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Resumo

O presente documento faz uma cuidada descricdo das atividades que foram
desenvolvidas durante o estagio curricular, integrado no Mestrado em Engenharia
Alimentar, que teve lugar na empresa Intermealhada-Supermercados, Lda., durante os
meses de janeiro a julho.

Esta etapa, crucial para o processo de desenvolvimento e aprendizagem, teve
como principal objetivo, além da insercdo na vida profissional, o contacto com
profissionais experientes na area da seguranca alimentar.

As tarefas realizadas aumentaram de complexidade com o tempo e tendo em conta
as necessidades da empresa, comecando pela introducéo aos guias de boas praticas de
cada sec¢do, 0 que permite um enquadramento geral das obrigacGes afetas a cada uma
delas bem como o papel do responsavel de seguranca e qualidade alimentar para com as
mesmas. Desenvolveram-se também tarefas inerentes ao sistema de seguranca alimentar
e HACCP, como por exemplo o tratamento das inconformidades e preparacdo das
auditorias internas que constituiram a fase mais longa e desafiante do estagio. As tarefas
desenvolvidas na fase final do estagio, fase em que a direcdo da empresa me qualificou
como principal responsével por uma seccédo essencial ao funcionamento diario da loja, o
ficheiro, permitiu-me ter uma visdo mais ampla e completa dos processos inerentes a

atividade de toda a loja.

Palavras-chave: Sistemas de seguranca alimentar, HACCP, Auditorias



Abstract

This document makes a careful description of the activities that were developed during
the curricular internship, integrated in the Master’s Degree in Food Engineering, which

took place at the company Intermealhada-Supermercados, Lda., from January to July.

This stage, crucial for the development and learning process, had its main objective, in
addition to entering professional life, the contact with experienced professionals in the
area of food safety.

The tasks performed increased in complexity over time and considering the company's
needs, starting with the introduction of the best practice guides for each section, which
allows a general framework of the obligations assigned to each one of them, as well as
the role of the person responsible for food safety and quality for them. Tasks inherent to
the food safety system and HACCP, such as the handling of non-conformities and
preparation of internal audits were also developed, which constituted the longest and most
challenging phase of the internship. The tasks developed in the final stage of the
internship, stage in which the company's management qualified me as the main
responsible for an essential section of the daily operation of the store called ficheiro,
allowed me to have a broader and more complete view of the processes inherent to the
activity of the entire store.

Keywords: Food safety systems, HACCP, Audits
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Introducao

A seguranca alimentar € um fator crucial para todas as entidades que se encontrem
envolvidas na producdo de alimentos. Incidentes como a gripe das aves, a doenca das
vacas loucas (encefalopatia espongiforme bovina), a gripe suina, entre outros incidentes
de origem alimentar foram alvo de uma elevada cobertura mediatica pelos meios de
comunicagdo social, questionando a seguranca dos métodos de producdo aos quais 0s
alimentos que circulam no mercado estdo sujeitos. Como consequéncia destes relatos o
consumidor tornou-se mais alerta relativamente a seguranca dos alimentos que consome

focando a sua aten¢do em alimentos cuja seguranca seja garantida (Beulens et al., 2005).

Como consequéncia o setor alimentar necessitou de reforcar a relacdo de confianca com
0s consumidores, num momento em que estes almejavam, ndo sO por garantias de
seguranca, mas também por garantias de que, em caso de acidente, as empresas tomarao
as medidas necessérias para protegé-los e atuardo de forma transparente (Motarjemi &
Lelieveld, 2014).

Importa referir que a base da seguranca alimentar séo os alimentos seguros e num mundo
onde a cadeia de abastecimento alimentar se tornou mais complexa, qualquer incidente
em termos de seguranca alimentar pode ter efeitos negativos globais sobre a saude
publica, o comércio e a economia (NacGes Unidas, 2019). Alimentos improprios para
consumo sao rejeitados comercialmente, gerando perdas econdmicas e desperdicio
alimentar (World Health Organization, 2021).

A solucéo passou pela criagdo de sistemas de gestdo de seguranca alimentar que consigam
responder a crescente preocupacao e exigéncias dos consumidores. Estes sistemas, devem
ser capazes de controlar o processo produtivo com base em principios e conceitos

preventivos, aplicaveis a toda a cadeia alimentar.

Sdo varias as normas e referenciais a disposi¢ao das empresas para integrar o sistema de
gestdo de seguranca alimentar, entre eles a norma portuguesa e europeia NP EN ISO
22000:2005, a norma internacional ISO 9001:2008, a norma BRC (British Retail
Consortium), o referencial IFS (International Food Standard) e o Sistema de Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controlo HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point).



1. HACCP

O HACCP foi desenvolvido na década de 60 pela Agéncia Espacial Norte Americana
NASA (National Aeronautics and Space Administration) com o objetivo de preservar a
seguranca dos alimentos que os astronautas careciam para completar uma misséo
espacial, evitando desta forma doencas ou intoxicagdes alimentares. Anos mais tarde, em
1985, o sistema é padronizado e aplicado na industria alimentar americana (Monteiro,
2017) e s6 em 1993 ¢é que a Comissdo do Codex Alimentarius (CAC) publica o codigo
HACCP de forma a padronizar as medidas de controlo de seguranca alimentar a nivel
internacional (Baptista, 2007).

Para um preciso entendimento do sistema de HACCP, devem ser esclarecidos

determinados conceitos como:

Seguranca alimentar: Conjunto de medidas aplicadas de forma a garantir que os alimentos

nédo causem danos ao consumidor, quando preparados e/ou consumidos de acordo com o

seu uso destinado (World Health Organization, 2009).

