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RESUMO

Ao longo dos anos, tem-se verificado que a massificagdo do consumo de alimentos
transformados e a globalizagdo dos mercados tém influenciado de forma significativa as

exigéncias dos consumidores no que diz respeito a Qualidade e Seguranca dos Alimentos.

A crescente exigéncia dos clientes e a preocupacdo das empresas em garantir a seguranga dos
produtos por si fornecidos e comercializados, conduziu ha necessidade das industrias
alimentares se certificarem de acordo com referenciais especificos. Neste sentido surge o
objectivo deste trabalho, que consiste na implementacdo da norma International Food
Standard (IFS), versdo 6, numa Inddstria Avicola.

Para planear e estruturar o Sistema de Gestdo da Qualidade e Seguranga Alimentar a
implementar, foi realizado numa fase inicial do trabalho, ap6s o conhecimento das infra-
estruturas e processos de fabrico, bem como a leitura e interpretacéo do IFS, um levantamento
de necessidades da empresa, de forma a dar cumprimento a cada um dos requisitos da
respectiva norma. Com base nessa planificacao foi possivel estabelecer determinadas praticas

a implementar, bem como a actualizacéo e elaboracdo da documentacao associada.

Com a implementacdo da IFS, a empresa fica dotada de um Sistema de Gestdo da Qualidade e
Seguranca Alimentar, que facilita a sua integracdo em mercados internacionais, garante uma
resposta concreta para a alta Seguranca e Qualidade dos Produtos e expectativas dos clientes,
permitindo fazer face a grande competitividade dos mercados que se tem verificado nos

altimos anos.

Palavras- Chave: Mercado Avicola; Sistema de Gestao da Qualidade e Seguranga Alimentar;
HACCP; IFS.
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ABSTRACT

Over the years, it was found that the high consumption of transformed food products and the
globalization of the markets have significantly influenced consumer’s demands with regard to

Quality and Food Safety.

The growing demand of customers and business concern in ensuring the Safety of the
products that they sold and deliver, has led the food industry to the need of certificate on by
specific references. Thus. the objective of this work, consisted in the implementation of the
International Food Standard (IFS), version 6, in an Industry of Precooked and Frozen
Products.

To plan and structure the Management System of Quality and Safety to implement, after the
knowledge of the infrastructure and manufacturing processes, as well as after reading and
understanding the requirements of the IFS, it was undertaken an assessment of the company
needs in order to comply with the requirements of the IFS. Based on the planning, it could be
established and implemented certain practices, as well as updated and developed associated

documentation.

With the implementation of IFS, the company is equipped with a Management System for
Quality and Safety, which facilitates its integration into International Markets, provides a
concret response to the high Safety and Quality demands and expectations of customers

allowing therefore for a better position of this industry considering its competitiveness.

Keywords: Poultry market; Management System Quality and Safety; HACCP; IFS.
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1. INTRODUCAO

Devido ha constante evolugdo da sociedade e dos mercados, bem como h& crescente
sofisticacdo na producdo de alimentos, a grande preocupagdo dos consumidores e as
exigéncias legais, direccionam as empresas do sector alimentar para 0 progresso de novas
estratégias para dar resposta a toda esta evolucdo (Rodrigues, 2007). Essas estratégias tém
como objectivo produzir alimentos que vdo de encontro as necessidades do consumidor, bem
como responder aos desafios da globalizacdo e aumento da concorréncia, beneficiando por
outro lado, das inovacgdes e avancos da tecnologia. Tendo em conta todos estes factos, pode-se
dizer que actualmente se estd a dar grande importancia hd seguranca alimentar e a
dinamizacdo e adopcdo de sistemas que se encontrem de acordo com o0s requisitos legais.
Desta forma, as empresas tém adoptado progressivamente, sistemas de seguranca alimentar,
de forma a demonstrar que 0os mesmos se encontram bem implementados e funcionam de

forma correcta e eficaz (Rodrigues, 2007).

Seguindo esta orientacdo, nasce 0 objectivo desta tematica para o relatorio de estagio
profissionalizante, que consiste na implementacdo da norma IFS numa inddstria avicola e sua
integracdo com o SGQ existente. Segundo a tematica do relatorio, da-se o cumprimento aos
requisitos estabelecidos pela IFS. Desta forma, a indlstria alimentar em questdo, fica dotada
de um Sistema de Gestdo da Qualidade e Seguranca Alimentar, que obriga ao cumprimento de
requisitos mais especificos, permitindo assim o aumento da confianga dos consumidores e 0
desenvolvimento de metodologias eficazes para responder as suas exigéncias, tanto em termos
globais de Qualidade, como mais especificamente a nivel de Seguranca Alimentar (Tiago,
2010).

O consumo de produtos avicolas vai de encontro aos ritmos de vida e as necessidades do
consumidor actual, que cada vez mais procura produtos saudaveis e cuja utilizacdo seja
pratica e comoda. Os factores que mais influenciam e condicionam fortemente os habitos e as
rotinas de consumo alimentar sdo: a entrada da mulher no mercado de trabalho e a migracéo

das populagdes para as grandes cidades (Evans et al., 1996).

Tendo em conta a temética do relatdrio, este encontra-se divido segundo varias seccdes. Na
primeira seccdo, é feita uma abordagem acerca da empresa em estudo, bem como um estudo

do mercado avicola. Na segunda secgdo aborda-se os SGQSA, mais concretamente o sistema
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HACCP o referencial IFS, bem como a incorporacdo destes sistemas. A quarta e Ultima
seccdo descreve como é que o referencial IFS é aplicado no contexto real da empresa em

estudo.
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2. LUSIAVES, INDUSTRIA E COMERCIO AGRO-
ALIMENTAR, S.A

2.1. CARACTERIZACAO DO LOCAL DE ESTAGIO

A empresa Lusiaves - Indlstria e Comércio Agro —
Alimentar, S. A., teve como fundador e actual
Presidente da Administracdo, o Sr. Avelino da Mota
Gaspar Francisco. A empresa foi constituida no dia 14
de Abril de 1986, e encontra-se sediada na Marinha das
Ondas, pertencente ao concelho de Figueira da Foz.
Comecgou por ser um pequeno centro de abate, mas com
0 passar dos anos, foi alargando o seu espectro de

actividades, formando e adquirindo variadas empresas

do ramo alimentar, como a Lusifrota - Transportes, S. Figura 1 - Presidente e fundador da
. ) empresa Lusiaves (Fonte:
A., a Racentro, Hilario Santos & Filhos, a Campoaves, a http://www.lusiaves.pt/pt/pagina/10/mensagem-do-

Meigal Alimentacdo, a Triperd, a Belperd, a o

Hiperfrango, entre outras empresas do ramo. Com este grupo de empresas, Criou-se assim um
solido Grupo no tecido empresarial portugués.

Actualmente, o Grupo Lusiaves desenvolve vérias actividades, desde a producdo de ovos para
incubacdo, fabrico e comercializacdo de alimentos compostos para animais, producéo avicola,
abate e transformacdo de aves, armazenamento e comercializacdo (incluindo outros produtos
alimentares, refrigerados ou congelados), sendo que, a unidade fabril da Marinha das Ondas,
engloba apenas as actividades que vao desde o abate a comercializacdo de frangos e galinhas.
Séo abatidos semanalmente cerca de 400.000 frangos, sendo portanto abatidos 20.800.000
frangos por ano.

A Lusiaves tem revelado um crescimento sustentado, estando sempre presentes preocupagoes
de indole social e ambiental, assim como uma preocupac¢édo acrescida com a qualidade dos
seus produtos e a Seguranga Alimentar. Actualmente, possui um Sistema Integrado de Gestdo
da Qualidade e Seguranca Alimentar certificado, tendo como normas de referéncia a 1SO
9001:2008, DS3027 E:2002, IFS — Versao 6, requisitos do Codex Alimentarius e da norma

ISO 22000:2005, estando também em processo de integracdo o Sistema de Gestdo Ambiental.
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3.MERCADO AVICOLA

3.1. BREVE HISTORIA DA AVICULTURA

A galinha surgiu como animal doméstico provavelmente na Asia, mais concretamente na
india, de onde é nativa (Gallus gallus), acerca de 2.000 a.C.. Apesar de os Romanos terem
desenvolvido a primeira raca diferenciada de galinhas, e haver registo de livros sobre maneio
e criacdo destas, existem registos arqueoldgicos antigos que demostram a domesticacdo de
galinhas na China desde 5.400 a.C., centenas de anos antes da domesticag&o ocorrer na india
pelo povo Harappan. Os Romanos adquiriram galinhas a partir de colénias gregas no sul de
Italia e assim as difundiram ao longo do seu Império. A proximidade ancestral com o homem
permitiu o cruzamento destinado a criacdo de diversas racas, adaptadas a diferentes
utilizacdes. Nos tempos medievais, os frangos eram criados principalmente para a luta de
galos e, mais tarde estes foram introduzidos na América através da conquista espanhola
(Crawford, 1993).

Uma possivel definicdo de “Avicultura” €: todo o acto de criar, conservar, manter e melhorar
todas as aves domésticas, em todas as suas racgas e variedades (Burgin, 1946). A avicultura
moderna surgiu no século XIX na Europa e América, quando alguns criadores comegaram a
idealizar a necessidade de produzir carne e ovos. Apesar de existirem referéncias que na
China e no Antigo Egipto ja havia incubacao artificial dos ovos, este método sé comecou a ser
utilizado para fins comerciais e em grande escala no século XIX. Em 1912 foi criada entre a
Inglaterra e os Estados Unidos América a Associa¢do Mundial de Avicultura Cientifica com o
objectivo de dar a conhecer e estimular projectos cientificos relacionados com a avicultura.
Durante a Segunda Guerra Mundial, a producdo e consumo de produtos de origem avicola
comegou a aumentar marcadamente, enquanto as carnes de vaca e porco comecaram a
escassear. A partir de 1945, novos e melhorados métodos para armazenar e distribuir carne de

frango e ovos ajudaram a estimular o consumo deste género de produtos (Julido, 2008).

Em 2004, uma equipa de investigadores europeus, americanos e asiaticos, da Faculdade de
Medicina da Universidade de Washington, em Saint Louis, nos Estados Unidos, publicou um
artigo na revista “Nature” de 9 de Dezembro sobre a descodificacdo do codigo genético da
galinha. O conhecimento do genoma da galinha cria uma nova oportunidade de melhorar as
racas existentes e iniciar a formagéo de novas estirpes especializadas na producéo de ovos ou

de carne e que as mesmas sejam mais resistentes a doencas.
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3.2. PRODUCAO E CONSUMO DE FRANGO A NiVEL MUNDIAL

Os produtos de origem avicola sdo uma das mais importantes fontes de proteina para o
Homem em todo o mundo, e a induUstria avicola, particularmente a producdo comercial,
experienciou um continuo desenvolvimento desde ha 20-30 anos. Nas Ultimas décadas, o
avanco tecnoldgico permitiu melhorar significativamente os principais indices técnicos, tais
como a conversao alimentar, a idade de abate e a mortalidade das aves. A nivel global, tanto a
producdo como o consumo mundial de carne, em especial de porco e de ave, estdo em

continuo aumento (Hansen & Permin, 1998).

