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Resumo

Este relatério é o resultado do estdgio curricular realizado no ambito do
Mestrado em Engenharia Alimentar da escola Superior Agraria de Coimbra. O estagio
teve a duragdo de aproximadamente seis meses, decorrendo entre os meses de margo
e setembro na empresa Lugrade - Bacalhau de Coimbra SA.

O obijetivo principal foi o controlo de processos industriais nas linhas de fabrico
de bacalhau salgado seco. Este controlo iniciou-se com a rececdo da matéria-prima, ou
seja, do bacalhau salgado verde, passou pelas restantes fases de processamento
incluindo a remocdo do sal e lavagem, secagem e embalamento. O estagio incluiu
também um estudo relacionado com a validacdo das sondas de temperatura dos
secadores.

Devido a um incéndio de propor¢Ges elevadas, que comprometeu o
funcionamento na Lugrade Norte, e com a abertura da nova unidade, Lugrade Centro,
foi possivel acompanhar outras etapas do processo de transformacdo do bacalhau, em
particular a etapa do corte de produto para demolha e ultracongelacdo, em que foi
realizado o controlo do corte do bacalhau salgado verde.

Para controlar o produto que era demolhado e ultracongelado por empresas
externas em regime de prestacao de servicos, foi realizado um controlo de peso, calibre
e vidragem.

Na Lugrade Sul e Centro foram também efetuadas as checklist semanais e
mensais, sendo que para a Lugrade Centro foi possivel elaborar a listagem de materiais
guebraveis.

O controlo dos processos industriais nas linhas de fabrico permitiu detetar
atempadamente algumas situacGes que poderiam comprometer a qualidade e
comercializacdo do produto final. Foi ainda possivel fazer a validacdo das sondas de
temperatura dos secadores, confirmando que os valores registados por estas, sao
fiaveis.

O estagio permitiu ainda percecionar melhor as dificuldades dos responsaveis
pelos departamentos da qualidade e producdo, e testemunhar que a unido entre os
diferentes funciondrios e colaboradores de uma empresa é fulcral para se poder
ultrapassar obstaculos e imprevistos.

Palavras-chave: Bacalhau; Secagem; Vidragem; Lista de verificacdo; Controlo da

Qualidade



Abstrat

This report is the result of the curricular internship carried out as part of the
Master’s Degree in Food Engineering at the Escola Superior Agrdria de Coimbra. The
internship lasted thousand hours, approximately six months, from March to September,

at Lugrade — Bacalhau de Coimbra SA.

The aim was to control industrial processes on the dry salted cod manufacturing
lines, in particular receiving the raw material when it was still green and all the processes
involted, from removing the salt and washing it, to drying it completely, checking its
humidity and then packing it. The internship also included a study related to the

validation of the dryer’s temperature probes.

Due to a major fire, which compromised the operation of Lugrade Norte, and
whit the opening of the new unit, Lugrade Centro, it was possible to monitor other
stages of the cod processing process, in particular the stage of cutting the product for

soaking and deep-freezing, in which the cutting of the green salted cod was monitored.

In order to control the product that was soaked and deep-frozen by external

companies providing services, weight, size and glazing were checked.

At Lugrade Sul and Centro, weekly and monthly checklists were also carried out,

and at Lugrade Centro it was possible to draw up a list of breakable materials.

The control of industrial processes on the manufacturing lines made it possible
to detect situations in good time that could compromise the quality and marketing of
the final product. It was also possible to validate the temperature probes in the dryers,

confirming that the values they record are reliable.

The internship also allowed me to better understand the difficulties faced by
those responsible for the quality and production departments, and to see that unity
between the different employees and collaborators in a company is key to overcoming

obstacles and unforeseen events.

Keywords: Cod; Dryers; Glazing; Checklist; Quality Control
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1. Introducao

O presente relatorio foi elaborado no ambito do estagio profissionalizante do
mestrado em Engenharia Alimentar da Escola Superior Agraria de Coimbra. Decorreu
numa empresa de transformacgao e comercializa¢do de bacalhau salgado verde, seco e

ultracongelado, a Lugrade — Bacalhau de Coimbra S.A.

1.1. Enquadramento/Objetivos

O estdgio profissionalizante teve como principais objetivos a execu¢do de tarefas
relacionadas com o controlo da qualidade ao longo do processo de fabrico de bacalhau
salgado seco. Dado que no decorrer do estagio a empresa sofreu um incéndio de
grandes proporcdes, o qual destruiu uma parte do edificio e equipamento, os objetivos
inicialmente tracados foram alargados ao bacalhau demolhado ultracongelado, cujo

processamento é realizado noutra unidade da empresa.

Pretendeu-se ainda contribuir para um melhor controlo das temperaturas dos

secadores, validando o mecanismo de medi¢ao por sonda.

1.2. Caraterizacdao da empresa

A Lugrade é uma pequena e média empresa (P.M.E.) familiar que teve inicio de
atividade em 1987. Desde essa data, a estratégia de crescimento da firma residiu
fundamentalmente na conquista de mercado, apostando na comercializacdo de
produtos de qualidade, bacalhau salgado seco e seus derivados, dando a conhecer a

marca “LUGRADE” através de embalagem prépria.

Em 2014 iniciou um projeto para ampliacdo da unidade j3 existente (Lugrade Sul
e sede), e criou uma unidade (Lugrade Norte) para producdo prépria de bacalhau
demolhado ultracongelado que iniciou a sua producdo em 2016. Infelizmente esta nova

unidade foi totalmente consumida por um incéndio em 2023.

Apds duas semanas do sinistro ter ocorrido foi inaugurada a nova unidade
(Lugrade Centro), que ja estava a ser preparada antes do acidente e cuja atividade

consiste essencialmente no corte de bacalhau salgado verde e seco.



As unidades produtivas Lugrade Sul (LS), Lugrade Norte (LN) e Lugrade Centro
(LC) sdo assim designadas devido a sua posi¢ao geografica, mas todas pertencem ao

distrito de Coimbra.

A Lugrade é atualmente uma estrutura dinamica que se adapta aos desafios da
evolugao constante do mercado, incorporando os ensinamentos herdados da tradigao e

da experiéncia de anos de vivencia no mundo do Bacalhau.

A empresa investe de forma continua na moderniza¢do e aquisicdo de novas
infraestruturas e equipamentos que sustentam a sua atividade, posicionando-se como
uma das mais importantes empresas do setor de atividade de salga e secagem, demolha

e ultracongela¢ao de bacalhau.

Em 2017 obteve a certificagdo MSC (Marine Stewardship Council). Esta
certificacdo é utilizada para avaliar se uma pescaria é bem gerida e sustentdvel,
refletindo a compreensao cientifica, bem como as melhores técnicas de gestdo de pesca
aceites pela comunidade internacional. A Figura 1 ilustra o simbolo incluido na

rotulagem dos produtos, que se encontram dentro desta certificagao.

CERTIFIED
SUSTAINABLE
SEAFOCD

Www.msc.org

Figura 1 - Simbolo da certificaggo MSC (Marine
Stewardship Council)

E certificada desde 2021 pelo referencial IFS Food (International Featured
Standard), reconhecido pela Global Food Safety Initiative (GFSI) estando a seguranca e
a qualidade dos seus produtos e processos de fabrico certificados. Esta certificacdo
desenvolve padrdes de qualidade e seguranca de produtos globalmente reconhecidos e
analisa os produtos e processos de producdo, para avaliar a capacidade de um produtor
de alimentos de produzir produtos seguros, auténticos e de qualidade, de acordo com

os requisitos legais e as especificacdes do cliente.



2. Revisao Bibliografica

O bacalhau é um produto com um elevado consumo em Portugal, representando
um importante peso na economia. Faz parte do padrao alimentar dos portugueses,
porque o seu tempo de conservagao é elevado quando este se encontra seco e pode ser
consumido de diversas formas, nomeadamente em cubos, lombos, postas e desfiado,
proporcionando a utilizagdo de toda a matéria-prima, o que o torna economicamente

muito rentavel.

2.1. Origem do bacalhau

Ndo ha registo histérico exato de quando o bacalhau comecgou a ser consumido pelos
humanos, mas sabe-se que por volta do século IX, os vikings ja contavam com este peixe
na sua dieta, durante as suas viagens maritimas. Embora o bacalhau pudesse ser
pescado durante as préprias travessias, os vikings ja faziam questdo de conserva-lo com
antecedéncia, para garantir a alimentacdo por longos periodos de tempo (Sobral &

Rodrigues, 2013).

O método viking de conservacdao do peixe nao envolvia sal. O peixe era
simplesmente aberto, as espinhas retiradas e de seguida posto a secar ao sol, em
estruturas de madeira ou sobre rochas a beira-mar. A retirada do teor de dgua da carne
garantiria a seguranca durante o seu armazenamento. Atualmente, ainda se encontra
bacalhau seco, Stockfish (Figura 2), em paises nérdicos como a Islandia e a Noruega

(Sobral & Rodrigues, 2013).

Figura 2 - Exemplo de bacalhau seco comumente
chamado Stcokfish (Caldo de peixe noruegués -
bacalhau seco — Bon Food, s. d.)



Em meados de 1500, uma expedi¢do portuguesa a caminho da india descobre a
Terra Nova e da-se o inicio da pesca do bacalhau pelos portugueses. Durante varios
séculos este peixe foi um alimento exclusivo da Casa Real e da aristocracia, estendendo-
se 0 seu consumo ao interior do pais no século XIX, pela sua facilidade de conservacgao

e transporte (Sobral & Rodrigues, 2013).

Em 1920 é fundada a Companhia Portuguesa de Pesca, por quatro pequenos
armadores de pesca de arrasto, cada um proprietdrio de um navio, surgindo um

contexto de expansao da industria conserveira e piscatoria.

O consumo exponencial de bacalhau surge com o Estado Novo apesar de até a data
Portugal importar a maior parte do bacalhau consumido. Em 1934 surge a famosa
Campanha do Bacalhau com o intuito de tornar este peixe num alimento nacional.
Partindo de Belém, os bacalhoeiros eram lugres, barcos a vela e veleiros semi-

motorizados (Sobral & Rodrigues, 2013).

Ser bacalhoeiro significava arriscar a vida cada vez que se saia ao mar. Embora
as expedicdes ocorressem a bordo de grandes navios, a pesca propriamente dita ocorria
em pequenos barcos de calado raso chamado déri (Figura 3), onde os trabalhadores
capturavam individualmente varios peixes usando o método de cana e isco, antes de
retornar ao barco principal onde se dava inicio ao processo de salga (Taste Of Lisboa

Food Tours, 2022).

Figura 3 - Exemplo de um barco dori (Rosas, 2015)

O consumo de peixe, em Portugal como em grande parte das sociedades

europeias, esta associado a motivacdes de ordem religiosa.

O bacalhau tornou-se uma mercadoria importante, muitos séculos antes de a

ciéncia moderna o valorizar como alimento excecional, devido a sua carne branca e
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firme, quase isenta de gordura, que quando seca é um concentrado de proteinas (cerca
de 80%). Além disso, ha um grande aproveitamento de todo o peixe, incluindo as
cabecas e a lingua (em salmoura), os sames (ou samos, a bexiga-natatdria) e o figado,

importante fonte de 6leo saudavel (Kurlansky, 1999).

Historicamente, o processo de cura do bacalhau comegava nos bacalhoeiros,
onde era imediatamente sangrado, eviscerado, descabecado e salgado. Ao chegar a
terra, o peixe era lavado para remover todo o sal e secado para desidratar. A secagem
do bacalhau era feita ao ar livre no Algarve, Margem Sul do Tejo, Setubal, Figueira da

Foz, Aveiro e Viana do Castelo (Sobral & Rodrigues, 2013).

Em Portugal o bacalhau ja foi considerado o “pao das marés” e é hoje conhecido

como o “fiel amigo”(Sobral & Rodrigues, 2013).

2.2. Consumo mundial de bacalhau

Com base no grafico representado na Figura 4, relativo ao consumo mundial de
pescado e frutos do mar, em 2020 as Maldivas foi o pais em todo o mundo que teve o
maior consumo per capita, com 87,3 kg/ano/habitante, seguido pela Islandia e Hong

Kong.

Portugal é o pais da Unido Europeia com o consumo per capita de pescado mais
elevado, cerca de 59,36 kg/ano/habitante, consumo este que o coloca em quarto lugar

a nivel mundial, depois das Maldivas, Islandia e Hong Kong.

Nos paises com dificil acesso ao pescado, o consumo é menor, nomeadamente na

india e na Africa do Sul (Portal do INE, 2023).



Fish and seafood consumption per capita, 2020
Data is inclusive of all fish species and major seafood commedities, including crustaceans, cephalopods and other
mollusc species.

Maldives

87.3 kg

Iceland

84.3 kg

Hong Kong

65.79 kg

Portugal

59.36 kg

South Korea

54.66 kg

Japan

46.65 kg

China 40.33 kg

Spain 40.3 kg

Bangladesh

26.27 kg

United States

22 45 kg

Greece

21.54 kg

United Kingdom

18.13 kg

India

7.89 kg

South Africa - 6.52 kg

Figura 4 - Consumo per capita mundial (Organizagdo das Nagdes Unidas para a
Alimentagdo e a Agricultura, 2020)

Com o aumento da pesca intensiva ao longo dos anos, a quota para a pesca de
bacalhau tem vindo a diminuir sendo uma das consequéncias da reducdo das capturas

globais.

Em 1979 foi criada uma organizacdo titulada por Northwest Atlantic Fisheries
Organization (NAFQ), como sucessora da International Commission of the Northwest
Atlantic Fisheries (ICNAF). O seu objetivo é o de promover uma exploragdo sustentavel
dos recursos da pesca na respetiva drea de regulamentacdo (zona FAO 21). Atualmente
conta com 13 membros (Canada, Cuba, Dinamarca, UE, Franga, Islandia, Japao, Noruega,
Republica da Coreia, Federacdo Russa, Ucrania, Reino Unido e Estados Unidos da
Ameérica). A frota portuguesa de arrasto longinquo opera na area de regulamentacao
NAFO, através de um numero limitado de navios, dirigindo a sua atividade a captura de
espécies demersais como o bacalhau, o Alabote da Gronelandia (palmeta), o cantarilho,
entre outras. Todas as descargas de pescado proveniente da NAFO sdo sujeitas a
inspecdo em porto, encontrando-se implementados rigorosos procedimentos de

controlo a atividade exercida pelos navios de pesca na zona (NAFO, 2023).

Esta organizagdo realiza anualmente uma reunido para debater vdrios temas

relacionados com a pesca e para definir as quotas da captura global de bacalhau.



