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Resumo

O presente relatério de estdgio consiste num estagio do Mestrado em Engenharia
Alimentar da Escola Superior Agraria de Coimbra, que se realizou desde dia nove de
janeiro de 2023 até ao dia 30 de junho de 2023 no Centro Médico Sdo Mateus, na drea

de Higiene e Seguranga Alimentar e Higiene e Seguranga no Trabalho.

O estdgio consistiu na realizacdao de servicos de consultoria externa, na areas de
Higiene e Seguranca Alimentar e Higiene e Seguranca no Trabalho, em que tive a
oportunidade de trabalhar com diferentes empresas. Nas empresas onde realizei
servicos externos de HSA, tive a oportunidade realizar auditorias, analises
microbioldgicas, formacodes, elaborar fichas técnicas e auxiliar da implementacdo de
planos de HACCP. Nos servigos externos de HST, tive a oportunidade de acompanhar

auditorias, formacdes e auxiliar na avaliacdo de riscos.

No final de estdgio percebi o qudo importante sdo os servicos de consultoria externa

de Higiene e Segurancga Alimentar e de Higiene e Segurancga no Trabalho.

Palavras-chave: HACCP, Higiene e Seguranga Alimentar, Higiene e Seguranga no

Trabalho
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Abstrat

This internship report consists of an internship for the Master's Degree in Food
Engineering at the Escola Superior Agraria de Coimbra, which took place from the 9th of
January 2023 until the 30th of June 2023 at the Centro Médico Sao Mateus, in the area

of Hygiene and Safety Food and Hygiene and Safety at Work.

The internship consisted of carrying out external consultancy services, in the areas of
Food Hygiene and Safety and Occupational Hygiene and Safety, in which | had the
opportunity to work with different companies. In companies where | performed external
HSA services, | had the opportunity to carry out audits, microbiological analyzes,
training, prepare technical sheets and assist in the implementation of HACCP plans. In
external HST services, | had the opportunity to follow audits, training and assist in risk

assessment.

At the end of my internship, | realized how important external consultancy services

for Food Hygiene and Safety and Occupational Hygiene and Safety are.

Keywords: HACCP, Food Hygiene and Safety, Occupational Hygiene and Safety
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1. Introducgdo

O presente relatério de estdgio é realizado no dmbito do Estagio Curricular, com
finalidade de obtengao do grau de mestre em Engenharia Alimentar na Escola Superior

Agraria de Coimbra.

Globalmente existem anualmente milhdes de casos de doencas provocadas por
alimentos contaminados. A propaga¢ao destas doencgas pode ser provocada por
parasitas, virus, bactérias e até substancias quimicas adicionadas ao alimento de forma
nao intencional (NagGes Unidas, 2021).Deste modo, é percetivel que ha a necessidade
de um reforco na seguranca alimentar, para que seja possivel prevenir este risco de
contaminacdo. O processamento do alimento, em todas as suas fases, é capaz de afetar
a sua seguranca, pelo que é necessario garantir que em todas as etapas sdao cumpridas
normas, reguladas por entidades internacionais, que pretendem minimizar os riscos

para o consumidor final.

O presente estagio foi realizado no Centro Médico Sdao Mateus, que disponibiliza
servicos de consultoria relacionados com a seguranca alimentar e seguranca no trabalho
(medicina no trabalho, seguranca no trabalho, HACCP, controlo de pragas, etc.). Os seus
servicos sdo prestados a diversas empresas e instituicdes, na area do Distrito de Aveiro

e Distrito de Coimbra.

A tematica deste relatério centra-se no conhecimento obtido pelos servigos prestados

pelo CMSM, interpretado com recurso ao conhecimento académico até aqui adquirido.

A realizacdo deste estdgio teve por objetivo vivenciar uma situacao real de prestacdo de
servicos no ambito da higiene e seguranca alimentar e ainda higiene e seguranga no

trabalho.

Primeiramente serd feita uma contextualizacdo tedrica sobre Seguranca Alimentar e

Seguranca no Trabalho. De seguida uma breve apresentacado e caracterizacdo dos mais

10
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diversos servicos prestados pelo CMSM, e trabalhos desenvolvidos ao longo dos ultimos

meses.

11
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1.1.Enquadramento da Empresa

SAOMATEUS

Figura 1- Logotipo do Centro Médico SGo Mateus

O Centro Médico Sdo Mateus é uma empresa de prestacdo de servicos externos, no
mercado desde o ano de 2002, que comtempla a drea de Medicina Curativa, autorizada
pela ERS NoE115273, Saude, Higiene e Seguranca no Trabalho, autorizada pela ACT
N0501.05.1.11.01 e DGS No401/2014 e Higiene e Seguranga Alimentar.

Sob a direcdo clinica do Dr. Luis Silva, o Centro Médico Sao Mateus surge em
Cantanhede em 2002, com o objetivo de alcangar duas areas diferentes mas com

necessidades especificas:

e Proporcionar servicos médicos e de enfermagem a individuos e familias
através de uma clinicacom um servico fidvel e continuo no tempo
contemplando os servigcos prestados pelos centros de salde, com a oferta de
horério de atendimento alargado.

e Auxiliar as empresas na implementacdo de critérios de qualidade no que a
Saude e Seguranca no trabalho diz respeito, apostando numa cultura de
prevencao de riscos profissionais e na promogao da vigilancia da salde dos

colaboradores.

12
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O Centro Médico de Sao Mateus pretende ser uma empresa de referéncia na
prestacao de cuidados de saude, pela pratica de uma medicina de elevada qualidade e
pela exceléncia na coordenacdo e integracdo com os varios niveis de cuidados e,
promover nas empresas nossas clientes um ambiente de melhoria continua,
contribuindo para um aumento da sua produtividade através da reducdo da
sinistralidade, melhoria das condi¢bes de trabalho, formagao profissional e formalizagao

das obrigacdes legais.

13
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1.2.Higiene e Seguranca Alimentar

A andlise dos perigos e controlo dos pontos criticos (HACCP), ou Hazard Analysis and Critical
Control Points, é um sistema preventivo de gestdo de seguranca alimentar reconhecido a nivel

internacional. (DGAYV, s.d.)

Este sistema abrange toda a cadeia de produgao alimentar, incluindo muitas vezes as fases de
embalagem, transporte e comercializacdo. Tem por objetivo evitar riscos bioldgicos
(microrganismos patoldgicos), quimicos (pesticidas, antibidticos, aditivos téxicos) ou fisicos
(fragmentos de materiais de embalagem), atuando no controlo destes fatores, desde a

producdo da matéria-prima até ao consumo do produto final (Mil-Homens, 2007).

O objetivo da implementacdo do HACCP é a seguranca alimentar por parte do consumidor,
realizada de uma forma preventiva e ndao em torno de uma avaliagao do produto final. De modo
a reduzir ou até eliminar o risco, através da interdicdo a alimentos ndo seguros, pela sua ndo

disponibilizacdo, o sistema HACCP, esta definido por sete principios

Identificar dos perigos e executar medidas preventivas;
Determinar dos pontos de controlo criticos (PCCs);
Definir os limites criticos;

Monitorizar cada PCCs;

Definir agdes corretivas para casos de desvio;

Estabelecer procedimentos de verificacao do sistema;

N o uv ~ w N

Criar um sistema de registo de todos os controlos.

Todas as empresas do setor alimentar, independentemente da etapa da cadeia de producao
em que intervenham, s3ao obrigadas a definir um sistema de HACCP, pelo artigo 5.2 do

Regulamento (CE) n©852/2004 .

Para a implementacdo deste sistema é possivel dividir os trabalhos em trés grandes grupos:
etapas preliminares; aplicacdo dos principios do HACCP e avaliacdo do sistema. As etapas

preliminares consistem em cinco passos adicionais.

- Constituicdo da equipa HACCP;

14



Mestrado em Engenharia Alimentar- Diogo Cruz

- Descricao do produto;

- Identificacdo do uso pretendido;

- Construcdo do fluxograma;

- Confirmacao do fluxograma no terreno.

Estes mostram-se necessdrios para a estruturacdo da equipa, definicdo do modo de
procedimento do estudo, planeamento do HACCP e reunido de informacao relevante para a

realizacdo da andlise de perigos.

De seguida sao aplicados os principios do HACCP, anteriormente mencionados, e na reta final
deve ser realizada a revisdo do sistema, para que seja possivel fazer-se uma avaliacdo do

mesmo.

As boas praticas de higiene devem também ser empregues previamente, para que a aplicacao
do sistema HACCP seja eficaz. Estas boas prdaticas sdo como um pré-requisito, uma vez que
permitem a criagdo de um ambiente indcuo, que evitara a infestacdo por pragas.Deste modo,

a aplicacdo e implementacdo do sistema HACCP deve ser bem-sucedida.

1.2.1. Controlo de Pragas

Segundo os termos do Art25 do Regulamento (CE) N2852/2004 DE 29 de abril, todos os
operadores de empresas do ramo da alimentar devem criar, implementar e manter um
processo baseados nos principios de HACCP. Logo, o Controlo de Pragas é um pré-

requisito da implementacao dos sistemas de HACCP. (ASAE, s.d.)
Documentacdo fornecida ao abrigo das Normas HACCP:

e Fichas técnicas dos produtos utilizados;
e Fichas técnicas de Seguranca dos produtos utilizados;

e Certificado de servico;

15
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e Relatério de servico;

e Planta de localizag¢ao dos iscos.

1.2.2. Analises

No Centro Médico de Sao Mateus, também disponibilizamos aos clientes que possuem
um contrato de Higiene e Seguranca Alimentar, um servico de andlises realizadas
anualmente. Estas analises sdo realizadas a superficies de trabalho, a manipuladores e
produtos confecionados. Por norma, estes servicos de andlises sdo mais direcionados
para cafés, restaurantes, pastelarias e IPSS, dado que os talhos que trabalhamos tem um

conjunto de analises muito diferentes.

1.2.3. Formagado

O Centro Médico de Sao Mateus realiza acdes de formacao nos seus clientes, de Higiene
e Seguranca Alimentar e de Higiene e Seguran¢a no trabalho, através dos seus

formadores certificados.

1.3.Seguranca no trabalho

Visando a prevencdo dos riscos profissionais e a promoc¢do da saude dos trabalhadores,
todas as entidades devem organizar as atividades de Seguranca e Saude do Trabalho,
gue para além de uma obrigatoriedade legal, constituem o fundamento material de

qualquer programa de prevencao de riscos profissionais, contribuindo para a reducao

16
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das taxas de absentismo e sinistralidade, para o aumento dos indices de motivacao dos
colaboradores e consequente aumento de produtividade (Centro Médico Sao

Mateus),sd)

O CMSM conta com um vasto leque de competéncias e uma capacidade que lhe permite
oferecer aos seus clientes um amplo conjunto de servicos na area da seguranga no

trabalho, nomeadamente:

e |dentificacdo de perigos e avaliacdo dos riscos;

e Auditorias internas no ambito da higiene e seguranga no trabalho.

e Plano de prevencao de riscos profissionais;

e Elaboragcdo do plano de controlo de riscos, com medidas correctivas e
preventivas para as situacOes avaliadas e de acordo com a legislacdo em
vigor;

e Supervisionar o aprovisionamento, a validade e a conservagdo dos equipamentos
de proteccdo individual, bem como a instalacdo e a manutencado da sinalizacao
de segurancga;

e Informacdo/formacdo sobre seguranca e higiene no trabalho;

e Apoio na elaborac¢ao da consulta em ST aos trabalhadores

e Organizar os elementos necessarios as notificagdes obrigatdrias;

e Informacdo na fase e concepcao de instalacGes, processos e postos de trabalho
ou alteracBes aos mesmos; Apoio na elaborac3o e entrega do Relatério Unico;

e Elaboracgdo das participacdes obrigatdrias em caso de acidente de trabalho ou
doenca profissional e respectivo relatorio;

e Recolher e organizar elementos estatisticos relativos a seguranga e a saude no
trabalho.

e Coordenar ou acompanhar auditorias e inspec¢ées internas.

17



Mestrado em Engenharia Alimentar- Diogo Cruz

1.3.1. Objetivo da avaliagao de riscos

Atualmente reconhece-se que a avalia¢ao de riscos constitui a base para a gestao activa

da seguranca, higiene e saude no trabalho (Centro Médico Sao Mateus).

O método de avaliacdo de riscos operacionais, permite a quantificacdo da magnitude
dos riscos existentes e a sua posterior hierarquizagdo em fun¢do da prioridade de

corregao.

Numa primeira fase identificam-se as ndao conformidades detectadas nos locais de
trabalho, ou seja os perigos provenientes do desempenho de cada actividade.
Posteriormente avaliam-se os niveis de exposi¢cdo aos riscos existentes, a probabilidade
de ocorréncia dos mesmos desencadearem acidentes de trabalho e de acordo com as
consequéncias esperadas, avalia-se a necessidade de intervenc¢do para baixar o risco

associado para niveis aceitaveis.

A aplicagao deste método permite-nos recolher maioritariamente informagao de
natureza qualitativa e orientativa, pelo que se deve recorrer também a fontes de
informagdao mais precisas e fidedignas, nomeadamente dados estatisticos de

sinistralidade laboral, doencas profissionais ou de fiabilidade de componentes.

1.3.2. Método simplificado de avaliagdo de riscos

A avaliacdo de riscos operacionais tem por base a aplicacdo do “Método Simplificado de

Avaliacdo de Riscos”.

A primeira etapa da aplicacdo deste método consiste na identificacdo e caracterizacao
dos locais de trabalho, de modo a verificar quais é que apresentam niveis de risco mais
elevados para os trabalhadores, ou seja onde vai incidir a avaliacdo de riscos

propriamente dita.

Foi realizada ainda a descricao clara, objetiva e sistematizada das tarefas inerentes ao

processo produtivo e em cada posto de trabalho, tendo em conta o modo operatodrio, o

18
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regime de trabalho, as condicdes materiais e ambientais existentes e, noutros

elementos relacionados com a HST.

A avaliacdo de riscos foi feita com base na identificacdo dos agentes fisicos, quimicos e
biolégicos que constituem perigo e possam ocasionar danos na seguranca e saude dos

trabalhadores e de acordo com o fluxograma do processo do produtivo da empresa.

Na tabela 1 sdo enumerados alguns dos agentes perigosos de acordo com a sua

natureza:

Tabela 1- Agente perigosos

Perigos Natureza Classificacao
. Mecanicos Térmicos
Fisicos . N
Electromagnéticos Radiagdes
;. Poeiras e Fumos
Quimicos ..
Liquidos Gases
.. . Grupo 1
Bactérias e afins P
C , . Grupo 2
Bioldgicos Virus Parasitas
Fungos Grupo 3
g Grupo 4
Trabalho nocturno
Outros .
Monotonia Isolamento

1.3.3. Nivel de Deficiéncia (ND)

O nivel de deficiéncia, traduzindo o potencial relativo do perigo existente na situacdo
de trabalho, considerando o seu potencial absoluto e a eficiéncia das medidas adotadas

para o controlar, como se pode observar na tabela 2:

Tabela 2- Nivel de Deficiéncia

Nivel de Deficiéncia | ND | Significado

Melhoravel Potencial baixo e controlo aceitavel

19
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1.3.4. Nivel de Exposigdo (NE)

O nivel de exposicao, traduzindo o tempo e a frequéncia com que o trabalhador se expde
ao perigo, ou seja a coexisténcia do trabalhador e do perigo no mesmo espaco e ao

mesmo tempo, como se pode observar na tabela 3:

Tabela 3-Nivel de Exposi¢cdo

Nivel de Exposicdo | NE | Significado

Ocorre algumas vezes durante a jornada de trabalho

1.3.5. Nivel de Probabilidade

O nivel de probabilidade, traduzindo a probabilidade do acontecimento danoso ocorrer,
e que é determinado pelo nivel de deficiéncia (ND) e do nivel de exposicdo (NE) a que é

sujeito o trabalhador, como se pode observar na tabela 4.