3.2.1. PRODUCAO AVICOLA

Os Estados Unidos da América sdo actualmente o maior produtor de carne de frango e o
segundo maior exportador. Ja o Brasil, por sua vez, é o terceiro maior produtor e lider
mundial nas exportacfes de carne de frango (United States Department of Agriculture,
USDA, 2012).

Tendo com base os dados da USDA, em 2012, a producdo mundial de frangos atingiu 87.497
milhdes de toneladas, encontrando-se assim em segundo lugar relativamente ao volume
produzido, ap6s a producdo de suinos com 104.357 milhGes de toneladas e acima da de
bovinos. Os maiores paises produtores e as respectivas producdes em 2012 sdo os Estados
Unidos, com 16.401 milhdes de toneladas, a China com 13.730 milhGes de toneladas, o Brasil
com 13.250 milhdes de toneladas e a Unido Europeia com 9.600 milhGes de toneladas. Estes

valores podem ver conferidos, na tabela 1.

Tabela 1- Producéo mundial de frango entre 2008 e 2012 (Adaptada:
http://www.fas.usda.gov/dlp/circular/2012/livestock_0412.pdf)

Producdo mundial de frango entre 2008 e 2012

Ano EUA China Brasil EU Mundo
2008 16.591 11.840 11.030 8.594 72.863

2009 15.915 12.100 11.023 8.756 73.567

2010 16.694 12.550 12.312 9.202 77.729

2011 16.694 13.200 12.863 9.420 80.420

2012 (Outubro) 16.603 13.800 13.602 9.630 83.074
2012 (Abril) 16.401 13.730 13.250 9.600 82.193

Nota: Os valores utilizados nesta tabela apresentam-se em milhares de toneladas.
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3.2.2. CONSUMO DE CARNE DE AVES

Houve uma evolugdo do consumo de carne de frango de 72,151 para 81.282 milhdes de
toneladas entre os anos 2008 e 2012. Actualmente, o maior consumidor de carne de frango é a
China; os Estados Unidos da América é o segundo, em terceiro lugar surge o Brasil logo
seguido da Unido Europeia (segundo dados da USDA). Os maiores paises consumidores em
2012 séo a China, com 13.518 milhGes de toneladas, os Estados Unidos com 13.269 milhGes
de toneladas, o Brasil com 9.936 milhdes de toneladas, e a Unido europeia com 9.280 milhdes
de toneladas, como podemos observar na tabela 2.

Tabela 2 - Consumo mundial de carne de aves entre 2008 e 2012 (Adaptada:
http://www.fas.usda.gov/dlp/circular/2012/livestock_0412.pdf)

Consumo mundial de carne de aves entre 2008 e 2012

Ano EUA China Brasil EU Mundo

2008 13.435 11.954 7.792 8.579 72.151

2009 12.946 12.210 8.032 8.710 73.072

2010 13.470 12.547 9.132 8.954 76.829

2011 13.655 13.605 9.645 9.102 79.591

2012 (Outubro) 13.606 13.605 10.138 9.220 81.753
2012 (Abril) 13.269 13.518 9.936 9.280 81.282

Nota: Os valores utilizados nesta tabela apresentam-se em milhares de toneladas

3.3. PRODUCAO E CONSUMO DE FRANGO EM PORTUGAL

A producdo de carne de animais de capoeira, em 2011 (334 mil toneladas) apresentou uma
ligeira diminuicdo de 1,4%, quando comparada com 0 ano anterior. Pois a producdo de

carne de aves ronda as 30 mil toneladas.

O consumo nacional de carne é de 1.141 toneladas e Portugal produziu, em média, no periodo
2008-2011, cerca de 74% deste mesmo consumo. Portugal é pois, um pais deficitario em
todos os tipos de carne. Quase metade do consumo de carne de bovino esta dependente do
exterior (grau de auto-aprovisionamento de 52% no periodo 2008-2011). A producdo de carne
de frango é aquela que mais se aproxima da auto-suficiéncia, apresentando um grau de auto-
aprovisionamento de 92% no periodo 2008-2011 (INE,2011).

O consumo de carne, entre 2009 e 2011, reduziu-se em 5%, em virtude dos decréscimos de

consumo das carnes de bovino (-12%), de suino (-6%) e de ovino e caprino (-10%). A
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excepcao € a carne de aves cujo consumo se manteve estavel, sobretudo pelo facto de o preco
ser mais acessivel. Isto pode dever-se, entre muitos outros factores, ao preco bastante
acessivel a que a carne de frango se encontra actualmente ou talvez resida na melhor
qualidade, do ponto de vista dietético e nutricional que as carnes brancas possuem
relativamente as vermelhas, tornando-as benéficas para a salde humana. Na estrutura de
consumo, a carne de suino continua a ser mais a consumida (44,6 kg/hab/ano), seguida da

carne de animais de capoeira (35 kg/hab/ano) e da carne de bovino (17 kg/hab/ano).

Em Portugal a avicultura encontra-se concentrada na regido centro, maioritariamente na Beira
Litoral e na regido do Ribatejo e Oeste, sendo que a maioria dos avicultores produtores de
carne de ave, se dedica a criacdo intensiva de “broilers”, dito frango industrial. Define-se
“broiler” como um frango de ambos os sexos, cujas caracteristicas principais sdo a rapida
velocidade de crescimento e a formacdo de grandes quantidades de massa muscular e cujo
abate ocorre entre 0os 35 e os 42 dias (Julido, 2008). Estas condi¢cBes tornam esta pratica
bastante estimulante para os avicultores, pois, dependendo de certas condicdes e das

necessidades de mercado, podem realizar aproximadamente 6 criagdes/ano.

Devido a uma crescente preocupacdo do consumidor em relacdo aos produtos que consome,
tornou-se necessaria uma maior diversidade e garantia de qualidade. Neste sentido,
apareceram na Beira Litoral centenas de aviarios dedicados a criacdo extensiva do dito
“frango do campo”, 0S quais representam ja um certo peso especifico no ramo desta
actividade avicola. Muitos destes avicultores trabalham em “sistema de integragdo”, com base
em contratos estabelecidos com os grandes grupos avicolas dominantes do sector. Nestas
condicdes os avicultores tanto beneficiam do apoio logistico e técnico dos integradores, como

por outro lado se sentem mais protegidos face as crises frequentes do mercado.

3.4. FUTURO DA AVICULTURA

Em alinhamento com a tendéncia Mundial, a avicultura portuguesa tem evidenciado nas
ltimas décadas, um forte e continuado crescimento em termos de volume e valor para a
economia portuguesa. Na Ultima década, o sector da carne de ave, foi mesmo o sector

pecuario que apresentou maior crescimento, devido a estagnagédo do sector suinicola.

No futuro, em Portugal tal como no resto do mundo, espera-se que esta tendéncia se mantenha
e que a avicultura ganhe maior preponderancia em relagao aos outros sectores de producéo de
carne (INE, 2011).
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4.SISTEMAS DE GESTAO DA QUALIDADE E
SEGURANCA ALIMENTAR

4.1. SEGURANCA ALIMENTAR

Seguranca Alimentar: “Garantia de que o alimento ndo causara danos ao consumidor se for

preparado ou consumido com a utilizagao pretendida.” (IFS verséo 6, 2012).

Os alimentos sdo compostos por inimeros nutrientes que desempenham diversas funcbes no
organismo humano, como por exemplo, fornecer energia, controlar a temperatura corporal,
entre outros. Para além disso, os alimentos podem ser um veiculo de transmissdo de doengas,

podendo ser nocivos ou até mesmo tdxicos para 0s humanos.

Sabe-se que as doencas transmitidas pelos alimentos se encontram a aumentar, principalmente
nos paises em desenvolvimento. Em cada ano morrem aproximadamente 1,8 milhGes de
pessoas por causas relacionadas com a ingestdo de alimentos. As doencas transmitidas atraves
dos alimentos atingem essencialmente criancas, mulheres gravidas, idosos e pessoas com 0
sistema imunitario debilitado (OMS, 2012; OMS, 2007; OMS, 2002).

Como nos paises mais desenvolvidos, os padrbes alimentares sdo diferentes, existe entdo um

aumento de incidentes de origem alimentar, tais como (OMS, 2002):

*  Preferéncia por alimentos frescos e minimamente processados;
* Intervalos de tempo entre 0 processamento e o consumo dos alimentos;
*  Producdo intensiva de alimento, proporcionando assim a um aumento de tratamentos,

tais como, fertilizantes, pesticidas e factores de crescimento.

Tendo em conta 0s graves problemas que tiveram como origem a contaminacdo alimentar,
surgiu a necessidade de criar sistemas que assegurem a Seguranca Alimentar e a proteccao da
salde publica. Neste sentido, a FAO e a OMS, tém demonstrado interesse em promover
sistemas nacionais de controlo dos alimentos, baseando esses sistemas em principios e
directrizes de natureza cientifica, abrangendo todos os sectores da cadeia alimentar (OMS,
2002).

Os objectivos dos sistemas nacionais de controlo dos alimentos sdo (OMS, 2002):
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*  Proteger a saude publica, reduzindo as doengas transmitidas por alimentos;

*  Proteger os consumidores dos alimentos adulterados e mal rotulados;

*  Contribuir para o desenvolvimento econémico, mantendo a confianca dos
consumidores no sistema alimentar;

*  Ter uma base normativa solida para o comércio nacional e internacional de alimentos.

4.1.1. SISTEMA HACCP

O sistema HACCP consiste na abordagem sistematica e estruturada de identificagdo de
perigos e da probabilidade da sua ocorréncia em todas as etapas da producgédo de alimentos,

definindo medidas para o seu controlo (Vaz et al., 2000).

Este sistema foi iniciado pela empresa Pillsburry, pela NASA e pelos laboratérios do exército
dos Estados Unidos, nos anos 60 e com o objectivo de confeccionar refeicbes 100% seguras

para os astronautas (Vaz et al., 2000).

Desde 1980, esta metodologia passou a ser recomendada as empresas do sector alimentar, por

varias organizagdes, tais como, a OMS e a FAO.

O Comité da Higiene dos Alimentos da Comissdo do Codex Alimentarius publicou no ano de
1993 um Guia para a aplicacdo do sistema exigido a todas as empresas alimentares, tendo sido
posteriormente sio transposto para a legislacdo comunitaria pela Directiva 93/43, de 14 de
Junho de 1993. Em Portugal, esta directiva foi transposta para o Decreto-Lei n°67/98 de 18 de
Marco de 1998 (Hogg, Moreira & Vaz, 2000).

O sistema HACCP ¢ adaptado a eventuais mudancas, tais como, nos avancos no desenho de

equipamentos, ou na nova informacdo acerca dos perigos e riscos para a satude (FAO, 2002).

