M

POLITECNICO DE COIMBRA
ESCOLA SUPERIOR AGRARIA

Andreia Filipa Silva Travassos Graca
Implementag&o da norma ISO 22000:2005 num matadouro e

estabelecimento de assar leitdes

Orientador: Joao Freire de Noronha

Coimbra, 2019



POLITECNICO DE COIMBRA
ESCOLA SUPERIOR AGRARIA

Andreia Filipa Silva Travassos Graga

Implementag&o da norma ISO 22000:2005 num matadouro e

estabelecimento de assar leitdes

Orientador: Joao Freire de Noronha

Relatério de estagio apresentado a Escola Superior Agraria de Coimbra para
cumprimento dos requisitos necessarios a obtengdo do grau mestre em Engenharia

Alimentar

Coimbra, 2019



Agradecimentos
“O conhecimento dirige a préatica; no entanto, a pratica aumenta o
conhecimento.”

Thomas Fuller

Chegou ao fim mais uma etapa de um ciclo que também abrira portas num futuro
préximo, este ciclo permitiu ndo sé adquirir diversos conhecimentos, mas também uma

evolucgédo tanto a nivel profissional como a nivel pessoal.

Foi uma etapa de aprendizagem, esforco e dedicacdo que elevou a minha capacidade
de lidar com diversos obstaculos e problemas e enfrenta-los da melhor maneira

possivel.

O término deste relatério que dita o fim da minha jornada académica, contudo, ndo era
possivel se ndo tivesse pessoas que me deram 0 apoio e ajuda necessarios a quem

ndo poderia de deixar de expressar 0 meu sincero agradecimento.

A Engenheira Sénia Pinho pela simpatia e por despender um pouco do seu precioso

tempo para me orientar e pela sabedoria transmitida ao longo deste periodo de estagio.

A Marisa Carvalho pela excelente colega de trabalho que foi, pela simpatia e pela ajuda

proporcionada.
A Liliana Branco, pela sua simpatia e disponibilidade e conhecimentos transmitidos.

Ao professor Jodo Noronha pela disponibilidade oferecida para me ajudar na realizagcéo
deste relatério e deixando-me a vontade para todos os esclarecimentos e duvidas que

surgissem.

E por fim a minha familia e namorado pelo apoio incondicional em todas as etapas tanto

deste percurso académico como deste estagio.



Resumo

O presente estagio foi realizado na empresa VS Consultoria Alimentar que se dedica a
prestacéo de servicos de consultoria alimentar e formacéo em diversas empresas do

ramo alimentar.

A realizacdo do estagio teve por base o acompanhamento da implementacdo da norma
NP EN ISO 22000:2005 no cliente Matisilva Carnes, Lda com os seguintes objetivos : a
elaboracdo e implementacdo de documentacao de referéncia do sistema de gestédo de
seguranca alimentar; a atualizacdo do sistema HACCP implementado, identificando
oportunidades de melhoria e a execucdo de atividades de verificacdo do sistema de
gestdo da seguranca alimentar. Desta forma, durante a minha estadia na Matisilva
realizei diversas tarefas, desde o registo e andlise de nova legislagdo, anélise da
plataforma RASFF e elaboracdo documentacdo de referéncia como: fluxogramas de
fabrico, fichas técnicas, procedimentos operacionais, instru¢des de trabalho e tabelas
relativas ao HACCP.

Com a concretizagdo do presente trabalho verifico que foi uma excelente oportunidade
de aprendizagem e obtencdo de conhecimento, concluo também que a empresa
Matisilva apresenta excelentes condi¢des e instalagfes e apresenta grande potencial

de crescimento.

Palavras chave: Seguranca Alimentar, Sistema HACCP, Sistemas de Gestdo de
Seguranga Alimentar, 1ISO 2000:2005 , Matadouro de leitdo, Estabelecimento de Assar
Leitdo




Abstract

This internship was held at the company VS Consultoria Alimentar, which provides food

consultancy and training services in various food companies.

The internship was based on the monitoring of the implementation of the standard NP
EN ISO 22000: 2005 in the client Matisilva Carnes, Lda with the following objectives: the
elaboration and implementation of reference documentation of the food safety
management system; upgrading the implemented HACCP system, identifying
opportunities for improvement, and performing food safety management system
verification activities. Thus, during my stay at Matisilva | performed several tasks, from
the registration and analysis of new legislation, analysis of the RASFF platform and
preparation of reference documentation such as: manufacturing flow charts, datasheets,

operating procedures, work instructions and tables concerning HACCP.

With the realization of this work | find that it was an excellent opportunity for learning and
obtaining knowledge, | also conclude that Matisilva company has excellent conditions
and facilities and has great growth potential.

Key Words: Food Security, HACCP System, Food Safety Management Systems, 1SO
2000: 2005, Piglets Slaughterhouse, Piglets Roasting Establishment
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Implementacéo da norma ISO 22000:2005 num matadouro e estabelecimento de assar leitdes

1. Introducéo
Este relatdrio resulta do estagio realizado no decorrer do mestrado em Engenharia
Alimentar da Escola Superior Agraria de Coimbra, foi realizado na empresa VS
Consultoria Alimentar entre fevereiro e agosto de 2019 e teve como finalidade a obtencdo
de competéncias na implementacdo e monitorizagédo de sistemas de gestdo da seguranca

alimentar.

O tema deste relatério é a implementacao da norma de gestdo de seguranca alimentar
NP EN ISO 22000:2005 na empresa Matisilva que se dedica ao abate, transformacao e
comercializacdo de leitdo, neste sentido as atividades realizadas foram o
acompanhamento e a elaboragcdo de documentos inerentes ao processo da

implementacdo do sistema de gestédo da qualidade e seguranga alimentar.

De entre as tarefas realizadas, destacam-se:

¢ Acompanhamento da legislacéo e do Sistema de Alerta Rapido para Alimentos e
Ragbes (RASFF) da unido europeia;

e Atualizacdo dos fluxogramas de fabrico e realizacdo da descricdo dos mesmos;

e Atualizacdo da identificacdo de perigos, identificagdo de Pontos Criticos de
Controlo (PCC’s), plano de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo
(HACCP), Programa de Pré — Requisitos Operacionais (PPRO) e Programa de
Pré-requisitos (PPR) com as alteragfes ao processo;

e Atualizacdo de todos os procedimentos de acordo com as alteracdes efetuadas
aos processos e instrucdes de trabalho;

¢ Realizacdo do acompanhamento dos objetivos da empresa;

e Atualizacdo do codigo de Boas Praticas.

De modo a iniciar o estagio curricular foi realizada uma primeira visita ao cliente Matisilva,
com o intuito de conhecer a unidade fabril, assim como os percursos fisicos das matérias-
primas e produtos (locais de rececao, todo o processo de produgdo, armazenamento e

por fim a sua expedi¢&o).

No decorrer do estagio foram realizadas diversas visitas ao cliente de modo a verificar os

requisitos normativos ainda em falta e recolher informac¢des de modo a completé-los.
O presente relatorio encontra-se divido em trés sec¢oes:

e Primeira Seccdo — Enquadramento teérico sobre Sistemas de Gestdo da

Qualidade e Seguranca Alimentar;
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e Segunda Seccdo — Enquadramento da empresa em relagcdo aos produtos
fabricados e comercializados bem como 0s seus processos de fabrico;

e Terceira Seccao — Descri¢cdo da implementacdo da norma ISO 22000:2005.
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2. Enquadramento Legal e Normativo

Neste capitulo ir4 ser abordado o que é a seguranga alimentar, o Codex Alimentarius, o
sistema HACCP e a norma NP EN ISO 22000:2005, bem como a importancia destes para

o fabrico de produtos seguros para o consumidor.

2.1 Sequranca Alimentar

A seguranca alimentar esta relacionada com a presenca de perigos associados aos
géneros alimenticios no momento do seu consumo. No entanto estes perigos podem ser
introduzidos nos géneros alimenticios em qualquer etapa da cadeia alimentar, sendo
necessario um controlo adequado que abrange desde os produtores de alimentos para
animais e produtores primarios, passando pelos fabricantes de géneros alimenticios e
pelos operadores e subcontratados encarregues do transporte e da armazenagem, até
ao retalho e postos de venda , os prestadores de servigcos também estao incluidos (NP
EN I1SO 22000:2005, 2005).

Segundo a NP EN ISO 22000:2005 seguranca alimentar é “Conceito de que um género
alimenticio ndo causara dano ao consumidor quando preparado e/ou ingerido de acordo
com a utilizagédo prevista.” Seguranga alimentar esta relacionada com a ocorréncia de
perigos para a seguranca alimentar e ndo inclui outros aspetos da saude humana

relacionados, por exemplo, com a ma nutricao (NP EN ISO 22000:2005, 2005).

2.2 Codex Alimentarius

O Codex Alimentarius é uma colecdo de padrdes alimentares internacionalmente
adotados e textos relacionados apresentados de uniformemente. Esses padrbes
alimentares e textos relacionados visam proteger a saude dos consumidores e garantir
praticas justas no comeércio de alimentos. A publicacdo do Codex Alimentarius destina-se
a orientar e promover a elaboracdo e o estabelecimento de definicbes e requisitos para
os alimentos, a fim de auxiliar na sua harmonizacdo e, ao fazé-lo, facilitar o comércio

internacional (FAO, s.d.).

O Codex Alimentarius segue a cadeia alimentar desde a produgdo primaria ao
consumidor final, definindo as condigbes de higiene necessarias para a producgéo de
alimentos seguros e adequados ao consumo, bem como a definicdo da metodologia

HACCP e orientacdes para a sua aplicacdo (APCER, s.d.).
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2.3 Sistema HACCP

O sistema HACCP, identifica os perigos especificos e as medidas para o seu controlo,
por forma a garantir a seguranca dos alimentos. O HACCP é uma ferramenta para avaliar
perigos e estabelecer sistemas de controlo que visam a preven¢édo em vez de confiar nos
testes ao produto final. Qualquer sistema HACCP é capaz de integrar a mudanca,
nomeadamente, as inovagbes na concecdo de equipamento, procedimentos de

processamento ou desenvolvimentos tecnolégicos.

O HACCP pode ser aplicado ao longo da cadeia alimentar, desde a producdo primaria
até ao consumo final, e a sua implementacéo deve ser orientada pela evidéncia cientifica

de riscos para a saude humana.

A aplicagdo do HACCP é compativel com a implementacdo de sistemas de gestdo de
qualidade, como o das normas da série 1ISO 9000 e € o sistema apontado para a gestao

da seguranca alimentar no a&mbito desses sistemas.

O sistema HACCP tem por base 7 principios sendo eles (Codex Alimentarius, 2003):
Principio 1: Realizar uma analise de perigos.

