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RESUMO

O presente trabalho, desenvolvido no ambito do Mestrado em Engenharia Alimentar da
Escola Superior Agraria de Coimbra, resulta da realizagdo de um estdgio curricular na
empresa Vitoria Fernandes, Unipessoal, Lda, consultadoria alimentar que apoia
tecnicamente varias entidades do setor. O estagio decorreu entre 2 de fevereiro e 28 de
julho de 2025 e permitiu aplicar conhecimentos adquiridos, através do acompanhamento
de auditorias a varios estabelecimentos,identificagdo de algumas ndo conformidades e
colaborac¢do na implementagao de sistemas baseados no HACCP. Como estudo de caso,
analisou-se o processo de licenciamento industrial de um estabelecimento de preparados
de carne, carne picada e sala de desmancha, evidenciando a sua relevancia para a
seguranca alimentar, a qualidade dos produtos e a conformidade legal. O
estabelecimentoainda aguarda licenciamento pela DGAYV, apresentando instalagdes e
processos organizados e conformes as boas praticas de higiene e seguranca alimentar.
Conclui-se que o estagio possibilitou compreender de forma pratica a atuagdo de uma
empresa de consultadoria alimentar, bem como as exigéncias e complexidade associadas

ao processo de licenciamento industrial.

Palavras-chave: Estidgio Curricular; Consultadoria Alimentar; Seguranca Alimentar;

Licenciamento Industrial, HACCP
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ABSTRACT

This work, developed as part of the Master's Degree in Food Engineering at the Higher
Agricultural School (Escola Superior Agraria de Coimbra, ESAC-IPC), is the result of a
curricular internship at Vitéria Fernandes, Unipessoal, Lda, a food consultancy that
provides technical support to various entities in the sector. The internship took place
between February 2 and July 28, 2025, and allowed the application of acquired knowledge
through the monitoring of audits at various establishments, the identification of some non-
conformities, and collaboration in the implementation of HACCP-based systems. As a
case study, the industrial licensing process of an establishment producing meat
preparations, minced meat, and a cutting room was analyzed, highlighting its relevance
to food safety, product quality, and legal compliance. The establishmentis still awaiting
licensing by the DGAV, presenting facilities and processes that are organized and
compliant with good hygiene and food safety practices. It is concluded that the internship
provided a practical understanding of the work of a food consulting company, as well as

the requirements and complexity associated with the industrial licensing process.

Keywords: Curricular Internship; Food Consultancy; Food Safety; Industrial Licensing;

HACCP
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1. INTRODUCAO

Nos ultimos anos, a seguranga alimentar tem vindo a ter uma importancia crescente no
contexto da satde publica, destacando-se como uma area prioritaria de intervencao e
investigacao

A industria alimentar, e em particular o setor da transformacdo de carne representa um
dos pilares fundamentais da economia portuguesa, setor fundamental no contexto
agroalimentar europeu e portugués, sendo responsavel por uma parte significativa do
abastecimento alimentar e da economia rural.

A crescente complexidade dos sistemas produtivos e a exigéncia por parte dos
consumidores em relacdo a qualidade, seguranca e rastreabilidade dos produtos
alimentares tornam imperativo o cumprimento rigoroso de normas legais e
regulamentares, tanto a nivel nacional como europeu.

A produgdo de carne picada, preparados de carne e a desmanche de carcacas implicam
riscos relevantes para a saide publica, neste contexto, o licenciamento industrial de
estabelecimentos de produtos carneos, nomeadamente os que se dedicam a produgdo de
preparados de carne, carne picada e sala de desmancha de aves exigem assim um
enquadramento legal e técnico rigoroso. O licenciamento industrial destes
estabelecimentos visa assegurar o cumprimento das normas de higiene, seguranga
alimentar, bem-estar animal e prote¢do ambiental.

O processo de licenciamento industrial de uma unidade de transformacado de carne ¢
multifacetado, envolvendo diversas areas, nomeadamente engenharia alimentar, higiene
e seguranca alimentar, legislacdo sanitaria, arquitetura industrial, e gestdo ambiental. Este
processo exige a submissao de projetos e documentos técnicos as entidades competentes,
como a Direcdo-Geral de Alimentacdo e Veterinaria (DGAV), as Comissdes de
Coordenacdo e Desenvolvimento Regional (CCDR), e aos municipios locais, de forma a
assegurar que a instalagdo cumpre todos os requisitos legais e operacionais.
Adicionalmente, a atividade deve estar enquadrada no Regime do Exercicio da Atividade
Industrial (REAI), aprovado pelo Decreto-Lei n.° 73/2015, de 11 de maio, que estabelece
os critérios para o licenciamento e funcionamento das atividades industriais em territorio

nacional.
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O presente relatorio surge no ambito da conclusdo do estagio curricular do Mestrado em
Engenharia Alimentar e tem como finalidade documentar, analisar e refletir sobre o
processo de licenciamento industrial de um estabelecimento de transformagao de carne,
com enfoque na produgdo de preparados de carne e carne picada, bem como na operagao
de uma sala de desmancha. O presente estdgio curricular decorreu na empresa Vitoria
Fernandes, Unipessoal, Lda, empresa de consultadoria alimentar, que presta apoio técnico
e legal a diversas empresas do setor agroalimentar.
Durante 6 meses, o estdgio que decorreu entre 2 de fevereiro ¢ 28 de julho de 2025,
consistiu no acompanhamento do apoio externo prestado a varias empresas da area
alimentar. Para efeitos da presente tese de mestrado, foi selecionada uma das empresas
em causa como estudo de caso, sendo o acompanhamento desta a base do trabalho
apresentado.
Neste ambito, foi possivel acompanhar o processo de licenciamento industrial deste
estabelecimento, paralelemente foi possivel observar e acompanhar todas as atividades
relacionadas com a seguranca alimentar, incluindo a execucdo integral do Sistema de
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo (HACCP) da empresa, incluindo a
identificacdo, implementacdo e monitorizagdo dos Pontos Criticos de Controlo (PCC),
bem como a aplicagdo das medidas preventivas e corretivas associadas.
O objetivo principal deste trabalho ¢ descrever, analisar e refletir sobre o processo de
licenciamento industrial deste tipo de estabelecimento, contribuindo para uma melhor
compreensado dos desafios técnicos, legais e operacionais enfrentados pelas empresas do
setor alimentar, assim como também todos os procedimentos e praticas subjacentes a
operacdo de uma empresa do setor alimentar, com o intuito de garantira seguranga
alimentar. A experiéncia adquirida permitiu igualmente o desenvolvimento de
competéncias praticas nas areas de planeamento industrial, seguranga alimentar e gestao
de conformidade legal, fundamentais para o exercicio profissional enquanto engenheiro
alimentar. Através deste relatdrio, pretende-se ainda demonstrar a importancia do papel
das empresas de consultoria técnica na mediagdo entre operadores do setor alimentar e as
entidades reguladoras, promovendo o cumprimento da legislagcdo e a implementacdo de

boas préaticas no setor.
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2. Local de Estagio e Objetivos
No contexto da conclusdo do mestrado em Engenharia Alimentar, foi realizado um
estagio curricular, com a duragdo de 6 meses, que decorreu na entidade de estagio Vitoria
Fernandes, Unipessoal, Lda, uma empresa relativamente recente, fundada ha cerca de trés
anos. Embora recente, a empresa tem-se afirmado no setor da consultadoria alimentar,
ambiental e recursos humanos, destacando-se pelo seu profissionalismo e pela capacidade
de servir de exemplo no cumprimento de boas praticas organizacionais ¢ na qualidade
dos servigos que presta.
A sua sede fica localizada em Formoselha, no concelho de Montemor-o-Velho, situado
no distrito de Coimbra. Atualmente, a empresa possui 2 colaboradores, a proprietaria que
assume a gestdo ¢ uma colaboradora que assegura o apoio as atividades didrias. Apesar
de a sua sede se encontrar em Formoselha, os seus servicos de consultadoria alimentar
sdo disponibilizados em varias localidades por todo o pais.
O estagio teve como principal objetivo aplicar, em contexto de trabalho, os
conhecimentos adquiridos ao longo do percurso académico, desenvolvendo competéncias
praticas na area da seguranca alimentar.
De forma mais minuciosa, os objetivos do estagio passaram por, conhecer a dinamica de
uma empresa de consultadoria alimentar e compreender o seu papel no setor; Participar
em auditorias e visitas técnicas a estabelecimentos alimentares, identificando nao
conformidades e propondo melhorias; Colaborar na implementacdo e atualizagdo de
sistemas HACCP, incluindo a verificagdo de registos e procedimentos; Apoiar na
formacao e sensibilizacdo de colaboradores dos diversos locais visitados relativamente as
boas praticas de higiene e seguranca alimentar; Desenvolver capacidades de anélise
critica e resolucdo de problemas em situacdes praticas; Consolidar e ampliar
conhecimentos tedricos na area da microbiologia, higiene e seguranca alimentar.
A concretizagdo destes objetivos permitiu consolidar a formagdo académica através da
aplicagdo pratica em contexto real de estagio, criando a base para a andlise das atividades

desenvolvidas durante o estagio.
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3. Revisao Bibliografica

3.1 Legislacdo de seguranca dos alimentos

O processo de licenciamento industrial de estabelecimentos alimentares constitui uma
etapa fundamental para garantir que os géneros alimenticios produzidos e colocados no
mercado respeitem elevados padroes de qualidade e seguranca. A legislacdo de seguranca
dos alimentos funciona como a principal ferramenta regulatoria, assegurando nao apenas
a protecdo da saude publica, mas também a harmonizacdo de praticas no setor
agroalimentar. O licenciamento de estabelecimentos industriais dedicados a producdo e
transformagdo de géneros alimenticios de origem animal, constitui uma matéria de
elevada complexidade técnica e juridica. Esta complexidade resulta da necessidade de
assegurar o cumprimento de um vasto conjunto de normas legais e regulamentares, de
ambito nacional e comunitario, que visam salvaguardar a seguranca alimentar, a saude
publica, o bem-estar animal, a sustentabilidade ambiental e os direitos dos consumidores

(Office, 2017).

3.1.1 Legislacdo comunitaria

A legislagdao comunitéria estabelece requisitos minimos que todos os Estados-Membros
devem cumprir assegurando a uniformidade dos padrdes de seguranca alimentar em toda
a unido europeia. A Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos (EFSA), foi
criada em 2002 pela Comissao Europeia, de modo a determinar procedimentos de higiene
e controlo em todo o circuito de producdo reformulando a legislagdo existente. Esta
reorganizacdo denominada de “Pacote de Higiene” € constituida por 4 Regulamentos

(CE) essenciais, sendo os mesmos: (Inacio, 2008)

e Regulamento (CE) n.° 852/2004 de 29 de abril de 2004 relativo a higiene dos
géneros alimenticios, define as normas de higiene e estabelece os principios
comuns para a legislagdo alimentar na Unido Europeia. Este regulamento aplica-
se a todas as fases de produgao, transformacao e distribui¢ao de alimentos, exige
também que todos os operadores do setor alimentar implementem processos
baseados nos principios do HACCP (Anélise de Perigos e Pontos Criticos de

Controlo) de forma a garantir a seguranca alimentar (CE, 2004).
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e Regulamento (CE) n.° 853/2004 de 29 de abril de 2004, define regras especificas
de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal na Unido
Europeia. Este regulamento visa garantir a seguranga alimentar e a satide publica,
definindo normas para a produ¢ado, processamento e comercializagdo de produtos
como carne, produtos lacteos e pescado (CE, 2004).

e Regulamento (CE) n. 854/2004 de 29 de abril de 2004, estabelece as regras
especificas de organizacdo dos controlos oficiais de produtos de origem animal
destinados ao consumo humano (CE, 2004).

e Regulamento (CE) n. 882/2004 de 29 de abril de 2004, relativo aos controlos
oficiais realizados para assegurar a verificacdo do cumprimento da legislacao
relativa aos alimentos para animais e aos géneros alimenticios e das normas

relativas a satde e ao bem-estar dos animais (CE, 2004).
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3.1.2 Legislaciao nacional
Em Portugal, a legislagdo nacional assume um papel fundamental no processo de
licenciamento industrial de estabelecimentos alimentares, pois transpde e adapta os
principios definidos na legislagdo comunitiria ao quadro juridico-administrativo
portugués. No caso de estabelecimentos que manipulam diferentes tipos de produtos
carneos, como carne picada, preparados de carne e salas de desmancha, estes diplomas
definem ndo apenas os requisitos técnicos e higiénicos a cumprir, mas também os
procedimentos administrativos a observar para a obten¢do de autorizagdo de

funcionamento.

e Decreto-Lei n.°73/2015, de 11 de maio, procede a primeira alteragdo ao Sistema
da Industria Responsavel (SIR), aprovado em anexo ao Decreto-Lei n.° 169/2012,
de 1 de agosto, que visa simplificar a instalagdo e exploracdo de estabelecimentos

industriais em Portugal (Didrio da Republica n.° 90/2015, 2015).

e Decreto-Lei n.°113/2006, de 12 de junho, estabelece as regras de execugdo, na
ordem juridica nacional, dos Regulamentos (CE) n.® 852/2004 e 853/2004, que
dizem respeito a higiene dos géneros alimenticios e as regras especificas para
alimentos de origem animal. Este diploma estabelece, assim os critérios
estruturais, funcionais e operacionais que devem ser respeitados pelos
estabelecimentos alimentares para efeitos de aprovacao e licenciamento (Diério

da Reptiblica n.° 113/2006, 2006).

e Decreto-Lei n.° 223/2008, de 18 de novembro, procedeu a primeira alteragcdo ao
Decreto-Lei n.°113/2006, clarificando aspetos do regime e revogando disposi¢oes
que se tornaram desajustadas face a evolucdo da legislagdo comunitaria (Diario

da Repuiblica n.® 224/2008, 2008).
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e Decreto-Lei n.° 147/2006, de 31 de julho, que estabelece as condigdes higiénicas
e técnicas aplicaveis na distribuicdo e venda de carnes e seus produtos. Este

decreto-lei visa revogar legislacdes anteriores e garantir a seguranca alimentar

(Diério da Repiblica n.° 146/2006, 2006).

Para além da legislagdo comunitaria e nacional em vigor, em Portugal existem duas
autoridades centrais responsaveis por assegurar a aplicagdo pratica das regras e realizam
controlos oficiais nos estabelecimentos. Compete portanto a Direcdo Geral de
Alimentagdo e Veterinaria (DGAV) e a Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdmica
(ASAE) realizar controlos oficiais e implementar planos de fiscalizag@o incluindo todas
as etapas, desde o abate dos animais até a verificagdo da carne e dos produtos carneos nos
pontos de venda ao publico. Na tabela numero 1 estdo presentes os planos de controlo

oficiais.

