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RESUMO

Os Sistemas de Gestao da Qualidade e Seguranca Alimentar procuram uniformizar as industrias
alimentares relativamente aos requisitos de seguranca e qualidade alimentar. A certificacao por
referenciais internacionalmente conhecidos tornou-se fundamental para a sobrevivéncia das

empresas num mercado mundial cada vez mais competitivo e dinamico.

Neste sentido, a presente dissertacdo acompanha a implementacdo do referencial BRC Food

Safetyversdao 7 numa empresa transformadora de carne.

O trabalho decorreu durante a realizacdo de um estagio curricular na empresa Castro, Pinto &

Costa, sediada na Maia.

Ao longo da dissertacdo serdo abordados todos os requisitos do referencial, sendo detalhados os

requisitos aplicaveis e as acdes desenvolvidas para cumprimento do requisito.

No final do estagio foi possivel concluir que o Sistema de Gestdo de Qualidade e Seguranca
Alimentar implementado permite a producao de alimentos seguros, legais e de qualidade embora

necessite de adaptacoes e conclusdes de alguns requisitos.

A empresa transformadora ndo obteve certificacdo no periodo de estagio dado que ainda nao

tinham sido solicitados os servicos de certificacao.

Palavras-chave: BRC Food Safety, Carne, Sistema de Gestdo de Qualidade e Seguranca

Alimentar, HACCP, Seguranca Alimentar
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ABSTRACT

Food Safety and Quality Management Systems seek the standardization of requirements regarding
food safety and quality. Certification by recognized standards such as BRC Food Safety has become

critical to the survival of businesses in the actual market.

In this sense, this thesis accompanies the implementation process of the BRC Food Safety issue 7

standard in a meat processing company.

The project took place during a traineeship at Castro, Pinto & Costa, Lda.’s company,

headquartered in Maia.

Over the dissertation it will be discussed all the referential requirements and the actions taken to

fulfill them.

The Food Safety and Quality Management System implemented allows the production of safe, legal

and quality food, despite the lack of necessary adaptations and conclusions of some requirements.

The company didn’t obtain certification in the traineeship period, because they hadn "t requested

the certification services at the moment.

Keywords: BRC Food Safety, Meat processing, Food Safety and Quality Management System,
HACCP, Food Safety
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. EXPOSICAO E CONTEXTUALIZAGAO DA DISSERTACAO

A qualidade é vista como um conceito de dificil definicao mas de facil reconhecimento (Gomes,
2004). Também conhecida como uma medida de exceléncia ou performance, a definicdo de
qualidade pode ser entendida como uma medida do nivel de adequacdo do produto as suas
especificacdes (Chartered Quality Institute, sem data). Esta perspetiva imposta primariamente por
Shewhartt e Demingzassenta na inspecdo de amostras de producéo para controlo estatistico da
qualidade. Outras definicdes de qualidade foram surgindo nomeadamente «adequacao de um
produto a sua utilizacdo pretendida» proposta por Juran:. Esta definicdo aproximou, pela primeira
vez, 0 conceito de qualidade & satisfacdo do cliente (interno e externo). Em 1960, estes ideais
passam a fazer parte da filosofia das industrias japonesas tornando-as altamente competitivas no
mercado americano e europeu. Mais tarde, Feigenbaum®acrescenta o conceito «Controlo da
Qualidade Total» que considera as pessoas, maquinas e informacdes fundamentais para o sucesso
organizacional e dos seus clientes (Gomes, 2004). Desde entao, e face ao sucesso japonés, as
empresas ocidentais tém vindo a adotar e desenvolver novos referenciais de qualidade (Lean
manufacturing, Six Sigma, 1SO 9000) de forma a assegurar a competitividade dos mercados

(Gomes, 2004)(Wharton School, 2005).

Apesar de ter surgido no contexto da engenharia industrial, o controlo de qualidade é crucial para
0 sucesso de uma industria alimentar, na medida em que um alimento nao sera de qualidade se
causar dano ao cliente. O consumidor, cada vez mais atento e exigente procura produtos
alimentares que para além de serem legais, sejam também seguros, sustentaveis e que satisfacam
as suas necessidades. Neste sentido, existem referenciais que, para além de contemplarem
diretrizes que visam garantir a salubridade e legalidade dos produtos, procuram implementar um

sistema de gestao da qualidade com todas as suas vantagens intrinsecas (Dias, 2008).

Concretamente no presente trabalho, sera descrito o processo de implementacéo do referencial
de Gestdo de Qualidade e Seguranca Alimentar, o BRC Food Safety Standard versdo 7 numa

empresa de transformacao de carne. A escolha deste referencial pela empresa-cliente prende-se

1 Walter Andrew Shewhart (1891-1967)

2 William Edwards Deming (1900 - 1993)
3 Joseph Moses Juran (1904 — 2008)

4 Armand Vallin Feigenbaum (1922 - 2014)
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essencialmente, com a procura por novos mercados internacionais e por exigéncia dos seus
clientes.

0 acompanhamento da implementacéo deste referencial realizou-se no ambito da realizacao de
um estagio curricular na empresa Castro, Pinto & Costa, Lda., localizada na Maia. A empresa atua
em cinco areas estratégicas de negocio entre elas: consultoria e auditorias, formacao profissional,
investigacao e desenvolvimento, laboratorio de analises quimicas e comercializacao de produtos
complementares as empresas. Fundada ha dezasseis anos, a CPC é uma referéncia nos sectores

da qualidade, servicos e sistemas de informacéao.
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Il. REVISAO BIBLIOGRAFICA

1. SETOR CARNEO

Segundo a Declaracao Universal dos Direitos do Homem, de 1948, todas pessoas tém direito a
uma alimentacéo sa, de qualidade e variada. Com o crescimento da populacao tém-se verificado
um aumento da procura por fontes proteicas variadas e de qualidade, o que dinamiza e desafia

constantemente este setor.

A FAO estima que em 2030 o consumo de carne a nivel mundial atinja o 45,3 kg/ per capita, um
acréscimo de 4 kg/per capita relativamente a 2015. Vendo como exemplo a carne bovina, em que
a previsao aponta para 10,6 kg/ per capita, um valor nao muito discrepante face ao 10,1 kg/per
capita de 2015. Este modesto crescimento deve-se a inumeros e diversos fatores que englobam
a quase saturacao total de consumo, a existéncia de precos inflacionados no mercado interno, a
preferéncia pelo consumo de peixe (por exemplo, Japdo e Noruega) e/ou a presenca de fatores

culturais e religiosos.

2. SEGURANGCA ALIMENTAR NO MERCADO UNICO

Desde a década de 90, que as crises alimentares conduziram a um ponto de viragem politica
relativamente a questdes de seguranca alimentar. O surgimento de encefalopatia espongiforme
bovina (BSE) e a sua associacdo a Doenca de Creutzieldt-Jakob (nCJD), bem como os surtos de
febre aftosa, puseram a prova os limites da legislacdo comunitaria e a confianca dos consumidores
no consumo de carne e derivados. Nesta altura, a diferenca entre apreciacédo e aplicacao das
diretivas sectoriais nos Estados-Membros determinava muitas vezes lacunas juridicas, pelo que
em 1997, a Comissao Europeia publicou o Livro Verde, onde constam principios gerais de
legislacdo alimentar reformulada. A Comunidade Europeia passou a desempenhar um papel
regulador importante aos mais varios niveis da cadeia alimentar, desde a producao até a
distribuicdo em conformidade com a politica do Mercado Unico, a livre circulacdo de pessoas,

mercadorias, servicos e capitais entre os paises da CE (Comissao Europeia, sem data).

Da mesma forma, a reflexao sobre a seguranca e qualidade alimentar durante a reforma da Politica
Agricola Comum da Unido Europeia (PAC) em 2000, levou a criacao do Livro Branco. Nesta fase,
¢ explorado um novo quadro juridico que abrange o conjunto da cadeia alimentar numa perspetiva
global e integrada e cria-se a Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos. A Comisséo é

ainda concedido o poder de adotar medidas de emergéncia, quando esta em causa a saude
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humana animal ou para o ambiente. Com a publicacao do Regulamento (CE) n.® 178/2002 do
Parlamento Europeu e do Conselho de 28 de janeiro, o conceito de rastreabilidade das entradas
(por exemplo, alimentos para consumo animal) e das saidas (producao primaria, transformacao,
armazenamento, transporte e venda a retalho), é reiterado, permitindo recuperar alguma

transparéncia e confianca no setor alimentar em geral (Graca & Gregério, 2012).

A empresa em estudo atua, ao nivel de importacées e exportacdes, no Mercado Unico, também
designado por mercado interno. Atualmente a legislacdo alimentar da Unido Europeia baseia-se

nos seguintes principios e é aplicavel a todos os Estados-Membros (Comissao Europeia, 2014):

— Protecao da saude e bem-estar humano, animal e das plantas;

— Precaucdo e andlise de pareceres cientificos independentes. A AESA presta
aconselhamento cientifico de forma a auxiliar a Comissdo Europeia e os paises da
Unido nas decisdes no que respeite a Seguranca Alimentar;

— Rastreabilidade de todos os produtos;

— Transparéncia e prestacdo de informacdes claras e inequivocas sobre o teor e a
origem dos alimentos para consumo humano e animal;

— Atribuicao concreta de responsabilidades a todos os intervenientes na cadeia
agroalimentar;

— Controlo rigoroso e periodico de por exemplo, residuos nocivos de medicamentos
veterindrios, pesticidas ou outros contaminantes. As autoridades nacionais efetuam
controlos nas fronteiras da UE para garantir que os produtos alimentares provenientes
de paises terceiros cumprem as normas europeias;

— Educacado e formacao dos responsaveis pelos controlos oficiais ao longo da cadeia

alimentar dentro e fora da UE.

3. LEGISLACAO APLICAVEL

A legislacao aplicavel a este setor engloba uma grande diversidade de tematicas relacionadas com
os alimentos. Abrange todas as etapas da cadeia alimentar, desde a producéo de alimentos para
0s animais, transformacao, armazenamento e transporte assim como o tratamento dos residuos
gerados ao longo do processo produtivo. Para a realizacdo do presente trabalho foi necessario
listar todos os diplomas comunitarios e nacionais atualizados e aplicaveis a industria. Esta etapa
vai de encontro a um dos requisitos basicos do referencial BRC Food Safety Standard versdo 7 —

obtencao de produtos seguros e licitos. O referencial solicita ainda que os documentos legais sejam
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revistos periodicamente, para que a legalidade das matérias-primas, processos e produtos nao
seja posta em causa. Dada a extensao da lista de diplomas recolhidos (mais de trezentos), os
mesmos nao serao detalhados no presente trabalho, no entanto, no paragrafo seguinte encontram-

se listados alguns dos documentos legislativos chave (sem as respetivas atualizacoes).

— Regulamento (CE) n.® 178/2002/CE — Determina os principios e normas gerais da
legislacao alimentar, cria a Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos e
estabelece procedimentos em matéria de seguranca dos géneros alimenticios;

— Regulamento (CE) n.° 852/2004 - Relativo a higiene dos géneros alimenticios;

— Regulamento (CE) n.° 853/2004 — Estabelece regras especificas de higiene aplicaveis
aos géneros alimenticios de origem animal,

— Regulamento (CE) n.° 854/2004 - Estabelece regras especificas de organizacao dos
controlos oficiais de produtos de origem animal destinados ao consumo humano;

— Regulamento (CE) n.° 2073/2005 - Relativo a critérios microbioldgicos aplicaveis aos
géneros alimenticios;

— Regulamento (CE) n.° 1881/2006 — Fixa os teores maximos de certos contaminantes
presentes nos géneros alimenticios;

— Regulamento (CE) n.® 1935/2004 — Relativo aos materiais e objetos destinados a
entrar em contacto com os alimentos;

— Regulamento (UE) n.° 1169/2011 - Relativo a prestacdo de informacao aos
consumidores sobre os géneros alimenticios;

— Regulamento (CE) n.° 1069/2002 — Estabelece regras sanitarias relativas aos

subprodutos animais nao destinados ao consumo humano.

4. REFERENCIAIS DO BRITISH RETAIL CONSORTIUM

O BRC (British Retail Consortium) é uma associacdo comercial que representa os retalhistas do
Reino Unido. Desde a publicacdo do primeiro referencial, BRC Food Technical Standard (1998),
que esta associacdo tem publicado varias versdes, sendo que a versdo 7 € a mais atual (2015).
Inicialmente, o manual pretendia responder as necessidades da industria e seria aplicavel aos
retalhistas britanicos do setor alimentar. Contudo, diversos fornecedores estariam dispersos
mundialmente e por isso, acabaram por adotar o referencial de forma a reduzir a frequéncia de
auditorias dos seus clientes. A grande aceitacao do referencial levou a que a associacao britanica

criasse outros referenciais em outros ambitos: BRC Packaging Standardem 2002, BRC Consumer
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Products Standard em 2003, BRC Storage and Distribution Standard em 2006 e BRC Standard
for Agents and Brokers em 2014, que, assim como o BRC Food Safety Standard vao sendo
atualizados (APCER Group, sem data). Segundo relatério de 2016 do BRC, atualmente existem
mais de 18 000 fornecedores em mais de 100 paises que foram auditados, sendo que o nimero

de auditorias triplicou desde 2008 (BRC Global Standard, 2016).
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FIGURA 1 — EMPRESAS CERTIFICADAS POR REFERENCIAIS BRC (ADAPTADO) (BRC Global Standard, 2016)

5. CERTIFICAGAO BRC FOOD SAFETY STANDARD ISSUE 7

O referencial BRC Food Safetyversao 7 é globalmente aceite pois é reconhecido pelo GFS/ (Global
Food Satety Initiative), dai que a certificacdo por este referencial seja uma porta de entrada em
diversos mercados (SGS, 2014). Para além disso, permite reforcar as relagdes comerciais
existentes com clientes e fornecedores, promover as Boas Praticas de Higiene e Fabrico, melhorar
0s padrdes de selecao de fornecedores, evitar a falha do produto e eliminar a necessidade de
realizar multiplas auditorias por parte dos compradores, economizando tempo e dinheiro as

empresas (British Retail Consortium, 2015).

Para obter certificacdo as empresas devem solicitar auditoria por parte organismos de certificacdo
devidamente acreditados. As auditorias poderao ser com data acordada ou auditorias surpresa,
mediante a maturidade do SGQSA implementado. Para obtencdo de primeira certificacdo as
auditorias sdo, por norma, anunciadas. As ndo conformidades detetadas pelo auditor sao

classificadas em ecriticas, quando ha uma falha relacionada com a seguranca ou legalidade
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alimentar (falha nos requisitos fundamentais), maiores, quando ¢ detetada uma falha substancial
no cumprimento das exigéncias do referencial ou menores, quando uma clausula nao é
totalmente atendida, no entanto, com base em provas objetivas foi possivel demonstrar que a
conformidade do produto ou servico em relacéo ao requisito nao esta em duvida. O relatdrio de
auditoria segue posteriormente para a entidade certificadora que, no prazo de 42 dias corridos a
contar da data de auditoria determina a certificacdo ou ndo. Esta classificacdo considera a
gravidade e o numero de nao conformidades detetadas. Na tabela 1 encontram-se listadas as
classificacOes possiveis, a data limite para correcao das nao conformidades e a frequéncia das

auditorias para manter a certificacao (British Retail Consortium, 2015).

TABELA 1 — CLASSIFICACAO NA CERTIFICAGAO BRC Foop SAFETYVERSAO 7 (ADAPTADO) (British Retail
Consortium, 2015)

I Frequéncia de
Classificacdo da o maximo para .
certificacdo N4 de NC detetadas evidenciar auditoria fie
G renovacio
AA* < 5 NC menores
A* 6 — 10 NC menores 28 dias Anual
. 11 - 16 NC menores corridos™”
5 1 NC maior e < 10 NC menores Nao &
17 = 24 NC menores necessaria nova
c* 1 NC maior e 11 — 16 NC menores visita do auditor
2 NC maiores e < 10 NC menores
25 — 30 NC menores Necessaria Semestral
D* 1 NC maior e 11 - 16 NC menores ;L(J)(\jliiovrlsdltean?rz
2 NC maiores e < 10 NC menores e
de 28 dias
1 NC critica
> 31 NC menores Necessaria
Sem certificacao 1 NC maior e > 25 NC menores nova auditora
2 NC maior e > 17 NC menores completa
> 3 NC maiores

* A classificacao pode ser acrescida do sinal « + » nos casos em que a auditoria ndo € anunciada.
** Podem ser concedidos mais 90 dias em situacdes excecionais.

6. CUSTOS DA CERTIFICACAO

Embora a UE represente apenas 7% da populacao mundial, o volume das suas trocas comerciais
com o resto do mundo corresponde a cerca de 20% do volume mundial do total de exportacdes e
importacdes (Unido Europeia, 2016). A industria agroalimentar, esta representa o segundo maior
setor econdmico da Unido Europeia, sendo que em 2014, empregava mais de 48 milhdes de
pessoas, com um contributo de 750 mil milhdes de euros por ano para a economia (Unido

Europeia, 2016), o que explica a relevancia deste tipo de industria e o investimento no setor.
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Uma das formas de investimento na industria alimentar é a certificacao por referenciais
internacionalmente reconhecidos como é o caso do BARC Food Safety. O custo de certificacao
engloba varias parcelas e depende essencialmente da dimensao da empresa e da complexidade
de processos, ndo sendo possivel enumerar valores (British Retail Consortium, 2016). Contudo,

serao citados alguns dos custos necessarios para a implementacdo e manutencao do referencial.

— Subscricao do grupo BRC Participate. Embora o referencial seja gratuito é obrigatorio
0 pagamento de uma quota, que permite aceder a conteudos exclusivos (por exemplo,
guias interpretativos da norma);

— Contratacao de novos recursos humanos para implementar e/ou manter o sistema
de gestdo de qualidade e seguranca alimentar. Neste ambito podem ser também
considerados os custos de consultoria;

— Formacdo dos colaboradores. Como serd analisado nos pontos seguintes, o
referencial obriga a formacao do pessoal quanto & tematica de seguranca alimentar
ou outras necessarias ao cumprimento dos requisitos;

— Compra de novos equipamentos (por exemplo detetor de corpos estranhos) e/ou
intervencdo aos existentes. O referencial explora a necessidade de realizar
manutencdes, calibracdes ou verificacdes metroldgicas aos equipamentos para
producao de alimentos seguros e legais;

— Realizacdo de obras as infraestruturas. Na presenca de infraestruturas em mau estado
de conservacao, pode ser necessario alterar a estrutura da empresa. Para além disso,
caso ndo se verifiqgue, é obrigatorio cumprir com os restantes pré-requisitos
enumerados;

— Realizacdo de analises periddicas aos produtos intermédios e finais para validacdo do
plano HACCP implementado. Podem ser andlises quimicas, microbioldgicas,
nutricionais, entre outros;

— Controlo de pragas. Na auséncia de pessoal interno qualificado para o efeito, torna-se
necessario contratar uma empresa externa para instalar e controlar os iscos e
protecdes para o controlo de pragas;

— Auditorias aos fornecedores. A avaliacdo dos fornecedores obriga a realizacdo de
auditorias quando classificados fornecedores de alto risco. Tal facto, implica custos

de deslocacao e tempo despendido;
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— Custos de certificacao. A deslocacao do auditor, o tempo despendido em auditoria (2
a 3 dias) e na elaboracao do relatdrio devem ser suportados pela empresa que busca

a certificacao (British Retail Consortium, 2016).

Embora sejam muitos e variados os custos, o custo da nao qualidade representa uma parcela
substancialmente superior que, dependendo dos danos pode representar a rutura financeira

da empresa (Rigoni, 2016).
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Hi. IMPLEMENTAGI\O DO SISTEMA DE _GESTAO E SEGURANCA
ALIMENTAR BR_C FOOD SAFETY VERSAO 7 NUMA EMPRESA DE
TRANSFORMACAO DE CARNE

A empresa-cliente situa-se em Portugal, comercializa pecas e picados de carne e opera em horario

diurno normal (8h diarias durante 5 dias uteis). Nas suas instalacdes receciona carcacas e procede

ao seu desmanche, corte, picagem, embalamento e rotulagem. Também comercializa outros
produtos, ja embalados. No entanto, em relacao contratual estabeleceu que o ambito de aplicacéo
do referencial em causa corresponde a desmancha/desossa e corte fino de carne. Desta forma,
estardo excluidas do processo de certificacdo outras atividades que a empresa-cliente possa
realizar. Por motivos de confidencialidade e protecdo da Castro Pinto e Costa, Lda. e respetivo
cliente, foram omitidas informacdes e documentos que possam expor a identidade do mesmo.
Detalhes legislativos especificos exigidos pelo referencial ndo serdo referenciados no sentido de

ocultar qual o setor em que a empresa-cliente atua.

Ao longo do referencial os requisitos fundamentais estdo destacados com o simbolo «&3». O nao

cumprimento destes requisitos resulta em nao certificacéo.

No final da analise de cada requisito serdo indicadas, em formato tabela, as acdes realizadas pela
CPC para que, em conjunto com a empresa-cliente, seja alcancada a certificacdo. Na tabela serdo
indicados outros campos como os critérios obrigatorios da clausula e a periodicidade de revisao

da acao tomada ou dos documentos gerados.

1. COMPROMISSO COM A DIRECAO

o

A implementacdo de um sistema de qualidade na organizacdo implica sempre mudancas,
podendo causar reticéncia na aceitacdo das mesmas. A direcao deve demonstrar e comunicar o
seu total comprometimento com a implementacao dos requisitos do BRC e a melhoria continua
do SGQSA (APB Consultant, 2012). Salienta-se o facto de que para o sucesso do SGQSA, o
comprometimento pela gestao nao devera ser apenas tedrico, mas devera ser evidenciado através
de atitudes proactivas ao disponibilizar recursos financeiros, humanos e participar ativamente nas
atividades que envolvam a manutencdo do SGQSA. Na tabela 2 encontram-se listadas as acdes e

critérios desenvolvidos para o cumprimento das clausulas enunciadas no referencial.

11
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TABELA 2 — DETALHE DAS CLAUSULAS E ACOES REALIZADAS PARA 0 CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.¢ 1.1 DO

REFERENCIAL

Acao para cumprimento Ll
Cliusula ¢aop . P Critérios obrigatorios da clausula de revisdo da
da clausula -
acio
- Nao é imposta. A
Criacédo de documento que . , L R mp
. N Assinatura do responsavel maximo da acao deve ser
1.1.1 explica a politica .
. empresa revista sempre
empresarial .
que se justifique
Anual
Elaboracdo de um 0 desempenho
documento onde sao Os objetivos estabelecidos devem ser claros dos objetivos
112 descritos 0s objetivos e mensuraveis (por exemplo reduzir para deve ser
o estabelecidos e a avaliacao metade 0 numero de reclamacdes de monitorizado e
de desempenho trimestral clientes, obter/renovar a certificacéo...) reportado a
dos mesmos. direcao
trimestralmente.
Reunides anuais e mensais para discutir
L assuntos relacionados com SGQSA. Devem
Sensibilizacdo para o . ) i
1.1.3 . ser criados e mantidos os registos das
planeamento de reunides . Anual
1.14 com a direcio reunioes.
¢ As decisdes tomadas e prazos devem ser
comunicados.
1.1.5 Fora do @mbito de consultoria
Acompanhamento de desenvolvimentos
L cientificos e técnicos, formas de fabrico, Nao é imposta. A
Prever estratégia para , L ) -
métodos de fraude das matérias-primas e acao deve ser
1.16 manter a empresa o y . . )
. legislacdo aplicavel nos paises de origem revista sempre
atualizada. L. ) - o
das matérias-primas, producéo e venda dos | que se justifique
produtos
117 Compra e subscricao do A empresa-cliente deve acompanhar as i
o referencial alteracoes feitas ao referencial
C icaca )
omunicacao aos chefes N30 & imposta. A
de departamentos - . ~
: Chefe de producgéo devera estar presente acao deve ser
1.1.9 relevantes da necessidade o ) L .
. L na reuniao inicial e final da auditoria. revista sempre
de estarem disponiveis Ue se iustifique
durante a auditoria d : a
1.1.8 - - o e
1110 Né&o aplicavel para primeira certificacdo

O organograma mostra a estrutura formal da empresa e tem como objetivo ilustrar, de forma clara,
cada departamento da empresa e respetivos colaboradores. A definicado do organograma permite
atribuir funcdes e relagdes entre cargos, tornando mais facil a comunicacao na organizacao (Suttle,
sem data). Da mesma forma, permite atribuir autoridades, responsabilidades e verificar possiveis
funcdes que entrem em conflito e por isso, deve ser claramente definido. Deve permitir que, no

caso de contratacdo de um novo colaborador, este faciimente entenda qual o seu papel na

12



Implementacao do Referencial BRC Food Safetyversao 7 numa Empresa Transformadora de Carne

empresa e a quem devera reportar. O departamento da qualidade deve ocupar uma posicao que

permita reportar diretamente a direcao (Clute, sem data).

TABELA 3 — DETALHE DAS CLAUSULAS E ACOES REALIZADAS PARA 0 CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.© 1.2 DO
REFERENCIAL

Acao para Periodicidade
Cliusula cumprimento da Critérios obrigatorios da clausula de revisdo da
cliusula acao
121 Criacdo do organigrama )
o empresarial .
- — Nao ¢ imposta.
Para funcdes-chave deve-se indicar o .
. A acao deve ser
substituto. revista sempre
1.2.1 Criacéo das fichas de Os colaboradores devem ter conhecimento das P
o . . que se
1.2.2 descricdo de funcdes suas responsabilidades e saber desempenha- o
. justifique.
las de acordo com procedimentos ou
instrucdes estabelecidas.