— IMPLEMENTACAO DO SISTEMA HACCP

O sistema HACPP, apoia-se segundo 7 principios. Esses 7 principios encontram-se

esquematizados na tabela 3.
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Tabela 3 - Principios do HACCP (Fonte: CAC, 2003)

1° Principio Identificagdo e andlise de perigos associados ao processo de fabrico e
descricdo de medidas preventivas.
. Determinagcdo dos pontos criticos de controlo (PCC) requeridos para
2° Principio L. e . s —
controlar os perigos identificados, com recurso a arvore de decisao.
o Estabelecimento de limites criticos para cada PCC, que devem ser
3° Principio ] ) )
respeitados para garantir que cada PCC esta controlado.
4° Principio Estabelecimento de procedimentos de monitorizacéo para cada PCC.
o Estabelecimento de acgdes correctivas, que devem ser utilizadas sempre
5° Principio ) o .
que se observe um desvio do limite critico.
. Estabelecimento de procedimentos de verificacdo que confirmem que o
6° Principio . : _
sistema funciona eficazmente.
o Estabelecimento de um sistema de documentagdo para todos 0s
7° Principio

procedimentos e registos relativos a todo o plano de HACCP.

A metodologia sequencial do HACCP é formada por 12 etapas, propostas pela OMS. As 12

etapas tém como base os 7 principios acima referenciados., tal como pode ser observado na

tabela 4.

Tabela 4 - Sequéncia logica para a aplicacdo do HACCP, estabelecida pela OMS

Constituicdo da equipa de HACCP e defini¢do do ambito do plano.

ot ~NEOo iR W

Definicéo do produto.

Identificacdo da utilizagdo prevista.

Elaboracédo do fluxograma.

Confirmacéo do fluxograma.

Anadlise de perigos.

Determinacao dos pontos criticos de controlo (PCC’s).
Estabelecimento dos limites criticos.

Estabelecimento de procedimentos de monitorizagéo.

10. Acc0es correctivas.

11. Verificagéo.

12. Estabelecimentos de registos e sistema documental.
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Para uma boa implementagdo do sistema de HACCP, deve existir uma base solida de um
programa de pré-requisitos (PPR’s). O PPR’s ¢ definido por etapas que controlam as
condicdes operacionais dentro de uma empresa alimentar, permitindo assim a criacdo de

condi¢des ambientais que sdo favoraveis a producéo de alimentos seguros.

4.2. SISTEMAS DE GESTAO DE SEGURANCA ALIMENTAR

Um sistema de gestdo de seguranca alimentar (SGSA) é a politica, estrutura e o procedimento
executado pela empresa para mostrar preocupacgdo e envolvimento na Seguranca Alimentar
(FAO, 2006).

Um requisito minimo do SGQA, ¢ a implementacdo das boas praticas. Segundo as normas do
SGQA, tem de haver um rigor na implementacédo adicional de procedimentos, de forma a que
permitam a identificagdo e o controlo dos riscos especificos para a empresa, na maioria das
vezes com base nos principios de HACCP (FAO, 2006).

Através da figura 2, verificamos um SGSA, de forma resumida, que realmente inclui (FAO,
2006):

*  Requisitos de gestdo e operacionais, estabelecidos pela NP EN I1SO 9001:2008;
*  Principios basicos do HACCP;

* Implementacdo das Boas Préticas.
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Sistema de Gestéo de Seguranca Alimentar

Sistema de Gestao da Qualidade Aplicado a Sistema Pré-requisitos
Seguranca Alimentar HACCP (Boas Préticas)
Garantia da Qualidade Controlo da Qualidade * Instalagdes
* Compromisso da Gestéo * Materiais recebidos * Servicos
* Estrutura organizacional * Realizagdo do produto * Manutencao
*Politica da Seguranca * Medicoes * Limpeza e
Alimentar * Rastreabilidade desinfecgdo
* Recursos * Nao conformidades * Higiene Pessoal
* Documentagéo
* Comunicacao

Figura 2 - Componentes de um SGSA (Adaptado: FAO, 2006)

Para a certificacdo de um SGSA, é necessario recorrer a normas ou referenciais especificos
que sdo aplicados ao nivel do sector alimentar. (Tiago, 2010) Neste sentido foram criados,
dentro da Unido Europeia, requisitos de seguranca alimentar, no circulo das empresas de
distribuicdo alimentar, tais como a British Retail Consortium (BRC) no Reino Unido e a
Internacional Food Standard (IFS) na Alemanha (Batista, 2007).

No seguimento deste assunto, sera abordado o referencial IFS, uma vez que é nele que

centraliza o objectivo deste trabalho.

4.2.1. IFS

— ORIGEM DA IES

Ja ha muitos anos que se utiliza como ferramenta de avaliacdo de fornecedores, auditorias aos
mesmaos, realizadas por retalhistas/grossistas. Com o aumento da procura de consumidores, 0
aumento das responsabilidades de retalhistas e grossistas e 0 acréscimo de requisitos legais,
houve a necessidade de se desenvolver um referencial uniforme relativo & seguranca alimentar
e a garantia da qualidade. O interesse era encontrar uma solucdo que conseguisse reduzir o

tempo gasto nas auditorias, tanto para clientes, como para fornecedores (IFS, 2012).
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Os membros da federacéo retalhista alem& HDE (Hauptverband des Deutschen Einzelhandls)
e o francés da FCD (Fédérateion des Entreprises du Commerce et de la Distribution),
elaboraram um referencial para produtos alimentares, com vista retalhistas/grossistas,
denominado de IFS (International Food Standard), que se destina a avaliar o sistema da
qualidade e de seguranca alimentar de fornecedores. Esta norma € aplicada a todas as etapas

de transformacao do alimento.

Desde a criacdo desta norma até agora, foram havendo alteragbes da mesma tendo como

versdo actual a verséo 6.
Os objectivos basicos da IFS séo:

* Estabelecer uma norma, onde haja um sistema de avaliacdo uniforme;
*  Trabalhar com entidades de certificacdo certificadas e auditores qualificados;
* Reduzir os custos e o tempo para os fornecedores, assim como para os retalhistas;

*  Garantir uniformidade e transparéncia ao longo de toda a cadeia de fornecimento.

— REQUISITOS DA IFS

Quase todos os retalhistas franceses, alemdes e alguns europeus, utilizam este género de
referencial para se certificarem. A medida que a industria alimentar e estes retalhistas véo
ganhando clientes/fornecedores internacionais, esta norma vai-se estendendo ao longo do

mundo.

O referencial IFS, encontra-se dividido em 6 capitulos e mais ou menos 295 requisitos, sendo

que 10 desses requisitos sdo KO’s. Os 6 capitulos que este referencial se divide séo:

* Responsabilidade da Gestdo de Topo
— Requisitos associados a politica e estrutura corporativa;
— Focalizagéo no cliente;
— Reviséo da gestao.
*  Sistema de Gestdo da Qualidade
— Requisitos principalmente associados ao sistema de HACCP;
— Requisitos da documentacéo;
— Preservacdo dos documentos.

*  Gestao de Recursos
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Requisitos associados a higiene pessoal, fardamento, doencas infecciosas,

formacéo e instalacdes sanitarias.

Processo de Producéo

Requisitos associados as especificacdes e desenvolvimento de produtos;
Compras;

Embalagens do produto;

Normas ambientais da fabrica;

Limpeza e higiene;

Residuos e eliminacéo de residuos;

Diagrama da fabrica e fluxos dos processos;
Controlo de corpos estranhos;

Controlo de pragas;

Rastreabilidade;

Equipamentos;

OGM’s (Organismos Geneticamente Modificados);
Alergénios e condicbes especificas da producao;
Validagéo do processo;

Recepcao de materiais e armazenamento.

Medicao, analise e melhoria

Requisitos associados a auditoria interna;
Inspeccéo no local de fabrico;

Controlo dos processos e validacoes;
Calibracdo e verificacdo metroldgica;
Analise dos produtos;

Gestao das reclamacoes;

Retirada e recolha de produtos;

Gestdo de produtos ndo conformes e acgdes correctivas.

Defesa do alimento - Defesa do alimento é a protec¢do de géneros alimenticios de

contaminagdo intencional por agentes fisicos, quimicos e biologicos. A base dos

programas de defesa do alimento é a prevencdo dos produtos em que a contaminagédo

é intencional, ou seja, onde os individuos, deliberadamente podem contaminar 0s

produtos por agentes bioldgicos, quimicos e fisicos, com o principal objectivo de

causar prejuizos directos as organizacgdes ou & populagdo em geral.
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Os exemplos de ameagas tipicas podem ser: sabotagem de materiais recebidos; portas
externas; utilizacdo de produtos quimicos; equipamentos; areas de embalagem;
uniformes e vestiario pessoal; acesso a fabrica e areas externas; visitantes, etc.
Para existir um controlo rigoroso de todos os agentes, implementa-se um plano de
defesa de alimentos onde se deve ter em conta:

— Avaliacéo dos riscos

— Plano de defesa dos alimentos

— Gerir o plano de defesa.

— AVALIACAO DOS REQUISITOS

A avaliacdo dos requisitos acima mencionados, ¢ realizada ao longo da auditoria, em que o
objectivo é definir a natureza e o significado de quaisquer desvios ou nao conformidades.
Existem diversas formas de verificar se existe ou ndo o cumprimento dos requisitos da IFS.

Para isso, existe a tabela 5 que demonstra a pontuacao dos requisitos.

Tabela 5 - Pontuagéo dos requisitos da IFS

Resultado Explicacéo Pontos
A Cumprimento absoluto. 20

B (desvio) Cumprimento praticamente total 10

C (desvio) Pequena parte do requisito cumprido 5

D (desvio) Requisito ndo cumprido 0

Nota: O auditor deve explicar no relatério da auditoria todas as pontuacoes.

Quanto as ndo conformidades, existem no referencial da IFS dois tipos, designadas de

“maior” e “KO”(knock out), as quais diminuem pontos a pontuag&o total.

Considera-se uma ndo conformidade “maior”, quando ocorre uma falha substancial no
cumprimento dos requisitos da norma que interfira com a seguranca alimentar e com o0s
requisitos legais dos paises de destino e de producdo. Também se pode considerar uma nédo
conformidade “maior”, quando a esta representar um risco grave para a saude, diminuindo

15% da pontuacdo final.

Os requisitos especificos que sdo considerados “KO”, sdo os requisitos que tém de ser
preenchidos pela empresa, caso contrario o resultado da auditoria é de ndo certificacéo,

revogacdo ou suspensao da certificagéo.
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Quando se detecta um requisito “KO”, devera ser realizada uma nova auditoria por completo,

expondo as evidéncias demonstraveis do ndo cumprimento.
Os requisitos definidos de “KO” sdo 0s seguintes:

* Responsabilidade da direc¢édo (ponto 1.2.4, da norma);

*  Sistema de monitorizacdo da cada PCC (ponto 2.1.3.8);
* Higiene pessoal (ponto 3.2.1.2);

*  EspecificacOes da matéria-prima (ponto 4.2.2);

*  Especificagdes do produto acabado (ponto 4.2.3);

*  Gestdo de corpos estranhos (ponto 4.9.1);

*  Sistemas de rastreabilidade (ponto 4.16.1);

*  Auditorias internas (ponto 5.1.1);

*  Procedimento para a revogacao e anulagao (ponto 5.9.2);

*  AccOes correctivas (ponto 5.11.2).