Na Europa, as quotas tém vindo a diminuir drasticamente nos ultimos anos sendo
que, desde 2017 a quota disponivel de bacalhau do Atlantico diminuiu para mais de
metade (Figura 5). Contudo nos ultimos dois anos (desde 2021) na reunido anual da
Organizag¢dao de Pescas do Atlantico Noroeste (NAFO) as quotas foram aumentadas
sendo que a quota para 2022 aumentou de 1 500 para 4 000 toneladas (266%) e a quota
para 2023 aumentou 2 100 toneladas atingindo as 6 100 toneladas (35%) (Coelho, 2022).
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Figura 5 - Quotas relativas d captura mundial de bacalhau (NAFO-CEM, 2023)

Segundo o relatdrio anual do Marine Stewardship Council (MSC) do ano 2019 a 2020,
o volume de captura de bacalhau, certificado pela MSC, juntamente com a pescada e a
Arinca, atingiu mundialmente um maximo de 6 844 toneladas, sendo que no ano
anterior o seu volume de captura foi apenas 5 696 toneladas (Relatorio Anual do Marine

Stewardship Council, 2021).

2.3. Produc¢do e consumo de bacalhau em Portugal

O bacalhau é um produto muito consumido em Portugal, fazendo parte do padrao
alimentar dos portugueses. E utilizado em diversas receitas, podendo ser consumido
assado, grelhado, frito e cozido, sendo considerado um dos alimentos principais da

gastronomia portuguesa.

Segundo o Conselho Noruegués dos Produtos do Mar para Portugal, cada

portugués consome em média sete quilos de bacalhau seco por ano sendo que em



fresco é o equivalente a 20 quilos. Por ano os portugueses comem 70 000 toneladas de
bacalhau sendo que até cinco dessas toneladas sdao consumidas na época do Natal (Lusa,

2021).

Na Figura 6 estao representados os dados em toneladas das exportagdes de
bacalhau em Portugal, sendo que é notdrio que o bacalhau seco e ultracongelado, sdo

0s mais exportados.

Relativamente ao bacalhau refrigerado, a exportagdao teve um aumento do ano
de 2018, para o ano 2019, mantendo-se constante até ao ano de 2022. O bacalhau
salgado verde manteve as exportacdes ao longo dos anos apresentando apenas um pico
no ano de 2021. O bacalhau seco ndo variou muito as suas exporta¢des e manteve-se
sempre abaixo do bacalhau congelado a ndo ser no ano de 2021, em que se exportou
mais bacalhau seco do que congelado. Relativamente ao bacalhau congelado este
apresentou um aumento do ano de 2018 para 2019, contudo nos anos seguintes existiu
uma quebra, voltando a recuperar no ano de 2022.
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Figura 6 - Exportagdes em Portugal de bacalhau refrigerado, congelado, salgado verde e seco, em
toneladas, de 2018 até 2022 (Portal do INE, 2023)

A Figura 7 apresenta os dados das importacdes realizadas em Portugal, sendo
gue o bacalhau seco, salgado verde e congelado s3o os produtos que sdo mais

importados.

Comparativamente ao bacalhau refrigerado os valores de importagGes mantiveram-
se constantes ao longo dos anos, existindo um aumento no ano de 2022. O bacalhau
salgado verde apresentou uma tendéncia de diminuicdo no ano de 2018 para 2019 e

manteve-se constante voltando a recuperar no ano de 2022. O bacalhau seco tem
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tendéncia irregular de ano para ano. No bacalhau congelado tém-se manifestado uma

guebra ao longo dos anos.
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Figura 7 - Importagcées em Portugal relativas a bacalhau refrigerado, congelado, salgado verde e
seco, de 2018 a 2022 (Portal do INE, 2023)

2.4. Caracterizagdo do bacalhau

Bacalhau do atlantico (Gadus morhua)

O bacalhau do atlantico (Figura 8), é conhecido como um peixe demersal, ou seja,
apresenta uma capacidade de natacdo ativa e vive a maior parte do tempo no fundo do
mar, e pertence a familia Gadidae sendo que o seu nome comercial é “bacalhau”(

Hogan, 2011).

Figura 8 - Bacalhau do Atldntico (Gadus morhua) (Maciej Serda et al., 2013)

Apresenta uma coloragdo que varia entre o castanho e o verde com manchas na
zona dorsal e tons prateados na zona ventral. Este apresenta um total de cinco
barbatanas das quais trés sdo dorsais e duas sdo anais. Na sua mandibula inferior
encontra-se uma espécie de “bigode” denominado barbilho que é utilizado pelo

bacalhau em condicbes de fraca visibilidade para encontrar as suas presas ou detetar



eventuais perigos. Pode atingir os 2 m de comprimento no caso do macho, 1,5 m no caso

da fémea e atingir os 96 kg de peso (Oceandrio Lisboa, 2022).

O seu habitat estende-se desde a linha da costa até a plataforma continental,
como assinalado na Figura 9, com coloragdo vermelha. Passa pelo cabo Hatteras até a
Baia de Ungava ao longo da costa da América do Norte, costas do leste e oeste da
Gronelandia estendendo-se para o norte, costas da Europa desde o golfo da Biscaia até
ao mar de Barents incluindo a regido em torno da ilha dos Ursos e em torno da Islandia

(Cohen & Scialabba, 1990).

Lo CERER

Figura 9 - Mapa de distribuicdo da espécie Bacalhau do
Atléntico (FAO, 2018)

Para esta espécie as zonas FAO s3o cinco, nomeadamente a zona 21, 27, 31, 37
e 41. Na Figura 10 estdao representadas estas cinco zonas: as zonas 21 e 27
correspondem ao Atlantico Noroeste, mas com diferentes subzonas; a zona 31
corresponde ao Atlantico Centro-Oeste; a zona 37 corresponde ao Mediterraneo e Mar

Negro e a zona 41 corresponde ao Atlantico Sudoeste.
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Figura 10 - Principais zonas FAO de pesca da espécie Bacalhau do Atldntico (FAO, 2018)

Bacalhau do pacifico (Gadus macrocephalus)

O bacalhau do pacifico (Figura 11), tal como o bacalhau do atlantico é um peixe
demersal e pertence a familia Gadidae. Vive principalmente na drea da plataforma
continental e nas encostas continentais a uma profundidade até 900 metros. Tal como
o bacalhau do atlantico, esta espécie é explorada de forma comercial e intensiva (Rainer,

1810).

. )

Figura 11 — Bacalhau do Pacifico (Gadus macrocephalus) (Robertson, 2010)

Apresenta uma coloracdo de marrom escuro a cinzento, com manchas ou
vermicula¢des, mais palido ventralmente. Contém trés barbatanas dorsais separadas,
duas barbatanas anais com bordas brancas e um barbilho na mandibula inferior. Estes

podem atingir cerca de um metro e um peso total de 15 Kg (Rainer, 1810)
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O habitat desta espécie, assinalado a vermelho na Figura 12, encontra-se em
torno da orla do Pacifico Norte, desde o mar amarelo até ao Estreito de Bering, ao longo
das Aleutas, e para sul até cerca de Los Angeles. Vive principalmente na plataforma

continental e no talude superior do pacifico norte (Cohen & Scialabba, 1990).

Figura 12 - Mapa de distribui¢édo da espécie Bacalhau do
Pacifico (FAO, 2019)

Para esta espécie as zonas FAO sdo trés nomeadamente a zona 61, 67 e 77. Na
Figura 13 estdo representadas as trés zonas: a zona 61 e 67 correspondem ao Pacifico
Noroeste, com subzonas diferentes; a zona 77 corresponde ao Pacifico Centro-Este

(FAO, 2019).

Bl A R4

Zona 61 - Pacifico Noroeste Zona 67 - Pacifico Nordeste Zona 77 - Pacifico Centro-Este

Figura 13 - Principais zonas FAO de pesca da espécie Bacalhau do Pacifico (FAO, 2019)

Bacalhau da Gronelandia (Gadus ogac)

Tal como as espécies descritas anteriormente o bacalhau da Gronelandia, € um
peixe marinho demersal membro da familia Gadidae. Vive essencialmente perto da
costa, em aguas de pouca profundidade, até 200 metros. Atualmente a sua importancia

é pequena e local (FAO, 1836).
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Na Figura 14 encontram-se duas imagens que representam o bacalhau da

Gronelandia.

Apresenta uma coloracdo escura com a parte ventral mais clara. Contém trés
barbatanas dorsais separadas, duas barbatanas anais com bordas e um barbilho na
mandibula inferior. Este pode atingir um comprimento maximo de 77 centimetros (FAO,

1836)

Na Figura 15 estdo assinaladas as zonas com coloragdo vermelha que
correspondem ao seu habitat, o qual vai desde o Alasca, ao longo da costa norte do
Canada, até a costa sudoeste da Gronelandia. No noroeste do Atlantico, o limite sul da

area de distribuicdo fina na ilha do Cabo Bretdao (Cohen & Scialabba, 1990).

Figura 15 - Mapa de distribuicdo da espécie
Bacalhau da Groneldndia(FAO, 2017)

Para esta espécie as suas zonas FAO sdo trés nomeadamente a zona 18, 21 e 27.
Na Figura 16 estdo representadas as 3 zonas, sendo que a zona 18 corresponde ao mar

Artico e as zonas 21 e 27 correspondem ao Atlantico Nordeste, com subzonas diferentes.
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Figura 16 - Principais zonas FAO de pesca da espécie Bacalhau da Groneldndia (FAO, 2017)

2.4.1. Caraterizagdo nutricional
O pescado é uma fonte de energia e proteina com elevado valor bioldgico e que
contribui para a ingestdo de nutrientes essenciais, como iodo, selénio, calcio e vitaminas

(EFSA, 2014).

O bacalhau nutricionalmente é um peixe com baixo teor de gordura (0,1 da DDR
por 100 g), rico em proteina de alto valor biolégico, com quantidades aprecidveis em
vitamina D, fésforo, potassio e magnésio. O bacalhau é particularmente rico em selénio,
gue integra diversas enzimas com capacidades de protecdao das células do organismo

contra radicais livres de oxigénio (DGS, 2022).

Por ser um peixe com baixo teor de gordura (lipidos) este é considerado um peixe
magro (Ferraz, 2022). O musculo de um peixe magro ¢é constituido por
aproximadamente 78 a 83% de dgua, 15 a 20% de proteina, 0,2 a 4% de lipidos, 0,5% de

hidratos de carbono e 1 a 1,4 % de cinzas (Lauritzsen, 2004).

A composicao nutricional do bacalhau varia consoante o seu tipo de cura, o seu
estado (seco ou demolhado), o seu género, idade, local de pesca aquando da captura e
durante a sua preparacao e tipo de confecdo. Nas tabelas seguintes encontram-se
representadas as declaragdes nutricionais do bacalhau fresco cru (Tabela 1) e do

bacalhau seco e salgado, demolhado cru (Tabela 2) (INSA, 2023).
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Tabela 1. Declaragdo nutricional de bacalhau fresco cru (INSA_pt, 2023)

Declaragdo Nutricional Por 100 g
Energia (kJ/kcal) 321/76
Hidratos de carbono (g) 0

Dos quais aglcares 0
Lipidos (g) 0,5

Dos quais Saturados 0,1
Proteina (g) 17,8
Colesterol (mg) 44,0
Cloreto de Sédio (NaCl) (mg) 65,0
Potassio (mg) 360,0
Fésforo (mg) 200,0
Sal (g) 0,2

Tabela 2. Declaragdo nutricional do bacalhau seco e salgado, demolhado cru (INSA_pt, 2023)

Declaragao Nutricional Por 100 g
Energia (kJ/kcal) 338/80
Hidratos de carbono (g) 0
Dos quais aglicares 0

Lipidos (g) 0,4
Dos quais Saturados 0,1

Proteina (g) 19
Colesterol (mg) 52
Cloreto de Sédio (NaCl) (mg) 1480
Potassio (mg) 36
Fosforo (mg) 120
Sal (g) 3,7

2.5. Métodos de Pesca do Bacalhau

Para a pesca do bacalhau e de outras espécies, os pescadores usam varias artes
de pesca com o objetivo de rentabilizar a pescaria, ou para que o pescado tenha uma
gualidade acrescentada aumentando também o seu preco de venda, como é o caso da

pesca através de anzdis e aparelhos de anzol.

Na Tabela 3 sdo listadas as diferentes artes de pesca usadas para a captura de
espécies de bacalhau e em seguida, e de forma simplificada, segue a explicacdo das

mesmas.
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Tabela 3. Diferentes artes de pesca para cada espécie (FAO, 2017)

Gadus morhua

Gadus macrocephalus

Gadus ogac

Anzois e aparelhos
de anzol

Nassas e
armadilhas

Redes de arrasto
pelo fundo

Anzois e aparelhos
de anzol

Nassas e
armadilhas

Redes de arrastar
Redes de emalhar

Anzéis e aparelhos
de anzol

e redes
semelhantes

e Redes de arrastar
e Redes de emalhar

e redes e Redes

semelhantes envolventes-
e Redes arrastantes

envolventes-

arrastantes

e Anzdéis e aparelhos de anzol

Os anzois e as linhas sdo artes de pesca que atraem os peixes através de um isco
natural ou artificial (engodo) colocado num anzol, na ponta de uma linha ou de um

estralho, onde sdo capturados (FAO, 2017).

e Nassas e armadilhas

As armadilhas, redes estacionarias grandes, barreiras ou nassas sdao artes de
pesca onde os peixes sdo mantidos ou entram voluntariamente sendo impedidos de

escapar (FAO, 2017).

e Redes de arrastar

As redes de arrasto sdo conicas (compostas por dois, quatro ou mais painéis) que
sdo rebocadas por uma ou duas embarcacgées, no fundo ou a nivel pelagico (regido
oceanica onde vivem normalmente seres vivos que ndo dependem dos fundos

marinhos) (FAO, 2017).
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e Redes de emalhar e redes semelhantes

As redes de emalhar e enredar sdao redes com panos de rede simples, duplos ou
triplos, verticais, junto da superficie, a nivel pelagico ou profundo, onde os peixes se

enredam ou emalham (FAO, 2017).

e Redes envolventes-arrastantes

As redes envolventes-arrastantes sdo redes muito compridas, com ou sem um saco
no meio, que sdo caladas a partir da costa ou de um barco para rodear uma certa area,
e sdo manobradas com duas cordas (compridas) fixadas as respetivas extremidades

(para apanhar e conduzir os peixes) (FAO, 2017).

Para que o pescado apresente uma melhor qualidade a arte de pesca mais indicada
é a de anzdis e aparelhos de anzois, sendo que a pior é a que implica a utilizacdo de
redes envolventes-arrastantes. Isto porque nesta ultima o peixe é arrastado, o espaco
disponivel na rede vai diminuindo, ha luta entre os peixes pelo espaco ocasionando

stress e ferimentos que favorecem a contaminagdo microbiana.

2.6. Classificagcdao e comercializagao do bacalhau
O Decreto-Lei n.° 25/2005 estabelece as condicdes a que deve obedecer a
comercializacdo do bacalhau salgado verde, semi-seco ou seco e cura amarela, e das

espécies afins salgadas verdes, semi-secas ou secas.