Perigo: Um agente bioldgico, quimico ou fisico presente nos alimentos ou uma condicao
dos mesmos com potencialidades para provocar um efeito nocivo para a salde
(Parlamento Europeu e do Conselho, 2019).

Probabilidade de ocorréncia: Grau de certeza do acontecimento de determinado evento
(Baptista, 2007).

Risco: E a gravidade e a probabilidade de um dano resultante da exposi¢do a um perigo
(World Health Organization, 2009).

Avaliacdo de riscos: Processo que envolve a identificacdo e caracterizacao do perigo, bem

como a avaliacdo da exposicdo e caracterizacdo do risco (Parlamento Europeu e do
Conselho, 2019).

Severidade: Gravidade ou impacto de um perigo na salude do consumidor (Baptista,
2007).

O sistema HACCP tem por base a identificagdo de perigos relacionados com a seguranca
alimentar, a probabilidade destes ocorrerem ao longo da cadeia de producdo, a avaliagéo
do risco associado a esses perigos e, para 0s perigos considerados significativos, a criagdo

de processos de controlo de forma a garantir a sua seguranca (Baptista, 2007).



Para a eficaz implementagéo do sistema de HACCP necessitam ser ponderados sete

principios que passo a enunciar:

1. Andlise de perigos

Identificacdo de quaisquer perigos associados ao processo de producdo, qual a sua
probabilidade de ocorréncia e a severidade dos perigos reconhecidos e definir eventuais
medidas preventivas para controlar 0s mesmaos.

2. Pontos criticos de controlo (PCC)

Reconhecimento de quais 0s procedimentos, operacdes ou etapas aos quais devem ser
aplicadas medidas que permitam prevenir, eliminar ou reduzir para niveis aceitaveis 0s

perigos identificados.

3. Definicdo de limites criticos

Estabelecimento de valores ou critérios associados a cada PCC, que definem a aceitacao
ou n&o do processo.

4. Sistema de monitorizacdo

Desenvolvimento de um sistema que identifique se os PCCs se encontram dentro dos

limites aceitaveis ou nao.

5. Ac0es corretivas

Definicdo do conjunto de medidas a aplicar quando o sistema de monitorizacao identifica

que um determinado PCC ultrapassou os limites definidos como aceitaveis.

6. Procedimentos de verificacdo

Criacédo de avaliagdes que permitam confirmar o cumprimento do plano de HACCP bem

como a sua eficacia.

7. Documentacao e registo

Elaboracdo do documentos e registos referentes a estes principios e a sua aplicagdo
(Baptista, 2007).



Em Portugal, o sistema de HACCP é transposto para a ordem juridica nacional através do
Decreto-Lei n° 67/98 que mais tarde veio a ser revogado pelos Regulamentos (CE) n°
852/2004 e n° 853/2004, de 29 de abril pelo facto de o anterior ser considerado de dificil
aplicacdo, uma vez que os problemas com a higiene e a seguranca se mantinham
(Monteiro, 2017). O Decreto-Lei n° 113/2006 impOe a obrigacdo de aplicacdo dos
Regulamentos (CE) n° 852/2004 e n° 853/2004 e nomeia a ASAE (Autoridade de
Seguranca Alimentar e Economica) como entidade fiscalizadora do cumprimento dos

mesmaos.

Nos estabelecimentos de retalho alimentar a seguranca alimentar reveste-se de uma
importancia adicional visto que esta pode ser a ultima oportunidade de controlar ou
eliminar os perigos que podem contaminar os alimentos e causar doengas transmitidas

por alimentos (McSwane et al., 2003).

2. Apresentacdo da empresa

Em Portugal existem mais de 18 000 empresas de comércio a retalho de produtos
alimentares, bebidas e tabaco, que no total empregam mais de 37 000 pessoas (INE,
2020). Dentro deste grupo de empresas encontra-se 0 supermercado Intermarché da

Mealhada, local onde foi desenvolvido o estagio.

O Intermealhada-Supermercados, Lda., € uma das 240 lojas Intermarché pertencente ao
grupo Os Mosqueteiros que atua em Portugal ha cerca de 30 anos (Mosqueteiros, 2021).
O grupo os Mosqueteiros € um grupo de distribuicdo multi-insignia e atua com um
posicionamento Unico, visto que a sua gestdo € feita pelo conjunto dos proprietarios de
cada uma das lojas em cada um dos paises em que se encontra (Mosqueteiros, n.d.).

O Intermealhada-Supermercados, Lda., localiza-se na cidade da Mealhada e ¢€
administrado pelo Dr. Martinho Lopes que é também gestor de outras duas lojas
Intermarché, o Intercondeixa e o Intertaveiro, cada uma delas localizada em Condeixa e
em Taveiro respetivamente. O estabelecimento da Mealhada conta com um espago de
cerca de 2000 metros quadrados, presta servico no setor do retalho alimentar e
comercializa produtos alimentar frescos, secos, congelados, ultracongelados e
refrigerados, além dos produtos da categoria alimentar, comercializa também pecas de

vestuario, calgado, artigos de jardinagem, produtos de higiene e cosmética, entre outros.



2.1 Tarefas desenvolvidas

O foco principal do estagio incidiu sob o sistema de gestdo de seguranca alimentar e o
sistema de HACCP implementados na empresa, onde foram desenvolvidas tarefas
relacionadas com o preenchimento dos registos associados a estes sistemas e 0

acompanhamento de auditorias.