2. PLANO DE SEGURANCA ALIMENTAR®

Com o apoio da gestao, deve-se estabelecer que a equipa HACCP n&do deve apenas limitar-se a
pessoal relacionado com o controlo de qualidade. A equipa, que tal como a definicao o diz, devera
ser composta por dois ou mais elementos de varios departamentos: producao, manutencao e
limpeza, gestao, logistica ou outros que possam ser pertinentes. Um plano HACCP desenvolvido
apenas por uma pessoa tem grandes probabilidades de falhar, dado que nao envolve nem capacita
outros colaboradores relevantes. O tamanho da equipa varia mediante a dimensao e complexidade
da industria, mas recomenda-se que tenha no minimo trés elementos e no maximo cinco
(DCTA/ESAC, 2002). Adicionalmente, podem ainda existir elementos que frequentem as reunides
da equipa HACCP esporadicamente, servindo como consultores de determinada situacdo. Cada
elemento da equipa deve conhecer as suas funcdes e as dos demais, devendo assumir o

compromisso de zelar pela seguranca alimentar.

Depois de estabelecida, a equipa HACCP devera escolher um lider (deve deter um conhecimento
aprofundado e experiéncia sobre a tematica), atribuir responsabilidades e agendar reunides. O
plano HACCP deve ser desenvolvido considerando as etapas preliminares, os programas de pré-
requisitos e os sete principios do HACCP. A equipa deve ainda avaliar a necessidade de formacao,
determinar o ambito e o formato do plano HACCP, o tipo de documentacédo necessaria e preparar

a implementacéo do plano. O referencial refere ainda que na auséncia de conhecimentos técnicos,
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pode recorrer-se ao servico de consultoria, no entanto, a responsabilidade sobre o estudo

permanece do lado da empresa-cliente (BRC Global Standards, 2015).

TABELA 4 — DETALHE DAS CLAUSULAS E ACOES REALIZADAS PARA 0 CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.2 2.1 DO
REFERENCIAL

iy (PP GO g et e e, OB RO
clausula revisdo da acao
Def|h|§ao~da equipa HACCP; Equa multidisciplinar Ilderada. Apor. Nao & imposta. A

2.1.1 Solicitacdo dos servicos de alguém competente e com experiéncia ac30 deve ser
consultoria da CPC na metodologia HACCP revigta sempre due

Definicdo do ambito do plano Considerar todos os produtos e L .p q

2.1.2 se justifique.

HACCP processos.

Os programas de pré-requisitos dizem respeito aos meios complementares ao sistema HACCP.
Estes programas fornecem condicdes ambientais e de operacdo essenciais para a producao de
alimentos seguros, ou seja, nao incidem diretamente no produto e no processo como a
metodologia HACCP, mas nas areas envolventes. As regras descritas neste programa devem ser
seguidas por todos os colaboradores internos e visitantes. Importa referir que a concretizacao do
plano HACCP depende do grau de cumprimento dos programas. Os programas de pré-requisitos
podem incluir: programas de certificacdo de fornecedores, de formacao, gestdo de alérgenos ou

procedimentos operacionais de manutencao de equipamentos (Rentokil, 2016).

TABELA 5 — DETALHE DAS CLAUSULAS E ACOES REALIZADAS PARA 0 CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.: 2.2 DO
REFERENCIAL.

Acao para cumprimento da Periodicidade de
Clausula s . P Critérios obrigatorios da clausula . ~
clausula revisdo da acao
- , . . . Nao é imposta. A
Descricao dos pré-requisitos no Devem ser estabelecidas medidas de -
. o Y \ acao deve ser
2.2.1 Codigo de Boas Praticas de controlo e de monitorizacao dos pré- ;
- ) . revista sempre que
Higiene e Fabrico (Anexo A) requisitos o
se justifique.

Para a identificacdo dos possiveis perigos associados aos produtos listou-se um conjunto de
caracteristicas relevantes referentes a composicao, potencial para o crescimento microbiano (a,e

pH), etapas de processamento, embalagem, condicdes de armazenamento, método de
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distribuicao e durabilidade minima do produto (FAO/WHO Food Standards, 2003). Estas
informacdes sao essenciais para avaliar principalmente os perigos biologicos devido ao risco de
desenvolvimento de patogénicos. Esta informacao sera omitida no presente trabalho para protecao

da CPC e da empresa-cliente.

TABELA 6 — DETALHE DAS CLAUSULAS E ACOES REALIZADAS PARA 0 CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.2 2.3 DO
REFERENCIAL

Cliausula Aedo para cflmprlmento da Critérios obrigatorios da cliusula Perl.o ¢{lc/dade fj e
clausula revisdo da acao
D inf 0 |
Criacao das fichas técnicas de evem constar informacoes relevantes No méximo a cada
2.3.1 sobre os produtos para o estudo de
produto : 3 anos
seguranca alimentar
N&o € imposta. A
N - ) Os documentos utilizados devem ser acao deve ser
Compilacao de bibliografia que o . ) .
2.3.2 fidedignos, disponivel para acesso e revista sempre que
fundamente o plano HACCP ) e
atualizados. se justifique.

Os produtos comercializados tém por base a carne fresca vermelha, podendo diferir no corte e/ou
embalamento (com ou sem vacuo). Nenhum outro ingrediente ou aditivo é adicionado. E
comercializado cru, pelo que prevé-se que seja devidamente cozinhado antes da sua ingestao.
Esta conjetura é de elevada importancia, dado que permite aferir a probabilidade de ocorréncia de
certos perigos microbiolégicos no estudo HACCP. Os produtos destinam-se a ser consumidos pelo
publico em geral, ndo estando restritos a nenhuma faixa etaria a partir de um ano de idade (salvo
indicacdo médica). A preparacdo da carne para elementos de grupos de risco (idosos, doentes
com cancro, diabéticos, transplantados, criancas, gravidas e imunodeficientes), deve ser
especialmente cuidada devido a uma maior suscetibilidade de contrair doencas alimentares
graves. Algumas intoxicacdes alimentares mais comuns podem ser provocadas por espécies
pertencentes aos géneros Campylobacter, Listeria e Salmonella e por isso, serdo perigos a

considerar (ASAE, 2005).
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TABELA 7 — DETALHE DAS CLAUSULAS E ACOES REALIZADAS PARA 0 CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.2.4 DO
REFERENCIAL

Acdo para
Cliusula cumprimento Critérios obrigatorios da clausula
da clausula

Descngaq do uso Devem ser definidos os consumidores dos Nao € imposta. A agao
pretendido no rodutos e adequacao dos mesmos aos grupos deve ser revista
Manual HACCP P quag grup sempre que se

(Anexo B) populacionais de risco. ustifique.

Periodicidade de
revisdo da acio

24.1

Apds varias visitas a empresa-cliente e em conjunto com a equipa HACCP, elaborou-se o
fluxograma dos produtos de forma a incorporar todas as fases de operacdo. Na figura n® 2
encontra-se representado o fluxograma estabelecido com algumas supressdes. No diagrama estao
explicitados os materiais de entrada e saida das etapas, as utilidades necessarias ao
processamento, as areas de processamento quanto ao risco e os pontos criticos de controlo

determinados pelo plano HACCP.

TABELA 8 — DETALHE DAS CLAUSULAS E ACOES REALIZADAS PARA 0 CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.2.5 DO
REFERENCIAL

Acdo para
Clausula cumprimento Critérios obrigatorios da clausula
da clausula

Periodicidade de
revisdo da acao

N&o & im . A acs
Elaboracdo do Todas as etapas no ambito do plano HACCP a0 & imposta . acao
. - deve ser revista
2.5.1 fluxograma de devem ser consideradas desde a rececao de
.y . e sempre que se
processo matérias-primas até a distribuicao o
justifique.
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2. Recegdo de Materiais
Embalagem e Etiquetagem

¢ 1. Rececdo de carmne fresca

3. Armazename nto '+ ; l Subprodutos M3

(temperatura ambiente)
5 4. Armazenamento refrigerado  PCCL
_— |
1
4 ¥

Embalagens

5. Desmancha/Desossa — — I

| ~
| l

k4

— 7. Corte Fino _
6. Embalamento a vacuo |« Remogdo gordura f Fatiar / — —— Subprodutos M3

> Picagem (se aplicdvel)

v 1

Ar
Comprimido

15. Higenizacdo 8. Embalamento

caixas
F 9 -F

" cicurs- novio- MRS S I o mores e
I embalagem/etiquetagem

Residuos materias de

acondicionamento

Embalagens secundarias,
o Rt — = > 10.

= 11. C lag 3 }»
P Accondicionamento bt
I | PCC2

B. Etiquetagem [ +
tquando aplicavel) PCC3 12, Armazenamento [
T | Acabado
A. Entrepostagem de
produtos em balados

pelicula, paletes

h 4

13. Expedigdo

i Avaliogdo Subprodutos M3

14. Distribuigdo

Devolugtes? Sim

Legenda:
Refluxo Area Baixo Risco
Produtos fora ambito  Area Produto fechado
Entradas processo PCC
Saidas processo
uUtilidades

Subprodutos M 3: ossos, gordura, desperdicios de carne

FIGURA 2 — FLUXOGRAMA DO PROCESSO

17



Implementacao do Referencial BRC Food Safetyversao 7 numa Empresa Transformadora de Carne

Depois de elaborado, o fluxograma devera ser verificado no local de operacdes em horario normal
de funcionamento, a fim de averiguar a fiabilidade do mesmo (British Retail Consortium, 2015).
Assim, durante as reunides com a equipa HACCP foram varias as alteracdes realizadas ao
fluxograma inicial quer seja por caréncia de informacdes quer seja por alteracdo no

processamento.

TABELA 9 — DETALHE DAS CLAUSULAS E ACOES REALIZADAS PARA O CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.2.6 DO
REFERENCIAL

Acéao para L, L, L, Periodicidade Outros critérios
. ! Critérios obrigatorios da L , .
Cliausula cumprimento . de revisdo da inerentes a
. clausula . .
da cldausula acio clausula
Verificacdo nas . . .
. (i Devem ser consideradas variacoes 0 registo de
instalacdes da . . e
2.6.1 . sazonais (por exemplo periodos de Anual verificacao deve ser
fiabilidade do . N .
maior producao) mantido
fluxograma

Em colaboracdo com a equipa HACCP, listou-se todos os perigos suscetiveis de ocorrerem no
processamento dos produtos. Posteriormente, procedeu-se a uma analise de risco, de forma a
identificar a probabilidade e severidade de ocorréncia dos mesmos. Os perigos identificados foram
diversos e classificam-se em perigos bioldgicos (B), perigos quimicos (Q), perigos fisicos (F),

perigos nutricionais (N) e perigos de adulteracao fraudulenta (A).

Na tabela 10 encontram-se pormenorizados os potenciais perigos identificados e as respetivas
analises de risco e medidas de controlo. Da mesma forma, e nao sendo possivel anular a
prevaléncia do risco, encontram-se também listados os niveis de aceitacdo em produto acabado e

a sua justificacéo na tabela n® 11.
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TABELA 10 — ANALISE DE RISCO E MEDIDAS DE CONTROLO DOS PERIGOS IDENTIFICADOS

Selecao das Medidas de

Avaliacao Controlo
Descricdo d )
es:::;aao a = Descricao do Perigo ; § ° Medidas de Controlo olololo
= e 33 2 Resultado
5| & 112|3 |4
g 3
a »
Contaminacao microbioldgica das carcacas por
B Co'||forrr’16.:s fecais g .\S‘fap/?ylacoccus aureos derivado de 119 NS | Cumprimento do CBPHF ] PPR
mas praticas de higiene dos colaboradores (carga,
descarga, pesagem)
Desenvolvimento de microrganismos patogénicos
B devido a temperatura incorreta da carcaca a saida do 5| o Si | Selecio e Avaliacio de Fornecedores sInlsls PPR
matadouro, armazenamento e/ou ao longo do . . .
Verificacado das condicdes de transporte a
transporte. rececio
Contaminacao bioldgica das carcacas devido a mas ¢
B . , 112 | NS - - -] - PPR
condicdes do veiculo de transporte.
. Selecéo e Avaliacao de Fornecedores
. Presenca de corpos estranhos (pélos, palhas, fezes, . . -
Rececao de Carne : Inspecao visual a rececao
F | fragmentos de metal, agulhas) provenientes do local 21 2 Si o SI{N|N| - PPR
Fresca Sensibilizacdo dos colaboradores
de abate e/ou transporte . .
(pendurados) Limpar carcacas e remover sujidade
Desenvolvimento da carga microbiana devido a Verificacio das caracteristicas do produto
B | condicdes de temperatura e pH inadequados (p.e.: 1] 3 Si ¢ . P SI{N|N]| - PPR
Co aquando rececéo
Salmonella spp., Listeria monocytogenes)
Presenca de residuos de antibiéticos devido ao Selecao e Avaliacdo de Fornecedores
Q ) . . 112 | NS s L S R N PPR
desrespeito dos intervalos minimos de seguranca Analise a matéria-prima
Contaminacao quimica da carne derivado dos Inspeco visual dos produtos alimentares
Q | materiais lubrificantes dos ganchos e vias aéreas do 21 2 Si pec ) P SI{N|N]| - PPR
‘ e do veiculo
veiculo de transporte
Presenca de metais pesados provenientes da
Q | alimentacao dos animais, zona de producéo e/ou 1] 2 | NS | Selecao e Avaliacdo de Fornecedores -l -] - - PPR
agua (por exemplo: chumbo, arsénio)
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TABELA 10 — ANALISE DE RISCO E MEDIDAS DE CONTROLO DOS PERIGOS IDENTIFICADOS (CONTINUAGAO)

Selecao das Medidas de

Avaliacao Controlo
D icdo d g) % [}
escricao ca = Descricao do Perigo § = ° Medidas de Controlo
Etapa K = Bl o Qe Q@
S = ] Resultado
8 9 = 1123 |4
e &
[
Contaminacao microbioldgica por Leptospira spp.
B proveniente da manifestacéo de pragas como os 1] 2 NS - PPR
roedores - .
R 30 d Presenca de pragas como roedores, voadores Selecao e Avaliacao de Fornecedores
Meceg'a? de B raste'artl;tes e/p ougmanifesta des da ;;ua ativida]de 1| 2 | NS | Inspecao visual a rececao i PPR
afe.rlals e ) ¢ Sensibilizacao dos colaboradores
Acondicionamento Presenca de corpos estranhos presentes nas
, Embalagem e F | embalagens (incorreto acondicionamento ou mas 12| NS - PPR
Etiquetagem praticas ao longo do transporte)
Presenca e migracdo de compostos quimicos nas Selecéo e Avaliacao de Fornecedores
Q | embalagens inadequados ao contacto com géneros 113 Si | Certificado de Conformidade Alimentar, SIN|NJ| - PPR
alimenticios relatérios de migracao especifica
Presenca de pragas como roedores, voadores,
B . ) . . 1|1 2| NS . - PPR
rastejantes e/ou manifestacdes da sua atividade Cumprimento das BPHF
Contaminacao microbioldgica por Leptospira spp. Controlo de pragas
B . ) g 1|1 2| NS - PPR
Armazenamento proveniente da manifestacdo de pragas (roedores)
(temperatura Presenca de corpos estranhos provenientes do .
ambiente) F | ambiente envolvente e/ou plano de higienizacao 112 | NS Cymprlmeflto das BPHF e do Plano de - PPR
. Higienizacao
inadequado
Q Clor.ltamm?gao por residuos de produtos de 1| 2 | NS | Cumprimento do Plano de Higienizacao - PPR
higienizacdo
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TABELA 10 — ANALISE DE RISCO E MEDIDAS DE CONTROLO DOS PERIGOS IDENTIFICADOS (CONTINUAGCAO)

I Selecao das Medidas de
Avaliacao
Controlo
S S
ica 1)
s = Descricao do Perigo 3 8 o Medidas de Controlo
Etapa K = ®| o Qe Q@
s T @ Resultado
© T | &2 1123 |4
-1 (]
e o
ol »
Desenvolvimento da carga microbiana — inclusive
B patogenicos como Sa/mor?e//a P p ~e/ ou Listeria 1] 3 Si | Monitorizacao da temperatura ambiente S|S| -] - PCC
monocytogenes — devido a exposicdo a temperaturas
inadequadas de armazenamento
Armazenamento B Contammggao m|crob|o|o’g|.ca por fuhngos 11 2 NS R PPR
. ~ desenvolvidos nas superficies das camaras . o
(refrigeracao) —— X Cumprimento do Plano de Higienizacao e
Contaminacao por corpos estranhos provenientes da manutencio de infraestruturas
F ma conservacdo das camaras (material a descascar, 1] 2 NS ¢ -l - - - PPR
ferrugem, ...)
Q Clor.ltammei(;ao por residuos de produtos de 1| 2 | NS | Cumprimento do Plano de Higienizacao SOl N I PPR
higienizacao
Contaminacao microbioldgica através da utilizacao de
B | ar comprimido na remocao de gordura (p.e. 212 Si | Cumprimento do Plano de Manutencao SIN|NJ| - PPR
Staphylococcus sp)
Desmancha / Contaminacao microbioldgica devido a utilizacdo de
Desossa B | utensilios de corte ineficazmente higienizados ou 1| 2 | NS | Cumprimento do Plano de Higienizacao SOl N I PPR
bancadas de trabalho
Desenvolvimento de microrganismos patogénicos Monitorizacdo da temperatura ambiente
B . . 112 | NS . - SOl N I PPR
devido a temperatura inadequada da sala Cumprimento do Plano de Manutencao
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TABELA 10 — ANALISE DE RISCO E MEDIDAS DE CONTROLO DOS PERIGOS IDENTIFICADOS (CONTINUAGAO)

Avaliacao

Selecao das Medidas de

Controlo
Descrigioda | 9 2
escrigao da = Descricao do Perigo I e o Medidas de Controlo
Etapa o = 8 8 MRERAR Resultado
2 2| = 12|34
=2 (]
g 3
al »
Contaminacao microbiologica das carcacas por
B Collfoyrmes'f.ecals e .S’.I‘a.phy/ocaccus aureos derivado 1121 ns ol PPR
de mas praticas de higiene dos colaboradores . .
Cumprimento das Boas Praticas de
(descarga, pesagem) o )
T . ) Higiene e Fabrico
Contaminacao microbiologica por manipuladores c . to0 do Pl de Control
B | (sdos) portadores de doencas — Ex.: Sa/monella 1] 2| NS um'p.rlmen 0 do Flano de Lontrolo - - PPR
. Analitico
Typhi
B Contamma(;ao~mlcroblologlt?a derivado a queda de 1121 ns ol PPR
produto no chao e reaproveitamento do mesmo
Presenca de corpos estranhos (0ssos provenientes Inspecao Visual
F | da matéria-prima, metais provenientes dos utensilios | 1 | 2 | NS | Controlo da integridade dos utensilios e - - PPR
de trabalho) auxiliares de corte
Q Cc.)r.1tam|nacao.q.um‘1|ca~por vestigios de produtos 1| 2 | NS | Cumprimento do Plano de Higienizacao - - PPR
utilizados na higienizacéo
Contaminacao microbioldgica das carcacas por
B Coliformes fecais e Staphylococcus aureos derivado 1121 Ns N PPR
de mas praticas de higiene dos colaboradores Cumprimento do Cédigo de Boas
Embalamento a aquando da colocacao dos produtos nos sacos Praticas de Higiene e Fabrico
vacuo B Cczntammagao microbioldgica por manipuladores 112 | ns ol PPR
(sdos) portadores de doencas.
B Dessznv.olwmer’]to de microrganismos devido a 113 Si | Inspecao Visual sInInN PPR
auséncia de vacuo
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TABELA 10 — ANALISE DE RISCO E MEDIDAS DE CONTROLO DOS PERIGOS IDENTIFICADOS (CONTINUAGAO)

Selecao das Medidas de

Avaliacao Controlo
Descrigao d )
ne R = Descricdo do Perigo S| o Medidas de Controlo
Etapa 2 | O QIQ(Q|Q
S| @ Resultado
T 2 12|34
g 3
o »
Desenvolvimento de microrganismos derivado a . .
. , . . : Verificacao da estanquicidade da
B | auséncia ou vacuo inadequado por incumprimento 1] 3 Si S|{N|N PPR
L embalagem
do bindmio tempo/temperatura do banho
Contaminacao dos géneros alimentos através da
Q | migracéo de contaminantes, como a melamina, 1| 2 | NS | Selecéo e avaliacdo de fornecedores - - - PPR
provenientes da embalagem primaria
Contaminacao microbioldgica devido a utilizacao de
B | utensilios de corte ineficazmente higienizados, 1| 2 | NS | Cumprimento do Plano de Higienizacao - - - PPR
bancadas de trabalho ou equipamentos
Desenvolvimento de microrganismos devido a Monitorizacdo da temperatura ambiente;
B . 11 2] NS ) « - -] - PPR
temperatura inadequada da sala Cumprimento do Plano de Manutencéo
Contaminacao microbiolégica das carcacas por
Coliformes fecais e Staphylococcus aureos derivado Cumprimento das Boas Praticas de
B e . 11 2] NS iy ) - -] - PPR
7 Corte Fino de mas préaticas de higiene dos colaboradores Higiene e Fabrico
(descarga, pesagem)
Contaminacdo microbiologica por manipuladores Cumprimento das Boas Praticas de
B i 1] 2] NS iy . - -] - PPR
(sdos) portadores de doencas Higiene e Fabrico
B Contammagao~mlcroblologlca derivado a queda de 1| 2 | NS | Cumprimento do CBPHF ] PPR
produto no chéo
Presenca de corpos estranhos (metais provenientes Inspecao VisualControlo da integridade
F 0 ) 1| 3| Si 4 o S|{N|N PPR
dos utensilios de trabalho e equipamentos) dos utensilios e auxiliares de corte
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TABELA 10 — ANALISE DE RISCO E MEDIDAS DE CONTROLO DOS PERIGOS IDENTIFICADOS (CONTINUACAO)

.~ Selecao das Medidas de
Avaliacao
Controlo
Descricioda | §
escrigao aa 'E Descricao do Perigo Sl = Medidas de Controlo
Etapa Iy = &S| O Q|Q|Q
S| @ Resultado
T e 2 3|4
g
- @
o o
Q Cc.)r.ltamma(;ao'q'wnjlcanpor vestigios de produtos 1] 2 | NS | Cumprimento do Plano de Higienizacao - - PPR
utilizados na higienizacéo
L ) . . Verificacdo da integridade da embalagem
Contaminacéo e desenvolvimento de microrganismos : s
B . . 2| 2 Si | (inspecao visual) N | N PPR
derivados de embalamento incorreto : =
Cumprimento do Plano de Manutencao
B Contaminacao microbiologica por manipuladores 1|2 NS Cumprimento das Boas Praticas de N PPR
(sdos) portadores de doencas — Ex.: Saimonella Typhi Higiene e Fabrico
Contanjl.na(;ao microbioldgica (Ex.: Lepfospira spp.) Controlo de Pragas
B | transmitida por pragas (roedores, voadores, 112 | NS ) , . - - PPR
. Cumprimento dos Pré-requisitos
rastejantes, etc.)
Embalamento Inspecéo Visual
Presenca de corpos estranhos (metais) provenientes Controlo da integridade dos utensilios e
F 0 - 13| Si o N[N PPR
dos utensilios de corte e protecdo dos colaboradores auxiliares de corte
Cumprimento do Plano de Manutencéo
Contaminacao dos géneros alimentos através da Selecao e avaliacao de fornecedores
Q | migracdo de contaminantes, como a melamina, 1] 2 | NS | Avaliacdo dos relatérios de migracdo dos - - PPR
provenientes da embalagem primaria materiais de embalagem
Q Cc?ljtamlnagao.q.um.'ncanpor vestigios de produitos 1] 2 | NS | Cumprimento do Plano de higienizacdo - - PPR
utilizados na higienizacao
Etiquetagem Nao detetados - s -
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TABELA 10 — ANALISE DE RISCO E MEDIDAS DE CONTROLO DOS PERIGOS IDENTIFICADOS (CONTINUAGAO)

.~ Selecao das Medidas de
Avaliacao
Controlo
Descricdo d )
N? escricao ca = Descricao do Perigo Sl Medidas de Controlo
Etapa K = & © QQ|Q
S| © Resultado
=N 2|3 |4
g
= O
ol »
F | Nao detetados - - - - -
Q | N&o detetados - - - - -
Informacao das etiquetas errada / troca de etiquetas 1] 3 Si | Inspecéo visual N|S|S PPR
B | Né&o detetados - - - - -
F | Nao detetados - - - - -

10 Acondicionamento | (Q | Nio detetados - i - =
Identificacdo da embalagem se(':u'ndarla nao 1] 2 | Ns | Inspecao visual i i PPR
corresponder ao produto acondicionado
Desenvolvimento de microrganismos devido ao Cumprimento das especificacaes do

B | processo de congelacdo prolongado (desrespeito do 1] 3 Si P L P ¢ N|S|N PCC
L processo (binomio t/T)
bindmio tempo/temperatura)
Desenvolwmento de rIucrorganlsmos dewdo a Cumprimento das Boas Praticas de
inadequada congelacao do produto devido a . .
N B ) . .. ) 1| 2 | NS | Higiene e Fabrico e do Plano de - - PPR
11 Congelacao funcionamento, manutenc¢&o e conservacéo indevidos S
. Higienizacao
do equipamento
Dfepreua(;el)o das: (l:aracte.rlstlcas orggnf)letlcas dos Cumprimento das Boas Praticas de
F | géneros alimenticios devido a exposicao prolongada 112 | NS . . - - PPR
- Higiene e Fabrico
aos cristais de gelo
Q | N&o detetados - - - - -
Desenvolvimento de microrganismos devido a Monitorizacao da temperatura ambiente

12 Armazenamento B | exposicao dos géneros alimenticios a condicdes de 113 Si | Cumprimento do Plano de Manutencéo / S - PCC

temperaturas e humidade inadequadas Plano de Calibracédo e/ou Verificacdo
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TABELA 10 — ANALISE DE RISCO E MEDIDAS DE CONTROLO DOS PERIGOS IDENTIFICADOS (CONTINUAGAO)