Tabela 4- Nivel de probabilidade

NE = Nivel de Exposicdo

NP =ND x NE

ND = Nivel de

Deficiéncia
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1.3.6. Nivel de Consequéncia

O nivel de consequéncia, traduzindo as consequéncias esperadas caso ocorra o
acontecimento danoso, e considerando um duplo significado os danos nas pessoas e os
danos no patriménio e ambiente, que devem ser avaliados de forma independente mas
dando maior peso os danos nas pessoas. Este nivel de consequéncia pode ser observado

na tabela 5.

Tabela 5- Nivel de Consequéncia

Nivel de Consequéncia | NC | Significado

Liceiro 25 LesGes ndo graves e sem sequelas ou perigo de vida
8 Paragem do processo para reparagao

1.3.7. Nivel de Risco

O nivel de risco, traduzindo a probabilidade de um acontecimento danoso ocorrer e se
verificarem as suas consequéncias, e que é determinado pelo nivel de probabilidade

(NP) e do nivel de consequéncias (NC), como se pode observar na tabela 6.

Tabela 6- Nivel de Risco

NP = Nivel de Probabilidade

NR=NP xNC

s |10 ‘

|

- o

2l M

120 240 360 |

2

O | 100

2 600 |
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1.3.8. Nivel de Intervengao

O nivel de intervencgao interpreta a urgéncia das interveng¢des para controlo do risco.

Pode ser visto na tabela 7.

Tabela 7- Nivel de Intervengdo

Nivel Intervencdao | NE Significado

1 . , .
iSO a Situacgado toleravel mas passivel de melhoria
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1.4.Medicina no trabalho

A medicina no trabalho baseia-se na realizacdo de um conjunto organizado e
sistematico de exames de saude, visando a verificagdo da aptidao dos trabalhadores
para o exercicio da sua actividade profissional, bem como a promocdo e manutencdo do

seu bem-estar (Centro Médico Sdo Mateus).

Exames de admissao, antes do inicio da presta¢do de trabalho ou, quando a urgéncia
da admissdo o justificar, nos 15 dias Uteis seguintes, a excepcdo das empresas que
envolvam a utilizacdo de géneros alimentares, cujo exame deve realizar-se antes do
inicio da prestacdo do trabalho, com o objectivo de certificar a auséncia de doenca

transmissiveis pela actividade.

Exames periodicos, anuais para os menores de 18 anos e para os maiores de 50 anos
e, dois de em dois anos para 0s restantes trabalhadores.
Exames ocasionais, sempre que haja alteracdo das condic¢des de trabalho, apds auséncia
superior a 30 dias por motivo de doenca ou acidente, a pedido da empresa, do

trabalhador, ou do médico de trabalho.
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2. Atividades desenvolvidas durante o estagio

O estagio curricular que realizei no Centro Médico de Sao Mateus, teve como foco os
servicos de Higiene e Seguranga Alimentar que o Centro Médico dispde para as
empresas com quem te contrato, contudo durante o estdgio deram a oportunidade de

trabalhar também com os servigcos de Higiene e Seguranga no Trabalho.

Durante este estagio, tive a oportunidade de acompanhar a realizagdo de auditorias
internas de higiene e seguranca alimentar, que eram realizadas com auxilio da
checklist(que se encontram no anexo 1,2 e 3) e um bloco de notas onde apontdvamos
as nao conformidades encontradas durante a auditoria. Apds a realizacdo da auditoria,
verificdvamos os registos de temperatura, de higienizacdo, de matérias-primas e no final
era elaborado um relatério técnico de auditoria de HACCP que continha as nao
conformidades encontradas e as recomendacbes de melhoria, que era entregue ao
cliente no maximo no prazo de uma semana. No anexo 4 e 5, encontramos dois

relatorios técnico de HACCP.

Neste estdgio tive a oportunidade de realizar um plano de HACCP, o manual de Boas
Praticas e também na elaboracgao de fichas técnicas do géneros alimenticios e respetivas
especificacdes. No anexo 12, 13 e 14, apresento as fichas técnicas de géneros
alimenticios elaboradas por mim, para um talho que é nosso cliente. Nos anexos 9,10 e

11 encontram-se 3 boletins de andlises que realizei numa pastelaria.

Neste estdgio, tive também a possibilidade de acompanhar auditoria de Higiene e
Seguran¢a no Trabalho com Eng2 Angela Silvestre e assistir as formag¢des que ela
lecionava. Também na parte de Higiene e Seguranca do Trabalho, tive a oportunidade
de realizar uma avaliagdo de riscos, que se encontra neste relatério sobre uma
pastelaria, dado que estava a tirar uma pds-graduacdo em Seguranca no trabalho ao

mesmo que realizava o estagio na empresa.

Durante o estagio, tive a oportunidade de dar formacao nas empresas que tinham

contrato de Higiene e Seguranca Alimentar com o Centro Médico Sdo Mateus e também
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assisti a formacdes de Higiene e Seguranca no Trabalho, lecionadas pela Engenheira

Angela Silvestre.
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2.1.Clientes

A empresa Centro Médico de Sdo Mateus, tem 86 clientes em que prestam servico de
Higiene e Seguranga Alimentar, que se encontram distribuidos entre os distritos de
Aveiro e Coimbra. Na parte de Higiene e Seguranca no Trabalho o Centro Médico Sao
Mateus também dispde de um vasto nimero de clientes, muito maior que do que os de
Higiene e Seguranga no Trabalho, contudo ndao me conseguiram fornecer um nimero

exato.

Tabela 8- Clientes de HSA do Centro Médico SGo Mateus

Tipo de atividade Numero de clientes
Restaurantes 32
Cafés 20
Pastelarias e padarias com fabrico 11
proprio
Talhos 8
Lares 6
Armazéns de distribuicdo 6
Infantarios 3
Total 86
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2.2.Formacgao

Dado o curto tempo de duracdo do estagio, planeei em dar 3 sessdes de formacao de
1 hora a cada em todas as empresas que tem contrato connosco. A primeira sessao de
formacado era sobre a Contaminacdo de alimentos, em que explicava o que era uma
contaminagdo cruzada e como se evitava, o que era um perigo, os tipos de perigo e como
evita-los. Na segunda formacao, o tema abordado era a higienizacdo, em que falava do
gue é uma higienizacdo, os objetivos desta, diferenca entre limpeza e desinfecdo, etapas
gerais de higienizagdo, fatores que influenciam a higienizac¢do, produtos de higienizagao
e planos de higienizacdo. A ultima formacao que lecionei, foi sobre higiene pessoal, em
que falei o que é higiene pessoal, consequéncia em termos de segurancga alimentar de

guem tem uma ma higiene pessoal e expliquei como ter uma boa higiene pessoal.

Na primeira sessao que eu dava em qualquer empresa, comegava sempre com um
preenchimento dum questiondrio de seguranca alimentar para eu tentar perceber o que
os formandos conheciam das areas, depois passava a apresentacao do power point, em
que eu estimulava a participacdo individual e ao debate entre os formandos e no fim
concluia sempre com questdes individuais, a cada um dos formandos e perguntava

sempre o que achavam que poderia ser melhorado na préxima sessao de formacgao.

Na segunda e na ultima sessdao de formacdo funcionava semelhante com a primeira
sessdo, contudo em vez de eu fazer o questiondrio no inicio, fazia perguntas de
diagndstico oralmente a cada um dos formandos. No 6 anexo encontra-se uma folha de
acdo de formacdo em Higiene e Seguranca Alimentar, no anexo 7 encontra-se um
guestionario que eu realizava antes da primeira sessdao de formag¢dao, no anexo 8
encontra-se um dos PowerPoint que criei para dar a formac¢dao sobre o tema de
higienizagdo e por ultimo encontra-se no anexo 15 um dos folhetos que entregava aos

formandos na primeira sessao.
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2.3.N3do conformidades

2.3.1. Nao conformidades encontradas nas pastelarias

Para comecar este caso de estudo iremos analisar as ndo conformidades mais vezes
detetadas nas pastelarias. Para isso coloquei-as numa tabela em que de um lado se
encontram as nao conformidades e do outro se encontram o numero de vezes
detetadas. Na tabela 9 podemos observar as Nao conformidade e o nimero de vezes

qgue foram detetadas.
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Tabela 9- Ndo conformidades encontradas nas pastelarias e o numero de vezes detetadas

N3o conformidades

Sempre que os equipamentos de frio negativo apresentem formagdo de
gelo nas suas paredes deve proceder-se a descongelagdo dos mesmos.
Esta situagao promove consequentes oscilagdes de temperatura para os
produtos em conservagao, proporcionando a formacdo de cristais e
alteragdo das suas propriedades organoléticas.

Proteger os produtos com pelicula aderente, protegendo assim os
produtos de contaminac¢des externas.

Os utensilios de limpeza, quando ndo estdo a ser utilizados devem estar
devidamente arrumados, num local destinado exclusivamente para o
armazenamento destes.

Os géneros alimenticios armazenados nos frigorificos devem estar
devidamente acondicionados e rotulados. Os alimentos pré-
preparados/preparados devem estar identificados com designacdo, data
de preparagdo e data de validade, as matérias-primas/produtos devem
estar identificados com designacdo, data de embalagem, data de
validade e niumero de lote.

Os filtros da hote da cozinha devem ser substituidos, dado que esta ja
apresenta alguma ferrugem.

Os cacifos devem ser devidamente identificados, assim como o armario
onde se armazena os utensilios de limpeza.

Os baldes utilizados para recolha de inutilizados e residuos organicos
devem permanecer sempre fechados e os colaboradores devem evitar
o contacto direto com as maos no balde, para evitar a ocorréncia de
contaminagdes cruzadas. Neste sentido, estes devem possuir um
sistema de acionamento nao manual.

Os alimentos devem ser armazenados nos devidos armazéns, as suas
temperaturas de conservagao e ndo se devem deixar em cima dos
equipamentos da cozinha (frigorifico, forno, ...).

N3o colocar as caixas de cartdo no frio, dado que estas podem ser uma
fonte de contaminacao.

Deve-se proceder a uma higienizacao das borrachas da arca onde estd
armazenado o pao.

As fritadeiras devem estar identificadas, dado que existem 2 na zona da
cozinha e 1 na zona da pastelaria.

A roupa deve ser guardada no cacifo, dentro do vestuadrio.

29



Mestrado em Engenharia Alimentar- Diogo Cruz

Nao conformidades #

A congelacdo deve ser feita, com recurso a um abatedor de temperatura | 1
e ndo com equipamentos de congelagdo convencionais. Isto deve-se ao
facto que o abatedor de temperatura, realiza um abaixamento de
temperatura rapido que faz com que nao danifica a estrutura, aparéncia
ou sabor.

A amassadeira quando ndo esta a ser utilizada, deve ser devidamente 1
protegida, de modo a evitar alguma contaminacdo externa. Para
solucionar este problema, deve-se adquirir uma estrutura que sirva
como tampa.

Comecando por analisar os resultados, notamos que as ndo conformidade mais
encontrada é a colocacdo de caixas primdrias no frio e a presenca de formacdo de gelo
nas paredes dos frios. Estas duas ndao conformidades, por norma quando realizava uma
segunda auditoria aos espagos que tinha detetado a ndao conformidade. Na primeira,
continuavam a cometer a mesma ndo conformidade e alegavam sempre as mesmas
razdes falta de tempo, esquecimento e houve um cliente que me disse que nao lhe tinha
dito nada, apesar de eu no final de cada auditoria, fazer um resumo oral das ndo

conformidades e posteriormente realizar um relatério de auditoria.

Na questdo da ndo conformidade, os cacifos dos trabalhadores ndo estarem
identificados e o armario dos produtos de limpeza também ndo, a justificacdo que
normalmente me diziam é que na area da Pastelaria existe muita rotacdo de
trabalhadores, logo ndo era exequivel estar sempre a mudar o nome do cacifo. Ja na

questdo do armario de limpeza, era esquecimento.

A outra nao conformidade que eu detetei mais vezes, foi a questdo dos baldes do lixo,
gue por norma no dia de auditoria, se encontram sem tampa ou tinham o acionamento
ndao manual avariado, em que eu logo no dia solicitava para comprar um novo balde ou
para reparar o que estava danificado. A ndo conformidade de “Os utensilios de limpeza,
guando ndo estdo a ser utilizados devem estar devidamente arrumados, num local
destinado exclusivamente para o armazenamento destes” era por norma justificada por
esquecimento ou que nunca tiveram tempo, contudo eu alertava sempre para o perigo

guimico que os produtos limpeza tem se estiverem dentro dum espaco de producao.
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Uma nao conformidade que também por norma encontrava imenso era “Os alimentos
devem ser armazenados nos devidos armazéns, as suas temperaturas de conservagao e
ndo se devem deixar em cima dos equipamentos da cozinha”, uma das mais perigosas
dado que os alimentos fora das temperaturas de conservac¢do, tem uma elevadissima de
multiplicacdo microbiano, o que se pode traduzir em toxinfecdes alimentares para os
consumidores. Porém, a justificagdo que me apresentavam era que o produto alimentar
estava ali hd muito pouco tempo ou que simplesmente se esqueceram.

Uma outra ndo conformidade que antigamente detetdvamos muito e dado a formagao
das pessoas e a insisténcia de quem presta servigos de Higiene e Seguranca alimentar, é
a questao da identificacdo dos géneros alimenticios, cada vez as empresas de producao
alimentar, tem maior cuidado em cumprir esse requisito. A questdao da borrachas dos
frios estarem sujas é outra ndo conformidade que cada vez tem mais vindo a diminuir,
gracas também a formacado e os avisos que nds como empresa temos dado.

Os ultimos ndo conformidades que detetamos sé uma vez ou duas, sdo as que considero
esporadicas acontecem muito pouco e que por norma na segunda auditoria que

realizamos no local, ja foram solucionadas

2.3.2. N3o conformidades encontradas em Restaurantes

Os Restaurantes por norma apresentam nao conformidades muito similares parecidas
as que regularmente encontrava nas Pastelarias. Contudo, ndo pode haver uma
comparacao direta, dado que o nimero de restantes em que realizei auditorias é muito
superior as pastelarias. Na tabela 10 podemos observar as ndo conformidades e o

numero de vezes detetada.
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Tabela 10- Ndo conformidades encontradas em Restaurantes e o numero de vezes detetadas

Nao conformidades #

Os baldes utilizados para recolha de inutilizados e residuos organicos | 12
devem permanecer sempre fechados e os colaboradores devem evitar o
contacto direto com as mdos no balde, para evitar a ocorréncia de
contaminagdes cruzadas. Neste sentido, estes devem possuir um sistema
de acionamento ndo manual.

