Bairrada —
& D)
A oo SJ @
Guten Ovos Soja Lactose AE:o ':e" SE:I’;C::)’:
Nao poderao nunca ser excluidas contaminagoes cruzadas dentro do estabelecimento. Ultima

atualizagao: 15-11-2017



Produto Contem Pode conter

(presenca nao pode ser excluida)

Coxa de Frango com
| OO0

Molho Caril Guten Ovos Soja Lactose Aipo Mostarda Z SESI"‘.:;ZS

Baba de Camelo

2000 O

Guten Ovos Soja Lactose casta rija
Mousse de Chocolate s %
y Yol
® D& S
Ovos Lactose Guten Amendoim Frutos de D. Enxofre

castarija € Sulfitos

Gelatina % 6

Guten Ovos Lactose

Cheesecake
20 P20
Soja Lactose Giten Frutosde Semente

castarija Sessamo

Natas do Céu % o @

“ N Frutosde Semente
Ovos Soja ij
Guaten ) Lactose castarija Sessamo

Tarte de Limao
PC00
Guten Ovos Soja Lactose

Tarte Bolacha Moka
®PC00
Guten Ovos Soja Lactose

263

Nao poderao nunca ser excluidas contaminagoes cruzadas dentro do estabelecimento. Ultima
atualizagao: 15-11-2017



Produto

Contem

Pode conter

(presenca nao pode ser excluida)

Rabanada

Guten

Ovos Lactose

(55

D. Enxofre
e Sulfitos

Bolo Brigadeiro

Guten

Ovos Soja Lactose

Leite de Creme

Ovos

Lactose

Maca Assada

Esmagada de Batata e

Cogumelos

Bochechas de Porco

Bisaro Confitadas

RIBS de Novilho

Gratinado de Batata

Lasanha de Bacalhau

D. Enxofre
e Sulfitos

D. Enxofre
e Sulfitos

Soja

Soja

e

Aipo D. Enxofre

e Sulfitos

D. Enxofre
e Sulfitos

Guten

@000 ©»e

Frutos de Aipo
castarija

Guten

. Soja Frutos de D. Enxofre
Ovos
Lactose castarija € Sulfitos

D. Enxofre

Peixe Lactose e Sulfitos

Nao poderao nunca ser excluidas contaminagoes cruzadas dentro do estabelecimento.

atualizagao: 15-11-2017

Guaten Mostarda
@ &

Guten Mostarda
P éo

Guaten Mostarda
€

Mostarda

Ovos Mostarda

264

Ultima



Produto

Contem

Pode conter

(presenca nao pode ser excluida)

Recheio de Bacalhau

com Gambas

Recheio de Alheira e

Maca

Recheio de Enchidos €
Legumes

Rolinhos de Frango
Temperados

Espetadas de Salméo

Espetadas de Porco

Bisaro Temperadas

Espetadas de Pescada

com Gambas

Espetadas de Perca

Carré de Porco

Temperado

Q0
e D. Enxofre

@ e D. Enxofre
e D. Enxofre

PO00L0Oe

D. Enxofre

Lactose Aipo e Sulfitos

0000

Lactose Aipo D. Enxofre
e Sulfitos

Nao poderao nunca ser excluidas contaminagoes cruzadas dentro do estabelecimento.

atualizagao: 15-11-2017

Mostarda
Mostarda

Mostarda

Guten Mostarda e sulfitos

265

Ultima