Selecao das Medidas de

Avaliacao Controlo
o
.~ i) ()
N* Descrigao da = Descricao do Perigo o o Medidas de Controlo
Etapa K S| © QlQeQ|Q
= 2 Resultado
o & 2|3 |4
g 3
ol »
Contaminacao mlcrobl?loglca deyldo a presenca de Cumprimento das Boas Praticas de
B fungos e bolores nas camaras e incorreto 112 | NS o . - - PPR
Higiene e Fabrico
armazenamento
B/ antam|n§gao por cgrpos estranhos e Cumprimento das Boas Praticas de
microrganismos devido a armazenamento 112 ]| NS . ) -] - PPR
F , Higiene e Fabrico
inadequado
Q Nao detetados - | - - - |- -
Monitorizacao da temperatura ambiente
Desenvolvimento de microrganismos devido a Cumprimento do Plano de
B exposicdo dos géneros alimenticios a condicdes de 1| 2 | NS | Manutencao/Plano de Calibracdo e/ou -] - PPR
. Verificacs
13 Expedigdo temperaturas inadequadas eri |c~a(;ao o
e . Selecdo e avaliacao de fornecedores
14 Distribuicao T o :
Contaminacao microbioldgica devido a embalagem -
B e 1| 2 | NS | Inspecéo visual - - PPR
danificada
F Pre§§nga de corpos estranhos devido a embalagem 1] 2 | Ns | Inspecao visual N PPR
danificada
0 Transmiss&o de odores fortes por dosagem excessiva 1] 1| NS | Cumprimento do plano de higienizacao NN TN PPR
de detergente
C ~ . . Inspecao visual; Monitorizacao do
H d
15 |g|en|z.agao as F Fragmentacao das calxgs por incorreto 1| 1 | NS | funcionamento do equipamento; N|N|[N PPR
Caixas manuseamento do equipamento de lavagem . =
Cumprimento do Plano de Manutencéo
B Cohtgmlnagao microbioldgica devido a higienizacdo 1111 ns Inspgg-ao‘wsu~a|; Cumprimento do plano sInInN PPR
deficiente. de higienizacéo
Todas as etapas Presenca de alergénios provenientes dos oleos de Uso oleos adequados — sem alergénios
- . N o 113 Si . N|NJ|N PPR
com equipamentos lubrificacao. na sua composicao
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TABELA 11 — LIMITES DE ACEITAGCAO EM PRODUTO ACABADO

Perigo Tipo | Niveis de Aceitacao | Critérios Justificacao
De acordo com o contrato de compra e venda sao estabelecidas as condicdes necessarias
L . o . . que os fornecedores devem cumprir. Sdo requeridos os registos de temperatura a saida
Contaminacdo microbiologica proveniente nas De acordo com a Requisito . i ) .
carcacas antes do armazenamento refrigerado B lesislacio em vicor legal do matadouro e durante o transporte. E igualmente verificado o nivel de higiene dos
¢ & gislac 8 8 colaboradores. Nos colaboradores internos é incentivado o CBPHF. Sao igualmente
verificados os valores de temperatura do produto e o seu de pH.
. Através do procedimento Gestdo de Fornecedores e da Compra sdo selecionados e
Presenca de corpos estranhos (pélos, palhas, . ) . .
. Requisito | avaliados os fornecedores de forma que cumpram com os requisitos estabelecidos.
fezes, fragmentos de metal, agulhas) F Auséncia ) - e . .
) interno Paralelamente, os colaboradores estdo sensibilizados para a procura e inspecao visual
provenientes do local de abate e/ou transporte } B .
destes itens. Se detetados em pouco numero, as carcacas sao limpas.
. g De acordo com a
Presenca de residuos de antibioticos nas L . . . , . -
i . ) legislacao em vigor Requisito | O teor destes residuos devera estar com conformidade com o regulamento indicado e o
carcacas devido ao desrespeito dos intervalos Q . .
. (Reg. n.°470/2009 de legal seu controlo podera ser efetuado pelos fornecedores.
minimos de seguranca 16 de Julho)
Contaminacado da carne com lubrificantes dos . . Requisito | Através da inspecdo visual dos alimentos e veiculos é esperada a auséncia destas
) \ . Q Auséncia de vestigios ) . . o
ganchos e vias aéreas do veiculo de transporte interno substéancias, se forem cumpridos os planos de higienizacdo e CBPHF
De acordo com a
Presenca de metais pesados provenientes da legislacdo em vigor.
. ¢ - 'p ) P - Cadmio (Cd) Requisito | O teor destes residuos devera estar com conformidade com o regulamento indicado e o
alimentacdo dos animais, zona de producédo Q , . e .
e/ou Agua <0,050mg/kg e legal seu controlo podera ser efetuado pelos fornecedores (envio de certificado de analise)
& Chumbo (Pb)
<0,1mg/kg
A sensibilizacdo dos colaboradores para o controlo de pragas, o cumprimento das BPHF
Contaminacao microbiologica por Leptospira B Auséncia Requisito | e a realizacdo de inspecdes visuais pretende reduzir a incidéncia deste perigo. De igual
Spp. proveniente da manifestacdo de pragas legal modo, a selecdo e avaliacdo de fornecedores visa evitar a rececdo de material de

embalamento contaminado.
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TABELA 11 — LIMITES DE ACEITAGAO EM PRODUTO ACABADO (CONTINUACAO)

Perigo Tipo | Niveis de Aceitacao | Critérios Justificacao

Presenca de corpos estranhos presentes nas
embalagens (incorreto acondicionamento ou Requisito As BPHF conjuntamente com a sensibilizacao dos colaboradores para a inspecao visual e
mas praticas ao longo do transporte) ou no F Auséncia in?erno o cumprimento do plano de higienizacdo visam a auséncia de corpos estranhos no produto
ambiente envolvente (p.e. material a descascar, final ou a sua deterioracéo.
ferrugem, ferramentas)
Presenca e migracdo de compostos quimicos - " . . - . ~

¢ g . ¢ P q De acordo com a Requisito | O controlo sobre os Certificados de Conformidade Alimentar e os relatorios de migracéo
nas embalagens inadequados ao contacto com Q . . - i o

, . L. legislacdo em vigor legal especifica pelos fornecedores pretendem o cumprimento da legislacao exigida.
géneros alimenticios
Contaminacao por residuos de produtos de . Requisito . o - o
. -C P P Q Auséncia ) g No cumprimento do plano de higienizacdo a ocorréncia deste perigo € minimizada.
higienizacao interno
Desenvolvimento da carga microbiana —
inclusive patogénicos como Salmonella spp. De acordo com a Requisito O cumprimento dos planos de calibracao, verificacdo e manutencéo dos equipamentos e
e/ou Listeria monocytogenes — devido a B legislacio em vigor I(:z al a monitorizacdo da temperatura de refrigeracdo ou congelacdo vai de encontro com os
exposicdo a temperaturas inadequadas de gisla g g requisitos microbiologicos legalmente exigidos no produto final.
armazenamento
Contaminacdo  microbioldgica por  fungos B Assegurado e cumprido o plano de higienizacdo bem como o plano de calibracao,
desenvolvidos nas superficies das camaras verificacdo e manutencéo dos equipamentos ndo sédo esperadas contaminacdes fungicas.
Contaminacao microbiolégica por .
. - - Requisito
manipuladores (sdos) portadores de doencas — Auséncia ) . o -
) . , interno O cumprimento do plano de higienizacao e o CBHF pretendem a obtencdo de um produto
Ex.. Salmonella Typhi ou derivado de mas B ) :
- - ausente destes microrganismos.
praticas de higiene dos colaboradores — Ex.:
Coliformes fecais e Staphylococcus aureos
De acordo com a
legislacao em vigor,

. . . . considerando as " . . ) . i . e
Desenvolvimento de microrganismos devido a B especificacses do Requisito | A inspecdo visual aliada ao cumprimento dos planos de calibracdo, verificacdo e
incorreto funcionamento do vacuo P sisterﬁa' legal manutencéo dos equipamentos.

t>1,9

85°C <T<90°C
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TABELA 11 — LIMITES DE ACEITACAO EM PRODUTO ACABADO (CONTINUAGAO)

Perigo Tipo | Niveis de Aceitacao | Critérios Justificacao

Contaminacao dos géneros alimentos através da . - i

) . ¢ g. : Os fornecedores de material de embalamento deverdo assegurar o cumprimento dos
migracao de contaminantes, como a melamina, Q . . ) e L

) e limites legislativos devendo enviar os certificados de analise.
provenientes da embalagem primaria
Contaminacao microbioldgica devido a utilizacéo
de utensilios de corte ineficazmente B De acordo com a Requisito | O cumprimento das instrucdes de trabalho, plano de higienizagdo e BPHF pretende
higienizados, bancadas de trabalho ou legislacdo em vigor legal minimizar a ocorréncia deste perigo.
equipamentos
Informacdo das etiquetas errada / troca de As etiquetas deverao estar corretamente colocadas caso cumpram com o procedimento
etiquetas ou identificacdo da embalagem - Gestéo da Rotulagem, Embalamento, Expedicéo e Transporte do produto final. Devem ser
secundaria errada visualmente verificadas.
Presenca de alergénios nos géneros alimenticios 0 Ao optar por lubrificantes que ndo contenham alergénios o risco de ocorréncia de casos
provenientes dos lubrificantes . problematicos de saude é minimizado
. . . - Ausente Requisito

Contaminacdo  microbiolégica através da ) T .. . . . - .

o o ~ interno A substituicdo periddica do filtro utilizado no sistema de ar comprimido permite controlar
utilizacdo de ar comprimido na remocado de B

gordura

a ocorréncia deste perigo
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Com recurso a arvore de decisao fornecida pelo Codex Alimentarius, foi possivel identificar os
pontos criticos de controlo. O controlo dos procedimentos, operacao ou etapa considerados criticos
permite prevenir, eliminar ou reduzir a niveis aceitaveis o perigo, assegurando a inocuidade dos
produtos (FAO/WHO Food Standards, 2003). Durante o estudo de seguranca alimentar foi possivel
identificar trés pontos criticos de controlo, pontos esses onde se considera significativo o risco de
desenvolvimento de microrganismos devido a exposicao dos géneros alimenticios a condicdes de

temperaturas e humidade inadequadas:

— PCCn.° 1 - Temperatura de armazenamento refrigerado das carcacas;
— PCC n.° 2 - Temperatura de congelacdo dos produtos;

— PCC n.° 3 - Temperatura de armazenamento refrigerado dos produtos.

Os restantes perigos identificados sdo controlados por pré-requisitos operacionais onde fazem

parte, por exemplo, o controlo de pragas e o cumprimento das BPHF.

TABELA 12 — DETALHE DAS CLAUSULAS E ACOES REALIZADAS PARA O CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.2.8 DO
REFERENCIAL

. Acdo para cumprimento | Critérios obrigatorios da | Periodicidade de revisao da
Cliusula . . -
da clausula clausula acao
Determinacéao dos pontos Os perigos devem ser Nao é |mposta. A acdo deve ser
2.8.1 " revista sempre que se
criticos de controlo. controlados. e
justifique.

A definicao de limites criticos permite averiguar a conformidade do produto. Por outras palavras,
permite verificar se o perigo identificado se encontra num nivel aceitavel e nao é excedido.
Possibilitam aceitar ou rejeitar as matérias em causa demonstrando a conformidade ou nao do
sistema de monitorizacdo. Assim sendo, se um limite critico é ultrapassado, as matérias afetadas
sao consideradas como potencialmente inseguras. Os parametros estabelecidos devem ser
portanto mensuraveis e facilmente quantificaveis (geralmente correspondem a valores de tempo,
temperatura, pH...) (Food Safety Brazil, 2012).

Os limites criticos estabelecidos sdo para as temperaturas de refrigeracdo 0 °C < T < 5°C e para

a temperatura de congelacdo T<-18 °C.
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TABELA 13 — DETALHE DAS CLAUSULAS E ACOES REALIZADAS PARA 0 CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.2.9 DO

REFERENCIAL

Acdo para Periodicidade Outros critérios
Cldusula cumprimento  Critérios obrigatorios da cldusula de revisdo da inerentes a
da cldausula acao clausula
Os limites devem ser mensuraveis
Definicao dos sempre que possivel. Caso contrario .
2.9.1 . ¢ " Pre g p . Nao é imposta. -
limites criticos. devem ser utilizadas outras medidas .
) A acao deve ser
como por exemplo, fotografias ;
- revista sempre
Validacao dos e
. " que se Verificacéo
limites criticos justifique laboratorial do
2.9.2 estabelecidos — A validacao deve estar documentada J '
plano HACCP
controlo )
e estabelecido.
analitico

Todos os pontos criticos determinados relacionam-se com o controlo de temperatura, desta forma,
a empresa-cliente optou por monitorizar os valores em continuo com recurso a sondas. Este
sistema permite verificar com maior celeridade possiveis anomalias e, por conseguinte, aplicar em
menor tempo as medidas corretivas. Para além disso, as temperaturas medidas sao

automaticamente registadas e um alerta € emitido em caso de desvio.

TABELA 14 — DETALHE DAS CLAUSULAS E AGOES REALIZADAS PARA O CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.2.10 DO
REFERENCIAL

. Acdo para cumprimento da Critérios obrigatorios da Periodicidade de
Cliusula . . . - ~
clausula clausula revisdo da aciao
Verificacdo do funcionamento das 0 sistema de monitorizacdo deve
2.10.1 sondas para controlo de ser capaz de detetar valores .
) . Nao € imposta. A
temperatura de forma continua. anomalos. -
) ) ) acdo deve ser
Os registos devem incluir a data, a revista sempre
Manutencao dos registos de hora e resultado da medicao. e
2.10.2 . . que se justifique.
temperatura. Devem ainda ser verificados e
aprovados.

Na eventualidade dos limites criticos serem ultrapassados ou caso se verifique tendéncia para a
perda de controlo, devem estar previstas medidas corretivas que permitam o restabelecimento do

controlo do perigo. Assim, para todos os PCC, determinou-se que apds verificar anomalias nos
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valores registados, dever-se-a tentar estabilizar o sistema para as temperaturas corretas e avaliar
0 periodo de tempo a que o produto esteve sujeito a temperaturas inadequadas e, com base nessa

informacéo, descartar o produto ou processar com as devidas restricoes.

TABELA 15 — DETALHE DAS CLAUSULAS E AGOES REALIZADAS PARA O CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.2.11 DO
REFERENCIAL

Acao para cumprimento da Critérios obrigatorios | Periodicidade de revisdo da

Clausula cldusula da cliusula acao

Nao é imposta. A clausula deve
Devem ser nomeados

2.11.1 Definicdo das medidas corretivas. . ser revista sempre que se
responsaveis. o
justifique.

Depois do plano HACCP estabelecido deve-se verificar a concordancia entre o que foi planeado e
0 que verdadeiramente acontece. Esta analise permite averiguar a necessidade de alteracao do
plano HACCP. Os procedimentos de verificacao incluem testes complementares e procedimentos
para confirmar que o sistema HACCP esta a funcionar corretamente. Alguns procedimentos de
verificacdo sdo auditorias internas ou externas, testes microbioldgicos a produtos intermédios e
produto final, controlo dos pré-requisitos e analise de ndo conformidades ou reclamacdes de

clientes (Alberta Agriculture and Forestry, 2015).

TABELA 16 — DETALHE DAS CLAUSULAS E AGOES REALIZADAS PARA O CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.2.12 Do
REFERENCIAL

. Acdo para cumprimento Critérios obrigatorios da Periodicidade de
Cliusula L . . ~
da cldausula clausula revisdo da aciao
N&o é imposta. A acédo
Planeamento das Manutencao dos registos e P ) ¢
2.12.1 . e . o . deve ser revista sempre
atividades de verificacao. comunicacao a equipa HACCP A
que se justifique.

Todos os documentos e registos necessarios ao sistema HACCP devem ser mantidos. Esta medida
permite comprovar o cumprimento do plano HACCP na eventualidade de ocorrer um incidente
relacionado com seguranca alimentar (FSA — Food Standards Agengy, 2016). A empresa-cliente

organiza toda a documentacdo de forma eletronica salvo registos manuais pontuais que sejam
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necessarios ou documentacao externa proveniente de outras entidades. O controlo desta
documentacdo € realizado através da matriz de controlo de documentos e registos,
respetivamente. No caso dos documentos, € explicitado a data, edicdo documento, a distribuicéo
e 0 responsavel de emissdo e aprovacao. Para registos sao discriminados os documentos base
que originam os registos, o emissor, a distribuicdo e a indexacdo. Os documentos/registos que
devem ser mantidos sdo, por exemplo, o plano HACCP e respetivas alteracdes, procedimentos de
operacao ou de acdes corretivas, instrucdes de trabalho, registos de monitorizacdo dos PCC,
registos de reunibes HACCP, entre outros. De forma a facilitar a organizacdo de
documentos/registos criou-se o procedimento de gestdo documental e registos, onde sao dadas
diretrizes para a nomenclatura dos ficheiros. O controlo de documentacao é também referido no
referencial no ponto 3.2 — Controlo da documentacao que, sera igualmente abordado no presente

trabalho.

TABELA 17 — DETALHE DAS CLAUSULAS E AGOES REALIZADAS PARA O CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.2.13 DO
REFERENCIAL

. Acdo para cumprimento da Critérios obrigatorios da Periodicidade de
Cliausula . ) s =
clausula clausula revisdo da acio
Criacao do procedimento de A documentacéo deve ser . ~
- ) . N&o é imposta. A acédo
2131 gestao documental e registos; suficiente para comprovar que deve ser revista sempre
o Criacao da matriz de controlo de existe controlo do plano HACCP o P
) . - que se justifique.
documentos e registos. e dos pré-requisitos.

O plano HACCP e pré-requisitos devem ser revistos anualmente ou quando hajam alteracdes que

afetem a seguranca dos produtos como por exemplo:

— Mudanca de matérias-primas utilizadas;

— Alteracao dos fornecedores de matérias-primas;

— Modificacdes no processo ou equipamentos;

— Alteracao do uso previsto pelo consumidor;

— Depois de uma retirada do produto;

— Novos desenvolvimentos cientificos relacionados com ingredientes, processo ou produto.
E igualmente necessario que as alteracdes sejam registadas, assim como a validacao do novo

plano.
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TABELA 18 — DETALHE DAS CLAUSULAS E AGOES REALIZADAS PARA O CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.2.14 Do
REFERENCIAL

. Acdo para cumprimento da Critérios obrigatorios da Periodicidade de
Cliusula . j . ~

clausula clausula revisdo da aciao

2.14.1 Elaborou-se novo modelo para o plano HACCP, contudo a revisdo deve ser pelo menos anual.

3. SISTEMA DE GESTAO DA QUALIDADE E SEGURANGCA ALIMENTAR

O SGQSA deve estar explicado no documento Manual da Qualidade. Este manual é «um
documento que exprime a politica da qualidade, o sistema da qualidade e as praticas da qualidade
de uma organizacdo». Serve de guia para a organizacdo da empresa e para entidades externas
(fornecedores, clientes, investidores...). Da mesma forma, permite descrever o funcionamento do
sistema de gestao ao explicitar as politicas e objetivos, procedimentos, instrucdes de trabalho ou

outros documentos relevantes (Business Dictionary, 2016).

TABELA 19 — DETALHE DAS CLAUSULAS E AGOES REALIZADAS PARA O CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.3.1 DO
REFERENCIAL

Acdo para L.
. . L L . Periodicidade de
Cliausula cumprimento da Critérios obrigatorios da clausula . . -
. revisdo da acao
clausula
3.1.1 Né&o foi possivel concluir.

As empresas tém necessidade de criar documentos diariamente o que faz com que seja necessario
0 controlo dos documentos gerados. Sado inumeros os beneficios para a empresa quando

implementado um adequado controlo documental, entre os quais:

— Evita a criacao de documentos em duplicado;

— Permite poupar recursos ao evitar a distribuicdo de documentos pouco importantes
ou informacao excessiva;

— Os documentos utilizados sdo controlados e por isso, atualizados;

— Permite a restringir o acesso a informacao confidencial;

— A organizacdo no armazenamento da informacao auxilia na resolucdo de problemas

que possam surgir, pois torna-se facil aceder a informacao (Baldwin, 2014).
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TABELA 20 — DETALHE DAS CLAUSULAS E ACOES REALIZADAS PARA O CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.3.2 DO
REFERENCIAL

. Acdo para cumprimento da Critérios obrigatorios da Periodicidade de
Cliusula . ) . ~
clausula clausula revisdo da acao
Criacao da matriz de controlo de ) Indicacdo da ultima vers?o gm Nao é imposta. A
documentos e registos e elaboracao vigor do documento; Referéncia ao acao deve ser revista
3.2.1 g ¢ meétodo utilizado para identificacéo ¢

do procedimento de controlo
documental.

sempre que se

e atualizacao dos documentos; o
justifique.

Registo das alteracoes efetuadas;

Este requisito enumerado no referencial vai de encontro ao ponto ja abordado, o requisito 2.13 -
Arquivo da documentacéo e registos relativos ao HACCP, contudo é mais especifico no que refere
a regras quando existem alteracdes e no que respeite a manutencao dos registos. De acordo com
o referencial os registos devem ser mantidos durante pelo menos um ano, contudo, tratando-se
do setor carneo, todas as empresas devem manter o registo atualizado de entradas e saidas de
carcacas e/ou pecas de carne, em cada fase da producéo e da comercializacdo durante trés anos

(Qualfood, 2014).

TABELA 21 — DETALHE DAS CLAUSULAS E AGOES REALIZADAS PARA O CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.3.3 DO
REFERENCIAL

. Acdo para cumprimento da Critérios obrigatorios da Periodicidade de
Clausula . . .~ ~
clausula clausula revisdo da acao
Sensibilizacdo dos
colaboradores para a Deve existir backup de registos que
331 importancia do preenchimento sejam realizados eletronicamente;
- dos registos; As alteracdes aos registos devem Nao é imposta. A acédo
Verificacao dos registos ser justificadas e aprovadas. deve ser revista sempre
preenchidos; que se justifique.
Definicao do tempo de 0 tempo de manutencao dos
armazenamento dos registos registos deve ter em conta a data
3.3.2 . . . .
na matriz de controlo de de validade e requisitos legais (pelo
registos. menos 3 anos).

)

A realizacao de auditorias internas permite avaliar de forma independente se o sistema de gestao
e seguranca alimentar esta a funcionar de acordo com o previsto. Apesar de ser um requisito do
referencial, a realizacao de auditorias internas deve ser considerada um componente critico nos
sistemas de gestdo e seguranca alimentar. Deve ser encarada como uma oportunidade e nao

como um inconveniente. Embora as auditorias externas também contribuam para a correcao de
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assuntos relacionados com o sistema de gestdo de qualidade, as auditorias internas apresentam
dois beneficios extra. Em primeiro lugar, permitem corrigir potenciais nao conformidades antes da
auditoria externa, demonstrando o compromisso com a seguranca do consumidor; em segundo
lugar, provam a melhoria continua e o compromisso com a gestao (Driscoll, 2012).

Tal como a equipa HACCP, devem fazer parte da equipa auditora elementos de varios
departamentos salvaguardando a avaliacdo do proprio trabalho. Tal facto, permite avaliar as nao
conformidades detetadas em diferentes perspetivas o que torna a avaliacdo das causas mais

assertiva (Driscoll, 2012).

TABELA 22 — DETALHE DAS CLAUSULAS E AGOES REALIZADAS PARA O CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.3.4 DO
REFERENCIAL

Acao para . e s
Cliusula cumprimento da Critérios obrigatorios da clausula Perl.o ¢!lcldade fl e
’ revisdo da acio
clausula

3.4.1

34.2 Nao foi possivel concluir

3.4.3 P

3.4.4

o

Tratando-se de alimentos frescos este requisito é fundamental para a producao de alimentos
seguros e de qualidade uma vez que, o produto recebido esta no maximo da sua frescura e a sua
deterioracao so pode aumentar. Neste sentido, é essencial selecionar e avaliar continuamente os
fornecedores nao so relativamente a critérios comerciais, mas também relativamente a qualidade
dos produtos. O referencial é bastante especifico neste requisito e refere inclusivamente, os
critérios que devem constar na avaliacdo de risco. Para além disso, inclui os fornecedores de
materiais de embalagem ou outros materiais que entrem em contato direto com os alimentos.
Para a classificacao dos fornecedores com base no risco deve-se ter em conta o risco de
contaminacdo com alergénios nao declarados, contaminacdo fisica por corpos estranhos,
contaminacao microbioldgica, contaminacao quimica, risco de substituicdo da matéria-prima e
fraude (British Retail Consortium, 2015).

Para a determinacao da probabilidade de ocorréncia destes perigos realizou-se uma pesquisa de
alertas nos portais RASFF e Food Fraud, tendo em conta a matéria-prima, os perigos enunciados
e o pais de origem (Anexo C). Da mesma forma, teve-se em consideracdo o tipo de matéria-

prima, podendo desde logo considerar a probabilidade de substituicdo quase nula,
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independentemente da sua proveniéncia. Esta assuncao deve-se ao fato da carne ser rececionada
em carcacas ou pecas, sendo 0s casos de substituicao notoriamente identificaveis.

Mesmo depois de aprovado, o fornecedor continua a ser avaliado a cada fornecimento. O
referencial impde que a rececdo de MP ou ME a carga seja verificada quer seja por inspecao visual,
amostragem, certificados de analise ou certificados de conformidade. No caso de MP a empresa-
cliente realiza inspecdes visuais as carcacas e pecas e realiza amostragem dos valores de pH
(apenas nas carcacas) e temperatura. Caso os valores ndo cumpram com os requisitos definidos,
a ndo conformidade é registada na ficha de melhoria que posteriormente sera contabilizada para

analise dos fornecedores. Dependendo do valor medido a MP sera aceite ou devolvida.