Principio 2: Determinar os pontos criticos de controlo (PCC’s).

Principio 3: Estabelecer limites criticos.

Principio 4: Estabelecer um sistema para monitorizar o controlo dos PCC'’s.

Principio 5: Estabelecer as medidas corretivas a tomar quando a monitorizag&o indicar

gue um PCC esté fora de controlo.

Principio 6: Estabelecer procedimentos de verificacdo para confirmar que o sistema

HACCP funciona eficazmente.

Principio 7: Estabelecer um sistema de documentacgdo sobre todos os procedimentos e

para os registos apropriados para estes principios e sua aplicacao.

A implementacgéo préatica de um sistema HACCP segue normalmente uma metodologia

constituida por 12 passos sequenciais, a qual se baseia nos 7 principios enunciados :

Os 12 passos da metodologia de implementacg&o de um Sistema HACCP séo os seguintes
(Modelos Genéricos de HACCP, 2003):

= Constituicdo da equipa HACCP;
= Descricdo do produto;

» |dentificacdo do uso pretendido;
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= Construcéo do fluxograma

= Confirmacéo do fluxograma no terreno;

= |dentificacdo e andlise de perigos, analise e identificacdo de medidas preventivas
para controlo dos perigos identificados (Principio 1);

= Determinac¢do dos pontos criticos de controlo (Principio 2);

= Estabelecimento dos limites criticos de controlo para cada PCC (Principio 3);

» Estabelecimento do sistema de monitorizacéo para cada PCC (Principio 4);

» Estabelecimento de ac¢des corretivas (Principio 5);

» Estabelecimento de procedimentos de verificagdo (Principio 6);

= Estabelecimento de controlo de documentos e dados (Principio 7).

2.4 NP EN ISO 22000:2005

A norma NP EN ISO 22000:2005 especifica requisitos para um sistema de gestdo da
seguranga alimentar em que uma organizagcao, que opere na cadeia alimentar, necessita

de demonstrar a sua aptidao para controlar os perigos para a seguranca alimentar.

E aplicavel a todas as organizacbes, independentemente da dimens&o, que estio
envolvidas em qualquer aspeto da cadeia alimentar e integra os principios do Sistema de
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo (HACCP) e as etapas de aplicagdo
desenvolvidas pela Comissdo do Codex Alimentarius (NP EN ISO 22000:2005, 2005).

Esta Norma especifica 0s requisitos para um sistema de gestdo da seguranca alimentar
combinando os seguintes elementos chave, geralmente reconhecidos como essenciais,
gue permitem assegurar a seguranca dos géneros alimenticios ao longo da cadeia
alimentar, até ao seu consumo final (NP EN 1SO 22000:2005, 2005):

v Comunicacdo interativa: a comunicacdo ao longo da cadeia alimentar é
essencial para assegurar que todos 0s perigos relevantes para a seguranca
alimentar sao identificados e adequadamente controlados em cada elo da cadeia
alimentar.

v" Gestdo do sistema;

v" Programas pré-requisito: atividades e condi¢Bes béasicas que sdo necessarias
para manter um ambiente higiénico ao longo da cadeia alimentar apropriado a
producdo, ao manuseamento e ao fornecimento de produtos acabados seguros e
géneros alimenticios seguros para o consumo humano.

v" Principios HACCP: a analise de perigos é o elemento essencial de um sistema
eficaz de gestdo da seguranca alimentar, dado que ajuda a organizar o
conhecimento necessario para estabelecer uma combinacao eficaz das medidas

de controlo.
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Y

Esta norma internacional destina-se particularmente a aplicacdo por parte das
organizacdes que procuram um sistema de gestdo da seguranca alimentar mais
focalizado, coerente e integrado do que geralmente é requerido pela legislacdo. Requer
gue a organizacao, através do seu sistema de gestdo da seguranca alimentar, va ao
encontro de todos os requisitos estatutarios e regulamentares aplicaveis, relacionados
com a seguranca alimentar (NP EN 1SO 22000:2005, 2005).

Uma empresa certificada por esta norma demonstra ao mercado que tem um sistema de
gestdo de seguranca alimentar (SGSA) planeado, implementado, mantido e a operar,
com capacidade de fornecer produtos seguros, ou que resultem em produtos seguros,
para o consumidor quando usados segundo a utilizacao prevista, em conformidade com
requisitos estatutarios e regulamentares, bem como os dos clientes, relacionados com a

seguranga alimentar (APCER, 2011).
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3. Empresa de Estagio

Ao longo deste topico ir4 ser abordado a empresa de estagio VS Consultoria Alimentar e
a empresa cliente onde foi realizada a consultoria na implementacdo da norma bem como

0s produtos comercializados por esta.

3.1 VS Consultoria Alimentar

O estagio foi realizado na empresa VS Consultoria Alimentar, Lda, sediada em Coimbra,
gue se dedica a prestagdo de servicos de consultoria, formacéo, e controlo laboratorial
em parceria com o laboratério SILLIKER Portugal S.A. que é acreditado pelo IPAC
(instituto Portugués de Acreditacdo). Esta empresa é considerada como uma entidade

formadora, certificada pela Direc¢do-Geral do Emprego e das Relagbes do Trabalho.

Ao nivel da Seguranga Alimentar a VS Consultoria Alimentar apoia e faz o
acompanhamento da implementacdo de sistemas de gestdo da qualidade, participando

ativamente, no crescimento e no sucesso de muitas organizagoes.

Figura 1 - Logotipo da empresa VS Consultoria Alimentar, Lda

3.2 Matisilva Carnes, Lda

A empresa Matisilva € uma empresa familiar inserida na inddstria alimentar na classe de
laboragédo no setor de carnes, encontra-se sediada na zona industrial de Condeixa-a-
Nova. Esta empresa dedica-se ao abate, transformacdo e comercializagédo de leitdo em
carcaga, assado e embalado, conta também com a empresa Suinimoura onde consegue

fazer o acompanhamento do leitdo desde a sua criagao até ao cliente.

Atualmente a comercializacdo dos produtos é destinada além da venda ao publico no
préprio estabelecimento, a cadeias de supermercados portugueses (Pingo Doce, Sonae,

Jumbo) e espanhdis (Mercadona), entre muitos outros clientes.

Encontra-se de momento em expansao de negdcio, abrindo negociagfes para exportagdo

para paises como China e Estados Unidos.
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Figura 2 - Logotipo da empresa Matisilva Carnes, Lda

A empresa Matisilva Carnes, Lda possuia um sistema HACCP previamente
implementado cumprindo o Regulamento (CE) n.° 852/2004 e o Regulamento (CE)
n.°853/2004 e suas alteracdes referentes a higiene dos géneros alimenticios e dos

géneros alimenticios de origem animal respetivamente.
3.2.1 Produtos Fabricados e Comercializados

A empresa Matisilva Carnes, Lda € uma empresa que preza pela satisfagdo do cliente
investindo assim em bons padrdes de fabrico, comercializa diversos produtos a base de
leitdo e carne de porco, sendo esta segunda proveniente de fornecedores, ou seja, 0s

animais ndo sao abatidos nas instalagées.
Os produtos comercializados na empresa diferem entre si nos seguintes fatores:

v' Método de embalamento: vacuo, cuvete ou simplesmente a granel;
v" Tipo de produto: Leitdo ou Porco

v' Caracteristica: cru, cru condimentado ou assado;

v

Transformacao: cortado e desfiado;
De acordo com os fatores mencionados temos 0s seguintes produtos:

% Carcaca ou partes de Leitdo a Granel < Carcaca de Leitdo a Vacuo (Figura 4)
(Figura 3)

Figura 4 - Carcaca de Leitdo Embalada a Vacuo

Figura 3 - Carcaca de leitédo
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« Leitdo Assado (inteiro ou aberto) < Lombo de porco a granel ou em cuvetes

(Figura 5) (Figura 6)

LOMBO
DE PORCO

Figura 5 - Leitdo assado inteiro Figura 6 - Lombo de porco

+ P& e Perna de Leitdo a granel (Figura 8 e Figura 7)

PA
DE LEITAQ

114839
DATII 30

Figura 8 - Perna de leitdo assada Figura 7 - P4 de leitao assada

% Entremeada de Porco a granel ou em cuvetes (Figura 9)

ENTREMEADA
DE PORCO

Figura 9 - Entremeada de porco

% Leitdo cortado ou desfiado em cuvete (Figura 10 e Figura 10)

LEITAD
DESFIADO
EM CUVETE

Figura 11 - Leitédo cortado Figura 10 - Leitdo desfiado
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4. Implementagéo norma NP EN ISO 22000:2005

Ao longo deste capitulo ira ser abordado a implementacéo da norma na empresa Matisilva
Carnes, Lda, no decorrer do mesmo irei fazer referéncia ao trabalho que fui realizando

para esta mesma implementacao.

4.1 Sistema de Gestdo de Sequranca Alimentar

Ao longo deste tépico sera abordado como foi desenvolvido cada um dos pontos da
norma NP EN ISO 22000:2005 na empresa Matisilva.

41.1 Requisitos Gerais

O SGSA da Matisilva foi elaborado e implementado de acordo com os requisitos da
Norma NP EN ISO 22000:2005, sendo tidos em consideracdo os requisitos legais e

regulamentares aplicaveis ao sector.

Esta implementacdo aplica-se tanto a processos como a produtos, englobando, desta

forma, quatro processos:

+ Matadouro: processo de abate do leitéo;
+ Estabelecimento de assar: processo de assamento e transformacao do leitéo;
+ Fabrico da entremeada: Processo de fabrico da entremeada assada;

«» Fabrico do lombo: Processo de fabrico do lombo assado.

Assim a empresa assegura a identificacdo e avaliacdo de perigos para a seguranca
alimentar, garantindo que séo controlados eficazmente, de modo a assegurar que 0s
produtos produzidos e comercializados cumprem os requisitos de seguranga alimentar,
de forma a ndo causarem danos aos consumidores. Com vista a garantir o bom
funcionamento do SGSA, a Matisilva dispde de um canal de comunicacao para transmitir
informacfes relacionadas com a seguranca alimentar, ao longo da cadeia alimentar

(comunicacao externa) e no seio da propria organizagdo (comunicagao interna).

O SGSA é avaliado e atualizado periodicamente para assegurar que todas as
informacdes respeitantes aos perigos relevantes para a seguranca alimentar estéo

permanentemente atualizadas.
4.1.2 Requisitos da Documentagéao

A documentagdo que suporta e integra o SGSA é composta pelo conjunto de documentos

gue se enquadram em quatro niveis, hierarquicamente distintos:

-10 -
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% 1° Nivel

Manual de Seguranca Alimentar - que define a estrutura organizacional da empresa, a
estrutura documental do SGSA, os procedimentos na Matisilva Carnes, Lda e funcdes do
DQSA.