Na reta final do estigio foi-me dado o privilégio de ser nomeada como principal
responsavel pela gestdo de uma das seccOes do estabelecimento, a seccao do ficheiro. No

ficheiro sdo desenvolvidas tarefas assentes em trés aspetos essenciais, sendo eles:

1. Base de dados: manutencéo de toda a informacéo relativa aos artigos comercializados
no estabelecimento;

2. Encomendas: pedido de artigos tendo em conta as necessidades da loja;

3. Estatistica: Criacdo de folhas de calculo com dados estatisticos que auxiliam a gestdo

da loja.



3. Guias de boas praticas

O grupo Os Mosqueteiros adotou a protecdo da salde dos consumidores como sua
principal prioridade e, sendo a segurancga alimentar o alicerce da sua atividade comercial
(ITMPA & DDS, 2014b), o grupo desenvolveu em conjunto com a Direcdo de
Desenvolvimento Sustentavel (DDS) os guias de boas préaticas, com o intuito de reunir
toda a informacéo relativa as boas praticas de higiene e qualidade que se pretende que
sejam implementadas em todas as lojas Intermarché. O estudo destes documentos é
essencial para um total enquadramento das metodologias que sdo aplicadas a nivel da
qualidade e da seguranca alimentar no estabelecimento.

Estes guias foram concebidos apenas para as sec¢Oes tradicionais, ou seja, aquelas que
manuseiam maioritariamente produtos frescos, como é o exemplo da peixaria, talho,
frutaria, charcutaria, take-away, padaria e a cafetaria/bar, pois 0 manuseamento destes
apresenta um maior risco de contaminacdo ou desenvolvimento microbiologico
indesejado (ITMPA & DDS, 2014c) e, portanto, o grupo considera essencial a existéncia
de um documento de apoio que reuna toda a informacdo necessaria relativa a aplicacao
das boas praticas de higiene, que seja intuitivo e de facil compreensdo, para que 0s

funcionarios possam consultar sempre que surjam davidas neste ambito.

Apos o estudo destes documentos, e respetiva comparagao com as praticas exercidas no
momento, foi possivel identificar ligeiras irregularidades relativas ao preenchimento dos
registos de rastreabilidade, razdo pela qual me foi atribuida a tarefa de corrigir as
irregularidades identificadas e aplicar medidas que possam prevenir a ocorréncia das

mesmas no futuro.

3.1 Definicéo de rastreabilidade e seus objetivos

Podemos definir rastreabilidade como a capacidade de seguir 0 movimento de um
alimento através das etapas especificadas de producdo, processamento e distribuicdo
(FAO and WHO, 2019).

As empresas do setor alimentar, que se dedicam a uma atividade relacionada com
qualquer uma das fases de producgdo, transformacdo e distribuicdo de géneros
alimenticios, sdo abrangidas pelo regulamento (CE) n°178/2002 que define as obrigacdes
gerais do comércio destes artigos. Aqui nasce a obrigacgéo de rastreabilidade dos produtos
ao longo da cadeia alimentar e a obrigacdo de retirada dos produtos suscetiveis de

apresentarem um risco para a saude publica. Acrescenta-se ainda que os operadores das
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empresas do setor alimentar devem estar em condigdes de identificar o fornecedor de um
género alimenticio e devem dispor de sistemas e procedimentos para identificar outros

operadores a quem tenham sido fornecidos os seus produtos.

Os documentos internos estdo em consonancia com a legislacéo referida anteriormente e
referem que a rastreabilidade tem como principais objetivos proceder a retirada de
produtos devidamente identificados para assegurar a seguranca dos consumidores, evitar
intervencdes indteis em caso de problemas de seguranca dos generos alimenticios e

garantir a fiabilidade e veracidade das informacdes fornecidas aos clientes (DDS, 2020).

De forma a aplicar as medidas impostas pelo regulamento referido anteriormente, o ponto

de venda assegura a realizacéo dos seguintes procedimentos de rastreabilidade:

1. ldentificacdo dos seus fornecedores e clientes profissionais;

2. Dominio dos procedimentos de retiradas de venda e recolhas de produtos;

3. Garantia da rastreabilidade dos produtos rececionados e existentes no
estabelecimento;

4. Garantia da rastreabilidade dos produtos fabricados;

5. Garantia da rastreabilidade e o controlo dos registos efetuados (DDS, 2020).

Para efetuar a identificacdo dos fornecedores e clientes profissionais, a DDS desenvolveu
documentos que o animador de QSA, ou seja, 0 responsavel pelo desenvolvimento das
tarefas afetas a manutencdo da qualidade e seguranca alimentar do estabelecimento, deve
preencher para guardar as informacoes revelantes acerca dos mesmos. A titulo ilustrativo,

no Anexo 1, encontra-se um exemplar em branco de uma destas fichas.

O dominio dos procedimentos de retiradas de venda e recolhas de produto é conseguido
apos o estudo das instrucdes de trabalho referentes a esta prética, juntamente com a
experiéncia adquirida ao longo do tempo com o exercicio da fungdo, tema que abordo
mais profundamente no paragrafo seguinte. Relativamente aos ultimos trés pontos, estes
sdo assegurados através do preenchimento dos cadernos de rastreabilidade de cada

seccao, que abordarei em maior detalhe mais tarde.

3.2 Retiradas de venda, bloqueios e recolhas de produto
Uma retirada de venda corresponde a suspenséo de comercializagdo de um ou varios lotes
de produto que apresentam uma nao conformidade, resultando desta forma, e aplicando

as regras definidas no Regulamento (CE) n°178/2002, na proibicéo da sua venda. Nestas



situacBes deve-se proceder a retirada definitiva dos produtos das prateleiras onde se
encontram em exposicao para venda (também designados como lineares) e de armazém,
guardar em local isolado e identificado e por fim proceder ao seu tratamento (eliminacgéo

com lixivia ou tratamento como subproduto).