TABELA 23 — DETALHE DAS CLAUSULAS E AGOES REALIZADAS PARA O CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.3.5 DO
REFERENCIAL

. Aca ra cumprimen L, , L, . Periodici
Clausula ¢ao para cf’ L] Critérios obrigatorios da clausula e '.o ¢!lcldade fl e
clausula revisdo da acio
Selecao/avaliacéo de Na selecdo e avaliacdo deve-se ter em
3.5.1.1 fornecedores de MP e ME com conta, pelo menos os critérios Continuamente
base na avaliacéo de risco enumerados na clausula.
Os fornecedores devem ser Anualmente exceto
certificados por normas GFSI (IFS, o caso da
Classificacao dos fornecedores BRC e FSSC 22000) ou serem L
. . - ) . L . realizagdo de
em baixo ou alto risco; Elaboracao auditados no ambito que a clausula o
3.5.1.2 . B questionario. Neste
do procedimento de gestéo de descreve;
" caso 0 prazo
fornecedores Para fornecedores classificados como
o ) estende-se em 3
«baixo risco» pode ser realizado um
L anos.
guestionario
3.5.1.3 Né&o aplicavel
~ . Nao é imposta. A
Inclusdo das excecdes de . ) - ,
- i As excecdes impostas pelo cliente acao deve ser revista
3.5.14 aprovacao no procedimento de ) .
~ devem estar igualmente descritas sempre que se
gestao de fornecedores o
justifique

Segundo o referencial devem estar descritas as especificacdes para todos os produtos ou
intermediarios que vao afetar o produto final. Para além de cumprirem com os requisitos legais e
critérios de seguranca, devem ser também cumpridas as especificacdes internas ou do cliente. As
especificacdes foram definidas pela empresa-cliente e regra geral, prendem-se com as
caracteristicas da matéria-prima, corte e embalamento correto a vacuo. O embalamento e
acondicionamento da carne é essencial para satisfazer um outro atributo da qualidade, o aspeto
visual. Neste caso, apesar do produto ser seguro para consumo, podem existir «pocas sanguineas»

0 que faz com que hajam devolucdes e, consequentemente, gastos adicionais de tempo e dinheiro.
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O produto é considerado nao conforme precisamente porque nao cumpre com as especificacoes
ou expetativas do cliente. Como descrito no fluxograma, os produtos nao conformes sao analisados

quanto a sua inocuidade podendo ser novamente cortados/picados ou simplesmente embalados.

Preferencialmente as especificacdes devem ser formalmente acordadas com os compradores.

TABELA 24 — DETALHE DAS CLAUSULAS E AGOES REALIZADAS PARA O CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.3.6 DO

REFERENCIAL

Acdo para P
. ¢ , P ., ., . Periodicidade de
Clausula cumprimento da Critérios obrigatorios da clausula . -
. revisdo da acio
clausula
Compilacao das Devem cumpridos os requisitos legais e de .
.p. ¢ ~ P ) ) d & A cada trés anos ou
especificacdes dos inocuidade.
3.6.1 e o sempre que se
produtos e produtos As especificacdes devem incluir limites para L
. o i justifique.
intermédios atributos relevantes.
L Devem cumpridos os requisitos legais e de
Atualizacéo das i . P a g .
3.6.2 . inocuidade. Devem ser fornecidas Nao é imposta. A
especificacdes. T - .
indicacdes para o consumo seguro acao deve ser revista
A empresa-cliente deve Na auséncia do acordo formal, deve ser sempre que se
3.6.3 procurar o acordo formal possivel demonstrar que as especificacdes justifique
com 0s seus compradores. sdo cumpridas.
36.4 Planeamento da revisdo Deve ser registado a data de revisdo e a Pelo menos a cada 3
o das especificacoes aprovacao anos

Para além das medidas corretivas e preventivas relacionadas com o plano HACCP, podem existir
outras acdes que visam evitar as ndo conformidades. Ndo conformidade segundo a NP EN ISO
9000:2015 ¢é a «nao satisfacdo de um requisito». As medidas corretivas permitem corrigir as nao
conformidades ou minimizar as suas consequéncias de forma imediata. As medidas preventivas

pretendem evitar a recorréncia da ndo-conformidade (QSP, 2002).

Ambas as acdes implementadas devem ser verificadas quanto a sua eficacia para que, caso
continuem a ocorrer nao conformidades ja identificadas se proponham novas medidas corretivas

ou preventivas.

A empresa-cliente definiu conjuntamente com a CPC que as nao conformidades detetadas sao
registadas nas fichas de melhoria. Neste documento a ndo conformidade e as potenciais causas
que lhe deram origem sao descritas com maior detalhe. De igual modo, sao identificadas as
consequéncias que a nao conformidade originou assim como as acdes corretivas e preventivas

aplicaveis. Sao também estabelecidos prazos e responsabilidades para implementacao das acdes.
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Recomenda-se que as nao conformidades recorrentes ou de dificil solucao devem ser reportadas
a gestao de topo.
Caso existam nao conformidades relacionadas com requisitos acordados com o cliente deve-se

averiguar a necessidade de o informar.

TABELA 25 — DETALHE DAS CLAUSULAS E ACOES REALIZADAS PARA 0 CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.3.7 DO
REFERENCIAL

Acéao para cumprimento da (AT
Clausula . Critérios obrigatorios da clausula de revisdo da
clausula -
acio
Elaboracao do Procedimento
371 Gestao de Nao de )
Conformidades, Acdes
Corretivas e Preventivas.
Devem incluir: N&o ¢ imposta.
—  Descricao da NC; A acao deve ser
— Avaliacédo das consequéncias; revista sempre
Elaboracdo do modelo paraas | — Identificacdo das causas; que se justifique
3.7.2 ) ) i . .
fichas de melhoria — Acao corretiva e respetivo prazo de
implementacao;
—  Responsavel pela acéo corretiva;
— Verificacdo da eficacia.

Os produtos quando sdo devolvidos sdo considerados temporariamente ndo conformes. Chegados
as instalacoes da empresa-cliente, os lotes devolvidos devem ser inspecionados, controlados
quantitativamente e qualitativamente. Posteriormente, sdo identificados e armazenados
separadamente. Segue-se uma avaliacdo da inocuidade, considerando o motivo da reclamacéo e
estado do produto. Caso seja reiterada a sua ndo conformidade os produtos sdo encaminhados
para destruicao. A sua destruicao deve ser realizada por uma entidade licenciada para residuos

M3 em conformidade com os requisitos legais.

TABELA 26 — DETALHE DAS CLAUSULAS E ACOES REALIZADAS PARA O CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.3.8 DO
REFERENCIAL

Acdo para Periodicidade
Clausula cumprimento da Critérios obrigatorios da clausula de revisao da
clausula acao
Detalhe no Deve constar: N&o & imposta
Procedimento —  Critérios para identificacdo dos produtos néo - posta.
- ~ e - | Aacgdo deve ser
Gestao de Nao de conformes; Identificacdo dos produtos nao i
3.8.1 ; i revista sempre
Conformidades, conformes; Segregacdo no armazenamento; Ue se
Acoes Corretivas e Definicao de responsabilidades; Registos da decisao . d .
. . . justifique
Preventivas. e Registo de destruicao.
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Por outro lado, se forem considerados seguros podem voltar a reprocessados. Todas as acdes

desenvolvidas devem ficar registadas nas fichas de melhoria.

)

Com a entrada em vigor do Regulamento (CE) n.° 178/2002 de 28 de janeiro, é obrigatorio manter
um sistema exaustivo de rastreabilidade que possibilite a retirada do mercado ou a informacao os
consumidores. A rastreabilidade de produtos carneos comeca na identificacdo individual dos
animais (marca a fogo, brinco, microchips...) e termina no consumidor final. Caso seja aplicavel,

deve existir registo do local de nascimento, abate e desossa do animal.

De igual forma, as embalagens primarias também estdo sujeitas ao controlo de rastreabilidade
para que facilmente sejam identificadas embalagens defeituosas. A empresa-cliente ndo adiciona
produtos intermédios pelo que o sistema de rastreabilidade apenas se aplica a estes dois

componentes: MP e ME primaria.

O referencial refere que sejam realizados exercicios de rastreabilidade no minimo anuais com a
duracéo maxima de quatro horas nos dois sentidos da cadeia: produtor-consumidor e consumidor-

produtor (British Retail Consortium, 2015).

TABELA 27 — DETALHE DAS CLAUSULAS E ACOES REALIZADAS PARA 0 CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.3.9 DO
REFERENCIAL

Acdo para Periodicidade
Cliusula cumprimento da Critérios obrigatorios da clausula de revisdo da
clausula acio
3.9.1
3.9.2 Nao foi possivel realizar testes de rastreabilidade.
3.9.4

As reclamacdes seguem o procedimento Gestdao de Nao de Conformidades, Acdes Corretivas e
Preventivas. Pretende-se que todas as reclamacdes depois de registadas nas fichas de melhoria
sejam investigadas para que nao sejam recorrentes. Para além disso, o seu registo permite realizar

uma analise de tendéncias que pode indicar alteracoes no SGQSA.
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TABELA 28 — DETALHE DAS CLAUSULAS E ACOES REALIZADAS PARA O CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.3.10 DO
REFERENCIAL

Critérios L .. e

. - , . . Periodicidade de revisdo da

Clausula  Acao para cumprimento da clausula obrigatorios 250
da clausula ¢

3101 Detalhe no Procedlment~o Gestao Qe Nao de Nao é imposta. A acdo deve ser
Conformidades, Acdes Corretivas e - ) o

3.10.2 ) revista sempre que se justifique

Preventivas.

Este requisito visa preparar a organizacao para situacdes de emergéncia como por exemplo falha
dos servicos minimos (agua, eletricidade, sistemas de refrigeracdo, sistemas informaticos...),

desastres ambientais ou contaminacdo maliciosa.

Desta forma, definiu-se o procedimento de Gestao de Emergéncia, Blogueio e Retirada do Produto.
Neste procedimento define-se uma equipa de gestdo de crises que sera responsavel pela tomada
de decisdes em situacdes de emergéncia. Os contatos dos seus elementos estdo listados, assim
como outros contactos uteis (bombeiros, policia, entre outros).
Caso resulte contaminacdo de ME ou MP, deve-se averiguar a extensao dos danos e se prejudicar
0 prazo de entrega dever-se notificar o cliente. Simultaneamente, o departamento comercial deve

agilizar o processo de compra das matérias perdidas.

Quanto a contaminacdo maliciosa ou sabotagem, os produtos potencialmente afetados sao

imediatamente bloqueados até que se verifique a sua inocuidade.

Para os casos em que sao detetados problemas em lotes que ja sairam das suas instalacoes, a
empresa-cliente procede a rastreabilidade total a fim de alertar os seus clientes. O produto
recolhido é tratado segundo o Procedimento de Gestdo de Nao Conformidades, Acdes corretivas
e Preventivas. Caso nao seja possivel recolher a totalidade dos lotes potencialmente afetados, isto
¢, quando o produto ja foi vendido ao consumidor final, deve-se comunicar imediatamente a
Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdmica (ASAE) e emitir um comunicado (British Retail
Consortium, 2015). Para além disso, a entidade certificadora do referencial deve ser alertada no
maximo nos trés dias uteis seguintes.

Todas estas acoes devem ficar registadas nas fichas de melhoria.
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TABELA 29 — DETALHE DAS CLAUSULAS E AGOES REALIZADAS PARA O CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.3.11 DO
REFERENCIAL

Acdo para Periodicidade
Cliusula cumprimento Critérios obrigatorios da clausula de revisdo da
da clausula acao
- Deve abordar:
Elaboracdo do . . L )
. — Interrupcao dos servicos minimos; .
procedimento . . N&o é imposta.
N —  Catastrofes naturais; -
Gestao de N o A acdo deve ser
3.11.1 Frmercéncia —  Contaminacéo maliciosa; revista sempre
3.11.2 8 .| = Constituicdo da equipa de gestdo de crises e respetivos P
Blogueio e que se
i contactos; o
Retirada do L . ) justifique
—  Plano de comunicacdo em caso de retirada do produto;
Produto. . .
—  Plano para rastrear rapidamente os produtos;
3.11.3 Nao foi possivel realizar a validacao do procedimento
3.11.4 Sensibilizacdo para a necessidade de notificar a entidade certificadora.

Este requisito refere que os produtos produzidos cumpram com as especificacdes acordadas com
o cliente. Para isso, & necessario que 0s requisitos exigidos pelo cliente sejam claramente definidos
e transmitidos aos colaboradores relevantes. Se aplicavel, essas exigéncias devem ser transmitidas
aos fornecedores de ME o MP. As solicitacées podem ser feitas verbalmente ou escritas em
contrato podendo abranger varios assuntos como a quantidade do produto, forma e prazo de

entrega.

TABELA 30 — DETALHE DAS CLAUSULAS E AGOES REALIZADAS PARA O CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.3.12 Do
REFERENCIAL

. Acdo para cumprimento Critérios obrigatorios Periodicidade de revisio da
Clausula . . ~
da clausula da cldausula acio
3.12.1 5 s . A -
3129 Informacéo a empresa-cliente sobre existéncia deste requisito.

4. REQUISITOS DA UNIDADE

Para uma producao de alimentos seguros, as instalacoes devem igualmente cumprir com certos
requisitos. Devem ser adequadas em tamanho, localizacao e construcao de forma a minimizarem
o risco de contaminacéo e facilitar a producao (FAO/WHO Food Standards, 2003). As instalacdes
da empresa-cliente nao se encontram em areas poluidas ou de atividades industriais que
ameacem contaminar os géneros alimenticios (cheiros poeiras, fumos), permitem uma boa

acessibilidade a pessoas e mercadorias e o fornecimento de agua e energia elétrica.
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Quanto ao perimetro da unidade, este apresentou-se sem lixo, ervas ou acumulacao de materiais.
Nao se verificou a existéncia de zonas favoraveis a presenca de pragas (charcos, terras soltas,
matagais, ninhos de passaros...). As paredes externas nao apresentavam quaisquer fendas.

Contudo, quando detetadas, as brechas devem ser imediatamente assinaladas e reparadas.

TABELA 31 — DETALHE DAS CLAUSULAS E AGOES REALIZADAS PARA O CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.4.1 DO
REFERENCIAL

Critérios Periodicidade de
Clausula Acao para cumprimento da clausula obrigatorios da . -
. revisdo da acio
clausula
1. Néo é i . Aacs
411 Verificacao periddica das condicdes externas a0e |mpo§ta acao
41.2 : : - - deve ser revista sempre
onde se localizam as instalacdes L
4.1.3 que se justifique

O referencial prevé as situacdes de contaminacdo maliciosa dos alimentos. Assim, para o
cumprimento deste requisito, fez-se uma avaliacdo documentada das medidas de seguranca e em
seguida elaborou-se o procedimento de entrada e saida de visitas da empresa-cliente.
Recomendou-se que areas consideradas sensiveis ou restritas fossem marcadas como tal e
simultaneamente, os seus colaboradores fossem sensibilizados para a presenca de pessoas nao
autorizadas nesses locais. Para além disso, o silo de armazenamento de residuos do exterior e os

outros recipientes devem ser vedados.
— No caso de acesso nao autorizado as instalacdes estabeleceu-se que:

O intruso depois de avistado deve identificar-se e explicar o motivo da sua presenca na propriedade
ou instalacdes. Independentemente da resposta, a ocorréncia deve ser transmitida a
administracdo sendo da sua responsabilidade notificar ou ndo as autoridades oficiais. No que
respeite a seguranca do produto ou intermediarios, estes devem ser inspecionados bem como a
area ou areas a que o intruso teve acesso. As ocorréncias, assim como as acoes derivadas, devem

ser evidenciadas sob a forma de ficha de melhoria.
— No caso de acesso autorizado estabeleceu-se que:

A entrada autorizada na propriedade é controlada através da permissao da passagem no portao
principal. Chegado as instalacdes, o visitante deve identificar-se e indicar o motivo da sua visita
(cliente, fornecedor, outros...). Ja na propriedade, os visitantes devem dirigir-se a zona de rececao,

na qual devem permanecer até que lhe seja concedida permissao para avancar nas instalacoes.
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Note-se que em qualquer circunstancia, as pessoas externas ao servico devem ser acompanhadas

por colaboradores internos.

TABELA 32 — DETALHE DAS CLAUSULAS E AGOES REALIZADAS PARA O CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.4.2 DO
REFERENCIAL

Critérios Outros
. Acao para cumprimento da . Periodicidade de critérios
Cliusula . obrigatorios . - , .
clausula . revisdo da acio inerentes a
da cldausula .
clausula
491 Avallacag da seg—uran(;a das Marcagao Qas Anualmente )
instalacdes; areas restritas
Criacdo do modelo de controlo de X
. Nao é imposta. A
visitantes; Formacao dos clausula deve ser
422 Criacdo do CBP dos visitantes; ¢ . -
- L colaboradores revista sempre que
Informacéo para a sensibilizacdo dos o
se justifique
colaboradores
Verificacao da seguranca do silo externo
423 . - - -
de residuos
42.4 Nao aplicavel
Ok

A disposicao das instalacdes e o fluxo de operacdes e pessoas deve ser adequado & minimizacao
dos riscos de contaminacao cruzada. O referencial sugere a criacdo de um mapa das instalacdes,
em que as zonas sdo classificadas consoante o risco, isto é, zonas onde o produto estd mais
suscetivel de contaminacdo. Esta classificacdo permite a adequacdo dos programas de pré-
requisitos. Esse requisito ndo foi possivel concluir dado que, a empresa-cliente ainda se encontrava
a realizar alteracdes a planta inicial. Contudo, algumas areas das instalacées encontram-se
detalhadas no fluxograma descrito no ponto 2.5. Elaboracéo do Fluxograma. De uma forma geral,
as areas devem ser adequadas ao volume de trabalho / vendas (os espacos reduzidos potenciam
a desorganizacao), permitir a circulacdo continua, sem cruzamentos ou retrocessos de produtos

e permitir a remocao de residuos sao comprometer a seguranca do produto.

Como ja referido, para uma producao de alimentos seguros e legais, os edificios destinados ao
processamento alimentar nao podem ser um foco de contaminacao. Desta forma, o referencial
refere algumas regras gerais a cumprir. Todos os parametros enumerados em seguida encontram-

se também detalhados no CBPHF.
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De uma forma geral, na construcéo das instalacdes deve-se ter em consideracao o seguinte:

— As paredes devem evitar a acumulacao de lixo, minimizar a condensacao e o crescimento
de bolores e ainda facilitar a limpeza;

— 0 pavimento deve ser suficientemente resistente ao processo e aos métodos de limpeza
e nao poroso. Deve ser mantido em bom estado e permitir a limpeza;

— O sistema de escoamento nao deve comprometer a seguranca dos produtos. Idealmente,
a agua proveniente do processamento deve ser diretamente drenada;

— Os tetos devem ser de material liso e impermeavel. Devem impedir a acumulacédo de
sujidade e minimizar a condensacao de vapor e o aparecimento de bolores;

— Tetos falsos devem ser de facil acesso para permitir a verificacdo da presenca de pragas
ou estarem completamente selados;

— Os vidros das janelas das areas de laboracdo devem ser resistentes a quebra;

TABELA 33 — DETALHE DAS CLAUSULAS E AGCOES REALIZADAS PARA 0 CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.4.3 DO
REFERENCIAL

Acao para cumprimento da epadicidede
Cliusula a0 p . P Critérios obrigatorios da cldusula de revisao da
cliusula ~
acao
431 Classificacao das zonas das i
o instalacdes consoante o risco
Devem estar descritos:
—  Pontos de acesso de pessoal;
—  Pontos de acesso de MP e ME;
— Rotas de movimento de pessoal;
Criacao do mapa das instalacées. | — Rotas de movimento de MP; L
4.3.2 . , . - . ) Nao ¢ imposta.
(Nao foi possivel concluir) — Rotas de remocéao de residuos; B
A acéo deve ser
— Rotas de reprocessamento; i
- revista sempre
—  Localizagdo de zonas comuns; Ue se iustifique
— Rota de processamento. g J d
Informacéo dos visitantes através Acompanhamento interno dos
433 do CBP das regras inerentes as P .
) visitantes
areas
Verificacdo no mapa das
434 instalacdes dos fluxos (néo foi -
possivel concluir)
4.3.5
4.3.6 Né&o aplicavel
4.3.7
Verificacdo da adequacéo do
438 espaco para o volume de - -
laboracao
Verificacéo da localizacdo das
4.3.9 hy - -
estruturas temporarias
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— As portas devem ser mantidas em boas condicdes. Devem ser de fecho automatico, com
molas de retorno. As portas que permitam o acesso a areas de produto aberto nao devem
permanecer abertas durante os periodos de producédo, exceto em situacdes de
emergéncia. Mesmo em areas em que o produto ja esta fechado deve-se ter especial
atencao a entrada de pragas;

— Ailuminacdo deve ser adequada as atividades de processamento, inspecao e limpeza;

— As lampadas incluindo as dos insetocacadores devem estar igualmente protegidas em
caso de quebra;

— A ventilacdo deve ser adequada ao armazenamento e producao para prevenir a

condensacao;

Nao se verificou nenhuma irregularidade relativamente a estes requisitos na empresa-cliente.

TABELA 34 — DETALHE DAS CLAUSULAS E ACOES REALIZADAS PARA 0 CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.4.4 DO
REFERENCIAL

Critérios Periodicidade
Cliusula Acdo para cumprimento da clausula obrigatorios da de revisdo da
cliusula acao

441
442
443

jig Verificacdo da adequabilidade das paredes, chao, Devem ser
4'4'7 sistema de escoamento, tetos, janelas, portas, adequados e )
4.4.8 iluminacao, ventilacdo, entre outros nao enumerados | permitir a limpeza.

449 no referencial

4.4.10
4411
4.4.12
444
4.4.13

Nao aplicavel

Na empresa-cliente sdo necessarios dois tipos de utilidades, a agua e ar comprimido.
A agua ¢ indispensavel para as atividades de limpeza das instalacdes, equipamentos e higiene
pessoal. Para além disso € utilizada na maquina de embalamento a vacuo das pecas de carne ja
desmanchadas. Toda a agua utilizada provém da rede publica de abastecimento o que permite o
acesso aos boletins analiticos. Note-se que na auséncia dessa informacdo a empresa-cliente

devem realizar a analise e verificar a conformidade com parametros legais. Apesar desta
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verificacao, a qualidade microbiolégica e quimica da agua deve ser sempre analisada pelo menos

uma vez por ano.

O ar comprimido é utilizado como auxiliar na etapa de remocao de gordura. Dado que entra em

contato direto com os alimentos é obrigatério filtrar o ar previamente e agendar a substituicao do

filtro.

TABELA 35 — DETALHE DAS CLAUSULAS E ACOES REALIZADAS PARA 0 CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.4.5 DO
REFERENCIAL

Critérios
Cliusula Acdo para cumprimento da clausula obrigatorios
da cldausula

Periodicidade de revisio da
acio

Inclusdo da analise da agua no plano de

45.1 " - Anualmente
controlo analitico

459 Inclusdo da rede de abastecimento de agua no ) Nao é imposta. A acdo deve ser
e mapa das instalacdes (ndo foi possivel concluir) revista sempre que se justifique

45.3 Nao aplicavel

454 Informacéo sobre o controlo do filtro de ar ) i

comprimido

Os equipamentos, utensilios e superficies utilizados na industria alimentar devem ser seguros para
os operadores e nao devem constituir uma fonte de contaminacao para os alimentos (FAO/WHO
Food Standards, 2003). Devem permitir a higienizacao, isto &, nao devem existir zonas onde haja
maior probabilidade de acumulacao de sujidade. Se existirem estas zonas, os equipamentos

devem ser desmontaveis, para que as pecas sejam individualmente higienizadas.

TABELA 36 — DETALHE DAS CLAUSULAS E ACOES REALIZADAS PARA O CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.4.6 DO
REFERENCIAL

. Acdo para cumprimento Critérios obrigatorios da Periodicidade de
Cliusula . . . ~
da clausula cldusula revisdo da aciao
Verificacdo da Os equipamentos e utensilios devem . ~
. : - . Nao é imposta. A acdo
46.1 adequabilidade dos e cumprir com os requisitos legais )
. ) " . deve ser revista sempre
4.6.2 materiais equipamentos e (certificados de conformidade o
- ) que se justifique
utensilios. alimentar)

Os equipamentos envolvidos no processo produtivo sdo controlados através das fichas de
equipamento, nas quais ¢ mantido o histérico de intervencdes (manutencdo, verificacdo e/ou

calibracdo). A periodicidade das intervencdes é estabelecida pelo fabricante ou imposta por
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decreto-regulamentar, contudo, através de uma analise de tendéncias (por exemplo através dos
certificados de calibracao) é possivel alterar a frequéncia das mesmas. Para o controlo das
intervencdes elaborou-se um plano de calibracao/verificacdo/ manutencao. Com este requisito
pretende-se prevenir o mau funcionamento dos equipamentos que, caso ocorra, pode colocar em

causa a inocuidade dos alimentos (por exemplo pecas partidas, erros de leitura de temperatura...).

TABELA 37 — DETALHE DAS CLAUSULAS E ACOES REALIZADAS PARA 0 CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.4.7 DO
REFERENCIAL

o L, Periodicidade
. ~ , . Critérios obrigatorios da ,
Cliusula  Acao para cumprimento da cliusula . de revisdo da
cliusula ~
acio
Todos os equipamentos
Elaboracéo do plano de envolvidos no processamento
4.7.1 . N . - o
calibracéo/verificacdo/manutencao devem estar incluidos no plano

Nao é imposta.