Tabela I - Controlos Oficiais

Entidade Responsavel Planos

Plano de Aprovagao e Controlo de

Estabelecimentos (PACE)

Plano Nacional de Pesquisa de Residuos

(PNPR)

Plano de Inspecdo dos  Géneros

Alimenticios de Origem Animal (PIGA)

DGAV Plano de Controlo de Estabelecimentos
Aprovados de Géneros Alimenticios

(PACE GA)

Plano  Nacional de Controlo de
Contaminantes em Géneros Alimenticios
de Origem Animal (PNCC GAOA)

ASAE Plano Nacional de Controlo de Agentes
Zoondticos (PNCA)
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PACE - Plano de Aprovacao e Controlo de Estabelecimentos, ¢ um plano de controlo
oficial destinado a verificagdo do cumprimento da legislagdo relativa a higiene dos
géneros alimenticios, com o objetivo de assegurar a seguranca dos alimentos e a prote¢ao
dos consumidores. E aplicavel aos estabelecimentos industriais ¢ de comércio por grosso
com temperatura controlada que laboram produtos de origem animal. Este plano ¢
implementado através de controlos oficiais, como vistorias aos estabelecimentos do setor
alimentar efetuadas por técnicos das Diregdes de Servigos de Alimentagdo e Veterinaria
das Regides (DSAVR). O resultado dos controlos ¢ sempre comunicado ao operador e ¢
registado no SIPACE, que diz respeito ao sistema de informagdo sobre os controlos
realizados as empresas do setor alimentar (Veterinaria, 2014).
PACE GA —Plano de Acompanhamento e Controlo Estatistico dos Géneros Alimenticios
de Origem Animal, ¢ uma subdivisdo especifica do PACE, que se foca exclusivamente
nos géneros alimenticios de origem animal. O mesmo corresponde ao plano de controlo
oficial direcionado a estabelecimentos que operam com géneros alimenticios de origem
animal e que por esse motivo requerem a aprovagdo, com atribuicdo de Numero de
Controlo Veterinario (NCV). (DCCA & DSSA, 2024).
PNPR - Plano Nacional de Pesquisa de Residuos, ¢ um sistema de monitorizagao oficial
coordenado pela DGAV, com o objetivo de identificar e avaliar os riscos relacionados
com a presenca de residuos em alimentos de origem animal (Veterinaria, 2019).
PIGA - Plano de Inspe¢dao dos Géneros Alimenticios de Origem Animal, encontra-
se implementado deste 2009, tendo sido sucedido ao Plano Nacional para a pesquisa de
Agentes Zoonoticos, tem como objetivo verificar a conformidade dos géneros
alimenticios de origem animal em termos de seguranca alimentar e avaliar a evolugdo de
tendéncias dos incumprimentos ao longo do tempo. Aplica-se em todas as fases da cadeia
alimentar, desde a produ¢do primaria até ao produto final, pronto para o consumo
humano. O PIGA esta inserido no Plano Nacional de Controlo Plurianual de acordo com
o Regulamento (UE) n.° 2017/625, de 15 de marco e integra-se na abordagem integrada
da Unido Europeia em relacao a seguranca dos alimentos que visa assegurar um elevado
nivel de prote¢do da satide do consumidor por meio de medidas coerentes em toda a

cadeia alimentar. O controlo sanitario ¢ efetuado nas fases da cadeia alimentar, mais
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adequadas para o agente zoonoOtico em causa, nomeadamente a Salmonella
spp., Campylobacter spp., Listeria monocytogenes, shiga toxin Escherichia coli e a
Brucella spp (Veterinaria, 2021).
O PNCC - Plano Nacional de Controlo de Contaminantes, aplicavel aos géneros
alimenticios de origem animal tem como finalidade assegurar a conformidade com a
legislacdo em vigor no que respeita 4 presenga de contaminantes nestes produtos. Esta
verificacdo ¢ realizada tanto na fase da produg¢do primaria como nas unidades de
transformagdo industrial, excluindo, no entanto, as etapas de retalho e importagdo
(Veterinaria, 2025).
O PNCA - Plano Nacional de Colheita de Amostras, é realizado anualmente com base
numa analise (perfil de risco), conforme estipulado no Regulamento (CE) n.® 882/2004,
de 29 de abril, que regula os controlos oficiais, este plano tem como objetivo determinar
quais os produtos alimentares que devem ser colhidos durante cada ano sujeitos a
amostragem ao longo do ano, assim como a periodicidade dessas analises (Mariano,
2008).
O controlo oficial no setor das carnes, apesar de ser fundamental e indispensavel,
corresponde apenas a uma parte das medidas de seguranga alimentar. Para assegurar a
prevengdo sistematica de riscos em todas as etapas, torna-se necessario adotar uma
abordagem preventiva e abrangente. E neste contexto que se surge o sistema HACCP,

que permite identificar, avaliar e controlar perigos em todas as fases da cadeia alimentar.
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3.2 Sistema de Gestao de Seguranca Alimentar

3.2.1 Sistema de HACCP

A sigla HACCP, que vem do inglés Hazard Analysis and Critical Control Points,
significa Analise dos Perigos e Controlo dos Pontos Criticos. Traduz-se numa abordagem
sistematica, estruturada e preventiva de controlo da qualidade dos alimentos aplicavel a
qualquer fase da cadeia alimentar tendo como base a identificagdo de perigos e da
probabilidade desses mesmos perigos poderem ocorrer em todas as etapas de producgdo
de alimentos, definindo medidas preventivas para o seu controlo. Permite a identificagao
das fases sensiveis dos processos que possam levar a uma falta de seguranga do produto,
por contaminacdo fisica, quimica ou microbioldgica, e os pontos criticos de controlo
(PCC) que carecem de estar mantidos sob vigilancia. O seu objetivo € salvaguardar a
saude publica, precavendo os acidentes alimentares (Afonso, 2006).

Na primeira conferéncia nacional de protecao dos alimentos nos EUA, com a contribuicao
da NASA e dos laboratorios das for¢cas armadas americanas, foi anunciado em 1971 por
H. Bauman juntamente com outros funciondrios da Pillsburry Campany este sistema
HACCP.

A NASA aplica desde 1972, um sistema de seguranga alimentar que assegura o controlo
e a qualidade dos produtos fornecidos aos cosmonautas em missoes espaciais. Mais tarde
este sistema baseou-se em principios fundamentais que permitem identificar, avaliar e
controlar os riscos associados a producdo e ao consumo de alimentos. De acordo com o
Codex Alimentarius, para ter um sistema HACCP bem implementado € necessario tem
em atengao os seguintes principios:

1. Desenvolver uma analise de perigos: Identificar potenciais perigos bioldgicos,
quimicos e fisicos em cada etapa do processo, que devem ser evitados, eliminados
ou reduzidos para niveis aceitaveis;

2. Definir os pontos criticos de controlo (PCC’S): definicdo dos PCC’S na fase/fases
em que o controlo ¢ essencial para evitar ou eliminar um perigo ou para reduzir
para niveis aceitaveis;

3. Determinar limites criticos em PCC’S: que distingam a aceitabilidade da nao

aceitabilidade de forma a prevenir, eliminar ou reduzir os perigos identificados;

10
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4. Estabelecer a aplicar métodos eficazes de monitorizag@o para assegurar o controlo
dos PCC’S;
5. Estabelecer e aplicar medidas corretivas quando a monitorizagao evidenciar que
um particular PCC esta fora de controlo;
6. Definir procedimentos de verificacdo do sistema — os mesmos precisam de ser
realizados frequentemente para verificar se as medidas referidas nos nimeros 1 a
5 estdo a atuar eficazmente;
7. Criar documentos e registos - desenvolvimento de documentos e registos
ajustados a natureza e dimensao das empresas, a fim de demonstrar a aplicagao
eficaz das medidas referidas nos nimeros 1 a 6 (Alimentar, s.d.).
Antes de se poder aplicar o Sistema HACCP a qualquer setor da cadeia alimentar, o setor
deve ter implementado programas de pré-requisitos para o controlo eficaz da seguranca
alimentar. De acordo com a legislagdo vigente, o Regulamento CE n°® 852/2004 de 29 de
abril no anexo II enumera alguns dos pré-requisitos:
e Instalagdo e equipamentos
e Controlo de fornecedores
e Manipulacdo segura (inclui embalamento e transporte)
e Controlo de residuos
e Controlo de pragas
e Limpeza e desinfecao
¢ Qualidade da agua
e Manutengao da cadeia de frio
e Saude e higiene do pessoal
e Formagao
As exigéncias relativas ao cumprimento dos pré-requisitos estdo claramente expressas na
regulamenta¢do europeia. Podem ser melhor explicitadas nos referidos Guia e Codigos

de Boas Praticas elaborados paras os diferentes setores de atividade (Novais, 2006).

11
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4. Licenciamento Industrial
O licenciamento industrial cuja denominagdo oficial ¢ Sistema da Industria Responsével
(SIR) — Decreto-Lei n.° 169/2012, de 1 de agosto e mais tarde, revisto e atualizado pelo
Decreto — Lei n.° 73/2015 de 11 de maio de 2015, estabelece o regime juridico aplicavel
a instalagdo, exploragdo e modificagdo de estabelecimentos industriais. Este diploma tem
como objetivo prevenir o risco e os inconvenientes associados ao funcionamento dos
estabelecimentos industriais, garantindo a seguranga e protecdo da saiude publica e dos
trabalhadores, simplificando o procedimento de licenciamento, promovendo em
simultaneo o respeito pelas normas ambientais, sanitarias € urbanisticas.
As industrias englobadas pelo SIR s3o bastante diversificadas, englobando desde a
industria metalargica até a produgdo pecudaria. Relativamente ao setor em questio o que
nos interessa sdo as industrias agroalimentares, que estdo referenciadas no Anexo I;
Seccao C - Industrias Transformadoras; na divisao 10 - Industrias Alimentares. Cada uma
estd identificada por um c6digo numérico correspondente a Classificacdo Portuguesa das
Atividades Econdémicas (CAE) e abrangidos por esta legislacdo. Os codigos CAE sao
atribuidos e geridos pelo Instituto Nacional de Estatistica (INE) e servem para classificar
e quantificar as atividades econdémicas de natureza industrial exercidas em territdrio
nacional. Para a obten¢do do cddigo o INE efetua uma caracterizagdo pormenorizada da
atividade, permitindo ao operador identificar e enquadrar corretamente a classificagdao
CAE que melhor se adequa a sua atividade (Diario da Republica n.° 148/2012, 2012).
Nesta tese de mestrado os cddigos CAE aplicaveis para o este licenciamento industrial
(estabelecimento de producao de preparados de carne, carne picada e sala de desmancha)
sdo:

e CAE 10110 (Abate de gado (producao de carne)) - Além do abate e preparagao
das carcagas de espécies como (bovinos, suinos, ovinos, caprinos, solipedes
domésticos e coelhos), inclui também a obtencao de carne em pecas ou porgoes,
através de operacdes de corte e desmancha, bem como a separacdo de miudezas
comestiveis, podendo estas ser refrigeradas ou congeladas.

e CAE 10130 (Fabricagdo de produtos a base de carne) - Estdo englobadas a

preparacdo, fabrico e acondicionamento de produtos derivados de carne onde esta

12
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incluida a carne de aves, através de processos como aquecimento, fumagem,
secagem, salga ou outros processos fisico-quimicos de conservagdo. Neste
sistema estdo incluidos também os preparados de carne refrigerados ou
congelados como (salsichas frescas, hamburgueres, almoéndegas, croquetes,
empadas de galinha), assim como a preparacdo de pastas de carne ou figado
destinados ao consumo humano.
Os estabelecimentos para além da classificacdo por codigos CAE, estes sdo também
enquadrados segundo o nivel de risco potencial que a sua atividade pode representar para
a saide humana e para o ambiente. De acordo com o SIR, os estabelecimentos industriais
sao classificados de acordo com o risco inerente a sua atividade, em trés tipos, Tipo 1
(alto risco), Tipo 2 (médio risco) ou Tipo 3 (baixo risco), consoante o risco potencial para
0 ambiente e para a seguranca publica, bem como a complexidade do processo produtivo.
A maioria dos estabelecimentos do setor da carne insere-se habitualmente no Tipo 1, que
estdo associados a forma mais complexa de licenciamento ou Tipo 2, o que implica a
necessidade de emissdo de pareceres prévios vinculativos por parte das entidades
competentes, como a Dire¢do-Geral de Alimentagdo e Veterinaria (DGAV), a Agéncia

Portuguesa do Ambiente (APA) e os municipios.

13
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4.1 Tipologia dos Estabelecimentos
Os estabelecimentos industriais classificados como Tipo 1 estdo sujeitos a um regime de
licenciamento mais exigente, nos termos do Decreto-Lei n.° 169/2012, o mesmo refere
que um estabelecimento € tipo 1 quando o mesmo se encontra abrangido por, pelo menos,
um dos seguintes regimes juridicos:
e Regime juridico de avaliacdo de impacte ambiental (RJAIA);
e Regime juridico de prevencdo e controlo integrado de polui¢do (RJPCIP),
conforme definido no capitulo I do regime das emissdes industriais (REI);
e Regime juridico de prevencdo de acidentes graves, aplicavel a atividades que
envolvam substancias perigosas (RJPAG);
e Realizacdo de operacdes de gestdo de residuos (ORG) que carecam de vistoria
prévia;
o Exploracao de atividade agroalimentares que impliquem a utilizagdao de matéria-
prima de origem animal ndo transformada, a manipulag¢do de subprodutos de origem
animal ou o fabrico de alimentos para animais que carega de atribuigdo de numero de
controlo veterinario (NCV), ou nimero de identifica¢do individual, nos termos da
legislacdo aplicavel: atividade agroalimentar que utiliza matéria-prima de origem
animal ndo transformada, atividade que envolva a manipulagdo de subprodutos de
origem animal ou fabrico de alimentos para animais.
Os estabelecimentos industriais classificados como Tipo 2 sdo categorizados sempre que
ndo se encontrem sujeitos a nenhum dos regimes juridicos referidos para os
estabelecimentos de tipo, mas que estdo sujeitos a pelo menos, um dos seguintes regimes
juridicos:
e Regime de comércio europeu de licencas de emissdo de gases com efeitos de
estufa (CELE);
e Necessidade de obtencdo de alvard para realizagdo de operagdo de gestdo de

residuos (OGR) que dispense vistoria prévia.

Os estabelecimentos industrias do Tipo 3 estdo sujeitos a um procedimento de

licenciamento mais simples. Para estes casos, ¢ suficiente apresentar a submissao de uma
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mera comunicagdo prévia, relativa a instalacdo ou alteracdo do estabelecimento. Esta
comunicacdo deve ser acompanhada, entre outros, de um termo de responsabilidade que
garanta que a empresa cumpre todas as exigéncias legais e regulamentares aplicaveis a

sua atividade industrial (TRC).

4.2 Procedimentos para obtencio do licenciamento industrial
A instalacdo e exploragdo de um estabelecimento industrial, esta sujeita a um conjunto de
procedimentos definidos no dmbito do Regime do Exercicio da Atividade Industrial
(REAI), conforme estabelecido pelo Decreto — Lei n.°169/2012, de 1 de Agosto. Estes
procedimentos variam em fungdo da tipologia do estabelecimento, sendo -eles
classificados da seguinte forma:

e Procedimento com vistoria prévia aplicavel aos estabelecimentos, aplicavel aos

estabelecimentos industriais de Tipo 1;

e Procedimentos sem vistoria prévia, destinado aos estabelecimentos de Tipo 2;

e Mera comunicagdo prévia, aplicavel aos estabelecimentos industriais do tipo 3.