Na Tabela 4 encontram-se os processos de producao, o teor de sal e humidade dos
produtos de bacalhau salgado verde, semi-seco e seco de acordo com o Decreto-lei

mencionado no paragrafo anterior.
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Tabela 4. Processos de produgdo, teor de sal e humidade dos produtos de bacalhau salgado verde, semi-seco e seco
(Decreto-Lei n.o 25/2005)

TEOR DE SAL
PRODUTO PROCESSOS (EXPRESSO EM TEOR DE HUMIDADE
CLORETO DE SODIO)
BACALHAU SALGADO Sangrado, eviscerado
VERDE E ESPECIES descgabe aldo escalad;) 16% 51 a 58%
AFINS SALGADAS Ougﬁlet’a o 0 0
VERDES
BACALHAU SAGADO Sangrado, eviscerado,
SEMI-SECO E ESPECIES d becad
escabecado, 16% 47 a51%
AFINS SALGADAS escalado, lavado e
SEMI-SECAS semi-seco
BACALHAU SALGADO Sangrado, eviscerado,
SECO E ESPECIES AFINS descabegado, 16% 47%
SALGADAS SECAS escalado, lavado e seco
BACALHAU SALGADO Sangrado, eviscerado,
SECO DE CURA descabegado, 12a16% 45%
AMARELA escalado, lavado e seco

Segundo o mesmo decreto, no que se refere ao bacalhau, as denominacdes
comerciais permitidas sdo as seguintes: bacalhau ou bacalhau do Atlantico (Gadus
morhua), bacalhau da Gronelandia (Gadus ogac) e bacalhau do Pacifico (Gadus
macrocephalus). Relativamente as espécies afins as denominacbes comerciais
permitidas sdo as seguintes: Abrétea ou Abrétea do alto (Phycis blennoides), Arinca ou
alecrim (Melanogrammus aeglefinus), Bacalhau do Arctico (Eleginus navaga), Bacalhau
polar (Boreogadus saida), Escamudo (Pollachius virens), Lingue (Molva molva), Paloco
ou juliana (Pollachius pollachius), Paloco do pacifico ou escamudo do Alasca (Theragra

chalcogramma) e Zarbo ou bolota (Brosme brosme).

Caraterizacao do bacalhau seco

Segundo o Decreto-lei n.° 25/2005 de 28 de janeiro, o bacalhau salgado seco e
espécies afins salgadas secas é o produto que tenha sido sangrado, eviscerado,
descabegado, escalado, lavado e seco. Apds a maturagao fisico-quimica pelo sal, este

deve apresentar um teor de sal igual ou superior a 16%, expresso em cloreto de sédio;
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e apos a lavagem e posterior secagem por evaporagao natural ou artificial, possui um

teo

r de humidade inferior ou igual a 47%.

Relativamente ao tipo comercial os do bacalhau salgado seco, sao diferentes das

suas espécies afins salgadas secas.

Para o bacalhau salgado seco existem os seguintes tipos comerciais:

o

o

Especial — peixe de 12 categoria com peso superior a 3 kg;

Graudo — peixe de 12 categoria com peso igual ou inferior a 3 kg e superior a 2 kg;
Crescido — peixe de 12 categoria com peso igual ou inferior a 2 kg e superior a 1 kg;
Corrente — peixe de 12 categoria com peso igual ou inferior a 1 kg e superior a 0,5 kg;
Miudo — Peixe de 12 categoria com peso igual ou inferior a 0,5 kg;
Sortido — peixe de 22 categoria com os seguintes escaldes:

Sortido > 3 kg — com peso superior a 3 kg;

Sortido 2-3 kg — com peso igual ou inferior a 3 kg e superior a 2 kg;
Sortido 1-2 kg — com peso igual ou inferior a 2 kg e superior a 1 kg;
Sortido 0,5-1 kg — com peso igual ou inferior a 1 kg e superior a 0,5 kg;

Sortido < 0,5 kg — com peso igual ou inferior a 0,5 kg.

Para as espécies afins salgadas secas existem os seguintes tipos comerciais:

e Grande — peixe de 12 categoria com peso superior a 2 kg;

e Médio — peixe de 12 categoria com peso igual ou inferior a 2 kg e superior a 1 kg;

e Pequeno — peixe de 12 categoria com peso igual ou inferior a 1 kg e superior a
0,5 kg;

e Sortido — peixe de 12 categoria com peso igual ou inferior a 0,5 kg, assim como

todos os peixes de 22 categoria.

2.7. O processo de salga e secagem do bacalhau

Para a producdo de bacalhau salgado seco com qualidade os dois processos

principais na sua produgdo s3ao a salga e a sua secagem. Nos dois tépicos seguintes

encontram-se descritos estes processos.
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2.7.1. Salga
Este processo é efetuado apds a fase de limpeza e destina-se a aumentar a vida util
do produto, melhorando a estabilidade microbiolégica, quimica e bioquimica, ou seja,
controla o crescimento microbiano principalmente de patogénicos e promove as

propriedades sensoriais nomeadamente o odor, a cor, a textura e o sabor.

A adicdo de sal a um alimento desencadeia um processo de osmose, que faz com
que a agua passe de um ambiente com uma menor concentra¢do de sal para um com
maior concentracdo. Ou seja, o sal retira agua aos alimentos e como os microrganismos
nao sobrevivem num ambiente de elevada pressdao osmdtica o seu crescimento é inibido
evitando o apodrecimento dos alimentos e eventual formacdo de toxinas que afetam a

nossa saude (Ribeiro, 2011).

Durante a salga ocorre desnatura¢do das proteinas do pescado, verificando-se o
desdobramento destas em peptideos e aminodacidos. Este processo é considerado
finalizado quando se estabelece o equilibrio osmético do processo sendo que o teor de

agua do peixe deve estar em torno de 53 a 58% (Bastos, 1988).

Existem quatro tipos de salga nomeadamente a salga seca, a salga humida, a salga

mista e a salga através de injecao de salmoura.
e Salga seca

Esta salga é o método mais tradicional utilizado para a producdo de bacalhau e é o
que é praticado na Lugrade. O peixe limpo é colocado com a pele virada para baixo em
camadas alternadas de sal grosso e seco formando uma pilha. E importante nesta fase
assegurar que a parte ventral do peixe fica coberta com uma quantidade suficiente de

sal e de forma uniforme. A dgua extraida do peixe (salmoura) é drenada continuamente.

No método de salga seca, por vezes, o peixe adquire uma aparéncia desagradavel
porque a penetracao do sal ndo é homogénea e existe uma maior desidratagdo do peixe

gue torna o rendimento baixo (Bastos, 1988).
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e Salga humida

O processo da salga humida é considerado outro método de salga seca, contudo o
peixe é imerso numa soluc¢do de dgua com sal grosso. Quando o peixe é envolvido por
salmoura verifica-se uma maior penetragdo no musculo do peixe quando comparada

com a obtida pela salga a seco (Catelan et al., 2018).
e Salga mista

Esta salga é semelhante a salga seca, contudo na salga mista ndo hd drenagem da
agua extraida. Neste processo os peixes sdo colocados em camadas alternadas, e o
liquido extraido do musculo dissolve os cristais de sal formando-se a salmoura sendo
gue o peixe fica continuamente imerso na salmoura concentrada obtida do mesmo

(Bastos, 1988).
e Salga através de inje¢ao de salmoura

A injecdo de salmoura é outro método de salga no qual o sal penetra mais
rapidamente no musculo, originando uma concentracdo homogénea de sal. Este
processo é feito com recurso a uma maquina que contem uma solucdo saturada de
salmoura. A sua velocidade de penetracdo de sal aumenta devido ao fato de o sal ser
forcado mecanicamente a uma alta pressdo no tecido muscular. Normalmente, a
concentracdo de sal aumenta para 2 a 5% no peixe injetado com salmoura. Neste tipo
de salga é possivel adicionar outros ingredientes, tais como proteinas, contudo sé é
possivel ser usado para adicao de pequenas quantidades de sal, pois a capacidade de

bombear o sal para o interior do musculo é limitada (Santos, 2017).

No processo de salga existem alguns fatores que condicionam a rapidez do mesmo
sendo que podem estar relacionados com a matéria-prima ou relacionados com o

ambiente onde se realiza o processo.

Em relacdo a matéria-prima é essencial que o peixe seja fresco e de boa qualidade
sendo que o seu conteldo de gordura e espessura do musculo também influenciam. O
seu conteudo de gordura é inversamente proporcional ao indice de penetragdo do sal

nos tecidos retardando o processo da salga. Relativamente 4 sua espessura quanto
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maior for mais longo serd o tempo de salga porque quanto mais grosso o peixe mais

tempo demorara o sal de chegar ao seu centro.

No que se refere aos fatores relacionados com o clima é importante mencionar a

temperatura ambiente e a humidade relativa.

Relativamente @ temperatura, a absorgdo do sal ocorre mais rapidamente com
temperaturas proximas de 25°C, contudo temperaturas elevadas podem causar o
desenvolvimento de micro-organismos que produzem alteragdes com maior rapidez

sendo que a sua decomposicao ird ser mais rapida (Catelan et al., 2018).

Por isso durante a maturacdo os produtos devem ser mantidos em refrigeracdo
sendo que a temperatura ideal de conservagao é de 0 a 3°C. Nestas temperaturas os
produtos salgados mantém-se conservados durante meses (Seguranca Alimentar,

2022).

Em relagdo a humidade relativa se esta se encontrar elevada no ambiente o processo
de salga ird desenvolver-se mais rapidamente pois existe uma rapida formacdo de

salmoura e consequentemente uma rapida penetracdo do sal no musculo.

Caso o processo da salga ndao ocorra dentro da temperatura ideal, o tempo
necessario e com a uniforme distribuicdo do sal o peixe pode apresentar caracteristicas
ndo desejadas nomeadamente odor, cor, textura e sabor diferentes sendo que também
pode apresentar crescimento de bactérias haldfilas, que se destaca pela cor

avermelhada como ilustra a Figura 17.

Figura 17 - Contaminagdo através de
bactérias haldfilas(Carvalho, 2020)

22



2.7.2. Secagem

A secagem de alimentos é um método mais antigo de conservagao de produtos.
Tem como objetivo aumentar o periodo de conservacao dos alimentos, pela inibicdo do
crescimento de microrganismos, da atividade de algumas enzimas e também de reagdes

quimicas ao reduzir a atividade da dgua (Casp et Abril, 1998).

Antes da secagem é necessario proceder a uma lavagem do peixe para remover
o sal que se encontra na superficie. Posteriormente deve o peixe deve ser colocado a

escorrer para que que ndo chegue ao secador embebido em agua.
A secagem pode ser feita através de métodos naturais ou artificiais.
e Método de secagem natural

A secagem natural consiste na exposicao do pescado por longos periodos de tempo
a radiacdo solar e em condicgGes climaticas de temperaturas relativamente altas, ventos

com intensidade moderada e baixas humidades relativas.

Este método envolve muita mao de obra, muito tempo de espera para o produto
final e as condicGes de secagem ndo se conseguem controlar. Caso ndo exista cuidados
especiais de manipulacdo e higiene do produto, podem ocorrer perdas devido a

contaminacdes de insetos e microrganismos (Cornejo et al., 2021).
e Método de secagem artificial

Este método de secagem recorre a utilizacdo de secadores artificiais, que sdo uns
tuneis de secagem onde o peixe é colocado a secar através da utilizacdo de condicbes
de funcionamento pré-estabelecidas, nomeadamente a temperatura, velocidade do ar

e a humidade que se pretende atingir.

A velocidade de ar entre os tabuleiros varia com o tipo de produto e o tipo de
tabuleiro, sendo que oscila normalmente entre 1 a 10 m.s* obtendo-se a evaporagdo de
0,1 a 1 kg. de dgua.h’>.m™. Neste caso com a utilizacdo de tabuleiros perfurados é
possivel aumentar a superficie de produto exposta ao ar diminuindo assim o tempo de
secagem, mas neste caso a velocidade do ar é reduzida para valores de 0,6 a 1 m.s™.
Apesar de existir redugao da velocidade do ar a sua eficiéncia € aumentada e é possivel

atingir uma evaporacdo de 1 a 10 kg de dgua.h"t.m* (Casp et Abril, 1998)
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A velocidade de secagem corresponde a quantidade de agua que é removida por
unidade de tempo. Se a velocidade e a distribuicdo do ar forem uniformes é possivel
distinguir trés fases de secagem (Figura 18) nomeadamente uma de pré-aquecimento,
uma de velocidade de secagem constante e uma ou mais de velocidade de secagem

decrescente (Casp et Abril, 1998).

Precalentamiento

*rt——— P>« >
o Velocidad Velocidad Velocidad
6 3 constante decreciente (1) decreciente (II)
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Figura 18 - Grdfico da humidade em relagdo ao tempo durante a secagem (Casp et
Abril, 1998)

O periodo de pré-aquecimento é um periodo curto comparado com as restantes
fases. Este corresponde ao aquecimento do produto e da dgua nele contido, até a
temperatura de bolbo (temperatura baixa que pode ser alcancada apenas pela

evaporacdo da dgua) humido que é carateristica do ambiente de secagem.

Na fase de velocidade constante ocorre a eliminacao da agua livre por capilaridade,
e por isso, é nesta fase que se verifica uma reducdo importante de dgua. Durante este
periodo, o fluxo de calor interligado com o ar e o produto é utilizado essencialmente
para a evaporacdo da agua. Nesta situacdo a velocidade de secagem é totalmente
controlada pelas condi¢cbes externas e por isso, um aumento na temperatura e

velocidade do ar geram também um aumento na velocidade da secagem (Casp et Abril,

1998).

Por fim, da-se a fase de velocidade decrescente e a diminui¢ao da superficie efetiva

de transferéncia devido a falta de agua livre. Nesta fase ocorre a diminuicdo da
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velocidade de secagem devido a obstrucao dos poros pela deposi¢ao de solutos. Num
primeiro periodo desta fase, o mecanismo de transporte de massa predominante é a
difusdo do vapor que ocorre desde a zona de evaporacao até a superficie do produto.
No segundo periodo a velocidade é inferior a do periodo anterior que por sua vez, s6
ocorre quando se seca produtos higroscdpicos. Esta fase termina quando é alcancada a

humidade de equilibrio com o ambiente de secagem (Casp et Abril, 1998).

Caso este processo corra mal podem existir queimaduras e formagdo de cristais
impermedveis na superficie, devido a elevadas temperaturas no peixe, causando mau

aspeto.

2.8. Processamento do bacalhau seco na Empresa Lugrade
O bacalhau maioritariamente comercializado em Portugal apresenta-se sobre a
forma de bacalhau salgado seco. Porém, devido ao seu elevado teor de sal é necessario

proceder a demolha antes de este ser confecionado ou consumido.