Através da tabela 6, conseguimos verificar as regras de pontuacdo, relativamente aos

requisitos “KO™:

Tabela 6- Pontuacgédo para requisitos ""KO"

Resultado Explicacéo Pontos Concedidos
A Cumprimento absoluto 20
B Cumprimento praticamente total 15
C Pequena parte do requisito cumprido A pontuagdo “C” ndo ¢é possivel
“KO (=D)” Requisito ndo cumprido Reducdo em 50% da pontuacao total:
o certificado ndo sera concedido

Se o0 auditor comegar a verificar que existe um ou varios requisitos que ndo sao aplicaveis no
contexto da empresa, este pode classifica-los como N/A (ndo aplicaveis) e devera explicar o

motivo da classificagdo no relatorio da auditoria. (IFS, 2012)

O sistema de pontuacdo utilizado na IFS é de percentagem de pontos totais disponiveis.
Dependendo da pontuacdo que se vai obtendo ao longo da auditoria, a empresa pode obter

dois niveis de certificagéo:
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*  Nivel fundamental: 95% < Total > 75%

*  Nivel superior: Total >95%

As auditorias da IFS decorrem de 12 em 12 meses, para qualquer tipo de produto, bem como

para qualquer tipo de certificagéo.
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5.1FS APLICADA A INDUSTRIA AVICOLA

A implementagdo da IFS, teve grande influéncia ao nivel da empresa, mas também teve

importancia para a minha formagdo como estagiéria.

— AO NIVEL DA EMPRESA,

Primeiro que tudo, teve influéncia na adoptacdo da estratégia de rigor e seguranca alimentar
liderada pela gestdo de topo. De seguida teve interveniéncia na formacdo e envolvimento de
todos os sectores da empresa, obrigando a que todos se sentissem conhecedores e dedicados a

melhoria dos mais variados aspectos relacionados com os requisitos da norma.

Este aspecto obrigou as pessoas a parar, a pensar no porqué das coisas, na ligagdo das mesmas
a seguranca alimentar e na reformulacdo de procedimentos até entdo habituais, adoptando
assim novas praticas em funcdo de um objectivo dos sectores onde mais se apertou a
probabilidade de falha, que foi o departamento da manutencdo. Do ponto de vista do
departamento de qualidade, este viu-se obrigado a fazer uma melhoria geral e muito
transversal nos documentos ja implementados - experiéncia muito util e enriquecedora do
ponto de vista relacional, pois obrigou ainda mais a que este departamento fosse a ponte entre
todos os departamentos e sectores envolvidos nas melhorias que tinham de ser realizadas. Ao
nivel do sector de controlo de qualidade (funcdo mais ao nivel do terreno), foi inevitavel e
imprescindivel o papel de controlo e verificacdo sistematica de todos 0s macro e micro planos
de accdes que se geraram em torno da IFS, tendo como funcdo mais dificil a sensibilizacéo e
formacdo das equipas para 0s requisitos mais apertados face a ISO 9001:2008 e ISO
2200:2005.

— AO NIVEL DA MINHA FORMACAO COMO ESTAGIARIA,

Tendo em conta que estamos a falar de uma empresa que transforma e expede produto fresco,
tem de se ter em atencdo o estado do produto, visto que a actuagdo em horas pode determinar
a viabilidade dos mesmos, bem como as validades e as vendas. Do ponto de vista pratico, ter
sido envolvida na maioria das actividades do sector do controlo da qualidade e ate mesmo da
gestdo da qualidade, fez com que aprofundasse os meus conhecimentos académicos, e 0s

relacionasse com a realidade geral da qualidade e seguranga alimentar, bem como o0s
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requisitos minuciosos e apertados da IFS. Como referi anteriormente, tive a oportunidade de
acompanhar a implementacao da IFS

Outro aspecto que tive de lidar foi com muitas pessoas e de varias hierarquias, 0 que ndo se
torna facil, no que diz respeito a passagem de informacao e as “novas regras”, que tinham de

ser cumpridas com a implementagéo da IFS.

5.1. PROCESSO PRODUTIVO

De acordo com a Organizacdo Mundial da Saiude (OMS), a higiene dos alimentos é o
“conjunto de medidas destinadas a garantir ou reforcar a comestibilidade e a seguranca para o
consumo humano de determinados alimentos ou dos alimentos em geral com a abrangéncia de
todos os aspectos de producéo, colheita, elaboracdo, distribuicdo e preparagdo, bem como a de
todas as possiveis causas de toxicidade (fisica, quimica ou microbiologica).”

Através deste apontamento conseguimos reter que a qualidade na producdo de carne de aves
comeca a partir da ave viva, envolvendo outros processos associados, como por exemplo os
cuidados sanitarios aos quais foram submetidas, as caracteristicas e condi¢cdes dos meios de
transporte e as particularidades de ordem zootécnica.

E de realcar que a qualidade microbioldgica da carne é a caracteristica mais importante a ser
controlada durante a fase de abate e as fases de manipulacdo. Durante o processo produtivo é
importante garantir que os produtos carneos sejam de qualidade, pois cada vez mais o
consumidor € exigente, além de se preocupar com questdes de seguranca, como a presenca de
substancias carcinogéneas, mutagénicas e radioactivas inter-relacionada aos produtos carneos
e alimenticios de forma geral.

Através da figura 4, conseguimos verificar o processo produtivo e de abate, transformacéo e

embalagem de aves, o qual é a base de todo o trabalho.
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Figura 3- Fluxograma de abate e processamento do frango

5.1.1. DESCRICAO DO PROCESSO PRODUTIVO

* Recepcéo

As cargas de aves vivas sdo recebidas na portaria do centro de abate, sdo pesadas e seguem
até ao local de descarga (cais das aves vivas), onde aguardam até a hora de abate. O tempo
que as aves vao permanecer no cais de descarga varia consoante as necessidades, de forma a
perfazer as encomendas. Todas as etapas de descarga do frango vivo devem ser feitas

cuidadosamente de forma a evitar stresse nos animais, bem como lesoes.

Durante o tempo em que as aves vivas se encontram no cais de descarga ou nos camides, tem
de existir o cuidado de verificar as condi¢fes climatéricas, pois se existirem temperaturas
acima dos 24°C, devem-se tomar medidas, como a utilizagdo de ventiladores ou de chuveiros
de agua (nebulizadores).
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* Pendura

Ap0s a descarga das aves vivas no cais, inicia-se 0 processo de abate em si. Esta etapa comeca
com a pendura das aves nos ganchos da linha de abate. A pendura é uma fase do processo um
pouco desconfortavel, visto que sd@o penduradas em ganchos apertados, de cabeca para baixo
(pelas patas). A forma como elas sdo penduradas deve monitorizada, pois pode provocar-lhes

dor, desconforto e até mesmo lesoes.

* Electrocussao

O corte das car6tidas das aves, pode provocar dor e desconforto do animal. Para evitar esse
desconforto, realiza-se a insensibilizacdo das aves, com o objectivo de eliminar/ minimizar a
dor sentida durante o corte do pesco¢co. A insensibilizacdo é realizada atraves da
electrocussdo, processo esse que recorre ao choque eléctrico, no qual as aves suspensas pelas
patas, ficam com a cabeca introduzida num tanque de agua electrificado onde recebem uma

descarga eléctrica que as atravessa e as insensibiliza.

* Degola /Sangria

Depois da insensibilizacdo é efectuada a degola. Nesta etapa é realizado o corte das carétidas.
Quando se verifica que a degola automatica néo foi eficaz, entdo recorre-se a degola manual

(processo em que existe uma operadora que corta 0 pesco¢o das aves com uma faca).

Quando a degola se encontra terminada, ocorre 0 periodo da sangria. A sangria deve ser

realizada durante um intervalo de tempo suficiente, para que ocorra um bom sangramento.
* Escalddo

O escaldao tem como grande finalidade uma prévia lavagem da ave, bem como a abertura dos

poros da pele das aves. A temperatura usada no escalddo € de aproximadamente 51°- 54°C.

*  Depena

A depena é uma etapa mecanizada realizada a seguir ao escalddo, em que as varias séries de

dedos depenadores de borracha de diferentes durezas friccionam sobre a ave, depenando-a.
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* Separacao da cabeca e corte das patas

A separacdo da cabeca é uma parte do processo em que se arranca a cabeca por traccdo, ou
seja, a cabeca da ave passa entre duas barras que vao estreitando, separando a cabeca do

PEescoco.

O corte das patas é feito ao nivel da articulagdo do tarso-metatarso, onde as patas vao para

uma maquina para ser realizada uma escolha e a carcaga continua o processo.

* Evisceracdo

As aves para serem consumidas, tém de ser evisceradas, por isso tem de haver o seguinte

processo:

— Corte da cloaca;

— Abertura do abdoémen;

— Evisceracao;

— Remocao dos papos;

— Remocdo dos pescocos;

— Remocdo das peles dos pescocos;
— Extrac¢do dos pulmdes;

— Lavagem da carcaga.

Ao longo desta etapa do processo, também se faz a colheita de miudos, bem como a limpeza
as moelas, coragdes e figados.

*  Arrefecimento da carcaca

Nesta fase terminal do processo, tanto as carcagas como as miudezas devem ser submetidas a
um choque térmico, choque térmico esse que € realizado com agua e ar refrigerado. Por isso
nesta fase as carcacas passam numa lavadoura, onde as mesmas sdo submetidas a baixas
temperaturas e posteriormente séo colocadas num tunel de arrefecimento, estabilizando assim

a temperatura das mesmas.

Esta etapa é essencial no processo, visto que este arrefecimento vai retardar o crescimento das

bactérias psicrotroficas e psicrofilas, garantindo e aumentando assim a vida util do produto.
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* Classificacdo

Apds a passagem da carcaca pelo tanel de arrefecimento, esta passa num sistema de selagem e
calibracdo, onde se classificam os frangos consoante a classe (classe A e classe B). Sao
classificados frangos de classe B, todos os frangos que contenham lesdes. O resto dos frangos
é classificado como frango de classe A e é armazenado consoante o tipo de calibre (desde o

calibre 6 até ao calibre +18).

*  Armazenamento

Depois que as carcacas se encontram classificadas e colocadas em caixas, estas Sao

conservadas em camaras frigorificas a baixas temperaturas (0°C — 4°C).