4.2.1 Procedimento de instalacio e exploracio com realizacdo de vistoria previa
A instalacdo e posterior exploracdo de um estabelecimento industrial classificado como
tipo 1, por ser mais exigente inclui as seguintes fases:
1. Obtenc¢do de licencas, pareceres e autorizagdes necessarias a atividade, incluindo
todos os atos administrativos, permissivos ou nao, que condicionem a legalizacao da
instalacdo e exploragdo do estabelecimento.
2. Emissao do titulo digital de instala¢do, que formaliza o direito do requerente a
avangar com a execuc¢ao do projeto de instalacdo industrial;
3. Realizacdo de uma vistoria prévia, destinada a verificar a conformidade das
condic¢des fisicas, técnicas e legais do estabelecimento com os requisitos aplicaveis;
4. Emissdo do titulo digital de exploragdo, o qual confere ao operador o direito de
iniciar a atividade industrial, nos termos e condic¢des estabelecidos no respetivo titulo.
O processo de licenciamento decorre em duas fases, sendo 1? fase de pedido de titulo de

instalagdo, e a 2* como a fase de pedido de titulo de exploracdo, este processo ¢ efetuado
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através da plataforma eletronica balcdo do empreendedor, sendo obrigatério toda a
documentacao solicitada para a instrugao do pedido.
A primeira fase do procedimento com realizagdo de vistoria prévia, corresponde na
apresentacdo a entidade coordenadora (EC), através do balcdo do empreendedor do
pedido de autorizagdo do titulo digital de instalacdo, adequadamente instruido,
alcangando com a emissdo do referido titulo, que compreenderd a copia integral dos
pareceres das entidades publicas consultadas, abrangendo as condi¢des consideradas pelo
requerente no cumprimento do projeto e na exploragdo do estabelecimento industrial ou
mengao do decurso do prazo para esse efeito.
As entidades publicas consultadas e as areas de competéncia sdo responsaveis pela
emissdo das licencas, autorizagdes, aprovagdes, registos, pareceres, atos permissivos ou
ndo permissivos necessarios a instalacao e exploragdo do estabelecimento industrial.
As entidades a seguir apresentadas sdo automaticamente notificadas pelo balcao do
empreendedor para se pronunciarem, nos termos das suas atribui¢cdes e competéncias e
necessitam também de introduzir no balcdo o respetivo parecer, posteriormente a entidade
coordenadora emite a decisdo final sobre o pedido de titulo digital de instalagao.
APA - Agéncia Portuguesa do Ambiente;
ACT - Autoridade para as Condi¢des de Trabalho
CCDR - Comissao de Coordenacdo e Desenvolvimento Regional, territorialmente
competente;
DGAV - Diregao-Geral da Alimentagdo e Veterinaria;
DGEG - Direcao-Geral da Energia e Geologia;
IPQ - Instituto Portugués da Qualidade;
RJUE - Regime juridico da urbanizacao e edificacao;
Assim como outras entidades das quais a interveng¢ao se evidencie necessaria a instalagao
e explora¢do do estabelecimento industrial (Ex: INFARMED na area do fabrico de

medicamentos e de cosméticos), ndo se aplicando para a area em estudo (IAPMEI, 2015).
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4.2.2 Procedimento de instalacio e exploracao sem realizacio de vistoria prévia
A instalacdo e a exploragdo de estabelecimentos industriais classificados como Tipo 2
estao sujeitas ao cumprimento dos seguintes procedimentos administrativos:
o Em primeiro lugar, ¢ obrigatéria a obtengdo de todas as licengas, autorizacdes,
pareceres ¢ demais atos administrativos exigiveis, nos termos da legislacdo setorial
aplicavel a atividade econdmica a exercer. Estes requisitos legais variam em fung¢ao
da natureza da atividade e devem ser consultados nas normas especificas que regem
0 setor em causa;
e Apos reunida a documentacdo necessaria, deve ser requerido o respetivo titulo
digital de instalacdo e exploragao, o qual, uma vez emitido, confere ao titular o direito
legal de instalar e explorar o estabelecimento industrial de Tipo 2, nos termos e

condig¢des previstas no Sistema da Industria Responsavel (SIR).

O processo inicia-se com a apresentacdo do pedido de emissdo do titulo digital de
instalagdo e exploragdo, realizado através da plataforma eletrénica do balcdo do
empreendedor, sendo acompanhado por toda a documentagdo necessaria para a instrugao
do procedimento.

Em termos de prazos e estrutura, este procedimento segue uma logica semelhante a
aplicavel aos estabelecimentos do Tipo 1. No entanto, no caso dos estabelecimentos
industriais de Tipo 2, quando ¢ emitido um despacho a convidar ao aperfeicoamento do
pedido, o requerente dispde apenas de 15 dias uteis para suprir as omissdes ou corrigir os
elementos em falta. O incumprimento deste prazo implica o indeferimento liminar do
processo.

A atividade industrial apenas pode ser iniciada apos a emissao do respetivo titulo digital
de instalacao e exploracdo. Este titulo ¢ automaticamente emitido no momento em que
seja inserida no sistema a ultima das licengas, autorizacdes, aprovagdes, registos ou
pareceres obrigatdrios, ou quando seja ultrapassado o prazo legal para a sua emissdo sem
que as entidades competentes se tenham pronunciado. Nos casos em que ndo seja exigida
pronuncia por parte das entidades publicas, o titulo digital ¢ gerado automaticamente a

partir da data em que for emitido o comprovativo de regular instrugdao do processo. Este
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titulo ¢, de seguida, remetido ao requerente, a entidade coordenadora, a camara municipal
territorialmente competente, bem como as entidades publicas que participaram no
processo de consulta.
Apos a emissdo do titulo digital de exploragdo e da contratacdo do seguro obrigatdrio de
responsabilidade civil, o titular poderd dar inicio a exploracdo do estabelecimento
industrial. No entanto, deverd comunicar previamente a data de inicio da atividade a
entidade coordenadora, com uma antecedéncia minima de cinco dias uteis. Esta

comunicagdo sera igualmente remetida a todas as entidades envolvidas no processo,

incluindo aquelas cuja consulta tenha sido dispensada (IAPMEI, 2015).

4.2.3 Procedimento de mera comunicag¢ao prévia

Os estabelecimentos industriais classificados como Tipo 3 estdo sujeitos ao regime
juridico da mera comunicagao prévia, o qual se caracteriza por uma maior simplificagdo
procedimental. Ainda assim, e sempre que seja do interesse do titular da atividade, ¢
possivel optar voluntariamente por seguir o procedimento aplicavel aos estabelecimentos
de Tipo 2, com vista a obtencao formal dos titulos de instalagdo e exploragao. Neste caso,
essa opcao deve ser expressamente indicada no formulario eletrénico disponivel na
plataforma do Balcdo do Empreendedor, identificando-se também as entidades
competentes a consultar no ambito do processo.

Relativamente ao regime de mera comunicacdo prévia, trata-se do modelo mais
simplificado de licenciamento industrial. Este consiste na introdu¢do, na plataforma
digital, dos dados essenciais a caracterizagdo do estabelecimento e da atividade a
desenvolver. Deve ainda ser submetido, sempre que exigido por lei, o titulo de utilizagao
de recursos hidricos (integrado no Titulo Unico Ambiental), bem como um termo de
responsabilidade que ateste o cumprimento integral das normas legais aplicaveis a
atividade industrial em causa.

Apos a submissdo da informacao obrigatéria, o sistema procede automaticamente a
emissao do titulo digital de exploracao e da guia para pagamento da taxa devida. A data

constante no titulo digital de exploracdo ¢ considerada como a data formal da
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comunicagdo prévia. Apenas apds a emissdo deste titulo e a confirmacao do pagamento
da taxa ¢ permitido o inicio da atividade industrial por parte do requerente.
Embora este regime se encontre legalmente enquadrado como um procedimento de
natureza simples e desburocratizada, importa sublinhar que a exploracdo de
estabelecimentos do Tipo 3 continua sujeita ao cumprimento de todas as exigéncias legais
e regulamentares em vigor. Tal inclui, nomeadamente, as normas aplicaveis ao edificio
onde se desenvolve a atividade, bem como os requisitos técnicos e legais relativos a
protecdo do ambiente, seguranca e saude no trabalho, seguranga alimentar ¢ medidas de

prevencao e combate a incéndios em edificios (IAPMEI, 2015).
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5. Enquadramento dos trabalhos praticos no ambito de
Licenciamentos

5.1 Empresa Savigal

A empresa Savigal — Produtos Alimentares, Lda com 6 anos de atividade, tendo sido
constituida em 18/10/2018, tem a sua localizagdo em Sever do Vouga, no distrito de
Aveiro. A sua principal atividade € o comércio por grosso de carne e produtos a base de
carne. Para além da sua sede se localizar em Sever do Vouga, o foco do presente trabalho,
incide sobre o estabelecimento de Cantanhede, por se tratar do local onde decorreram as
visitas de consultoria alimentar realizadas durante o estagio.

O estabelecimento em Cantanhede desenvolve a sua atividade principal no ambito de
carne e produtos a base de carne.

Esta unidade de Cantanhede dedica-se a transformagdo e comercializagdo de produtos
carneos. Com o objetivo de expandir a sua atividade, a empresa pretende implementar a
producdo de preparados de carne e carne picada, assim como a criagdo de uma sala de
desmancha de aves, atividades que requerem o cumprimento de requisitos legais
especificos e a obtencdo do respetivo licenciamento industrial, com a Dire¢do Geral de
Alimentagdo e Veterinaria (DGAYV).

Foi-me assim possivel acompanhar e participar de perto o processo de preparagdo da
documentacdo necessdria para o licenciamento, incluindo a descri¢do dos circuitos de
producao, a descrigdo do fluxograma das etapas de producao, a identificacao de perigos,
analise dos riscos e medidas de controlo, € o plano HACCP da empresa.

Para dar seguimento ao objetivo da expansdo do estabelecimento, a andlise da
documentacdo solicitada pela DGAV serd realizada separadamente para os preparados de
carne e carne picada e depois para a desmancha de aves, onde para os mesmo serdao
apresentados os circuitos, a descricdo do fluxograma de cada etapa, a identificagdo de
perigos, analise dos riscos e medidas de controlo e por fim o plano HACCP identificando

0s PCCs encontrados.
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5.2 Preparados de Carne e Carne Picada

5.2.1 Circuitos

Os circuitos dos preparados de carne constitui uma etapa central no funcionamento de um
estabelecimento industrial do setor carneo, como ¢ o caso. A correta organizagdao do
layout e dos seus circuitos, permite assegurar a separacao entre matérias-primas, produtos
intermédios e produtos finais, reduzindo o risco de contaminagdo cruzada, garantindo o
cumprimento das normas de higiene e seguranca alimentar.

Neste ambito, os circuitos apresentados descrevem, de forma sequencial as fases de
entrada/rece¢do, armazenamento, zona de preparagao e manipulacio, zona de embalagem
até a expedicdo e ao armazenamento final.

Através dos circuitos apresentados, conseguimos observar as areas identificadas.

5.2.1.1 Circuito do Material Subsidiario

O primeiro circuito que se encontra apresentado no ANEXO I diz respeito ao circuito do
material subsidiario, que ¢ todo o material que ndo sendo matéria-prima principal, nem
produto final, apoia ou complementa o processo produtivo do estabelecimento em causa.
O material subsidiario entra no estabelecimento, pela zona de rececdo (CAIS 4)
apropriada, junto as areas de carga e descarga. Apds a entrada as matériais-primas seguem
para as areas de armazenamento especificas. O circuito segue por diferentes corredores e
zonas técnicas, fornecendo assim as varias divisdes de trabalho precisas. As setas
permitem a visualizagdo de um percurso unidirecional, de modo a reduzir cruzamentos
com os circuitos da carne e do produto ja embalado. Concluindo o circuito garante que o
material subsidiario percorre o estabelecimento de forma controlada sem interferir

diretamente no fluxo da carne ou do produto final.

5.2.1.2 Circuito das tripas

O segundo circuito apresentado no ANEXO II, diz respeito ao circuito das tripas. As
mesmas vém em baldes de plasticos proprios e entram no estabelecimento por uma zona
de rececdo propria (CAIS 2). Através do percurso, as tripas passam apenas pelas areas

autorizadas para a manipulacdo. Este percurso ¢ cuidadosamente separado do circuito da
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carne, evitando cruzamentos que possam constituir riscos de contaminagdo cruzada. As
tripas fornecidas em balde e podendo ser de origem natural ou artificial s3o rececionadas
e acondicionadas de forma adequada. Posteriormente, sdo encaminhadas e utilizadas, para
as areas de trabalho conforme a produgdo. Assim garantimos que as tripas circulam de
forma controlada, sem contacto com matérias-primas frescas ou produto acabado,

respeitando assim as normas de seguranca alimentar.

5.2.1.3 Circuito das carnes

Através do circuito das carnes representado no ANEXO III, observamos que a carne
fresca chega em veiculos isotérmicos, a uma temperatura controlada e ¢ entregue na zona
de rececao (CAIS 2). Quando a carne ¢ rececionada ¢ efetuado o controlo documental e
fisico do produto, verificando se as condi¢des de transporte estdo de acordo com os
requisitos legais e internos da empresa. Sao avaliados aspetos como a temperatura dos
veiculos de transporte, através de ticktes de temperatura dos veiculos, a integridade das
carcagas. ApoOs a verificagdo e a aceitacdo, as carnes sao conduzidas para as camaras de
refrigeracdo (CF 2), onde permanecem armazenadas sob temperaturas adequadas, até ao
momento que serdo utilizadas. Quando se iniciar o processamento, as carnes sao retiradas
das camaras e levadas para as salas de desmancha e preparagdo, tendo uma circulagao
linear reduzindo retrocessos € minimizando riscos de contaminacdo cruzada. Apos o
desmanche e preparacdo da carne, a mesma segue para as fases de processamento em
carne picada ou preparados, depois ¢ embalada, acondicionada e direcionada para a

expedi¢ao.

5.2.1.4 Circuito do material de embalamento

O circuito do material de embalamento € garantir o abastecimento das areas de trabalho
com 0s materiais necessarios que serdo usados no acondicionamento do produto.

O material entra pela zona de rece¢do propria (CAIS 4), seguindo para a area de material
de embalagens, depois € encaminhado para a sala de embalamento, onde ocorre o

descartonamento, para posteriormente as embalagens serem utilizadas na producao e no
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fim serem expedidas, devendo evitar o contacto com matérias-primas e residuos, como

se pode observar no ANEXO IV.

5.2.1.5 Circuito do produto acabado

A funcgao do circuito do produto acabado ¢ encaminhar os produtos ja preparados, desde
a zona de acondicionamento até a expedicdo. No ANEXO V, o produto no fim de
embalado, sai da sala de desmancha, e segue em dire¢do a camara de refrigeragdo (CF1)
especificas, da camara ¢ encaminhado para a zona de carga/expedi¢do, nunca se devendo

cruzar com o circuito da carne fresca ou das tripas, para evitar contaminagdes.

5.2.1.6 Circuito dos trabalhadores

O circuito apresentado no ANEXO VI ¢ representado pelos trabalhadores e o objetivo
deste percurso ¢ definir qual o percurso que o pessoal deve adotar dentro do
estabelecimento, 0 mesmo passa por dividir as areas limpas e sujas reduzindo os riscos
de contaminacdo cruzada. Os trabalhadores entram pela zona de acesso direcionada aos
mesmos, passam pelos balneérios para trocarem de roupa e colocarem assim o fardamento
proprio, seguindo para as areas de produgdo correspondentes. A circulagdo interna dos
trabalhadores ¢ devidamente organizada para que os funciondrios ndo entrem em areas
criticas sem o devido controlo higiénico, e ¢ importante ser assim em todas as etapas de
producdo, pois o pessoal pode ser a maior fonte de contaminagdo, se ndo cumprirem

rigorosamente as normas de higiene.

5.2.2 Descric¢ao do Fluxograma

Processo: Producio de preparados de carne e Carne Picada

5.2.2.1 Rece¢do das matérias-primas subsidiarias

Consiste na rececdo das matérias-primas nao pereciveis, como os condimentos,
especiarias, a tripa e os auxiliares tecnologicos utilizados no processo de fabrico. Nesta
fase ¢ realizada uma verificagdo geral ao estado de conservacdo e integridade dos

produtos (lote, data de validade, estado de integridade da embalagem, temperaturas de
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transporte e rotulagem). As matérias-primas ndo conformes sdo rejeitadas, ou seja ndo

entram nas instalagoes e sao devolvidas.