% 2°Nivel

Conjunto de documentos que descrevem a forma (quem, como, quando e onde) como
sdo geridas e executadas operacionalmente o conjunto de atividades associadas a um

procedimento. Estas praticas podem ser documentadas em um ou mais documentos.
< 3°Nivel

Outros Documentos - que servem de referéncia a realizacéo de atividades relevantes
para a qualidade e seguranga alimentar, desenvolvidas pela Matisilva Carnes, Lda. Este

conjunto de documentos encontra-se listado no Controlo de Revisdo de Documentos.
< 4° Nivel

Registos - Os registos criados de forma a comprovar a operacionalidade do Sistema de
Gestéo da Seguranca Alimentar, estdo definidos em cada um dos restantes documentos

aos quais 0s mesmos estdo indexados.
+ Controlo de documentos

O controlo de documentos é efetuado de acordo o procedimento controlo de documentos
, Cujo objetivo € definir as regras para uma correta elaboracdo e gestdo dos documentos
gue integram 0 SGSA. Os documentos que sao alterados passam a ter uma nova revisao

e 0s obsoletos sdo arquivados numa pasta destinada aos documentos obsoletos.

Este controlo de documentos é efetuado num modelo de registo adequado, Controlo da
Revisdo de Documentos e Registos (Anexo A ), sendo que durante 0 meu estagio
atualizei este controlo a medida que iam ser criados novos documentos, impressos ou

instrucdes de trabalho.
+ Controlo de Registos

Tal como os documentos, 0s registos sdo igualmente controlados, de acordo com um
procedimento, no qual se definem os procedimentos necessarios para a identificacao,
armazenagem, protecdo, recuperacao e eliminacdo dos registos utilizados no ambito do
SGSA, isto é, os documentos que passam a obsoletos. Desta forma, aplica-se a todos os
registos relacionados com o SGSA, incluindo o relacionamento com as partes

interessadas.

-11 -
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z

O controlo destes registo é efetuado de igual modo no Controlo da Revisdo de

Documentos e Registos (Anexo A Anexo B).

4.2 Responsabilidade da Gestao

A gestédo de topo deve comprometer-se no desenvolvimento, implementacdo e melhoria
do SGSA.

4.2.1 Comprometimento da gestao

A geréncia da Matisilva tem como compromisso 0 acompanhamento do desenvolvimento,
implementacdo do SGSA e de uma melhoria continua da sua eficacia, de modo a
assegurar que este vai ao encontro dos objetivos globais de negdcio e de suporte a
seguranga alimentar. Como tal, implica uma comunicacdo com toda a organizacao sobre
a importancia de garantir que sdo cumpridos os requisitos da norma ISO 22000, bem
Ccomo 0s requisitos legais, estatutarios, regulamentares e dos clientes relacionados com

a segurancga alimentar.

De modo a cumprir a sua fungcdo, semestralmente é realizado pelo departamento de
seguranca alimentar (DQSA) um relatério de acompanhamento, no qual se procede ao
estudo e/ou revisdo do ponto de situacdo do SGSA e ao acompanhamento das acdes a
desenvolver. Nesta reunido de revisdo do sistema sdo também definidos objetivos
relativos & segurancga alimentar, cuja concretizagdo é acompanhada pela geréncia nestas

reunides.
4.2.2 Politica da seguranca alimentar

A Matisilva Carnes, Lda. desenvolve acdes que permitem assegurar o0 cumprimento dos
requisitos e expectativas dos seus clientes, com 0s quais procura promover uma relagéo
estreita e transparente. Assim, definiu e implementou a Politica de Seguranca Alimentar,

gue se encontra assente nos seguintes pilares transversais:

+« Qualificar e avaliar periodicamente os fornecedores e exigir rigor na qualidade dos
produtos fornecidos, de forma a conseguir cumprir com rigor as suas atividades.
Manter uma boa comunicagdo com 0S mesmos, com 0 objetivo de assegurar a
qualidade e seguranca alimentar das matérias-primas, bem como os auxiliares
tecnolégicos;

% Assegurar o cumprimento dos requisitos estatutarios e regulamentares em
matéria de Seguranca Alimentar, nomeadamente requisitos aplicaveis no ambito
das atividades ou operagfes que tenham influéncia na seguranga do produto,

garantindo a sua comercializagdo segura e assegurar que 0s requisitos da norma

-12 -



Implementacéo da norma ISO 22000:2005 num matadouro e estabelecimento de assar leitdes

NP EN ISO 22000:2005 séo devidamente mantidos através do seu sistema de
seguranca alimentar, avaliando, atualizando e melhorando continuamente os
mesmos, de modo a refletir as atividades da organizacao, alteracdes normativas
e legais pertinentes;

«» Garantir que é efetuado um controlo rigoroso ao nivel da seguranca alimentar,
nomeadamente, a correta identificacdo, avaliacdo e controlo de todos os perigos,
ao longo de todo o processo, de modo a ndo causar danos diretos ou indiretos ao
consumidor, mantendo confiabilidade e consisténcia,;

% Assegurar uma adequada comunicacdo quer a nivel interno (por ex. todos o0s
colaboradores), e externo (por ex. autoridades estatuarias e regulamentares,
fornecedores contratados e clientes ou consumidores e outras organiza¢des que
tenham impacto com o sistema de seguranca alimentar);

+« Disponibilizar o0 maximo de informacgéo possivel sobre os produtos fornecidos,
através de uma comunicac¢do bidirecional, na busca incessante de uma
satisfacdo, confianca e fidelizacdo plena dos nossos clientes;

< Ampliar e melhorar as infraestruturas das instalacdes, melhorando e
aperfeicoando as condi¢es de trabalho.

« Desenvolver aos colaboradores acdes de formacédo e sensibilizagdo, no dmbito

da seguranca e qualidade alimentar.

Esta Politica é suportada por objetivos mensuraveis sendo efetuada a revisédo
destes documentos sempre que necessario, de forma a manterem-se atualizados,
acompanhando assim a realidade da empresa. A geréncia compromete-se a divulgar toda

esta informacgéo (Matisilva Carnes, Lda, 2018) .
4.2.3 Planeamento do sistema de gestao da seguranca alimentar

O planeamento do SGSA é orientado de modo a ir ao encontro dos objetivos e requisitos

normativos, tendo sempre como fim a garantia da higiene e a qualidade dos produtos.

Todos os objetivos que suportam a seguranca alimentar, s&o mensuraveis e definidos de
forma coerente com a politica de seguranga alimentar e o seu planeamento é efetuado
anualmente pela geréncia (o plano de a¢fes a desenvolver na empresa durante todo o
ano, é tracado no final de cada ano, para 0 ano seguinte), juntamente com a restante

equipa de seguranca alimentar (ESA), em reunido de revisdo do sistema.

Nesta reunido sdo definidas as responsabilidades para a execucdo, quantificacdo e
avaliacdo de tais objetivos, pelo que todos os participantes na sua definicdo, em que sao
parte diretamente interessada, ficam de imediato comprometidos com a sua

concretizagéo.
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A ESA realiza regularmente reunides que ajudam no planeamento de acdes concretas
relacionadas com o SGSA, nomeadamente a sua melhoria, sendo que em cada uma

dessas reunides é redigida uma ata, onde constam os assuntos tratados.
4.2.4 Responsabilidade e autoridade

As tarefas, responsabilidades e autoridades de cada trabalhador, incluindo os elementos
da ESA, estdo descritas no Manual de Funcdes, no qual constam, também, os requisitos
minimos para cada trabalhador desempenhar as suas fun¢des de forma eficaz, bem como
a politica de substituicdo. As restantes funcdes inerentes as acdes de monitorizacao,
implementacdo de medidas preventivas e medidas corretivas estdo descritas nos

respetivos planos HACCP, Pré-requisitos operacionais e Procedimentos.

Na Figura 12 encontra-se o0 organigrama da empresa, no qual estdo destacados cada um
dos departamentos da empresa Matisilva, bem como a pessoa responséavel por cada um
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Figura 12 - Organigrama da empresa Matisilva Carnes, Lda
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4.2.5 Responsavel da equipa da seguranca alimentar

A geréncia da Matisilva designou como lider da ESA a funcionéria Liliana Branco que €

também responsavel pelo DQSA, que tem as seguintes responsabilidades:

«» Assegurar que a composicado da equipa é adequada para as necessidades do
SGSA;

+ Dinamizar e organizar o trabalho da ESA e as suas reunifes;

«» Assegurar a participacéo de todos os membros da equipa has reunides;

« Garantir que os membros da ESA possuem formacdo adequada, tanto inicial
como continua;

% Assegurar que 0 SGSA é estabelecido, implementado, mantido e atualizado de
acordo com a norma NP EN ISO 22000:2005;

% Reportar a gestado de topo da empresa a eficacia e adequacgéo do SGSA;

« Comunicar com parceiros externos assuntos relacionados com o SGSA (clientes,

fornecedores, consultores).
4.2.6 Comunicacao

A comunicacdo da empresa Matisilva Carnes, Lda relativa a aspetos de seguranca
alimentar é realizada entre outros setores da cadeia alimentar (comunicacdo externa)

como dentro da propria empresa (comunicagao interna).

@,

« Comunicacdo externa

A comunicagdo externa quer ao nivel dos clientes/consumidores,
fornecedores/prestadores de servigcos, contratados, autoridades estatuarias e
regulamentares ou outras empresa da cadeia alimentar pode ser efetuada tanto por e-
mail, como por telefone ou faz, por forma a garantir que as informacdes relevantes para
a seguranca alimentar sejam transmitidas de forma clara e objetiva para que possam ser

corretamente compreendidas.
« Comunicacéo interna

No que diz respeita a comunicacdo interna na empresa esta tem igualmente canais
préprios para a transmisséao da informacao a todos os colaboradores e em especial a ESA
sobre varias questfes. Esta comunicacao pode ser realizada através de reunides da ESA,
instrucdes de trabalho, fichas técnicas, atas de reunibes, painéis informativos, acdes de

sensibilizag&o e formac&o.
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4.2.7 Preparacédo e resposta a emergéncia

Como forma de prevenir eventuais acidentes/situactes de emergéncia que podem afetar
a seguranca alimentar a empresa tem que garantir assim que os seus produtos reinem

as condicdes de higiene exigidas gerindo da melhor forma as situacdes de emergéncia.