P ) ) A acao deve ser
Verificacao dos equipamentos relativamente .
47.2 ) . . - revista sempre
a possibilidade de fragmentacao
que se

473 Sen5|b|lllz.agao para a superV|§ao das ) justifique
atividades de manutencao

Detalhe no plano de higienizacao sobre a
4.7.4 : : - -
limpeza depois da manutencao

incluido os equipamentos novos.

4.7.5 Nao aplicavel

Verificacdo do das substancias utilizadas
47.6 nas atividades de manutencdo quanto a -
presenca de alergénios.
Recomendacao para manter as oficinas de
4.7.7 reparacao organizadas e controladas -
quanto ao material em uso.

N&o ¢ imposta.
A acéo deve ser
revista sempre
que se
justifique

As instalacbes sanitarias e vestiarios devem ser adequados em numero e género aos
colaboradores, devendo estar organizados e limpos de forma a ndo constituirem fonte de
contaminacao. A localizacao dos vestiarios deve permitir 0 acesso direto as zonas de laboracao
(sem atravessar o exterior). As instalacdes sanitarias ndo devem estar abertas para a area de

laboracdo (British Retail Consortium, 2015; FAO/WHO Food Standards, 2003).

A roupa de trabalho e objetos pessoais deve estar segregada. A empresa-cliente dispde de cacifos
metalicos que permitem esta distincdo. Para além disso, a farda de trabalho é recolhida

diariamente para ser lavada, nao havendo lugar a trocas involuntarias.

Os lava-maos nas instalacdes devem dispor de torneiras de comando ndo manual ou sensores,

agua quente e fria, sabonete liquido desinfetante e toalhetes de papel. Os caixotes do lixo de apoio
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devem ter uma tampa acionada por pedal. Devem estar também presentes, avisos que relembrem

a lavagem das maos (British Retail Consortium, 2015; FAO/WHO Food Standards, 2003).

Quanto as politicas aplicadas a fumadores, por obrigatoriedade da lei a empresa-cliente

estabeleceu que nao é permitido fumar no interior das instalacdes. Os residuos gerados a partir

deste ato encontram-se no exterior e sao tratados como residuos soélidos urbanos.

A comida trazida para as instalacées deve ser armazenada de forma higiénica, na cozinha. A

empresa-cliente ndo permite que os colaboradores facam as suas refeicdes com a farda de

trabalho e nos locais de producao. Este ponto ainda nao estava totalmente estabelecido dado que

a empresa carece de uma localizacao para a farda «em uso».

TABELA 38 — DETALHE DAS CLAUSULAS E ACOES REALIZADAS PARA 0 CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.4.8 DO

REFERENCIAL

Critérios Periodicidade de
Cliusula Acdo para cumprimento da clausula obrigatorios da .~ ~
. revisdo da acao
clausula
48.1
4.8.2
48.3 Nao é imposta. A acdo
4.8.6 Verificacdo do cumprimento das clausulas - deve ser revista sempre
4.8.7 que se justifique
4.8.9
4.8.10
4.8.4 N&o aplicavel
4.8.5 '

— Controlo de Quimicos

Com este requisito pretende-se minimizar os riscos de contaminacao por quimicos de foro nao

alimentar, nomeadamente consumiveis de higienizacao, lubrificantes, tintas, entre outros (British

Retail Consortium, 2015).
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TABELA 39 — DETALHE DAS CLAUSULAS E ACOES REALIZADAS PARA 0 CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.4.9.1
DO REFERENCIAL

. L, Periodicidade
. - , . Critérios obrigatorios da .~
Cliusula Acdo para cumprimento da clausula . de revisdo da
cliusula -
acio
Produtos com cheiros forte
Listagem dos quimicos utilizados e devem ser evitados; ..
. o , Nao ¢ imposta.
respetivas especificacoes; Os produtos sé devem ser -
49.1.1 . . A acao deve ser
Identificacao dos frascos; utilizados por pessoal i
49.1.2 T . . revista sempre
Detalhe no plano de higienizacao das devidamente treinado; .
- o que se justifique
condicoes de utilizacao. Devem estar armazenados em
local restrito.

— Controlo de Metais

Os objetos estranhos quando nao espectaveis, podem causar doencas ou lesdes tais como choque
ou asfixia. Especificamente no caso da empresa-cliente, existem inumeros materiais metalicos,
inclusivamente cortantes (facas, afiadores...). O préprio avental metalico e a as luvas de aco podem
ser fonte de contaminacdo caso ndo exista um controlo sobre o seu estado de conservacao.
Precisamente por este motivo, o referencial obriga ao controlo destes materiais. Proibe o uso de

x-atos, clips, pins e outros materiais de escritério nas zonas de laboracéao.

TABELA 40 — DETALHE DAS CLAUSULAS E AGOES REALIZADAS PARA 0 CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.4.9.2
DO REFERENCIAL

Acao para cumprimento da Periodicidade
Clausula gaop. . P Critérios obrigatorios da clausula de revisdo da
clausula a¢do

Deve ser averiguado periodicamente, o
49.2.1 Criacdo do registo para inventario | estado de conservacédo destes materiais. As
de materiais cortantes laminas de corte dos equipamentos
também devem ser controladas.

Nao é imposta.
A acao deve ser
revista sempre

Sensibilizacdo dos colaboradores

. que se
4922 para os materiais extgmos (p.e. ) justifique
agrafos de materiais de
embalagem)

— Vidro, Plasticos Quebraveis, Ceramica e Semelhantes

Tais como os metais, também fragmentos de vidro, plastico ou outros materiais fragmentaveis
podem causar dano ao consumidor. O numero de vidros nas instalacdes é reduzido e anti quebra,
contudo estdo presentes nas portas que separam as areas de laboracdo como forma de protecéo
contra choques entre pessoas que caminhem em sentidos contrarios. Para além disso, existem

caixas de plastico rigido utilizadas para transportar as pecas de carne embaladas.
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Ambos os materiais, para além de poderem contaminar fisicamente os produtos podem romper

as embalagens, desencadeando contaminacdo microbiolégica.

TABELA 41 — DETALHE DAS CLAUSULAS E AGOES REALIZADAS PARA 0 CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.4.9.3
DO REFERENCIAL

Acao para Periodicidade Ofltiro.s
. , ., L, . L . critérios
Cliusula cumprimento Critérios obrigatorios da clausula de revisdo da 3 .
. . inerentes a
da cldausula acéo .
cliusula
A listagem deve contemplar:
— Localizacéo dos materiais;
4931 L|stager.n.de - N.umero;
materiais — Tipo;
49.3.2 . .
quebraveis —  Condicao; .
o Registos de
— Detalhes de incidentes que possam P
i . verificacao
ter ocorrido Nao é imposta. com
A instrucao de trabalho deve detalhar: A acéo deve ser ..
L - . frequéncia
Criacao da — A colocacdo dos produtos em | revista sempre .
. N e estabelecida
instrucao de quarentena; que se justifique
) com base no
trabalho —  Limpeza do local; fisco
49.33 referente a — Inspecao do local;
queda e quebra | —  Obrigatoriedade de troca de farda e
de vidros de calcado;
plasticos — Responsabilidade das acdes;
—  Registo do incidente.

— Produtos Acondicionados em Vidro ou Outros Materiais Frageis
Requisito ndo aplicavel a empresa-cliente.
— Madeira

O recurso a objetos de madeira na industria alimentar tem vindo a ser altamente desaconselhado,
pois trata-se de um material muito poroso, de dificil higienizacao e facilmente formador de lascas
(FAO/WHO Food Standards, 2003). Deste modo, o uso de madeira deve ser reduzido tanto quanto
possivel e 0 estado de conservacao e higienizacdo deve ser monitorizado, para que nado seja fonte

de contaminacao.

Nas instalacdes da empresa-cliente existem dois tipos de objetos de madeira: paletes que sao
utilizadas essencialmente para armazenar o produto final, na zona de expedicdo e cabos de

equipamentos utilizados para higienizacao das instalacoes.
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TABELA 42 — DETALHE DAS CLAUSULAS E ACOES REALIZADAS PARA 0 CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.4.9.5
DO REFERENCIAL

. Acao para cumprimento da Critérios obrigatorios da Periodicidade de
Clausula . . . -
clausula clausula revisdo da acio
Sensibilizacdo dos . x
- e - N&o é imposta. A acédo
colaboradores para a detecao Verificacao periddica das )
495.1 . L - deve ser revista sempre
de paletes ou equipamentos condicdes de conservacao. L
e que se justifique
danificados

Apesar de requerido pelo referencial, a instalacdo de detetor de corpos estranhos nado se
encontrava concluida. Inicialmente existiria um detetor de metais, contudo, devido ao teor ferroso
do sangue, as pecas de carne eram falsamente indicadas como contaminadas. A diminuicao da
sensibilidade do aparelho nao solucionou o problema pois, existia o risco de passarem
despercebidos os contaminantes mais pequenos. Por este motivo, a empresa-cliente procurava

uma forma alternativa para detetar corpos estranhos.

Todos os requisitos do ponto 4.10 encontravam-se por isso pendentes por opcao da empresa-

cliente.

o

As instalacoes e equipamentos devem ser higienizados, verificados e sempre que necessario, deve
ser validada a eficacia da higienizacdo. A empresa-cliente tem disponiveis dois funcionarios
unicamente responsaveis pela higienizacdo. As atividades de higienizacdo nas areas de
manuseamento de alimentos sdo apenas realizadas no periodo noturno quando ja nao existe
producdo. Seguidamente a higienizacdo deve existir o preenchimento do registo (British Retail
Consortium, 2015).

Periodicamente sdo realizadas analises de superficie que avaliam o plano de higienizacéo

implementado.
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TABELA 43 — DETALHE DAS CLAUSULAS E AGCOES REALIZADAS PARA 0 CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.4.11 po
REFERENCIAL

Acao para cumprimento (il il
Clausula ¢aop . P Critérios obrigatorios da clausula de revisdo da
da clausula -
acio
Devem estar especificados os seguintes
4.11.1 critérios: . o
— Responsabilidade da higienizacao;
4.11.2 - ‘ o
4113 Definicao do plano de —  Area a higienizar;
4'1 1'4 higienizacao —  Frequéncia;
o —  Método; Nao é imposta.
—  Detergentes e concentracoes; A acao deve ser
—  Materiais revista sempre
Criacao do registo de que se justifique
4115 higienizacao e verificacao; )
o Estudo das analises de
superficie
Verificacdo da Os materiais de limpeza devem ser
4116 adequabilidade dos . peza e
o ) armazenados limpos e forma higiénica
materiais de limpeza
4.11.7 Nao aplicavel

A eliminacao de residuos tem de cumprir com os requisitos legais. Os residuos de matérias-primas
nao devem ser acumulados em zonas de producdo, exceto na medida em que tal seja inevitavel
para a execucao adequada do trabalho. A empresa-cliente gera subprodutos classificados como
M1 e M3 que s&o recolhidos por empresa licenciada para o efeito de acordo as diretivas da DGAV.
Existem ainda subprodutos destinados a alimentacdao animal que sao igualmente recolhidos. Os
residuos organicos, apenas proveniente do refeitério e dos WC's, sdo colocados em contentores

préprios no exterior das instalacdes, para esse efeito.

TABELA 44 — DETALHE DAS CLAUSULAS E ACOES REALIZADAS PARA O CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.4.12 DO
REFERENCIAL

~ . . L, Periodicidade
. Acao para cumprimento da Critérios obrigatorios da L
Clausula . . de revisdo da
cldausula cldausula ~
acao
— ldentificacdo clara dos
recipientes;
4.12.1 . . - Deyem p—ermitir a limpeza e N&o é imposta. A
Verificacao dos contentores de residuos desinfecao; -
4122 ) acao deve ser
—  Devem ser esvaziados com )
- . revista sempre
uma frequéncia apropriada; Ue se iustifiue
—  Devem estar cobertos g : g
4123 Verificacdo dos reglstos de recolha de i
residuos
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A empresa-cliente reserva desperdicios para incorporacao em alimentos para animais. Tal como
0s alimentos destinados a alimentacdo humana, os excedentes devem estar acondicionados de
forma higiénica e protegidos contra as pragas. O Regulamento (CE) n.° 183/2005 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 12 de janeiro de 2005 estabelece requisitos de higiene dos alimentos
para animais desde a producao primaria. De acordo com as disposicdes legais em vigor, s6 podem
ser incorporados nos alimentos dos animais os excedentes provenientes de estabelecimentos
registados e/ou aprovados pela Direcdo Geral de Alimentacado e Veterinaria (DGAV) pelo que

recomenda-se o registo da empresa-cliente (DGADR, sem data).

TABELA 45 — DETALHE DAS CLAUSULAS E AGOES REALIZADAS PARA 0 CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.4.13 DO
REFERENCIAL

. Acao para cumprimento Critérios obrigatorios da Periodicidade de
Clausula , ) . -
da clausula clausula revisdo da acio
4.13.1 - - R
4132 Né&o aplicavel. Apenas sao utilizados os excedentes do processo
N&o é imposta. A
e . Os excedentes devem estar . P
Verificacdo do cumprimento . clausula deve ser
4123 - . segregados dos restantes residuos e .
dos requisitos legais - o revista sempre que se
acondicionados de forma higiénica o
justifique

Nas instalacdes existem protecdes contra varios tipos de pragas. No caso dos insetos existem
insetocacadores instalados em zonas estratégicas, nomeadamente em todas as portas com
acesso ao exterior. Para além disso, existe uma preocupacado constante em manter as areas
externas bem cuidadas. A protecdo contra roedores e rastejantes é conseguida através da
instalacéo de iscos ndo toxicos, devidamente sinalizados por uma empresa externa. As portas sao

mantidas fechadas.

Para além disso, sao realizadas inspecdes internas e externas para averiguar a presenca de
pragas. Existe um acompanhamento do numero de animais detetados nas instalacées que
influencia o Plano de Controlo de Pragas estabelecido. Todas as inspecbes devem ser

documentadas.

Sempre que forem observados sinais da presenca de pragas, esta delineado um plano de

desinfestacdo que deve ser realizada por técnicos especializados. Os produtos utilizados devem
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ser acompanhados de uma ficha técnica e de seguranca contendo as especificacdes dos produtos
e respetivos antidotos e medidas de emergéncia em caso de ingestdo. Durante estas operacdes
deve-se tomar as precaucdes necessarias para evitar a contaminacao dos produtos, utensilios e

equipamentos (British Retail Consortium, 2015).

TABELA 46 — DETALHE DAS CLAUSULAS E AGOES REALIZADAS PARA O CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.4.14 Do
REFERENCIAL

Acdo para cumprimento da Periodicidade
Cliausula gaop. . P Critérios obrigatorios da cliusula de revisdo da
clausula ~
acao
Auxilio na elaboracao do Plano de
4.14.1 Controlo de Pragas Deve existir registo dos incidentes e A
- . ! - Nao é imposta.
Elaboracédo da IT — Monitorizacéo das inspecoes .
A clausula deve
de Insetocacadores; .
ser revista com
Verificacdo do ambito de atuacéo base no risco
4.14.2 -
da empresa externa contratada
4.14.3 Nao aplicavel
Marcacéo dos dispositivos de controlo
de pragas na planta das instalacées;
Detalhe das atividades de
L i monitorizacao externa;
4.14.4 '
Criacdo de registos Atribuicdo de responsabilidades; A
. . . N&o é imposta.
(os restantes registos referenciados so6 -
. A acao deve ser
serao criados aquando de uma )
desinfestacdo ou inspecao) revista com
base no risco
4145 Controlo da adequabilidade das )
4.14.6 armadilhas utilizadas
4.14.7 Verlflcagao do p~roced|me-nto em Devem ser mantidos os registos sobre
caso de infestacéo ou registos de ~ )
4148 o as acdes realizadas
atividade
- Devem ser realizadas inspecdes; Anual ou
Planeamento da revisao do plano o
4149 As medidas implementadas devem ser | quando ocorra
de controlo de pragas ) . ~
revistas infestacédo
Acompanhamento dos resultados Anual ou
4.14.10 das inspecoes - analise de - quando ocorra
tendéncias infestacédo
Sensibilizacao dos colaboradores 5
4.14.11 sobre a tematica no CBPHF ’ Nao é imposta.

O armazenamento nas instalacées da empresa-cliente ocorre a quatro temperaturas diferentes:
temperatura ambiente, temperatura de refrigeracdo (12°C, 0-2°C) e temperatura de congelacao (-

18°C). Os materiais de embalagem (sacos e caixas) e consumiveis de higienizacdo sao
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armazenados a temperatura ambiente. Também as carcacas rececionadas sao armazenadas, mas

a temp

eratura refrigerada (0-2°C). Os produtos embalados e condicionados podem ser

armazenados na arca de congelacao ou de refrigeracdo. O armazenamento, em geral, deve

cumprir

2003):

com seguintes disposicdes (British Retail Consortium, 2015; FAO/WHO Food Standards,

Acondicionamento sobre estrados ou prateleiras, de material lavavel, nao toéxico,
resistente, de preferéncia em PVC ou inox;

Afastamento do pavimento e paredes de forma a facilitar os procedimentos de
higienizacao cerca de 20 cm do pavimento e 10 cm da parede ou superior (minimo);
Correta rotacao de stocks. Respeito pela regra FIFO (First In First Out), ou seja, o primeiro
a entrar é o primeiro a sair, e o FEFO (First Expire First Ouf), ou seja, 0 primeiro a expirar

0 prazo € o primeiro a sair.

Adicionalmente, para que o armazenamento refrigerado correto é também necessario:

Monitorizar continuamente e registar continuamente a temperatura das camaras;
Detecao rapida de avarias do equipamento manutencao do frio;
Evitar a abertura das portas;

Garantir a conservacao e higiene das camaras e borrachas das portas.

TABELA 47 — DETALHE DAS CLAUSULAS E ACOES REALIZADAS PARA O CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.4.15 DO

REFERENCIAL

Aca i Periodici
Clausula ¢a0 para cflmp rimento da Critérios obrigatorios da clausula erl.o flcldade fl e
clausula revisdo da acao
Verificacédo das condicdes de
4.15.1 armazenamento dos produtos -
refrigerados
e - A rastreabilidade dos ME néo deve ser Nao é imposta. A
Verificacdo das condicdes de . =
. perdida no armazenamento; acao deve ser
4.15.2 armazenamento dos materiais .
As embalagens obsoletas devem ser revista sempre que
de embalagem o
armazenadas separadamente se justifique
e . Na falha do sistema o registo manual
Verificacdo do sistema de .
4.15.3 L deve ser realizado a cada 4horas pelo
monitorizacao da temperatura
menos
4.154 Nao aplicavel
4155 P
Nao é imposta. A
Verificacéo da correta rotacédo clausula deve ser
4.15.6 - .
de stocks. revista sempre que
se justifique
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A empresa-cliente, de uma forma global, cumpre com todos os requisitos acima descritos.

Sempre que se proceda a expedicao de produto é verificado a conformidade da encomenda, a
integridade da embalagem e a conformidade da rotulagem numa amostragem definida pela

empresa-cliente.

O transporte pode ser realizado pela empresa-cliente, sendo da sua responsabilidade a
monitorizacdo e controlo de temperatura ao longo do transporte. Quando é necessario recorrer a
empresas transportadoras externas, a empresa-cliente verifica as condicdes de higiene e

conservacao e analisa a temperatura de transporte.

TABELA 48 — DETALHE DAS CLAUSULAS E AGOES REALIZADAS PARA O CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.4.16 DO
REFERENCIAL

Acdo para cumprimento Al b
Cliusula . Critérios obrigatorios da clausula de revisdo da
da cldausula =
acio
0 procedimento deve incluir a inspecao do veiculo
4.16.1 Criacéo do Procedimento quanto a higiene, presenca de odores,
4.16.2 de Rotulagem, acondicionamento seguro da carga e capacidade
4.16.3 Embalamento, Expedicéo e de manter a temperatura correta. Nao é imposta.
416.4 Transporte Devem ser mantidos os registos de inspecao, A acéo deve ser
limpeza e manutencao do veiculo revista sempre
Inclusao do ponto Devem estar previstas medidas de seguranca que se
«transporte» no para situacdes que possam representar perigo de justifique
4.16.5 procedimento de Gestao de sabotagem (estacionamento nao vigiado) ou
Emergéncia, Blogqueio e contaminacdo microbiolégica (avaria do sistema
Retirada do Produto de refrigeracéo, acidentes...)
4.16.6 Né&o foi possivel concluir.

5. CONTROLO DO PRODUTO

0O requisito concecdo e desenvolvimento de produto ndo se aplica a empresa-cliente no momento
da elaboracéo do presente trabalho, pelo que nao sera detalhado. Contudo, pretende-se com este
requisito garantir que existe uma avaliacdo dos perigos introduzidos pela fabricacdo dos novos
produtos (introducdo de novas MP, ME, entre outros). Para além disso, visa o registo de possiveis
alteracoes ao processamento. A formulacao dos novos produtos deve ser validada quanto a sua

seguranca, durabilidade minima e/ou qualidade (British Retail Consortium, 2015).
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TABELA 49 — DETALHE DAS CLAUSULAS E ACOES REALIZADAS PARA 0 CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.5.1 DO
REFERENCIAL

Acao para Periodicidade
Cliausula cumprimento da Critérios obrigatorios da clausula de revisdo da
clausula acao
5.1.1
2112% Nao foi realizada nenhuma acéo.
5.14

A rotulagem de produtos carneos obedece a regulamentos especificos do setor, por conseguinte
esses diplomas ndo serdo referenciados para protecdo da CPC e da empresa-cliente. De uma
forma geral, no rétulo devem constar informacdes relevantes, claras e visiveis respeitantes
a composicdo, quantidade, durabilidade minima, estado de conservacao, forma de preparacédo ou
demais caracteristicas (por exemplo, a origem, local de abate e desmanche da carne). Com a
entrada em vigor do artigo 9., n." 1, alinea 1) do Regulamento (UE) n.° 1169/2011 que se refere
a prestacdo de informacao aos consumidores sobre 0s géneros alimenticios, passa a ser também
obrigatorio incluir na rotulagem, a declaracdo nutricional, independentemente de qualquer

alegacdo nutricional (Unido Europeia, 2011).

Os rotulos devem estar coerentes com os requisitos linguisticos onde vao ser comercializados para

gue nao suscitem duvidas ao consumidor.

TABELA 50 — DETALHE DAS CLAUSULAS E AGCOES REALIZADAS PARA 0 CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.5.2 DO
REFERENCIAL

Acdo para Periodicidade
Clausula cumprimento da Critérios obrigatorios da cldausula de revisao da
clausula acao

Verificacdo do
5.2.1 cumprimento legal da -
rotulagem dos produtos

Nao é imposta.
A informacéo do rotulo deve ser revista sempre que | A acdo deve ser

Criacao do exista: revista sempre
Procedimento de — Alteragao do pais de origem,; que se
522 Rotulagem, —  Alteragdes legislativas. justifique

Embalamento,
Expedicdo e Transporte | Os restantes pontos ndo sdo aplicaveis ao tipo de
produto comercializado.

523

5.2.4 Nao aplicavel
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o

A empresa-cliente nao manipula matérias-primas que sejam expetaveis de conter alergénios,
contudo nao deixa de avaliar a probabilidade de contaminacao prévia a chegada as instalacdes,

ao monitorizar os seus fornecedores e servicos.

Ao longo do processamento do produto nao é adicionado nenhum ingrediente, no entanto, e em
conformidade com a clausula 4.7.6, os lubrificantes ou outros produtos quimicos que entrem em
contacto com os equipamentos sao analisados quanto ao seu potencial alergénico antes de ser
utilizados.

No que respeita a potencial introducao de alergénios pelos colaboradores, estes sao sensibilizados
quanto a proibicdo de comer ou beber nas areas de producao ou mesmo transportarem alimentos
e bebidas para as areas produtivas. De igual modo, a utilizacao de farda é restrita as zonas de

laboracao, nao sendo possivel utiliza-las durante as refeicoes.

TABELA 51 — DETALHE DAS CLAUSULAS E AGOES REALIZADAS PARA O CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.5.3 DO
REFERENCIAL

Acao para cumprimento da (RS
Clausula caop. . P obrigatorios Periodicidade de revisdo da acao
cliusula .
da cliusula
Anlise de rlsc’o .quantov a Nao é imposta. A acdo deve ser revista
5.3.1 presenca de alergénios. (clausula - sempre que se iustifique
2.7.1e2.7.2) pre que se Justiig
Sensibilizacao dos colaboradores
para o perigo de contaminacao Nao é imposta. A clausula deve ser revista
5.3.4 N - o
cruzada (Referéncia no CBHF, sempre que se justifique
Criacao de avisos)
5.3.2
5.3.3
5.35 - - I : -
536 Nao aplicavel. Nao s@o manipulados alergénios
5.3.7
5.3.8

Embora seja evidente a substituicdo da carne quando rececionada em carcaca ou quartos existem
outras fraudes relacionadas com matéria-prima nomeadamente, falseamento de documentacao
veterinaria, rotulagem ou adicao de substancias proibidas (Comissao Europeia, 2015). Cabe a
empresa-cliente manter-se informada relativamente as tendéncias de fraude, historico, conjetura
economica do pais de compra, entre outros e realizar uma analise de risco relativamente a estes

fatores.
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TABELA 52 — DETALHE DAS CLAUSULAS E ACOES REALIZADAS PARA 0 CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.5.4 DO

REFERENCIAL

Acao para Periodicidade de revisio
Cliusula cumprimento da Critérios obrigatorios da clausula ~
. da acdo
cldusula
A analise deve ter em conta:
—  Historico de ocorréncias;
Analise de risco de —  Fatores econémicos que tornem a .
o a : ) Anual ou por alteracao da
5.4.1 substituicdo ou fraude mais atrativa; conjetura econémica do pais
5.4.2 adulteracao — Facilidade de acesso a MP; de origem
fraudulenta da MP — Capacidade de detecdo do
adulterante;
—  Natureza da MP.
5.4.3
4.4 N&o aplicavel
5.4.5
5.4.6

A empresa-cliente utiliza trés tipos de embalagem primaria com diferentes dimensoes: sacos de

VAcuo para pecas sem 0sso, sacos de vacuo reforcados com tela para pecas com 0sso e sacos

para embalamento sem vacuo. Os sacos tém data de validade, pelo que a correta gestdo de stocks

no armazenamento torna-se fundamental para a producao dos produtos seguros. Para além disso,

todos estes produtos para serem considerados adequados para embalamento devem ser

acompanhados de:

— Ficha técnica;

— Certificado de Conformidade Alimentar;

— Relatorios de migracao (global e especifica).