5.2.2.2 Rececao de carne

Consiste na recegio das carnes utilizadas no processo de fabrico. E assegurado que os
produtos estdo em conformidade com a encomenda e cumprem os requisitos de higiene e
seguranga alimentar aplicaveis. Em particular, verificar se sdo garantidas as temperaturas
de refrigeragdo durante o transporte. As matérias-primas ndo conformes sdo rejeitadas,
ou seja, ndo entram nas instala¢des e sdo devolvidas.

Para além do controlo de temperatura, existem outros critérios que podem levar a rejeicao
das carnes, nomeadamente as caracteristicas organoléticas (como cor, odor, textura e
aparéncia), a auséncia ou incongruéncia do nimero de lote, assim como a falta de

informacdes obrigatodrias exigidas por lei, a auséncia do Numero de Controlo Veterinario.

5.2.2.3 Rece¢ao do material de embalamento

Os materiais de acondicionamento /embalamento dao entrada nas instalagdes
devidamente embalados e acondicionados. Nesta fase ¢ realizada uma verificagao geral
ao estado de conservagdo e integridade dos produtos, assim sendo € verificado o estado
dos materiais, a existéncia do simbolo “Proprio para contacto direto com géneros
alimenticios”, e verificagdo se as especificacdoes dos materiais se encontram de acordo
com a legislacao em vigor. Os produtos nao conformes sao rejeitados, ou seja, ndo entram

nas instalac¢des e sdo devolvidos.

5.2.2.4 Armazenamento a temperatura ambiente

Os materiais de acondicionamento/embalamento rececionados sdao devidamente
armazenados em local proprio, seco e limpo de acordo com a sua natureza. Também sao
armazenadas a temperatura ambiente todas as matérias-primas subsididrias que ndo
necessitam de temperatura controlada, igualmente armazenados em local proprio, seco e

limpo.
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5.2.2.5 Armazenamento Refrigerado

Os géneros alimenticios rececionados, sao colocados em camara de refrigera¢dao, a uma
temperatura inferior ou igual a 3 °C, permanecendo nesta camara o tempo necessario ate
serem processados para expedicdo. A temperatura do equipamento de refrigeracdo ¢

monitorizada através de registador continuo de temperatura.

5.2.2.6 Lavagem das tripas
Consiste na hidratagdo das tripas com adgua corrente quente para as preparar para receber

a massa.

5.2.2.7 Corte e preparacio

Esta operacdo ¢ realizada por operadores qualificados, em zona climatizada, a
temperatura inferior ou igual a 12 °C. O processo de picagem ¢ realizado apenas para a
producdo de carne picada. A carne ¢ picada num equipamento de picagem especifico.
Antes de se iniciar a operagdo de picagem e no final da mesma ¢ sempre realizada uma
inspecao visual para detetar a presenca de ossos nas carnes procedentes da desossa, ou
fragmentos da picadora decorrente de uma possivel ma manuten¢do do equipamento. O
processo ¢ realizado a temperatura de refrigera¢do inferior ou igual a 12 °C. Sdo
cumpridas todas as recomendagdes do codigo boas praticas de higiene e de fabrico, a fim
de se evitarem riscos de contaminagdo direta ou indireta. Os residuos organicos
resultantes ndo comestiveis sdo depositados em contentores especificos de residuos, e
colocados numa zona em que ndo existem alimentos, de forma a ndo constituirem um
meio de contaminacao direta e/ou indireta. Sdo cumpridas todas as recomendagdes do
codigo boas praticas de higiene e de fabrico, a fim de se evitarem riscos de contaminagao

direta ou indireta.

5.2.2.8 Preparac¢ao das massas
Mistura de Ingredientes — Esta operacdo consiste na mistura da carne que passou pela

etapa de corte e preparagao com os ingredientes em zona climatizada, a temperatura
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inferior ou igual a 12 °C. Apo6s a mistura, os produtos sdo colocados em recipientes
adequados e podem ser imediatamente encaminhados para a fase seguinte do
processamento ou, quando necessario, armazenados temporariamente nas camaras de
refrigeracdo, de maneira a preservar a temperatura e evitar o desenvolvimento microbiano
até a continuacdo do fabrico. Os residuos orgénicos resultantes ndo comestiveis sao
depositados em contentores especificos de residuos, € colocados numa zona em que nao
existem alimentos, de forma a ndo constituirem um meio de contaminagao direta e/ou
indireta. SAo cumpridas todas as recomendagdes do codigo boas praticas de higiene e de

fabrico, a fim de se evitarem riscos de contaminagao direta ou indireta.

5.2.2.9 Enchimento

Consiste na colocagdo da massa na tripa previamente preparada, seccionada nas porgdes
individuais desejadas. Disposi¢do dos enchidos individuais em varas para posterior
fumagem, separados convenientemente de forma a evitar a sobreposi¢do. A sala de

enchimento deve apresentar temperaturas adequadas ao efeito.

5.2.2.10 Embalamento e rotulagem

Os géneros alimenticios sdo embalados a vacuo ou em atmosfera protetora, através da
utilizagdo de um equipamento especifico para o efeito. Sdo utilizados materiais de
embalamento proprios para entrar em contacto com os géneros alimenticios, de acordo
com a legislagdo em vigor. Sdo também rotulados com todas as informagdes obrigatorias
legalmente exigidas. Todo o processo € realizado a temperaturas de refrigeracao inferior

ouigual a 12 °C.

5.2.2.11. Armazenagem em camara de refrigeraciao
Os produtos embalados, sdo armazenados em camaras de refrigeragdo, permanecendo ate
serem expedidos. A temperatura dos equipamentos de refrigeracdo deve ser a temperatura

inferior ou igual a 2 °C.
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5.2.2.12 Expedi¢ao / Distribuicao

Os géneros alimenticios sdo expedidos através de veiculos especificos, com caixa de
refrigerag@o. Por serem produtos de origem animal altamente pereciveis, estao sujeitos a
rigorosas exigencias no que diz respeito as condi¢des de trasnporte. Durante o trasnporte
dos géneros alimenticios a temperatura deve ser mantida igual ou inferior a 2 °C, inibindo
assim o cresciemento de microorganismos patogénicos e evitar a deterioracdo dos

alimentos, assegurando que chegam aos clientes nas devidas condi¢des de seguranga.

5.2.3 Identificacdo de Perigos, Analise dos Riscos e Medidas de Controlo

Os anexos (ANEXO VII at¢ ao ANEXO XX) contém a identificacdo detalhada dos
perigos associados a todo o envolvimento na produgdo de preparados de carne e carne
picada, bem como a analise de perigos e as respetivas medidas de controlo, em todas as
etapas que envolvem o seu processo. Esta informagdo constitui a base fundamental para
a implementacao do sistema HACCP, garantindo a seguranca alimentar € o0 cumprimento
da legislacao aplicavel (Regulamento (CE) n.° 852/2004 e 853/2004 ¢ a legislagdo
nacional).

O processo produtivo de preparados de carne e carne picada envolve diversas etapas,
desde a rece¢do de matérias-primas subsidiarias, a rece¢do de material de embalamento
(sacos, etiquetas, embalagens), rececdo de carne, rececdo das tripas, armazenamento em
refrigera¢do, armazenamento a temperatura ambiente, corte e preparagdo em ambiente
refrigerado, lavagem, preparacdo das massas (mistura de ingredientes), enchimento em
ambiente refrigerado, embalagem, rotulagem, armazenamento do produto final
refrigerado, até a expedigao/distribuicao refrigerada.

Para efeitos do licenciamento industrial e da implementacdo do sistema HACCP, todas
as etapas ja referidas foram analisadas quanto aos potenciais perigos microbioldgicos,
fisicos e quimicos, que podem ocorrer, bem como as medidas preventivas aplicaveis.

As tabelas que se encontram em anexo, detalham esta analise para cada fase do processo,

permitindo uma visdo completa da cadeia de produgao.
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Depois de analisadas todas as etapas, a identificacdo dos Pontos Criticos de Controlo
(PCC), concentrou-se em apenas duas etapas, como ilustrado na figura 2: armazenamento
refrigerado e armazenamento do produto final refrigerado. Estas duas etapas foram
consideradas criticas devido a elevada suscetibilidade da carne a proliferagdo microbiana,
especialmente de patogénicos como salmonela spp., escherichia coli e listeria
monocytogenes. Qualquer falha nestas duas etapas poderia comprometer gravemente a
inocuidade e a seguranga do produto final, justificando a definicdo de limites criticos e

monitorizagdo continua.
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Refrigerado 3 Continuo 30 min Controlo de | ainido, efetuar a verficaco as suas manutencao
e
microblolégicas:
« Se o produto estiver conforme,
transferir para outro equipamento
Se a temperatura da cAmara se
mantiver acima 2°C, por mais de 8
Horas, avaliar o estado de
conformidade do produto:
Impresso do
2 - Medir a temperatura do produto. Se
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M ﬂéﬁﬁ";f;:’ do el 2 Temperatura n%o Registo 30min |\ nioulador Registador a temperatura superficial do produto Pedido de
huto Finel Religera 2 S superior a 2°C Automético em Designad | Automatco de atingir mais do que o limite critico Geréncia | intervenglo e
] Continuo 30 min Controlo de | ainido, efetuar a verificaco as suas manutencao
e
microbioidgicas:
« Se o produto estiver conforme,
transferir para outro equipamento
de frio.

Figura 1 — Promenor do plano HACCP dos Preparados de carne e carne picada

As restantes etapas do processo (rececdo de matérias-primas subsidiarias, rece¢dao de
material de embalamento, rece¢cdo de carnes e tripas, corte e preparacdo, lavagem,
preparagao das massas, enchimento, embalagem e rotulagem), embora estejam sujeitas a
potenciais perigos, apresentam riscos que podem ser controlados eficazmente através de
boas praticas de higiene (BPH), procedimentos de pré-requisitos, € medidas gerais de
controlo. Sao etapas verificadas regularmente de forma sistematica, mas ndo requerem o
nivel de vigilancia continua aplicado aos PCCs. Otimizando assim o0s recursos e
concentrar esfor¢os nas fases de maior impacto na seguranga do produto.

A monitoriza¢do dos PCCs encontrados ¢ realizada através de verificagdes continuas da
temperatura, registos diarios e calibragdo regular de termometros, garantindo que os

limites criticos definidos sdo respeitados. Em caso de desvio, aplicam-se medidas
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corretivas, como a avaliagdo do estado de conformidade do produto, medi¢do da
temperatura do produto, efetuar verificagdes as suas caracteristicas organoléticas e
microbiologicas, assim como a transferéncia do produto para outro equipamento de frio
se 0 mesmo nao estiver a funcionar.
Em sintese a analise de perigos, a identificagdo dos PCCs e a implementacdo das medidas
de controlo associadas constituem um conjunto integrado de acdes que asseguram a
inocuidade dos preparados de carne e carne picada. A documentacgao detalhada nas tabelas
em anexo serve como referéncia técnica, enquanto o texto principal demonstra a
interpretagdo e a aplicacdo pratica destes conceitos, evidenciando o cumprimento dos

requisitos legais e a adequagdo do plano HACCP para efeitos de licenciamento industrial.

5.3 Desmancha de Aves

5.3.1 Circuitos

A desmancha de aves constitui uma etapa fundamental no setor das industrias carneas,
uma vez que envolve a separa¢do e preparagdo das diferentes partes do animal para
posterior transformac¢do, acondicionamento e comercializagdo. Neste processo, a
organizacao dos circuitos internos do estabelecimento assume particular relevancia, pois
permite garantir a fluidez das operagdes, evitar cruzamentos indevidos de circuitos e
reduzir o risco de contaminagdes cruzadas.

Assim, a defini¢do e analise dos circuitos de trabalho no processo de desmancha de aves
tornam-se indispensaveis para assegurar a conformidade com os requisitos legais, bem
como pra garantir a seguranca e a inocuidade do produto final. A circulacdo de matérias-
primas, produtos acabados, materiais de embalamento e do proprio pessoal deve ser
cuidadosamente planeada, respeitando sempre os principios de higiene e seguranca

alimentar.
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5.3.1.1 Circuito da carne de aves
O primeiro circuito referente a desmancha de aves, encontra-se no ANEXO XXI, que diz
respeito ao circuito das carnes de aves, conforme tragado e identificado no layout, tem
inicio com a rececdo e descarga da matéria-prima, que ocorre através do cais de rece¢ao
CAIS 3. Depois a carne ¢ direcionada para a camara refrigerada de aves (CF4), onde ¢
armazenada em condi¢des de temperatura controladas até ao momento da desmancha ou
processamento.
Depois o circuito segue para a sala de desmancha (ZC2), onde as aves sdo manipuladas
de acordo com as normas de higiene e seguranga alimentar, este espago esta organizado
de forma a permitir a circulagdo com um unico sentido, evitando a possibilidade de
retorno do produto j& manipulado para as areas anteriores.
Apbés a fase da desmancha, os produtos derivados das aves sdo embalados e
acondicionados, para posterior expedi¢cdo. Este percurso ¢ cuidadosamente estruturado,
com portas de acesso direto para evitar desvios desnecessarios e manter a integridade do
circuito. Os produtos depois sdo transportados até a zona de expedicdo do CAIS 3,
destinada ao carregamento em veiculos refrigerados. Assim o circuito garante que nao
exista interse¢do entre o circuito das aves limpas/processadas e o retorno de residuos que

possuem percursos separados.

5.3.1.2 Circuito do material de embalamento

O circuito do material de embalamento, conforme representado no /ayout, do ANEXO
XXII, chega as instalagdes pelo Cais 4, onde ¢ efetuada a rece¢do e verificacdo das
condi¢des de transporte e integridade das embalagens. Apds esta fase, o material ¢é
encaminhado para a sala do material, onde ¢ devidamente acondicionado em condicdes
controladas, garantindo que o mesmo se mantenha limpo, e em seguranca até ao momento
da utilizagao.

Posteriormente, o material € transferido para a sala de embalamento, antes da entrada do
material na area de producao. Na sala de embalamento ocorre o desencartonamento, isto
¢ a remogao das embalagens exteriores de transporte, de forma a permitir a utilizagdo

direta dos materiais de embalagem primaria e secundaria no processo produtivo. Depois
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os produtos obtidos da desmancha sdo acondicionados nas respetivas embalagens,

assegurando o cumprimento das normas de qualidade e seguranca.

5.3.1.3 Circuito do produto acabado

Conforme apresentado no ANEXO XXIII, o circuito do produto acabado, relativo a
desmancha de aves, tem inicio apds a etapa de embalamento. Apds a conclusao das
operagdes de embalamento, os produtos acabados sdo acondicionados na camara de
refrigeragdo CF3, a qual assegura a manutencdo das condi¢des térmicas adequadas a
preservagao da qualidade e seguranga alimentar dos produtos. Esta etapa ¢ essencial para
garantir a estabilidade microbioldgica e organolética até ao momento da expedicao.