Para que quando surgem algumas situac6es de emergéncia a empresa possa responder
de forma adequada foi elaborado o procedimento de resposta a emergéncia que descreve

como proceder e 0s contactos necessarios.
4.2.8 Revisao pela gestéao

De modo a assegurar que o0 SGSA se mantém apropriado, adequado e eficaz a gestéao

em conjunto com o DQSA elabora anualmente a reviséo do sistema.

Nesta revisdo € verificado se os objetivos tracados foram cumpridos, se a politica de
seguranca alimentar se encontra adequada a realidade da empresa ou se necessita de
revisdo, se existem oportunidades de melhoria e se existe necessidade de efetuar

alteracdes ao sistema sendo todos estes resultados registados em ata.

No estagio realizei uma ata de revisao pela gestédo onde fiz uma revisao a todo o sistema
pois a implementagcdo da norma ja decorria a um ano, neste documento descrevi todos
0s objetivos cumpridos e os que ndo foram porque bem como as alteracdes realizadas

ao sistema.

4.3 Gestao de Recursos

Neste ponto sao apresentados 0s recursos necessarios ao SGSA.
4.3.1 Provisdo de recursos

Os recursos sdo necessarios a implementagdo, manutencdo e atualizagdo do SGSA,
assim a gestao deve assegurar que a sua provimento é adequado, sendo necessarios
por parte da ESA comunicar as necessidades de recursos e o cumprimento dos requisitos

legais e regulamentares em vigor.

A avaliacdo da necessidade de recursos pode ser feita em reunido da ESA, auditorias
internas, comunicacdo com os clientes, acdes corretivas e atividades de verificacdo e

revisao.
4.3.2 Recursos humanos

A gestédo dos recursos humanos na empresa Matisilva Carnes, Lda é feita de acordo com

um procedimento criado para a gestdo de recursos humanos que descreve o
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procedimento de recrutamento e integracdo de novos funcionarios, bem como o

procedimento de elaboracao do plano de formagéo e da avaliagdo da sua eficacia.

De modo a que todos os colaboradores tenham a melhor integragédo possivel € lhe feita
uma integragdo na empresa sendo entregue uma ficha de integracdo de novos
funcionérios que permite que o funcionario assine de que tomou conhecimento do horéario
e funcionamento da empresa, do posto de trabalho e funcionamento do mesmo, da
politica de seguranca alimentar, organigrama, seguranca alimentar, higiene e seguranga
no trabalho, ambiente, energia e que lhe s&o descritas as instrugbes de trabalho

aplicaveis ao posto de trabalho.

Na medida em que alguns colaboradores desempenham fun¢des com impacto na
seguranca alimentar é importante que estes possuam as competéncias e conhecimentos
adequados, desta forma a Matisilva elaborou um manual de fungbes que permite
descrever os conhecimentos e atitudes que os colaboradores devem ter, ou seja,
escolaridade minima , formacao apropriada, comportamentos e atitudes e experiéncia

apropriada as fungdes.

Este manual de funcgfes foi criado para todos os colaboradores que de algum modo
contribuem para 0 SGSA, desde os consultores externos aos operarios fabris, este deve
ser comunicado a todos os colaboradores de modo a que estes saibam desempenhar as
suas funcdes de forma eficaz podendo ser feito através de agbes de sensibilizacdo e
formacéo, reunides, comunicacao interna, afixacdo de painéis informativos, entre outros

encontra-se no Anexo B um exemplo do manual de func¢des.

Como atividade de estagio também tive a oportunidade de fazer uma atualizacdo do
manual de funcbes que a empresa possuia de modo a que este corresponde-se aos

operarios que a empresa tinha contratado e as suas fun¢des desempenhadas.

Com o intuito de promover as competéncias adequadas dos colaboradores, é elaborado
anualmente um plano de formag&o onde séo descritas as formacgfes programadas para

0 ano em questao, apés a formacgao ser concluida é realizada a eficacia da mesma.
4.3.3 Infraestrutura

As infraestruturas da empresa foram concebidas tendo em conta os requisitos legais e
regulamentares definidos, de modo a garantir a obtencdo de um produto seguro, sendo
gue a sua manutencao é assegurada pelo estabelecimento de um plano de manutencao
do edificio, dos equipamentos (existe um registo de calibracdo para cada equipamento,
onde se esta especificada a sua designacéao, o fabricante, a referéncia interna e o local

da empresa onde se encontra 0 equipamento) e das areas Uteis e envolventes. Os
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servicos de suporte, nomeadamente a agua e a energia, também séo contemplados nas

infraestruturas da Matisilva.

Destas infraestruturas fazem parte a zona de suja, zona limpa, zona de frescos, e a zona

dos assados, bem como um area de venda ao publico.

De modo a verificar 0 estados das infraestruturas é feita uma visita as instalacdes

semestralmente com o auxilio de uma checklist.
434 Ambiente de trabalho

A Matisilva deve identificar os aspetos ligados ao ambiente de trabalho que possam afetar
a obtencdo de um produto seguro, nomeadamente os requisitos dos locais de trabalho,
como o bom funcionamento do sistema de frio, tanto das salas de desmancha e de
fabrico, como de todas as camaras de refrigeracdo, para que as temperaturas se
mantenham sempre adequadas. Nas salas de fabrico e de desmancha a temperatura
varia entre os 10°C e os 12°C e nas camaras de refrigeracado varia entre os 0°C e os 7°C
para produtos carneos e entre 0°C e 3°C param miudezas sendo controlado diariamente,
no que diz respeito a temperatura da salas e camaras de refrigeracdo e congelacédo o
controlo é feito por registadores continuos de temperatura em intervalos de 15 minutos,

sendo também nas etapas que assim o justifica o controlo manual e o registo em papel.

No que diz respeito ao cloro o controlo é feito diariamente em suporte de papel antes de

ser iniciado o abate.

Relativamente aos registos de higienizacdo séo verificados mensalmente pelo DQSA
através da realizagdo de uma checklist semestralmente de modo a verificar o
cumprimento das boas praticas e de todos o0s aspetos esséncias ao bom funcionamento

da empresa por forma a garantir a seguranca e higiene dos produtos.

4.4 Planeamento e realizacdo de produtos sequros

De modo a obter produtos seguros a empresa desenvolveu e planeou uma série de
passos a serem cumpridos : criacdo de fluxogramas para os processos de fabrico, analise
perigos nos processos, a identificacdo dos perigos associados a cada etapa e as medidas

de controlo necessarias para controlar esses perigos.
4.4.1 Programas de Pré-Requisitos

De modo a garantir a eficacia do SGSA é essencial que se estabeleca e implemente um

conjunto de pré-requisitos que permitam controlar a probabilidade de introducdo de
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perigos no produto, a contaminacao bioldgica, quimica e fisica e o0s niveis de perigos para

a seguranca alimentar e ambiente de trabalho.

O programa de pré-requisitos deve ser apropriado as necessidades organizacionais, a
dimenséo, ao tipo de operacdo e a natureza dos produtos que sdo produzidos, ser
implementado ao longo de todo o sistema de producédo e ser aprovado pela equipa da
seguranca alimentar (NP EN ISO 22000:2005, 2005).

Estes pré-requisitos sdo controlados a nivel interno da empresa pelas visitas semestrais

agquando da verificacdo da checklist ou sempre que se faca uma visita as instalacdes .

Durante o meu estagio tive a oportunidade de fazer uma visita semestral do qual resultou
o preenchimento da checklist para o efeito em papel e um ficheiro de excel onde é
realizado o controlo de boas praticas, este controlo é feito através de uma avaliacédo (1
valor — mau, 2 valores — insuficiente, 3 valores- suficiente e 4 valores — bom), que é

atribuida a cada um dos pré-requisitos derivada dos estado dos mesmos.

De modo a fazer uma analise mais rapida a estas visitas criei um ficheiro excel onde ap6s
cada visita é introduzida a avaliagéo da checklist, onde vai efetuar o calculo da avaliagcdo
de cada sec¢do num valor médio por seccdo e um valor médio geral do semestre
permitindo a sua contabilizagdo e originando uma avaliagéo final que € descrita em meio
de graficos para ser mais facil a analise e evolucdo dos resultados de cada secgdo como

€ possivel verificar na Figura 13.

Neste mesmo documento existe também uma folha onde é possivel ver a comparacéo

anual do valor obtido de cada semestre como mostra a Tabela 1 .
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Tabela 1 - Tabela de Comparacéo dos resultados obtidos por Semestre

N° Resultados Obtidos 1° Semestre | 2° Semestre
1 Engquadramento Legal 3,67
2 Pré- Requisitos 3,51
3 Sistema de HACCP - Autocontrolo 3,00
4 Implementag a0 HACCP - Autocontrolo 1,00
5 Manual de Boas Praticas (MEF) 4 00
-] Exteriores 3,43
7 Corredor de Entrada do Pessoal 3,83
[ cais de Expedicio e Recepio deleitdo refr. 3,67
9 cais de Recepgéio de Material 3,53
10 cais de Expedicdo congelados 3,75
11 cais de recepcao de animais vivos 373
12 Matadouro 3,77
13 Sala da preparagao 3,63
14 Sala de preparacdo da massa 3,64
15 W | Vestidrios masculinos 3,88
16 WC [/ Vestidrios feminines 3,88
17 Sala de lavagem de aventais 3,40
18 5. Equipamentos z. assados 3,20
19 5. Equipamentos Z. crus 3,40

20 Cémaras de Refrigeracio 3,50

21 Camaras de armazenamento final 3,44

2 Camaras de Congelado 3,50

23 Sala de Corte crus e embalamento a vacuo - refrigerados e 377

24 Sala de Assamento 3,64

25 Sala de Embalamento assados 3,71

26 Sala de Embalamento cuvetes assados 3,75

27 Abatedodor 1° ciclo Leitdo assado 3,56

28 Armazém de matérias-primas £ embalagens 3,55

9 Abatedor de produto acabado ASSADOS 3,71

30 abatedor de Expedicdo Assados 3,73

31 WC venda publico 3,88

32 Boleting Analiticos 3,67

WC / Vestidrios (M); 4,00

Cddigo de Boas Praticas - 12 Semestre 2019

Zona de crus; 4,00

Zona de assados; 4,00 |Cémaras de Refrigeracdo; 4,00
Sala de aventais; 4,00 | Camarasde PA; 3,89

WC/ Vestiarios (F); 4,00

Sala Preparacdo da massa; 4,00

Sala da Preparacdo; 4,00

Recepgdo de animais; 3,93 |

Expedicdo de congelados; 4,00.