TABELA 53 — DETALHE DAS CLAUSULAS E ACOES REALIZADAS PARA O CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.5.5 DO

REFERENCIAL

DT Periodicidade de revisdao
Clausula cumprimento da Critérios obrigatorios da cldausula ~
L da acao
cldusula
Especificacédo dos
requisitos de compra - -
N LA
de ME no As embalagens devem ser adequadas doe "T‘p“ta acao deve
5.5.1 ) . L ser revista sempre que se
Procedimento de as caracteristicas da MP e
justifique
Fornecedores e da
Compra
5.5.2 Nao aplicavel
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A empresa-cliente em conjunto com a CPC, elaborou o Plano de Controlo Analitico que permite

avaliar os niveis de contaminacao dos produtos e utilidades (microbiolégico, quimico, nutricional),

bem como validar o plano de higienizacao e restantes pré-requisitos de acordo com o Regulamento

(CE) n° 852/2004. Para além disso, permite verificar se o prazo de durabilidade minima esta

corretamente estabelecido.

TABELA 54 — DETALHE DAS CLAUSULAS E ACOES REALIZADAS PARA 0 CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.5.6 DO

REFERENCIAL

Acao para Periodicidade
Cliusula cumprimento da Critérios obrigatorios da clausula de revisdo da
cliusula acao
5.6.1.1 Elaboracédo do Plano Deve estar descrito o método, frequéncia e limites Nao~e imposta.
5.6.2.1 de Controlo Analitico maximos admissiveis A agao deve ser
revista sempre
Deve existir uma analise de tendéncias dos que se
Acompanhamento dos . N
5.6.1.2 . resultados que podem desencadear acdes justifique.
resultados laboratoriais . .
preventivas ou corretivas
Incorporacao da
validacdo do prazo de
5.6.1.3 durabilidade minima - -
no Plano de Controlo
Analitico
5.6.2.2 Nao aplicavel. Nao existe laboratério nas instalacoes.
Para analises que estejam relacionadas com a
5623 seguranca ou legalidade dos produtos os laboratorios
5624 devem ser acreditados pela ISO/IEC 17025 ou
Especificacédo dos comprovarem que se regem pelos mesmos
requisitos de servigos requisitos e principios.
laboratoriais no Para restantes analises os laboratdrios devem: Nao é imposta.
Procedimento de —  Utilizar métodos de analise reconhecidos e A acéo deve ser
Fornecedores e da documenta-los;
Compra —  Recorrer a pessoal devidamente qualificado,
treinado e competente para as atividades;
—  Verificar a precisao dos resultados;
Utilizar equipamento apropriado e calibrado.

O produto sé deve abandonar as instalacdes quando as especificacdes estabelecidas forem

cumpridas e existir autorizacao. A empresa-cliente responsabiliza o chefe de producédo pela

concessao de autorizacdo de expedicdo. Os produtos sdo verificados quanto a integridade da

embalagem, conformidade da rotulagem e quantidade.

61



Implementacao do Referencial BRC Food Safetyversao 7 numa Empresa Transformadora de Carne

TABELA 55 — DETALHE DAS CLAUSULAS E ACOES REALIZADAS PARA 0 CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.5.7 DO

REFERENCIAL

Critérios
Cliusula Acdo para cumprimento da clausula obrigatorios
da cldausula

Periodicidade de
revisdo da acio

571 Criacao do Procedimento de Rotulagem, i
o Embalamento, Expedicdo e Transporte

Nao é imposta. A acao
deve ser revista sempre
que se justifique

6. CONTROLO DO PROCESSO

D)

A elaboracdo de procedimentos e instrucdes de trabalho visa instruir os colaboradores

relativamente ao modo correto de se executar uma determinada atividade. Deve ser clara, objetiva

e de facil compreensao. Estes documentos facilitam a integracdo de novos colaboradores,

possibilitam que uma atividade seja executada da mesma maneira por pessoas distintas, permite

manter o conhecimento das atividades e incrementar a seguranca em atividades que envolvam

risco (Costa, 2008).

Até ao momento do término do estagio tinham sido elaborados oito procedimentos e seis

instrucdes de trabalho:

— PD.01 - Gestao Documental e Controlo de Registos;
— PD.02 - Gestao de Auditorias;
— PD.03 - Gestao de Auditorias;

— PD.04 - Gestao de Nao Conformidades, Acdes Corretivas e Preventivas;

— PD.05 - Gestao de Emergéncia, Bloqueio e Retirada do Produto;

— PD.06 - Gestao de Equipamentos e Infraestrutura;

— PD.07 - Rececdo e Armazenamento de MP e ME;

— PD.08 - Gestao de Rotulagem, Embalamento, Expedicao e Transporte;

— IT.01 - Controlo de Equipamentos e Utensilios de Trabalho;
— IT.02 - Sistema de Cores;

— IT.03 - Monitorizacao de Insetocacadores;

— IT.04 - Queda e Quebra de Vidros e Plasticos Rigidos;

— IT.05 - Preparacao da Linha de Etiquetagem;

— IT.06 - Boas Praticas de Higiene.
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Note-se que nem todos os documentos acima descritos se encontravam concluidos ou em vigor e

podem nao se relacionar diretamente com a elaboracdo do produto. Para além disso, néo

representam a totalidade de documentos necessarios para o melhor funcionamento do SGQSA.

TABELA 56 — DETALHE DAS CLAUSULAS E ACOES REALIZADAS PARA 0 CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.6.1 DO

REFERENCIAL

. Acao para cumprimento da Critérios obrigatorios da Periodicidade de
Clausula . . L, ~
clausula clausula revisdo da acao
Elaboracao de procedimentos e . N
. . L Nao ¢é imposta. A acdo
6.1.1 instrucdes de trabalho necessarios )
~ - deve ser revista sempre
6.1.2 para a correta elaboracdo do L
que se justifique
produto
6.1.3 Né&o aplicavel
6.1.4 P
Deve existir um procedimento . «
Nao é imposta. A acdo
. e . . em caso de falha de )
6.1.5 Né&o foi possivel realizar. ) ) deve ser revista sempre
equipamento ou desvio das L
e que se justifique
especificacoes

)

A correta rotulagem permite aferir informacodes inerentes a qualidade e seguranca alimentar dos

produtos. Devido a natureza dos trabalhos, pode ser necessario alterar varias vezes o modelo e as

informacdes da etiqueta no mesmo turno de trabalho, para que ndo haja perda da rastreabilidade

da carne desmanchada e os requisitos legais sejam cumpridos. O referencial indica que deve ser

feita uma inspecao a linha de etiquetagem antes da laboracdo e/ou aquando da troca de produtos

de forma a verificar a integridade e o bom funcionamento dos equipamentos. Devem ser também

verificadas as quantidades, estado e disposicdo dos rotulos de forma a permitir a sua

disponibilidade nas operacdes. Este requisito pretende minimizar o risco de expedicao de produto

nao rotulado. Deve existir um controlo do rétulo impresso.

TABELA 57 — DETALHE DAS CLAUSULAS E ACOES REALIZADAS PARA O CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.6.2 DO

REFERENCIAL

Acdo para cumprimento da

Critérios obrigatorios da

Periodicidade de

Clausula clausula clausula revisdo da acao
6.2.1 Elaboracao da IT — Preparacao da Devem eX|.s.t|r re~g|stos de Nao é |mpo§ta. A acéo
6.2.2 Linha de Etiqustagem verificacao deve ser revista sempre
6.2.3 quetagem. que se justifique
6.2.4 Nao aplicavel
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O controlo de massa ¢é conseguido através da verificacdo metrologica anual obrigatdria prevista
pelo Decreto-Lei n.° 291/90, de 20 de setembro. A empresa-cliente deve igualmente cumprir com

qualquer outro requisito acordado com o cliente.

TABELA 58 — DETALHE DAS CLAUSULAS E AGOES REALIZADAS PARA 0 CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.6.3 DO
REFERENCIAL

Critérios L.
. - . . L, Periodicidade de
Cliusula Acdo para cumprimento da clausula obrigatorios . . ~
. revisdo da acao
da clausula
6.3.1 Verificacdo do cumprimento dos requisitos legais i A acao deve ser revista
6.3.2 (presenca de selos atualizados) sempre que se justifique

Tal como abordado no ponto 4.7, a empresa-cliente elaborou com auxilio da CPC, um plano de
calibracdo/verificacdo/manutencdo que assegura a precisao e confianca nas medicdes efetuadas
pelos equipamentos de monitorizacdo dos PCC's e outros relevantes. Os registos de calibracdes

ou verificacdes devem ser mantidos.

Deve também existir um procedimento que indique qual as acdes a tomar em caso de falha ou

mau funcionamento dos equipamentos de monitorizacao (British Retail Consortium, 2015).

TABELA 59 — DETALHE DAS CLAUSULAS E ACOES REALIZADAS PARA 0 CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.6.4 DO
\REFERENCIAL

. Acdo para cumprimento da Critérios obrigatorios da Periodicidade de
Clausula . . . - ~
clausula clausula revisdo da aciao
Deve existir:
—  Lista de todos os
equipamentos;
Elaboracéo das fichas de Localizacéo;
6.4.1 equipamento; Codigo de identificacéo;
6.4.2 Elaboracédo do plano de Data de calibracéo;
calibragdo/verificagdo/manutencdo | — Restricdo do pessoal para Nao é imposta. A acdo
alteracéo do equipamento; deve ser revista sempre
—  Protegdo contra a degradacao que se justifique
ou uso indevido.
e . Deve ser considerada a incerteza
Especificacao dos requisitos de L )
X - ) - na aceitagdo de equipamentos
servicos laboratoriais de calibracéo . n I,
6.4.3 . . que indicam parametros criticos.
de equipamentos no Procedimento i .
Devem ser utilizados métodos de
de Fornecedores e da Compra ) . )
calibracéo reconhecidos.
6.4.4 Nao foi possivel concluir este requisito
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7. RECURSOS HUMANOS

o

A empresa-cliente deve assegurar que todos os colaboradores (incluindo trabalhadores
temporarios ou prestadores de servicos) relacionados com funcdes que afetem a seguranca,
qualidade e legalidade dos produtos estejam devidamente formados para desempenharem com
competéncia as suas funcdes (FAO/WHO Food Standards, 2003). Desta forma, devem ser
avaliadas as lacunas na formacdo para que sejam preparados os planos de formacédo.
Posteriormente, é fundamental a verificacao da eficacia da formacao através do acompanhamento
dos colaboradores. As instrucdes devem ser transmitidas numa linguagem apropriada e no idioma

dos participantes.

Devem existir registos das formacdes. Para além disso, a competéncia dos funcionarios deve ser

regularmente revista (British Retail Consortium, 2015).

Apesar da sua elevada importancia este requisito ndo tinha sido discutido com a CPC.

TABELA 60 — DETALHE DAS CLAUSULAS E AGOES REALIZADAS PARA 0 CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.¢ 7.1 DO
REFERENCIAL

Acdo para cumprimento da Critérios obrigatorios da Periodicidade de

Clausula . . s -
clausula clausula revisdo da aciao

7.1.1
7.1.2
7.1.3
7.1.4
7.1.5
7.1.6

Nao foi possivel concluir.

O manipulador & um dos principais responsaveis pela contaminacao alimentar. Desta forma, o
cumprimento das boas praticas de higiene desempenha um papel fundamental na garantia da
qualidade e seguranca dos alimentos. Embora o referencial apenas enumere algumas das regras
fundamentais a respeitar, no CBPHF encontram-se enumeradas outras informacdes que devem

ser respeitadas por colaboradores internos e externos a empresa-cliente.
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De um modo muito genérico, os funcionarios da area produtiva devem manter o seu corpo e
vestuario de trabalho em perfeito estado de limpeza e sempre que se encontrem no local de

trabalho nao podem:

— Usar artigos de joalharia/bijuteria (exceto alianca lisa);
— Usar unhas compridas, com verniz ou unhas posticas;

— Usar perfumes e aftershaves com odores fortes.
As maos e zonas dos bracos que se encontram expostas devem ser higienizadas:

— Depois de vestir o uniforme, antes de iniciar o trabalho e apos cada intervalo;

— Apos utilizacao dos sanitarios;

— Antes de iniciar a descarga de matérias-primas;

— Apo6s manipular ou tocar em equipamentos sujos;

— Apo6s manipular sacos e/ ou caixotes do lixo, restos de produtos alimentares e embalagens
— Depois de manipular produtos quimicos ou equipamentos de limpeza;

— Depois de se assoar, tossir ou espirrar.

Caso existam ferimentos, estes devem ser devidamente tapados com pensos ou ligaduras
impermeaveis e o trabalhador deve usar luvas descartaveis de cor azul. Os pensos e luvas devem

ser detetaveis nos dispositivos de detecdo de corpos estranhos (British Retail Consortium, 2015).

TABELA 61 — DETALHE DAS CLAUSULAS E AGOES REALIZADAS PARA 0 CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.2 7.2 DO
REFERENCIAL

Acdo para L. Ot
Clausula cumprimento Critérios obrigatorios da clausula Periodicidace :’ e revisdo da
. acao

da cldausula
;;; Detalhe dos
7'2'3 requisitos Devem ser efetuados (e registados) testes Nao é imposta. A acdo deve ser
7'2'4 exigidos no de detecdo de pensos ou outros materiais revista sempre que se justifique
7' 2' 5 CBPHF

Em conformidade com o referencial, a empresa-cliente estabeleceu que os colaboradores que
apresentem um ou mais dos seguintes sintomas, estao interditos de manipular a carne devendo

ser avaliados quanto ao seu estado de saude:

— Vomitos;
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— ctericia;

— Diarreia;

— Febre;

— Dor de garganta com febre;

— Lesoes de pele visivelmente infetadas (furinculos, cortes, etc.);

— Supuracao dos ouvidos, olhos ou nariz.

Caso suspeitem ter contraido uma doenca contagiosa, os colaboradores estao sensibilizados para
notificarem a geréncia, devendo ser imediatamente dispensados de todas as atividades que

envolvam o contacto ou manipulacéo de géneros alimenticios.

De igual modo, os visitantes das instalacées sao compelidos a preencher um questionario de

avaliacao da sua condicao médica.

TABELA 62 — DETALHE DAS CLAUSULAS E AGOES REALIZADAS PARA 0 CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.2 7.3
DO REFERENCIAL

Acdo para cumprimento da (Zi0 il
Cliausula gaop . P obrigatorios  Periodicidade de revisdo da aciao
clausula .
da clausula
7.3.1 L .
Detalhe dos requisitos exigidos no
733 CBPHF
- N&o é imposta. A acdo deve ser revista
sempre que se justifique
7.3.2 Elaboracdo do questionario de visitantes

Nas instalacdes da empresa-cliente existem cacifos individuais para segregacao de roupa pessoal
e farda de trabalho. Diariamente (no minimo) a farda suja ¢ recolhida por uma empresa externa
que assegura a lavagem da mesma. A empresa-cliente nao permite a utilizacao da farda fora das
zonas de laboracdo. Para além disso, é expressamente proibido a utilizacao de remendos

provisorios suspensos com alfinetes e afins.

No CBPHF esta também detalhada a ordem de vestir mais correta: primeiro a touca, seguida da

bata e por fim o calcado (as maos devem ser lavadas).

Para os visitantes a empresa-cliente disponibiliza um kit descartavel de fardamento composto por

bata, protecédo de calcado e touca.
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TABELA 63 — DETALHE DAS CLAUSULAS E ACOES REALIZADAS PARA 0 CUMPRIMENTO DO REQUISITO N.© 7.4 DO
REFERENCIAL

Critérios Periodicidade de
Cliusula Acdo para cumprimento da clausula obrigatorios da e -
. revisdo da acao
cliusula
7.4.1
7.4.2
7.4.5 Detalhe dos requisitos exigidos no CBPHF ) Nao é imposta. A acao
7.4.6 deve ser revista sempre
7.4.7 que se justifique
Verificacdo do procedimento de lavagem de
7.4.3
fardas
7.4.4 Nzo aplicavel. Area considerada de baixo risco.
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IV. CONCLUSAO

Embora a empresa-cliente ndo tenha alcancado a certificacao pelo referencial BRC Food Safety
versao 7 no periodo de estagio, foi possivel observar inuUmeros progressos na construcao do

SGQSA, nomeadamente na organizacao interna da empresa-cliente.

Através da realizacdo deste trabalho foi possivel compreender a aplicabilidade do SGQSA na
industria alimentar. De igual modo, percebeu-se as limitacdes de aplicacdo do sistema
nomeadamente, a relutancia dos colaboradores as mudancas impostas pela norma. Um outro
entrave foi 0 atraso no término das obras de infraestruturas e a falta de pessoal, face ao volume

de negocios, para auxiliar na implementacao do sistema.

Acompanhou-se todos requisitos fundamentais do referencial, contudo, ficaram por implementar
medidas relacionadas com outros requisitos mais dirigidos para o sistema de gestdo e nao

propriamente para a seguranca alimentar.

Apesar do investimento necessario a implementacao e manutencdo da norma, o ganho para a
organizacdo é notoriamente superior ao dotar a empresa de ferramentas que potenciam o
crescimento empresarial, quer pela estruturacao interna, quer pela confianca transmitida aos seus

clientes.

O SGQSA implementado necessita de ser ajustado a realidade da empresa-cliente, para que
continuamente, sejam melhorados os processos e produtos, mantendo sempre a legalidade,

qualidade e satisfacao dos clientes.

No final do estagio foi possivel adquirir inumeros ensinamentos profissionais como é o caso dos
sistemas de qualidade e seguranca alimentar, mas também conhecimentos pessoais

nomeadamente, compreensao do contexto empresarial, organizacao e sentido critico.
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ANEXOS

A. CODIGO DE BOAS PRATICAS DE FABRICO

Codigo de Boas Praticas de Higiene e Fabrico
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1A - INTRODUCAO

A industria alimentar abrange varios setores, cada um com necessidades e consideracoes
especificas no que concerne a Seguranca Alimentar, existindo, contudo, orientacdes transversais
aos mais variados setores. O presente Cddigo de Boas Praticas de Higiene e Fabrico (CBPHF) ¢
apenas parte de um esforco global para assegurar a qualidade e seguranca dos géneros
alimenticios da -

Previamente ao estabelecimento e implementacdo do Sistema de Seguranca Alimentar baseado
na metodologia HACCP ¢ necessario a implementacao de uma série de pré-requisitos, que
promovem a seguranca alimentar ao minimizar por via de infraestruturas e recursos a
probabilidade de ocorréncia de determinados perigos.

As recomendacdes de Boas Praticas de Higiene e Fabrico a seguir descritas destinam-se a todos
0s envolvidos no processamento de carnes, diretamente ou indiretamente, desde os fornecedores
de carne e materiais de embalagem aos distribuidores. Todos os colaboradores da - afetos
a qualidade e seguranca alimentar sao informados, treinados e motivados, de forma a praticarem
e compreenderem que este é o Unico meio para garantirem a qualidade e a seguranca dos
produtos. Desta forma, o cumprimento das Boas Praticas de Fabrico é da responsabilidade de
todos os colaboradores.

O cumprimento do CBPHF melhora os aspetos de seguranca e higiene na producao, reduz os
riscos, minimiza 0 numero e a extensao de exposicao a perigo e, consequentemente, aumenta a
seguranca geral do produto para o consumo humano.

Nenhum documento pode incluir todos os procedimentos e instrucdes necessarias para abranger
todos os produtos e situacdes, sendo necessario ser complementado com outros sistemas criados
pela empresa. Além disso, o Cddigo de Boas Praticas de Higiene e Fabrico devera ser objeto de
alteracoes, aperfeicoamento ou readaptacao, sempre que for necessario, nomeadamente as
originadas por alteracoes das instalacdes, processo de fabrico, equipamento, entre outras.
Apesar de nao influenciar diretamente a seguranca dos produtos aconselha-se a adocao de uma
politica ambiental responsavel e a determinacédo de acoes que minimizem o impacto ambiental e
a producao de residuos. Todos os produtos residuais gerados deverdo ser controlados de forma

a minimizar o seu impacto ambiental e, sempre que possivel, efetuar a reciclagem de materiais.
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2A — PERIGOS ALIMENTARES

A importancia das doencas transmitidas pelos alimentos em relacdo com a Saude Publica assenta
na sua propria diversidade. Algumas das doencas com origem nos alimentos sdo de extrema
gravidade, como é o caso do Botulismo. Outras, como por exemplo as Salmoneloses, apresentam
uma incidéncia muito elevada, podendo originar doencas graves. As consequéncias econdmicas e
sociais das toxinfecoes alimentares sdo, na maioria das vezes, ignoradas embora assumam um
papel relevante.

A identificacdo de perigos relevantes devera ter em consideracdo a composicdo do produto, as
caracteristicas das matérias-primas, o tipo de processos, as condicdes de utilizacao do produto,
entre outros fatores. Os perigos a considerar encontram-se agrupados em categorias: fisicos,

quimicos, biologicos, nutricionais e administrativos.

2.1.A - PERrIGOS BioLOGICOS

Os perigos biologicos podem ocorrer por acdo de bactérias, virus ou parasitas com varias origens,

nomeadamente:

Tabela 1A — Enumeracao dos potenciais perigos biolégicos e origem

Tipo ‘ Exemplo ‘ Potencial Origem
Salmonella spp. Carne, manipuladores
Listeria spp. Carne
Clostridium spp. Carne, agua
Shigella spp. Carne, agua
Bactérias Staphilococcus aureus Manipuladores
Escherichia coli Manipuladores, agua, carne
Vibrio spp Carne
Campylobacter jejuni Carne
Yersinia Carne, manipuladores
Hepatite Agua
Virus -
Norovirus Agua
Crytosporidium Agua
Parasitas Giardia Agua
Cyclospora Agua
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2.2.A - PeriGOS Fisicos

Na tabela abaixa encontram-se identificados os potenciais perigos fisicos que podem acontecer ao

longo das etapas desenvolvidas na -

Tabela 2A- Exemplos de perigos fisicos, potenciais lesdes e fontes

Material

Lesao Potencial

Potenciais Fontes

Corte, sangramento, pode exigir cirurgia

Janelas, vidros, protecéo das

Vidro para encontrar ou remover 0S
fontes de iluminacao
fragmentos
Engasgo, corte, infecdo, pode exigir | Embalagem, equipamentos,
Plastico
cirurgia para remover fragmentos paletes, estantes
Metal Corte, infecdo, pode exigir cirurgia para | Luvas de malha de aco, utensilios
eta
remover os fragmentos de corte e/ou armazenamento
Embalagem, etiquetas, rotulos,
Papel Engasgo, corte
documentos
Pedras Engasgo, quebra de dente Matérias-primas, transporte
Ossos Engasgo, corte, quebra de dente Carne (matéria-prima)
Corte, sangramento, pode exigir cirurgia
Producao primaria, paletes,
Madeira para encontrar ou remover 0S
caixas, utensilios, estantes
fragmentos
Objetos de
Engasgo, corte Funcionarios
uso pessoal

2.3.A — PERIGOS QuimiCcOS

— Hormonas provenientes da carne (matéria-prima);

— Aditivos alimentares, corantes, etc.;

— Antibiéticos provenientes da carne (matéria-prima) por incumprimento de intervalos de

seguranca ou utilizacao de substancias ilicitas;

— Dioxinas (carne);

— Metais pesados como cadmio e chumbo;

— Alergénios (proveniente de aditivos alimentares, lubrificantes, etc.);
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— Lubrificantes utilizados nas acdes de manutencao (internas ou externas);

— Residuos de produtos de higienizacao.

Conforme é possivel constatar pela informacdo compilada nas tabelas acima, existem varios
potenciais perigos passiveis de ocorrer ao longo do processo produtivo. A implementacao de BPHF
e 0 seu cumprimento permanente por todos os manipuladores reduz a probabilidade da sua

ocorréncia significativamente.

Por outro lado, o recurso a agua da Rede Publica de Abastecimento e o seu controlo interno
periodico minimiza também a ocorréncia dos perigos acima indicados. Por fim, os perigos
associados as matérias-primas podem ser minimizados através de um conjunto de medidas
internas e controlo ao nivel de fornecedores. A - prevé a avaliacao periodica dos seus
fornecedores através do procedimento documentado PD.XX- Gestdo de Fornecedores e da

Compra.
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3A — PROGRAMA DE PRE-REQUISITOS

3.1.A — INSTALACOES
Para os manipuladores de alimentos poderem realizar o seu trabalho nas melhores condicoes

de higiene, é necessario que as instalacdes também possuam certos requisitos.