Na camara CF3, os produtos permanecem sob monitorizacdo continua da temperatura,
em conformidade com os requisitos legais e com o sistema de gestdo da seguranca
alimentar implementado. O controlo rigoroso das condi¢cdes de armazenamento permite
assegurar que os produtos mantém todas as suas caracteristicas até serem encaminhados
para os clientes. Depois os produtos sdo retirados da camara CF3 e encaminhados para o
CAIS 3, local destinado a expedi¢do de mercadorias, onde sdo carregados nos veiculos
de transporte devidamente higienizados e com controlo de temperatura, assegurando que
toda a cadeia de frio ¢ mantida até a entrega final. Assim, completa-se o circuito do

produto acabado.

5.3.1.4 Circuito dos trabalhadores

Conforme ilustrado no ANEXO XXIV, o circuito do pessoal inicia-se pela entrada
exclusiva destinada exclusivamente aos trabalhadores, proxima da area dos balnedrios,
onde ocorre a transi¢ao da roupa da rua para o fardamento de trabalho.

Apos a higienizacao, incluindo lavagem e desinfecao de maos em pontos obrigatorios, os
funciondrios avancam pelos circuitos assinalados, sempre em sentido controlado, que
levam diretamente para as diferentes areas de trabalho. O circuito encaminha os
trabalhadores para as suas areas de producdo, garantindo que o acesso ¢ feito por
corredores internos, sem cruzamento com os percursos destinados a carnes, embalagens

e produtos acabados. As atividade de produgao de preparados de carne, carne picada e
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desmancha de aves sdo realizadas pelo mesmo grupo de trabalhadores, que realiza
alternadamente as produgdes de preparados de carne, carne picada e desmancha de aves,
nunca ocorrendo ambas no mesmo dia. Desta forma, garante-se a separagao temporal das
atividades e a prevencdo de qualquer risco de contaminagdo cruzada entre setores. No
final do trabalho o circuito de saida ¢ igualmente organizado, onde os trabalhadores
regressam aos balneérios pelo mesmo circuito controlado, passando novamente pela area

de higienizacao e troca de roupa antes de deixar as instalagdes.

5.3.2 Identificacdo de Perigos, Analise dos Riscos e Medidas de Controlo

No processo de desmancha de aves, a implementacdo de um sistema de andlise de perigos
e controlo de pontos criticos (HACCP) ¢ essencial para assegurar a inocuidade dos
produtos e a conformidade com os requisitos legais aplicaveis. A identificagdo sistematica
dos perigos, a sua analise e a definicdo das medidas de controlo permitem minimizar os
riscos associados & manipulagdo de carnes, desde a rececdo até a expedicao.

Foram consideradas nove etapas principais do fluxograma do processo: rece¢do de
material de embalamento, rece¢do da carne, armazenamento em refrigeracao,
armazenamento a temperatura ambiente, desmancha/desossa e corte, embalagem,
armazenamento do produto final refrigerado, acondicionamento e expedi¢ao/distribui¢cdo
refrigerada.

Na rececao do material de embalamento, como observado no ANEXO XXV os perigos
mais relevantes sdo de natureza bioldgica (presenca de microrganismos patogénicos,
presenca de pragas e insetos) fisica (presenga de corpos estranhos, sujidade) e quimica
(migracao global de compostos quimicos superior aos valores legais e/ou compostos
presentes nao permitidos). Os perigos quimicos e bioldgicos sdo decorrentes de
armazenamento inadequado ou fornecedores ndo conformes. Para mitigar estes riscos, €
fundamental assegurar a aprovacdo dos fornecedores e realizar inspe¢des visuais
periddicas, garantindo que os materiais sdo armazenados em zonas limpas e secas,
separadas dos alimentos.

Conforme apresentado no ANEXO XXVI, na rece¢do da carne, os perigos predominantes

sdo de natureza bioldgica, em especial com a presenca de microrganismos. A estes podem
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somar-se riscos quimicos, nomeadamente a presenga de residuos de lubrificantes aquando
do matadouro ou transporte, vestigios de medicamentos veterindrios, metais pesados,
migracao de compostos dos materiais de acondicionamento em contacto com as matérias-
primas, fisicos, como a presenca de fragmentos metalicos, detritos e/ou poeiras, presenga
de cartdes, plasticos ndo autorizados e também os alergénios como presenca de alergénios
nos géneros alimenticios ndo previstos. As medidas de controlo incluem a verificagdo
documental da conformidade sanitéria, a medi¢do da temperatura a chegada e a inspe¢ao
visual do estado da carne.
O armazenamento refrigerado representa uma etapa critica, na qual o principal perigo ¢ o
crescimento microbioldgico devido a falhas na manutencdo da temperatura. Nesta fase
encontra-se identificado um Ponto Critico de Controlo (PCC), sendo estabelecido como
limite critico a temperatura de igual ou inferior a 4 °C, como observado na figura 3. O
controlo ¢ realizado através de registo automatico continuo e, caso a temperatura
ultrapasse o limite por mais de oito horas, procede-se a avaliagdo da conformidade do

produto, podendo implicar medi¢gdes adicionais e, se necessdario, a rejei¢ao do lote.

Plano HACCP PH 001

Desmancha de aves 20’;5\./12?27

> | TiPODE MonNITORIZAGAO REGISTO DA
ETAPA LimiTE CRiTICO ACAO CORRETIVA RESP
PCC | PeriGo METODO FReQ. | REsp. REGISTO AC
Se a temperatura da camara se
mantiver acima 4°C, por mais de 8 P
Horas, avaliar o estado de oorrech\?ae
o T P Impresso do conformidade do produto: CoventiG
g omperaie, Registo 0min |\ ador | REGiStador P
Amazenamento 1 9 4C Automatico em Desz]nado atico de | - Medira do produto. Se | Geréncia Pedido de
Refrigerado =} Continuo 30 min Controlo de a temperatura superficial do produto s
@ Temperatura | atingir mais do que o limite critico eﬂ‘;a
definido, efetuar a verificacao as Manutencéo
suas caracteristicas organoléticas e e
microbiologicas:

Figura 2 — Promenor do plano HACCP - Desmancha de aves

De acordo com o ANEXO XXVIII, na etapa do armazenamento a temperatura ambiente
¢ observado que o mesmo se destina a materiais auxiliares ou ingredientes nao pereciveis,
que estdo sujeitos a apresentar riscos de degradagdo ou contaminagdo cruzada. A

prevencao desses riscos depende principalmente da aplicacdo de boas praticas de
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armazenamento, garantindo que os locais sejam ventilados, limpos e devidamente

separados das areas destinadas ao produto.

Na etapa de desmancha/desossa e corte foram identificados perigos bioldgicos, quimicos
e fisicos, conforme apresentado no ANEXO XXIX. Os perigos biologicos revelaram-se
os mais predominantes estando os mesmos associados a falhas de higiene e condicdes de
temperatura inadequadas. Os perigos quimicos resultam, essencialmente da mé utiliza¢ao
de detergentes e desinfetantes e da eventual ndo conformidade da dgua. Podem ainda
ocorrer perigos fisicos, como fragmentos de ossos e cartilagens resultantes do corte. O
controlo nesta etapa ¢ feita com base em Boas Praticas de Fabrico (BPF), que atuam como
medidas preventivas de forma a garantir a seguranca microbioldgica e a qualidade

sensorial da carne, e ndo através de Pontos Criticos de Controlo (PCC).

Na etapa de embalagem, observada no ANEXO XXX os riscos estdo relacionados com
falhas de higienizacdo do material e do pessoal, erros de selagem ou utilizacdo de
embalagens ndo conformes. Para isso existem medidas essenciais para a seguranca do
produto, nomeadamente, a aplicacdo de materiais aprovados para contacto alimentar, o

controlo da integridade da selagem e a manutencdo de um ambiente higienicamente.
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O armazenamento do produto final refrigerado constitui novamente uma etapa critica,
onde se mantém o risco de crescimento microbioldgico em caso de incumprimento da
temperatura definida. Tal como no armazenamento inicial, este ponto ¢ considerado um

PCC, com monitorizag¢ao continua e registos obrigatorios, como se pode analisar na figura

Identificagdo de Perigos, Anélise dos Riscos e Medidas de Controlo |PA§£"3?)801
Desmancha de aves 2024.11.27
w
a 8 él | 8 - 3
ETAPA oz DESCRIGAO DO PERIGO gl & 8 CausAs MEDIDAS PREVENTIVAS S| 8| 8| &| &
[=4% z
Temperaira  acma  dos  valores
recomendados;
Boas préticas de armazenamento (fotagio
Nao cumprimento do FIFO; destocks); o I I el
Falha no cumprimento do plano de Controlo  monitorizagao da temperatura
& | manutengao dos equipamentos; dos equ Mos de frio. Temperatura
B Crescimento de microrganismos patogénicos 2(3]6 oady s:;: vy
Portas da cmara deixadas abertas durante
longos periodos; Proceder & manutengao do equipamento
PR Melo snvohents contaminads. Contaminaglo | FOMas80 308 Manipuiadores
Produlo Final Refrigerado| por colaboradores (més prétcas de
Contaminag3o por residuos de delargentes e Presenga de residuos de Procedar 4 higenizagao correta. cumprindo
desinfetantes. 1| 3| 3 | detergentesidesinfetantes na camara de o plano de higenizagio ¢ chdgo de boas
Q refigeragao devido a um ofinal | préticas de higiene e de fabrico:
com 4gua conente ineficiente elou diligao
Contaminagao araveés da dgua 1] 3|3 | conea
Controo periédico 3 qualidade da égua.
Agua ndio cumpre com a legisiagao em vigor
Veriicagao do estado de higienzag3o anles
Perda de flamentos pelcs utansilos de de armazenar os produlcs,
Empeza. Quebra de tabuleiros e oulros
z’f;';f:m':""‘e"z °‘; equpamentosde | 1| 3| 3 | onsiosiequpamentos de mpeza Cumprimento do plano de higienizaglol
F P el Ma manutengo do equipamento; manutengao
Utlizago indevida por parte dos
Perigos ’““r”m e 113 | 3| colaboradores de adomos e m higiene UtizagBo de farda adequada e compieta e
{addmos, inhas, cabeics) pessoal. cumprimento das boas prétcas de higene
pessoal;
A

Figura 3 — Aplicagdo do plano HACCP relativamente ao armazenamento -
CDesmancha de aves

N te

perigos biologicos e fisicos, enquanto os perigos quimicos nao foram considerados
relevantes. O perigo bioldgico esta relacionado com a possibilidade de contaminagdo do
material de acondicionamento, por falhas de higiene e fabrico, assim como também por
parte dos funciondrios. E importante verificar o material antes da utilizagdio e o
cumprimento rigoroso das boas praticas de higiene. Relativamente aos perigos fisicos,
estes podem surgir sob a forma de poeiras, detritos, ou adornos resultantes por parte dos
funciondrios. As medidas preventivas passam pelo cumprimento rigoroso do plano de

higienizagao e da utilizacdo do fardamento devidamente limpo, garantindo a seguranga e

a qualidade do produto final.

Por fim, a expedi¢do e distribui¢ao refrigerada representam a ultima etapa do processo,

como analisado no ANEXO XXXII, onde o perigo ¢ de natureza biologica, associado ao
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desenvolvimento de microrganismos patogénicos. O controlo consiste na verifica¢do e
nos registos da temperatura dos veiculos antes do carregamento, na sua higienizacao
periodica e na manutengao de registos de transporte, assegurando a rastreabilidade até ao

destino final.

Concluindo, a andlise realizada demonstra que, apesar de vérias etapas apresentarem
perigos significativos, apenas o armazenamento refrigerado € o armazenamento do
produto final refrigerado sdo considerados Pontos Criticos de Controlo, uma vez que a
falha nestes comprometeria de forma direta a seguranca do produto. As demais etapas sao
controladas através da aplicacdo rigorosa de Boas Préiticas de Higiene e Fabrico
(BPH/BPF), assumindo um papel fundamental como medidas preventivas essenciais para

a reducao do risco.
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6. Conclusao
A realizagdo deste estdgio curricular constituiu uma oportunidade fundamental para
consolidar os conhecimentos adquiridos ao longo dos dois anos de Mestrado em
Engenharia Alimentar e para desenvolver competéncias praticas essenciais ao exercicio
profissional. A experiéncia permitiu compreender de forma concreta a atuacdo de uma
empresa de consultadoria alimentar, nomeadamente no apoio técnico prestado a
diferentes entidades do setor, no acompanhamento de auditorias, na identificacao de nao

conformidades e na implementagdo de sistemas baseados nos principios do HACCP.

As vistorias ao estabelecimento da Savigal sdo realizadas, uma vez por més, permitindo
a empresa assegurar o cumprimento continuo das normas de higiene, seguranga alimentar
e a conformidade legal, bem como identificar corrigir eventuais ndo conformidades de

forma cuidade e atempada.

O estudo de caso desenvolvido, centrado no processo de licenciamento industrial de um
estabelecimento de preparados de carne, carne picada e sala de desmancha, possibilitou
analisar a complexidade e exigéncia deste procedimento, desde a elaboragdo da
documentacao técnica solicitada pelas entidades competentes até a aplicagao das normas
legais em vigor. Este processo revelou-se de grande pertinéncia, uma vez que o
licenciamento industrial assume um papel determinante na prote¢ao da satide publica, na
seguranga alimentar, na qualidade dos produtos e na conformidade legal das empresas do

setor.

De forma global, o estagio revelou-se uma experiéncia enriquecedora que nao so
contribuiu para o desenvolvimento académico e profissional, como também permitiu
adquirir uma visao pratica e integrada da consultoria alimentar. A aprendizagem obtida
reforca a importancia do papel do engenheiro alimentar na promocao da conformidade
legal, na valoriza¢do da qualidade. Este trabalho deixa em aberto perspetivas futuras,
nomeadamente a possibilidade de aprofundar a andlise de outros processos de

licenciamento.
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ANEXOS

Anexo [ — Circuito 1 - Preparados de Carne e Carne Picada — Circuito do material subsidiario

- Circuito do material subsidigrio
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Anexo II - Circuito 2 - Preparados de Carne e Carne Picada — Circuito das tripas
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Anexo III - Circuito 3 - Preparados de Carne e Carne Picada — Circuito das carnes
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Anexo IV - Circuito 4 - Preparados de Carne e Carne Picada — Circuito do material de embalamento
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Anexo V - Circuito 5 - Preparados de Carne e Carne Picada — Circuito do produto acabado
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Anexo VI- Circuito 6 - Preparados de Carne e Carne Picada — Circuito do Pessoal
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Anexo VII — 1 - Identificagdao de Perigos, Analise dos Riscos € Medidas de Controlo — Ppreparados de Carne e Carne Picada