Dentro do processamento do bacalhau salgado seco, é de destacar as etapas da salga
e da secagem. No caso da empresa onde decorreu o estagio, o bacalhau recebido é
maioritariamente ja salgado verde e o que é recebido congelado (por escalar e salgar),
depois do incéndio ocorrido na Lugrade Norte (LN), passou a ser recebido por empresas
externas. Essas empresas sao também responsaveis pela escala e pela salga pelo que

guando o bacalhau chega a Lugrade Sul (LS), ja vem no estado maturado salgado verde.

Na Lugrade Sul é o local onde ocorre a maioria das etapas para a producdo do
bacalhau salgado seco, sendo composta por trés grandes zonas, a zona do bacalhau

salgado verde, a zona do bacalhau salgado seco e a expedicao.

2.8.1. Matérias-primas
As matérias-primas necessarias para a producdo de bacalhau salgado seco sdo o

bacalhau e o sal.

O bacalhau pode ser rececionado sob a forma de congelado, fresco ou salgado

verde. Na sua maioria o bacalhau recebido pertence a espécie Gadus morhua (bacalhau
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do atlantico), porém, também pode ser rececionada esporadicamente a espécie Gadus
macrocephalus (bacalhau do pacifico) e a espécie Gadus ogac (bacalhau da

Gronelandia).

O sal recebido é maioritariamente importado da Espanha e chega em sacos big
bag de 1 tonelada. Este é avaliado relativamente a sua limpeza e tamanho dos graos.
Necessita de ser marinho, com um teor minimo de 95% de cloreto de sédio (NaCl), de
cor branca, inodoro, isento de impurezas, com granulometria tal que noventa por cento
(90%) do volume total de graos atravessam uma peneira com uma malha de 8 mm. Este
sal é designado correntemente por sal tracado (obtido por processo natural de

evaporacao)(AlB, 2010) .

2.8.2. Etapas de produgdo/transformacgdo do bacalhau
O diagrama da Figura 19 apresenta de forma simplificada e resumida a produgdo de

bacalhau seco e seus derivados.

@ @ @

Recegao de mateéria- ; ]
i3 Armazenamento Sacudimento/lavagem Entabuleiramento

prima

® ® @ ®

Calibragao /

Embalamento Bacalhau seco

Secagem Desentabuleiramento

Figura 19 — Principais etapas da produgdo de bacalhau seco e seus derivados

Este processo consiste num conjunto de etapas que serdo descritas em seguida:
I Recec¢ao da matéria-prima

Apesar de praticamente todo bacalhau rececionado nesta unidade (Lugrade Sul)
se encontrar no estado salgado verde, pode também ser rececionado bacalhau no

estado de fresco e de congelado.
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O bacalhau salgado verde é maioritariamente da espécie Gadus morhua e é
rececionado descabecado, eviscerado, escalado e salgado. Vem acondicionado em
paletes plastificadas, com revestimento em cartdo ou plastico, e segue para

armazenamento numa camara refrigerada.

O procedimento desta etapa encontra-se descrito com maior detalhe no ponto 3.1.

. Armazenamento

O armazenamento das paletes de bacalhau salgado verde é feito na cdmara de
refrigeracdo n2 6 (ver anexo l). Esta cdmara encontra-se equipada com um sistema de
registo continuo de temperaturas, sendo que estas deverdo ser mantidas entre os 0 e

os 4°C.

lll. Sacudimento/lavagem

Nesta etapa, o peixe salgado verde em palete é retirado da cdmara n26 (ver
anexo |) e colocado em linha em continuo para sacudimento (com o intuito de remover

algum sal superficial) e posterior lavagem.

Esta linha em continuo é constituida por duas tinas e dois molhos de paletes que
se encontram a altura das tinas, de forma a ser mais ergonémico para os colaboradores.
A primeira tina encontra-se ao lado da palete de bacalhau e esta é utilizada para sacudir
e armazenar o sal proveniente da palete, apds este ser sacudido é colocado num dos
molhos de palete para o préximo colaborador na linha o agarrar e o passar pela segunda

tina cheia de 4dgua (Figura 20).
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Figura 20 - Linha de sacudimento do bacalhau salgado verde

Depois deste ter passado pela tina com agua é colocado no segundo conjunto de
paletes, onde se encontra um colaborador que efetua o controlo visual de parasitas
existentes no peixe e a sua remoc¢do caso existam. De seguida o peixe é colocado de
forma empilhada numa palete de plastico e volta para a camara n26 (ver anexo )
permanecendo em repouso durante 1 dia no minimo, para que a agua usada na lavagem

escorra livremente.

Os parasitas removidos sdo colocados em tina e encaminhados para a cdmara de
subprodutos de origem animal. Os residuos sao recolhidos por uma empresa situada na
Figueira da Foz que os utiliza para producdo de farinha e 6leos de peixe bem como ao
processamento e refinacdao destes uUltimos, para alimentagdo animal e suplementacgao

humana.

Iv. Entabuleiramento

Nesta etapa o bacalhau ja sacudido e lavado, ou produto para ressecar, segue em palete
para a zona de entabuleiramento, onde se procede a preparacdo deste para depois se
dar inicio a secagem. O bacalhau e derivados de bacalhau, espécies afins e a raia sdo
dispostos em tabuleiros de constituicao plastica e com fios de nylon de forma a suportar

o peso dos peixes Figura 21.
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Figura 21 - Tabuleiros para
secagem do bacalhau

O numero de peixes em cada tabuleiro depende do seu tamanho. A quantidade
de tabuleiros por carrinho é de 23 em cada lado, o que da um total de 46 tabuleiros. A
quantidade de carrinhos que entra em cada secador é de 22 carrinhos nos secadores 1

e 2, e de 33 carrinhos no secador 3.

A identidade do peixe acompanha o mesmo através da etiqueta Flow com

detalhes sobre a palete, garantindo deste modo a cadeia de rastreabilidade no processo.

V. Secagem

A Lugrade Sul possui trés secadores artificiais com capacidade total para 26 600
kg de produto acabado, sendo que a temperatura de funcionamento destes é controlada

através de um autémato onde sdo introduzidas as temperaturas pretendidas.

A temperatura dos secadores normalmente encontra-se entre os 18 e os 20 °C,

contudo no minimo deve estar nos 17/18 °C e no maximo nos 23,5°C.

A humidade relativa nos secadores é controlada através de um registo digital.
Quando esta atinge um valor de aproximadamente 47% significa que o peixe se encontra

pronto a sair do secador.

O tempo de secagem que garante a melhor qualidade do produto é varidvel pois

depende do tipo, tamanho e tempo de cura do peixe. No caso dos lombos de bacalhau
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desidratados, o tempo de secagem é o maior possivel, para que os mesmos fiquem secos

uniformemente.

Antes de se dar esta fase por terminada, procede-se a uma inspecdo visual do
produto levada a cabo por um dos encarregados de setor, que verifica o grau de

secagem do peixe e libera 0 mesmo para a etapa seguinte.

VI. Desentabuleiramento

Nesta etapa os carrinhos sdo retirados do secador e transportados até ao local
destinado onde é efetuado o desentabuleiramento. Esta operac¢do consiste em retirar o
bacalhau dos tabuleiros e coloca-los de forma empilhada em paletes de plastico, ou tinas
no caso das migas e derivados. Estas paletes podem seguir diretamente para a proxima
etapa ou seguir para a cdmara de refrigeracdo n27 (ver anexo |). Esta cdmara encontra-
se equipada com um sistema de registo continuo de temperaturas, sendo que estas

dever3o ser mantidas entre os 0 e os 7 °C.

VIl. Calibragio/embalamento

Calibracao

O peixe seco que vai ser colocado na linha de selecdo/classificacdo pode ser
proveniente da fase de desentabuleiramento ou da camara de refrigeracdo n27 (ver
anexo |) e pode ser peixe inteiro, ou porcoes de peixe, como rabos, abas e cachacos.
Também as asas de raia entram nesta etapa do processo. Nesta linha efetua-se
primeiramente uma selecdo do peixe. A operadora responsavel pela alimentacdo da

maquina (calibradora) seleciona:

e O peixe que esta seco na perfeicao;
e O peixe que necessita de ressecagem;

e O peixe que apresenta defeitos: Sortido;

O peixe seco na perfeigdo é colocado um a um, por uma manipuladora, no tapete

da calibradora. De acordo com o programa selecionado é feita a calibracdo do bacalhau
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em fungdo do seu peso, garantindo a sua classificagdo de acordo com o estipulado
legalmente, e que depois é distribuido para caixa, ou para palete. O peixe que vai para
palete pode ser calibrado de imediato ou seguir para a camara de refrigeracdo n27 (ver
anexo ). O peixe que necessita de ressecagem tem de reiniciar o seu processo
novamente desde o entabuleiramento. Se ndo for colocado a ressecar de imediato,
segue igualmente para a camara de refrigeracdo n27 (ver anexo l). Este peixe é
identificado nas observacdes da etiqueta, do programa de producdo Flow, com a

designacdo “Ressecar”.

O peixe sortido pode ser calibrado de imediato ou seguir para a camara de

refrigeragao n27 (ver anexo 1).

A verificacdo de calibre é feita sempre que se muda de calibre. E colocado um
peixe de a vez no tapete ao inicio da linha, até um total de 3 peixes, e depois é pesado
na balanca, onde é cruzado o peso do programa da calibradora e o peso da balanca,

sendo que estes devem ser iguais.

Proveniente desta etapa sai ainda peixe para a etapa de corte, que ocorre na
Lugrade Centro, sendo que as partes do peixe, depois de posteado, regressam
novamente a esta unidade para calibracdo e embalamento (ex: abas, cachacgos e rabos).
Pode ser armazenado na cdmara de refrigeracdo n27 (ver anexo 1), s seguindo para a
etapa de selecdo/classificacdo, consoante as necessidades de producdo ou pode seguir

logo para a calibracdo e embalamento.

O produto posteado que apresenta defeitos, € encaminhado para a fase da desfia
e identificado como “Produto para desfiar”. A zona de sele¢do/classificacdo encontra-se

climatizada, com temperaturas compreendidas entre os 10-12°C.

Embalamento

A seguir a calibracdo o bacalhau, espécies afins e algum peixe posteado é
direcionado para a respetiva caixa de cartdao, que é cintada em maquina prépria, sendo

gue o peso de cada uma é dependente das necessidades de producgdo.
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No caso de produgdes pontuais de bacalhau e espécies afins pré-embalados
inteiros, é usada uma maquina envolvedora, da marca ULMA. O produto é colocado na
maquina onde é envolvido por filme, que posteriormente passa no forno, onde se realiza
a “retratizacao” do filme. O bacalhau pré-embalado é colocado posteriormente em

caixas de peso variavel ou fixo e, quando aplicavel, cintadas em maquina prépria.

O embalamento de derivados de bacalhau e espécies afins secos ou verdes, em
saco, é efetuado em sala prépria, recorrendo ao uso de uma multicabecal para acerto
de peso, a uma enchedora vertical automatica, para enchimento e selagem de sacos e a
uma etiquetadora controladora de pesos da Bizerba, que aceita ou rejeita as

embalagens mediante especificacdoes do programa.

Os derivados de bacalhau salgados verdes (linguas de bacalhau, sames,
bochechas ou bifinhos), sdo embalados em baldes de plastico com capacidade para 500
g, 1 kg, 5 kg, cobertos de salmoura saturada. A rotulagem é feita por intermédio de uma
etiqueta autocolante emitida de forma automadtica, onde sdo mencionadas as

indicagdes legalmente exigidas.

O embalamento de asas de raia salgada seca é efetuado em avulso em caixa de

cartdo de peso variavel.

Em todos os finais de linha existem detetores de metais com o propdsito de

identificar a presenca de qualquer objeto metdlico estranho ao produto.

VIIL. Bacalhau seco

Na Figura 22 encontra-se um exemplo de um rétulo de bacalhau seco produzido e

embalado na Lugrade Sul.

Segundo o Regulamento (EU) n? 1169/2011 relativo a prestacdo de informagdo aos
consumidores sobre os géneros alimenticios as mencdes obrigatdrias presentes no
rotulo sdo: a denominacdo do género alimenticio; a lista de ingredientes; a quantidade
de determinados ingredientes ou categorias de ingredientes; a quantidade liquida do
género alimenticio; a data de durabilidade minima ou a data-limite de consumo; as

condicOes especiais de conservacdo e/ou as condi¢bes de utilizacdo; o nome ou a firma
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e o endere¢o do operador da empresa; o pais de origem ou o local de proveniéncia; o

modo de emprego e uma declaragdo nutricional.
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Figura 22 — Rétulo de uma caixa de bacalhau seco

3. Atividades/Tarefas realizadas

Ao longo deste capitulo sdo descritas todas as tarefas realizadas ao longo dos seis

meses de estagio na Lugrade.

3.1. Rece¢do de matérias-primas
A matéria-prima é transportada em contentores refrigerados de acordo com a
temperatura necessaria do produto. O tipo de transporte utilizado é através da via

maritima e terrestre dependendo das distancias a percorrer, volume do produto e

perecibilidade do mesmo.

O transporte terrestre é o mais escolhido quando se trata de transportes a nivel
nacional e dentro da Unido Europeia porque a duragdo das viagens é de apenas alguns
dias. O transporte maritimo é utilizado em viagens com a duracdo de mais dias mas

sempre com atencdo particular as questdes relacionadas com a perecibilidade e a

temperatura do produto.

Sempre que um contentor refrigerado chega de outro pais a Portugal tratando-
se de uma importagdao o mesmo tem de proceder ao processo de desalfandegamento

antes de poder ser descarregado nas nossas instalacdes. O desalfandegamento é um
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processo burocratico que ocorre sempre que o importador da mercadoria apresenta um

territorio fiscal diferente (Castanho, 2022).

No periodo do estagio sempre que um camido chegou as instalacdes da empresa,

apos a inspecao, foi possivel acompanhar ou executar as seguintes tarefas:

e Verificagdo da conformidade dos documentos de acompanhamento (guia de
transporte, remessa e/ou fatura);

e Inspecdo ao veiculo relativamente ao seu estado de limpeza;

e Medicdao da temperatura do peixe juntamente com uma inspecgdo visual e
olfativa para apurar se existem indicios de colagem (peixe que colou ao outro
por nao ter sal suficiente) ou cheiros anormais do peixe.

e Verificacdo do estado de conservacdo das embalagens;

e Andlise da conformidade da rotulagem (denominacdo comercial, tamanho,
origem, espécie, zona FAO, produtor, datas de producado e validade sendo que
alguns produtores também colocam na rotulagem outras informagdes
nomeadamente o lote de fornecedor e o nimero de palete) (<i>Regulamento

(UE) n.o 1379/2013</i>, 2013).