3.1.1.A - LoCALIZACAO
O local de producao deve ter o tamanho, a localizacao, construcao e design adequados, de modo
a reduzir o risco de contaminacao e facilitar a producéo segura e legal do produto final. Para além
de importantes aspetos de indole comercial, devem ser ponderados os seguintes critérios:
— Boa acessibilidade a pessoas e mercadorias;
— Evitar areas poluidas e de atividades industriais que ameacem contaminar os géneros
alimenticios (cheiros, poeiras, fumos);
— FRvitar areas sujeitas a enchentes, a menos que tenham sido adotadas medidas de
salvaguarda;
— Evitar areas propensas a infestacdes por pragas onde nao seja possivel a retirada completa
de dejetos;
— Evitar locais com dificuldades de abastecimento de agua e energia elétrica;
— Evitar zonas com dificuldade de remocao de lixos e evacuacao de esgotos.
O perimetro da unidade deve apresentar-se limpo (sem lixo, ervas e acumulacao de materiais) e
mantido nas melhores condicOes higiénicas e de conservacdo. Assim, ndao deve apresentar
fendas nas paredes, os canais de escoamento nao podem estar obstruidos, etc. Qualquer
contentor de lixo em torno das instalacdes deve estar protegido de roedores e outras infestacdes
e deve ser despejado regularmente. Os indicadores do controlo de infestacdes devem estar
visivelmente assinalados e localizados para evitar contaminacdo ou derramamento acidental. As
paredes externas e as fundacdes das instalacdes deverao ser impermeaveis a agua e deverao
constituir uma barreira eficaz a roedores e insetos, nao devendo apresentar quaisquer fendas ou
rachas. Os tubos devem estar todos vedados e selados para evitar a entrada de agua, pragas e
outros contaminantes. Quando ocorre o aparecimento de uma brecha deve ser imediatamente
assinalada e reparada de imediato.
Na area envolvente nao podem existir zonas favoraveis a presenca de roedores ou insetos, tais
como charcos de agua estagnada, terras soltas, matagais, ninhos de passaros. As areas externas

que apresentem jardins, arvores e arbustos, devem ser mantidas em boas condicdes e devem
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receber cuidados e manutencao regulares.

3.1.2.A — SEGURANCA

Devera existir um sistema de seguranca para assegurar que os produtos estdo protegidos contra
roubo ou contaminacao maliciosa.

A - devera proceder a uma avaliacdo documentada das medidas de seguranca e potenciais
riscos para os produtos de qualquer tentativa deliberada de infligir contaminacao. As areas devem
ser avaliadas quanto ao risco que apresentam: as areas sensiveis ou restritas devem ser definidas,
marcadas e controladas. As medidas de seguranca identificadas devem ser implementadas e
revistas pelo menos uma vez por ano.

Deste modo, so pessoas autorizadas poderao ter acesso as areas de producao e armazenamento,
existindo um controlo de visitas. Os colaboradores devem estar formados e incentivados para
reportar os visitantes nao identificados ou desconhecidos. Tanques de armazenamento e qualquer

equipamento com abertura externa devem ser vedados.

— Acesso nao autorizado as instalacoes
Perante a identificacado de individuos estranhos na propriedade da - Ccujo acesso nao foi
solicitado e, consequentemente permitido, os colaboradores que identificaram os intrusos devem
imediatamente tentar identifica-los, assim como o motivo da sua presenca na propriedade ou, num

cenario mais alarmante, nas instalacoes.

A ocorréncia deve ser transmitida a administracdo e & da sua responsabilidade, consoante a
informacao disponivel, notificar as entidades competentes. No que concerne a seguranca do
produto, matérias-primas e de embalagem, devera ser inspecionada a area ou areas a que 0
intruso teve acesso, assim como a integridade dos produtos presentes ou, por outro lado, perante
evidéncia de potencial contaminacao maliciosa devera ser acionado o procedimento de gestao de

emergéncias.

As ocorréncias, assim como as acdes derivadas, devem ser evidenciadas sob a forma de ficha de

melhoria.
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— Acesso autorizado as instalacoes

Numa primeira instancia, a entrada na propriedade da - ¢ controlada através da permissao

da passagem através da abertura do portdo principal, devendo identificar qual o proposito da sua

visita (cliente, fornecedor de produtos, fornecedor de servicos, visitante);

Ja na propriedade, o(s) individuo(s) deve(m) dirigir-se & zona de rececao, na qual devera(ao)

permanecer até que lhe seja concedida permissao para avancar nas instalacoes:

Visitante: sujeitos @ metodologia de controlo de visitantes;

Fornecedores de servicos (como manutencdo) ou produtos, se necessario: sujeitos ao

preenchimento de formuldrio de responsabilizacdo do impacto da sua presenca

(comportamento, ferramentas, ...) na seguranca do produto;

Cliente: a menos que deseje visitar as instalacdes (e neste caso sera tratado como mencionado

no ponto Visitante), ndo existe a necessidade de ir além da zona de rececéo.

Notas:

Em caso de auditorias, inspecdes por entidades oficiais ou similares, os individuos que
pretendam/necessitem de entrar nas instalacdes de producdo devem ser advertidos para as
orientacdes previstas para os Visitantes, assim como obedecer aos requisitos minimos
(Controlo de Visitantes);

Em todos os casos acima referidos, as pessoas estranhas ao servico devem ser

acompanhadas por colaboradores internos da -

3.1.3.A - Lavyourt

As instalacbes devem ser concebidas de forma a permitir a facil limpeza e a impedir a

contaminacdo cruzada (entre matérias-primas e produtos acabados) durante as diversas

operacoes de manuseamento dos produtos, equipamentos, materiais, ingredientes e matérias-

primas. Deve-se entdo definir;

— Areas de risco (alto, baixo), areas de controlo intensivo, de produto fechado e areas sem
produto;

— Areas adequadas ao volume de trabalho / vendas para permitir que todas as operacées
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sejam realizadas corretamente, em condicbes seguras de higiene (os espacos reduzidos
potenciam a desorganizacao);

— Circuitos funcionais continuos sem cruzamentos ou retrocessos;

— Divisorias adequadas a rececdo e conservacao de matérias-primas, considerando as
exigéncias especificas de cada produto, nomeadamente locais com temperatura e
humidade controlada;

— Rotas para a remocao de residuos, que nao podem comprometer a seguranca do
produto;

— Fluxo do processo de producéao;

— Movimento de rotacéo logico e simples;

— Vias de circulacdo com uma largura minima de 1,20m.

Os contratados e visitantes deverao ser informados de todos os procedimentos de acesso as
instalacdes e os contratados envolvidos na manutencao ou reparacao devem estar sob supervisao

de um colaborador da organizacao.

3.1.4.A — CONSTRUCAO DAS INSTALAGOES

Na construcao das instalacdes deve-se ter em consideracao o seguinte:

— Materiais de construcao inertes, de forma que nao haja transmissao de substancias
indesejaveis aos alimentos;

— Arestas e angulos das paredes, divisorias, pavimentos e tetos devem ser arredondados
(meia cana) para evitarem a acumulacao de sujidade e permitirem uma facil limpeza;

— O pavimento deve ser em materiais impermeaveis, nao absorventes, antiderrapantes,
resistentes a pesos e movimentacoes, faceis de limpar e desinfetar. Qualquer superficie
inacabada ou destruida deve ser prontamente reparada pois sdo locais de acumulacao de
sujidade. A existéncia de juntas de unido deve ser evitada pelo mesmo motivo. A inclinacao
do pavimento deve ser tal que permita uma boa drenagem. Devem existir sifdes de
escoamento devidamente protegidos com grelha de facil remocao para facilitar os processos
de limpeza;

— Os tetos devem ser de cor clara, de material liso, impermeavel e possuir um nimero minimo
de vigas. Devem ser construidos de forma a impedir a acumulacao de sujidade e a reduzir ao

minimo a condensacao de vapor e o0 aparecimento de bolores;
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— As paredes devem ser de cor clara, de material liso, impermeavel e lavavel;

— As portas devem ser lisas, de material ndo absorvente e lavavel. Devem ser de fecho
automatico, com molas de retorno e devem abrir sempre do interior para o exterior para,
em caso de acidente, facilitarem a fuga. Estas portas devem ser dotadas de visor de forma
gue nao haja choques entre pessoas que caminhem em sentidos contrarios; portas externas
gue estejam no acesso a areas de produtos abertos nao devem permanecer abertas durante
0s periodos de producao, exceto em situacdes de emergéncia;

— As janelas e peitoris devem ser de acabamento impermeavel, limpeza facil e cores claras
e construidas de forma a evitar a acumulacdo de sujidade, nomeadamente com peitoris
inclinados para evitar a acumulacao de sujidade e evitar que sirvam de local de
armazenamento de objetos. Devem ser protegidas com rede mosquiteira, de facil remocao
para que possam ser devidamente higienizadas; se apresentarem um risco para o produto, as
janelas de vidro serdo protegidas contra quebra;

— As diferentes areas devem ser separadas fisicamente, consoante os niveis de higiene
requeridos, o risco de contaminacao do produto, e o grau de limpeza exigido.

— A iluminacado deve ser suficiente e ajustada as operacdes de processamento, inspecao e
limpeza, e as lampadas, inclusive as de insetocacadores deverao ter protecao adequada.

— Ventilacdo e extracdo adequadas devem ser fornecidas em ambientes de armazenamento e

producado para prevenir a condensacdo ou 0 po EXCESSIVO.

3.1.5.A — UTILIDADES

As utilidades (agua, gelo, ar, outros gases) usadas dentro das areas de producao e armazenamento
devem ser monitorizadas de forma eficaz, para controlar o risco de contaminacédo do produto.
Toda a agua utilizada (essencialmente para lavagem/higienizacao) deve ser potavel e respeitar
as exigéncias legais. A qualidade microbioldgica e quimica da agua deve ser analisada pelo menos
uma vez por ano. E, também, imprescindivel a existéncia de um sistema de escoamento de aguas
residuais, ligado a coletor publico ou alternativamente um sistema individual de tratamento,
devidamente licenciado.

Ja o ar, vapor ou outros gases que estejam em contacto com o produto devem ser monitorizados

para garantir que nao representam um risco de contaminacao.
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3.2.A - ARMAZENAMENTO
O armazenamento é uma etapa fulcral no que respeita a seguranca alimentar, especialmente

qguando requer temperatura controlada.

A - receciona géneros alimenticios que requerem manutencao a temperatura de
refrigeracao e, por outro lado, materiais de embalagem (sacos e caixas), produtos e consumiveis
de higienizacao que, modo geral, nao possuem requisitos de temperatura, sendo portanto,

armazenados a temperatura ambiente.

Deste modo, devem entdo ser adotadas as seguintes disposicoes (gerais e especificas),

relativamente ao armazenamento:

3.2.1.A - GERAL

Acondicionamento sobre estrados ou prateleiras, de material lavavel, ndo toxico, resistente,

de preferéncia em PVC ou inox;

— Devem permanecer afastadas do pavimento e paredes de forma a facilitar os procedimentos
de higienizacao cerca de 20 cm do pavimento e 10 cm da parede ou superior (minimo);

— A disposicao deve permitir a correta rotacado de stocks e respeitar o FIFO (First In First Oul),
ou seja, 0 primeiro a entrar é o primeiro a sair, e o FEFO (First Expire First Ouf), ou seja, 0
primeiro a expirar 0 prazo é o primeiro a sair — tem como principal objetivo evitar a
permanéncia de matérias-primas cujo prazo de validade tenha expirado;

— As portas devem ser abertas apenas o tempo estritamente necessario para entrada e/ou

saida de produtos e outras operacdes necessarias.

3.2.2.A — PRODUTOS E CONSUMIVEIS DE HIGIENIZACAO
Os produtos quimicos devem ser armazenados em zonas secas e bem ventiladas, em areas
designadas para o efeito de maneira a que nao exista qualquer tipo de contaminacéo de alimentos,

superficies que contactem com os alimentos ou material de embalagem.

3.2.3.A — MATERIAIS DE EMBALAGEM
Todo o material de acondicionamento deve ser armazenado de forma a nao ficar exposto a risco
de contaminacdo. Os materiais de embalagem devem encontrar-se na embalagem de origem

(sempre que possivel) e identificados.
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3.2.4.A — MATERIAS-PRIMAS
Apds a rececao, as Carcacas sdao encaminhadas para as camaras e as carnes embaladas para
camara de cartonados.
A carne deve ser armazenada nas camaras de refrigeracdo entre os 0 °C e 2 °C. Adicionalmente,

para que o armazenamento refrigerado seja bem-sucedido é também necessario:

Monitorizar a temperatura das camaras em continuo;

— Dispor de um sistema de registo automatico de temperatura;

— Sempre que ocorra uma avaria do equipamento, o responsavel pela manutencao do frio deve
ser informado de imediato, evitando a abertura das portas;

— Os equipamentos devem encontrar-se em bom estado de conservacao e higiene, as portas
abertas o minimo possivel e as borrachas devem ser sempre verificadas;

— Os produtos devem ser colocados nas camaras de modo a que nao contactem com as
paredes, e devem permitir a circulacao de frio;

— No caso de ocorrerem derrames devem ser de imediato limpos de modo a que o equipamento

se encontre seco.

3.3.A - LIMPEzZA E HIGIENIZACAO
As instalacbes e equipamentos devem sofrer acdes de manutencdo preventiva e,
complementarmente, devem ser realizadas acoes de limpeza e higienizacdo de modo a contribuir
para a conservacao da infraestrutura e, por outro lado, minimizar o risco para os géneros

alimenticios.

A - definiu um plano de higienizacado que engloba todas as areas da organizacao, no qual

consta, no minimo:

Responsavel pela higienizacao

N
— Area/item a higienizar
— Frequéncia

N

Metodologia
— Utensilios/equipamento necessarios

A higienizacao deve ser verificada e, sempre que necessario, validada a sua eficacia.

As atividades de higienizacdo sdo posteriormente evidenciadas ao nivel de registos, mantidos

pelo(s) colaborador(es) que desempenharam as acdes.
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Os equipamentos/ utensilios que possam intervir nas acoes de higienizacdo devem ser adequados,
de facil identificacao a area a que se encontram afetos — essencialmente se forem de uso em
areas de elevado risco e/ou elevado cuidado - e, apos utilizacdo, devem ser devidamente lavados
e armazenados em local definido para o efeito. Este devera permanecer em bom estado de

conservacao e higienizacao.

3.4.A - CONTROLO DE PRAGAS

As instalacdes devem estar devidamente protegidas contra todo o tipo de pragas, como:

— Insetos
— Aplicacao de redes mosquiteiras nas janelas;
— Insetocacadores em numero suficiente e colocados em zonas estratégicas,
nomeadamente em todas as portas com acesso ao exterior;

— Manutencao das portas fechadas.

— Roedores e Rastejantes:

— As instalacbes devem ser protegidas contra a entrada de roedores e rastejantes
devendo, sempre que forem observados sinais da sua presenca, proceder-se a uma
desinfestacdo, para além das realizadas segundo um plano regular;

— A desinfestacdo serad realizada por técnicos especializados, e devera incluir a
colocacdo de iscos, devidamente sinalizados, e a realizacdo de um relatdrio. Os
produtos utilizados devem ser acompanhados de uma ficha técnica e de seguranca
contendo as especificacdes dos produtos e respetivos antidotos e medidas de
emergéncia em caso de ingestao;

— Durante estas operacdes tém que se tomar precaucdes necessarias para evitar a
contaminacao dos produtos, utensilios e equipamentos, uma vez que os produtos
quimicos utilizados sao, normalmente, muito toxicos para o homem.

A - devera contratar os servicos de uma empresa de controlo de pragas competente ou
dispor de pessoal devidamente treinado, para a inspecao regular e tratamento do local de forma
a impedir e erradicar a infestacao. A frequéncia das inspecdes deve ser determinada com base no

risco. Todas as inspecoes devem ser documentadas.
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Os resultados das inspecdes devem ser avaliados e analisados para identificacdo de tendéncias
com regularidade — no minimo uma vez por ano ou no caso de uma infestacao. A analise deve ser
usada para identificar as areas problematicas e deve servir como base para melhorar os

procedimentos de controlo de pragas em vigor.

Quando é a prdpria organizacdo a comprometer-se a fazer o controlo de pragas deve ser capaz de

demonstrar que:

— As operacdes de controlo de pragas sao realizadas por uma equipa treinada e
competente com conhecimento suficiente para selecionar os métodos adequados e
0s produtos quimicos especificos para o controlo, assim como compreender as
limitacoes dos métodos;

— Recursos suficientes estao disponiveis no caso de infestacoes;

— Ha acesso imediato ao conhecimento técnico especializado quando necessario;

— Alegislacdo que rege o uso de produtos de controlo de pragas é bem compreendida;

— Ha instalacdes proprias bloqueadas para o armazenamento de pesticidas.

Em caso de infestacao ou evidéncia de atividade de pragas, devem ser tomadas medidas imediatas
para eliminar o perigo. No caso de produtos potencialmente afetados, deve ser aplicado o

procedimento de produtos ndo conformes.

3.5.A — MANUTENCAO PARA EQUIPAMENTOS E INSTALAGOES
A manutencdo do estado de conservacdo dos recursos operacionais e EPI (Equipamento de
Protecdo Individual), compete a todos os Colaboradores, que alertam o responsavel pelo

Departamento de producao para problemas detetados.

Anualmente a organizacdo define o Plano de Manutencdo, sendo este retificado sempre que

necessario.

Este programa deve ter em conta todas as acdes de manutencao a realizar (internas e externas) e
a sua periodicidade, de acordo com as indicacdes do fornecedor/fabricante e também pela

experiéncia interna.

Todos os equipamentos envolvidos no processo produtivo possuem uma Ficha de Equipamento,
na qual € mantido o historico de intervencdes, entre outra informacéao relevante acerca do mesmo.

De acordo com a periodicidade estabelecida os operadores realizam a manutencéo (interna),
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mediante a supervisao do Departamento de Producéo e registam a intervencao — manutencao

preventiva.

Sempre que ocorrer uma avaria que nao seja facilmente reparada com meios proprios, é solicitada
a intervencao do Fornecedor Externo, ou se apropriado, o0 equipamento ou viatura sdo enviados

para intervencao— manutencao de registos associados a intervencao corretiva.

3.6.A — REQUISITOS DE HIGIENE PESSOAL

Os manipuladores sao uma das principais chaves no que respeita a prevencao da ocorréncia de
determinados perigos e na identificacao de situacdes que possam eventualmente incorrer em nao

conformidade dos produtos.

Conforme é possivel constatar através do ponto 2., existem varios perigos associados aos
manipuladores, sendo portanto fulcral que todos tenham conhecimento dos mesmos e dos

procedimentos a adotar para evitar a sua ocorréncia.

3.6.1.A — HIGIENE PESSOAL
O conceito de higiene pessoal refere-se ao estado geral de limpeza do corpo e da roupa das
pessoas que manipulam os alimentos. A primeira medida a tomar para minimizar os riscos de
contaminacao por parte dos funcionarios € a sua educacao/formacao em praticas de higiene
pessoal. As regras de higiene devem estar expostas em locais estratégicos da unidade, tais
como vestiarios, instalacdes sanitarias e junto aos lavatorios.
A saude dos funcionarios e o cumprimento das boas praticas de higiene desempenham um papel
fundamental na garantia da qualidade e seguranca dos alimentos. A falta de higiene e a presenca
de funcionarios doentes sao a segunda maior causa de infecdes alimentares.
A higiene num local onde se produzem ou manipulem alimentos é fundamental para a prevencao
de perigos para o consumidor. Estas praticas destinam-se a evitar que microrganismos
patogénicos possam contaminar a carne, afetando a qualidade do produto e eventualmente os
consumidores.
O manipulador de alimentos ¢ um dos principais responsaveis pela contaminacao dos alimentos,
pelo que, quem nao apresentar um elevado grau de higiene e asseio pessoal, for portador de

doencas e nao tenha comportamentos e habitos higiénicos no fabrico, nao podera manter-se ao
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servico de uma unidade por ser uma fonte de contaminacéo e eventual transmissor de doencas.

Deste modo, os funcionarios da area produtiva devem manter o seu corpo e vestuario de trabalho

em perfeito estado de limpeza. Sempre que se encontre no local de trabalho nao pode:

_)

_)

_)

Fumar (inclusive utilizar cigarro eletronico), comer, beber, mascar pastilha elastica;
Tossir ou espirrar para cima dos produtos;

Soprar para partes de utensilios ou equipamentos que entrem em contacto com os
produtos;

Tocar na boca, no nariz, na cabeca e roer as unhas;

Usar artigos de joalharia/bijuteria (relégios, anéis, pulseiras, brincos, entre outros devem
ser deixados nos cacifos individuais). Este tipo de objetos pode ser perdido na zona
produtiva, introduzindo corpos estranhos nos produtos. Por outro lado, e falando
essencialmente dos anéis, podem permitir a acumulacdo de sujidade e residuos
alimentares, tornando-se em focos de contaminacdo uma vez que sao locais de dificil
acesso (normalmente ndo se retiram aquando da lavagem das méos) nao permitindo uma
lavagem eficiente;

Usar piercings em partes expostas do corpo;

Usar verniz nas unhas (as unhas devem estar rentes e lavadas) bem como usar unhas
posticas;

Usar perfumes e aftershaves com odores fortes.

Todos os dias, os trabalhadores devem proceder a sua limpeza e higiene corporal

antes de se dirigirem ao local de trabalho.

3.6.2.A — HIGIENE DAS MAOS

A pele é um meio de difusdo de microrganismos potencialmente nocivos, tal distribuicao e difusao

pode implicar a transferéncia microbiana das méaos para os alimentos ou de um determinado

alimento a outro via manual. Por isso, deve ter-se muito cuidado para assegurar que este tipo de

contaminacéao cruzada se reduz ao minimo.

As méaos dos manipuladores de alimentos, mesmo sem sinal de doenca, sao os principais

transmissores de contaminacao para os alimentos. Tal facto advém das maos estarem em

contacto com o ar, serem utilizadas para manusear os equipamentos e utensilios, poderem

contactar com partes do corpo ou supetrficies que se encontrem sujas e poderem assim ser
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facilmente contaminadas.
Sendo as maos um foco de contaminacao dos alimentos, a sua adequada e frequente lavagem
adquire uma importancia fundamental para garantir que estas nao contribuem para a
contaminacao dos alimentos. Devem ser igualmente higienizadas as zonas dos bracos que se
encontram expostas. Embora a lavagem das maos seja um ato conhecido e realizado
habitualmente, as situacdes em que se devem lavar, bem como a sua correta lavagem, nao sao
muitas vezes reconhecidas como importantes. De facto, uma correta lavagem das maos requer o
conhecimento de algumas regras e cuidados elementares. As maos e os punhos devem ser
higienizados:

— Depois de vestir o uniforme, antes de iniciar o trabalho e apos cada intervalo;

— Apos utilizacao dos sanitarios;

— Antes de iniciar a descarga de matérias-primas;

— Ap6s manipular ou tocar em equipamentos sujos;

— Apdés manipular sacos e/ ou caixotes do lixo, restos de produtos alimentares e

embalagens;

— Antes de colocar ou mudar de luvas;

— Apos tocar no cabelo, olhos, boca, ouvidos ou nariz;

— Depois de manipular produtos quimicos ou equipamentos de limpeza;

— Depois de se assoar, tossir ou espirrar;

— Depois de fumar, comer, ou beber;

— Apos proceder a recebimentos e pagamentos.

Em suma, deve ser reduzido ao minimo indispensavel o contacto das maos com a carne, nao
tossir sobre elas, ndo fumar, nao cuspir, nem beber, comer ou mascar. No entanto, sendo
executada qualquer umas destas aces ou acima indicadas, devera proceder-se a higienizacao
das maos.

De salientar que nao é suficiente “passar as maos por agua”, devendo ser adotado o procedimento

abaixo descrito:
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FIGURA 1A — ESQUEMA REPRESENTATIVO DA LAVAGEM DAS MAOS



Implementacao do Referencial BRC Food Safetyversao 7 numa Empresa Transformadora de Carne

3.6.3.A - Luvas

Caso seja necessario usar luvas descartaveis, os trabalhadores devem lavar corretamente as
maos antes de calcarem as luvas. As tarefas que necessitem de luvas para serem realizadas
devem ser efetuadas sem interrupcao, caso contrario as maos devem ser novamente lavadas e
usadas novas luvas.

Especial atencdo tem de ser dada as luvas de aco. Essas luvas tém de ser lavadas e
desinfetadas, pelo menos duas vezes por dia, e sempre que fiquem contaminadas.
Luvas de aco com elos danificados devem ser imediatamente reparadas ou

substituidas.

3.6.4.A — UNIFORME
A roupa e todo o material usado fora do local de preparacao de carnes e seus produtos devem ser
deixados no vestiario. No local de laboracdao todo o pessoal deve usar uniforme
adequado, fornecido pela empresa, o qual deve ser mantido limpo e como tal mudado
sempre que se apresente sujo. A roupa de trabalho guarda-se em local proprio, separada da
restante, em bom estado de conservacao, limpa, e nao se permitem remendos provisorios, como

por exemplo, o emprego de alfinetes.

0 uniforme a utilizar deve obedecer as seguintes regras:
— Vestuario que permita a facil identificacdo do estado de higiene (preferencialmente
branco);
— Deve ser confortavel e adequado & tarefa a desempenhar;
— Ser de uso exclusivo ao local de laboracao;
— Deve ser feito de material resistente a lavagens frequentes;
— Ser constituido por casaco e calcas ou bata, avental de material impermeavel, gorro /

boné / touca e calcado impermeavel.

Aquando da carga e descarga da carne ao ombro deve-se utilizar resguardo para a

cabeca e pescoco, de material de cor clara, de facil lavagem e desinfecao.
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Ordem de vestir:

Para se vestir o uniforme deve colocar-se primeiro a touca, seguida da bata e por fim o calcado,
lavando-se as maos em seguida. Todo o vestuario devera ser trocado no final de cada turno e mais
frequentemente se a natureza da atividades o justificar. O vestuario sujo deve ser recolhido para

um recipiente de modo que nao exista risco de contaminacao, nomeadamente do vestuario limpo.

3.6.5.A — ADORNOS PESSOAIS
Nao é permitida a utilizacao de qualquer tipo de adornos, como por exemplo, relogios,
pulseiras, brincos, piercings ou anéis pois estes adornos constituem locais de acumulacao de
residuos que poderao originar a contaminacao dos alimentos ou podem inclusivamente ser um
fator de contaminacao fisica. Os que nao possam ser retirados tém que estar tapados. Todos os
objetos pessoais devem guardar-se antes da entrada na area de laboracado dada a possibilidade
de se poderem soltar e irem junto com os alimentos. Em caso de perda de qualquer destes objetos,

o trabalhador deve comunicar de imediato ao seu superior hierarquico a sua ocorréncia.