5.2. APLICACAO DOS REQUISITOS DA IFS

Desfolhando a IFS, vamo-nos apercebendo dos requisitos que tém de ser cumpridos. Esses
requisitos s&o:

5.2.1. RESPONSABILIDADE DA DIRECCAO

— PRINCIP10S CORPORATIVOS (REQUISITO 1.1)

Nos principios corporativos foram efectuadas revisdes ao manual de fungbes e
responsabilidades da empresa a excepc¢do dos entrepostos, ou seja, 0 manual sofreu pequenas
alteracOes, onde foram revistas as responsabilidades por sectores. Apds serem feitas essas
alteracdes, realizaram-se reunifes com as pessoas de cada departamento/sector, indicando
qual a sua importancia/responsabilidade para que a norma fosse respeitada. Na figura 5

encontra-se um excerto desse mesmo manual.
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Figura 4 - Manual de funcdes e responsabilidades

— ESTRUTURA CORPORATIVA (REQUISITO 1.2)

Observando os itens da estrutura corporativa, verificamos que a Lusiaves deve ter essa mesma
estrutura disponivel através de um organigrama, onde se encontram definidas as competéncias
e as responsabilidades. Essa informacdo encontrava-se definida e documentada, mas era
necessario realizar alguns ajustes no manual de gestdo, tendo em conta o &mbito IFS.

Verificando agora o requisito 1.2.4, que diz respeito a responsabilidade da gestdo de topo
(1°KO), a administracdo terd de assegurar que 0s empregados se encontram conscientes das
suas responsabilidades e que contam com 0S recursos necessarios para executar de forma
eficaz as suas funcBes. Por isso, ocorrem reunides com as equipas de trabalho, de forma a
expor o manual de funcdes e as suas responsabilidades, nomeadamente para realcar as
competéncias e deveres que tém para com a seguranca alimentar, e respectivo plano de
HACCP, isto é, comunicar/formar os colaboradores ao nivel dos planos de HACCP, das
instrugdes de trabalho, que tiveram de ser ajustadas, bem como os registos que sdo realizados

ao longo de toda a producao, etc.

— ANALISE CRITICA PELA DIRECCAO (REQUISITO 1.4)

A direccdo deve garantir que a gestdo da qualidade, bem como a seguranga dos alimentos é
revista anualmente, ou quando ocorrem mudancas. Por isso, as revisdes que sdo feitas ao
sistema, devem conter no minimo o resultado de auditoria, o feedback dos clientes e a
conformidade do processo e do produto. Essas revisdes que s@o realizadas periodicamente
incluem também as infra-estruturas necessarias para assegurar a conformidade dos requisitos

do produto atraves de auditorias internas e de inspeccdes realizadas no dia-a-dia.
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Para além das verificacdo periddica das infra-estruturas, verifica-se também regularmente o
ambiente de trabalho, e se este se encontra adequado para garantir a conformidade com 0s
requisitos do produto. Nesta verificacdo tem-se em conta as instalacbes para o pessoal; as
condicdes ambientais; as condi¢des de higiene e as influéncias externas, como por exemplo, o

barulho.

Todas estas verificagcOes sdo realizadas com o objectivo de ir existindo sempre melhoria do
controlo dos pré-requisitos, dai existir o impresso que se encontra na figura 6, que nos mostra
a forma como ¢ realizada essa verificacdo e 0s parametros que se tém em conta, em toda a

fabrica.

Data:

Check-list de verificagdo de pré-requisitos

Constatagdes NC's

Pré-requisi‘m lremex verificar E

Local Descrigio Acgdo

Infraestruturas

Edificio / Gerais

Figura 5 - Impresso da Check-list de verificacdo dos pré-requisitos

5.2.2. GESTAO DA QUALIDADE E DA SEGURANCA DOS

ALIMENTOS

— GESTAO DA QUALIDADE (REQUISITO 2.1)

O sistema de gestdo da qualidade e da seguranca alimentar deve ter os procedimentos
documentados, para que haja controlo dos documentos, bem como as alteracbes a esses

mesmos documentos.
As alteracdes de documentos que realizei no estagio foram as seguintes:

* Actualizacdo do layout da Lusiaves, bem como a realizagdo dos circuitos realizados
pelo produto, anexo |

* Verificacdo das amostras testemunho do cliente LIDL;

*  Estudo da estabilizagdo da temperatura do produto (frango, peru, codornizes, pato,
coelho, etc) recepcionado de fora, bem como do produto interno (Frango).
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*  Verificacdo das oscilagdes da temperatura do produto, quando este se encontrava
exposto a temperatura ambiente (Tambiente ~ 6°C).

*  Estudo dos tempos de congelacdo, ou seja, perceber quanto tempo € que diversos

produtos necessitavam de estar nos tdneis de congelacéo.

— SISTEMA DE GESTAO DA QUALIDADE - HACCP (REQUISITO 2.2)

Avango na norma, encontramos a monitorizacdo dos PCC’s, ponto 2.2.3.8.1 da IFS e 2°KO,
que nos indica a definicdo de procedimentos de monitorizagdo especificos para cada PCC,
bem como a deteccdo da perda de controlo no PCC em questdo. Cada PCC definido deve estar
controlado através dos registos de monitorizacdo e do controlo pratico do mesmo. Os
respectivos registos deverdo especificar a pessoa responsdvel pelos mesmos, a data do

controlo e o resultado.

Para se realizar este género de monitorizacdo, deve-se conhecer muito bem os planos de
monitorizacdo e HACCP (etapas de processos, medida de controlo, limite critico/aceitacgéo,

responsaveis, frequéncia da realizacdo da tarefa, verificacdo, etc).

Contudo, o objectivo deste requisito € cumprir com as monitorizacdes, mas caso ocorra um

desvio, deve-se saber actuar sobre 0 mesmo, e guardar os registos.

Devido a todos esses controlos, € necessario verificar se se estdo a cumprir 0s planos de

HACCP. Para se controlar este aspecto realizei:

* Controlo de sala (verifica-se o estado higiénico da sala, a temperatura a que se
encontram os produtos que estdo a ser transformados, bem como os que encontram a
ser embalados;

*  Controlo das temperaturas (regista-se as temperaturas a que se encontram os produtos
que vao ser expedidos, assim como a temperatura dos produtos que se estdo a ser
recepcionados);

*  Controlo das etiquetas e rotulagem (controlar a data de validade e todos os requisitos
legais; e verificar a forma como o rétulo se encontra colado na embalagem);

*  Controlo de pesos e calibragem
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5.2.3. GESTAO DE RECURSOS

Na gestdo de recursos humanos, a formacéo e as instalaces sanitarias, equipamentos para a
higiene pessoal e instalacfes do pessoal. A gestdo de recursos humanos, integra a higiene
pessoal, a roupa de proteccdo para o pessoal (contratados ou visitantes) e os procedimentos
aplicaveis a doencas infecciosas. Para existir esse controlo, realizam-se revisdes ao manual de
pré-requisitos e de boas praticas e efectuam-se inspeccdes ao cumprimento dessas mesmas

praticas.

Para salvaguardar este tépico temos o item 3.2.1.2 da norma e 3°KO, que informa que 0s
requisitos de higiene pessoal deverdo estar no lugar apropriado aos mesmos e deverdo estar
implementados e respeitados por todo o pessoal que se dirige a industria (colaboradores,

clientes, fornecedores, subcontratados e os visitantes).
Aplicando este item, a Lusiaves, define-o alguns parametros:

* Ao nivel da higiene pessoal, as pessoas que se dirigem as instalacdes tém:

— Vestuario de proteccdo (mascara — Uuso
obrigatdrio e de forma correcta, como se
pode observar na figura 7);

— Lavar e desinfectar das méos/luvas;

— Que usar pensos quando se cortam, tendo
em conta que, estes tém de ser de cor azul e
de preferéncia protegidos por umas luvas;

— Usar unhas curtas, limpas e sem verniz
(proibido o uso de unhas de gel, verniz

transparente, etc);

— Proibido usar adornos e objectos pessoais
(alianca, anéis, fios, brincos, piecings, Figura 6 - Vestuario de proteccdo dos
L. B colaboradores
relogio, telemovel pessoal, entre outros);
— De proteger o cabelo e a barba.
* A nivel das instalagdes sanitérias, equipamentos para a higiene pessoal e instalagdes
do pessoal:

— Tem de se conseguir o cumprimento dos planos de higiene;
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Os responsaveis devem controlar e manter as condi¢bes de higiene em
conformidade com os planos e com o que se espera da higiene/ limpeza (ndo
verificar apenas os registos, mas sim deslocar-se aos locais para verificar o
estado de higiene);

Tem de se verificar se estd a ocorrer a correcta utilizacdo dos utensilios de
higiene e dos produtos de higiene;

Existir uma equipa formanda para a utilizacdo dos detergentes/desinfectantes e
saber onde se encontram as fichas técnicas e de seguranca desses mesmos
produtos;

N&o se podem permitir falhas de higiene nalguns locais (controlo apertado
nesses mesmos locais), nem falta de papel/sabéo liquido;

Fazer um controlo de toda a area envolvente da industria;

Fazer um levantamento das necessidades ao nivel das instalacdes sanitarias.

onde se realiza o levantamento das necessidades das instalacGes encontra-se

representado na figura 8.

>

ACCOES IFS - LEVANTAMENTO INFRAESTRUTURAS 05/03/2013 A

13/03/2013
Contatages Acgdes aimplementar Prazo 3::‘””5
3alnedrios
Homens rés- |cabine duche com 4 estrados
chio
Balnedrios
Homens rés- |interruptor partido
chao
ji;eeagiorzs_ cacifo 59 en.2 10sem fechadura/fechadura
hio partida
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3alneédrios 12 |muitos guarda-chuvas espalhados e
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andar
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andar
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andar
Apbs
Figura 7
sere

m realizadas
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ahre nela lade de fara - n3o node

- Documento usado para o levantamento das infra-estruturas

as higienizacOes, estas tém de ser registadas nos devidos documentos.

Mensalmente realiza-se a recolha desses documentos e inspecciona-se 0s pré-requisitos de
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higiene geral, higiene operacional e higiene pessoal. As inspecgdes que se fazem de higiene
pessoal sdo aos cacifos dos operadores, onde se observa se os cacifos se encontram arrumados
e em condicBes higiénicas; realizam-se op’s stop (operagdes stop), onde se observa se 0S
operadores lavam e desinfectam devidamente as méos e se 0s operadores trazem adornos ou
unhas de gel; controlo analitico e o controlo das boas praticas da sala, onde é observado se nas
pausas de trabalho, deixam os locais de trabalho limpos e organizados.

As verificagdes deste topico de higienizacdo podem ser observadas na figura 9.

Forma Correcta | .

Forma IncorrectaQ

Legenda: Néo deixar produto no chéo, visto
que se pode originar um acidente de trabalho
e ndo contribui para a seguranca alimentar.

Legenda: N&o deixar os tapetes com restos

de produto, nem com sujidade.
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Legenda: Retirar as etiquetas e a cola da
rotuladora.

Figura 8 - Controlo de higiene

5.2.4. PROCESSO DE PRODUCAO

No processo de producdo, deve existir controlo sobre: os acordos contratuais, as
especificacbes do produto, as formulas/receitas, o desenvolvimento do produto, a embalagem
do produto, a localizagdo e o exterior da fabrica, as normas ambientais da fabrica, o controlo
da agua (visto que esta é de furo), a limpeza e higiene, os residuos/eliminacdo de residuos, o
risco de corpos estranhos, metal, pedacos de vidro e madeira, o controlo de pragas, a recepcao
de materiais e armazenamento, o transporte, a manutencdo e reparacdo, 0 equipamentos, a

rastreabilidade, os OGM’s, os alergénios e as condi¢des especificas da producéo.