Para que o produto seja aceite, o veiculo de transporte deve apresentar-se com
aspeto asseado e a sua temperatura devera ter-se mantido compreendida entre os 0 e
0s 4 °C, para comprovar que ndo existiram quebras da temperatura durante o transporte
é pedido o ticket de temperatura em formato digital ou em papel sendo que se for em
papel o mesmo é digitalizado e anexado com as guias. A inspecdo visual e olfativa serve
para apurar se existem indicios de colagem (peixe que colou ao outro por ndo ter sal

suficiente) ou cheiros anormais.

Apds esta verificacdo da-se inicio a descarga. As paletes sdo retiradas uma a uma
com a utilizacgdo de um staker (empilhador mais conhecido como “mota”) e
encaminhadas para uma balanca. Na balanca é retirado o peso bruto da palete e de
seguida, no programa Flow, efetua-se o registo do lote da mercadoria, bem como o
tamanho, peso bruto e liquido, método de captura, zona e subzona de captura,
produtor, numero de paletes, origem, ano de produgdo, temperatura de

armazenamento e data de validade. Apds a introdugdao dos dados é impressa uma
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etiqueta (Figura 23), com os dados todos e que acompanhara a palete, contudo em cada
processo que a palete passa é impresso uma nova etiqueta de forma a manter uma boa

rastreabilidade ao longo de todos os processos.

Figura 23 - Etiqueta Flow de produto em vias de fabrico

3.2. Verificagao das paletes recebidas de fornecedores

Aquando da chegada de mercadoria e de forma a ser feito um controlo e apurar se
o produto se encontra em bom estado, ndo existem diferencas de peso e calibre
mencionadas no rétulo sdo escolhidas algumas paletes, geralmente uma ou duas por
calibre dependendo da quantidade recebida. As paletes selecionadas sao normalmente
escolhidas de bacalhau de primeira, mas por vezes também é feita uma verificacdo as

paletes de sortido.

Esta verificacdo consiste na retirada de sal de cada peixe (sacudimento) e na
separacdao do peixe de primeira e de sortido para paletes separadas. No fim da
separagao, sdo pesadas as duas paletes e é feita uma analise da percentagem de sortido
existente naquela palete de primeira sendo que depois é feita uma reclamacdo ao

fornecedor dependendo da percentagem.

Com o intuito de confirmar se o calibre se encontra dentro daquele mencionado no

rotulo, é retirada uma amostra de 10 peixes que se pesam individualmente.

A Figura 24 ilustra algumas situagdes em que se detetaram peixes numa palete de

primeira, mas na realidade deviam ser considerados sortidos. Na Figura 24 a) e c) o peixe

35



encontra-se com residuos de sangue no “umbigo” o que pode derivar de uma ma
limpeza ou hematomas de quando foi pescado. Na Figura 24 b) o peixe encontra-se
cheio de parasitas Anisakis o que significa que ndo pode ser de primeira, apesar de os

parasitas se encontrarem mortos e ndo causarem um problema de seguranga alimentar.

a) b)
Figura 24 - Bacalhau em palete de primeira, mas é considerado sortido

3.3. Controlo da qualidade do corte do bacalhau salgado verde
O corte do bacalhau salgado verde é feito na unidade nova, Lugrade Centro, sendo
encaminhado depois para a demolha, ultracongelacdao e vidragem em empresas

subcontratadas.

O processo do corte é feito praticamente de forma automadtica, recorrendo a duas
maquinas de corte automatico (Marel StripCutter) (Figura 25 a)) embora também possa

ser feito o corte manual, através de serras (Kolbe) (Figura 25 b)).

Figura 25 - a) Mdquina de corte automdtico (Marel StripCutter)(Marel, 2023) ; b) Mdquina de corte manual
(Kolbe)(BIPORTO, 2023)
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Dependendo do tipo de corte e calibre desejado, as maquinas sdo ajustadas com as
medidas ja pré-definidas pela empresa. Apds o corte, o produto segue num tapete para
a calibradora (Marel Compact Grader), onde é separado e colocado em tina por calibre

(Figura 25).

Figura 26 - Calibradora (Marel Compact Grader) (Marel,
2023)

De forma a avaliar e comprovar se o corte e a separa¢ao do calibre esta a ser feita
corretamente, é feito um controlo ao mesmo, no qual foi possivel participar durante o

estagio
Para este controlo sdo necessarios dois utensilios:

1. Balanga com uma precisdao de 0,1 g e com capacidade adequada aos valores das
pesagens a efetuar;

2. Régua graduada.

Apds o produto calibrado ja estar em tina, sdo retiradas 10 amostras de cada calibre.
A cada uma dessas amostras e com a ajuda da régua é feita uma medicdo da sua largura,

de seguida e com a balanc¢a cada amostra é pesada.

Apds a retirada das pesagens e medi¢des, introduzem-se os dados no programa Flow

de forma a manter um bom controlo e rastreabilidade.
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3.4. Controlo de peso e vidragem do produto recebido
Com a prestacdao de servicos de empresas externas para a ultracongelagdo e
vidragem do produto Lugrade foi necessario criar um controlo tanto para o peso da caixa

como para a percentagem de vidragem do produto.

Quando a carga era recebida era retirada uma caixa aleatoriamente de cada
produto. De seguida era feita uma andlise ao rétulo, a pesagem da caixa completa e de
cada peca dentro da mesma. Para o teste da vidragem eram retiradas trés amostras de
cada caixa e feito o teste de vidragem como descrito na NP 4355 de 2002, “
Determinacgdo do peso liquido escorrido e do teor de agua de vidragem dos produtos

congelados e ultracongelados, vidrados”.

Ao longo deste controlo era preenchido um documento (anexo lll) para comprovar

a realizagdo do mesmo.

Relativamente a rotulagem, para além do cumprimento do disposto no
Regulamento (EU) N.2 1169/2011 “relativo a prestagdo de informacgdo aos consumidores
sobre os géneros alimenticios” e que estabelece as regras a que deve obedecer a
rotulagem, o Decreto-Lei N.237/2004 estabelece que para os produtos ultracongelados
ndo pré-embalados estes devem conter o peso liquido escorrido, por quilo de peso
liquido e o preco por quilo de peso liquido escorrido, ou preco por quilo liquido,
consoante a venda ao publico do produto seja feita pelo peso liquido escorrido ou pelo

peso liquido respetivamente.

Com isto quer dizer que ndo existe um valor maximo de percentagem de vidragem,
com um desvio admissivel de 4%, sendo esta definida pela empresa desde que a mesma
venha mencionada no rétulo. A percentagem de vidragem definida pela Lugrade é de
10% sendo que a mesma vem mencionada na rotulagem, como por exemplo numa caixa
de 5 kg de peso liquido, o seu peso liquido escorrido ira ser de 4,5 kg, como se encontra

patente no exemplo da Figura 27.
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Figura 27 -Rotulo de um produto ultracongelado

Em 1998 deixou de existir legislacdo que definisse um método para a determinacao

da agua de vidragem dos produtos da pesca, ou seja, passou a ser impossivel controlar

a quantidade de dgua da vidragem sendo que comecou a existir prejuizo para o interesse

do consumidor (Decreto-Lei n.2 37/2004). Contudo, passado sete anos foi adotado um

método oficial de amostragem e determinagdo do peso liquido escorrido, o que deu

origem a NP 4355, de 2002, “Determinacado do peso liquido escorrido e do teor de agua

de vidragem dos produtos congelados e ultracongelados, vidrados” e que foi utilizada

para este controlo.

A vidragem é a aplicacdo de uma camada protetora de gelo formada a superficie de

um produto congelado por aspersao ou imersao em agua do mar limpa, agua potavel ou

agua potavel com aditivos aprovados consoante o caso. Quando é utilizada a imers3o é

importante substituir periodicamente a agua para minimizar a carga bacteriana e a

acumulacdo de proteinas de peixe, que podem prejudicar o desempenho da congelacao.

A vidragem é considerada concluida quando toda a superficie do produto de peixe

congelado estd coberta por uma cobertura protetora de gelo adequada e ndo apresente

areas expostas onde possa ocorrer a desidratacdo (queimadura de gelo). No que

respeita a rotulagem do produto, a informacdo sobre a quantidade ou porcdo de

vidragem aplicada a um produto, ou a uma série de produtos, deve ser mantida e

utilizada para a determinacdo do peso liquido que ndo inclui o vidrado (FAO & OMS,
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3.5. Estudo de fiabilidade dos secadores de secagem do bacalhau

3.5.1. Enguadramento e objetivos

A secagem do bacalhau e seus derivados, raia e migas de paloco é feita através
de secadores artificiais. Estes utilizam um processo que usa o ar como meio para
conduzir o calor e transferir o excesso de agua dos produtos para a atmosfera, ou seja,
os dois mecanismos principais envolvidos sdo a transferéncia de calor e a transferéncia

de massa (Cassini, 2004).

Com o intuito de se comprovar que as temperaturas registadas pelas sondas
existentes nos tuneis de secagem, uma vez que ndo sdo calibradas, sao fidveis, foi
realizado um teste de fiabilidade, comparando com valores medidos num termémetro

calibrado.

A temperatura de funcionamento dos tuneis de secagem esta parametrizada
para valores entre 16 °C e 20 °C, sendo estas varidveis dependentes do tempo de cura
do peixe, tamanho e origem. O limite maximo da temperatura que os secadores podem
atingir para que o peixe ndo sofra queimaduras é de 23,5 °C. Se esta situag¢do ocorrer,
a pele do bacalhau desfaz-se, impedindo a sua comercializagdo, sendo neste caso

encaminhado para a etapa de desfia.
3.5.2. Metodologia

Para este estudo recorreu-se ao uso de um termémetro calibrado HL145-00, da
Hanna com o nimero de série 02060046211. A sua calibracdo foi feita no dia 19 de julho

de 2022 e o seu certificado de calibragdo é o n2 503T/2022.

Foram feitas trés medicOes didrias em cada um dos secadores (durante a manh3,
a hora de almoco e no final da tarde), sempre que estes se encontravam em
funcionamento, no periodo de trinta e sete dias, registando em simultaneo o valor da
temperatura apresentada pelas sondas existentes (Figura 28) nos tuneis de secagem

através da consulta ao Software TelevisGo.
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Figura 28 - Exemplo da sonda existente nos secadores

Quando a abertura das portas dos secadores para introdugao, reposi¢ao ou
remocao de produto, coincidiu com momentos de leitura, ndo foram registados valores
pois os secadores foram desligados. O mesmo ocorreu quando o secador esteve a

funcionar como camara de armazenamento.

No final deste periodo de monitorizacdo, calculou-se a média das diferencas de

temperatura determinadas pelos dois métodos, e analisaram-se os valores registados.

3.5.3. Resultados e discussao

O tempo de secagem que garante a melhor qualidade do produto é variavel pois
depende do tipo, tamanho e tempo de cura do peixe (bacalhau e derivados, raia e migas
de paloco), bem como da humidade e velocidade de circulacdo do ar dentro dos

secadores (Cornejo et al., 2021).

Apesar de ter havido dias em que ndo foi possivel realizar medi¢Ges, uma vez que
os secadores se encontravam desligados para repor/descarregar produto, foi possivel

recolher dados suficientes para atingir o objetivo do estudo.

Os valores médios das diferengas determinadas entre as temperaturas
registadas pelas sondas e as registadas pelos termdmetros, nos trés secadores testados,

estdo patentes na Tabela 5.
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Tabela 5. Valores médios das temperaturas (°C) dadas pelas sondas e as medidas com

termdémetro calibrado

secador Temperatura média | Temperatura média | Diferenca média de
da sonda (°C) do termdémetro (°C) | temperaturas (°C)
1 16,32+2,23 16,52+2,40 0,3610,21
n=65
neg6 2 17,99+1,36 17,87+1,36 0,20+0,16
30 3 17,70+2,21 17,40+2,09 0,35+0,22

Nas condi¢cdes do ensaio, as diferencas entre as medi¢des efetuadas com o
termémetro e as obtidas pela sonda ndo ultrapassaram em média os 0,4 °C, o que
permite inferir que as temperaturas dadas pela sonda existente nos tlneis de secagem

sao fidveis, ndo sendo imperativo proceder a calibragao.

Ao longo do estudo, os valores dados pela sonda foram sempre muito préximos
dos valores apresentados pelo termémetro calibrado, havendo medi¢des em que os
valores de temperaturas registadas pelos dois equipamentos foram iguais (ver anexo Il).
Verificou-se ainda que as diferencas de temperatura registadas foram sempre inferiores
a 1 °C, sendo que a maior diferenga de temperatura foi detetada no secador 3, com o

valor de 0,9 °C.

Caso os valores retirados apresentassem uma discrepancia elevada seria necessario
chamar um técnico de forma a calibrar as sondas, ou tentar perceber qual a causa dessa

elevada diferenca.

Importa ainda referir que, de forma a obter uma correta medicdo, o termémetro
tinha de ser elevado manualmente ao nivel da sonda até estabilizacdo da temperatura.
Este procedimento implicava a presenca de uma pessoa no interior dos secadores,

podendo ocasionar uma variacao de temperatura e humidade.

Em estudos futuros dever-se-da procurar evitar que durante o periodo de
monitorizacdo os secadores sejam desligados e que seja necessaria a presenga de uma

pessoa durante a realizacdo das medicdes, de forma a obter registos mais precisos. Seria
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interessante também interligar os valores da temperatura dos secadores com os da

humidade.

3.6. Controlo de humidade do bacalhau seco
Segundo o Decreto Lei n225/2005 que estabelece as condi¢des de comercializagdo
de bacalhau seco, é considerado “bacalhau salgado seco e espécies afins salgadas secas”

o produto que tenha sido sangrado, eviscerado, descabecado, escalado e lavado e que:

e Apods a maturacdo fisico-quimica pelo sal, apresenta um teor de sal igual ou
superior a 16%, expresso em cloreto de sédio;
e Apds lavagem e posterior secagem por evaporagao naturar ou artificial, possui

um teor de humidade inferior ou igual a 47%.

Para controlar o teor de humidade presente no bacalhau e se este se encontra
dentro da lei, existe um controlo semanal. Como n3do é possivel sair peixe do secador
todos os dias, porque depende do tamanho do peixe e das horas de funcionamento do
secador, foi estipulado o controlo semanal, feito usualmente a sexta-feira ou quando

necessario.

Este controlo consiste na escolha aleatéria de um peixe,que tenha saido do secador
nessa semana. A partir deste peixe é retirada uma amostra entre 6 a 8 g a qual é

colocada num analizador de de humidade halogéneo (Figura 29).

Figura 29 - Analisador de humidade halogéneo
(Metller Toledo H43)
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Este aparelho faz uma analise que consiste na secagem do produto com uma
resolucdo de 0,01% MC (1 mg), com curva de secagem em tempo real e com varios
programas de secagem rapida e padrao. No fim deste concluir a secagem emite em

papel (ticket), a infomagdo de toda a secagem (Figura 30).