Recepgdo de Material; 4,00

Expedicdo e Recepgdo de Leitdo; 3,93

Matadouro; 3,95

Corredor de Pessoal; 3,83

—

Exteriores; 4,00

Manual de Boas Praticas ; 4,00
Implementacdo HACCP; 4,00
Sistema de HACCP; 4,00

Figura 13 - Gréfico de andlise das boas praticas das seccdes
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4.4.2  Etapas Preliminares de Analise de Perigos

A informacdo relevante e necessaria para a elaboracéo da analise de perigos é recolhida,

documentada e arquivada nas respetivas pastas destinadas ao efeito.
4.4.2.1Equipa de Seguranca Alimentar

A equipa de seguranca alimentar da Matisilva foi nomeada pelos responsaveis da

empresa.

Constituindo esta equipa funcionarios com diversos conhecimentos e experiéncias
multidisciplinares, com o intuito de contribuir positivamente para o desenvolvimento e

implementacdo do sistema de gestdo de seguranca alimentar.
E mantido um registo que define a equipa de seguranca alimentar.
4.4.2.2 Carateristicas do Produto

De modo a garantir a seguranca e qualidade do produto final € necessério ter em conta
as caracteristicas das matérias-primas, ingredientes, material em contacto com o0s

alimentos e os produtos acabados.

As matérias — primas, ingredientes e material que entra em contacto com os produtos sdo
rececionados de fornecedores devidamente acreditados, sendo solicitado sempre as
fichas técnicas, boletins analiticos e certificados de conformidade. Estas fichas técnicas
tem a funcdo de fornecer a informacao detalhada sobre os produtos comercializados de
modo a assegurar uma analise de perigos mais eficaz e garantir a seguranca do produto

final.

De modo a que esta informacao seja sempre atual na Matisilva esta informacdo é
solicitada anualmente sempre que é realizada a avaliacdo de fornecedores por parte de

um questionario interno.

Os produtos acabados comercializados pela empresa Matisilva possuem a sua respetiva
especificagdo de produto, na qual constam informacédo importante e detalhadas de cada
produto. Para a elaboragédo das mesmas foram tidas em consideragéo as especificacdes
da Norma NP EN ISO 22000, bem como 0 REGULAMENTO (UE) N. 01169/2011 de 25
de Outubro de 2011 e suas alteracbes e 0s restantes requisitos estatuarios e
regulamentares aplicaveis. Por forma as especificacdes de produtos acabados devem

conter:

o Nome do produto ou identificacéo similar;

e Composicao;
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e Caracteristicas biolégicas, quimicas e fisicas, relevantes para a seguranca
alimentar;

e Prazo de validade previsto e condi¢cdes de armazenagem;

e Embalagem;

o Rotulagem relacionada com a seguranca alimentar e/ou instrucbes para
manuseamento, preparacao e utilizagéo;

o Meétodo de distribuicdo (NP EN 1SO 22000:2005, 2005).

4.4.2.3Utilizacao prevista

Para cada produto foi identificada a sua utilizag&o prevista, isto € 0 modo como cada um
deles pode ser confecionado e consumido, assim como a populacdo a que se destinam.
De uma forma geral, os produtos destinam-se a populagdo em geral, ndo tendo sido
identificados grupos de consumidores vulneraveis pois a Matisilva nao lida com produtos

alergénios.
4.4.2.4Fluxogramas, etapas do processo e medidas de controlo

A empresa Matisilva possui fluxogramas de fabrico, que incluem todos os produtos
comercializados, no entanto certos produtos comercializados ndao possuem fluxograma
de fabrico porque sdo obtidos através do leitdo assado e apenas é comercializado dessa
forma quando é solicitado pelo cliente. As etapas destes fluxogramas encontram-se
descritas e possuem medidas de controlo de modo a facilitar a identificacéo de perigos e

a sua analise.
e Fluxogramas

A Matisilva possuia fluxogramas dos processos de fabrico do matadouro, do
estabelecimento de assar leitdes, do fabrico de entremeada assada e do fabrico de lombo

assado.

Durante o meu estagio realizei a atualizacdo dos fluxogramas pois estes encontravam-se
desatualizados com o processo de fabrico. De modo proceder a esta atualizacdo foi
analisada a sequéncia de passos ou etapas de fabrico, a entrada de matérias-primas,
subsidiarias e material de embalamento, a saida de produtos intermediarios e
subprodutos e residuos. Apés a correcdo estes foram verificados e confirmados no local

antes de se proceder a andlise de perigos.

No Anexo C encontram-se estes fluxogramas corrigidos.
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e Descri¢cdo das etapas do processo

Com o intuito de obter as informagBes necessarias para a correta analise de perigos,

realizei com o auxilio da ESA a descricdo das etapas do processo do fluxograma.

Esta descricdo tem a funcéo de permitir o auxilio na identificacdo de perigos associados

ao processo, pois permite a rapida compreenséo da etapa em questao.

Encontra-se na Figura 14 um exemplo da descricdo destas etapas.

DESCRIGAO DE FLUXOGRAMAS

Etapa Descrigido
Matadouro

Descarga de animais A descargalrececiio dos animais para abate & realizada na zona definida e destina para este
efeito nas instalagdes do matadouro. O procedimento passa pela transferéncia dos animais dos
veiculos de transportes das exploragbes para as abegoarias das instalagtes do matadouro. Os
animais devem ser descarregados o mais rapidamente possivel apds a chegada.
Estabulagdo As abegoarias sio lugares cobertos, onde s&o colocados os animais, a fim de lhes proparcionar,
se for caso disso, 0s cuidados necessarios (Agua potavel, alimentacio, repouso), caso 0s
animais nio sejam abatidos nas doze horas seguintes 4 sua chegada.
A conducio dos animais até a linha de abate deve ser feita de forma a provocar o menor estado
de stress possivel aos animais. Os animais devem ser estabulados em parques, de acordo com
a Tabela 1 da Instrucdo de Trabalho (MTS-ITEEL-02 — Estabula¢do e Encaminhamento de
Leitdes). Em relacio aos animais com traumatismos ou com sinais de doenca estes devem ser
encaminhados para um pargue destinado a esse efeito (parque de suspeitos - pargue 14).
Inapegdo “Ante-mortem” Durante o tempo que os animais permane¢am na abegoarnias é realizado uma inspecéo ante
mortem de forma a detetar qualquer anomalia nos animais (doenca). Caso se detete qualquer
anomalia nos animais, estes devem ser colocados numa abegoaria destinada para esse fim
(suspeitos). A inspecéio dos animais & assegurada por um Médico Veterinario.

Figura 14 - Descricdo de Fluxogramas

4.4.3 Analise de Perigos

Tendo como base os fluxogramas e as descricdes dos processos de fabrico (etapas
preliminares a andlise de perigos), foi elaborada uma analise de perigos, para determinar
quais € que necessitam de ser controlados e quais as medidas de controlo necessarias

para garantir a seguranca alimentar. Esta analise de perigos engloba:

¢ |dentificacdo dos perigos que necessitam de ser controlados para assegurar a

seguranca alimentar;
¢ Determinacgdo do seu nivel de aceitagao;
¢ Avaliacéo da significancia do perigo (risco x severidade);
e Determinacdo e andlise das medidas de controlo existentes, para eliminar esse

perigo ou reduzi-lo a niveis aceitaveis.
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4.4.3.1 Identificagcdo de Perigos e Determinacdo de Niveis de

Aceitacao

Tendo como base os fluxogramas de fabrico e a sua descri¢céo realizei com o apoio da
ESA um levantamento de perigos no processo de fabrico bem como uma tabela de
severidade dos perigos, para isso identificou-se e registou-se todos os perigos de
natureza quimica, fisica e bioldgica que sao passiveis de serem introduzidos, potenciados
ou eliminados em cada uma das etapas dos processos de fabrico e que possam colocar

em causa a salubridade dos produtos.

Esta identificacdo foi realizada com base no histérico da empresa, na experiéncia da ESA,
nos requisitos regulamentares e com base em informacéo ao longo da cadeia alimentar,
bem como as etapas anteriores e posteriores a etapa em questdo e nas ligacdes a

montante e a jusante na cadeia alimentar.

Na Tabela 2 encontra-se o exemplo do levantamento de perigos realizado no processo
de fabrico da Matisilva, onde € identificado os perigos que sédo passiveis de ocorrer no
processo de fabrico, a origem desse perigo, ou seja, a etapa onde pode ocorrer e por fim

os efeitos nos alimentos/consumidor.

Tabela 2 - Exemplo de Levantamento de Perigos

PERIGO = =
IDENTIFICAGAO DO PERIGO ORIGEM DO PERIGO EFEITO NOS ALIMENTOS (CONTAMINAGAQG) CONSUMIDOR

(B/Q/F)
Trghinglla spiralis, nome cientifico do parasita vulgarmente designade por Triquina, & o agenfe responsavel pela
triquinose
A infegdo ocorre quando é ingerida carne contendo quistos com as respetivas larvas.
A came de porco ou os seus denvados consumidos crus ou cozinhades de forma insuficiente sdo os principais

. " - alimentos associados a esta infegdc. Em casos raros, a infegdo foi contraida pelo consumo de came de javali, de urso
B Tnchinella spiralis (Triquinose) Rececdo de animais vivos e de alguns mamiferos maninhas

triquinose evita-se cozinhando bem a came de porco, os seus derivados e também outras cames. Alternativamente,
as larvas podem ser eliminadas ao congelar a came a—15°C durante 3 semanas ou a —20°C durante um dia. (ASAE,
[s.d])

Na Tabela 3 encontra-se 0 exemplo da tabela de severidade de perigos constituida pelo
tipo de perigo, a sua descricdo, a severidade e a referéncia da informagdo obtida
permitindo facilmente saber a severidade de cada perigo na andlise e identificacao destes

no fluxograma.

=24 -



Implementacéo da norma ISO 22000:2005 num matadouro e estabelecimento de assar leitdes

Tabela 3 - Exemplo de Tabela de Severidade de Perigos

e

T||:l0_ de Descrigao Severidade Referéncia
Perigo
Particulas metalicas (clips, pecas metélicas e a ASAE - Perigos de Origem Alimentar [Em
pldsticas) linha) [Consult, 26 fev. 2019]. Disponivel em
WWW-LURL hitps:iiwaw. asae.gov.pticienfifico-
Ossos e Cartilagens 3 izboratorial'area-tecnico-cienfificaperigos-de-
origem-alimentar aspx
S?:lhp;o"sliﬁsét;a&h%s;lgsgmduos de carvao das paredes 2 WILM, Kart Heinz-Dghe-c;%ode Obietos
.. Estranhos: Integragzo na Produgao de
Fisico Alimentos - Food Safety Magazine [Em
Colaboradores {unhas e cabelos,) 2 linha), atual. 2012, [Consult. 27 fev. 2019).
Disponivel em
WA <UIRL hitps: e, foodsafetymagazine.
Colaboradores (adornos) 4 com/magazine-archived loctobernovember-
201 2ftesting-foreign-object-detection-
Contaminacéo por objetos estranhos (poeiras, 5 integrafion-in-food-production’=
sujidades, pele, pélos, etc.)