Os alimentos devem ser armazenados nos devidos armazéns, as suas 7
temperaturas de conservagdo e nao se devem deixar em cima dos
equipamentos da cozinha (frigorifico, forno, ...).

- Sempre que os equipamentos de frio negativo apresentem formacgdo de | 6
gelo nas suas paredes deve proceder-se a descongelacdo dos mesmos.
Esta situagao promove consequentes oscilagdes de temperatura para os
produtos em conservacdo, proporcionando a formacdo de cristais e
alteracao das suas propriedades organoléticas.

- As caixas primarias (caixas de cartdo) ndo devem permanecer dentro 6
dos equipamentos de frio, uma vez que estas sdo muitas vezes um foco
de contaminacdo (por exemplo: as caixas de cartdo estdo muitas vezes
armazenadas em armazéns, onde podem existir roedores, insetos e
po,...). Assim sendo, ndo devem ser colocadas em contacto direto com os
produtos.

- Deve ser feita uma regular e periddica higienizacdo aos manipulos e | 3
interruptores.

- Devem ser adquiridos métodos e equipamentos que permitam assegurar | 3
a separacgao de residuos

Os utensilios de limpeza, quando ndo estdo a ser utilizados devem estar 3
devidamente arrumados, num local destinado exclusivamente para o
armazenamento destes

- Ndo devem ser colocados produtos alimentares diretamente no chao. | 2
Para contornar esta situacao, deve-se adquirir estrados utilizando-os para
este efeito.

Os produtos de limpeza devem ser arrumados no armario destinado ao | 1
arrumo destes. O armario devera estar devidamente identificado e ser
convenientemente ventilado.

Comecando pela ndo conformidade mais vezes detetada que foi, “Os baldes utilizados
para recolha de inutilizados e residuos organicos devem permanecer sempre fechados
e os colaboradores devem evitar o contacto direto com as maos no balde, para evitar a
ocorréncia de contaminacdes cruzadas”, por norma quando questionava os

trabalhadores porque os baldes de lixo se encontravam assim a resposta era sempre,
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que foi esquecimento, ou que ja estavam para trocar o balde, porém na segunda
auditoria que realizei aos restaurantes onde essa nao conformidade foi detetada na
primeira auditoria, ninguém solucionou esta ndao conformidade. Na nao conformidade
“Os alimentos devem ser armazenados nos devidos armazéns, as suas temperaturas de
conservacdo e ndo se devem deixar em cima dos equipamentos da cozinha (frigorifico,
forno, ...).”, quando questionava o porqué de ocorrer esta ndo conformidade, a resposta
era sempre que nao tiveram tempo, dado o elevado volume de trabalho que tiveram.
Por norma, criticava essa justificacdo dizendo que tudo passa por uma boa gestao de

trabalho.

A terceira ndo conformidade mais vezes detetada, era questdo da formacdo de gelo
dentro das arcas frigorificas, algo que por norma era solucionado no dia e muitas vezes
comecava durante o decorrer da auditoria. A quarta ndao conformidade mais vezes
detetada é a “As caixas primarias (caixas de cartdo) ndo devem permanecer dentro dos
equipamentos de frio, uma vez que estas sdo muitas vezes um foco de contaminac¢do”,
esta é uma das ndo conformidades que na segunda auditoria, ndo costumo detetar, o

que na minha opinido é muito interessante.

As ndo conformidades que detetei trés vezes, foi “Deve ser feita uma regular e
periddica higienizagdo aos manipulos e interruptores.”, “Devem ser adquiridos métodos
e equipamentos que permitam assegurar a separac¢ao de residuos “e ” Os utensilios de
limpeza, quando ndo estao a ser utilizados devem estar devidamente arrumados, num
local destinado exclusivamente para o armazenamento destes”, apesar de seres nao
conformidades que no imediato, ndo colocam o consumidor, tem de ser acauteladas

porque a longo prazo podem por a saude do consumidor em risco.

A ndo conformidade “N3o devem ser colocados produtos alimentares diretamente no
chdo”, era das que me deixava mais perplexo porque s3do erros que cometem

desnecessariamente, contudo na segunda auditoria apresentava-se logo resolvida.

Por ultimo, a ndo conformidade que sé detetei uma vez, foi a “Os produtos de limpeza

devem ser arrumados no armario destinado ao arrumo destes. O armario devera estar
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devidamente identificado e ser convenientemente ventilado.”, a justificagdo que me

deram foi que foram almogar e esquecerem de arrumar os produtos.

2.3.3. Nao conformidades encontras em Talhos

s

Os talhos para mim sdo onde é mais dificil fazer auditoria, porque por norma os
padrdes de seguranca alimentar sdo tao elevados, que o trabalhador ja possui um longo
histérico de formacdo na area da Higiene e Seguranca Alimentar e as instalacdes estdo
sempre bem conservadas. Por isso, é que encontro tdo poucas ndao conformidades
durante as varias auditorias que realizei a talhos. Na tabela 11, encontra-se as ndo

conformidades e nimero de vezes detetadas.

Tabela 11-Ndo conformidades e o numero de vezes detetadas

Nao conformidades #
As carnes e seus produtos ndo se encontram as temperaturas exigidas 2
para a sua conservagao

A tdbua de corte da sala de desmancha deve ser substituida por uma 1

nova. Esta apesar de estar bem higienizada, apresenta enormes fissuras
onde os microrganismos se podem desenvolver

Os condimentos (farinha, pimentdo,..) devem ser acondicionados | 1
corretamente, de maneira a evitar que estes estejam em contacto direto
com o meio ambiente, de modo a ficarem protegidos contra a humidade.

A ndo conformidade que mais notei foi “As carnes e seus produtos ndo se encontram
as temperaturas exigidas para a sua conservag¢ao” que normalmente era justificada peal
a refrigeracdo ndo estava a funcionar como devia ou porque tinham acabado de fazer
uma limpeza a camara e o frio ainda ndo tinha tido de tempo de alcangar a temperatura

desejada.

A segunda ndo conformidade que referi foi a questdo de tdbua ndo estava nas

condicbes que devia, devido a apresentar varias fissuras. Na auditoria posterior, o
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proprietario do talho em questdo, ja tinha resolvido a situacdo devido a compra de uma

nova tabua.

Por ultimo detetei que nenhum dos talhos em questdo, os condimentos ndo estavam
corretamente acondicionados o que levaria a perda organoléticas deste com o tempo,

foi-me dito pelo proprietario que iri resolver rapidamente essa situagao.
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2.4.Avaliacao de Riscos Operacionais

A avaliagdo de riscos tem como objectivo identificar situagGes ou operagdes com
potencial para causar dano nas pessoas, estimar a magnitude desse risco através da
conjugacdo da probabilidade de ocorréncia do dano e da sua gravidade e estabelecer
padrdes hierarquizados de aceitabilidade do risco. Constituindo a avaliagao de riscos um
meio ou instrumento para o estabelecimento de medidas de prevencdo, a
implementacdo destas pertence, em ultima andlise, ao empregador que decide e

disponibiliza os meios necessarios. (Centro Médico Sdo Mateus)

Com o objetivo de padronizar a avaliagdo de riscos e integra-la nas regras e normas de
funcionamento da empresa considerdmos importante apresentar uma proposta de
procedimento de avaliagdo de riscos e um guia de avaliagcdao de riscos adaptado a
empresa para o qual aquele procedimento remete. O guia de avaliacdo de riscos baseia-
se no “Método Simplificado de Avaliacdo de Riscos”, que se encontra explicado no ponto
4 deste relatério. A opgao por este método foi baseada na constatacdo de que se trata
de um método adequado para uma avaliacdo inicial de riscos, de aplicacdo simples,
fidvel e econdmica, para além de ter vindo, pelo menos informalmente, a ser adotado

como norma a seguir. (Centro Médico Sao Mateus)
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2.4.1. Andlise das FungGes

Neste ponto apresento a avaliagdo dos riscos profissionais no posto de trabalho fabrico
do pdo. Apresentaremos inicialmente os fluxogramas de producao, identificando a
posteriori para cada um deles os materiais/ equipamentos, as ferramentas e outros
aspetos relevantes, para referenciar de seguida a avaliagao de riscos e o respetivo plano

de acdes corretivas. (Centro Médico Sdo Mateus)

Toda esta abordagem foi efetuada por mim através da observacgao direta da realizagao
das tarefas e da consulta aos trabalhadores, quer pontualmente no local de trabalho,
quer com recurso a entrevistas semiestruturadas. A informacdo assim recolhida foi
extremamente importante para a identificacdo dos perigos e dos riscos que lhe estdo

associados bem como para a proposta de medidas corretivas.

Na figura 3, podemos observar todo o processivo produtivo do fabrico de pdo. Na
tabela 12, descreve as tarefas, os utensilios, as matérias e os equipamentos utilizados
durante o fabrico. Na tabela 13, observamos a avaliagdo de risco realizado por mim,
durante o processo fabrico de pdo e por ultimo na tabela 14, verificamos o meu plano

de agdo do fabrico de pao.
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Figura 2- Fluxograma da fungdo de fabrico do péo
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Tabela 12-Descrigéo da fungdo fabrico do pdo

Tarefa

Matérias

Utensilios/Ferramentas

Maquinas/Equipamentos

Selecéo e
transporte das

matérias-primas

Farinha, pré-mix,

Fermento, sal

Monta-cargas manual

Homogeneizacgéo

Farinha, pré-mix,

Fermento, sal,

Amassadeira

da massa .
agua
Formatagéo dos i
. Massa Espatula -
patbes
Divisdo dos patbes Massa - Divisora
Moldagem Massa - -
Colocacéo nas
Massa - Carregadores
telas de transporte
Conservacao Massa - Cémara frigorifica
Cozedura Massa - Forno eléctrico
Remocéo Pé&o Pa -
Transporte Péo Cesto PVC -
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Tabela 13- Resultados da avaliagdo de riscos da fung¢do de fabrico do pdo

Tarefa Perigo Risco Dano/Efeito NI Agdes Controlo
Queda de Esmagamento
Embalagem ~ .
produtos LesGes multiplas
e Formacgdo em Risco de
~ Quedas ao mesmo nivel
Selegdo e . -
Queda ao Fraturas, ] e Limpeza e organizagdo do
transporte das , ~
- . mesmo nivel contusdes Melhorar | espago
matérias-primas Transporte e
e Utilizagdo de calgcado
antiderrapante
Posturas LesGes musculo-
incorretas esqueléticas
Homogeneizagdao . Movimento dos Entalamento
Amassadeira ~ e
da massa bragos LesGes multiplas
Formatagdo dos , Posturas Lesdes musculo-
- Trabalho em pé . "
patdes incorretas esqueléticas
R o . Movimento das Esmagamento
Divisdo dos patdes Divisora o e
pecas LesGes multiplas
. Posturas LesGes musculo-
Moldagem Trabalho em pé . "
incorretas esqueléticas
Colocacgédo nas o .
, Posturas LesGes musculo-
telas de Trabalho em pé . "
incorretas esqueléticas
transporte
AlteragGes
Temperaturas cutaneas
~ Camaras baixas Perturbagdes
Conservagao . L
Frigorificas respiratorias
Movimento das Esmagamento
portas LesGes multiplas
Movimento dos Entalamento
Carregadores o -
carregadores Lesdes multiplas
e Utilizacdo de luvas de
protecdo térmica
ueimaduras, e Realizacdo de manutencdo
Cozedura Contacto com Q o - .(; . ¢
L. perturbagdes da ] periddica de equipamentos
Forno superficies . . o
quentes integridade Melhorar | e Organizagdo do espago
cutdnea/ocular e Formacdo em
Equipamentos de Protegao
Individual
e Utilizacdo de luvas de
protecdo térmica
Queimaduras, e Realiza¢do de manutencao
Contacto com o . .
~ L. perturbagdes da ] periddica de equipamentos
Remocgao Forno superficies . . L
quentes integridade Melhorar | e Organizagdo do espago
cutanea/ocular e Formagdo em
Equipamentos de Protegao
Individual
Posturas LesGes musculo-
Transporte Cestos . .
incorretas esqueléticas
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Tabela 14- Plano de agdo do Fabrico de Pdo

Responsav
N : . . Prazo de
Funcdo/Tarefa | Perigo Risco NI AcGes Controlo " el da
Execugao o
execugao
e Formacgao em Risco de 12 meses
Quedas ao mesmo
ueda ao Il nivel
. o Transpor Q . . 1 semana
Fabrico Pao to mesmo | Melh | e Limpeza e organizagdo
nivel orar do espaco
e Utilizac3o de calcado 1 mes
antiderrapante
e Utilizacdo de luvas de 1 semana
protecdo térmica
o Realizagdo de 1 més
. ~ Contacto manutencdo periddica
Fabrico Pdo / Il . §20P 1 semana
com de equipamentos
Cozedura Forno .. Melh L
superficies orar |® Organizacdo do
quentes espaco
e Formacgdo em 12 meses
Equipamentos de
Protegdo Individual
o Utilizagdo de luvas de 1 semana
prote¢ao térmica
e Realizacdo de 1 més
Contacto " manutencdo periddica 1
Fabrico Pdo / com de equipamentos semana
- Forno ;. Melh . ~ 1 semana
Remogao superficies orar | ® Organizagdo do
quentes espago
e Formagao em 1 més

Equipamentos de
Protecdo Individual
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3. Conclusdo

Nos dias de hoje, a seguranga alimentar, bem como a seguranc¢a no trabalho sao
temas de grande relevancia. Estas duas dreas apresentam uma grande conexao, porque
para um correto processo de producdo do alimento, que leve a garantia da sua
seguranca é necessario assegurar boas condicdes laborais e o bem-estar do trabalhador.
Com recurso a andlises, exames médicos e consultas médicas regulares, é possivel
garantir a salude do trabalhador a titulo individual e coletivo, e consequentemente, a

dos préprios alimentos em produgao.

Ao longo deste relatério, foi possivel apresentar um projeto que tem a capacidade de
oferecer uma pandplia completa de servicos de assessoria na area da seguranca
alimentar e seguranga no trabalho. Foi possivel explanar o sistema HACCP, bem como
as suas etapas de execug¢do, para que haja uma garantia de qualidade em todo o

processo de producdo alimentar.

Através do acompanhamento a varias auditorias realizadas em diferentes espacos é
possivel perceber que um dos maiores lapsos ocorre a nivel do registo documental,
tendo sido nestes casos identificado o erro e elaborada a estratégia preventiva para o
retificar. E necessario um maior rigor no que refere ao cumprimento das leis e normas

previstas em cada uma das situagdes.

Pela avaliacdo dos diferentes casos observados é possivel dizer que ha ainda espaco
para melhorias na seguranga no trabalho, para que seja possivel minimizar os riscos a
gue os trabalhadores estdao expostos. Isto serd possivel com a implementacdo de a¢des

de formacao para todos.