Figura 30 - Aparelho onde é retirado o ticket
com as informag¢des da secagem

De forma a que o registo fique completo, é feito um documento onde é colocado um
rotulo do produto, com todas as informagdes do mesmo, ao qual é anexado o ticket (ver
anexo |V). Este documento é também digitalizado e colocado numa pasta existente no

servidor.

3.7. Checklist semanal e de materiais quebraveis na LS e LC

Segundo a norma IFS Food, a empresa deve identificar e rever regularmente (por
exemplo, por auditorias internas ou verificacdes no local), a infraestrutura e o ambiente
de trabalho, necessarios a conformidade com os requisitos do produto. Isto deve incluir,

no minimo informacgdes sobre:

e Edificios;
e Sistemas de abastecimento;

e Maquinas e equipamentos;
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e Transporte;

e Instalacdes para o pessoal;
e CondicbGes ambientais;

e Condigdes higiénicas;

e Projeto do local de trabalho;

e Influéncias externas (por exemplo, ruido, vibracdo).

Estas acdes de analise critica pela empresa devem ser claramente destinadas a
apoiar a melhoria. Devem ter sempre presentes as analises anteriores e qualquer

mudanca que possa afetar o sistema de gestao da qualidade e segurancga dos alimentos.

Estas analises devem estar documentadas em formato de papel e digital, sendo que
0 acesso as mesmas deve ser condicionado e sé ser acedido por pessoal autorizado para
criar ou corrigir esses registos. Isto pode ser conseguido, por exemplo, por senha ou

através de um sistema de bloqueio de abertura de pastas.

De forma a criar andlises criticas, a empresa em que se realizou o estagio, criou
checklists semanais e mensais para conseguir manter um controlo de todos os requisitos

nos topicos referidos anteriormente.

Uma checklist é considerada uma lista de verificacdes de tarefas ou de itens
necessarios. Esta é criada com o intuito de confirmar que se encontra tudo em
conformidade, ou em caso contrdrio, encontrar rapidamente as ndo conformidade de
forma a serem logo resolvidas. Estas checklist sdo vistas e utilizadas como principais
ferramentas na industria, sobretudo para a parte da qualidade, mas também na

producdo (Martins, 2021).

Na Lugrade existem as checklist mensais e a checklist semanal. As mensais sao trés,
nomeadamente uma relativa ao armazenamento (ver anexo V), uma para as instalacdes
exteriores (ver anexo VI) e uma para os materiais quebraveis (ver anexo VIl sendo que
segue as mesmas regras que na LC). A checklist semanal é relativa as areas laborais (ver

anexo VII).

Para a Lugrade Sul as checklist ja estavam elaboradas e mantiveram-se iguais, mas

com a abertura da Lugrade Centro foi necessario adaptar alguns documentos para essa
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nova unidade. As checklist relativas ao armazenamento, as instalagdes exteriores e as
areas laborais mantiveram-se iguais. A checklist dos materiais quebrdveis, teve de ser
alterada porque os equipamentos e todos os outros materiais quebrdveis eram
diferentes da unidade LS. No anexo VIII encontra-se a checklist elaborada para a nova

unidade (LC).

A checklist semanal era feita todas as sextas-feiras de cada semana e as checklist
mensais eram feitas na Ultima sexta-feira de cada més, de forma a existir uma continua
regularidade dos dias em que era feita. No final da verificacdo as mesmas eram
digitalizadas e enviadas para a pasta do servidor, relativa a qualidade, e colocadas em

formato de papel na pasta da qualidade.
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4. Consideragoes finais
A realizacdo deste trabalho permitiu adquirir maior conhecimento sobre a produgao
de bacalhau salgado seco, sobre o procedimento do corte do bacalhau salgado verde

para demolha e sobre o controlo da vidragem de produto ultracongelado.

Confirmou-se a grande importancia de haver um controlo das matérias-primas, pois,
apesar do produto ja chegar manipulado, a avaliacdo da qualidade nesta fase é fulcral
para que a empresa nao seja prejudicada pelo fornecedor, caso este ndao cumpra os

requisitos.

No que diz respeito ao estudo da temperatura dos secadores, particularmente em
relacdo a fiabilidade dos valores dados pelas sondas, foi possivel, nas condi¢des do
ensaio, concluir que estas se encontravam em bom funcionamento, nao sendo
necessaria proceder a sua calibragdo. No futuro podera ser interessante realizar um
estudo mais completo e integrado, monitorizando em simultaneo a humidade e a
velocidade de circulacdo do ar no interior dos secadores, interligando todos estes

aspetos.

No que se refere ao controlo do teor de humidade do bacalhau, verificou-se que os
valores se encontravam dentro da legislacdo, comprovando que os secadores funcionam

corretamente, ndo ocasionando queimaduras ou outras alteracdes.

O trabalho relacionado com a etapa de corte e do controlo da vidragem revelou-se
muito interessante, porque permitiu acompanhar, para além producdo do bacalhau
salgado seco, a elaboracdo de um produto que se encontra em crescimento no mercado,

o bacalhau ultracongelado.

Com o incidente na Lugrade Norte e tudo o que esse evento envolveu, foi possivel
aprender que quando os funcionarios/colaboradores de uma empresa se juntam e se
interligam em ajuda uns dos outros é possivel atravessar um desastre e continuar a fazer

um excelente trabalho com qualidade.
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ANEXOS



Anexo |

\

|
s
I

1-Recep¢do MP 10 - Sala de Embalamento Desfiado

2- CAMARA 6 Salgado Verde M.P. 11 - CAMARA 8 Salgado Seco P.A. Embalado (Actual - Congelado)

3 Zwe para S 12- CAMARA 9 Salgado Seco P A. Embalad

- Socador 7 B MR i i s

i 3 13- CAMARA 10 Congelado P A. (Actual - Salgado Seco P.A. Embalado)
6 Secador 1 15 - (Futuro armazém de carto) [Piso 1

7 - Armazenagem de Seco para Calibrar 16-(SaladaDesﬁa[Piso‘|] )P 1

8 - Calibragdo Seco / Embalamento 17 - Oficina

9- CAMARA 7 Salgado Seco P.V.F. 18 - Amazém de cartio [Piso 1]
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Anexo Il

Legenda: D - Secador desligado para repor/retirar produto ou a trabalhar como cAdmara de armazenamento (bacalhau e seus derivados, raia e

migas de paloco)

Secador 1 Secador 2 Secador 3
, Dif. 3 Dif. , Dif.
Data Hora Termdmetro Programa TR Termdémetro Programa Tariaerins Termdmetro Programa Teriper s
calibrado (°C) | Televisgo (°C) ©c) calibrado (°C) | Televisgo (°C) °c) calibrado (°C) | Televisgo (°C) ©c)
9:10 16,5 15,7 0,8 16,5 17,2 0,7 D D D
27/03/2023 12:10 16,9 16,3 0,6 17,5 17,7 0,2 D D D
16:50 D D D 18,3 18,4 0,1 16,2 16,2 0
8:55 15 15 0 19,5 19,6 0,1 17,3 17,6 0,3
28/03/2023 12:06 20 19,6 0,4 19,5 19,6 0,1 20,4 20,8 0,4
16:52 D D D 19,4 19,7 0,3 18,9 19,4 0,5
8:58 D D D 18,3 18,5 0,2 17,8 17,8 0
29/03/2023 11:49 D D D 17,7 18 0,3 19,8 20 0,2
16:51 D D D 19,6 19,8 0,2 20,5 20,9 0,4
8:57 16,4 15,7 0,7 D D D 19,2 19,6 0,4
30/03/2023 12:06 17,2 16,7 0,5 D D D 19,9 20,2 0,3
17:09 D D D 16,6 16,5 0,1 20,7 20,9 0,2
Secador 1 Secador 2 Secador 3
, Dif. 3 Dif. 5 Dif.
Data Hora Termdmetro Programa TR Termdémetro Programa Teraeris Termdmetro Programa Teriper
calibrado (°C) | Televisgo (°C) ©c) calibrado (°C) | Televisgo (°C) °c) calibrado (°C) | Televisgo (°C) ©c)
9:01 14 13,4 0,6 11,2 11,3 0,1 13,7 13,8 0,1
05/04/2023 12:15 14,6 13,8 0,8 16,2 16,3 0,1 14,8 15,7 0,9
16:50 14,7 14,1 0,6 17 17,2 0,2 15,4 15,6 0,2
8:59 14,5 13,9 0,6 16,4 16,5 0,1 14,7 14,7 0
06/04/2023 11:50 16,5 15,9 0,6 17,4 17,5 0,1 15,4 15,2 0,2
16:51 13,5 13,7 0,2 17,1 17 0,1 D D D
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Secador 1 Secador 2 Secador 3
, Dif. 3 Dif. 5 Dif.
Data Hora Termodmetro Programa Termodmetro Programa Termdémetro Programa
. ; Temperatura . ; Temperatura . ; Temperatura
calibrado (°C) | Televisgo (°C) ©c) calibrado (°C) | Televisgo (°C) ©c) calibrado (°C) | Televisgo (°C) °c)
8:49 D D D 16,2 16,2 0 14,4 14,4 0
10/04/2023 12:19 14 13,3 0,7 D D D 17 17,6 0,6
17:00 15,7 15,2 0,5 D D D 16,6 17,3 0,7
8:53 14,4 14 0,4 D D D D D D
11/04/2023 12:20 15,1 14,8 0,3 D D D D D D
16:54 14,9 14,6 0,3 16,1 16,2 0,1 D D D
8:44 15,3 14,8 0,5 16 15,9 0,1 D D D
12/04/2023 12:23 D D D 18 18,2 0,2 D D D
16:54 D D D 18,8 18,5 0,3 D D D
8:53 13,8 13,5 0,3 D D D D D D
13/04/2023 12:07 14,3 14,1 0,2 D D D D D D
17:06 15,9 15,3 0,6 D D D D D D
9:00 D D D 13,6 13,7 0,1 D D D
14/04/2023 12:23 D D D 16,7 16,4 0,3 D D D
16:55 D D D 16,9 17 0,1 D D D
Secador 1 Secador 2 Secador 3
, Dif. 3 Dif. 5 Dif.
Data Hora Termdmetro Programa Termodmetro Programa Termdémetro Programa
A N Temperatura X N Temperatura X N Temperatura
calibrado (°C) | Televisgo (°C) ©c) calibrado (°C) | Televisgo (°C) ©c) calibrado (°C) | Televisgo (°C) ©q)
9:06 [b) D D 17,9 17,6 0,3 D D D
17/04/2023 12:25 D D D 17,3 17,6 0,3 17 17,5 0,5
17:25 D D D 18,6 18,6 0 18,7 19,1 0,4
9:06 D D D D D D 17,4 18 0,6
18/04/2023 12:10 16,9 16,6 0,3 18,3 18,5 0,2 19 19,4 0,4
17:20 16,1 15,3 0,8 17,8 18,1 0,3 18,5 18,8 0,3
9:10 D D D D D D 18,9 19,4 0,5
19/04/2023 12:20 16,3 15,5 0,8 18,6 18,6 0 19,1 19,6 0,5
16:59 16,7 16,4 0,3 18,5 18,5 0 18,8 19,1 0,3
9:20 D D D 18,4 18,4 0 D D D
20/04/2023 12:20 17,4 17,5 0,1 18,9 18,7 0,2 13,9 13,3 0,6
17:09 16,4 16,9 0,5 18,8 19 0,2 15,7 16,2 0,5
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Secador 1 Secador 2 Secador 3
3 Dif. 3 Dif. 5 Dif.
Data Hora Termdmetro Programa TR Termdémetro Programa TermparEiE Termdmetro Programa Teriper s
calibrado (°C) | Televisgo (°C) ©c) calibrado (°C) | Televisgo (°C) °c) calibrado (°C) | Televisgo (°C) ©c)
9:20 D D D 18,3 18,2 0,1 D D D
24/04/2023 12:00 17,6 17,9 0,3 17,6 17,9 0,3 D D D
17:10 18,3 18,2 0,1 18 17,9 0,1 D D D
9:00 D D D D D D D D D
26/04/2023 11:58 D D D D D D D D D
17:15 D D D 17 17,2 0,2 15,4 15,6 0,2
8:50 D D D 20,8 20,8 0 16,9 17,2 0,3
27/04/2023 12:00 D D D D D D D D D
17:00 15,6 15 0,6 19,7 19,9 0,2 D D D
9:20 D D D D D D D D D
28/04/2023 12:00 D D D D D D D D D
16:50 D D D D D D D D D
Secador 1 Secador 2 Secador 3
, Dif. , Dif. , Dif.
Data Hora Termdmetro Programa Tenosmias Termdmetro Programa Ter o Termdmetro Programa Terier
calibrado (°C) | Televisgo (°C) ©q) calibrado (°C) | Televisgo (°C) °c) calibrado (°C) | Televisgo (°C) o)
9:50 D D D 18,1 18,1 0 D D D
02/05/2023 12:00 16,6 16,2 0,4 17,9 18 0,1 D D D
17:10 17 16,6 0,4 17,8 18,1 0,3 D D D
9:00 D D D 18,7 18,7 0 D D D
03/05/2023 14:00 D D D 19,9 20 0,1 D D D
17:28 D D D 20,3 20,7 0,4 D D D
8:52 D D D D D D D D D
04/05/2023 12:21 D D D D D D D D D
17:22 D D D D D D D D D
9:05 D D D D D D D D D
05/05/2023 12:25 D D D 16,1 16,1 0 D D D
16:51 D D D 15,9 16 0,1 D D D
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Secador 1 Secador 2 Secador 3
, Dif. , Dif. , Dif.
Data Hora Termometro Programa e Termodmetro Programa e Termémetro Programa TemamE
calibrado (°C) | Televisgo (°C) ©0) calibrado (°C) | Televisgo (°C) °0) calibrado (°C) | Televisgo (°C) °0)
9:05 D D D D D D D D D
08/05/2023 12:21 16,1 16 0,1 D D D D D D
17:25 16,9 16,6 0,3 15,9 16 0,1 D D D
8:45 17,9 18,1 0,2 19,2 19 0,2 D D D
09/05/2023 13:45 18,4 18,1 0,3 19 18,8 0,2 D D D
17:15 17,8 18,2 0,4 18,5 18,9 0,4 D D D
8:42 D D D 19 19,1 0,1 D D D
10/05/2023 12:10 D D D 19,1 19,3 0,2 D D D
17:10 16,9 16,6 0,3 19,2 19,2 0 D D D
8:42 18,1 18 0,1 19,2 18,9 0,3 D D D
11/05/2023 13:49 18 18 0 18,6 19,1 0,5 D D D
17:05 18 18,3 0,3 19 19,2 0,2 D D D
8:42 17,8 18 0,2 20 20,1 0,1 D D D
12/05/2023 11:48 17,9 18 0,1 17 17,3 0,3 D D D
16:40 17,5 17,9 0,4 17,5 18,1 0,6 D D D
Secador 1 Secador 2 Secador 3
, Dif. , Dif. , Dif.
Data Hora Termometro Programa DR Termdmetro Programa Temperatura Termometro Programa Temperatura
calibrado (°C) | Televisgo (°C) °0) calibrado (°C) | Televisgo (°C) °0) calibrado (°C) | Televisgo (°C) °0)
9:23 18,4 18 0,4 18 18 0 D D D
15/05/2023 12:02 19 19,2 0,2 18,2 18,1 0,1 D D D
16:00 18,1 18,3 0,2 18,3 18,5 0,2 D D D
8:38 19 19,5 0,5 18,7 19,1 0,4 D D D
16/05/2023 11:48 18,7 18,9 0,2 16,7 17,4 0,7 D D D
16:41 17,9 18 0,1 17,7 18,2 0,5 D D D
9:07 18,3 18 0,3 17,5 18 0,5 D D D
17/05/2023 12:11 18,4 18,6 0,2 18,1 18 0,1 D D D
16:40 17 16,9 0,1 18,1 18 0,1 D D D
8:53 19 18,7 0,3 18 18 0 D D D
18/05/2023 11:46 18 18,5 0,5 17,9 18,1 0,2 D D D
16:44 17,9 18,2 0,3 17,8 18 0,2 D D D
8:44 D D D 18 18,1 0,1 D D D
19/05/2023 11:50 18,8 18,5 0,3 D D D D D D
16:36 D D D 17,8 18 0,2 D D D
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Secador 1 Secador 2 Secador 3
, Dif. ’ Dif. 5 Dif.
Data Hora Termdmetro Programa TR Termdémetro Programa TemparEiE Termdmetro Programa Tarraeris
calibrado (°C) | Televisgo (°C) ©c) calibrado (°C) | Televisgo (°C) °c) calibrado (°C) | Televisgo (°C) c)
8:55 17,7 18,1 0,4 18,3 18 0,3 D D D
22/05/2023 14:00 D D D 17,9 18,1 0,2 D D D
16:40 17,2 17 0,2 18,4 18,1 0,3 D D D
9:02 17,6 17,7 0,1 17,9 18 0,1 D D D
24/05/2023 11:37 17,7 17,6 0,1 D D D D D D
17:00 18,2 17,9 0,3 16,5 16,4 0,1 D D D
9:06 D D D 17,9 18 0,1 D D D
25/05/2024 13:43 D D D 17,9 18,1 0,2 D D D
17:12 D D D 17,7 18 0,3 D D D
8:46 10,2 9,4 0,8 17,8 18 0,2 D D D
26/05/2023 11:56 9,1 8,9 0,2 17 17,6 0,6 D D D
16:17 8,1 7,9 0,2 17,7 18 0,3 D D D
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Anexo lll