D~ Identificagao de Perigos, Anélise dos Riscos e Medidas de Controlo 'PA:EM%goz
. Vv
PREPARADOS DE CARNE E CARNE PICADA
aul 2024.11.27
u 3
ETAPA o DESCRIGAO DO PERIGO CAusAs MEDIDAS PREVENTIVAS 3883 by
= 2
pko?::gnxm das Boas Praticas de Higiene/Fabrico Avaliagao de Fornec =
. 3 Solicitagao ao fornecador de certificados de conformidade,
hex‘ nsacnaagnwrrm avaiackn, 8 3elecia de fichas técnicas e andlises laboratoriais dos produtos
: recacionados.
Presenca de microrganismos patogénicos acima dos " o
valores thaveis nos géneros alimenti 1133 mdo&remm:?eg:\ar:'oo; Inspecao visual do estado de integndade da embalagem
B |. ciaackohigmbacio dos produtes. o| = =f = |:=
Presenca de pragas e inselos. Incumpriments do Piano de Controlo de Pragas na Veriﬁ(zqﬂpmfomlagomdeawmcomasdisposi;bes
ills mﬁ““nmm_ ‘ estabelecidas legaimente.
|nmrrslta aplicagao do fomecedor das Boas Praticas de c regras de recec3o de maia-pima.
Incorreta Receqao de matéria-prira: Formagao ao manipulador.
Presenca de vestigios de residucs de produtos de 1| 3| 3| mnexisténcia/incorreta avaliago e sele¢ao de Aualiacho ts Formacsdorss:
Nganizac. foeoadorss. Certficado de conformidade do produto e verificagdo da
e 4 d ¢o de legal
Rececdo de Presenga de aditivos em valores Fahas nas Boas vamas de Prpt.m;ao enao obrigatbra;
Matérias-Primas acs legais 1] 3| 3| cumprimento de requisitos legais; ‘
Subsidiérias Q | Presenca de residuos de pesticidas, residuos de Fahas nas Boas Préicas do fomecador Verificago da robulager de acondo com legisiacia em | ] = [l
medicamentos veterinarios nto a & humidade elevadas e o
Miaraczo de dos iads de 1313 e tiagem’e Inspegao visual aquando da recec¢ao;
acondicionamento em contacto com as maténias-primas; Material utiizado ndo conforme as exigéncias legais dos
ateras d e 3 arar om com géneros Formagao aos Manipuladores.
Precana da 0 S 13 [:3 [-alimenticoe. Solicitaggo de fichas técnicas de conformidade do produto.
Presenca corpos estranhos e sujidade (poeiras, lascas 133 Avaliacao de fornecedores,
de madeira, parafusos e outros fr. Alicos...) . W A
E ::l:oasmssoasPraucasdemgmmeFabncoporpam Inspecio de ia @ matria-prima no alo da recagdo; | -] | -| - | -
Prasenca de cantdes/plasticos ndo izados a entrar cado:
em contacto com géneros ak 1)3]3 Formagao aos Manipuladores.
. . i Incumprimento da legisiacao em vigor, por parte do Avaliacao de fornecedores.
A Pn;w\gqesbsﬂn?gamgmm‘sd%u’mn?‘mnm 1] 3| 3| & C inac2o cruzada no f . alialsllse N 47
sl devido a més praticas de laboracdo. Solicitagio de fichas técnicas de conformidade do produto.
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Anexo VIII - 2 - Identificagdo de Perigos, Andlise dos Riscos e Medidas de Controlo - Preparados de Carne e Carne Picada

Identificagdo de Perigos, Anélise dos Riscos e Medidas de Controlo 'PA:‘E"\AI%SOZ
(S’aw PREPARADOS DE CARNE E CARNE PICADA 5024 11.97
w
a3 5| =] 8 5
ETAPA 2 & DESCRICAO DO PERIGO E & 2 CAusAs MEDIDAS PREVENTIVAS o 8 a 2
Fo o
Dedl d formidade do
Materiais mal acondicionados! transportados; fom :cm! dor: n— RRCER
Contaminagao por microrgani :
patogénicos 1 3 | 3 | Meioenvolvents contaminado. Contaminagao
B por colaboradores (mds praticas de Formagdo aos colaboradores para o § A I P
higiene/laboracio). cumprimento do Codigo de boas praticas de
Presenga de pragas e insatos higiene de fabrico.
Deficiente/Inexistents controlo de pragas. Inspecao visual aquando da recedo:
1|8 |'¥
Formagdo aos Manipuladores.
Quantidade de compostos quimicos superior :
:: “I:nie:do lagass elou compostos presentes 1 3 -3 Material de el o io para godara@ 3: :;nfo:s::do :gnpan:o do
Q pe contaclo direto com géneros alimenticios, pela | m’ Bcemde" cag; ooz:a ;7’ 5 0 NI w |
i % 2 dos seus compostos para o produto. 5 pfbpnqpara I Ge0 Cont
Presanca de Melamina em materiais de migracio géneros amenticios. {avakagao de
acondicionamento ndo permitidos fornecedores).
Recegao de Material 11313
de Embalamento
(Sacos, Etiquatas &
Embalagens)
> 1 3 | 3 | Falhas nas boas praticas de fabrico, Verficagdo das condicdes de transporte e
F Presenca de comos estranhos / sujdade. armazenamento e transporte. inspegao da mercadoria no ato de entrega. E & F )=
Inspegao visual na rececdo;
A N | = = =~ |
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Anexo [X— 3 - Identificacdo de Perigos, Analise dos Riscos e Medidas de Controlo - Preparados de Carne e Carne Picada

D~ Identificagdo de Perigos, Analise dos Riscos e Medidas de Controlo 'PA‘?EM% (?02
(S‘ayggé PREPARADOS DE CARNE E CARNE PICADA Sk e

3

Q1
Q2
Q3

DESCRIGAO DO PERIGO CAUSAS MEDIDAS PREVENTIVAS

g1

N°PCC

wo
ETAPA 2§
=

Presenca de microrganismos patogénicos acima dos
valores aconseldveis nos géneros alimenticios

Presenca de pragas e insetos.

Incumprimento das condigdes de higiene no abate e
desmancha da came;

Temperaturas inadequadas de armazenamento e
transponte;

Condigdes inadequadas de acondicionamento e
transporte de produtos.

Meio Ivente contaminado. C inagao por
colaboradores (més praticas de higiene/laboragio).

Deficiente/Inexistente controlo de pragas.

Selecao e avakagdo de fornecadores.

Controlo de verificagao dos produtos, a recegao.
Verificagao da temperatura de transponte a receao.
Cumprimento regras de recegao de maténa-prima.
Formagio ao manipulador.

Cumprimento do plano de controlo de pragas

Recegdo de Camne

P.rqsepqa de vestigios de residuos de produtos de
higienizagao.

Presenca de aditivos almentares em valores supenores
acs legais

Teores de certos contaminantes acima do limite
estabelecido;

Migracao de compostos dos materiais de
acondicionamento em contacto com as matéras-pnmas;

Inexisténciafincorreta avaliagdo e selegdo de
fornecedores.

Faihas nas Boas Praticas de Produgao e ndo
cumprimento de requisitos legais;

Falhas nas Boas Préticas do fomecedor
(armazenamento a temperaturas e humidade
elevadas e métodos de triagem e tratamento
ineficientss);

Matenial utilzado nao conforme as exigéncias legais
dos materiais destinados a entrar em contacto com
géneros almenticios.

Avaliacdo de Fomecedores.

Certificado de conformidade do produto e verificacio
da documentacao de acompanhamento, legaimente
obrigatona;

Verificagdo da rotulagem de acordo com legislagio
em vigor.

Inspecao visual aquando da recegdo;
Formago aos Manipuladores.

Solicitagdo de fichas téenicas de conformidade do
produto.

Presenca corpos estranhos e sujdade (poekas, lascas
de madei fusos e outros fri s metalicos...)

Presenca de candes/plasticos nao autorizados a entrar
em contacto com géneros alimenticios;

Falhas nas Boas Praticas de Higiene e Fabrico por
parte do fornecador.

Avaliagao de fomecedores,

Inspecao de mercadoria e matéria-prima no ato da
recacio.

Formagio aos Manipuladores.

Presenca de substincias alergénicas efou infolerantes
nas matérias-primas, ndo mencionadas na rofulagem.

Incumprimento da legislacao em vigor, por parte do
fornecedor. Contaminacao cruzada no fomecedor,
devido a mas praticas de laboragao.

Avaliacao de fomecedores.

Solicitagdo de fichas técnicas de conformidade do
produto.
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Anexo X — 4 - Identificacdo de Perigos, Andlise dos Riscos e Medidas de Controlo - Preparados de Carne e Carne Picada

V- Identificagdo de Perigos, Analise dos Riscos e Medidas de Controlo 'PASEM% 302
. Vv
Jal//‘ggé PREPARADOS DE CARNE E CARNE PICADA 5024.11.57
w
ETAPA 4 DESCRICAO DO PERIGO CAUSAS MEDIDAS PREVENTIVAS O 8 s a
o w al °
o z
::cumnr@nbdasmdshlgwmpolpamdo Seleco e avakacio de f i
T dBcuadas o6 o Controlo de verificagao dos produtos, a recegao.
z:i:w . mlq«gm“;s;no? panogélpeos w:n o 2136 warpoe; Verificagio da temperatura de transporte a recegao.
B | ;ans‘ponn da ;oduk;s g acondic 8 Cumprimento regras de receco de matéria-prima. S| NI S|S|-
2 113]3 2
Presenga de pragas e insetos. :
Meio envolvente eontam!nado. cmminm por f 80 80 manipsiador
colaboradores (mds praticas de higiena/laboragao). Curmgi do plane de controlo de pragas
Deficiente/l controlo de pragas.
Inexisténciafincorreta avaliacao e sele¢ao de Avaliaga de Fomecedores.
1] 3|3 o - Certificado de conformidade do produto e verificacdo
Presenca de vestigios de residuos de produtos de 3 dad ¢30 de ac h leg
higi ¢ Falas nas Boas Prél}cas de Pmo enao obrigatéria;
enzacao. cumprimento de requisitos legais;
Recegao de Tripas Teores de certos contaminantes acima do limite ; Verificagdo da rotulagem de acordo com legislagio
Q estabelacity: 1] 3| 3| Fahas nasBoas:réncasdobm:osdof‘ 1 em vigor. e oz lesee a2 |
Migragdo de compostos dos matariais de rsacnich e iagame Inepecao visual aquando da racecao;
acondicionamento em com as matédas-pamas; | 3|3 7 )
Matenal utilzado nao conforme as exigéncias legais FormacAo aos Manipuladores.
dos materiais destinados a entrar em contacto com e i
E Solicitagdo de fichas técnicas de conformidade do
géneros akmenticios. or :
Presenga corpos estranhos e sujidade (poeiras, lascas 13]3 Avaliagao de fomecedores;
S " tros fr
F 0 a -3 ) Falhas nas Boas Praticas de Higiene e Fabrico por Inspegao de mercadoria e matéria-prima no ato da el I (7 [
Presenca de canoas'p&stieqs nao gutorizados a entrar 113l 3 parte do fomecedor. fececAd;
em com g Formagao acs Manipulad
Presenga de Aiian nlambnions aiadi kol Incumprimento da lggislagao em vigor, por parte do Avaiiagio da fomecedores.
A | s ki T meninads i owiage. | |2 |2 &mm’“d“:‘l’ uzada 10 fomeoedt, | Soleitagao de fichas thoncas de conformidadedo | | T | T [ 7|
¥ produto.
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Anexo XI —5 - Identificacdo de Perigos, Andlise dos Riscos e Medidas de Controlo - Preparados de Carne e Carne Picada

D vimento de microrg
patogénicos acima dos valores aconselhdveis

manutengao dos equipamentos; ooy co G 0100 3.0

Identificacdo de Perigos, Analise dos Riscos e Medidas de Controlo 'PAgxggoz
(S‘aw PREPARADOS DE CARNE E CARNE PICADA 2024.11.27
w . Q
o 8 = 8 = 9 2| 2|8
ETAPA o= DESCRIGAO DO PERIGO g 8l 2 Causas MEDIDAS PREVENTIVAS ol o| o| of &
(=43 =
-Temperatura dos equipamentos de .
rofngafaqbou acima dosI valores recomendados; mﬁﬁrs te snmeanamsily jolacks
-Ndo cumprimento do FIFO; Controlo e monitorizagao da temperatura da
23| 6| Famano cumprmento do plano de camara . A temperatura da cmara deve S| N |1

nos géneros aimenticios Quebras na cadeia do frio: portas da cAmara Pmpu_ler a manutengdes preventivas
: periddicas do equipamento
Presen I detxadas abertas durante longos periodos;
ca de pragas e insatos. .
2. Co Aipamario. Cumprimento do plano de higienizagdo e
2 (2|4 das boas préticas de higiene de - - |-

- Melo envolvente contaminado. Contaminagio

por colaboradores (més praticas de higienizaglo. Formagao dos manipuladores.

higisnedsboracdo) Cumprimento do plano de controlo de
-Deficente/nexistente controlo de pragas. Frg
Armazenamento 1[853/ Precanca de resichios de Proceder & higienizagdo correta, cumprindo
2 detergentesidesinfetantes na cdmara de o plano de higieni o 050 d6 boas
em Refrigeracao Contaminagao por residuos de detergentes refrigeragio devido a um enxaguamento final prglicas 74 h'?’“}wme v famm(’
desinfetantes. com agua corrente ineficiente e/ou diluicao e ’ - - |-

incorreta do produto de higienizacdo

Contaminago através da agua. . X
1133 Agarﬂowmpremahgislagmanv@f Controlo peribdico & qualidade da dgua.

Perda de filamentos pelos qnnsniog de Verificacdo do estado de higienizagao antes
Presencads fragmenos de — 11313 ::,zeza Quebra de utensilios / equipamentos | de armazenar os produtos.
limpeza (cerdas, poeras...). paa. k& z i

Ma manutencao do equipamento; Cumprimento do plano de higienizacao/ = = N

manutengao

Utilizagao indevida por parte dos

Perigos resultantes dos colaboradores 11 3 | 3 | colaboradores de adomos e mé higiene Utilizagao de farda adequada e complata e
(adomos, unhas, cabelos...) pessoal. imento das boas praticas de higiene
pessoal; Formacac aos manipuladores

Presenca de residuos de compostos
alergénicos (contaminacao cruzada) ndo
especificos do produto em curso de fabrico.

Formacao aos colaboradores.