Uma recolha de produto é uma operacdo de retirada de venda acompanhada de uma
informacdo transmitida diretamente aos consumidores, alertando para que ndo o
consumam ou utilizem. Este alerta deve ser afixado em locais estratégicos (lineares,
entrada e saida de loja e caixas de saida por exemplo.) de forma a conseguir atingir o
maximo de clientes possiveis. Nestes casos impfe-se uma maior preocupacao pois a

salide e seguranca do consumidor podem estar em risco.

Um bloqueio é uma retirada temporaria de um produto de comercializagdo, acontece
quando se esta a aguardar informag6es complementares de modo a garantir a salubridade
do produto, neste caso o tratamento inicia-se com a retirada dos produtos do linear e
armazeém, guardar em local isolado e identificado e aguardar informacdo adicional, que
podera ser a recolocacdo a venda do produto, a retirada definitiva de venda ou a recolha
do produto.

O procedimento inerente ao tratamento destes casos efetua-se em seis passos essenciais,

sendo eles os seguintes:

1. Consultar a plataforma online interna e imprimir as mensagens de retiradas de

venda, bloqueios ou recolhas de produto.

As mensagens de alerta sdo difundidas pela DDS através da publicacdo das mesmas na
plataforma interna (intranet) e atraves de email. As mensagens devem ser impressas e,
posteriormente, lidas com atencéo pois as instru¢des que nela constam variam consoante
0 tipo de situacdo. No caso de se tratar de uma recolha de produto deve também ser

Impresso o cartaz para afixar no estabelecimento.

2. Informar os colaboradores

A mensagem de alerta recebida deve ser transmitida aos colaboradores da sec¢éo cujo
produto pertence. No caso do ponto de venda (PDV) fornecer produtos a outros
operadores economicos (restaurantes, bares, entre outros.) deve, com a maior brevidade

possivel, transmitir a mensagem a estes.



3. Identificar e retirar os produtos incriminados

O produto deve ser retirado dos lineares, cdmaras, armazéns e devem também ser
controlados os produtos recebidos nesse dia e no dia seguinte, de modo a garantir que ndo

é recebido o produto em questéo.

4. Isolar, identificar, tratar e registar os produtos

Os produtos alvo da mensagem alerta devem estar isolados dos restantes produtos e
devidamente identificados como produtos ndo conformes através da utilizacao de cartaz
que identifica os produtos ndo-conformes ou com fita cola adesiva com a inscrigdo
“Produtos nao-conformes”. O tratamento a dar ao produto vai depender das indicagoes
transmitidas na mensagem, no caso de se tratar de um produto fresco este deve ser
destruido no PDV e encaminhado para os residuos sélidos urbanos, se for um produto de
origem animal este deve ser encaminhado para o prestador de servico de recolha de
subprodutos de origem animal e caso seja um produto seco ou de mercadoria geral (MG)

este deve ser devolvido a base que se tornam os responsaveis pelo seu correto tratamento.

5. Preenchimento da guia de ndo conformidade na aplicacdo informaética

O preenchimento de uma guia de ndo conformidade (GNC) sé se d& no caso de ser uma
retirada de venda ou recolha de produto, as instrucdes de preenchimento estdo descritas
na mensagem recebida, s6 ap0s a aceitacdo da GNC é que os produtos podem ser
encaminhados para a base. No caso de se tratar de um produto que ndo necessita de ser
encaminhado para a base, aquando do preenchimento da GNC deve ser indicado nos
comentarios que o produto ja foi destruido. Se for um caso em que a loja ndo tem o
produto incriminado a GNC deve ser preenchida com o campo da quantidade a zero, a
indicacdo a zero € imprescindivel em caso de controlo das entidades oficiais, pois sem
esta indicacdo ndo existe provas de que foi verificada a existéncia produto no ponto de

venda podendo 0 mesmo vir a ser sancionado.

6. Arquivo das mensagens alerta

Todos os documentos (mensagem alerta, GNC, guia de subprodutos e cartaz de recolha
do produto) que comprovam o tratamento das retiradas de venda, blogueios ou recolhas

de produto devem ser arquivados pelo periodo minimo de dois anos.



As retiradas de venda, blogueios e recolhas de produto sdo acontecimentos recorrentes
durante o funcionamento do supermercado, para garantir a aplicagdo deste procedimento,
desde a rececdo da mensagem alerta até a verificacdo da execucgdo de todo o processo, a

direcao deve nomear um colaborador formado bem como o seu substituto (DDS, 2019b).

3.3 Cadernos de rastreabilidade

O caderno de rastreabilidade é o suporte em papel que da resposta a exigéncia de
realizacdo de registos de controlo prevista na legislacdo e incorpora e complementa os
procedimentos definidos no manual de HACCP (ITMPA & DDS, 2014a). Os cadernos
sdo entregues todos 0s meses a todas as sec¢Oes tradicionais, cada um deles deve ser
identificado com a seccdo a qual pertence, com 0s nomes e apelidos dos colaboradores
que serdo 0s responsaveis pelo seu preenchimento bem como o0 més e 0 ano ao qual

corresponde o preenchimento.

Os controlos a efetuar incidem sobre cinco pontos, a rececdo de mercadorias, as
temperaturas (cadeia de frio), as temperaturas (quentes), os produtos ndo conformes e a
limpeza e desinfecdo. Como é possivel ver na Figura 1, cada um destes pontos tem uma
pagina explicativa ilustrada, que identifica com clareza os principais pontos de controlo
a efetuar e 0 modo de realizacdo dos mesmos, bem como uma pagina com tabelas para

registar as informagdes recolhidas.