CONTROLO DA QUALIDADE DE BACALHAU DEMOLHADO
L ULTRACONGELADO
Data: _/_J/____ Late: Identificagdo da empresa subcontratada:
ROTULAGEM
Desominagdo Comercial Peso Esearride
Ezpécie EAM da Caixa
Zona de Captura EAM da Pega
Subzona Data de Embalamenta e
fMétodo de captura Data de Validade
PESO UNITARIO DAS PECAS (KG)
CAINA 1 CAIXA 2 CAIXA 3
Peso Lig. da Caixa (kg)
W% de pecas NC
AGUA DE VIDRAGEM
Peso Liguido (kg]  Peso Liguide Esc.(kg) Peso Liquido Esc. do Rotulo(kg) % Obs,
1 |
Nirmero de pegas minimas para declaragio de NC
PARAMETROS DA QUALIDADE C ML NE de pegas/Cainazll Me de pegas/Calxa=10
Corpos Estranhos
Rotulagem
\idragerm 1 3
Embalamento Primaria/Secundirio
Cutro:
Nio Conformidades:
Acches de Corecgdo/Comectiva:
Responsdvel: PR.17.04
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Anexo IV

BACALHAU &
MORUE SAL

Pesa Liquido/Peso n¢
Ingredientes/ingredie
BACALHAU/BACAL,
Espécie/Specie/Gatty
Embalado a/Embatac
Consumir de preferer
Best Before/A consor
Capturado emiCaptu
Atl.Nordeste /Atlantico
Atlantiue Nord-Est/Nc
Viar/SeafiVier/See Bare

Ursos/lsla de los C

de pesca’A travé

s de arrastar/Red
Trawls/Chaluts/Schlep

Manter atéIConseNa
Lote/Lot/Los
02303500

ry

‘olo da Qualidade de Produto Embalado l

SEMANA: B"a] ' 029 ~2 3

[Declaraca icionalfinformacion Nutri-| W R
cional/Nutrition Declaration/Declaration P?"O/gef R?/E)XFAI}RII“
Nutritionnelle/Nahrwertdeklaration 9
. 2 i 516kJ/
Energia/Valor Ener ergy/ g \ 122keal 6%
Lipidos/Grasas/F at/Graisses/Fett . 049 0,5%
is saturados/de |as cuales acidos gra-
gg: g::‘l's afii:lowmich saturates/dont acides 04g 0,4%
gras saturés/ davon gesattigte Fettsauren
Hidratos de Carbono/Hidratos de Carbona/ 2 01%
Clar'baohydralelGIucideleohlenhydvata ’ 0.2g i
dos quals agucares/de los cuales azcares/ <02g| 0.2%
of which /dont sucres/davon zuckef

Pt rotein/

Sal/Sal/Salt/Sel/Salz. y
*Dose d
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Anexo V

lugrade

Area{s] a Verificar: Armazéns — (MP. ME. PA, PQ)

CHECKLIST DE VERIFICAGAO DE PRE-REQUISITOS

Periodicidade de Verificagdo: Mensal

Pré
Requisito

Atividade/Area de Verificagio

Sim | Nio | NA

Observagoes

Instalagdes

Os pavimentos, paredes, tetos, janelas,
portas/portdes e sistemas de drenagem
apresentam boas condicdes de higiene e
conservacao dos materiais e/ou pinturas?

Todas as ldampadas e dispositivos de
iluminagdo possuem protecdo em caso de
quebra?

As protecdes das lampadas encontram-se
limpas e integras?

Todas as lampadas encontram-se em bom
estado de funcionamento?

Os lava mé&os estao limpos, identificados,
equipados e possuem as Instrucdes de
Lavagem das Maos?

As prateleiras efou estanterias para
armazenamento estdo limpas, organizadas e
em bom estado de conservacdo dos
materiais?

Esta a ser dado cumprimento as regras de
controlo de acesso das pessoas as areas em
verificacao?

Estdo a ser garantidas as adequadas T das
Cdmaras de Refrigeracio e/ou Congelacdo?

Verifica-se a auséncia de sinais de
adulteracdo dos produtos e/ou dano causado
as infraestruturas?

Higienizagéo

Verifica-se o adequado nivel de limpeza das
infraestruturas das varias areas de
armazenamento?

Verifica-se o cumprimento das atividades
previstas no Plano de Higienizagao?

Os registos gerados encontram-se legiveis,
completos e assinados pelos responsaveis?

Os utensilios de limpeza estdo limpos,
arrumados e a serem utilizados nos locais
destinados para o efeito?

Controlo de Pragas

As portas/porides para o exterior sdo
mantidos fechados?

Os insecto-cacadores estdo limpos e em bom
estado de funcionamento?

As estacdes de captura de pragas existentes
nas zonas circundantes estdo integras e nos
locais apropriados de acordo com as placas
de identificacdo?

Responsavel pela Verificagido:

Data da Verificagdo:

/ /

As impressdes destz documento, sdo copias ndo controladas.

GEQ5A32.00
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lugrade CHECKLIST DE VERIFICAGAO DE PRE-REQUISITOS

Area(s) a Verificar: Ammazéns — (MP. ME. PA. PQ) Periodicidade de Verificagdo: Mensal

Verifica-se a auséncia de vestigios efou de
movimentacao de pragas?

Requisito Atividade/Area de Verificagido Sim | Nao | NA Observagoes

Os residuos gerados estdo a ser devidamente
segregados e recolhidos, pelo menos, ao final
do dia?

(Os caixotes do lixo encontram-se em bom
estado de limpeza e conservacao?

Gestéo de
Residuos

Esta a ser dado cumprimento ao procedimento
de inspecdo na rececdo para as MP's, ME's e
Produtos / Produtos Quimicos?

Os registos de inspe¢do na recegdo
encontram-se legiveis, completos e assinados
pelos responsaveis?

Produtos

Todas as MP's, ME's e Produtos aceites na
fase de inspecdo na recegdo estdo a ser
armazenados nos locais proprios para o efeito,
identificados e mantidos em boas condigdes de
preservacao?

Recegdo de MP's, ME's &

Os registos e dados de informacdo da
rotulagem das MP’'s, ME's & Produtos /
Produtos Quimicos ammazenados e usados em
Produgao encontram-se completos, cometos e
legiveis?

As MP’s, ME's e 05 Produtos / Produtos
Quimicos ammazenados encontram-se
devidamente identificados com Lote, Data de
Rececao e Fornecedor associado?

Estdo a ser cumpridas as regras do FIFO e/ou
FEFQ nos espacos de armazenamento de
MP’s, ME’s e Produtos Quimicos usados em
Produgdo?

Rastreabilidade

Esta a ser garantida a rastreabilidade dos
Predutos de Higienizacdo usades nas
atividades de higienizacao das Areas
Laborais?

Estdo a ser devidamente controlados os
prazos admissiveis para as validades dos
varios produtos?

As paletes de madeira acmazenadas no
exterior para utilizagdo encontram-se em boas
condicdes de conservacdo e limpeza?

As paletes de madeira amtmazenadas no
exterior para devolucdo aos fomecedores efou
encaminhamento para residuos estdo
arnumadas em local proprio e separadas das

Contaminagao
Cruzada

Responsavel pela Verificagio: Data da Verificagdo: f /

As impressdes dests documento, s30 copizs nio controladas. G505A 32.00 23



LU';IPEl[jF‘ CHECKLIST DE VERIFICAGAO DE PRE-REQUISITOS

Area(s) a Verificar: Armazéns — (MP. ME. PA,_ PQ)

Periodicidade de Verificagao: Mensal

paletes de madeira em uso?

Estdo a ser cumpridas as boas prafticas
relativas a adequada identificacao e realizacao
do inventario dos Produtos Quimicos de
Higienizacdo existentes em Ammazém?

Responsavel pela Verificagao:

Data da Verificagio: f I

As impressdes dests documento, s30 copias nio conroladas.

GSQ5A32.00 33
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Anexo VI

lugrade CHECKLIST DE VERIFICAGAO DE PRE-REQUISITOS
Area{s} a Verificar: Instalacdes Exteriores Periodicidade de Verificagiao: Mensal
Pré o . _ = i = .
Requisito Atividade/Area de Verificagao Sim | Nao | NA Observagoes

As paredes / fachadas dos edificios esta em
bom estado de conservagdo dos materiais?

O pavimento de toda a area envolvente esta
em bom estado de conservacdo e limpeza,
estando ausente de demrames efou pogas de
agua estagnada?

A area envolvente da Unidade Fabril e das
Areas de Apoio encontram-se ausentes de
vegetacdo e de residuos?

Os cais de Carga e Descarga encontram-se
limpos e organizados?

Verifica-se a auséncia de sinais de
adulteracdo dos produtos efou dano
causado as infraestruturas das Zonas de
Carga e Descarga?

Instalagoes

As grelhas de drenagem e escoamento de
aguas estdo em adeguadas condigdes e
devidamente desobstruidas para garantir
um adequado escoamento?

As areas de acesso ao perimetro das
instalacdes da fabrica estdo controladas
(porta/portdo de acesso de
veiculos/pessoas)?

O ambiente exterior da Unidade Fabril
encontra-se ausente de potenciais
contaminacdes, tais como: ar com muitas
poeiras e odores estranhos e fortes?

A drea reservada ao amazenamento
temporario de residuos encontra-se limpa,
organizada e isenta de odores?

Os contentores para acondicionamento dos
residuos estdo devidamente localizados,
identificados e em bom estado de
conservacdo e limpeza?

Gestio de Residuos

Os residuos estdo devidamente
acondicionados por tipologia?

As estacdes de iscos de controlo de pragas
estdo integras e nos locais apropriados de
acordo com as placas de identificacdo?

A zona exterior envolvente e as areas
adjacentes a Unidade Fabril e das Areas de
Amazenamento e Apoio a fabrica estdo
isentas de vegetacdo que possibilite a
aproximacgao de pragas?

Conftrolo de Pragas

Responsavel pela Verificagio: Data da Verificagio: / !

As impressdes deste documento. s30 copias ndo coniroladas. G054 31.00 171



Anexo VII

lugrade CHECKLIST DE VERIFICACAO DE PRE-REQUISITOS
Area{s] a Verificar: Areas Laborais Periodicidade de Verificagdo: Semanal
Pré - - i . i o .
Requisito Atividade/Area de Verificagao Sim | Nao | NA Observagoes

O pavimento, paredes, tetos, janelas, portas
e sistemas de drenagem apresentam boas
condigdes de higiene e conservacdo dos
materiais e/ou pinturas?

Todas as lampadas possuem protecdo em
caso de quebra?

As protecdes das lAmpadas encontram-se
limpas e integras?

Todas as lampadas encontram-se em
funcionamento?

Os lava maos estao limpos, identificados e
equipados?

Os lava m3os possuem as Instructes de
Lavagem das Maos?

Os amarios para amumacao estdo limpos,
organizados e em bom estado de
consenvacao?

Instalacoes — Unidade Fabril

As instalactes sanitarias encontram-se em
bom estado de higiene e conservacdo e
estdo devidamente equipadas?

Verifica-se a auséncia de sinais de
adulteracdo dos materiais efou dano causado
as infraestruturas?

Esta a ser dado cumprimento as regras de
controlo de acesso das pessoas as areas em
verificagao?

Verifica-se o adequado nivel de limpeza das
infraestruturas das varias areas produfivas,
linhas de fabrico, equipamentos produtivos e
utensilios de fabrico?

Esta a ser dado cumprimento sistematico as
atividades de limpeza e desinfecao, previstas
no Plano de Higienizacdo?

Os registos gerados encontram-se legiveis,
completos e assinados pelos responsaveis?

Higienizaco

Os utensilios de limpeza estdo limpos,
arrumados e a serem utilizados nos locais
destinados para o efeito?

Verifica-se a auséncia de produtos de
higieniza¢ 3o nos locais de laboragdo?

Os residuos estdo a ser devidamente
segregados e recolhidos, pelo menos, ao
final do dia?

Os baldes do lixo encontram-se em bom
estado de limpeza, conservacao e
identificagdo?