Em jeito de conclusao, é possivel afirmar que este acompanhamento nos ultimos
meses permitiu ter uma visdo realista do que se procede ao nivel de diferentes
instituicGes/organizacbes, e como é possivel melhora-lo através da implementagdo de

simples medidas preventivas.
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Anexo 1- Check-lists de Pastelaria

() siomaeus

Estabelecimento:

Data:__/ /

Formacdo, higiene pessoal e saude (Regulamento (CE) n2852/2004, de 29/04 e
Decreto-lei n210/2015, de 16/01)

Sim

N. A.

O pessoal que manipula géneros alimenticios tem formacdo na area da higiene e seguranga
alimentar, devidamente documentada?

Caso sejam identificados trabalhadores com patologias suscetiveis de risco para os consumidores,
0s mesmos sdo proibidos tanto de manipular géneros alimenticios, como de entrar em locais onde
0s mesmos sejam manipulados?

O vestudrio esta limpo e é adequado as fungdes, sendo o acesso a area de servico reservado ao
pessoal do estabelecimento, de modo a prevenir contaminagdes?

Sanitarios/Vestiarios devidamente isolados das zonas de laboragdo, com correta ventilagio e
manuten¢ao?

Lavatoérios para lavagem de mdos de comando ndo manual, com agua quente e fria, com materiais
de limpeza das maos e dispositivos de secagem higiénica, suficientes e estrategicamente
localizados?

Lavagem das maos de forma correta e uso correto de luvas descartdveis, caso aplicavel?
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InstalagGes e Equipamentos (Regulamento (CE) n2852/2004, Decreto-Lei
n2306/2007, Decreto-Lei n2207/2008)

Sim

N. A.

O abastecimento de agua é feito através da rede publica?

Caso o abastecimento de agua seja proveniente de captagdo prépria (furo) ou de reservatorio,
cumpre as normas de qualidade da dgua para consumo humano, realizando as necessarias analises
fisico-quimicas e microbioldgicas?

A concegdo da unidade, permite a marcha sempre em frente, impedindo o cruzamento entre
circuitos limpos e circuitos sujos?

Os materiais utilizados no revestimento dos pavimentos, sdao adequados encontram-se em bom
estado de manutencgdo e limpeza?

Os materiais utilizados no revestimento das paredes, sdo adequados e encontram-se em bom
estado de manutencgdo e limpeza?

Os materiais utilizados no revestimento dos tetos, sdo adequados e encontram-se em bom estado
de manutencdo e limpeza?

As portas existentes na unidade de fabrico, com acesso ao exterior, encontram-se
permanentemente fechadas e devidamente vedadas, as janelas estdo providas de redes
mosquiteiras e caso exista sistema de eletrocussdo de insetos, este estd corretamente localizado?

lluminagdo adequada, com protegdo das lampadas?

A ventilagdo/exaustdo é adequada?

Existe local préprio, com temperatura e humidade correta, para armazenagem de géneros
alimenticios?

Existe local préprio, com temperatura e humidade correta, para armazenagem de consumiveis?

Os produtos de higiene, limpeza e desinfe¢do, encontram-se rotulados e armazenados em locais
proprios, separados e seguros?

E executado um programa de prevencdo/controlo de pragas, ndo sendo visiveis quais quer tipo de
pragas?

Os materiais e objetos destinados a entrar em contacto com os alimentos sao os adequados?
(Regulamento (CE) n21935/2004, de 27/10)

As superficies em contacto com os alimentos sao lisas, ndo absorventes, ndo tdxicas e resistentes a
lavagem e desinfegdo?

Equipamentos e utensilios em bom estado de manutencdo e adequados ao volume/tipo de
produtos produzidos?

Existe equipamento que permita manter os géneros alimenticios nas suas diversas etapas
(armazenagem, preparagdo, confe¢do e distribuigdo), a temperaturas adequadas?

A zona de armazenagem, salas anexas e as zonas de fabrico estdo equipadas com lavatdrios e
torneiras com sistema de acionamento ndao manual destinadas a higienizacdo das maos?

Na copa suja existe, pelo menos, uma cuba de lavagem equipada com agua quente e fria e maquina
de lavar a louga?

Os recipientes para o lixo, tém tampa acionada por pedal e sdo forrados com sacos de plastico?

Sdo adotados métodos ou equipamentos que permitam assegurar a separacdo dos residuos de
forma a promover a sua valorizagdo por fluxos e fileiras?
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Refrigeracdo/Congelagdo (Regulamento (CE) n2852/2004, de 29/04)

Sim

N. A.

Termdmetros de facil leitura (verificados regularmente) e registo de temperaturas de todos os
equipamentos da rede de frio?

Temperatura de conservacdo adequada de acordo com as condigOes especificas de cada produto?

Estdo definidas a¢Bes corretivas para casos de desvios/avarias de cada equipamento da rede de
frio?

Matérias-primas, produtos intermédios e produto final bem acondicionados?

Armazenagem das Farinhas (Regulamento (CE) n2852/2004, de 29 de Abril, Portaria
n2254/2003)

Sim

N. A.

O acesso a entrada e saida de farinhas é facilitado

O local de armazenamento das farinhas é bem arejado, seco, com paredes e pisos
impermeabilizados e sem irregularidades, facilmente higienizaveis

O armazém das farinhas dispGe de estrados no pavimento em n2 suficiente e de material adequado

As sacas de farinha apds abertura estdo fechadas em caixas destinadas a esse fim

As farinhas recebidas a granel estdo colocadas em silos adequados e devidamente identificados

A carga e a descarga das farinhas sdo realizadas em convenientes condi¢Oes higio-sanitarias e com
equipamentos que evitem o contacto direto dos operadores com o produto

Registo de Operador/Recetor Intracomunitario (Decreto-lei n237/2009, de 10/02)

Sim

N. A.

Esté registado como operador/recetor
N de registo:

Sao efetuados avisos prévios

Subprodutos e residuos (Decreto-Lei n.2 33/2017, de 23 de margo, Decreto-Lei
n2207/2008)

Sim

Nao

N. A.

Existem subprodutos

Encaminhados para estabelecimentos aprovados

Os registos das remessas sdo mantidos durante 2 anos
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Boas Praticas (Regulamento (CE) n2178/2002, de 28/01, Regulamento. (CE)
n2852/2004, de 29/04)

Sim

N. A.

E efetuado um controlo adequado na recegdo de géneros alimenticios (higiene, temperatura,
estado da embalagem, data limite de consumo)?

Existe sistema de rastreabilidade dos géneros alimenticios utilizados?

Identificagdo das tarefas sujas/limpas e cumprimento de respetiva separa¢do em espago/tempo?

Exposicdo a temperatura ambiente dos géneros alimenticios (sobretudo os de origem animal),
durante a sua preparagdo, inferior a 30 minutos?

Uso de materiais adequados para secagem higiénica de maos e equipamentos?

Remove-se frequentemente os lixos das areas de preparagdo para o exterior?

Existe um programa de limpeza e desinfegdo (plano de higienizagdo) para instalagdes,
equipamentos e utensilios?

Esse programa contempla: "Quem limpa", "O Que limpa", "Como limpa" e "Quando limpa"?

A limpeza das instalagdes e equipamento é mantida de acordo com o programa de higiene e
desinfecdo?

Lougas e utensilios limpos, protegidos de contaminagdo?

O gelo para contacto com géneros alimenticios é feito com agua potavel?

Controlo da qualidade dos 6leos de fritura, e adogdo de medidas minimizadoras da sua degradacdo?
(DL 240/94, 22/09 e Portaria 1135/95, 15/09)

E feito um correto encaminhamento dos éleos usados, de acordo com o Decreto-lei n2 267/2009,
de 29 de setembro?

Recolha correta e manutengdo adequada das amostras testemunha da confegdo diaria (situagGes
em que se aplica)?

Os géneros alimenticios presentes apresentam-se em bom estado de conservagao e salubridade,
estdo devidamente protegidos de contaminagdes cruzadas e encontram-se acondicionados a
temperatura adequada?

Andlise dos perigos e controlo dos pontos criticos (Regulamento. (CE) n2852/2004,
de 29/04, Decreto-Lei n2113/2006, 12/06)

Sim

Nao

N. A.

Na unidade de fabrico esta criado, aplicado ou mantido um processo ou processos baseados nos
principios do HACCP?

Existem registos e documentos que evidenciem a manutenc¢ao e aplicagdo de um processo ou
processos baseados nos principios do HACCP?

Estdo atualizados os documentos que descrevem o processo ou processos baseados nos principios
do HACCP?
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Caracteristicas do pdo (Portaria n252/2015, de 26/02)

Sim

Nao

Os tipos de pdo correspondem as defini¢cdes e caracteristicas previstas?

Os qualificativos utilizados na identificagdo do pdo que refiram a origem geografica do pdo podem
induzir em erro o consumidor?

Na rotulagem do pdo e dos produtos afins do pdo ou de padaria fina, é utilizada a mengao
«caseiro»?
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Anexo 2- Check-lists de Restaurantes

Empresa:

Condigdes a verificar: Informagdes

Observagdes

Horario de funcionamento

Em local bem visivel do exterior

Lingua portuguesa

Livro de reclamacgdes (eletrdnico)

O nome, a entidade exploradora, o tipo e a capacidade maxima do
estabelecimento

Junto a entrada do estabelecimento

Qualguer restri¢do de acesso ou permanéncia no estabelecimento

Junto a entrada do estabelecimento; exemplo: menores e fumadores

Restricdo a admissdo de animais

Junto a entrada do estabelecimento; excepto de cdes de assisténcia

0O simbolo internacional de acessibilidades

Junto 3 entrada do estabelecimento; quando aplicdvel

A exigéncia de consumo ou despesa minima obrigatéria (quando existente)

Em local bem visivel do exterior; nos estabelecimentos com salas ou
espagos destinados a dancga ou espetaculo

Os produtos alimentares ndo embalados, uma vez escolhidos e entregues, se
consideram comprados, ndo sendo permitidas trocas ou devolugdes

Condig¢des a verificar: Deveres Gerais

Observagdes

Bom estado de conservacgdo e de higiene

InstalagBes, equipamentos, mobilidrio e utensilios do estabelecimento

CondigGes a verificar: Infraestruturas

Observagdes

Agua, eletricidade e rede de esgotos

Ligagbes as redes gerais

Condigdes a verificar: Area de servico (recegdo, armazenagem, cozinha, copa, zona de
fabrico, vestiérios e instalagdes sanitarias destinadas ao uso do pessoal)

Observagdes

Separada da area destinada ao publico

Instalada de forma a evitar a propagacdo de fumos e cheiros

Os fornecimentos devem fazer -se pela entrada de servico

Quando esta ndo exista, devem ser fora dos periodos em que esteja
aberto ao publico ou nos periodos de menor frequéncia.

Métodos ou equipamentos que permitam assegurar a separagdo dos residuos

Condiges a verificar: Zonas Integradas Observagdes
N3o seja posta em causa a higiene e seguranga alimentar

Evitar a propagag¢ao de fumos e cheiros.

Condigdes a verificar: Cozinha, copa e zonas de fabrico Observagdes

Lavatdrios e torneiras com sistema de acionamento ndo manual

Destinadas a higienizagdo das mdos

Prateleiras, mesas, balcbes e bancadas das cozinhas e zonas de fabrico devem ser
de material liso, resistente, lavdvel e impermeavel

Talheres e todos os utensilios para a preparacdo dos alimentos devem ser de facil
lavagem e ser mantidos em bom estado de higiene e conservacdo
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Empresa: Data:
Cuba de lavagem equipada com &gua quente e fria e mdquina de lavar a louca Na copa
Condigoes a verificar: Vestidrios e instalagdes sanitdrias destinadas ao uso do pessoal v x Observagdes
N3do é obrigatério: area total igual ou inferior a 150 m?; nos
Armarios ou locais reservados para guarda de roupa e bens pessoais estabelecimentos integrados em drea comercial, empreendimento
turistico ou habitacional
Instalagdes sanitdrias destinadas ao uso do pessoal Separadas das zonas de manuseamento de alimentos; (nota a cima)
Condigoes a verificar: Instalagdes sanitarias destinadas a clientes v x Observacdes
N&o é obrigatério: estabelecimentos integrados em area comercial ou
No interior do estabelecimento, separadas das salas de refeicdo e das zonas de empreendimento turistico que disponha de instala¢des sanitarias
manuseamento de alimentos comuns; estabelecimentos que confecionem refei¢cdes para consumo
exclusivo fora do estabelecimento.
Equipamentos e utensilios necessdrios a sua comoda e eficiente utilizagdo Mantidas em bom estado de higiene e conservagdo (nota a cima)

Ndo podem ter acesso direto com as zonas de servigo, salas de refei¢do ou salas

Garantir o isolamento do exterior (nota a cima
destinadas ao servico de bebidas ( )

Nos estabelecimentos com capacidade igual ou superior a 30 lugares

Sdo separadas por sexo e devem dispor de retretes em cabines individualizadas. )
(nota a cima)

Condigdes a verificar: Regras de acesso aos estabelecimentos v x Observagdes

Ndo é permitida a permanéncia de animais em espagos fechados Salvo quando se trata de cdes de assisténcia

Ndo pode ter acesso a um numero de clientes superior ao da capacidade

Condigoes a verificar: Lista de pregos v x Observacdes

Indicagdo de todos os pratos, produtos alimentares, bebidas e couvert que o Junto a entrada do estabelecimento e no seu interior para
estabelecimento fornega e respetivos precos disponibilizagdo aos clientes, em portugués

Nenhum prato, produto alimentar ou bebida, incluindo o couvert, pode ser Junto a entrada do estabelecimento e no seu interior para
cobrado se ndo for solicitado pelo cliente ou por este for inutilizado disponibilizagdo aos clientes, em portugués

NOTA: pelo Decreto-Lei n.2 10/2015, de 16 de janeiro
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Anexo-3 Check-list dos talhos

() siomateus

Estabelecimento:

Data:___/ /

Formacdo, higiene pessoal e saude (Regulamento (CE) n2852/2004, de 29/04 e
Decreto-lei n210/2015, de 16/01)

Sim

N. A.

O pessoal que manipula géneros alimenticios tem formagdo na area da higiene e seguranga
alimentar, devidamente documentada?

Caso sejam identificados trabalhadores com patologias suscetiveis de risco para os consumidores,
0s mesmos sdo proibidos tanto de manipular géneros alimenticios, como de entrar em locais onde
0s mesmos sejam manipulados?

O vestudrio esta limpo e é adequado as fungdes, sendo o acesso a area de servico reservado ao
pessoal do estabelecimento, de modo a prevenir contaminagdes?

Sanitarios/Vestiarios devidamente isolados das zonas de laboragdo, com correta ventilagio e
manutengao?

Lavatoérios para lavagem de mdos de comando ndo manual, com agua quente e fria, com materiais
de limpeza das maos e dispositivos de secagem higiénica, suficientes e estrategicamente
localizados?

Lavagem das mdos de forma correta e uso correto de luvas descartdveis, caso aplicavel?

Instalagdes e Equipamentos (Regulamento (CE) n2852/2004, Decreto-Lei
n2306/2007, Decreto-Lei n2207/2008)

Sim

N. A.

O abastecimento de dgua é feito através da rede publica?

Caso o abastecimento de agua seja proveniente de captagdo prépria (furo) ou de reservatorio,
cumpre as normas de qualidade da 4gua para consumo humano, realizando as necessarias analises
fisico-quimicas e microbioldgicas?