No final de cada més o caderno é entregue ao colaborador responsavel pelo tratamento
dos mesmos, que ira rever as informacBes nele registadas e, caso ndo se verifique
nenhuma anomalia, ird valida-lo e arquivar durante dois anos e disponibiliza-lo as

autoridades competentes para controlo oficial sempre que necessario.
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Figura 1: Paginas do caderno de rastreabilidade do
Intermarché
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3.4 Fichas técnicas de producéo

As fichas técnicas dos pratos confecionados na cozinha, na peixaria, no talho e no take-
away do estabelecimento ndo se encontravam atualizadas e como tal, procedeu-se a sua
atualizag&o, no total foram elaboradas 49 fichas técnicas, 30 direcionadas para a cozinha,
14 para a peixaria, duas para complementar as ja existentes no talho e trés para as sandes
elaboradas no take-away. E essencial que estes documentos se encontrem 0 mais
atualizados possivel pois sdo uma importante ferramenta de gestdo que tem por objetivo
uniformizar os produtos fabricados e permitir que todos os colaboradores da secc¢ao, ou
de outras, conhecam os ingredientes que compdem o produto. Cada ficha técnica deve
conter o nome do produto, nome e quantidade de cada ingrediente ou matéria-prima
utilizada, a lista de alergénios e as instrucdes de trabalho de modo a evitar contaminacdes
cruzadas. Deve-se proceder a sua atualizacdo sempre que se dé a alteracdo da receita. No
Anexo 2 encontra-se um exemplar das fichas técnicas de producéo elaboradas.

3.5 Fichas de rastreabilidade de producéo

Para assegurar a rastreabilidade destes produtos € necessario que as fichas de
rastreabilidade de producéo relacionem o produto acabado com a matéria-prima utilizada
na sua confecdo, para tal na ficha devem constar informacdes relativas ao produto
fabricado, como a sua designacéo, a data de fabrico, a quantidade e a sua data limite de
consumo, e informacdes relativas as matérias primas utilizadas como, a sua designacao,
o nome do fornecedor associado a cada matéria prima, a data limite de consumo, o nimero
de lote e a quantidade utilizada. Estas informacdes irdo facilitar o rastreamento dos
constituintes do produto quando necessario atuar sobre a 6tica da seguranca e qualidade
alimentar. No total foram elaboradas 49 fichas de rastreabilidade de producdo em
conjunto com as 49 fichas técnicas anteriormente referidas. No Anexo 3 encontra-se um

exemplar das fichas de rastreabilidade de producéo elaboradas.

Para definir a data limite de consumo dos produtos fabricados no estabelecimento a
direcdo de qualidade e desenvolvimento sustentavel do grupo elaborou uma tabela geral
de datas de limites de consumo preconizadas que serve de guia para preenchimento das
fichas de rastreabilidade de producéo, esta tabela, cujo excerto apresento na Figura 2, foi
gerada através do estudo empirico das analises microbiologicas elaboradas pelas

franquias integrantes do grupo os Mosqueteiros.
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,ntERmaRCﬂl:’ TABELA GERAL DATAS DE DURABILIDADE DE VIDA PRODUTOS PRECONIZADAS 2021 Emissor: [TMP DODS F
N — Versdo: 12-05-202

Pré-embalado Loja Pré-embalado Loja
Vitrina tradicional
i ( Pelicula simples) [ vécuo)
oLV oLc! DLC? Condigdes de conservagio e utilizagéo a indicar na
FAMILIA DE PRODUTOS (Data limite de Venda) (Data limite de Consumo) (Data limite de Consumao) etiqueta balanga
Preconizada Preconizada Preconizada
colocacao vitrina
PADARIA | PASTELARIA
Paes

Paes brancos (bagueles e pao) D D ngo aplicave! Conservar em local fresco e seco
P3 i a is, pa i lte, pa

es especiais (pao com cereas, pao rustico com malts, pao D+1 D+1 néo aplicave! Conservar em local fresco & seco
[com azeitona
P30 descongelado ( sem cozedura) para descongelar (excetol D7+ 10 o D7+ 10 néo aplicdve! Conservar em local fresco & seco
sem gliten) ou indicaggo fornecsdor ou indicagao fornecedor

Dogaria / pastelaria
Todos, exceto os abaixo D+2 D+2 néo aplicéve! Conservar em local fresco e seco
Folhados 24 horas D+2 néo aplicéve! Conservar em local fresco e seco
Tarte flan D+3 D+3 néo aplicdve! Conservar em local fresco & seco
Pastelaria sazonal: bolos-reis D+2 D+4 n&o aplicdve! Conservar em local fresco & seco
Brioches D+2 D+2 néo aplicave! Conservar em local fresco e seco
Eclaires D+2 D+2 néo aplicave! Conservar em ambiente refrigerado
Bolo chocolate D+3 D+3 néo aplicével! Conservar em ambiente refrigerado
Doces de colher, D+3 D+3 néo aplicével Conservar em ambiente refrigerado
Bolos inteiros descongelados (brigadeiro, bolo bolacha, bolo D+4 D+4 " Verificar condigbes de conservagdo indicadas pelo
. - P néo aplicéve! N . -
ananas, bolo noz, donuts, etc) ou indicagao fomecedor ou indicagao fornecedor fabicante apés descongelacio
i + + ) )

Semifrios (Descongelados) exceto sabor morango ou outros D_ 6 -, I? 6 néo aplicave! Conservar em ambiente refrigerado
frutos ou indicagdo fomecedor ou indicagao fornecedor
Ovos 7 dias antes do fim da DDM n&o aplicavel néo aplicave! néo apiicével