Gestao de
Residuos

Responsavel pela Verificagio: Data da Verificagao: ! !

As impressoes deste documento, sdo copias nio controladas. G054 30.00 173



lugrade CHECKLIST DE VERIFICAGAO DE PRE-REQUISITOS

Area(s) a Verificar: Areas L aborais Periodicidade de Verificagio: Semanal

Pré

Requisito Atividade/Area de Verificagao Sim | Nao | NA Observagoes

As portas/portdes para o exterior sao
mantidos fechados?

As janelas para o exterior sdao mantidas
fechadas e quando abertas possuem rede
mosquiteira em devidas condicfes de
integridade?

Os insecto-cacadores estdo limpos e em
bom estado de funcionamento?

As estacdes de captura de pragas
existentes nas zonas circundantes estdo
integras e nos locais apropriados de
acordo com as placas de identificacdo?

Controlo de Pragas

Verifica-se a auséncia de vestigios efou de
movimentacdo de pragas?

As maos s#o higienizadas
frequentemente, nomeadamente a cada
mudanca de tarefa?

As maos 540 higienizadas coretamente e
nos locais indicados?

As unhas encontram-se limpas, curtas e
Sem verniz?

E demonstrada a cometa utilizac3o de
luvas?

As luvas usadas encontram-se limpas e
em bom estado de conservacdo?

E utilizado o fardamento adequado e em
condigfes de higiene aceitaveis?

Estdo a ser cumpridas as regras do uso do
fardamento fora do horario laboral?

0s homens apresentam-se sem barba?

Sdo cumpridas as regras relativamente a
utilizagdo de adornos?

Higiene Pessoal

Os objetos pessoais séo guardados nos
locais proprios?

Verifica-se 0 cumprimento das regras de
comportamento pessoal nas areas
laborais, como: ndo comer, ndo beber e
nao mascar pastilha elastica?

Os cacifos encontram-se fechados e
organizados?

Foram utilizados, sempre que necessario,
0s EPI's?

No caso de existéncia de feridas estas
encontram-se devidamente protegidas?

Quem se apresentou doente informou o
responsavel?

Responsavel pela Verificagio: Data da Verificagdo: f !

5

As impressdes dests documento, sdo copizs ndo controladas. GRQSA 30.00 23



lugrade

CHECKLIST DE VERIFICAGAO DE PRE-REQUISITOS

Area(s) a Verificar: Areas Laborais

Periodicidade de Verificagio: Semanal

Pré
Requisito

Atividade/Area de Verificagio

Sim | Nao

Observagoes

Rastreabilidade

Os registos gerados nas varias Etapas de
Fabrico encontram-se legiveis, completos
e assinados pelos responsaveis?

05 registos de producdo permitem
garantir a identificacéo correta e legivel
dos Lotes de MP's / ME"s usados no
fabrico dos Lotes dos Produtos
Acabados?

0Os Lotes dos Produtos Acabados estdo a
ser cormetamente atribuidos e impressos
na rotulagem efou embalagem?

05 registos de expedi¢do estio a garantir
a rastreabilidade dos Lotes de Produtos
ao Cliente?

Contaminagdo Cruzada

Estao a ser cumpridas as Boas Praticas
de Fabrico nas varias Etapas de Producao
e Embalamento dos Produtos?

Na Zona de produ¢do, o ndmero e a
identificacdo das facas em utilizacdo estdo
a ser devidamente controladas?

As facas encontram-se em boas
condigdes de limpeza, conservacao e
integridade dos materiais constituintes
{cabo e [3mina)?

As ldminas da Maquina de Corte
Mecanico encontram-se em boas
condigdes de conservacao e integridade?

Todos o5 materiais quebraveis
(acrilicos/plasticos/vidros) existentes nas
varias areas laborais / linhas de fabrico e
de embalagem encontram-se em devido
estado de conservacdo (ex: janelas,
utensilios de fabrico, embalagens de
produtos acabados)

Estdo a ser cumpridas as boas praticas
relativas a proibicdo de existéncia de
produtos quimicos nas areas laborais?

As caixas de ferramentas dos
equipamentos produtivos existentes nas
areas de fabrico encontram-se fechadas,
completas e em boas condicdes?

Responsavel pela Verificagio:

Data da Verificagdo: f /

As impressoes deste documento, s30 copias nde controladas.

GEQEA 30.00

33
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Anexo VI

LISTA DE MATERIAIS QUEBRAVEIS - Lugrade Centro

LISTA DE MATERIAIS QUEBRAVEIS

Gravidads 8.

Riaco o8

Zona fam e || S qusbra o
- Protegio das [3mpadas (Acriico) (B und) E " Médio
- Janelas (4 und) E n Babo
- Limpad salda de emergéncia (1 und) B " Bano
- Calhas plastico E n Bao
-Sensores inodndio (2 und) B W Bano
- Utersilios de impeza (amarelos) B " Baxo

Amazém
- Caiote dolim (1 und) c w Baxo
- Tomadas eletricdade = w Baxo
- Escadote de auminio (1 und) £ w Baxo
- Armiric (consfiuintes plistcos) E ™ Baio
- Desenrolador fa cola (2 undl) B W Bano
- Paletes de madera B w Baxo
- Protegio das [dmpadas (Acrico) (23 und) E " Médio
- Janelas (5 und) B w Baxo
- Placas dentficagio (acrico) £ w Baxo
- Botde abertura do portdo (1 und) E v Bao
- Calhas pléstico £ " Baxo
- Tubagem plastica E v Bao
- Tomadas de letrecidade E w Baxo
- Caixa acionamento alamme de incéndio (1 und) B w Baxo
- Sirene de emergénca (1 und) E n Bano
- Sensores de noéndio (4 und) = w B3
- Quadro alétrica (2und) E w Baxo
- Camira de wgiincia (1 und) E v Bao
- Luzes sakia de emerpéncia (2 und) B " Bano
- Caluna de som (1und) E v Bao
- Extittor {1und) E w Baxo
- Mangueira de emergéncia e caixa em plistioo = w B3
- Doszador (lavatiio) (1und) £ w Baxo
- Dispensadores (papsl) (1 und) B W Bano
- Caiwote do i (1 und) £ w Baxo
- Tnas de plastco B n Bao
~Paetes de plisico c " Médio
- Tabuleiros em plisteo o Il Meédie
Zonade corte saigado verde |- Utensdios de mpeza (vermelhos) E n Babo
- Detergente em jaula (2 nd) B " Médio
- Luz UV controko de pragas £ w Baxo
- Porta do esteriizador e facas & tesouras (acrika) B [ Baio
- Limpada do esterkzador de faos e tesouras B w Baxo
- Facas ( 4 lamina comprda & 1 lamina curta vermeina) o I Médio
- Tesouras (8 und) D 1l Médio
- Balanga {2 und) B " Bano

PRO7.00
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lugrade

HSTABEMATER

Gt conirolo de lemperata (2 nd) E v Bao
- Componentes plassons do satte ce espuam (Frofoam) (2 und) E v B0
- Tapetes plasticos (3 und) E 1 B0
- Tapetes roantes (3 und) — .
- Botes pésicos de emergénia € uncoraments B v =
- Placas ds nspago visual (scrfos) (2 nd) E v B
'“"““"’f‘;ﬁ?ﬂ bancada | etes pldstions (2 und) E W [
) - Soties psioos de confrolo E v B0
- Tapete rolant= (1 und) B 1 Bam
- Mars! Compact Grader - Fortas em plisiio (8 und) B Y ==
[T — E v B
- Lamina o L Bamo
- e e cone manus .
- Componentes de pléstica E W Bano
- Laminss ) 1 B30
- Misre|“Stip Cutt=r (2 ) - Soties ce conmolo E v B0
- Tapstes plsstices E 1 B
- Janelss (2 und) € v Bao
. Proteglo das limpadss (25 tnd) 5 [ Mécio
Caieote do oo (2 ) E v Bamo
. Utersiios de mpeza (versbos) E 1 Bao
- Placas de identficag3o (acriico) E v Bao
. Extntor (2 und) € v Bao
Doseador favatino) E v Bao
- Dispendores [papel E Y Bao
. Calhas plisico E 1 Bao
Tubagem plistcs B v Bam
[E————— B v Bam
. Sensores ce nogno 6 und) E v Bao
- Camira de vigitincia (1 un) € v Bao
- Ponio de acesso wreless {1 und) E v Baio
Lz saic 0= =mesgencia (3 urd) B 1 Bam
- Facas (2 facas vermehas) D it Wédio
- Tesouras (1) o I Médio
- Tinas de plisico 8 [ Bao
- Pstes de plisico c 1 Wédio
Fates de madeis E v Bamo
- Caa conirolo de temperatira E 1 Bao
- Balanga [2 ung) B w Bano
- Tapate eensivel vemneho € v [ 2 rodas partas.
- Tapstes pldstces (& und) E 1 B
- Tapetes rolntes (8 und)
- Soties pisioos de emergincia e funcioraments E v B0
[ —— E 1 B0
T -2 brages de rejeigio de produtn B 1 E'u.m
- Caixas controlo pesa (7 und) E w Médio
Zona embaiaments dervadcs - o (Aceilicn) = bones o emergénia (Plistco) E Y Bao
- Topetes rolades E 1 B0
- Mare! Mcheck 2 - Forta em aeriico £ Y Bao

S QUEBRAVEIS

PRO700
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lugrade

- —— HSTADEMATER
- Ecra (Acsilico) & bofes de emengéneia (Plistico) E N Baim
- Tapetes rolantes E ] Bain
- Uima TSA 540 - Luz de alarme (verdeivermeho) E N Bai
- Era (acriico) & botes de emerpéncia (plistica) E N Bain
- Tapetes rolant=s E ] Bain
- Etiquetadora superior (pisticas) E N Baim
- Bizerba
- Etiquetador inferior (plasticos) E N Bain
- Ecra (acriioo) E N Baio
- Tapete riante. E ] Bain
- Sealer SHI00D
- Botbes de emengénsia & conroio E N Bain
- Tapete riante E ] Baim
- Luz de alarme (verdevarmeho) E N Bain
- Detetor de metsis
- Botdes de emergéncia E N Baio
- Compenentes de acrilico da caa controladora Fortress E N Baim
- Efiquetadora (plasticos) E N Bao
- Ecra de cantrolo (acriico) E N Baim
- Marel Series 5000
- Acriioo balanga E ] Bain
- Rolos em plistico E ] Baim
- Tapetes rolantes lateras (2 und) E ] Baim
- Gem 52
- Botio de emergénca & quadro ekitrico E N Baim
- Constuintes de plisico e acriico E N Baim
- Cntadora
- Botfes de emergénoia E N Bain
- Limina o ] Baim
- Serma ds conts manusl
- Companentes de plssticn E N Bain
- Cadeira Plastca E N Bain
- Miesas rotativas (acriicos) (2 und) E LY Baio
- Protego das limpadas (12 und) E ] Médio
- Luzes saida de emerpéneia (4 und) E ] Baio
E N Bain
- Placas identficagio (acrlico) E N Baio
- Extintor (2 und) E N Baim
- Quadros elétricos (3 und) E N Bain
- C-aiva controlo de temperatra (4 und) E ] Baim
- Caixa abertura de porifes e botdes de emergéneia (8 und) E N Baim
- Tinas de plésico B ] Baio
- Paletes de plisico c i Medio
- Faletes de madeira E N Bain
- Calhas plistin E ] Baim
- Tubagem plistica E N Baio
- Tomadas eletricidace E N Bain
crﬂ;:;l"’is - Mangueira e emengineia & caia em plistca (1 und) E [ Bsim
- Fonto de acesso wireless (1 und) E N Bain
- Sirene (1 und) E N Baim
- Sensores de noéndic (7 und) E N Bain
- Ecra ¢ balanga (acrilica) E ] Bain
- Caiote do ko 1 und) E N Bain

S QUEBRAVEIS
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LISTA DE MATERIAIS QUEBRAVEIS

- Doseador (lavatorio) ( Tund) E L Bamo
- Dispensadores (papel) (1 und) E w Bain
- Utensilios d impez3 (azu) E u Baim
- Luz UV comroio de pragas H v Bain
- Datergents em jaula (1 und) E u Baim
- Compenentes plasticos do satélite de espuma (Profoam) (1 und) E 1 Baio
- Cabas Vigie (3 und) E v Baim
- Camira de viglingia (1 und) E w Bain
- Componentes de plistico do empilador E w Baim
- Protegia de Kmpadas (5 und) E u Médic
- Luz s3id3 de emerpéneia (2 und) E u Baim
- Calhas plistico H u Bain
- Tubagem plistica E v Baim
- Botio abertura portdo (2 und) E w Bain
Caméra 17
- Protegio wentoinhas refrigergio (6 und) E u Médic
- Tinas de plistico ] u Bain
- Paletes de plisico ] u Médic
- Paletes de madeira H v Bain
- Tabuisiros em pldstico E u Médic
- Protegio de lampédas (2 und) E u Médio
- Luz s3ida de emesgéneia {1 und) E u Baio
- Protegdo de ventoinhas de refrigeragso (3 und) E (] Médio
- Botio abertura de port3o (1 und) E v Bamo
- Calhas plistico H u Bain
Camdna 18 -
- Tubagem plistica E w Baim
- Tnas de plistico ] u Bain
- Paletes plistico ] u Médic
- Tabueiros em plastico E u Médio
- Paletes madeira E w Baim
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LISTA DE MATERIAIS QUEBRAVEIS

- Protegso de lampédas (2 und) € [ Wégio

- Luz saida de emergéncia (1 und) 3 [ =

- Botio abernra de portio (1 und) € W Baoo

Camira - Calhas plistica € [ Baan
- Tubagem plistica 3 W Baan

- Tinas de plistico ] [ Baon

- Paletes piisiico c [ Wésio

- Luzes led (4 und) B [ Baan

- Janelas (8 und) € v Baan

- Sensor de ncéndio (2 und) B v Baan

- Caméra de vigiincia (1 und) B v Baan

- Placas identficago (acrilico) £ v Bsan

- Extintor (1und) B v Baan

- Calhas plistico € [ Baoo

. - Luz UV confrolo de pragas H Y Baan
- Sensor d movimento (1 und) £ Baon

- Sirene de emerpéncia (1 und) € W Baoo

- “can sléirica’” facriico) (1 unc) H [ Baan

- Tinas de plastico ] [ Baoo

- Tabuieiros em piistico o it Wégio

- Palstes piistico c [ Wi

- Palstes madera € W Baoo

- Compenentes de plistico do empilhador € v Baon

Produgo):
Data de regista:
Observagbes:

PROBAB ILIDADE DE QUEBRA

Frequente | Provived | casional | Raro | Improvivel

GRAVIDADE
SE EXISTIR
QUEBRA

Catastratics
Critiea
Moderaga

PROT.O0

73