A concecgdo da unidade, permite a marcha sempre em frente, impedindo o cruzamento entre
circuitos limpos e circuitos sujos?

E interdita a entrada ou permanéncia de animais no local de venda?

Os materiais utilizados no revestimento dos pavimentos, sdao adequados encontram-se em bom
estado de manutencgdo e limpeza?
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Instalagbes e Equipamentos (Regulamento (CE) n2852/2004, Decreto-Lei
n2306/2007, Decreto-Lei n2207/2008)

Sim

N. A.

Os materiais utilizados no revestimento das paredes, sdo adequados e encontram-se em bom
estado de manutencgdo e limpeza?

Os materiais utilizados no revestimento dos tetos, sdo adequados e encontram-se em bom estado
de manutencdo e limpeza?

As portas existentes na unidade de fabrico, com acesso ao exterior, encontram-se
permanentemente fechadas e devidamente vedadas, as janelas estdo providas de redes
mosquiteiras e caso exista sistema de eletrocussao de insetos, este esta corretamente localizado?

lluminagdo adequada, com protegdo das lampadas?

A ventilagdo/exaustdo é adequada?

Existe local proprio, com temperatura e humidade correta, para armazenagem de géneros
alimenticios?

Existem lavatdrios para lavagem das maos com torneiras de comando ndao manual e agua sob
pressdo, quente e fria, toalhas descartaveis, sab3o liquido e soluto desinfetante?

Existe local préprio, com temperatura e humidade correta, para armazenagem de consumiveis?

Os produtos de higiene, limpeza e desinfe¢do, encontram-se rotulados e armazenados em locais
préprios, separados e seguros?

E executado um programa de prevencgio/controlo de pragas, ndo sendo visiveis quais quer tipo de
pragas?

InstalagGes e Equipamentos (Regulamento (CE) n2852/2004, Decreto-Lei
n2306/2007, Decreto-Lei n2207/2008)

Sim

N. A.

Os materiais e objetos destinados a entrar em contacto com os alimentos sdo os adequados?
(Regulamento (CE) n21935/2004, de 27/10)

As superficies em contacto com os alimentos sdo lisas, ndo absorventes, ndo tdxicas e resistentes a
lavagem e desinfe¢do?

As mesas de corte sdo utilizadas como balcdo de venda?

Equipamentos e utensilios em bom estado de manutencgdo e adequados ao volume/tipo de
produtos produzidos?

No caso das picadores ndo refrigeradas a cabega da maquina é colocada sob protecdo frigorifica no
intervalo das picagens?

Existe equipamento que permita manter os géneros alimenticios nas suas diversas etapas
(armazenagem, preparacgao, confecdo e distribuicdo), a temperaturas adequadas?
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Instalagbes e Equipamentos (Regulamento (CE) n2852/2004, Decreto-Lei
n2306/2007, Decreto-Lei n2207/2008)

Sim

N. A.

A zona de armazenagem, salas anexas e as zonas de manipulagdo de carne e produtos a base de
carne, estdo equipadas com lavatérios e torneiras com sistema de acionamento ndo manual
destinadas a higieniza¢do das maos?

Na lavagem de equipamentos e utensilios existe, pelo menos, uma cuba de lavagem equipada com
agua quente e fria?

S3o observados cuidados especiais para evitar que o sangue ou outras escorréncias conspurquem
os produtos de venda?

Os recipientes para o lixo, tém tampa acionada por pedal e sdo forrados com sacos de plastico?

S3ao adotados métodos ou equipamentos que permitam assegurar a separagao dos residuos de
forma a promover a sua valorizagdo por fluxos e fileiras?

Refrigeracdo/Congelagdo (Regulamento (CE) n2852/2004, de 29/04)

Sim

N. A.

Termometros de facil leitura (verificados regularmente) e registo de temperaturas de todos os
equipamentos da rede de frio?

Temperatura de conservagdo adequada de acordo com as condi¢Ges especificas de cada produto?

Estdo definidas a¢des corretivas para casos de desvios/avarias de cada equipamento da rede de
frio?

Produtos bem acondicionados?

Condigdes gerais dos produtos (Regulamento (CE) n2852/2004, de 29/04)

Sim

N. A.

Todas as carnes ou produtos de origem animal ostentam uma marca de salubridade ou uma marca
de identificagdo

Conservados e acondicionados de forma a ndo afetar a sua qualidade

Conservacgao dos produtos as temperaturas fixadas no anexo

Conservagao de produtos diferentes a temperatura mais baixa

Conservagdo em separado de pegas inteiras de caca selvagem menor com pele ou penas

Bom estado de salubridade

Bom estado de higiene

Protegidos dos raios solares, poeiras, conspurcagées
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Instalagbes e Equipamentos (Regulamento (CE) n2852/2004, Decreto-Lei

. Sim Nao | N.A.
n2306/2007, Decreto-Lei n2207/2008)
Protegidos do contacto com o publico
Utilizadas outras carnes para além das espécies bovina, suina, ovina, caprina e equina
Uso de restos de limpeza da carne e o suco muscular
Corte antecipado em porg¢des das pegas de carne
Carne destinada a ser picada, armazenada a temperatura de 02C a 42C, até ao momento da sua
preparagao
Produto final é imediatamente arrefecido apds acondicionamento e/ou embalamento
Produto final refrigerado apresenta temperatura interna inferior ou igual a 29C Qual? ___°C
Produto final vendido no préprio dia da sua preparagdo
Preparados de carne com condimentos Temperaturas: ___°C
Preparados de carne com carne picada Temperaturas: ___°C
Na venda a exposicdo de produtos a base de carne e de pratos cozinhados a base de carne é em
expositor proprio
Na venda as carnes frescas de espécies diferentes estdo separadas para ndo contatarem entre si
A exposicdo de carnes frescas de espécies diferentes, carne picada e preparados de carne,
colocados no mesmo balcdo, estao fisicamente separados entre si?
Os produtos a base de carne estdo expostos em expositor proprio?
As pecas inteiras de caga selvagem menor quando comercializadas com pele ou penas estdo
expostas em expositor préprio e separadas das outras carnes?
Subprodutos e residuos (Decreto-Lei n.2 33/2017, de 23 de margo, Decreto-Lei . NS o
im ao . A.

n2207/2008)

Existem subprodutos

As aparas de carne, as gorduras e os 0ssos sdo recolhidos em sacos ndo reutilizaveis apropriados
para o efeito e colocados em caixote com tampa de comando ndo manual?

Encaminhados para estabelecimentos aprovados

Os registos das remessas sdo mantidos durante 2 anos

Recolha correta e manutengdo adequada das amostras testemunha da confegdo didria (situagdes
em que se aplica)?

As aparas de carnes, as gorduras e 0s 0ssos sdo recolhidos em sacos ndo reutilizaveis apropriados,
colocados em suporte adequado com tampa de comando ndo manual

Os subprodutos sdo separados, identificados, pesados, registados e encaminhados para elimina¢ao
ou aproveitamento em conformidade
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Boas Praticas (Regulamento (CE) n2178/2002, de 28/01, Regulamento. (CE)
n2852/2004, de 29/04)

Sim

N. A.

E efetuado um controlo adequado na recegdo de géneros alimenticios (higiene, temperatura,
estado da embalagem, data limite de consumo)?

Existe sistema de rastreabilidade dos géneros alimenticios utilizados?

Identificagdo das tarefas sujas/limpas e cumprimento de respetiva separagdo em espago/tempo?

Exposicdo a temperatura ambiente dos géneros alimenticios (sobretudo os de origem animal),
durante a sua preparagao, inferior a 30 minutos?

Uso de materiais adequados para secagem higiénica de maos e equipamentos?

Remove-se frequentemente os lixos das areas de preparagao para o exterior?

Existe um programa de limpeza e desinfegdo (plano de higienizagdo) para instalagdes,
equipamentos e utensilios?

Esse programa contempla: "Quem limpa", "O Que limpa", "Como limpa" e "Quando limpa"?

A limpeza das instalagdes e equipamento é mantida de acordo com o programa de higiene e
desinfegao?

Lougas e utensilios limpos, protegidos de contaminagdo?

O gelo para contacto com géneros alimenticios é feito com agua potavel?

Controlo da qualidade dos éleos de fritura, e ado¢do de medidas minimizadoras da sua degradagdo?
(DL 240/94, 22/09 e Portaria 1135/95, 15/09)

E feito um correto encaminhamento dos 6leos usados, de acordo com o Decreto-lei n2 267/2009,
de 29 de setembro?

Recolha correta e manutengdo adequada das amostras testemunha da confegdo diaria (situagGes
em que se aplica)?

Os géneros alimenticios presentes apresentam-se em bom estado de conservacgdo e salubridade,
estdo devidamente protegidos de contaminagdes cruzadas e encontram-se acondicionados a
temperatura adequada?

Analise dos perigos e controlo dos pontos criticos (Regulamento. (CE) n2852/2004,
de 29/04, Decreto-Lei n2113/2006, 12/06)

Sim

N. A.

Na unidade de fabrico esta criado, aplicado ou mantido um processo ou processos baseados nos
principios do HACCP?

Existem registos e documentos que evidenciem a manutencao e aplicagao de um processo ou
processos baseados nos principios do HACCP?

Estdo atualizados os documentos que descrevem o processo ou processos baseados nos principios
do HACCP?
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Anexo 4- Relatorio técnico de auditoria de HACCP duma Pastelaria

~ RELATORIO TECNICO DA AUDITORIA DE
() siomateus

DEPARTAMENTO DE HIGIENE E SEGURANCA ALIMENTAR

Identificagdo da Empresa: Pastelaria. Data: 30/01/2023
Atividade: Pastelaria Morada:

Responsavel Interno pelo HACCP:

Apos a realizagdo da auditoria de HACCP foi elaborado o seguinte relatério técnico
onde foi possivel apurar as nao conformidades abaixo descritas, devidamente
identificadas por sector, e as medidas correctivas ou de melhoria recomendadas. Este
relatério foi elaborado com base no Regulamento (CE) n°852/2004 de 29 de Abril de
2004, relativo a Higiene dos Géneros Alimenticios, alterado no anexo Il pelo
Regulamento 1019/2008 (CE) de 17 de Outubro de 2008, no Regulamento (CE)
n°178/2002 de 28 de Janeiro de 2002, que determina os principios e normas gerais da
legislagéo alimentar estabelece procedimentos em matéria de seguranga dos géneros
alimenticios bem como nos restantes documentos oficiais relativos a areas especificas
de actividade no sector alimentar, alterado pelo Regulamento 1642/2003 de 22 de
Julho de 2003 e no Codex Alimentarius (regras gerais e especificas relativas a

seguranga alimentar).

Setor | Cozinha

- Os baldes utilizados para recolha de inutilizados e residuos organicos devem
permanecer sempre fechados e os colaboradores devem evitar o contacto direto com
as maos no balde, para evitar a ocorréncia de contaminagdes cruzadas. Neste sentido,
estes devem possuir um sistema de acionamento ndo manual.

- Os alimentos devem ser armazenados nos devidos armazéns, as suas temperaturas
de conservagdo e nado se devem deixar em cima dos equipamentos da cozinha
(frigorifico, forno, ...).

- Adquirir caixotes/baldes do lixo com tampa com acionamento por pedal para a
colocagao dos restos alimentares.

- Os filtros da hote da cozinha devem ser substituidos, dado que esta ja apresenta
alguma ferrugem.

- Os utensilios de limpeza, quando ndo estdo a ser utlizados devem estar
devidamente arrumados, num local destinado exclusivamente para o armazenamento
destes.

- A roupa deve ser guardada no cacifo, dentro do vestuario.
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- RELATORIO TECNICO DA AUDITORIA DE
SAUMATEUS HACCP

DEPARTAMENTO DE HIGIENE E SEGURANGA ALIMENTAR

Setor | Sanitarios/Vestiarios do pessoal
- Os cacifos devem ser devidamente identificados, assim como o armario onde se

armazena os utensilios de limpeza.

Setor | Arcas/Privado

- Sempre que os equipamentos de frio negativo apresentem formacgao de gelo nas
suas paredes deve proceder-se a descongelagdo dos mesmos. Esta situacdo promove
consequentes oscilagbes de temperatura para os produtos em conservagao,
proporcionando a formagdo de cristais e alteragdo das suas propriedades
organoléticas.

- Nao colocar as caixas de cartdo no frio, dado que estas podem ser uma fonte de

contaminagao.

Setor | Padaria/ Pastelaria

- Deve ser feita uma higienizagéo periodica e sempre que necessario aos manipulos
dos equipamentos de frio e aos interruptores das luzes.

- Deve ser instalado um insetocolador nesta zona, para apanhar moscas e outros
insetos voadores.

- Os generos alimenticios armazenados nos frigorificos devem estar devidamente
acondicionados e rotulados. Os alimentos pré-preparados/preparados devem estar
identificados com designacgédo, data de preparagéo e data de validade, as matérias-
primas/produtos devem estar identificados com designacéo, data de embalagem, data
de validade e numero de lote.

- Deve-se proceder a uma higienizagdo das borrachas da arca onde esta armazenado
o péo.

- A amassadeira quando n3o esta a ser utilizada, deve ser devidamente protegida, de
modo a evitar alguma contaminagéo externa. Para solucionar este problema, deve-se
adquirir uma estrutura que sirva como tampa.

- Retirar todos os cartbes que se encontravam na zona de copa, devendo ser

substituidos por estrados.

Setor | Sanitarios Clientes

- Nao existem alteragdes passiveis de registo.

RELO114 Pagina 2 de 3
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~ RELATORIO TECNICO DA AUDITORIA DE
D SAOMATEUS

DEPARTAMENTO DE HIGIENE E SEGURANGCA ALIMENTAR

Setor | Balcdo de Atendimento

- Nao existem alteragbes passiveis de registo.

Setor | Recomendagdes Gerais

- Identificar o extintor que esta na padaria/pastelaria.

- Sinalizar as duas mangueiras de incéndio que existem no estabelecimento, uma na
zona de clientes e outra na zona de fabrico.

- Sinalizar o quadro elétrico, com a placa de quadro elétrico e o sinal de eletrocucéo.

- A sinalizacdo dos extintores, deve sempre se encontrar a 2 metros do piso, para ser
facilmente visivel.

- A central de incéndio que existe na zona de fabrico, deve ser devidamente
sinalizada.

- Deve ser colocado mais um extintor, no espacgo destinado a clientes.
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Anexo 5- Relatoério Técnico da Auditoria de HACCP de um Restaurante

RELATORIO TECNICO DA AUDITORIA DE
P T _ - HACCP
V ) A U M A | |: U 5 DEPARTAMENTO DE HIGIENE E SEGURANGA
ALIMENTAR
Identificagao da Empresa:
Atividade: Restauragéo Morada: Cantanhede
Responsavel Interno pelo HACCP: Data: 01/02/2023

Ap0s a realizagéo da auditoria de HACCP foi elaborado o seguinte relatério técnico onde
foi possivel apurar as ndo conformidades abaixo descritas, devidamente identificadas
por sector, e as medidas corretivas ou de melhoria recomendadas. Este relatorio foi
elaborado com base no Regulamento (CE) n°852/2004 de 29 de Abril de 2004, relativo
a Higiene dos Géneros Alimenticios, alterado no anexo Il pelo Regulamento 1019/2008
(CE) de 17 de Outubro de 2008, no Regulamento (CE) n°®178/2002 de 28 de Janeiro de
2002, que determina os principios e normas gerais da legislagdo alimentar estabelece
procedimentos em matéria de seguranga dos géneros alimenticios bem como nos
restantes documentos oficiais relativos a areas especificas de atividade no sector
alimentar, alterado pelo Regulamento 1642/2003 de 22 de Julho de 2003 e no Codex

Alimentarius (regras gerais e especificas relativas a seguranga alimentar).