Notas Finais para todos os produtos:
® A DLC do produto embalado deve ser sempre anterior 2 data limite de consumo (DLC) ou data de durabilidade minima (DDM) da matéria-prima utilizada

* Obrigatério plane de andlise para validagdo de DLC
2 sem Preconizagdo : N3o existe histérico de andlises no Grupo para propor data. Validag3o da DLC a realizar pelo Ponto de venda.
P A DLC deve ser indicada com a mengdo «Consumir até: XX-XX-Xn

» Em caso de existir uma temperatura de conservagio inferior, definida pelo fabricante dos produtos, a mesma deverd ser utilizada.
Para informag@es adicionais consultar es Procedimentos com os pré Requisitos do HACCP relativos as andlises microbiologicas e solicitar aconselhamento junto do vosse auditor AQUALEHA

A

Figura 2: Excerto da tabela geral das datas de durabilidade de vida dos produtos
preconizadas

0 Reemblamento dos produtos com prolongamento da DLC / DDM inicial € estritamente
proibido

3.6 Gestao de produtos ndo conformes

Tendo por base o Decreto-Lei 28/84 de 20 de janeiro, podemos definir produtos néo
conformes, como aqueles “que apresentam falta de requisitos”, aqueles “...que, ndo
sendo anormais, revelem uma natureza, composicao, qualidade ou proveniéncia que nao
correspondam a designacdo ou atributos com que sdo comercializados...”, aqueles
“...cujo processo de obtencdo, preparagdo, confecdo, fabrico, acondicionamento,
conservacao, transporte ou armazenagem nao tenha obedecido as respetivas imposicoes
legais... ” ou aqueles “em relacao aos quais ndo tenham sido cumpridas as regras fixadas
na lei ou em regulamentos especiais, nomeadamente para a salvaguarda do asseio e

higiene.

Internamente sdo considerados produtos ndo conformes aqueles que (1) apresentem
irregularidades na rotulagem, (2) revelem temperatura ndo conforme ou (3) evidenciem
alteracdes organoléticas e aspeto ndo conforme. Sdo exemplo de irregularidades na
rotulagem os rétulos ilegiveis ou incompletos (auséncia de mengdes obrigatdrias) e as
DLC ou DDM ultrapassadas. As temperaturas sdo classificadas como inconformes

quando se registam, durante a armazenagem ou a exposi¢do, temperaturas acima dos 4°C
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em produtos refrigerados e temperaturas abaixo dos 65°C dos produtos mantidos a quente.
Relativamente a alteracdes organoléticas e aspeto ndo conforme temos como exemplo as
alteracdes de cor, do odor, da textura (perda e ganho de humidade), as queimaduras pelo
frio, as embalagens danificadas ou com indicios de fugas (furos no caso de produtos
embalados a vécuo)(DDS, 2021a). Na Figura 3 vemos um exemplo de produtos
inconformes para venda devido ao facto de as suas embalagens se encontrarem

danificadas.

Figura 3 Produtos ndo conformes para venda com embalagem danificada
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A Figura 4 mostra os passos a seguir no momento da identificacdo de um produto néo

conforme e deve ser realizado pelos operadores nas respetivas secgdes, com o objetivo de

salvaguardar a seguranca dos consumidores e de forma a minimizar o risco de coima.

Tratamento como subproduto no caso de
produtos de origem animal ou como -
residuo sdlido urbano nos restantes

Identificar os produtos retirados, como
«Produtos N&o conformes= até aguardar uma
tomada de decisio de modo a serem
facilmente reconheciveis dos outros.

|dentificar

Manter os produtos ndo conformes separados
dos restantes géneros alimenticios.

Isalar

TS Comunicar & hierarguia direta ou ao
- fornecedor. Efetuar analise da causa do
Analisar as ~ 7~ produto ndo conforme de modo a aplicar aces
Causas corretivas.

Devolver ao

Eliminar
fornecedor

Registar os produtos néo conformes, causas e
—— o destino do produto no caderno de
rastreabilidade.

Resultando da anélise das causas da
» eXisténcia do produto ndo conforme, devem ser
tomadas agdes corretivas adequadas

Aplicar agdes

caorretivas

Figura 4: Passos a seguir para o tratamento de produtos ndo conformes
(adaptado de: PROCEDIMENTOS RASTREABILIDADE. GESTAO NAO CONFORMES).
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3.7 Reclamacbes de clientes

Os clientes que frequentam o estabelecimento e necessitam, por qualquer razao, efetuar
uma reclamacgdo por escrito podem fazé-lo de duas formas, através do Livro de
Reclamac6es ou através do preenchimento da Ficha Contacto Reflexo Qualidade.

3.7.1 Livro de Reclamacoes

A legislacdo nacional impde, através do Decreto-Lei n® 74/2017 de 21 de junho, a
existéncia de livro de reclamacdes a todos os operadores de bens e servi¢os com vista a
reforcar os procedimentos de defesa dos direitos dos consumidores. Para além do formato
fisico de um livro de reclamacdes a legislacdo institui a obrigatoriedade de existéncia e

disponibilizagdo do livro de reclamacdes em formato eletrénico.

Durante a permanéncia na empresa surgiu a necessidade de dar resposta a duas
reclamacdes de clientes efetuadas no livro de reclamagdes, as quais apresento no Anexo
4 e 5, com a devida ocultacdo de informagdes confidenciais. Para conseguir executar a
tarefa com sucesso foi necessario consultar a legislacdo em vigor aplicavel a cada
reclamacdo, para apurar a resposta mais adequada a cada uma delas e consultar a instrucao

interna que define o procedimento a seguir no tratamento deste género de reclamacdes.