4.4.3.2 Avaliagcédo do perigo

Depois de concluida a etapa de identificagdo de perigos, em conjunto com a ESA avaliei
a necessidade desses perigos serem eliminados ou reduzidos a um nivel aceitavel, para
produzir géneros alimenticios seguros. Cada um dos perigos identificado deve ser
avaliado consoante a probabilidade da sua ocorréncia e tendo em conta a severidade

dos seus efeitos na saude do consumidor.

Assim sendo aos perigos identificados anteriormente foi feita uma analise de modo a

determinar a probabilidade de ocorréncia do perigo, através dos seguintes critérios:

e Probabilidade 1: Baixa se <1 por ano
e Probabilidade 2: média se < 2 por ano

e Probabilidade 3: Alta se > 2 por ano

BN 7

Relativamente a severidade que é a magnitude de um perigo ou o grau das
consequéncias que podem ocorrer quando existe um perigo foi avaliada de acordo com

0s seguintes critérios:

e Severidade 1: resultara num produto sem consequéncias para a saude do
consumidor;

e Severidade 2: Resultard num produto com consequéncias pouco graves para a
saude do consumidor;

e Severidade 3: Resultara num produto com consequéncias graves (Os efeitos
podem ser revertidos por atendimento médico, no entanto podem incluir
hospitalizacéo);

e Severidade 4: Resultara num produto com consequéncias muito graves (podendo

provocar a morte).
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z

Apbs a determinacdo da probabilidade e severidade € calculado o risco que é a
combinacéo da probabilidade de ocorréncia de um perigo com as suas consequéncias,

para a saude do consumidor, podendo obter os seguintes tipos de risco:

o Risco 2 4l Risco Significativo

e Risco <4 Risco néo significativo

Com os resultados deste calculo é obtida uma matriz de risco (Tabela 4) que permite

identificar facilmente qual o valor de risco obtido e se é ou ndo significativo.

Apés esta determinagdo 0s perigos que apresentam valor de risco superior a quatro, ou
seja, 0s que sao significativos e que consequentemente necessitam de ser controlados,
ou pela sua eliminagcédo ou pela sua reducédo a um nivel aceitavel no produto. Assim a
Matisilva elaborou uma tabela de identificagdo de perigos que resume todos 0s passos

anteriores Tabela 5.
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Tabela 4 - Matriz de risco

2

Pouco Grave

Grave

4

Muito Grave

Tabela 5 - Tabela de Identificagéo de Perigos

Probabilidade 1 2 3
Severidade Baixa Média ALTA
1
1 2 3
Sem consequéncias

LIMITES
W
ATIVIDA TIPO . MEDIDAS DE o Y]
DESCRIGA 512
DES/ DE DE ACEITAC 5 a Ol o @ o I8 OBSERV
ODE CAUSAS _ EE%?; 3 S 838 8 S| e .
ETAPA PERIG CONTROL AO NO < w 7| x o 0 [ ACOES
PERIGOS | > | ®
S o o PRODUT o | W
x| »
o o
Animais
Controlo
portadores de o
Presenca . ~ sanitario
parasitas ndo
de . documental
. visiveis
TrichinellaS . (IRCA)
Descarg o macroscopica
BIOLO piralis, o
a de . mente ou auséncia 1 3 3|S - -] - -
o GICO Teniase, . . Boas
Animais microrganismo .
Brucelose, . Préticas de
s patogénicos .
Toxoplasm o Maneio por
de dificil
a B parte do
detecéo na
fornecedor.

inspec¢ao ante-
mortem

4.4.3.3Selecéo e avaliagdo das medidas de controlo

De modo a terminar o preenchimento da identificacdo de perigos (Tabela 5) cada perigo

€ levado a uma arvore de decisdo (Figura 15) adaptada da &rvore do codex alimentarius

de modo a responder aos requisitos da norma NP EN ISO 22000:2005 que permite

responder as questdes para determinar se 0 perigos sdo um PCC ou PPRO. Estas
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guestbes foram analisadas para cada uma das etapas dos processos de fabrico,

determinando-se, deste modo, quais é que séo consideradas como PRO ou PCC.

Na sequéncia da identificacdo dos perigos (Tabela 5), foram selecionadas e avaliadas
medidas de controlo capazes de prevenir, eliminar ou reduzir estes perigos até niveis

aceitaveis.

As medidas de controlo

Sim associadas sdoum PPR

Modificar etapa/
processo/ produto

Nesta etapa € necessario
um controlo para garantir a
seguranga?

Existem
medidas de controlo
para o perigo?

Medidas de controlo
ndo necessarias

Sim

Q3
A medidade controlo
pode ser monitorizada
em tempo Gtil que permita
correcdes imediatas?

As medidas de controlo

Nao g ’
\ sd0 um PPR Operacional

A

Sim

A medida de
controlo foi especificamente
estabelecida para elimnar
ou reduzir significativanmente

o nivel dos perigos?

A falhano funcionamento
da medida de controlo pode levar o
perigo a ocorrer acima do valor
aceitavel?

Sim
Sim
Sim
Existem medidas de
controlo posteriores que
eliminam ou reduzem
A significativamente o perigo?

As medidas de controlo
sdo um PCC
Sim

A interacdo e/ou a
existéncia de outras medidas
reduzir, co ntro lar
0 aumento eou frequéncia de
ocorréncia do perigo?.

Figura 15 - Arvore de decisdo adaptada do codex alimentarius
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4.4.4 Estabelecimento de de

Operacionais (PPRO’s)

Programas Pré-Requisitos

Apés a identificacdo de perigos e a resposta as questbes da arvore de decisdo sédo
determinadas quais etapas sdo um PRO, assim deste modo com o auxilio da ESA realizei

o PPRO (programa de pré-requisitos operacionais).

Na Tabela 6 encontra-se um exemplo do PPRO criado onde consta a identificacdo do
perigo a ser controlado, bem como as suas respetivas medidas de controlo e o0 modo
como se realiza a monitorizacdo do PRO. No caso do PRO né&o se encontrar sob controlo
e colocar em causa a salubridade dos produtos, sdo desencadeadas correcoes e acbes

corretivas que serao implementadas para controlar o PRO.

Tabela 6 - Programa de Pré-Requisitos Operacionais

PE PARAME VAI;‘EOR MEDIDAS MONITORIZACAO COEREC ACAO CORRETIVA
N.o TRO A DE 0O

ETAPA | RIG ACEITAC _

PPRO | CONTRO x CONTROL . FREQ | RE DESCRICA DESCRIG RE

(e} AO/ METODO REG. ~ RESP.
LAR (e} . SP. o AO G.
LIMITE
445 Estabelecimento do Plano HACCP

Em conjunto com a ESA elaborei um plano HACCP que visa garantir a gestdo e

implementacao das medidas de controlo nas etapas identificadas como PCC'’s.

De uma forma resumida, para cada PCC deve ser preenchido o Plano HACCP(Tabela 7),
na qual consta a identificacdo do perigo a ser controlado, as suas respetivas medidas de
controlo e o sistema de monitorizagdo, que engloba o modo e a frequéncia da
monitorizacao e o responsavel por a efetuar. Este sistema de monitorizacdo permite o
desencadeamento de corregfes e acdes corretivas sempre que ocorra um desvio dos
limites criticos estabelecidos, permitindo, desta forma, o controlo do perigo para a

seguranca alimentar.

Tabela 7 - Plano HACCP

CORREG

PARAMET MEDIDAS MONITORIZAGAO 0 AGCAOCORRETIVA
ETAP | PERIG RO A LIMITECRITI DE
A NTROL NTR -
© COARO co COLo © ["MEto | FRe | Res | RE DEsScRIG | DESCRIG | RES | RE
DO Q. P. G. Ao AO P. G.
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446  Atualizagdo da Informacdo Preliminar e dos Documentos
especificando os PPRO’s e o Plano HACCP

A informacao preliminar tem de estar sempre atualizada, caso exista alguma alteragcéo
nas caracteristicas dos produtos, na sua utilizac&o prevista ou no seu processo produtivo,
toda esta informacado deve ser revista e atualizada. Assim, toda a documentacéo relativa
ao SGSA deve ser revista e devidamente corrigida, isto é, efetua-se uma nova revisao de

cada um dos documentos, sempre que surjam novos dados ou novas atualiza¢des.
4.4.7 Planeamento da Verificacao

Uma das atividades que realizei durante o estagio foi a elaboracdo de um plano de
atividades de verificagdo do sistema onde se encontram definidas as atividades a
verificar, 0 método usado para efetuar tal verificagdo, com que frequéncia/ periodicidade
se efetuam as atividades de verificagcdo e a pessoa responsavel por efetuar essa mesma
verificagdo. S&o exemplos de atividades de verificagdo, as visitas mensais efetuadas a
fabrica, em que séo inspecionadas todas as instalagfes da fabrica, bem como o método
de trabalho dos funcionarios; o controlo do cumprimento dos pré-requisitos, auditorias
internas, as analises efetuadas aos produtos, as superficies, aos manipuladores e a agua,

entre outros.

Na Tabela 8 encontra-se um exemplo do planeamento das atividades de verificagéo

efetuadas ao SGSA da Matisilva, relativo ao ano de 2019.

Tabela 8 - Plano de Verificagdo

Atividade | Frequéncia Responsavel Método Registo Previsdo | Realizado | Alerta
Controlo Das Relatorio de Junho Junho Conchudo
Preenchimenio do Impresso MTS- CHL
Boss Prifcas De|  Semests DQSA rencTmER Qr;:' Boas Priticas
Processo ) do Processo Dezembro Em Falta
Wenbcacio Do nh nh 0
; i Venbcacio visual do estadol adequacio Junha Junna Conchido
r:za:: I.ED Semestd DQsA do equipamenio de trabalho ullizado MTS-RA-137
1
Estada) pelos: colaboradores Dezembro Em Falia
Junho Junho Conchudo
Wenficagdo Dos Werfears Cumpsmenio n
e Semesta DQSA ETIEEGED 00 LITENIETE ™S | MTS-RAAM
Registos Preenchimenio Doz Registos
Dezembro Em Falita

4.4.8 Sistema de Rastreabilidade

De modo a conseguir conhecer a utilizacdo, localizagdo e origem de um produto ou lote,
a Matisilva encontra-se a inserir um sistema integrado de rastreabilidade que permite

identificar os lotes do produto e a sua relagdo com os lotes de matérias-primas, materiais
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de embalagem, processamento e distribuicdo. Através do sistema integrado é possivel
efetuar estudos de rastreabilidade a determinados produtos, sempre que se detetem

situacdes de produtos ndo conformes.