Setor | Cozinha

- Fazer com regularidade a higienizagdo das macanetas e interruptores, de modo a
evitar a acumulagéo de sujidade.

- Todos os caixotes do lixo devem possuir tampa e serem acionados ndo manualmente
para evitar que se abra com as maos. Ao ser aberto com as maos, ird ocorrer
contaminagéao cruzada para outro tipo de alimentos.

- Os utensilios de limpeza, quando ndo estio a ser utilizados devem estar devidamente
arrumados, num local destinado exclusivamente para o armazenamento destes.

- A porta deve estar sempre fechada, para evitar qualquer de contaminagéo vinda do

exterior.
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Setor | Equipamentos de Frio

- Os geéneros alimenticios armazenados nos frigorificos devem estar devidamente
acondicionados, protegidos (com pelicula aderente) e rotulados. Os alimentos pré-
preparados/preparados devem estar identificados com designag&o, data de preparagao
e data de validade, as matérias-primas/produtos devem estar identificados com
designacgéo, data de embalagem, data de validade e nimero de lote.

- As caixas de cartdo primarias, ndo se devem colocar no frio, devido a estas ser um
foco de contaminagéo.

- Sempre que os equipamentos de frio negativo apresentem formagédo de gelo nas suas
paredes deve proceder-se a descongelagdo dos mesmos. Esta situagdo promove
consequentes oscilagbes de temperatura para os produtos em conservagio,

proporcionando a formagao de cristais e alteragéo das suas propriedades organoléticas.

Setor | Sanitarios Publicos

- Nao foram detetadas ndo conformidades no dia da auditoria.

Setor | Sanitarios e Vestiarios do Pessoal

- Devem ser adquiridos cacifos para os colaboradores.

Setor | Copa
- Devem ser retirados os cartdes do piso.

- Os produtos de limpeza devem ser arrumados no armario destinado ao arrumo destes.

O armario devera estar devidamente identificado e ser convenientemente ventilado.

Setor | Recomendagdes Gerais

- Os extintores e o quadro elétrico devem estar corretamente identificados, a pelo menos

2 metros de altura e com sinalizagao fotoluminescente.

- Retirar a sinalizagdo de saida de emergéncia da porta que se encontrada fechada e

obstruida, recolocando-a na saida de emergéncia que ndo esta devidamente sinalizada.

- Retirar os autocolantes opacos dos blocos auténomos e colocar sinalizagao

fotoluminescente.

- O extinto de incéndio que se encontra na cozinha, esta demasiado alto, devendo estar

no maximo a 1,20m.
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- Sinalizar a manta, com sinalizagdo fotoluminescente e a no minimo a 2 metros de
altura.
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Anexo 6- Folha de A¢do de Formagdo em Higiene e Segurancga Alimentar

Acéo de Formagédo em Higiene e Seguranca Alimentar

Sesséo: Higienizacao

Data:

Duracéo:

Local:

Formador: Diogo Cruz CAP: 734752/2022

Sumério:

- Definicao de higienizacao;

- Objetivos da higienizacao;

- Diferenca entre limpeza e desinfec¢ao;

- Etapas gerais da higienizacao;

- Fatores que influenciam a higienizacao;
- Produtos de higienizacao;

- Planos de higienizacao.

Presencas:

Nome Rubrica
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Anexo 7- Questiondrio aos trabalhadores sobre Higiene e Seguranca

Alimentar

Questiondario aos trabalhadores sobre Higiene e Seguranga no Alimentar

1—Qual é a sua idade?

2- Qual é a sua fungdo nesta empresa?

3- Qual é o seu tipo de contrato de trabalho?

4- Alguma vez frequentou uma formagdo de Higiene e Seguranga Alimentar?

Sim D Nado D

5- Considera a formagao Gtil para desempenhar o seu trabalho?

Sim D Nao D

6 — Se for encontrado um pedago de metal num alimento, qual é o tipo de perigo?

7 — 0 que é uma contaminagao cruzada?

8 — Indique algumas melhorias que gostaria de ver implementadas no seu local de

trabalho?

9- Indique algumas melhorias que gostaria de ver implementadas numa futura

formagao?

Obrigado pela sua participagao!
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Anexo 8- Powerpoint para sessdao de formagdo sobre “Higienizagao”

SAOMATEUS

CANTANHEDE®Z

2023

HIGIENEEBEGURANCALIMENTAR

Paredes - material liso, resistente,
inalteravel, de cor clara, nao toxico, de facil
limpeza e desinfeccao (azulejos, tinta
lavavel).

Tectos - material liso, resistente, inalteravel,
de cor clara, nao toxico, de facil limpeza e
desinfeccao e com juncoes arredondadas.

Pavimento - material impermeavel,
resistente, antiderrapante e com boa
drenagem (azulejos, resina epoxi).

CANTANHEDE®023
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HIGIENE E SEGURANGA AL

CARACTERISTICAS DAS INSTALACOES

INTRODUCAO

/

\-

Agua - potavel, a pressao de rede, quente e fria.

Esgotos - sifonados para evitar o retorno das
aguas e libertacao de maus cheiros.

Ventilagao - natural ou mecanica, de forma a
assegurar a constante renovacao do ar.

Equipamentos, superficies e utensilios -
materiais nao porosos, lisos, nao absorventes,
nao toxicos, resistentes a corrosao e de facil
limpeza e desinfeccao (plastico ou inox).

HIGIENE E SEGURANCA AL

Superficies com: \

Aumento da
Humidade -
+

populagdo microbiana

Residuos
Alimentares

)

Contaminagdo dos
Alimentos
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H|G|EN|ZACAO HIGIENEESEGL}RANCAAL

1¢ etapa: 2° etapa:

Higienizagdo

Limpeza Desinfec¢Go

HIGIENE E SEGI}RANCAAL

LIMPEZA

Objectivo: Separacao ou desprendimento de todo o
tipo de sujidade agarrada as superficies,
objectos e utensilios e posterior eliminacdo da
solucao detergente.

- Processo, fundamentalmente, mecanico
(esfregar, raspar).

- Elimina a sujidade fisica.

- Reducao de uma parte dos microorganismos
(deslocacao e nao destruicao).
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HIGIENE E SEGI}'RANCAAL

DESINFECCAO

Objectivo: destruicaio de microrganismos ou
reducdo de microrganismos para niveis de
seguranca aceitaveis.

Elimina a sujidade microbiologica.

EQUIPAMENTOS DE PROTECCAHCiNes sscURMNGAAE

» Oculos de proteccio
» Mascara

» Manguitos

» Avental de PVC

» Luvas de proteccgao
» Botas de borracha
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EQUIPAMENTOS E MATERIAL DE LIMPEZA

CONDICOES DE ARMAZENAGEM

HIGIENE E SEGURANCA

Material nao poroso, liso, resistente, nao
absorventes, nao toxicos, resistentes a corrosao e de
facil limpeza e desinfeccao (plastico ou inox).

Cores distintas (zonas, equipamentos, superficies).

Arrumados em local adequado (armario ou divisao
fechado a chave, ventilado, identificado).

Higienizados apo6s utilizacao.

HIGIENE E SEGURANCA

Armario ou divisao com fechadura a chave,

devidamente ventilado e identificado.

Local seco e fresco (afastado da agua e da
exposicao directa aos raios solares).

Colocar as embalagens maiores nas prateleiras
inferiores.

Manter as embalagens rolhadas e rotuladas.
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B H[GIENE E SEGI}'RANCAAL
SELECCAO DOS AGENTES DE HIGIENIZACAO

- Adequacao do produto para o uso pretendido.
- Tipo de sujidade existente.
Tempo disponivel para as operacdes de limpeza.

- Dureza da agua disponivel para as operacoes de

limpeza.

Natureza das superficies a limpar.

- H[GIENE E SEGI}'RANCAAL
SELECCAQO DOS AGENTES DE HIGIENIZACAO

Meios disponiveis para o enxaguamento das

superficies.

- Equipamento utilizado nas operacoes de

limpeza.
- Acessibilidade das areas e das superficies.

. Meétodos utilizados nas operacées de limpeza,

experiéncia e formacao dos manipuladores.
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HIGIENE E SEGURANGA AL
SELECCAO DOS AGENTES DE HIGIENIZACAO

- Compatibilidade entre agentes de limpeza e

desinfeccao.

» O tipo de microrganismos potencialmente

presentes.

- HIGIENEESEGI}RANCAAL
CUIDADOS A TER NA APLICACAO

Ler atentamente as indicacées de seguranca

contidas no rétulo da embalagem.
» Consultar as fichas técnicas e de seguranca.
» Verificar o modo de aplicacgao.

» Respeitar sempre as medidas de seguranca

indicadas.
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SIMBOLOGIA

HIGIENE E SEGURAI

PROCEDIMENTOS DE HIGIENIZACAO

Eliminagdo de
residuos
grosseiros

Pré-

Preparag¢do
enxaguamento

Desinfec¢do Enxaguamento Limpeza

Enxaguamento
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\
HIGIENE E SEGURANGA AL

PREPARACAO

Remover os equipamentos da tomada eléctrica.
Desmontar os equipamentos.
Colocar os equipamentos de proteccao individual.

Verificar o modo de aplicacao do agente de limpeza

(temperatura da agua e tempo de acgdo).

Preparar a solucao do agente de limpeza.

\
HIGIENE E SEGURANCA AL

ELIMINACAO DE RESIDUOS GROSSEIROS

Remocao dos residuos de maiores dimensées,

que sejam passiveis de remocao manual.

Facilita a limpeza nos passos posteriores.

A utilizacao de agua neste passo é de evitar.

Engloba operacoes como esfregar e raspar.
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\
HIGIENE E SEGURANGA AL

PRE-ENXAGUAMENTO

» Utilizar, preferencialmente, agua quente.

» Remocdao de residuos pouco aderentes a

superficie.

» Remocado de pequenas particulas que nao foram

retiradas na etapa anterior.

» Prepara as superficies para a aplicacao de

detergente.

HIGIENE E SEGURANGA AL

LIMPEZA

- Humedecimento da superficie e penetracao dos
agentes de limpeza no equipamento/superficie e
na prépria sujidade.

- Importante para eliminar das superficies os
residuos de alimentos.

- Elimina parte dos microrganismos que
eventualmente estejam presentes, em particular
aqueles que se encontram sobre os residuos de
alimentos.

74



Mestrado em Engenharia Alimentar- Diogo Cruz

HIGIENE E SEGI}RANCAAL

ENXAGUAMENTO

» Remocao dos residuos do agente de limpeza e da

sujidade.
» Efectuado com agua corrente e limpa.

» Preparacao das superficies limpas para a
desinfeccao, dado que € necessario remover
todo o detergente para que o0 agente de
desinfeccao seja eficaz.

HIGIENE E SEGI}RANCAAL

DESINFECCAO

» Aplicacao de solucao desinfectante.

» Eliminacdo dos microrganismos existentes para
niveis de seguranca aceitaveis.

75



Mestrado em Engenharia Alimentar- Diogo Cruz

HIGIENE E SEGURANGA AL

BOAS PRATICAS DE HIGIENIZACAO

» A temperatura da agua para diluicao nao pode

ser muito elevada para nao desactivar o produto.
» Nunca varrer as instalacoes a seco.

» Nunca misturar detergentes sem a indicacao do

fornecedor.

» Nao utilizar lixivia (apenas sanitarios e baldes do

lixo).

\
HIGIENE E SEGURANCA AL

BOAS PRATICAS DE HIGIENIZACAO

- Arrumar sempre agentes de limpeza e
desinfeccao em local adequado apo6s utilizacéo.

- Nunca deixar agua de lavagem de um turno/dia
para o outro.

- Nunca colocar produtos de limpeza em
recipientes de bebidas.

- Rotular devidamente os recipientes com agentes
de limpeza e desinfeccado diluidos.
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i HIGIENE E SEGI}'RANCAAL
BOAS PRATICAS DE HIGIENIZACAO

Higienizar utensilios e equipamentos

diariamente/apos utilizacao.

- Desmonte sempre os equipamentos que
contactam directamente com os alimentos, apods

utilizacao.

- Rejeite a louca ou outros utensilios lascados,
com fissuras ou em mau estado de conservacao.

- Efectuar os registos.

HIGIENE E SEGI}RANCAAL

MONITORIZACAO

» Inspeccao visual.
» Analises microbioldgicas.

» Controlo ambiental.
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HIGIENE E SEGURANGA AL

CAUSAS DA INEFICACIA DA HIGIENIZACAO

» Falta de qualificacao, sensibilizacao e motivacao
dos manipuladores.

» Utilizacao de detergentes e desinfectantes nao
adequados.

» Inexisténcia de equipamentos, utensilios e
meios de higienizacao adequados.

» Pressao para a nao realizacao destas operacoes
(minimizar paragem de producao).

» Auséncia de controlos sistematicos sobre estas
operagoes.
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Anexo 9- Boletim de analise realizado numa bancada de Pastelaria

Boletim analitico
46737/23-M

Centro Médico Sdo Mateus
Rua Palacio da Justiga, Ed. Quinta de S. Mateus

b 10 g erm 3060-208 Cantanhede ecreditachs
LABORATORIOS

L0349
ISO/IEC 17025

Ensaios
Original V1

Recepgdo: 12/05/2023 Periodo dos ensaios: 12/05/2023 a 15/05/2023 Data de emissdo: 15/05/2023
Natureza da Amostra: Superficie
Destinatario: Pastelaria Carinhosa - Lirio Manuel da Cruz, Lda.
Designagdo: Bancada de empratamento apds higienizacéo
Colheita: Requisitante*

Local: Rua Conselheiro Costa Soares, n° 11, loja 4 - Cabego

Ponto de Colheita:

Data: 11/05/2023 as 10:00 Acondicionamento: Zaragatoa "Neutralizing Viscose" SUP (10x10cm2)

Transporte: Biogerm - Refrigerado

Analise Microbioldgica
Parametros analisados Norma/método Resultado m

P Contagem de microrganismos a 30°C (ufc/100 cm ?) 1SO 18593:2018pt09e10;1SO 4833 NE 4,5E1 1,0E2

-1:2013/Amd1:2022
Declaragdo de conformidade

Estado higiénico satisfatdrio conforme valores-guia INSA 2019 e de acordo com o cliente, quanto as determinagdes efetuadas.