3.6.6.A — CABELO E BARBA

O cabelo cai de uma forma natural e por este motivo constitui uma potencial fonte de
contaminacao de produtos alimentares. Trata-se do principal responsavel de queixas por material
estranho nos alimentos, o que se pode evitar com 0 uso de toucas. O Homem perde por dia cerca
de 100 cabelos € é por isso que se deve cobrir convenientemente. Mas o risco de contaminacao
de produtos alimentares associados a cabelos nao se reduz a problemas fisicos. Os gorros, bonés
ou toucas também reduzem o risco de cocar a cabeca, o que pode transmitir os microrganismos
patogénicos para 0s dedos e depois para os alimentos. Para que resulte, todo o cabelo tem que
estar recolhido dentro da touca.

Quanto a barbas e bigodes, se ndo forem suficientemente curtos, tém que se cobrir — neste caso
o0 uniforme deve incluir protecao adequada para a barba e bigode. Barbas e bigodes bem cortados

nao necessitam de se cobrir ja que a perda facial € minima.

3.6.7.A — UNHAS
As unhas devem estar sempre curtas, limpas e sem verniz, porque sdo um local propicio para
a acumulacado e desenvolvimento de microrganismos. As unhas também nao deverao evidenciar

sinais de serem roidas. E proibido o uso de unhas posticas.

94



Implementacao do Referencial BRC Food Safetyversao 7 numa Empresa Transformadora de Carne

Aguando da lavagem das maos deve existir igualmente a preocupacao da limpeza das unhas. Para
tal deverao existir junto dos lavatdrios escovas para as unhas. O sabonete liquido deve ser colocado
diretamente na escova das unhas, devendo as unhas serem escovadas debaixo de agua corrente.
No final a escova das unhas deve ser arrumada com as cerdas viradas para cima. Estas deverdo

ser regularmente higienizados.

3.6.8.A — APARENCIA PESSOAL
Os manipuladores devem apresentar-se com boa aparéncia, revelando sinais claros de uma
higiene adequada e cuidada, sendo desaconselhavel o uso de produtos de maquilhagem e

perfume.

3.6.9.A — COMPORTAMENTO/ATITUDE PESSOAL
Os colaboradores que estdo envolvidos em atividades de manuseamento de carne e dos seus
produtos nao podem ter comportamentos que possam contaminar os alimentos. Na zona de
preparacao e venda de carnes é proibido:
— Fumar;
— Cuspir;
— Comer;

— Beber;

Mascar;

Espirrar ou tossir sobre alimentos.

3.6.10.A — ESTADO DE SAUDE

Todos os candidatos a trabalhar num estabelecimento de preparacao de alimento tém que se
submeter a um exame médico para se assegurar que estdo aptos para este tipo de trabalho.

Entre os estados de salide que se devem comunicar a geréncia para que se examine a necessidade
de se submeter a pessoa a um exame médico e/ou a possibilidade de a excluir da manipulacao
de carne cabe assinalar as seguintes: vémitos, ictericia, diarreia, febre, dor de garganta
com febre, lesoes de pele visivelmente infetadas (furiinculos, cortes, etc.); supuracao
dos ouvidos, olhos ou nariz. Devem também notificar a geréncia, os colaboradores que tenham
contraido, ou suspeitem ter contraido uma doenca contagiosa, ou sofra de doenca de pele, doenca

do aparelho digestivo com diarreia, vomitos ou febre — perante esta informacéo o colaborador(es)
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devera ser imediatamente dispensado(s) de todas as atividades que envolvam o contacto ou

manipulacdo de géneros alimenticios.

Os cortes, queimaduras e outras lesdes dérmicas constituem pontos de leses da pele onde os
microrganismos se desenvolvem com facilidade, pelo que devem ser encarados como situacoes
de particular perigosidade e de alerta para quem manipula carne. No caso de cortes, estes
devem ser devidamente tapados com pensos ou ligaduras impermeaveis e o
trabalhador deve usar luvas descartaveis. Os pensos e ligaduras devem-se mudar
regularmente. Devem-se tomar todas as precaucdes para nao perder 0s pensos e se isso acontecer
deve-se informar de imediato a geréncia.

As reacoes alérgicas para além do perigo para a saude da pessoa, potenciam a contaminacao de
alimentos, pela reacao natural de cocar, levando a escamacao da pele que pode contaminar os

alimentos por conter microrganismos.

3.6.11.A — PoLiTICA DE HIGIENE PESSOAL
A empresa estabeleceu uma politica de higiene pessoal, onde define as suas expectativas em
termos de higiene pessoal. A organizacdo devera assegurar a implementacdo das boas praticas
de higiene adequadas a natureza da sua atividade, bem como a monitorizacdo da respetiva
eficacia.

3.6.12.A — VISITANTES
Os visitantes mesmo que permanecam pouco tempo dentro das zonas de laboracdo, devem seguir
todas as regras enunciadas para os trabalhadores. Devem estar disponiveis Kits de visitante,
constituido, no minimo, pelo seguinte material descartavel: uma bata, uma touca e um par de
protetores de sapatos.
Estes devem também ser alvo de avaliacao quanto ao seu estado de saude/passagem recentes
por locais de risco, no que respeite a seguranca dos produtos e/ou dos colaboradores. Deste
modo, a - prevé a realizacdao de um questionario preliminar ao visitante e posterior
avaliacdo pelo responsavel, antes da permissdao para entrada nas instalacoes. Adicionalmente
devera ser nomeado um responsavel pelo acompanhamento do(s) visitante(s) nas instalacdes.
Assim, qualquer visitante que entre nas areas de laboracdo da unidade industrial deve seguir

rigorosamente as seguintes instrucdes, reforcada pela organizacao previamente ao inicio da visita:

96



Implementacao do Referencial BRC Food Safetyversao 7 numa Empresa Transformadora de Carne

— Retirar qualquer adorno pessoal (brincos, anéis, colares, pulseiras, etc) que possam
constituir um perigo fisico para os produtos alimentares;

— No caso de manifestar algum sintoma de doenca ou contagio, deve informar os
responsaveis da empresa sobre o seu estado de saude, ndo devendo entrar nas areas
laborais;

— Colocar o kit descartavel (touca, bata, pés, bocal “se indicios de gripe, herpes, etc” e luvas
mo caso de manipular utensilios, equipamentos ou produtos alimentares);

— Devera andar sempre acompanhado por alguém interno a empresa, ou com autorizacao
prévia para o fazer;

— Devera circular no sentido “marcha em frente” ou de modo a ndo provocar atrasos aos
funcionarios presentes na empresa;

— Devera lavar as méos e antebracos sempre que isso justifique;

— Devera certificar-se que os adornos excecionais que possam levar para dentro das areas
de fabrico (ex: caneta ou lapis) estdo consigo no final da visita;

— Devera seguir todas as indicacdes que Ihe forem dadas (ex: ter atencado ao empilhador, a

abertura e movimentacado dentro das arcas; etc).

3.7.A — IDENTIFICACAO E RASTREABILIDADE

A - assegura a rastreabilidade dos seus produtos, identificando na codificacao dos lotes de
produto e relacdo entre o animal que lhe deu origem, a matéria-prima e o seu fornecedor,

nomeadamente:

— Os lotes de matéria-prima, através do rastreio aos lotes de fornecedor;
— Os registos de producao, pelos animais/dia/produto;

— Os registos de entrega ao Cliente, onde consta o lote na fatura.

A - mantém registos de modo a manter a rastreabilidade ao nivel do:

— Tratamento de produto potencialmente ndo seguro e se necessario a sua retirada;

— Analise e esclarecer duvidas sobre a conformidade de materiais e produtos e determinar
a causa e impacto de cada um deles e da etapa do processo num eventual problema;

— Cumprimento com os requisitos legais e do Cliente;

— ldentificacao de Clientes e Fornecedores.
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3.8.A — FORMACAO DO PESSOAL
A empresa deve assegurar que todos os colaboradores que executem trabalhos que afetem a
seguranca, qualidade e legalidade dos produtos sejam comprovadamente competentes para
realizarem a sua atividade, através de formacdo, experiéncia profissional ou qualificacdo. Desta
forma, os colaboradores devem ser competentes, ter escolaridade, formacado e experiéncia
apropriada.
Todos os funcionarios relevantes, incluindo trabalhadores temporarios ou prestadores de servicos
devem ser adequadamente treinados antes de iniciarem o trabalho e devidamente supervisionados
durante o periodo de laboracao. Além disso, o pessoal que esta envolvido em atividades
relacionadas com pontos criticos de controlo deve possuir formacao adequada e deve estar em
vigor a avaliacao das competéncias.
Quando solicitada a ajuda de peritos externos para o desenvolvimento, implementacao,
funcionamento ou avaliacdo do sistema de gestdo da seguranca alimentar, devem estar disponiveis
os registos de acordo ou contratos que definem a responsabilidade e autoridade desses peritos
externos. A organizacdo deve colocar programas de formacdo documentados, que cubram as
necessidades dos colaboradores. Estes programas devem incluir a identificacdo das competéncias
necessarias para funcoes especificas, formacao ou outras medidas para assegurar que o pessoal
tem as competéncias necessarias e analisar a eficacia da formacao. Deve ainda, assegurar que o
pessoal responsavel compreende a informacao recebida sendo que a instrucdo deve ser fornecida
numa linguagem apropriada e no idioma dos participantes.
Todo o pessoal relevante, incluindo trabalhadores temporarios, devem receber formacdo geral
sobre alergénios e os seus procedimentos de manuseio.
No final de cada formacéo, devem ser disponibilizados os diplomas a cada formando, que devem
incluir o nome do formando e a confirmacéo da sua presenca, a data e a duracao da formacao, o
tema da formacao e o nome da entidade formadora.

Por fim, a organizacao deve rever regularmente as competéncias dos seus funcionarios.
3.9.A — TRANSPORTE

A gestao do transporte, inclusive os requisitos minimos a assegurar para garantir a conformidade

do produto encontram-se definidas no procedimento documentado PD.XX — Gestdo do Transporte.
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3.10.A — CONTAMINACAO CRUZADA
A contaminacao cruzada consiste no “transporte” de microrganismos de um alimento para outro,
nao contaminado. Esta pode ocorrer através dos equipamentos e utensilios, usados durante a

manipulacédo dos alimentos, ou ainda através dos manipuladores (méaos e vestuario de protecao).

3.11.A - GESTAO DE RESsiDUOS

A eliminacao de residuos tem que ser gerida de acordo com os requisitos legais, evitando sempre
que possivel a sua acumulacdo pois acresce ao risco de contaminacao e atracdo de pragas. Os
residuos de matérias-primas ndo devem ser acumulados em zonas de producdo/manipulacao,
exceto na medida em que tal seja inevitavel para a execucao adequada do trabalho.

Quando & necessario licenciamento para a eliminacdo de residuos ou subprodutos, devem ser
removidos por empresas licenciadas e os registos de descarte, que incluam a quantidade de
residuos recolhidos para a destruicao ou eliminacédo, devem ser mantidos.

Os residuos sa@o separados nas categorias de: organico, papel e plastico.

Os produtos alimenticios destinados a alimentacao animal devem ser separados do lixo comum e

geridos de acordo com os requisitos legais aplicaveis.

Os residuos organicos, apenas provenientes do refeitorio e dos WC's, sdo colocados em
contentores no exterior das instalacdes, para o efeito.

Os contentores de residuos tém de estar claramente identificados, projetados para facilidade de
uso e limpeza e desinfecdo, esvaziados em frequéncia apropriada, cobertos, devendo ser
acionados por pedal de forma a evitar que, aquando a colocacao do lixo no balde, exista contacto

entre o operador e o balde do lixo.

O certificado da Sociedade Ponto Verde é atribuido anualmente.

Os subprodutos da transformacao, classificados como M1 e M3 séo recolhidos por empresa
licenciada para o efeito de acordo as diretivas da DGAV.

Os subprodutos de categoria M3 sao recolhidos diariamente, enquanto que os de categoria M1
apenas quando se justifique, e, em cada recolha, a partir do valor pesado, é preenchida a guia de

acompanhamento de subprodutos, pelo Departamento de producao.
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3.12.A — CONTROLO DE ALERGENIOS
Os alergénios sao produtos que podem provocar alergias e/ou intolerancias alimentares sendo
deste modo crucial para a seguranca do consumidor a indicacao da presenca destes produtos no

produto final. Os alergénios podem constituir o produto final por varias vias, nomeadamente:

— Presenca nas matérias-primas;
— Introducéo propositada ao nivel do processo;
— Presenca nos lubrificantes de grau alimentar;
— Contaminacao cruzada pelos colaboradores.
Ao nivel processual a - nao manipula matérias-primas que tenham contaminantes, nem

realiza a sua adicao ao longo do processamento do produto.

Quanto a potencial presenca de alergénios nos lubrificantes, a - verifica junto do fornecedor
0 grau de alergenicidade dos produtos quimicos, de modo a garantir que estes nao constituem

uma fonte de alergénios.
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B. MANUAL HACCP

Manual HACCP

ETAPAS PRELIMINARES AO ESTUDO DE SEGURANCA
ALIMENTAR
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1B - OBJETIVO

O presente Manual tem como principal ponto documentar as etapas preliminares ao estudo de
seguranca alimentar, entre as quais a identificacao do ambito do estudo, equipa responsavel pelo
seu desenvolvimento, descricao do produto e do seu uso, estabelecimento do fluxo de etapas do
processo produtivo e descricao das acdes em casa uma delas, listagem de todos os potenciais

perigos passiveis de ocorrer, entre outros.

2B - AMBITO ESTUDO HACCP

O estudo de seguranca alimentar abrange desde a rececao de matérias-primas (carcacas de -
materiais de embalagem, etc.), processamento (desmanche/desossa, corte fino, embalagem e

rotulagem — sempre que aplicavel) até a expedicao do produto acabado.

3B - EQUIPA HACCP

A equipa HACCP deve ser multidisciplinar, de modo a que se encontre disponivel para
desenvolvimento do estudo de seguranca alimentar toda a informacdo das mais diversas areas
que podem afetar a seguranca dos géneros alimenticios. Assim, a equipa HACCP deve integrar
pessoal com profundo conhecimento do processo produtivo e do produto, seguranca alimentar,
boas praticas de higiene e fabrica, equipamentos utilizados ao longo do processamento, legislacdo

aplicavel, entre outros.

Com base nas orientacdes acima descritas e de modo a garantir a seguranca e seguranca
alimentar dos géneros alimenticios através do estabelecimento de um adequado estudo de
seguranca alimentar, a . nomeou 0s elementos listados no documento . - Equipa de

Seguranca Alimentar.

4B - PROGRAMA DE PRE-REQUISITOS

O Programa de Pré-Requisitos (PPR) encontra-se incorporado no Codigo de Boas Praticas de

Higiene e Fabrico.

5B — DESCRICAO DO PRODUTO E USO PREVISTO

As caracteristicas dos produtos da . abrangidos pelo presente estudo de seguranca alimentar
encontram-se descritas nas respetivas fichas técnicas do produto. Todos os produtos tém por base

carne de . podendo apenas diferir na forma de processamento e/ou embalamento (a vacuo ou
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nao). Nenhum outro ingrediente ou aditivo é adicionado. A . receciona carne de varios

fornecedores sendo por isso necessario avaliar a qualidade da mesma para auferir 0 seu

processamento, acondicionamento e uso.

6B — FLUXOGRAMA

Ver ponto 2.5 da dissertacao.

7B — DESCRICAO DAS ETAPAS DO FLUXOGRAMA

TABELA 1B — DESCRICAO DAS ETAPAS DE PROCESSAMENTO

Rececao de Carne Fresca

Descricao
A matéria-prima consiste em carne fresca de . Podem ser
rececionadas carcacas, pistolas ou partes desmanchadas de

Rececao de materiais de
Acondicionamento,
Embalagem e
Etiquetagem

Aguando da rececdo dos materiais sdo verificadas as
quantidades, estado de conservacao e quando aplicavel, as
validades.

Armazenamento
(Temperatura ambiente)

Os materiais rececionados com validade sao dispostos pela
ordem FEFO. Os restantes materiais seguem a disposicao
FIFO.

Armazenamento
(Refrigeracao)

A carne fresca recebida & armazenada em camaras
refrigeradoras até & sua transformacdo. A ordem de
desmanche procura utilizar em primeiro lugar as carcacas
mais antigas.

Desmancha / Desossa
Avaliacao

Nesta etapa a carne fresca é desmanchada e/ou desossada.
Mediante o tipo de carne, esta segue para a sala de corte fino
ou é embalada a vacuo.

Embalamento a vacuo

As pecas de carne provenientes da sala de desmanche ou
corte fino sao colocadas no saco de embalamento (caso
contenham o0sso sdo previamente envolvidas numa tela).
Posteriormente, os sacos sao selados sendo-lhes retirado o ar
no sistema de vacuo. E utilizado um sistema de dgua quente
seguido de secagem de forma a potencializar o embalamento
a vacuo. O funcionamento do sistema de ar comprimido
compreende ainda 3 fases — compressao, secagem e filtracao
do ar.

Corte Fino

Nesta etapa as pecas de carne poderdo ser picadas ou
serradas. No primeiro caso, as pecas sao processadas pelo
equipamento PAD que permite uma remocdo do teor de
gordura/ nervuras. Este equipamento utiliza ar comprimido (o
ar atmosférico é comprimido, seco e filtrado).
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A carne que nado sera embalada a vacuo é colocada em sacos
Embalamento sendo posteriormente selados com auxilio dos respetivos
equipamentos.

As pecas provenientes do processamento sdo pesadas e
etiquetadas na sala de etiqguetagem. Nesta etapa podem ser
igualmente pesadas e etiquetadas as pecas provenientes de
outro estabelecimento de desmanche.

Depois de etiquetado, o produto é acondicionado em caixas de
Acondicionamento cartdio ou plastico de forma a organizar a posterior
encomenda.

O produto acabado é armazenado a temperaturas e tempos
apropriados a sua congelacao para ser posteriormente
expedido. De igual modo, esta etapa pode ocorrer previamente
ao corte fino de forma a obter um corte mais “limpo”.

Etiquetagem

Congelacao

Armazenamento
(Refrigeracao ou
Congelacio)

As caixas sao dispostas em paletes e armazenadas no frio,
prontas para expedir (no caso de refrigeracao)

Preparacao das encomendas de acordo com a nota de
encomenda do cliente.

Distribuicao Transporte refrigerado dos produtos para os locais indicados.
As caixas de plastico utilizadas para transportar a carne
Higienizacao das caixas embalada sao higienizadas na sala de higienizacdo de caixas
Com recurso a um equipamento especifico.

Os produtos devolvidos nao inspecionados e colocados como
“blogueados” até decisdo final sobre 0s mesmos.

Os produtos devolvidos sdo avaliados e é tomada uma decisdo
sobre o seu destino mediante o motivo e as condicbes da
Avaliacao devolucéo. Desta decisao pode advir o reembalamento, nova
etiquetagem ou destruicdo (caso seja potencialmente
causador de dano no consumidor).

Expedicao

Devolucoes

8B — LISTAGEM DE POTENCIAIS PERIGOS

A carne é um alimento sensivel que exige cuidados durante a sua manipulacao, armazenamento
e transporte, de forma a garantir qualidade e seguranca alimentar. Todas as etapas do seu
processamento devem ser criteriosamente detalhadas quanto aos potenciais perigos. Assim, a .
realizou um estudo de seguranca alimentar tendo por base as diretrizes do Codex Alimentarius. O
mesmo encontra-se detalhado no documento . - Analise de Perigos. Em resultado desta analise,
salientam-se, por exemplo, os perigos bioldgicos devido a elevada perecibilidade da matéria-prima
(Coliformes fecais, Staphylococcus aureos e outras bactérias patogénicas), perigos fisicos como

pélos, brincos ou outros fragmentos. Contabilizam-se também os perigos de origem quimica como
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€ 0 caso dos antibidticos, pesticidas, aditivos ou metais pesados que podem advir da alimentacéo

e estilo de vida dos .

Em caso de falha do cumprimento dos pré-requisitos previstos pelo CBHF, as matérias-primas,
materiais de embalagem e equipamentos podem ser igualmente contaminados devido a atividade
de pragas (roedores, voadores, rastejantes) ou por residuos de produtos de higienizacdo. Do
mesmo modo, as utilidades inerentes ao processo, por exemplo, ar comprimido, agua do banho
a vacuo podem ser um foco de contaminacdo dos alimentos ou operadores. Por fim, a . em
conformidade com os requisitos BRC Food Safety v7, listou igualmente o perigo de contaminacao
maliciosa (interna ou externa) sendo que definiu procedimentos de emergéncia e retirada do

produto caso esta se verifique.

9B - IDENTIFICACAO DOS PONTOS CRITICOS DE CONTROLO (PCC’S), LIMITES
CRITICOS, MEDIDAS DE MONITORIZACAO, PLANO DE AGOES CORRETIVAS E
PROCEDIMENTOS DE VERIFICACAO ASSOCIADOS

Depois de identificados os perigos os mesmos foram avaliados, com base na matriz de risco /nfra.

Severidade
Baixa (1) Média (2) Alta (3) Resultado do Risco
< Baixa (1) 1 2 3
g
— edia
§ (2)
& Alta(3) 3 -- Significativo 6e9

FIGURA 1B — MATRIZ DE RISCO

Sendo que:
TABELA 2B — DESCRICAO DA PROBABILIDADE E SEVERIDADE DO PERIGO
Severidade
Probabilidade . Qualidade / Especificacoes /
ranca Alimentar .
SEED AL I (1) Caracteristicas do produto (Q)
Alta - Falha com efeito percetivel e  Alta — Falha com efeito percetivel e
ARlta - Frequente = 2/ano com dano significativo para o com dano significativo para o
consumidor consumidor
Média - Falha com efeito Média - Falha com efeito percetivel
Meédia - Pode acontecer - 1/ano  percetivel que causa algum dano gue causa algum dano para o
para o consumidor consumidor
Baixa - Falha sem efeito percetivel Baixa - Falha sem efeito percetivel e
Baixa - Nunca aconteceu — 0/ano € gque nao causa dano para o que nao causa dano para o

consumidor consumidor
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Os perigos considerados significativos depois de avaliados quanto a probabilidade e severidade,
foram novamente avaliados de forma a determinar o grau de criticidade, recorrendo a arvore de

decisao listada:

Q1 - Existem medidas preventivas para o perigo
identificado?
l ¢ Modificar a etapa, processo ou produto

O controlo nesta etapa é necessdrio para

: » Sim
garantir a sequranca? v

.

Ndo ——— N&o & um PCC ———» STOP

Q2 — Esta etapa foi concebida especificamente para
eliminar a possivel ocorréncia do perigo ou reduzi-lo a um » Sim
nivel aceitavel?
Nao . ~ i . N
Q3 — A contaminac3o do perigo identificado poderd
\—D ocorrer acima de niveis aceitdveis ou podera aumentar
li até niveis inaceitaveis?
g Nzg — Méo & um PCC ———— STOP ¥
im
Q4 - Uma etapa posterior eliminard o perigo identificado B 2 CRI;?II\::BODE
ou reduzird a possivel ocorréncia a um nivel aceitavel? N&o i
P CONTROLO

'

Sim ——p» N&o é um PCC ———» STOP

FIGURA 3B — ARVORE DE DECISAO

A listagem de perigos e o plano HACCP encontram-se especificados nos documentos . e .
respetivamente.

10B — REVISAO DO ESTUDO DE SEGURANGA ALIMENTAR

O estudo HACCP sera revisto, no minimo, anualmente aquando da revisao pela gestao, sendo
as evidencias da revisao descritas na ata de revisdo. Por outro lado, sempre que ocorra uma
alteracao do processo, matérias-primas ou de embalagem, produto final, equipamentos afetos ou
a outro ponto que possa ter implicacdes no estudo de seguranca alimentar, a revisao do estudo
de seguranca alimentar devera ser realizada aquando das reunidbes mensais de equipa e as
evidéncias mantidas ao nivel da ata de reunido. De igual forma, aquando da mudanca de
fornecedores, prestadores de servicos ou outros devem ser avaliadas as consequéncias dessas
alteracdes na seguranca alimentar da . nomeadamente o nivel de risco de cada um. Crises
epidemiologicas, acidentes nucleares assim como reclamacdes de saude por parte dos

consumidores devem impulsionar a revisdo da analise de perigos e respetivo HACCP.

107



Implementagéo do Referencial BRC Food Safety verséo 7 numa Empresa Transformadora de Carne

C. COMPILACAO DA PESQUISA DOS PORTAIS RASFF E FOOD FRAUD

TABELA 1C — NOTIFICAGOES REGISTADAS NO PORTAL RASFF DESDE 2013 ATE 2016 RELACIONADAS COM A
MP EM QUESTAO

Probabilidade
Tipo de Seg.
ipr = notificacao Alimentar (B- Adulteracao (A
Rotiicsvoss predominimte F-Q-N)( sEelfl
Portugal 2 Média 2 Média 2
Lituania 4 Média 2 Baixa 1
Dinamarca 5 Média 2 Baixa 1
Espanha 8 Contaminacao Média 2 Média 2
Italia 12 o Média 2 Alta 3
— Microbiologica —
Bélgica 13 Alta 3 Média 2
Alemanha 22 Alta 3 Alta 3
Holanda 31 Alta 3 Média 2
Poldnia 50 Alta 3 Alta 3
7
6
5
4
3
2
1 | -
., L] []
1999 2009 2011 2012 2013 2014 2015

m Substituicao ® Adicao

FIGURA 1C — NOTIFICACOES REGISTADAS NO PORTAL FOOD FRAUD
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