A necessidade de leitura do documento interno prende-se essencialmente com a
necessidade de colmatar a falta de conhecimento existente no que respeita aos
procedimentos e exigéncias legais inerentes ao tratamento deste tipo de reclamacdes. As
informacdes mais relevantes que coletadas desta leitura e que permitiram concluir as

tarefas foram as seguintes:

e Agquando da formulagéo da reclamacéo o estabelecimento encontra-se obrigado a
prover toda a informacdo necessaria ao preenchimento da folha de reclamacao e,
nos casos em que o consumidor seja portador de uma incapacidade fisica ou
possua analfabetismo, um funcionario deve, a pedido do cliente, proceder ao
preenchimento da folha de reclamacdo nos termos descritos oralmente por este.

¢ No dia seguinte aquele em que foi elaborada a reclamacéo inicia a contagem dos
15 dias Uteis dos quais o estabelecimento dispGe para enviar o original da folha
do livro de reclamacdes a entidade reguladora, sendo esta a Autoridade para a
Seguranca Alimentar e Economica (ASAE) no caso da reclamacéo ser feita ao
PDV ou a Entidade Reguladora dos Servigos Energéticos (ERSE) no caso da

reclamacédo ser feita ao posto de abastecimento de combustivel.
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e Juntamente com o original da folha de reclamacdo é aconselhado o envio da
resposta previamente enviada ao consumidor, um exemplar da mensagem
publicitaria nos casos em que a reclamacao se refere a publicidade e deve também
ser enviado um documento que contenha esclarecimentos sobre a reclamacao e
qual o seguimento dado a mesma.

e O duplicado da reclamacdo deve ser entregue ao reclamante e o triplicado deve
ser mantido no livro. Caso o reclamante ndo pretenda ficar com o duplicado este
deve permanecer no livro com essa indicagdo no mesmo.

e Todos os documentos referentes a cada reclamacdo devem ser mantidos em

arquivo pelo prazo minimo de trés anos, os livros inclusive (DDS, 2019a).

3.7.2 Ficha Contacto Reflexo Qualidade

A Ficha Contacto Reflexo Qualidade ¢ um documento de registo interno que possibilita
oficializar o contacto com o cliente e preservar um registo escrito dos incidentes ocorridos
no ponto de venda. Além de formalizar o problema também permite recolher todas as
informacBes necessarias para elaborar a gestdo da reclamacdo com a maior brevidade
possivel e para contactar novamente o cliente de modo a recolher mais informacdes ou
transmitir uma resposta ao problema. Estes documentos ainda facultam dados que ajudam
a avaliar a gravidade do problema e eventual necessidade de contactar o grupo ou o
fornecedor (DDS, 2019c).

Durante o periodo de estagio surgiu a necessidade de efetuar o preenchimento de duas
Fichas Contacto Reflexo Qualidade uma delas referente a um polvo ultracongelado da
marca PorSi que, segundo alegac6es do cliente, tinha uma coloracdo demasiado escura
(mesmo apds varias lavagens), cheiro anormal e no interior da embalagem encontravam-
se vestigios de particulas fisicas estranhas ao produto. A segunda ficha preenchida reporta
aum camarao rosa de Mogambique ultracongelado da marca PorSi cujo reclamante refere
ter coloragdo e cheiro anormais. Em ambas as situagdes foram seguidas as etapas
necessarias ao tratamento deste género de reclamacdes e foi efetuado o reembolso do
valor do produto aos clientes. No Anexo 6 e 7 encontra-se o fluxograma geral das etapas
necessarias a gestdo das reclamacdes de clientes e um exemplar de uma Ficha Contacto

Reflexo Qualidade respetivamente.
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4. Auditorias e controlos internos

A verificacdo da correta implementacdo do sistema de HACCP, ou seja, 0 cumprimento
do principio 6 do sistema de HACCP, ¢ assegurada pela realiza¢do de controlos internos
e de auditorias, realizadas por uma entidade externa ao grupo, a empresa AQUALEHA.
Os controlos internos séo realizados com base em check-list de verificacdo de higiene e
qualidade destinado as seccbes, que devem ser realizados semanalmente no
estabelecimento, no Anexo 8 podemos ver um exemplar dos check-list de verificacdo.
Para cada check-list existe também um documento que define as regras para a correta

utilizagdo dos mesmos.

A auditoria externa avalia os desvios aos procedimentos baseados nos principios de
HACCP, integra a politica de qualidade do estabelecimento e tem dois objetivos

essenciais:

1. Analisar a eficacia do sistema HACCP e do Sistema de Seguranca
Alimentar (SGSA) implementado no PDV;

2. Propor eixos de melhoria através de formacéo e acdes corretivas.

A AQUALEHA mede a performance dos estabelecimentos Intermarché em relacdo as
exigéncias legais e as boas praticas associadas. A sua funcdo para com os pontos de venda
prende-se essencialmente com a realizacdo de auditorias internas em matéria de
seguranca alimentar, seguranca no trabalho e ambiente. E igualmente responsavel pelas
formacOes dadas aos colaboradores nas areas anteriormente referidas e pela realizacéo de
analises microbioldgicas e fisico-quimicas aos produtos e superficies. A atuacdo da
AQUALEHA permite ndo sé avaliar os desvios aos procedimentos de HACCP, mas
também identificar ndo conformidades em cada sector, definir acdes corretivas, propor
aconselhamento para ajudar o estabelecimento na aplicacéo das a¢des corretivas e formar
os colaboradores para melhorar o seu nivel de conhecimento. As visitas da AQUALEHA
ao estabelecimento sdo divididas por quadrimestres e tém a duracdo de meio dia tal como

mostra a Figura 5.
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1° Quadrimestre 2° Quadrimestre 3° Quadrimestre