Observagoes:

Abreviaturas: NE-NuUmero estimado; ND-N&o detetado; UFC-Unidades formadoras de coldnias; NA-N&o aplicavel; LQ-Limite quantificagéo; LD-Limite detegéo; PCR-Polimerase
Chain Reaction; RT-Real Time; IT-Instrugdo de trabalho; DLM-"Direg&o do Laboratdrio de Microbiologia; "m"-Critério m; "M"-Critério M; A amostra € Satisfatéria, se todos os
aopes ofce paid oo fopEp | ; Aye | @A OUECTOV( TEA 6B MOVLTEP WIOEGEVTE 1 £ Mg pEotavtes | 1 ; NE Zanofor (o, 68 L 0L 1 o6 Tiofe S OPce paud 06 (opER > M.

Eote doyup evio | yoveidevyod S npoipida o pempodvl @ nopuordeot Pokmu avekyo. Oc peoviudoc avokTyos pedepei o8 Lo £VTE O opt OOTR aVEAGUB 0L & OV{DpU &
recepcionada quando recolhida pelo cliente. Dados da responsabilidade do cliente est&o assinalados em italico.Ressalva-se que estes dados podem afectar a validade dos
resultados. Na declaragdo de conformidade efectuada n&o foi contabilizada a incerteza da medigdo. A declaragdo de conformidade aplica-se aos parametros acreditados.

Este Boletim Analitico apresenta-se de forma simplificada e ndo contém todas as informagdes requeridas pela NPENISO/IEC 17025, conforme acordado com o cliente, as quais
T0dep cep fopvedoc a nedo deote, vou sodap £vie o vye prelo avalnyo e de yoe oL

0 ensaio e/ou colheita assinalado com * ndo estd incluido no &mbito da acreditago.

0 ensaio e/ou colheita assinalado com ** foi realizado por fornecedor externo acreditado e n&o esta
incluido no &mbito da acreditagdo.

0 ensaio e/ou colheita assinalado com *** foi realizado por fornecedor externo ndo acreditado e n&o esta Assinado por: ANTONIO AUGUSTO DEARAUJO
incluido no &mbito da acreditagéo. :

Diregdo Técnica

06 pEoLIud 06 £ EME GG G0 opu o < Z 6@ vdEpoEs ao AD, oy Vidavso | ymopy avici 0 vEd Sewd0; SOMElS dentificacso: 03862460

INX(k=2)-A Ivye pre o pe Toprod ot ot £ oty adat & arxopdo yop o IZ019036, VS0 7ovade puda ty Lokoo g gl lcentiiicagao: |

deomo madpld da pempodvTfridade v TpouBoputopoe apecE VTo-cE cof o fopu oL de e pado. A wyf:pmga( Data: 2023.05.15 19:05:00 +0100

apresentada Fara a componente analitica. Caso a colheita seja realizada pelo laboratério a incerteza

oanpecevioda| o you Bvada da (op movevtEe uvu?‘nxa £ JOW OLYOU TOVEVTE S YoMe 1oL

MA-DLM-21/V02 00o.foyeql .t ywav=1/1
(I Sede: Poa S Eopude, 1060 Xpeonve, Mopeynt | 4470-600 Moo | Tbpeoy aik BIOTEPM, S.A (M) dvvynai Poa 8o Hoamiwigemo, 25 | 9060129 duvymod| Tbpwy o)
(5) Svgupouk Pua e dovaogoa, 1475,1= | 4780470 Sovwo Tipso XP.X Moac2226 NI® 503 265 390 Ep o padewpos Poyep.ait | Tek: +351 933 196 685

Ep ok wio= Boyequ.mt | Tek +351 229 444 166/7 | dug: +351 229 444 168



Mestrado em Engenharia Alimentar- Diogo Cruz

Anexo 10- Boletim de analises realizado nas mdos dum trabalhador de

pastelaria

Boletim analitico
46738/23-M

Centro Médico S50 Mateus
. 2 Rua Palacio da Justiga, Ed. Quinta de S. Mateus s
4 acredita¢do
b 10 g erm 3060-208 Cantanhede R
LA TORIOS L0349
\SDF\E(E‘!nzgéis

Original V1

Recepgdo: 12/05/2023 Periodo dos ensaios: 12/05/2023 a 15/05/2023 Data de emissao: 15/05/2023
Natureza da Amostra: Manipulador
Destinatario: Pastelaria Carinhosa - Lirio Manuel da Cruz, Lda.
Designagéo: M&os apds higienizagdo Nome: Paulo Paradinha
Colheita: Requisitante*

Local: Rua Conselheiro Costa Soares, n® 11, loja 4 - Cabego

Ponto de Colheita:

Data: 11/05/2023 as 10:00 Acondicionamento: Zaragatoa "Neutralizing Viscose" MANIPULADOR

Transporte: Biogerm - Refrigerado

Anadlise Microbioldgica
Parédmetros analisados Norma/método Resultado m M

P Contagem de microrganismos a 30°C (ufc/mé&o) 1SO 18593:2018pto9e10;1SO 4833 5,2E1 5,0E2

-1:2013/Amd1:2022
Declaragdo de conformidade

Estado higiénico satisfatério conforme valores-guia INSA 2019 e de acordo com o cliente, quanto as determinagdes efetuadas.

Observagdes:

Abreviaturas: NE-NUmero estimado; ND-N&o detetado; UFC-Unidades formadoras de coldnias; NA-N&o aplicavel; LQ-Limite quantificagdo; LD-Limite detegdo; PCR-Polimerase
Chain Reaction; RT-Real Time; IT-Instrugéo de trabalho; DLM-"Direggo do Laboratdrio de Microbiologia; "m"-Critério m; "M"-Critério M; A amostra ¢ Satisfatoria, se todos os
@lopes ofce pad oo e [ 3 Ayer( @A Oueomov( @l 68 NovEEp WIOECEVEE 1 £ Me frotvies i ; NG Sonajor (o, 6 vp oL p o6 @dofe 6 ofce paudos qopep > M.

Eot Soyup evio [ yoveidevyod S mpoBida o pempodul @ napuondeot Bokmy ovoXuro. O fEaRuS0s avaRmyoo fEdefEp -G8 &Eomyt §ViE O o 00t aVOATUS & YOV{DPU &
recepcionada quando recolhida pelo cliente. Dados da responsabilidade do cliente estdo assinalados em itélico.Ressalva-se que estes dados podem afectar a validade dos
resultados. Na declaracdo de conformidade efectuada ndo foi contabilizada a incerteza da medigdo. A declaragdo de conformidade aplica-se aos pardmetros acreditados.

Este Boletim Analitico apresenta-se de forma simplificada e ndo contém todas as informagdes requeridas pela NPENISO/IEC 17025, conforme acordado com o cliente, as quais
TodepCd cep opvedac o tedB0 deote, vou eadop EVTE o vye pre o avohtyo & e yome oL

0 ensaio e/ou colheita assinalado com * n@o esta incluido no &mbito da acreditago.

O evouo €/0v yoME L oo ododo yop ** (ot peolado mop gopvexedop eETE VO aypEdado & vEd sot(
incluido no &mbito da acreditaggo.

0 £vao &/0V OE L ATAVOKIBO FOM *+* o1 pEGALUBO TOp fopVEXESOPEETENO VED opES IR0 & VED £0T( Assinado por: ANTONIO AUGUSTO DEARAUJO
incluido no &mbito da acreditaggo. :

Diregdo Técnica

06 oIS 06 £ EpE o000 0P (opt o < Z 08 W{EPOES 00 AB, Gty VIdyavSo 1 poopy avial 0 vED SETETd0; EOM'ZS ldentificacio: 03662460

INX(k=2)-A Ivye pre Lo pemoprod o ot oty od o de oopdo yop o 12019036, cevdo yovade puda ty vodao um: € e cagao

3E0mo MUSHED Sot ETPOSLTRUSASE W TUBOPITONUAE OIT(E GEVTO-GE GO ot fop o 58 tvTe prmdo. A e pee ot Data: 2023.05.15 19:05:02 +0100

apresentada Fara a componente analitica. Caso a colheita seja realizada pelo laboratério a incerteza

anpeceviodo] o yop Bvoda da yop Tovevte txvtx)énxot £ JOH OLOW TOVEVTE S0 YOME 1oL

MA-DLM-21/V02 0oo.foyepl .t ywov=1/1
(I Zede: Poa do Eopuda, 1060 XEonva Mogetpo | 4470-600 Moot | Thpry ol BIOFEPM, 5. A (M) @ovyna Pua 8o Hoommog eAo, 25 | 9060-129 dvvimoed| Thpwy ol
(%) Suypopooik Pua e dovaogos, 1475,1= | 4780470 Zavio Tipoo XP.X Mo 2226 NI® 503 265 390 Ep o p adeyos Poyep .t | Teh: +351 933 196 685

Eyt ok wio= Proyepu . | Tek +351 229 444 166/7 | dug: +351 229 444 168
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Anexo 11- Boletim de anadlises a um produto alimentar de pastelaria

Boletim analitico
46736/23-M

Centro Médico Sdo Mateus
. : Rua Palacio da Justiga, Ed. Quinta de S. Mateus e v A
b I O g e r m 3060-208 Cantanhede T—
LABORATORIOS

Lo349
ISO/IEC 17025
Ensaios

Original V1

Recepgdo: 12/05/2023 Periodo dos ensaios: 12/05/2023 a 17/05/2023 Data de emissdo: 17/05/2023
Natureza da Amostra: Pdo Mealhada
Destinatario: Pastelaria Carinhosa - Lirio Manuel da Cruz, Lda.
Colheita: Requisitante*

Local: Rua Conselheiro Costa Soares, n° 11, loja 4 - Cabego

Ponto de Colheita: Febres

Data: 11/05/2023 as 10:00 Acondicionamento: Saco de plastico

Transporte: Biogerm - Refrigerado
Processamento da amostra: Cozinhado

Andlise Microbioldgica

Parédmetros analisados Norma/método Resultado m M
P Contagem de bolores a 25°C (ufc/g) 1SO 21527-1:2008 <1,0E1 5,0E2  1,0E3
P Contagem de leveduras a 25°C (ufc/g) 1SO 21527-1:2008 <1,0E1 1,0E3 1,0E4
P Contagem de microrganismos a 30°C (ufc/g) 1SO 4833-1:2013/Amd1:2022 <1,0E1 1,0E3 1,0E4

Declaragdo de conformidade

Caracteristicas microbioldgicas satisfatorias, conforme valores-guia INSA 2019 e de acordo com o cliente, quanto as determinagdes efetuadas.

Observagoes:

Abreviaturas: NE-NUmero estimado; ND-N&o detetado; UFC-Unidades formadoras de coldnias; NA-N&o aplicavel; LQ-Limite quantificagdo; LD-Limite detegdo; PCR-Polimerase
Chain Reaction; RT-Real Time; IT-Instrugéo de trabalho; DLM-"Diregdo do Laboratério de Microbiologia; "m"-Critério m; "M"-Critério M; A amostra é Satisfatoria, se todos os
wiopec ofce pandoc fopep I Ayg i X Ouectov( @) ce NovaEp wloECEVTE B £ Me pEomves | ; NG E{motm‘ﬂ:wg GE LU 0L K oo ToPES Ofce pad oo fopep > M.

Eotwe doyvu evio [ FOv@SE vy D TpoPdo o ;xnpoé\)\ @ mapyoidecr PokTpu (XVUKTI%(L Oc peovkadoc otvu}dﬂxocm(txpsu —ce s&yowmp £vie ¢ o ootpo avoAoud o € FOVIDpU &
recepcionada quando recolhida pelo cliente. Dados da responsabilidade do cliente estdo assinalados em italico.Ressalva-se que estes dados podem afectar a validade dos
resultados. Na declaraggo de conformidade efectuada n&o foi contabilizada a incerteza da medig&o. A declaragdo de conformidade aplica-se aos pardmetros acreditados.

Este Boletim Analitico apresenta-se de forma simplificada e ndo contém todas as informagdes requeridas pela NPENISO/IEC 17025, conforme acordado com o cliente, as quais
nodepto cep fopveydac o ned1d0 deote, Vop eadoyt eVTE o e pre o avotyo e 8e YOmE oL

0 ensaio e/ou colheita assinalado com * ndo esta incluido no ambito da acreditagéo. Direcio Técnica
O gvoono £/0v yome 1oL ooV odado yop ** (ot peolado mop fopveyedope&e o ayeduado & vE ot

incluido no &mbito da acreditagdo.

O gvoumo &/0v yoMe oL aoov odudo yop *** (ot peodiado mop fopvexedop eEepvo vE oypeduudo & vEd oy

incluido no ambito da acreditaco. Assinado por: ANTONIO AUGUSTO DE ARAUJO
06 [EGLIOB 06 & ETE G0 GO oL o < E 68 WEPOEG a0 AD, Gy VIZav 30 1L tpoogy avia o vEb 8& T wd0; GOMES o

INX(k=2)-A Ivye pre o peropod o dot eonp od a8 axopdo yop o IZ019036, cevdo yovadepuda ty varoo Num. de Identificagdo: 03862460

Seomo modpGd da pETEBLTBIBASE VTPHIOBOMITONOAE OM[ECEVIU-GE GO o ot 0 B v pando. A e pelal Data: 2023.05.17 12:34:36 +0100

apresentada Fara a componente analitica. Caso a colheita seja realizada pelo laboratério a incerteza
anpeceviodal o yop Pvada da yop move v waXﬂxa £ JOWL OLYOH TOVEVTE St JOME 1ToL

MA-DLM-21/V02 0oo.floyepl . Tt Mywoav=1/1

(D Zede: Pua o Eopodo, 1060 Xpeonva Mogeyu. | 4470-600 Moo | Thproy ol BIOTEPM, T.A. (M) dovymok Puado Hoommwic o, 25 | 9060-129 dvvnal| Thpeuy o
(5) Svgopuk Poa de dovacyos, 1475,1= | 4780470 Zavwo T XP.X Mot 2226 NI 503 265 390 Ept ok p odsioe Boyem e | Tek: +351 933 196 685
E adk wip= Boyepu .t | Tek+351 229 444 166/7 | duz: +351 229 444 168
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SAOMATEUS

Anexo 12- Ficha Técnica de Chourigo tradicional

Ficha Técnica

Departamento da Qualidade

Chourigo Tradicional

Composicio :
Enchido fumado constituido basicamente por Carne, fragmentado em
dimensdes superiores a 2 cm adicionadas de Condimentos e Aditivos
Alimentares.