1| 3 [ 3 | Maspréticas de laboraco. Boas préticas de fabrico.
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Anexo XII — 6 - Identifica¢do de Perigos, Analise dos Riscos e Medidas de Controlo - Preparados de Carne e Carne Picada

Identificagdo de Perigos, Analise dos Riscos e Medidas de Controlo 'PA'_‘BE“\"I%SOZ
Cw' PREPARADOS DE CARNE E CARNE PICADA
2024.11.27
w 8 i
E s > 8 - g
TAPA o= DESCRIGAO DO PERIGO 8 g CAUSAS MEDIDAS PREVENTIVAS S| 8| 8| &
o
Boas praticas de armazenamento (rotaglo de
. ; stocks);
-0 cumprimento do FIFO; Inspecao penddica ao estado de imagndada
Desenvolvimento de microrganismos - Produtos mal acondicionados e/ou com dras |sm a8 9o S e velrene ok
patogénicos acima dos valores aconselhdveis embatagem detencrada. P .
nos géneros aimenticios < G s
- Melo envolvente contaminado. Aeus i lacals Wdeqedo
Contaminagao por colaboradores (mas . o
Presenca de pragas e insetos. préticas de higienaflaboracao) m":: :: x:’;’dz:m?ma e.das
-Deficente/inexstente controlo de pragas; Cumprimento do plano de Controlo de
pragas.
-Presenca de residucs de Proceder 4 higienizagao cometa, cumprindo o
detergentes/desinfetantes na camara de plano de higienizagao e cidigo de boas
Aar r¥azenamemo Contaminacao por residuos de detergentes e refigeracao devido a um enxaguamento final | praticas de higiene e de fabrico;
emparaiura desinfetantes. com agua corrente ineficiente efou diluigao Géneros alimenticios devem estar bem - - |-
Ambiente incoreta do produto de higienizacao acondicionados.
Contaminacao através da agua.
-Agua 3o cumpre com a legislagio em vigor | Controlo periddico & qualidade da dgua.
-Perda de filamentos pelos utensilios de Venficacdo do estado de higienizacao anles
Eresenqadefragmnmsde ihaniks da :::':eza Quebra de utensilios / equipamentos | de armazenar os produtos.
impeza (cordas, poskras...). -Ma manutencdo do equipamento; Curmnprimento do plano de higienizagao/
manuten¢do - | .
: -Utilizagao indevida por parte dos
:—"engos msumme;g:o:oh;bom colaboradores de adomos e ma higiene Utiizago de farda adequada e completa e
! Y pessoal. cumprimento das boas praticas de higiene
pessoal;
Presenca de residuos de compostos
alergénicos (contaminagao cruzada) ndo Mas praticas de laborag3o. ;oasu" wmog deoo‘abiabarico‘ adores. - - =
especificos do produto em curso de fabrico. .
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Anexo XIII — 7 - Identificagdo de Perigos, Andlise dos Riscos e Medidas de Controlo - Preparados de Carne e Carne Picada

Contaminagao por residuos de detergentes e
desinfetantes.

detergentes/desinfetantes nas infraestruturas,
equipamentos e utensilios devido a um
enxaguamento final com agua corrente
ineficiente elou diuicdo incorreta do produto
de higienizaclo

Proceder 4 higienizagao correta, cumprindo o
plano de higienizaco e codigo de boas
praticas de higiene e de fabrico;

Identificagdo de Perigos, Anélise dos Riscos e Medidas de Controlo IPAigx%goz
(S‘aﬁlg_aé PREPARADOS DE CARNE E CARNE PICADA 2024.14.27
w -
E e 8 > 8 - 2
TAPA 2 E DESCRIGAO DO PERIGO 3 g CAusAs MEDIDAS PREVENTIVAS o 8 3 a
o

-Falha nas Boas Praticas de Higiene Curnprimento do plano de higienizacao e das
(desinfecgdo) dos utensiliosiequipamento; boas praticas de higiene de higienizacao.
-Nao cumnprimento das Boas Praticas de Cumprimento das boas praticas de fabrico.
Fabrico por parte dos colaboradores;

Contaminagao de microrganismes patogénicos Manutengao do sistema de manutencio da x = =

acima dos valores aconselhaveis nos géneros -Temperatura elevada na sala de fabrico; temperatura.

alimenticios
P éncia prolongadal iva na sala Realizar o processo no menor tempo
de fabrico; possivel, em dependéncias com temperaturas

Presenga de pragas e inselos. de refrigeracao controladas/apropriadas ao s s |
- Meio envolvente contaminado. fim a que se destinam.
Contaminagdo por colaboradores (mas
praticas de higenefiaboragao) Formacgao aos cotaboradores.
-Deficente/inexistente controlo de pragas; Curmgrimento do plano de Controlo de

Corta e Preperacao pragas.
(em ambiente refigerads) -Presenca de residucs de

-Parda de filamentos pelos utensilios de

Venficagao do estado de higienizagdo antes

Presenca de fragmentos de equipamentos de impm. Quebra de utensilios / equipamentos | de armazenar os produtos.
limpeza (cerdas, poeiras...). de limpeca.
. = -Ma manutengdo do equipamento; Cumprimento do plano de higienizagao/
manutenco & T
. -Utilizagao indevida por parte dos
:’engos ras:lr::e;g:ogola)bom colaboradores de adomos e ma higiene Utiizagao de farda adequada e completa e
. ) pessoal. cumprimento das boas praticas de higiene

pessoal;

Presenga de residuos de compostos

alergénicos (contaminagao cruzada) ndo Mas praticas de laboracao. m&sm“ - - -

especificos do produto em curso de fabrico.
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Anexo XIV — 8 - Identificacdo de Perigos, Analise dos Riscos e Medidas de Controlo - Preparados de Carne e Carne Picada

[pe Identificagdo de Perigos, Analise dos Riscos e Medidas de Controlo 'PASE%%(?OZ
Jawgé PREPARADOS DE CARNE E CARNE PICADA 2024.11.27
w
ETAPA AL 8| z| 8 - §
o= DESCRIGAO DO PERIGO R CAUSAS MEDIDAS PREVENTIVAS sl 8| 8| & Q
o =z
Contaminagao de microrganismos patogénicos o . . Utiizagdo de agua potavel;
B acima dos valores aconselhdveais nos géneros 113]3 NS e A conmingsy, S - s = |
alimenticios Andises microbiolégicas regulares;
-Presenca de residuos de
detergentes/desinfetantes nas infraestruturas,
equipamentos e utensilios devido a um Proceder a higienizagao correta, cumprindo o
Lavagem Q Contaminagao por residuos de detergentes e 1| 3 | 3 | enxaguamento final com agua corrente planc de higienizagao e cidigo de boas - - - - |-
desinfetantes. ineficiente efou diuigao incorreta do produto préticas de higiene e de fabrico;

de higenizaglo

-Parda de filamentos pelos utensilios de Venficagdo do estado de higienizagio antes

Presenca de fragmentos de merios de 1133 ::?Iaza Quebra de utensilios / equipamentos | de armazenar os produtos.

Wi foarias, | Lo -Ma manutencio do equipamento; Cumprmento do plano de higienizagao/
F % . manuten¢do - - - - |-
Perigos resultantes dos colaboradores ANRzACRa Inclovida por pan e

(adornos, unhas, cabelos...)

colaboradores de adomos @ ma higiene
pessoal.

Utikzacao de farda adequada e completa e
cumprimento das boas praticas de higiene
pessoal:
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Vo Identificagdo de Perigos, Anélise dos Riscos e Medidas de Controlo 'PAA*EM%(?OZ
. Vv
(S’w PREPARADOS DE CARNE E CARNE PICADA 2024.11.27
8 o 5 3 §
ETAPA 2 g DESCRICAO DO PERIGO g 5 @ CAusAs MEDIDAS PREVENTIVAS el s 8 a -
Ea =
Implementacao de boas praticas de higiene e
. ' de fabrico;
Contaminagao provocada por mas praticas de D L) @
higiene e de fabrico;
Cumprimento do plano de higienizagao;
Temperatura elevada na saia de fabrico; Formago dos colaboradores;
Crescimento de microrg patogh ‘
acima dos valores aconselhdveis nos géneros ::g:::om prolongadalexcassiva na sala Realizar o processo no menor tempo S S |-
alimenticios : possivel, em dependéncias com temperaturas
; de refrigerag; das/apropriadas ao
Presenca de pragas e insetos. Contaminagtes cuzadas; fim a que se destinam;
Avana do sistema de manutencao da A - - -
temperatura. Manutencao do sistema de manulengio da
temperatura.
Deficiente/Inexistente controlo de pragas: = =5 |
Cumprimento do plano de Controlo de
pragas.
-Presenca de residucs de
detergentes/desinf nas infr
Preparago das equipamentos e utensilios devido a um Proceder 4 higienizagao correta, cumprindo o
Massas C i por residuos de deterg e enxaguamento final com agua comente plano de higienizacao e cidigo de boas - - |-
Mistura de Ingredienies desinfetantes. ineficiente elou diluico incorreta do produto préticas de higiene e de fabrico;
de higienizagao
-Perda de filamentos pelos utensilios de
Empeza. Quebra de flios / s | Cumpi do plano de higienizago/
Presenca de fragmentos de equipamentos de de limpeza; manutencao;
limpeza (cerdas, poeiras...).
-Ma manutencdo do equipamento; Utiizacdo de farda adequada e completa e . . .
cumprimento das boas préticas de higiene
Perigos resultantes dos colaboradores -Utilizagao indevida por parte dos pessoal;
(adornos, unhas, cabelos...) colaboradores de adomos e ma higiene
pessoal. Formagao aos colaboradores.
P‘mse‘nm de tesiduqs de. composlkzs ) r e i
0 { G ndo Mas praticas de laboraco. Booasa ‘z hmo mcohb‘abomoadou - - -
especificos do produto em curso de fabrico. 5
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Licenciamento Industrial num Estabelecimento de Preparados de Carne, Carne Picada
e Sala de Desmancha

D~ Identificagdo de Perigos, Analise dos Riscos e Medidas de Controlo 'PA';‘EM%(?OZ
. Vv
Jaw PREPARADOS DE CARNE E CARNE PICADA 20241127
43 il 4| g 3
ETAPA ° § DESCRIGAO DO PERIGO g & 2 CAUSAS MEDIDAS PREVENTIVAS Sl 31 8|l 38
(=% =z
Incumprimento das boas préticas de higiene e mm debossprlices de higlene’s 3 £ = ==
de fabrico; '
: _ Manipuacio inadequada, Eormachodes coldbomiome
r:mganisr;\:z;mbgt;\bm aci:; dos valores %) Temperatura elevada na sala de fabrico Reaiizar o prooessa no menor tempo
B aconselhaveis nos géneros alimenticios gslze okl “p‘"“f“?’ Lo !e_mgov a:;m g . 3 ¥ |®
Pemanéncia prolongadalexcassiva das na NABE o rp
ol saladefatxmp;ml fim a que se destinam;
Presenca de pragas e insetos. ;
Avaria do sistema de manutengao da manutankc:dossmademwwm " o ’ i .
temperatura. i e
Deficiente/Inexistente controlo de pragas gmm o fianots Conola de - = =z o | s
-Presenca de residucs de
detergentes/desinfetantes nas infraestruturas, hint "
: 5 3 Proceder & correta, ¢ o
Enctimenio P 2 5 equipamentos e utensilios devido a um i ' Al
Q | o asdns | 13| 3 | Do | Soslostmonimedme | - | - - - -
peiincannd ineficiente elou diuico incorreta do produto PIOSCER Ca: YNNG 8 00;
de higenizag
-Perda de filamentos pelos utensilios de
kmpeza. Quebra de L flios / equi Cumpri do plano de higienizagao/
Presenca de fragmentos de equipamentos de 1 3 | 3 | delimpeza; manuten¢do;
limpeza (cerdas, poefras...).
E -Ma manutengo do equipamento; Utiizagdo de farda adequada e completa e
cumprimento das boas praticas de higiene a - & = |
Perigos resultantes dos colaboradores -Utilizagao indevida por parte dos pessoal;
(adormos, unhas, cabelos...) 1] 3 | 3 | colaboradores de adomos e m4 higiene
pessoal. Formago aos colaboradores.
Presenca de residuos de composios
A | alergénicos {contaminagao cruzada) ndo 1| 3| 3 | Maspraticas de taboragao. e e < || = | & [
especificos do produto em curso de fabrico. P .
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V- Identificagdo de Perigos, Analise dos Riscos e Medidas de Controlo 'PAgxggOZ
(ya‘ﬁ@ PREPARADOS DE CARNE E CARNE PICADA 2024.11 27
g 8 5l 3| 8 Q
ETAPA o DESCRIGAO DO PERIGO g & g CAUSAS MEDIDAS PREVENTIVAS 5 gl & k’.
o 4
Incumprmento das boas préticas de higiene e ; -
Desenvolvimento de microrganismos de fabrico; . m:m deTioas prificas de higienie s
patogénicos acima dos valores aconselhdvess ’
nos géneros alimenticios Emibalamento incorrelo; Controlo e inspegao das embalagens; = o | =
Rutura de embalagens; 3
Presenca de pragas e insetos. Crtmwnmlodoplamde(‘,onkolods
Deficente/inexistente controlo de pragas. pragas.

Embalagens inadequadas para uso alimentar.

Material de acondicionamento impropeio para
contacto direto com géneros alimenticios,

Declaracao de conformidade por parte do
fomecedor, Verficacao da presenca do

especificos do produto em curso de fabrico.

Embalagem pela migragao dos seus compostos para o simbolo de proprio para contacto direto com
produto. Qéneros alimenticics. (avaliagao de
fomecadores).
Presenca de residuos de compostos
alergénicos (contaminagao cruzada) ndo Mas praticas de laboragao. mﬁé&f mﬂ« s - - -
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Identificacéo de Perigos, Analise dos Riscos e Medidas de Controlo 'PA&“\"/%(?OZ
(S’am PREPARADOS DE CARNE E CARNE PICADA BN 57
a8 ;
ETAPA e DESCRIGAO DO PERIGO g & g CAUSAS MEDIDAS PREVENTIVAS 5| 8| g| 3| &
- o
B S R I R
Q i (o] o | & | s
F s lwmlae | 2| s
Presenca de composios alergénicos Formagio acs colaboradores.
A (contaminaglo cruzada) ndo mencionados no 1| 3 | 3 | Rétulocom informagao incometa. Venficagao da conformidade dos rétulos - - - - -
rotulo antes de iniciar a etapa.
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Picada

Q- Identificagdo de Perigos, Anélise dos Riscos e Medidas de Controlo 'PA';?E"\"/%(?OZ
Ja‘ﬁﬂé PREPARADOS DE CARNE E CARNE PICADA 2024.11.27
NS il <| 8 §
ETAPA 2 g DESCRICAO DO PERIGO g E &: CAUsSAS MEDIDAS PREVENTIVAS 6 3 a
& z
-Temperatura dos equipamentos de
refrigeracao acima dos valores recomendados; Controlo & " 30 da temperatura da
) camara . A temperatura da cAmara deve
Desenvolvimento de microrganismos ﬁxexmm:&g&? de estar entre 0s 0°C & 05 2°C.
B patogénicos acima dos valores aconsehaves 213|686 equp ' ; S S N |2
N0 goearos alimenticios -Quebras na cadeia do frio: portas da cAmara Pro%:@r adr;xanm_enqoes preventivas
deixadas abertas durante longos periodos, PETSRICHN 0 SqUpDaN
evada do equipament. Formagdo aos colaboradores
Armazenamento de
Produto Final Refrigerado Q - - .
F = - = =
A - . - - -
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Anexo XX — 14 - Identificacdo de Perigos, Analise dos Riscos e Medidas de Controlo - Preparados de Carne e Carne Picada

V- Identificagdo de Perigos, Anélise dos Riscos e Medidas de Controlo 'PA’;‘E“\",%SOZ
Jaw PREPARADOS DE CARNE E CARNE PICADA 2024.11.27
43 | | g
ETAPA 2 S DESCRICAO DO PERIGO 2 g E CAUSAS MEDIDAS PREVENTIVAS 6 8 8 a §
- =
Inspecdo e controlo visual durante o
; DIOCeSSO;
Terngaralires Inacioguadas; Transporte em camaras refrigeradas;
Desenvolvimento de mi nismos ; ; Controlo e registo da temperatura de
B patogénicos acima dos'ms aconselhdvers 113]3 :?:: mrgm o daboss pilcas de giena transporte, ? - - - - |
nos géneros aimenticios Sports; Implementagio e verificacdo do plano de
) jenizacao:
Avaria da‘chmen ds relrigecho: :gmaqao dos colaboradores:

Manutengao da cAmara de refrigeracao.