No decorrer do estagio e com o auxilio da ESA realizei um ensaio de rastreabilidade ao

produto carcaca de leitdo, encontrando-se no Anexo D o descritivo do ensaio.
4.4.9 Controlo de Nao-Conformidades

Este requisito define tanto as acdes de corregcdo como as acdes corretivas que séo
necessarias colocar em pratica quando ocorre uma perda de controlo dos PRO’s, quando
ocorre um desvio relativamente aos limites criticos estabelecidos para os PCC’s ou os
resultados analiticos. Na empresa Matisilva as ndo conformidades detetadas de qualquer
origem séo registadas num impresso de registo de produto ndo conforme, de acordo com
o procedimento elaborado para o efeito onde é definido que quando é realizada a abertura
de uma PACP (pedido de acao corretiva e preventiva) ou quando € apenas realizada uma

correcdo da néo conformidade.
4.4.9.1Correcdes

Os produtos que séo produzidos sob condi¢cdes em que existiram desvios relativos a um
limite critico devem ser avaliados, pelo Departamento da Qualidade, consoante o
procedimento descrito referente ao controlo de produtos ndo conformes. Devem também
ser adotadas as corregdes definidas no Plano de HACCP, para cada um dos PCC’s
identificados e dos PRO’S, com o objetivo de corrigir, de imediato, a situacdo de néo
conformidade detetada, isto € a anomalia detetada na etapa do processo que possa ter

influéncia na salubridade do produto.
4.4.9.2Ac¢des Corretivas

As agbes corretivas tém como objetivo eliminar a causa de uma nao-conformidade
detetada ou outra situacdo indesejavel, de forma a evitar recorréncia do problema,
repondo o0 processo ou sistema sob controlo. Estas acgbfes estdo devidamente
documentadas, com base no procedimento definido relativo ao controlo de produto ndo
conforme e nos respetivos planos HACCP e PPRO’s, juntamente com a definicdo dos

responsaveis por tomar essas acoes.

Todas as nao conformidades que de acordo com o procedimento de controlo de produto
nao conforme sejam definidas como significativas dao origem a abertura de PACP que

descreve o tipo de ndo conformidade (reclamacdo, andlises n&o conformes, nao

-31-



Implementacéo da norma ISO 22000:2005 num matadouro e estabelecimento de assar leitdes

conformidade interna, etc), a causa da ndo conformidade, a sua acdo corretiva, 0

acompanhamento da ndo conformidade e por fim a eficacia da agéo corretiva.

No Anexo E encontra-se um exemplo de uma PACP que abri de modo a responder a

uma reclamacéo.
4.4.9.3Tratamento de produtos potencialmente ndo seguros

Os produtos que sejam definidos como potencialmente ndo seguros séo liberados quando
se verificam evidéncias que as medidas de controlo séo eficazes para o produto em
qguestdo, e que atividades de verificacdo, andlise ou amostragem demonstram a

conformidade do produto afetado.

Quando nado existem evidéncias dos pontos mencionados acima, o produto é
reprocessado caso o produto possa ser novamente comercializado sem possuir perigo

para a seguranca alimentar ou entao é destruido ou encaminhado para residuo.
4.4.9.4Retirada

Sempre que seja detetada uma nédo conformidade que coloque em causa a seguranca
alimentar é realizada a recolha do produto junto do cliente, para tal a empresa criou um
procedimento de retirada permitindo a notificacdo do cliente que recebeu o produto em

causa, implicando a sua recolha junto do mesmo.

4.5 Validacdo, verificacdo e melhoria do sistema de gestdo da sequranca

alimentar

Os processos da Matisilva sédo validados e verificados com o intuito de demonstrar a
conformidade dos produtos, assegurar a conformidade e a melhoria continua da eficacia
do SGSA.

4.5.1 Validag&do das Combinagdes das Medidas de Controlo

Apoés a identificacao das diversas medidas de controlo contempladas no PPRO e no Plano
HACCP e antes da sua implementacao prética, a Matisilva procede a sua validacéo, de
modo a assegurar que as medidas de controlo permitem alcancar o controlo previsto dos

perigos e consigam garantir a obtencéo de produtos seguros.

Como exemplo da validacdo efetuada pela ESA encontra-se a validacdo do tempo de
arrefecimento, de congelacdo e assamento da carcaca, ensaios de rastreabilidade e

recolha de produtos n&o conformes provenientes de reclamacdes/devolugdes.
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4.5.2  Controlo da Monitorizacao e Medicéao

A monitorizacdo é um procedimento para detetar qualquer falha nas medidas de controlo,
desse modo a Matisilva estabeleceu um procedimento documentado com o intuito de
garantir que todos os equipamentos de monitorizacdo e medicdo sdo adequados para

desempenhar as suas fun¢fes de forma correta e sédo calibrados corretamente.
45.3 Verificacdo do Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar

A verificagdo do SGSA é feita por meio de auditorias internas, que sao realizadas por
iniciativa da prépria empresa, sendo posteriormente analisados e avaliados os resultados

de tal verificacao.
4.5.3.1 Auditoria Interna

A empresa Matisilva realizou este ano uma auditoria interna, que pude acompanhar, com
o intuido de avaliar se o sistema implementado se encontra de acordo com as
disposicbes planeadas (com os objetivos que foram previamente definidos) e com os
requisitos da norma NP EN ISO 22000: 2005, e para avaliar a eficacia da sua

implementacao e atualizagéo.

O auditor foi escolhido de forma imparcial de modo a conseguir ter uma avaliacdo mais

precisa da eficacia do sistema.
4.5.3.2Avaliacédo dos Resultados Individuais de Verificacao

A ESA avalia constantemente, os resultados das atividades de verificagdo que foram
planeadas aquando da elaboracéo do planeamento das atividades de verificagdo. Assim,
se esta avaliacdo demonstrar que existem nao conformidades, devem ser empreendidas

acOes para que se possa atingir a conformidade requerida.
4.5.3.3Analise dos Resultados das Atividades da Verificacao

Séo realizadas periodicamente pela ESA reunibes de modo a analisar as atividades de
verificacdo efetuadas de forma a verificar o desempenho global do SGSA, identificar a
necessidade de melhoria ou atualizacéo, identificar as causas do aumento ou diminui¢édo
daincidéncia de produtos potencialmente ndo seguros, confirmar a eficacia das corre¢des

e acgOes corretivas.
454 Melhoria
De modo a ser possivel um bom desempenho do SGSA, é necessario que este seja

sujeito a uma melhoria continua.
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4.5.4.1 Melhoria Continua

A eficacia do SGSA deve ser melhorada continuamente através de atividades definidas

no procedimento de melhoria.

A melhoria continua parte da analise das ndo conformidades e das possibilidades de
melhoria, levando a um planeamento e revisao pela gestao que posteriormente pode levar
a implementar ac6es que permitem melhorar o0 SGSA, sendo este processo realizado

continuamente ao longo da utilizagéo do sistema.

4.5.4.2Atualizagcdo do Sistema de Gestdo de Seguranca

Alimentar

Atualmente a empresa Matisilva tem realizado pequenas atualizacbes de documentos
pois o sistema ainda sé agora se encontra a ser implementado, no entanto encontra-se
definido que esta atualizacdo ird ser feita anualmente com base nos procedimentos

definidos, a adequacéo, conveniéncia e eficacia do sistema, revisao pela gestéo.
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4.6 Outras atividades

No decorrer deste estdgio com excecdo das atividades descritas acima pertencentes a
implementacéo da norma NP EN ISO 22000:2005 também a pedido de um cliente da
empresa realizei o acompanhamento do RASFF - Sistema de Alerta Répido para
Alimentos e Racdes, de modo a preencher o documento da empresa destinado aos

alertas relativos as matérias-primas e ingredientes utilizados no processo de fabrico.

Este documento permite que rapidamente se aceda a alertas relativos de produtos
importados caso exista algum tipo de ndo conformidade e a rastreabilidade do produto

identifique ingredientes ou matérias primas importadas.
Na analise deste documento obtemos de forma imediata a seguinte informacao:

e Data do alerta;

e Tipo de produto;

e Agente responsavel,

e A concentracdo do agente responsavel,

e Por quem foi notificado ( pais que fez o alerta);
e Origem do produto que deu origem ao alerta;

e E o destino que tinha esse produto.
No Anexo F encontra-se o exemplo do documento de alertas.

Por fim realizei também a andlise e a interpretacdo da legislacdo nacional e europeia
relevante através dos sites “Eur-lex”, “Diario da Republica”, ASAE e DGAV, preenchendo
de seguida o documento destinado a legislacdo e ao arquivo da legislacdo relevante

permitindo estar continuamente a par da legislacdo vigente relativa ao setor de atividade.
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5. Conclusao

Aimplementacéo da norma NP EN ISO 22000 apresenta beneficios as empresas do setor

alimentar, otimizando assim os recursos financeiros.

Este estagio teve como principal objetivo a elaboracdo e implementacdo de documentos
referentes ao sistema de gestdo de seguranca alimentar, tendo como base a horma NP
EN ISO 22000:2005, objetivo este cumprido, pois ao longo o meu estagio elaborei novos

diversos documentos necessarios ao sistema.

A excecdo da elaboracio de novos documentos, realizei também uma revisdo aos
registos e procedimentos bem como uma atualizagdo dos documentos ja existentes,

permitindo assim uma melhor facilidade na utilizacdo e compreensdo dos mesmos.

Visto a Matisilva estar ainda em fase de implementacdo da norma penso que foi
importante 0 meu auxilio neste processo, assim como foi realmente importante

acompanhar a implementacéo da norma para obtencéo de novos conhecimentos.

Como ponto menos bom que penso que seja comum a varias empresas € a dificuldade
de mudanca das mentalidades e a sua resisténcia @ mudanca, pois na implementacéo de
um sistema de seguranca alimentar estas tem de ser mais recetivas a mudancas que

tragam vantagens ao processo de fabrico.

A realizagdo do estagio foi deveras enriquecedora, pois foi possivel ao longo de seis
meses, aplicar conhecimentos ja adquiridos tanto na licenciatura como no mestrado, obter
novos conhecimentos, nomeadamente acerca da norma NP EN ISO 22000 e sobre o

setor das carnes.