Ingredientes :

Carne de Suino, Gordura de Suino, Vinho (SULFITOS), Sal Refinado, Agua,
Massa de Alho. .

i Carateristicas

Produto com cor caracteristica de cura, sabor e aroma carateristico, H
textura e aspeto firme e uniforme.
Enchimento processado em tripa natural de porco. H
Produto ndo precisa de ser confecionado antes de consumir

CondigOes de Conservagao :

Conservar em local seco e fresco

Condicdes de Distribui¢do
Transporte realizado em viatura com caixa isotérmica apropriada. N
Ambiente Refrigerado - 0°C<T<2°C

Data de Validade
. 60 Dias

Em agrupamento de lotes — validade atribuida a partir do lote de
produgdo mais antigo

Controlo Analitico

+ Quimico .
* Fosfatos Adicionados (Exp. em P205) (ISO 2294)................ccoeeenn <5g/kg
Nitritos (Exp. em NaNO2) (NP 1846:2006) ...........ccevveverererene weee <150 mg/kg *:

Nitratos (Exp. em NaNO3) (NP 1847-1:2009) .........cceueveveuemeue wons <150 mg/kg *
*Quantidade Adicionada :

Microbiolégico

Pesquisa de Salmonella (1ISO 6579:2002)........ccccevrurrenenns Ausénciaem 25g
Pesquisa de Listeria Monocytogenes (1SO 11290-1).......... Ausénciaem 25g |
. Contagem de Hidrocarbonetos aromaticos policiclicos (Reg. (CE) 7881-
© /2006) <2,0 mg/Kg
Contagem de Benzo(a)pireno (Reg. (CE) 7881-/2006)............... <0,50 pg/Kg

. Contagem de Benzo(a)antraceno (Reg. (CE) 7881-/2006) .........<0,50 pg/Kg
Contagem de Benzo(b)fluoranteno (Reg. (CE) 7881-/2006)...... <0,50 ug/Kg
Contagem de Criseno (Reg. (CE) 7881-/2006) ...........cewerrereunnens <0,50 pg/Kg

Controlo laboratorial: De acordo com o Plano de Analises.

Utilizagao Prevista

v Destina-se aos consumidores em geral, exceto pessoas alérgicas
a algum tipo de ingrediente utilizado.

v" Produto normalmente consumido sem processamento térmico
posterior.

v" Produto normalmente destinado ao processo de corte antes do
seu consumo.

v’ Evitar a exposi¢do excessiva da superficie de corte do produto a

luzintensa, com o objetivo de impedir alteragdes fisico-quimicas.

Grupo de Utilizadores
Talho Carlos Mendes
Retalhistas

Instrugdes do Rotulo

v Identificagdo da Empresa, Contribuinte, Morada e Contacto;
Identificagdo do Produto e Lote;
Ingredientes;

Declaragdo Nutricional;

Data de Validade;

Data de Embalamento;
Condigdes de Conservagdo;
Marca de Salubridade;

Outras informagdes.

AN NN NN NENRN

Tratamentos Aplicados

Fumagem — O produto é submetido ao fumo de madeiras ndo
resinosas (neste caso, madeira de pinho). A fumagem permite uma
desidratagdo parcial e a eliminagdo de gorduras. O fumo contém
aldeidos, cetonas, fendis e acidos organicos que proporcionam aos
produtos fumados efeitos bacteriostdticos e bactericidas.

Lote: CHDDMMAA

CH — Chouriga Tradicional DD - Dia MM - Més AA - Ano

Informagdo Regulamentar

O Processo de Fabrico cumpre com os requisitos exigidos pelas diretivas e
regulamentos Comunitarios (CE) e Legislagdo Nacional em Vigor.

Os produtos ndo procedem de OGM de acordo com os Regulamentos CE N
91829/2003 e N 21830/2003, ndo incluem produtos tratados com
Radiagdo lonizante e ndo sdo sujeitos a radiagdo durante o seu processo
de produgdo.

A embalagem cumpre com a legislagdo em vigor relativa a compatibilidade
com os Géneros Alimenticios.

A rotulagem cumpre com o Regulamento (EU) N2 1169/2011 relativo a
prestacdo de informagdo aos consumidores sobre os géneros alimenticios.

Imagemdo Produto Declaragdo Nutricional Por 100g
Valor Energético
Lipidos

dos quais saturados
Hidratos de Carbono

dos quais aglcares
Fibras 0,07g
Proteinas 0,21g

Sal 2,32g

3735¢g
14,87¢
044¢g
021¢g

1930Kj /461 Keal ||
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Anexo 13- Ficha técnica de Lombo Fumado

Ficha Técnica

Departamento da Qualidade

Lombo Fumado

: Composi¢do

© E um fumado de cura lenta, muito apaladado devido a tipica vinha
d’alhos. De exterior rugoso que reveste uma carne macia, aveludada e
sem gordura.

Ingredientes
Lombo de Porco, Vinho (SULFITOS), Alho, Sal.

O

Carateristicas

Produto com cor caracteristica de cura, sabor e aroma carateristico,
textura e aspeto rugoso. N
Produto ndo precisa de ser confecionado antes de consumir. .
Pode ser consumido cru, em fatias finas, para aperitivos ou merendas. Pode
ser usado como prato principal, cortado em fatias grossas, podendo ser
grelhado ou mesmo assado.

Condigoes de Conservagao
Conservar em local seco e fresco

Condigoes de Distribuicdo .
Transporte realizado em viatura com caixa isotérmica apropriada. .
Ambiente Refrigerado - 0°C< T <4°C

Data de Validade

60 Dias
Em agrupamento de lotes — validade atribuida a partir do lote de
produgdo mais antigo

Controlo Analitico

Quimico

Fosfatos Adicionados (Exp. em P205) (ISO 2294)....
Nitritos (Exp. em NaNO2) (NP 1846:2006)
Nitratos (Exp. em NaNO3) (NP 1847-1:2009)................
*Quantidade Adicionada

...< 150 mg/kg "
...<150 mg/kg * |

Microbiolégico

Pesquisa de Salmonella (ISO 6579:2002) ........cccceueuereueuns Auséncia em 25 g
Pesquisa de Listeria Monocytogenes (ISO 11290-1)..........Auséncia em 25 g
Contagem de Hidrocarbonetos aromaticos policiclicos (Reg. (CE) 7881-
/2006) <2,0 mg/Kg
Contagem de Benzo(a)pireno (Reg. (CE) 7881-/2006).. <0,50 pg/Kg
Contagem de Benzo(a)antraceno (Reg. (CE) 7881-/2006)
Contagem de Benzo(b)fluoranteno (Reg. (CE) 7881-/2006).
Contagem de Criseno (Reg. (CE) 7881-/2006)

<0,50 pg/Kg
.<0,50 pg/Kg

Controlo laboratorial: De acordo com o Plano de Andlises.

Utilizagao Prevista

v’ Destina-se aos consumidores em geral, exceto pessoas alérgicas
a algum tipo de ingrediente utilizado.
: ¥ Produto normalmente consumido sem processamento térmico
* posterior.

v Produto normalmente destinado ao processo de corte antes do
. seu consumo.

v’ Evitar a exposicdo excessiva da superficie de corte do produto a
luzintensa, com o objetivo de impedir alteragGes fisico-quimicas.

Grupo de Utilizadores
Talho Carlos Mendes
Retalhistas

Instrugdes do Rétulo
Identificagdo da Empresa, Contribuinte, Morada e Contacto;
Identificagdo do Produto e Lote;
Ingredientes;
Declaragdo Nutricional;
Data de Validade;
Data de Embalamento;
Condigdes de Conservagdo;
Marca de Salubridade;
Outras informagdes.

AN N N N VR NE RN

Tratamentos Aplicados

Fumagem — O produto é submetido ao fumo de madeiras ndo
resinosas (neste caso, madeira de pinho). A fumagem permite uma

desidratagdo parcial e a eliminagdo de gorduras. O fumo contém !
aldeidos, cetonas, fendis e acidos organicos que proporcionam aos
bactericidas. !

produtos fumados efeitos bacteriostaticos e

Lote: LBDDMMAA

LB —Lombo Fumado

DD - Dia MM - Més AA - Ano

Informagdo Regulamentar

O Processo de Fabrico cumpre com os requisitos exigidos pelas diretivas e
regulamentos Comunitdrios (CE) e Legislagdo Nacional em Vigor.

Os produtos ndo procedem de OGM de acordo com os Regulamentos CE N
91829/2003 e N 921830/2003, n3o incluem produtos tratados com !
Radiagdo lonizante e ndo sdo sujeitos a radiagdo durante o seu processo
de produgdo.

A embalagem cumpre com a legislagdo em vigor relativa a compatibilidade
com os Géneros Alimenticios.

A rotulagem cumpre com o Regulamento (EU) N2 1169/2011 relativo a
prestacdo de informagdo aos consumidores sobre os géneros alimenticios.

ImagemdoProduto Declaragdo Nutricional Por 100g
Valor 1930Kj / 461 Keal ||*
Lipidos 37,35g

dos quais saturados 14,87¢g
Hidratos de Carbono 044g

dos quais aglcares 021g
Fibras 0,07g
Proteinas 021g
sal 232g

Pag.1del
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Anexo 14- Ficha Técnica de Morcela de Sangue
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Ficha Técnica

Departamento da Qualidade

Morcela de Sangue

Composi¢ao :

Enchido feito a base de sangue cozido de porco, condimentos e
especiarias diversas. A massa é cheia em tripa, previamente lavada e
desinfetada. E submetido a um processo de cozedura durante cerca de 30
minutos.

Ingredientes

Carne de Suino, Sangue, Vinho (SULFITOS), Sal Refinado, Cravinho
Cominhos

A'I'érgen

Carateristicas

Produto com cor caracteristica de cura, sabor e aroma carateristico,
textura e aspeto firme e uniforme.

Enchimento processado em tripa natural de porco.

Produto precisa de ser confecionado antes de consumir.

Condigdes de Conservagao

Conservar em local seco e fresco

Condigdes de Distribuicao
Transporte realizado em viatura com caixa isotérmica apropriada.
Ambiente Refrigerado - 0°C<T<4°C

Data de Validade

12 Dias
Em agrupamento de lotes — validade atribuida a partir do lote de
produgdo mais antigo

Controlo Analitico

Quimico :
Fosfatos Adicionados (Exp. em P205) (ISO 2294)......cc.ccucevercereerenens <5g/kg
Nitritos (Exp. em NaNO2) (NP 1846:2006) .. <150 mg/kg *
Nitratos (Exp. em NaNO3) (NP 1847-1:2009). 150 mg/kg * :
*Quantidade Adicionada :

Microbioldgico

Pesquisa de Salmonella (ISO 6579:2002) .......... .. Auséncia em 25 g
Pesquisa de Listeria Monocytogenes (ISO 11290-1) Ausénciaem 25g
Contagem de Hidrocarbonetos arométicos policiclicos (Reg. (CE) 7881-

+ /2006) <2,0mg/Kg
. Contagem de Benzo(a)pireno (Reg. (CE) 7881-/2006)..... <0,50 pg/Kg -
Contagem de Benzo(a)antraceno (Reg. (CE) 7881-/2006) 0,50 pg/Kg
. Contagem de Benzo(b)fluoranteno (Reg. (CE) 7881-/2006)...... <0,50 ug/Kg

Contagem de Criseno (Reg. (CE) 7881-/2006) 0,50 pg/Kg

Controlo laboratorial: De acordo com o Plano de Analises. N

Utilizagao Prevista

v Destina-se aos consumidores em geral, exceto pessoas alérgicas
© aalgum tipo de ingrediente utilizado.
v" Produto necessita de um processamento térmico antes de ser
consumido.
v' Produto normalmente destinado ao processo de corte antes do
. seu consumo.
© v Evitara exposicdo excessiva da superficie de corte do produto a
. luzintensa, com o objetivo de impedir alterag@es fisico-quimicas.

Grupo de Utilizadores
Talho Carlos Mendes
Retalhistas

Instrugdes do Rétulo :
Identificagdo da Empresa, Contribuinte, Morada e Contacto;
Identificagdo do Produto e Lote;
Ingredientes;

Declaragdo Nutricional;

Data de Validade;

Data de Embalamento;
Condigdes de Conservagao;
Marca de Salubridade;

Outras informagdes.

AN N N N N N NN

Tratamentos Aplicados

Fumagem — O produto é submetido ao fumo de madeiras ndo
resinosas (neste caso, madeira de pinho). A fumagem permite uma
desidratagdo parcial e a eliminagdo de gorduras. O fumo contém
aldeidos, cetonas, fendis e acidos organicos que proporcionam aos |
produtos fumados efeitos bacteriostaticos e bactericidas. .
Cozedura — As temperaturas de cozedura permitem a realizagdo de
um processo térmico eficaz e a obtengdo de um produto seguro
microbiologicamente.

Lote: MODDMMAA
MO — Morcela de Sangue

DD - Dia MM - Més AA - Ano

Informagdo Regulamentar

O Processo de Fabrico cumpre com os requisitos exigidos pelas diretivas e
regulamentos Comunitarios (CE) e Legislagdo Nacional em Vigor.

Os produtos ndo procedem de OGM de acordo com os Regulamentos CE N
21829/2003 e N 21830/2003, ndo incluem produtos tratados com
Radiagdo lonizante e ndo sdo sujeitos a radiagdo durante o seu processo
de produgdo.

A embalagem cumpre com a legislagdo em vigor relativa a compatibilidade
com os Géneros Alimenticios.

A rotulagem cumpre com o Regulamento (EU) N2 1169/2011 relativo a
prestagdo de informagdo aos consumidores sobre os géneros alimenticios.

Declaragdo Nutricional Por 100g \

Imagemdo Produto

Valor Energético 401 Kj/ 1679 Kcal ||:
Lipidos 32,90¢g
dos quais saturados 12,77g

B Hidratos de Carbono 2,248
. dos quais aglcares 0,66g
Fibras 0,27g
B Proteinas 18,47g
Sal 3,70g
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Anexo 15- Folheto entregue as empresas

Boas praticas de higiene .. N

Higienizacdo das mé&os pessoal

Saude e higiene
= Higienizagdo das méos; pessoal

= Utilizagdo de luvas descarta-

veis;
= Fardamento e calgado;

= Utilizagdo de adornos pes-

soais;
=  Molhar as mdos e os an- = Cabelos e unhas;
tebragos com &gua quen-
te corrente: = Comportamento pessoal.

=  Ensaboar bem com sabo-
nete liquido desinfetante;

= Lavar cuidadosamente
espagos interdigitais, as
costas e palmas das
maos, polegares e
unhas;

=  Passar por 4gua quente;

= Ensaboar novamente as
m&os enquanto se conta

até 20; Rua do Palécio da Justica,
. Edificio Quinta Sao Mateus, R/C A ~
=  Passar por 4gua quente; 3060-208 Cantanhede SAO MATEUS
=  Secar com toalhetes des- TEL. : 231428 758 968 146 901 '
cartaveis . Correio eletrénico: CENTRO MEDICO

Haccp@cmsm.pt

Barba e bigode

Adornos pessoais Fardamento
A barba deve ser des- - Proibida a utilizagdo
- feit bigod d .. | -(; Vestir a farda no sentido
eita e o bigode apa- :
g pi e’ .anms,. pu selras, descente:
rado; relégio, brincos, pier-
. ; . 1° touca;
= Utilizar mascara naso- cings, fios; .
. I 29 bata/ thanica;
bocal para proteger o = Permitida a utilizagao
bigode ou a barba; de alianca desde que 3¢ sapatos.
= A mascara naso-bocal seja lisa. Calcado:
deve ser substituida = Cor clara;
sempre que ficar hu- = Antiderrapante;
mida. Unhas = Confortavel;
- Devem tapresentar-se - Fechado;
Cabelos sempre limpas, curtas b N
. = Possuir protegao contra
e sem verniz;
= Devem estar sempre ’ a queda de objetos;
lavados e penteados; - N&o devem ser roidas . .
. = Utilizacdo exclusiva nos
= A touca deve cobrir o nem posticas.

locais de laboragdo;

cabelo na totalidade; - Apresentar-se sempre

= Nao utilizar molas limpos.