[ Expedicao/Distribuicao ] Q R . . . . . - - - - -
Refrigerada
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- Circuito das carnes
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Anexo XXII — Circuito 2 — Desmancha de Aves — Circuito do material de embalamento
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» Circuito do material de embalamento
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Anexo XXIV — Circuito 4 — Desmancha de Aves — Circuito do pessoal
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Desmancha de aves

Identificagdo de Perigos, Anélise dos Riscos e Medidas de Controlo

IPARMC 001

Rev 00
2024.11.27

Inspegao visual na recegao;

83 |
ETAPA ° 8 DESCRIGAO DO PERIGO & g CAUSAS MEDIDAS PREVENTIVAS al 3| 8| & §
= =
Material de embalamento mal Declaragao de conformidade por parte do
acondicionado! transportado; fornecedor;
Presenga de microrganismos patogénicos Meio envolvente contaminado. Formagao aos colaboradores para o
\ Contaminag&o por colaboradores (mas cumprimento do Codigo de boas praticas 2 il o
Presenca de pragas e insetos praticas de higiene/laboragao). de higiene de fabrico.
Inspegao visual aquando da receggo;
Deficiente/inexistente controlo de pragas.
Formagao aos Manipuladores.
Migrac@o global de compostos quimicos g
superior aos valores legais elou Material de acondicionamento improprio ﬁDedar:dq:g ekt s
compostos presentes ndo permitidos para contacto direto com géneros !
alimenticios, pela migragao dos seus . " = ol
R de Material ) . Verificagio da presenca do simbolo de
mobal . Presenca de Melamina em materiais de compostos para o produto. préprio para contacto direto com géneros
acondicic 0 n&o p d alimenticios. (avaliagao de fornecedores).
Verificagao das condigdes de transporte e
- Falhas nas boas praticas de fabrico, inspegao da mercadoria no ato de
Presenca de corpos estranhos / sujidade. amazenamento & ransporte. entrega. - - |-
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Anexo XXVI — 2 - Identificagcdo de Perigos, Anélise dos Riscos e Medidas de Controlo — Desmancha de Aves

Identificagéo de Perigos, Anélise dos Riscos e Medidas de Controlo 'pA';RE"\"I% 801
Desmancha de aves 2024.11.27

Presenca de residuos de lubrificantes aquando do
matadouro ou porte, vestigios de med
vetennrios, metais pesados...

Migragdo de compostos dos materiais de
acondicionamento em contacto com as matérias-pnmas;

3 (armazenamento a lemperaturas e humidade
elevadas e métodos de trnagem e tratamento
ineficientes).

Contaminagdo no produtor primdrio, através do solo,
4qgua e alimentagdo,

Material utlizado ndo conforme as exigéncias legais.

obrigatona:

Verificagao da rotulagem de acordo com legislacio
em vigor.

Inspegao visual aquando da rececao;
Formacio acs Manipuladores.

T | 8
ETAPA 2 8 DESCRICAO DO PERIGO A CAUSAS MEDIDAS PREVENTIVAS 5 8 8 a a
Fd z
Verificar a temperatura aquando a rece¢ao dos
produtos e do estado de consarvacio das mesmas
4 Verificagao das condigdes de transporte e
Quebra da cadeia de frio nos géneros akmenticios temperatura do veiculo.
refrigerados elou congelados.
Presenca de microrganismos patogénicos acima dos Verificago da rotulagem e documentagao de
valores Indvess nos géneros alimentici Meios de transporte dos gé limentici acompanhamento.
inadequados e mal higienizagao; S[N| S| S
Avaliagao e selecao de fomecedores;
Presenca de pragas e insefos. Ma higienizagao durante o abate. Certificado de conformidade por parte dos
forecadores efou entrega de analises.
3 Contaminagao no fomecedor por falhas nas Boas
Praticas de Fabrico/Higene. Inspegao visual das caracteristicas organoleticas do
produto a receqao;
Fi aos Manipuladores.
Falhas nas Boas Praticas de Producdo e n3o Controlo e avaliago de fornecedores.
i PRy z cumprimento de requisitos leqais na cadeia alimentar,
:Emﬁfb?(:m mg';:s ;nonévss nos géneros 3 Certificado de conformidade do produto e verificacdo
Recegao de Camne : o Falhas nas Boas Praticas do fornecedor da documentagao de acompanhamento, legaimente

Presenca de fragmentos metalicos, detritos elou poewras.

Presenca de candes. plasticos ndo autorizados

3| Falhas nas Boas Praticas de Fabrico

3| Falhas nas Boas Préticas de Higiene do fomecedor.

Avaliagao de fomecedores;

Inspecao de mercadoria e matéria-prima no ato da
recacio:

Formagao aos Manpuladores.

Presenca de alergénios nos géneros alimenticios ndo
previstos (diéxido de enxofre, sulfitos...),

3| Contaminagio cruzada: fathas nas Boas Praticas.

Solicitagao de Andlises de conformidade ao
formecador.
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Anexo XXVII — 3 - Identificacao de Perigos, Andlise dos Riscos e Medidas de Controlo — Desmancha de Aves

Identificagdo de Perigos, Anélise dos Riscos e Medidas de Controlo IPARMC 001
Rev 00
Desmancha de aves 2024.11.27
83 | o 8
ETAPA @ DESCRIGAO DO PERIGO § gl 3 Causas MEDIDAS PREVENTIVAS o &
w 0 @ °
= S z
Temperatura acima dos  valores
recomendados; Boas préticas de armazenamento
(rotag@o de stocks);
Nao cumprimento do FIFO; s|nls
. ) Controlo e monitorizagao da
G de microrg Falha no cumprimento do plano de temp dos equip s de frio.
patogénicos manutencdo dos equipamentos; Temperatura deve ser igual ou inferior
ad°C.
Contagem de Microrganismos a 30°C Portas da camara deixadas abertas
durante longos periodos; Prot;eder 4 manutencao do 2 23 |z
equipamento
Meio envolvente contaminado. '
Contaminagao por colaboradores (més Formagao aos Manipuladores
praticas de higiene/laboracao
z Proceder a higienizagao correta,
Contaminaggo por residuos de fresenca da mllduos e cumprindo o plano de higienizagao e
detergentes e desinfetantes detaenkisidesinietantes na cmer do codigo de boas préticas de higiene e
Armazenamento o refrigeragao devido a um enxaguamento de fabrico:
em Refrigeracao final com agua corrente ineficiente efou ; 5 ol 5%
Contaminaggo através da agua. A0 inconeia: o )
Agua ndo cumpre com a legislagao em g::olo periddico & qualidade da
vigor
Verificagao do estado de higienizaggo
Perda de filamentos pelos utensilios de antes de armazenar os produtos.
; limpeza. Quebra de tabuleiros e outros
Zehsr::gad?o:?gas poesirg: ev.}ulpamemos utensilios/equipamentos de limpeza. Cumprimento do plano de higienizagao/
’ A Ma manutengao do equipamento; manutengio oy
: Utilizagzo indevida por parte dos
z:ar;gr:sre::x:te;t;:sb;) - = colaboradores de adornos e ma higiene Utilizagao de farda adequada e
= 5 pessoal. completa e cumprimento das boas
praticas de higiene pessoal;
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Identificagéo de Perigos, Anélise dos Riscos e Medidas de Controlo 'PASE%% 801
Desmancha de aves 2024.41.27
88 i| 2l 8 g
ETAPA oz DESCRIGAO DO PERIGO g 2 2 CAUSAS MEDIDAS PREVENTIVAS S gl 3| &
= = F4
Armazenamento de acordo com as instrugdes
Temperatura e humidade acima dos valores | do fabricante;
recomendados pelos fabricantes;
Rotagao de stocks. Boas praticas de - - - -
Crescimento dos microrganismos patogénicos 1 3 | 3 | Naocumprimeni do FIFO armazenamento.
B par nivmls Insceliavels plano de combate a  pragas | Plano de controlo de pragas;
: inexistente/ineficiente;
Contaminacsio por pragasdnssioe. 13]3 Cumprimento do Plano de Higienizago;
Meio envolvente contaminado, devido a . . il
falhas nas Boas Praticas de Higienizagao, Formagao aos colaboradores para o
cumprimento das Boas Praticas de fabrico e
higiene.
Armazenamento
a Temperatura
Ambiente Temperaturas e humidade elevadas no Armazenamento de acordo com as instrucdes
Q Desenvolvimento de composios 16xicos. 3 | i3] g | Amacbom; do fabricante; - - - |-
Temperaturas e presenca de luz natural Boas praticas de armazenamento.
(raios solares) nadequadas.
. Utilizagao indevida por parte dos Utikzacao de farda adequada e completa e
F :—';s’ngcs. sresmulr::rslz::‘so:?l o 1 3 | 3 | colaboradores de adomos e ma higiene cumprimento das boas praticas de higiene - - - -
s g pessoal. pessoal
A = = = =
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Desmancha/
Dessossa/
Corte

patogénicos

came em longos periodos.

possivel.

Identificagdo de Perigos, Anélise dos Riscos e Medidas de Controlo 'PAF?E“C% 801
Desmancha de aves 2024.11.27
83 ] §
ETAPA 9 ﬁ DESCRIGAO DO PERIGO & 2 CAUSAS MEDIDAS PREVENTIVAS 3| 8| 8| &| =
[ 4
N&o cumprimento das Boas Praticas de
Higiene e Fabrico por parte dos Aplicagao das boas praticas de Higiene
colaboradores; na manipula¢do das cames
Temperaturas acima dos valores A zona deve estar climatizada a uma
Contaminagio de microrganismos recomendaveis na zona de . T=12°C e todos os procedimentos
desmanchaldesossa e exposigdo da devem ser realizados no menor tempo

Contagem de Microrganismos a 30°C Contaminag@o cruzada pelo meio Encaminhamento e tratamento
circundante (ar, manipuladores). adequado dos subprodutos resultantes,
evitando-se a sua acumulagdo e
Contaminagao pelos subprodutos assegurado que estes nao constituem
resultantes. um meio de contaminag&o.
Presenca de residuos de Proceder 4 higienizagao correta,
Contaminag&o por residuos de detergentes/desinfetantes nos cumprindo o Plano de Higienizacgo e o
detergentes e desinfetantes. equipamentos/utensilios (bancadas, Cadigo de Boas Praticas de higiene e de
tabuleiros, facas...) devido a um fabrico;
enxaguamento final com &gua corrente B R B
ineficiente e/ou diluigao incorreta.
Contaminagao através da agua.
Agua ndo cumpre com a legislaggo em | Controko periddico & qualidade da agua.
vigor.
Presenga de Ossos e Cartilagens Falha nas boas praticas de manipulagdo | Inspecao visual da came, durante a R R .

{exemplo: triagem ineficaz de ossos e

cartilagens durante a dessosa da came).

manipulagdo
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Identificagdo de Perigos, Anélise dos Riscos e Medidas de Controlo 'PA‘;?E“\",%(?M

Desmancha de aves 2024.11.27
g 8 s 8 el < 3
ETAPA oz DESCRICAO DO PERIGO 5 2 CAUSAS MEDIDAS PREVENTIVAS sl 8| 8| & 2
o =

Contaminacdo de microrganismos

Contaminagao pelo material de
acondicionamento devido a mas praticas

Verificagdo do material de
acondicionamento antes de utilizagao.

AT Boas praticas de higiene e de fabrico
patogénicos de armazenamento /manuseamento; parte sros oolaborafrlxes: Py = . o |l
Contagem de Microrganismos a 30°C Nzo cumprimento das Boas Praticas de ’ e i
Fabrico por parte dos colaboradores; Arltns Higo-Sankivies:
Formacgao aos colaboradores.
Avaliagao do fornecedor.
Material utilizado nao conforme as
Migragéo de composto do material de exigéncias legais dos materiais Declaragao de conformidade por parte

acondicionamento /embalamento para o
produto;

destinados a entrar em contacto com
géneros alimenticios.

do fornecedor, de materiais proprios
para entrar em contacto com os géneros
alimenticios.

Perigos de poeiras e outros detritos.

Perigos resultantes dos colaboradores
(adomos, unhas, cabelos)

Incumprimento das Boas Praticas de
Higiene.
Utilizagao indevida por parte dos
colaboradores de adornos e ma higiene
pessoal.

Cumprimento do Plano de Higienizagao
| Manutengzo.

Utilizagao de farda adequada e
completa e cumprimento das boas
praticas de fabrico;
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Aga ndo cumpre com a legislagdio em viger

Identificagdo de Perigos, Analise dos Riscos e Medidas de Controlo 'PA‘;REM%SM
Vv
Desmancha de aves 2024.11.27
a8 8l = 8 - 3
ETAPA 2 5 DESCRICAO DO PERIGO § ] g CAUSAS MEDIDAS PREVENTIVAS <} 8 a g
o L2 z
Temperatura acima dos valores
recomendados;
Boas praticas de armazenamento (rotacdo
Nao cumprimento do FIFO; de stocks);
S N |1
Falha no cumprimento do plano de Controlo @ monitorizagao da temperatura
= tode manutengao dos equipamentes; dos equi de frio. T
= ¥ deve ser igual ou inferior a 4°C.
Portas da cimara deixadas abertas durante
longos periodos; Proceder & manutencao do equipamento z = z
A’"‘“‘?"",‘?‘L“’ de Meio en e contaminado. Con cio Formacao aos Manipufadores
Produto Final g por colaboradores (mas praticas de
higenelaboragao
C ¢30 por residuos de deterg e Presenca de residucs de Proceder 4 higienizagao cometa, cumprindo
desinfetantes. detergentes/desinfetantes na cdmara de o plano de higienizagao e cédigo de boas
frigeraco devido a um final | praticas de higiene e de fabrico; . . .
com agua comente ineficiente elou diluicao
Contaminagao através da dgua. incometa.
Controlo peribdico & qualidade da agua.

Presenca de fragmentos de equipamentos de
limpeza (cerdas, poeiras...).

Perigos resultantes dos colaboradores
(adomos, unhas, cabelos)

Perda de filamentos pelos utensilios de
Empeza. Quebra de tabuleiros e outros
ulensBos/equipamentos de impeza.
Ma manutengo do equipamento;

Utilizagao indevida por parte dos
colaboradores de adomos e ma higiene
pessoal.

Verificagdo do estado de higienizagao antes
de armazenar 0s produtes.

Cumprimento do piano de higienizacdo!
manutengao

Utilizagao de farda adequada e completa e
cumprimento das boas praticas de higene
pessoal;
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Identificagio de Perigos, Anélise dos Riscos e Medidas de Controlo 'PASE"\/‘I% 801
Desmancha de aves 2024.11.27
o8 ;
ETAPA o= DESCRIGAO DO PERIGO g 5; g CAUsAS MEDIDAS PREVENTIVAS o gl 3 &
(=%
Contaminagao pelo material de Verificagao do material de
acondicionamento devido a mas praticas | acondicionamento antes de utilizacdo.
B Contanipa@o por microrganismos 11al3 de armazenamento /manuseamento; O N 2 o
patogénicos Nao cumprimento das Boas Praticas de | parte dos colaboradores;
Fabrico por parte dos colaboradores:
Q |_ I O I _ _ T [y |95
Incumprimento das Boas Praticas de Cumprimento do Plano de Higienizagao
Perigos de poeiras € outros detritos. 113]3 Hgn: 1 andencho.
F = iy . “ - w |a
; Utilizagzo indevida por parte dos Utilizaggo de farda adequada e
(S:mri?g:tzbdeo‘:sdawadm 1133 colaboradores de adornos e mé higiene | completa e cumprimento das boas
¢ g pessoal. praticas de fabrico;
A = : N oy
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Identificago de Perigos, Anélise dos Riscos e Medidas de Controlo 'PA'?E"C%gm
Desmancha de aves 2024.11.27
g 8 < 8 Q
ETAPA o DESCRICAO DO PERIGO g & g CAUSAS MEDIDAS PREVENTIVAS sl 8| 8| & g
(=% =z
Inspecao e controlo visual durante o
) Processo;
Temperaturas inadequadas; Transporte em camaras refrigeradas;
Desenvolvimento de microrganismos , i Controlo e registo da temperatura de
B patogénicos acima dos valores aconsehdveis 12 | |13 :?a?mn:m 1le toas prificss da higisne o transporte; - - - & | &
nos géneros aimenticios sporie; ln_\plet_nenva;ao e verificacdo do plano de
Avarna da cAmara de refrigeracio. ’;g:;g?&s colsboradoras:

Manutengao da cAmara de refrigeracao.

Expedicao/Distribuicio Q . . . . . - - - - -
Refrigerada