Para este topico ser cumprido, recorre-se a sec¢do 4.2.1.2 da IFS (4° KO), que informar que
devem existir especificacdes para todas matérias-primas/subsidiarias (materiais e ingredientes
de matérias-primas, aditivos, materiais de embalagem), e que estas devem estar disponiveis no
local adequado. Essas mesmas especificacOes devem estar actualizadas, serem directas,

estarem disponiveis e sempre em conformidade com os requisitos legais.
Devido a este facto, a Lusiaves controla 0s seguintes requisitos:

*  Armazém da matéria subsidiaria / embalagem do produto
— Tem de se ter em atencdo que para nao haver contaminacgdes cruzadas nos
armazéns se, realiza a identificacdo do material de embalagem com lotes
internos;
— Ter acesso aos cadernos de encargos, para conhecer as especificacbes a

recepcao;
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A pessoa que recepciona as embalagens deve ser capaz de identificar eventuais

riscos de contaminacgéo por pragas, embalagens danificadas, abertas, etc.

* Recepcdo das mercadorias

Controlo da matéria-prima a recepcao;
Registar tudo o que se observa nessa mesma recepgdo, como por exemplo:
= Temperatura (°C) do veiculo;
= Temperatura (°C) do produto;
= Higiene do veiculo;
= Verificacdo do acondicionamento do produto (caixas, paletes, em saco,
etc)
= Observar a rotulagem do produto (lote; data de validade;
posicionamento do rotulo, quando este se encontra nas cuvetes)
Caso exista algo de suspeito/errado, comunicar com o Controlo da Qualidade e
decidir se se abrem NC’s (ndo conformidades);
Ter o cuidado de ter as cAmaras arrumadas antes de armazenar o novo produto
(seguir o método FIFO);

Identificacdo da mercadoria com o lote interno.

* Transporte

Realizar-se o controlo de higiene a carga;

Fazer-se o registo das temperaturas tanto do camido, como do produto a carga;
Verificar-se o funcionamento das temperaturas durante o transporte;
Verificar-se o estado de conservacdo do veiculo (parametro relacionado com a

analise de risco para a seguranca alimentar do produto: corpos estranhos, etc)

*  Manutencdo Auto/Fabril

Todas as equipas de trabalho tém formacao;

Existéncia de planos de manutencdo preventiva para todos os equipamentos,
que devem ser cumpridos e documentados;

Quando se realizam manutencdes, estas devem ser efectuadas de forma a
prevenir perigos/contaminagdes para os produtos (contaminagdes por factores
quimicos, lubrificantes autorizados, higiene dos residuos gerados, etc); fisicos
(queda de parafusos, pegas perdidas juntos as linhas de producgdo, etc) ou

microbiologicos (higiene pessoal, higiene das linhas, etc);
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— Apos terminarem a intervencdo, o responsavel da seccdo deve inspeccionar o

local, e caso este se encontrar sujo, deve mandar higienizar.
*  Manutencdo Externa

— Sempre que se necessita de recorrer a manutencdo externa, € obrigatdrio
registar todas as entradas desses mesmos técnicos;

— Tem de se garantir que esses mesmos técnicos conhecem as regras da empresa;

— Enquanto os técnicos permanecem nas instalacdes, estes tém de andar sempre
acompanhados pelo responsavel da manutencao interna;

— Antes dos técnicos se ausentarem das instalacdes, inspecciona-se 0 servigo que

foi realizado.

Continuando a avaliar a norma, verificamos que existe outro requisito que € imprescindivel, o
ponto 4.2.2.1 da norma e 5°KO, onde se encontra indicado que sempre que existirem
contratos com clientes em relagdo as formulas/receitas dos produtos, bem como requisitos de
tecnologia, 0os mesmos devem cumpridos, ou seja, deve-se garantir o conhecimento das
especificacbes e das formulas de produtos dos clientes, tendo como base o cumprimento

desses mesmos requisitos.

Verificando outro requisito importante, 0 4.12.1 e 0 6°KO, apercebemo-nos que devem ser
identificados os potenciais corpos estranhos, bem como a base da andlise de risco (por
exemplo: matéria-prima, material de embalagem, acessorios de embalagem, ferramentas
internas, componentes das maquinas, etc.). Os procedimentos para evitar a contaminacdo por
este género de corpos estranhos, devem ser apropriados e devem ser bem aplicados. Sempre
que surgirem produtos contaminados por este género de contaminacdo, estes devem ser

tratados como ndo conformes.

Para isso, a Lusiaves usa um equipamento para
evitar a chegada de corpos estranhos ao
consumidor que é o detector de metais, como
podemos observar na figura 10. Este equipamento
encontra-se localizado no final das linhas de
embalamento, e que detecta se o produto final tem
algum corpo estranho. Se este tiver algum corpo

estranho, o detector rejeita o produto, e entdo tenta-

Figura 9 - Detector de metais, localizado nas linhas
de embalamento
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se perceber o que se passa.

Diariamente realiza-se um controlo aos detectores de metais, para verificar se estes se
encontram a trabalhar de forma adequada. Aquando desta verificacdo realiza-se o registo no

impresso, encontra-se representado na figura 11.

Data Programa | Tipo de |Testes (agrafos/botoes/parafusos/pensos/moedas....)-didriq padra es- Caixa o

metais
Hora| LINHA |VSProduto| pesgo 1 2 3 4 5 6 Semanal fechada Respon

CNCF\I'l:NCCNCC&ICCNCCNCCNCCNCENCS‘Wel

Chaveiro Controlo Qualidade e Transformagdo ok?
Observagdes:

Figura 10 - Registo da resposta do detector de metais

Para terminar o ponto 4, verificamos o item 4.18 da IFS (7°KO), que nos diz que deve ser
disponibilizado um sistema de rastreabilidade que permita a identificacdo dos lotes de
produtos e que haja ligacdo com os lotes de matérias-primas, embalagens que se encontram
em contacto directo com os alimentos, embalagens que previsivelmente deverdo estar em
contacto ou se espera que estejam em contacto directo com os alimentos. O sistema de

rastreabilidade deverd incorporar todos os registos de distribuicdo e processamento.

Na préatica, tem de haver rigor na identificacdo das matérias-primas, materiais de embalagem,

de produtos em vias de fabrico, produto acabado, etc.

5.2.5. AVALIACOES, ANALISES, MELHORIAS

Na questdo das avaliacGes, analises e melhorias, tem de se ter em conta aspectos como as
auditorias internas, a inspeccdo ao local de trabalho, o controlo de processos e validagdes, a
calibracdo e verificacdo de equipamentos de medicdo e monitorizagéo, as anélises ao produto,
a quarentena do produto e a aprovacdo do mesmo, a gestdo de reclamacgdes de clientes e

comunicagdo as autoridades em questdo, a gestdo de ocorréncias (retirada do produto ou
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revogacgéo do produto), a gestdo de produtos que ndo preenchem as condic¢des requeridas (ndo

conformes) e as acgdes correctivas.

— AUDITORIAS INTERNAS (REQUISITO 5.1)

Verificando o ponto 5.1.1 (8° KO), este refere-se as auditorias internas que devem ser
executadas de acordo com um plano. A andlise de risco deve determinar o @mbito e a

frequéncia das auditorias.

Para cumprir de forma pratica com esse ponto, a Lusiaves cumpre com um programa de
auditorias internas, fazendo também um seguimento e avaliagdo de eficacia das NC’s

levantadas.

— INsPECCOHES DA FABRICA (REQUISITO 5.2)

Para que haja um bom funcionamento nas instalacGes fabris, e para que estas se encontrem
sempre aptas a um bom desenvolvimento, segundo os pré-requisitos, realizam-se diariamente
inspeccOes a cada actividade, onde se faz uma anélise do perigo, ou seja, faz-se o controlo do
produto, higiene das instalacdes, higiene pessoal, materiais estranhos que possam ser

perigosos para o alimento ou para o colaborador

Na figura 12 podemos observar o documento onde se regista toda essa informacao.

CONTROLOS GERAIS DE PRODUGAO FABRIL
Lusiaties
i~ vl DATA_ / 1 AR
. Temp. | Especificagio/ L
Linhal Local Cr:,l':'lt:" Produto Lote |Produto| Apresentagso | '\~ Acgdes
(*C) Produto
Cxs e Plts
Higienizagé‘\o de Obs Higienizadss? Nos Armarios? Armarics Fechados?
Facas Méq. Ok? Suportes ok? Armarics Limpos?
N T°C Sangria T°C Veterinarios Obs
é Esterilizadores T°C Sala Facas Abate T°C Desmancha
T Boas Priticas/
Operadores
Balnearios
Geral Eq. Noite
Geral Eq. Dia
Manutengao

Figura 11 - Documento onde se regista o controlo geral da producéo fabril
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— ANALISE DO PRODUTO (REQUISITO 5.6)

Este requisito tem muitos subtépicos, mas o que tem grande influéncia na Lusiaves € 0 5.6.7,
que diz respeito a verificacdo da qualidade do produto final. Em relagdo a este aspecto, o que
sdo realizados sdo testes organolépticos internos, onde se verifica se o produto esta de acordo
com as especificacdes e qual o seu impacto em relagdo as caracteristicas do produto. Os
resultados destes testes encontram-se documentos segundo O impresso que se encontra

representado no anexo II.

— GESTAO DE INCIDENTES, RECOLHIMENTO E RECALL DE PRODUTO

(REQUISITO 5.9)

Passando agora ao item 5.9.2 da norma e 9°KO, verificamos que deve ser disponibilizado um
procedimento eficaz de retirada e recolha o mais rapido possivel de todos os produtos que
garanta que os clientes envolvidos tenham acesso a informacdo. Este procedimento devera
incluir uma clara definicdo de responsabilidades. O impresso utilizado para este género de

processo encontra-se no anexo lll.

Para evitar esse género de problemas, a Lusiaves realiza testes recall de forma a garantir que
os clientes ndo descodificaram a nossa informacdo interna, ou seja, tenta-se perceber a

eficacia dos mesmos.

Por fim, temos o requisito 5.11.2 (10°KO), que nos indica que as ac¢des correctivas devem
ser formuladas claramente, documentadas e executadas atempadamente de forma a prevenir
outras ocorréncias de ndo conformidade. Nestas devem ser definidas claramente as
responsabilidades e os cronogramas das ac¢des correctivas. Toda a documentacdo deve ser

guardada, protegida e deve estar sempre disponivel.
Para garantir isso, ao nivel pratico existe:

* O cumprimento dos planos de monitorizacao;
* Quando ocorrem NC’s estas sdo abertas no sistema pelos responsaveis da

monitorizacdo e entregues no departamento do Controlo da Qualidade.