Como concluséo do estagio na Matisilva posso concluir que a empresa Matisilva € uma
empresa com excelentes condi¢cdes e com muito potencial de crescimento, dotada de

instalagBes acolhedoras e produtos com bastante qualidade.
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Anexo A — Controlo da Revisdo de Documentos

MATISILVA -,

CARMES, LA

CONTROLO DA REVISAO DE DOCUMENTOS

Nota: O controlo da distribuigio de documentos € efectuda no verso do mesmio.

l IMP CODIGO DESIGNAGAD DO DOCUMENTO
MTS-MSA-D1 Manual de Seguranga Alimentar

MTS-FIF-02 Ficha Individual de Formagio

MTS-INF-03 Integragdo de Movos Funcionarios

MTS-PLF-04 Plano de Formagio

MTS5-0AC-DS Questionério de Audigiio de Colaboradores

MTS-ATR-06 Acta de Reunido - Divulgagdo da Politica de Seguranga Alimentar & Objetivos
MTS-RDF-07 Repisto de Formagao

MTS-FACP-D8 Pedido de AgSo Corretiva & Preventiva

MTS-IAF-02 Inquérite de Avaliagio de Formagio

MTS-MF-10 Manual de Fungdes

MTS-0RG-11 Organograma

MTS-08J-12 Objetivos de Seguranga Alimentar

MTS-Pa-13 Politica de Seguranga Alimentar

MTS-A05A-14 Acompanhamento dos objetives de seguranga alimentar
MTS-SDA-15 Seguimento de Afividades

MTS-FI-18 Ficha de Inscrigio

MTS-CRD -42 rev 00

Elaborado: Aprovado: Data:

ELABORADO
DQSA

DQSA

DQsA

DQSA

DQsA

DQSA

DQsA

DQsA

DQSA

DQsA

DasA

DQsA

DQSA
DQSA

APROVADO
GER

GER

GER

GER

GER

GER

GER

GER

GER

GER

GER

GER

GER

GER

GER
GER

REV.00

11472018

11042018

11042018

14042018

2D572018

120472018

11052018

11052018

1105208

120472018

2018

120472018

20018

06052018

12062018

060452018

REPRODUGCAD PROIBIDA

11
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Anexo B — Exemplo do Manual de Func¢des

DESIGHACAD DA FUNGCAD

EqUIFA SEGURANGA ALIMENTAR

FUNGOES E RESPONSABILIDADES

» Estar familiarizado com o estudo HACCP e com as operages na empresa;

+ Cumprir a Politica da Qualidade;

* Cumpnir todos os documentos do Sistema de Seguranga Alimentar que lhe s8o aplicaveis;

» Efectuar o controlo qualitativo na recepcio de produtos;

* Registo da composicdo da equipa em reunides;

* Registo das decisdes afingidas pela equipa;

* Parficipar na identificagdo e implementagdo de agies comeciivas e de melhoria;

* Comunicar ao coordenador da Equipa Seguranga Alimentar o ndo cumprimento das decistes;
* Comunicar ao coordenador da Equipa Seguranga Alimentar anomalias na producao;

# Melhorar continuamente a eficacia do Sistema de Seguranga Alimentar,

AUTORIDADES

REQUISITOS MINIMOS FORMAGAD ESPECIFICA
9° Ano de escolandade
Expenéncia de 1 ano na area de Seguranga Formagdo em Higiene e Seguranga Alimentar
Alimentar
RESPONSAVEL HIERARGUICO EM CASO DE AUSENCIA E SUBSTITUIDO POR:

Mo caso de auséncia (falta, férias, baixa médica) podera ser
Coordenador Equipa Seguranga Alimentar temporaniamente substituido(a) pelo outro membro da equipa
de seguranga alimentar.

Mota: Executar outras fungies que ndo descritas, desde que solicitado por um dos Seus cuperiores hierdrguicos.
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Anexo C— Fluxogramas

Matadouro 1 - Descarga de PCC REGISTO
animais
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____________________________ I~
e
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___________________________________ N
e
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Matadouro

Recegédo
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refrigerados

Expedigdo 25-Expedicéo de
subprodutos
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material de
acondicionamento
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A 4

A 4
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" PCC REGISTO
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Fluxograma do Processo de Fabrico da Entremeada Assada a Bairrada
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Fluxograma do Processo de Fabrico do Lombo Assado a Bairrada
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Anexo D— Ensaio de Rastreabilidade

MATlSlLVA s Rastreabilidade lote

CARMES, LDA

29031912 carcat;,a de leitao refrigerada
embalada em vacuo- 12 semestre de 2018

Descritivo do produto Carcaca de Leitdo

1- No dia 12 de Abril foi expedido 300 carcacas de leitdo com 10 kg para a nossa
loja Pinge doce com o doc. n? guia remessa 9702019001551 com o lote de
produgdo 29031912, {doc em anexo guia de remessa)

2- A carcaca foi embalada a dia 2 de Abril com uma data de validade até 2 de Maio
producio a dia 21-11-2019 com o 22 ordem de abate dando assim origem ac lote
referido.

3- As matérias-primas que fazem parte da produgdo do referido artigo sdo:

* As carcagas de suino que foram enviadas a dia 28 de margo de 2019 pelo
fornecedor Suinimoura com a guia n2 450418.1.5NISUIMO com um ndmero de
1004 leitdes.

* Dia 28 de margo de 2019 foram rececionadas as carcacgas, em quantidade de
1004 leitdes sendo registado no mapa de rececdo de suinos com o codige da
guia de abate 450418,

* 0 abate foi efetuado dia 29 de margo seguido do embalamento e
armazenamento.

(05 documentos relativos a rececao e abate encontram-se em anexo na guia de irca e
abate)
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Anexo E — Exemplo de Pedido de Acédo Corretiva e Preventiva

MATISILVA

CARMES, | Nb, —— '-a_ ACAo CORRETIVA E PREVENTIVA
3

ABERTURA DO PEDIDO Pace N°_02_/ 2049 _

O Reclamagio Data 08-04-2019 O Relatéric Tacnico de HACCP n®

O Mao Conformidade Interna O Analises Nio conformes n®

¥ Informagdo de N&o Conformidade ao Fornecedor 0 Qutro

DESCRICAD DA MAD CONFORMIDADE

Resultados analiticos nao conformes nos seguintes pontos:

* Alteragdo organolética da banha de porco GFTD com lote 190420201 validade 11-02-2020

RESPOMSAVEL: LiLlAMA BRANCO EMTA.‘ m-ﬂ-l-z_am

Causa (5) Da MAD CONFORMIDADE

Cliente refere ndo ter constado nenhuma causa.
Incumprimento das boas praficas de higiene e seguranga alimentar

RESPOMSAVEL LiLlAMA BRAMCO DaTa:10-04-2018

CORREGAD

Rastrear lote, recolhemos para laboratdrio uma porgio do balde. E segregamos os restantes baldes do
mesmo lote em cimara, sendo que 5 dos 25 baldes rececionados no dia 26-03-2019.

RESPONSAVEL LILIANA BRANCD DaTA: 10-04-2018
ACAD & IMPLEMENTAR CORRETIVA X PREVENTIVA 0
DESCRICAD RESP. PRAZO

»  Solicitamos medidas cometivas

#* Recolha de novas amosiras para contra analise DGSsA IMEDATD

ACOMPANHAMENTO

Tenso sido positivo a presencga de listéria, recolhemos amostras para laboratario dos restantes lotes e
inclusive até de outro fornecedor, assim como da massa cria de leitio.

Como ndo foi verificado da parte do forecedor nenhum ato de aceitagdo da inconformidade, a geréncia
da Matisilva autorizou o fim de comercializagio com o fomecedor GFTD. Por forma a garantir a
seguranga alimentar da nossa produgdo. Os baldes segregados do lote positivo, foram devolvidos ao

formecedor.
AVALIACED DA ERCACIA DA AGED
ACED EFICAZ? SIMX MACO ABERTURA PACPME [
RusRicA RESPONSAVELD GSA: Data: _A7_/_04_1 2049 _
MTS — ACP-08 rev D0 Elaborado: DOSA Aprovado: Geréncia
2018-05-11 REPRODUGAD PROIBIDA
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Anexo F-RASFF

BAGENTE [conceEnTRAG NOTIFICADD COMENTARIOS!|
R _ mmu:u RESPONSAVEL AD heis POR e DESTING | iovmenTos

Came de Porco =
30102018 Congelada Salmonella presente/zsg | Mormagho para Esténia Alemanha Esténia

Mecarcaments _
021172018 | Came Refrigerada JListeria Monocytogenes| presenter2Sg "“’:"“‘f“'?m Holanda Baigica Holanda
191172018 | Camede Porco | Salmonella Gold Coast - G"""':]‘::.m'f’i‘.’“ Haolanda Paises Baixos
26/11/2018 | Cemede Porco Salmaonella prasentef25g | Iformasdo para Dtika Hungria Rilia

Congelada acompanhamento

26/11/2018 | Carne Refrigerada Salmonalla prasantaf 2509 “i“.“““". para Finlindha tranda Finlincka
11/12/2018 |Preparados 'i:"“e Salmaonella presente/ 10g Alerta Belgica Belgica Beilgic.a/Franca
14/12/2018 "ré"“ 4 de! “5-"5”"‘;"!' arca de . Iréo "“F!-“ '""! Reino Unido Pokinia Reing Unido
28/01/2019 | Came Refrigerada Tilmicosina 56 pgpkg Informa3o para Balgica Balgica Franga
050022018 | came refrigerada | 'ON90 atraso antes de j Irﬁ:rmag-iup:: Gréck Hiﬁfams Grici
12/02/2019 | came refrigerada Listeria - Info "“F'! ° '““! Holanda Tiskiaf Argentina Holanda

Came de Porco Salmonells enterica | presencaem 3| Informacao para . . r
13/02/2019 £ ) E . da s ; Takia PolSnia Tilia
13/02/2019 Pimenta Preta ) presenca (25 g | Rejeicio de Fronteira Alamanha Brasil Alemanha
13/02/2019 Piments Preta BEEE snblen | pre—— 4!' Rejeicio de Fronteira|  Alemanha Brasil Plemarha
13/02/2019 Piments Prets H'Ei enterica | o ecenca | 250 |RejeicSo de Fronteira)  Alemanha Brasil Alemanha
14/02/2019 | Came Refrigerada ILEEna ru:nuqetngplﬁl <ISUFC /g g !“. — Holanda Uruguai Holanda

Informacaso
14/02/2019 | Came Refrigerada ILdEna rlwﬁ:ngpnsl Presenca [25g 0 para Holanda Argentina Ralia/Holanda
15/02/2019 Pimenta preta “H"“_"‘H - srenca d: ”"5 be &m 1 | Reieico de Frontsia Gréda Birasil Bulgsiria/Grécia
MTS - 26 - RASF rev 00
Data: 13/08/2018 Elaborade: DOSA Aprovado: Geréncia
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