5.2.6. DEFESA DO ALIMENTO

Sabe-se que a base dos programas de defesa do alimento ¢ a prevenc¢édo dos produtos em que a

contaminac&o € intencional, ou seja, onde os individuos, deliberadamente podem contaminar
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0s produtos por agentes bioldgicos, quimicos e fisicos, com o principal objectivo de causar

prejuizos directos as organizac¢fes ou a populagdo em geral.
As ameagcas e vulnerabilidades tipicas de acontecer s&o:

* sabotagem de matérias-primas/matéria subsidiaria/produtos quimicos;
* portas externas;

* gestdo de conflitos do pessoal interno;

*  equipamentos;

* areas de dosagem, mistura, adicdo e armazenamento de ingredientes;
*  areas de embalagem;

*  zonas de armazenamento;

* uniformes e vestiario pessoal;

*  funciondrios insatisfeitos ou com inten¢des pré-definidas;

*  Visitantes;

* movimentacao do pessoal externo;

* consumiveis industriais (dgua, gas, energia eléctrica).

Para existir um controlo rigoroso de todos os agentes, implementou-se um plano de defesa de

alimentos onde se teve em conta;

— Avaliacéo dos riscos
— Plano de defesa dos alimentos

— Gestdo o plano de defesa.
O plano praticado na Lusiaves encontra-se no anexo IV.

Para se imporem as regras gerais em diversos sectores, teve de se realizar uma avaliacdo de
ameacas e vulnerabilidade para a defesa dos alimentos. A avalia¢do que se realizou encontra-

se natabela 7.
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Probabi- | Severi- o
) Avaliacéo
o Ameaca / lidade dade
Actividade/ da .
Vulnera- (Alta/ (Alta/ o Medida de Controlo
Etapa . o o Signifi-
bilidade Média/B | Média/ o
] ) cancia
aixa) Baixa)
-Portas com  acesso
Entrada _ N restr~|to (abertura  por
. Baixa Média C cartdo);
Indevida .
-Controlo de picagens;
-Controlo vigilancia;
Movimentacéo - Cor do EPI por funcgéo e
. . or Seccao touca,
Pessoal Interno | Movimentacao p, Lo ¢ (
tunica);
de um -Picagens or
colaborador Baixa Média C ~g . P
N seccdo/linha;
noutra 5
. -Formacdo para controlo
sec¢do

de pessoal (chefe de
seccao e coordenador);

Nota: Quanto ao nivel de significancia, o0 método utilizado foi o seguinte: Nivel A (elevado) —

significancia 6-9; Nivel B (médio) — significancia 3-5; Nivel C (baixo) — significancia 1-2.

As regras gerais que se implementaram tendo em conta a avaliagio da ameaga da

contaminacdo do alimento foram as seguintes:

* Portaria

— Antes de permitir a entrada de qualquer pessoa estranha ao servi¢o devem:

e ldentificar para que departamento e/ou pessoa se dirige;

e Apos identificacdo, abrir a cancela e solicitar a paragem da pessoa na

portaria;

e Contactar a pessoa identificada, para confirmar se da verdade se trata;

e Apo0s a confirmacdo e autorizacdo, registar a entrada da pessoa;

e Identificar a pessoa com o respectivo cartdo de visitante;

e Facultar as regras de visitante;

e Encaminhar a pessoa identificada até ao local autorizado;

e Quando a pessoa sair das instalagdes, registar a saida dessa mesma

pessoa.

* Manutencdo Externa
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— S0 poderdo entrar no interior da Lusiaves os técnicos de manutencdo externa
que estiverem acompanhados por um responsavel da manutencgéo interna, apos
o controlo de visitantes de:

e Conhecerem as regras implementadas pela Lusiaves;
e Registar a entrada e o respectivo niumero de pessoas que vao entrar;
e Procederem ao respectivo fardamento de proteccao.

— Antes de os técnicos externos abandonarem o local onde foi realizada a
intervencdo, devem ser conferidos os trabalhos que foram realizados, pelo
responsavel de manutencdo interna, de higiene e seguranga no trabalho e de
seguranca alimentar, de forma a verificar que o local se encontra apto para
poder laborar nas devidas condi¢cdes e tendo em atencdo a seguranca dos
alimentos.

— Para abandonarem o interior das instalaces, estes necessitam de ser
acompanhados pelo colaborador da Lusiaves;

— Quando sairem do perimetro das instalacGes, terdo de passar obrigatoriamente
pela portaria (onde terd de haver autorizacdo da manutencgdo interna).

* Colaboradores da Lusiaves

— Nunca devem abrir a porta para o interior das instala¢cbes a ninguém, sem
existir autorizacdo para o efeito;

— No caso de verificarem alguém dentro da fabrica, que esteja sozinho e que ndo
seja colaborador da Lusiaves, devem abordar a pessoa e perceber qual é o
motivo da sua presenca;

— Quando existem visitas as instalacdes, os visitantes ndo podem mexer nos

produtos.

Com toda a informacdo mencionada acima, sobre defesa dos alimentos, chegou-se a
conclusdo que na Lusiaves 0s visitantes sO devem ter acesso as areas de manipulacdo e
armazenamento quando devidamente autorizados, equipados, acompanhados e nalguns casos
formados. Devem respeitar as mesmas regras de boa conduta estabelecidas para o0s
colaboradores e ap6s a sua entrada no perimetro da fabrica, deve-se registar num documento

especifico a entrada dos mesmos.
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Tudo isto ocorre com o intuito da empresa em si identificar, responder e prevenir os alimentos

dos varios riscos que eles podem sofrer. Isto pode-se verificar através da figura 13.

T

Ty

VU—

Lusiaves

.
o 1 L)

Identificar Responder

Prevenir

Figura 12 — Esquema representativo das medidas que devem ser tomadas para a defesa do alimento
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6. CONCLUSAO

O objectivo das industrias alimentares € a producdo de alimentos seguros que ndo constituam
qualquer risco para a saude humana. Aliado a este facto, encontra-se a exigéncia de muitos
retalhistas e grossistas europeus que se regem por algumas normas, levando essas empresas
fornecedoras a certificar-se segundo alguns referenciais. Entre os varios referenciais
existentes, conta-se que a IFS é uma norma exigida por uma grande variedade de empresas,

ndo sendo um requisito legal, mas sim um requisito de entrada em alguns mercados.

Devido a tudo o que foi mencionado, percebe-se que todo o trabalho que desenvolvi durante o
estagio profissionalizante na Lusiaves, foi ajudar na implementagdo da norma IFS, bem como
noutras tarefas. O sistema foi devidamente estruturado, foi elaborada toda a base documental
em que ele assenta, foram verificados todos os cumprimentos dos requisitos e, por fim, a sua
implementacdo através da auditoria final para a certificacdo. O estagio nesta empresa foi
muito enriquecedor do ponto de vista do envolvimento huma empresa de grandes dimensdes,

com necessidades de clientes muito just in time, e de lidar com pessoas de varias hierarquias.

Considerando as intengdes iniciais deste projecto, pode-se concluir que foram definidos todos
os procedimentos e sistemas que ddo cumprimento aos requisitos definidos pela norma. E de
realcar o enriquecimento cientifico obtido durante o periodo de estagio, no que diz respeito as
nocbes de qualidade e seguranca alimentar, a todo o processo de producdo, bem como na
implementacdo deste tipo de normas. Foi uma experiéncia gratificante e fez-me crescer no

sentido em que ndo tinha tido até a data um contacto com uma empresa com tal dimenséo.

Ao longo do trabalho verificou-se que o sistema HACCP estava correctamente implementado
e gque os controlos efectuados eram eficazes. Foram executadas algumas revisdes do sistema,
tais como a actualizacdo de documentagdo, nomeadamente os documentos referentes aos

registos dos PCC e dos pontos de controlo.

Para uma empresa como a Lusiaves, que ja possui 0 sistema de gestdo da qualidade
implementado e certificado de acordo com a norma I1SO 9001:2008, bem como o sistema
HACCP, tornou-se relativamente facil fazer a integracdo com a IFS, uma vez que o HACCP é
fundamental para a implementacdo da IFS, e existem varios requisitos, relacionados com a

gestao do sistema que sdo comuns entre a 1ISO 9001:2008 e a IFS.
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E de realcar que ndo é a implementacdo da IFS, que vai garantir que os produtos s&0 mais
seguros. Contudo, com o processo de implementacdo da norma foram efectuadas mudangas
que implicaram o envolvimento de todos e o sistema foi revisto e adaptado a luz do novo

referencial, 0 que se traduziu numa oportunidade de melhoria.

Apds tudo se encontrar preparado na fabrica, foi entdo realizada a auditoria de certificacdo
recorrendo a uma entidade externa, 0 que comprovou que o sistema de gestdo de seguranga
alimentar cumpre com os requisitos da norma. Este é um aspecto cada vez mais exigido pelos
clientes, como forma de garantir a seguranca alimentar. Para além dos beneficios internos da
implementacdo da IFS, o maior beneficio é a imagem e o prestigio que serdo superiores. Para
além disto, a partir desta data a empresa podera fornecer os seus produtos aos retalhistas e

grossistas que exigiam a norma e lucrar com esse aspecto.

Sendo assim, a implementacdo da norma foi verdadeiramente vantajosa para a empresa.
Apesar do trabalho inerente a todo o processo anterior a certificacdo, a implementacao foi
uma mais-valia, uma vez que reune os beneficios do reforco da seguranca alimentar e
melhoria continua, bem como um grande prestigio, aumento da competitividade da empresa e

a possibilidade de vender o seu produto aos retalhistas e grossistas que exijam a norma.
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8. ANEXOS

8.1. ANEXO | — LAYOUT DA FABRICA

Identificacdo dos locais da fabrica:

I ( 15 ) Data: 2U15-U5-
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SALAS DE PRODUCAO TUNEL REFRIGERACAO RAPIDA ABATE
101 Céamara de Apoio a Desmancha 316 Sala de Congelados 401 Tunel de Refrigeragdo
104 Cémara de Preparados de Carne - Produtos a granel | 317 Sala de Preparacéo de Peito Frango
105 Cémara de Produtos Transformados & base carne 318 Gabinete do Departamento Fabril —I
106 Camara de Produtos Transformados a base carne 319 Gabinete do Controlo da Qualidade 501 Tunel de Congelagéo 1
107 Cémara de Churrasco 320 Armazém de Paletes de Madeira e Cartonados | 502 Tunel de Congelagéo 2
108 Camara de Apoio a Congelacéo 321 Gabinete de Apoio Cais Congelados 503 Tunel de Congelagéo 3
109 Camara de Preparados de Carne - Produtos acabado | 322 Armazém de Embalagens
110 Camara de Estabilizacéo | 323 Armazém de Embalagens Diarias CORREDORES E CAIS DE CARGA/DESCARGA
111 Céamara de Estabilizacao Il 324 Gabinete de Apoio ao Cais de Frescos 601 Cais Recepcéo/ Expedicao de Cartonados
112 Camara de Miudezas 325 Gabinete de Atendirg(ar;t”(::g Fornecedores e ao 602 Corredor Circulagéo Il
113 Camara de Estabilizagéo Il 326 Sala de Higienizagdo de Aventais e Botas 603 Cais Recepgéo/ Expedicéo de Congelados
114 A Camara do Produto Acabado 327 Sala de Entrega do Vestuario Sujo 604 Cais e Recepgéo / Expedigio de Frescos
114 B Cémara de Mercadorias 328 Sala de Levantamento do Vestudrio Limpo 605 Corredor de Circulacdo Embalagem V
115 Camara de Suspeitos 329 Gabinete Veterinario 606 Corredor de Circulagdo congelados VI
116 Camara de Embalados Cartonados 330 Armazém dos Produtos de Limpeza 607 Corredor de Circulagdo Embalagem VII
331 Escritério Encomendas/Facturagédo 608 Corredor de Circulacéo Entrada zona Limpa VI
332 Sala de Evisceragdo 609 Corredor de Circulacdo Entrada zona Limpa IX
333 Gabinete Sala de Comandos de Abate 610 Corredor Acesso Cais Congelados X
CAMARAS PRODUTOS CONGELADOS 334 Sala de Higienizagao as facas 611 Corredor Circulag@o Zona Suja XI
201 Camara de Congelados/ultracongelados 1 335 Sala de Higienizagéii?nepgventais Zona Semi - 612 Corredor Entrada Pessoal Zona Semi - Suja XII
202 Cémara de Congelados /ultracongelados 2 336 Sala de Depena e Escaldao 613 Corredor Exterior Zona Limpa/ Escritério Xl
203 Camara de Conservagdo de Congelados 1 337 Sala Sangria 614 Corredor de Entrada da Zona Limpa XVI
204 Camara de Conservagdo de Congelados 2 338 Sala Higienizagdo de Aventais Zona Suja 616 Corredor de sub-produtos
339 Sala Pendura Aves
SALAS DE PRODUCAO 340 Sala Técnica de Frio 1 PORTAS DE CARGA/DESCARGA
102 Armazém de Apoio ao material de Embalagem 341 Oficina de Manutencéo 1 Cais Carregamento das Jaulas-Higienizadas
301 Sala de Desmancha Automatica - Perna e Asa 342 Gabinete Apoio a Oficina 2 Cais Recepcéo de Jaulas Aves
302 Sala de Calibragem 343 Linhas de Embalagem 3/4/5/6 Cais Recepcéo / Expedicédo Frescos
303 Sala de Embalagem | 344 Sala Higienizacao 4 7 Cais e Recepcao de Produtos de Limpeza
304 Sala de Preparacéo de Churrasco/ Temperado 345 Sala de Ingredientes para temperado 8 Cais Recepcéo de Materiais de Embalagem
305 Sala de Preparados de Carne 346 Armazém de Cartonados e paletes de madeira 9 Cais recepcao de Matéria-prima p/fabrico
306 Sala de Acondicionamento 347 Sala Técnica de Frio 2 10 Cais recepcéo /Expedi¢do de Congelados
307 Sala de Expedicdo de Frescos 348 Sala Técnico de Frio 3 11 Hall de Desperdicios
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308 Sala de Higienizagdo 3 349 Sala Técnico Frio 4 12 Cais Recepcao/ Expedicdo de Cartonados
309 Sala de Preparacgéo de Ingredientes 350 Sala PT/Gerador 13 Cais recepc¢do/Expedicdo de caixas/paletes
310 Gabinete de Apoio a Transformagao 351 | Area Técnica/ Sala Carregadores de Porta- Paletes | 14 Cais Expedigdo de Sub-Produtos

311 Sala de Armazenamento de Ovos 352 Armazém de Ingredientes e Condimentos 15 Cais Recepcéo Mat. Diversos/Hall Elevador
312 Armazém de Caixas e Paletes Higienizadas 353 Termoformadora 16 Cais recepcao das Caixas Sujas

313 Armazém de Caixas e Paletes Sujas

314 Sala Embalagem - Calibradores

315 Sala de Marinados
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Percurso dos produtos frescos:

[‘:l Data: 2013-03-0>
[] W
. |—|
r

EJEL

Frango Vivo

Frescos embalados

Mercadorias Frescas |p

Frescos a Granel
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Percurso dos produtos congelados:

L g—
* o
[ A

===  Mercadorias
Congeladas

=== Congelacdes internas
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Impresso utilizado para registar a avaliagdo organoléptica dos produtos em estudo.
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8.2. ANEXO |l — AVALIACAO ORGANOLEPTICA DE PRODUTOS

Data
@ Avaliagdo Organoléptica de Produtos (Sa0)
Produto Produto
Illluuﬂ Cmtaleg I(m:.d tmte ag
Rpects [Owie o - roras  JoasERvACDEs apecto [Owets o .- rora  JoesSERvACOES
a0
Ol
O 2
a3
Daa
s
Ot
Oa?
Da s
a9
D 20
i
<
8
Produto Produto
Troasad [T ~tatag Trouies [T-teng
hoects [Owrs o - roma  JossERvAQDES Jspecto [Overs o - roras  JoesSERvACOES
O 0
Ol
a2
Oa3
(s S )
DS
Ca b
a7
Cas
a9
Ow 10
g
l.-ﬁy . Azpecto o Cheiro
& bomy/noemad 3 tom e ek
3 1geirs tem sverrra hamdc/ toem man mcaro 2 Igwiro chera/" pico” jembalagerr)
2 lgwirs dexcoiorsgho do prodeto ywhoosdiade 3 Igeir chers" pico” prodetc)
dmcoloracho carrw e gordern o NVaconidede com chero arormael
dmcolornclo sces 2este reagro o vacoutede
7 Exsudado Embalagem
2 bom/ e enudezo I 3 bom /voeral
1 lgeir> exuadedo 2 lgwirnje concmvn/opmss O-7 « INSATEFATOMO
com exwadedo corcave B9 « ACEITAVIL
ocezs 10-12 - BOW
detecrs ez ertica
» 383-00 03-04-2012 Realeato Verifcado
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8.3. ANEXO IlIl — RELATORIO DA RETIRADA DE PRODUTO DO
MERCADO

Impresso utilizado quando se tem de recolher produto do mercado, visto que este ndo se

contra em bom estado para consumo, ou tem alguma ilegalidade.

@ Lusiaves

RELATORIO PROCESSO DE RETIRADA N |
[OBJECTIVO : ]
g!g& do Inadente sucssr documenss de raporse

Data Foate do Incidente Identificacdo NC

W do Incidente ez dovamenic de aporw

Estreposte | Nome do Produto Lote | Entrada Qed | Samda Qed | Desvio Recolba
-itspom'nl: Data:
PmemtO*mamn_rmh-mnad_ccm _
Sequenaa de Accoes Documentos de Suporte
Acclo Recponsavel | Pravoimplementaclo | Documesto: |
l l IE_EV-

1. Notificagle: Excoleas () Sasisfatonie( ) Acaemxvel ( ) N3o satiséstenio )

2. Recolba Exceleze ( ) Satisfxenio{ x) Aceitevel ( ) Nio sasisfavenio )
! « Excelewe: "93% ocovtocsadon do  Seayk PPN ¢ 3 A1, Adormtvel (FO-%) comsacmados verada A Sazyanne
(«20)
Justificacao
Responsavel: Data:
Fecho do Processo de Retirada

Confirmacio do fecho e da eficacia da Retirada
Fecho do Proceszo de Retirada Sim () N3o( ) Nowo Processo{ )
Processo de Retirada 2™

Observacoes

Rezponzavel: Data:

T
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8.4. ANEXO IV — PLANO DE DEFESA DE ALIMENTOS

1. OBJECTIVO

Avaliar as medidas de seguranca dos alimentos e da empresa existentes e programas de
reducdo de risco ja em vigor para reduzir a probabilidade de adulteracdo ou contaminacéao
"terrorista” do produto acabado através da contaminacdo de matérias-primas, processo

formulag6es de produtos ou produtos acabados.
2. AMBITO

Aplica-se a unidade do Centro de Abate da Marinha das Ondas, a Defesa dos Alimentos
abrange as actividades associadas a proteccdo dos alimentos de actos deliberados ou
intencionais de contaminagdo ou adulteracdo. Este termo inclui actos maliciosos, acgdes

criminais ou terroristas (ex. bioterrorismo, sabotagem, ...).
3. DESCRICAO

3.1 Equipa Defesa Alimento/Dados 1°s contactos

Responsavel Defesa Alimento Funcéo

Eng® Carlos Caldeira Administrador SGI

Restantes Elementos Funcéo

Sr. Sérgio Gaspar
Eng® Nuno Teoddsio
Eng? Catarina Silva
Eng® Helder Abreu
Eng® Rodigo Silva
Eng? Dina Fernandes
Sr. Celso Mendes
Eng® Jorge Caetano
Eng? Maria Joédo
Sr. Arlindo Gongalves
Dr. Pedro Freire
Eng® Pedro Ladeiro
Eng? Sabrina Marques

Portaria

Director Fabril
Resp. Controlo Qualidade
Producdo Fabril
Dep. Manutencéo
Resp. Armazenagem Matérias-primas e Subs.
Dep. Qualidade
Resp. Recepcao Frescos
Resp. Recepcédo Congelados
Resp. Embalagem
Colab. Lavagem Caixas
Resp. Seguranga Trabalho
Resp. Expedicéo
Resp. Higiene
Vigilangia
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Sr. Sérgio Agostinho

Dep. Manutencgéo

3.3.2 Avaliacdo de Ameacas e Vulnerabilidade para defesa dos alimentos

Probabi- | Severi- o
] Avaliacéo
o Ameaca / lidade dade
Actividade/ da )
Vulnera- (Alta/ (Alta/ o Medida de Controlo
Etapa . o o Signifi-
bilidade Média/B | Média/ o
] ) cancia
aixa) Baixa)
-Portas com  acesso
restri rtur r
Entrada _ N est~|to (abertura  po
. Baixa Média C cartdo);
Indevida ;
-Controlo de picagens;
-Controlo vigilancia;
Movimentacao - Cor do EPI por fungdo e
. . or seccao touca,
Pessoal Interno | Movimentacdo p, . ¢ (
tunica);
de um -Picagens por
colaborador Baixa Meédia C o
N secc¢ao/linha;
noutra «
SeCCio” -Formacdo para controlo
¢ de pessoal (chefe de
seccao e coordenador);
-Politica de contratacéo;
-Avaliacdo de
Gestao de Funcionarios antecedentes  criminais;
conflitos com |nsat|s_fe|tos~ou Baixa Alta 5 —Aval!agag do clima
com intencdes organizacional;
Pessoal Interno | pre-definidas -Comunicacio de
actividades suspeitas;

- Sistema de vigilancia;

3.4 Verificacdo do Sistema de Defesa do Alimento

A verificacdo da eficacia do plano de defesa do alimento implementado e efectuada pelo

mesmo uma vez por ano através de simulacro prético e através da realizacdo de auditoria

interna ao Sistema de Gestéo Integrado.

Esse simulacro consiste em simular a entrada de possivel estranho dentro das instalagdes e

avaliar o comportamento da equipa designada para a defesa dos alimentos e 0s restantes

colaboradores e/ou provocar uma contaminacao intencional e avaliar a sua deteccéo.
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