Auditoria Auditoria Auditoria
Higiene Qualidade Higiene Qualidade Higiene Qualidade
1/2 dia 1/2 dia 1/2 dia

Aconselhamento / Formagéo HQ Formacdo HQ
112 dia 1/2 dia
Formagio HQ Auditoria documental
1/2dia 1/2 dia

Figura 5: Distribuicéo das visitas AQUALEHA ao Intermarché

4.1 Modo de funcionamento das auditorias

Tal como referido anteriormente a avaliacdo da AQUALEHA incide sobre trés dominios,
0 da higiene/qualidade, o da seguranca e o do ambiente. No dominio da higiene e
seguranca sdo avaliados parametros como os desvios aos procedimentos de HACCP,
condic@es a rece¢do e armazenagem, aplicacdo das boas praticas de fabrico, preparagéo e
venda, procedimentos de limpeza e desinfecédo, entre outros. No dominio da seguranca
sdo avaliadas as condicdes de seguranca do edificio e bem-estar das pessoas que 0
frequentam. Por ultimo, no dominio do ambiente é alvo de avaliacdo o respeito das
exigéncias no ambito da gestdo de residuos e respeito das informacGes obrigatdrias ao

consumidor.

Para que o estabelecimento seja capaz de avaliar 0s progressos efetuados, e 0s aspetos a
melhorar, nos dominios alvos de avaliagéo é calculado um indice de conformidade para
cada seccdo. Para o célculo desse indice sdo tomados em consideracdo dois niveis de
gravidade de uma ndo conformidade, o nivel “critica” e o nivel “maior”. Sdo classificadas
como ndo conformidades criticas as falhas de boas praticas que colocam o consumidor
em perigo e ndo conformidades maiores aquelas que podem ter impacto no consumidor
sendo que ndo pde em causa a sua seguranca e bem-estar. No inicio de uma auditoria cada
seccdo tem 100 pontos, com o decorrer da avaliacdo, e no momento da identificacdo de
uma ndo conformidade critica ou maior, a respetiva sec¢do perde 20 ou cinco pontos
respetivamente. Com este sistema de célculo as sec¢Ges podem obter um indice de
conformidade negativo. Seguindo este procedimento cada secgéo pode ficar classificada
como “Confirmada”, caso seja capaz de manter 100 a 90 pontos, “A Confirmar”, caso
mantenha 89 a 50 pontos, “Insuficiente” caso salvaguarde apenas 49 a um ponto e, por

fim, obtém a classificagdo “Zero” caso nio seja capaz de manter nenhum ponto ou fique
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com indice de conformidade negativo. E de realcar que, caso qualquer uma das secgdes
fique detentora de zero pontos ou menos, a loja ndo passa na auditoria e fica sujeita a

marcacdo de uma auditoria suplementar que tem um custo associado.

O registo de todas as intervencBes da AQUALEHA encontram-se disponiveis para
consulta na plataforma interna AQUALEHAWeb. Aqui os intervenientes podem consultar
os resultados e os relatorios das auditorias, as formacoes realizadas e o plano de analises
bacteriolégico (DDS, 2021b).

Como resultado da situacdo pandémica em que o pais se encontrava, devido a proliferacao
do virus SARS-Cov-2 desde marco de 2020, e ap6s a publicacédo do Decreto n°2 — A/2020
que regulamenta a aplicagdo do estado de emergéncia decretado pelo Presidente da
Republica, as visitas da AQUALEHA ao estabelecimento encontravam-se suspensas, 0
que resultou num atraso da elaboragédo da auditoria documental e da avaliacdo de riscos
referentes a esse mesmo ano, razdo pela qual estas foram elaboradas com a maior
brevidade possivel depois de dia 1 fevereiro de 2021, data em que as visitas de pessoas
externas a empresa passaram a ser permitidas. Mais de metade do primeiro quadrimestre
do ano de 2021, ou seja, grande parte periodo de estagio, foi dedicado a preparacdo e
tratamento e tratamento de inconformidades das auditorias de que o estabelecimento foi
alvo, no total foi-me possivel acompanhar uma auditoria documental, uma avaliacdo de

riscos e duas auditorias de higiene e qualidade.

No dia 17 de fevereiro de 2021 realizou-se a auditoria documental onde foram analisados
um total de 123 itens inseridos nos seguintes parametros: documentos de ambiente,
documentos de higiene e qualidade, documentos do posto de abastecimento, documentos
de seguranca contra incéndios e documentos de seguranca das pessoas. A avaliacdo das
auditorias documentais é feita seguindo o indice de conformidade referido anteriormente.
Desta avaliacdo resultaram 34 inconformidades, das quais 22 apresentavam criticidade
maior, que segundo o descrito no Relatorio de Auditoria requerem uma “agdo corretiva
prioritaria a planificar rapidamente” e 12 classificavam-se com criticidade critica que
carecem de uma “agdo corretiva urgente a implementar imediatamente”. A maioria das
inconformidades detetadas resultam do facto do estabelecimento ter mudado de entidade,
no dia 15 de setembro de 2020, e ndo ter sido possivel, até a data, atualizar toda a
documentacdo necessaria. Apesar de, nas situacdes de mudanca de entidade, a nova

entidade dispor do prazo de 12 meses para proceder a atualiza¢éo de toda a documentacao,
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a equipa desenvolveu os esforcos necessarios para corrigir a todas as inconformidades
detetadas com a maior brevidade possivel, fazendo desta forma com que todos os

documentos se encontrassem devidamente atualizados e arquivados.

No mesmo dia, ap6s a auditoria, a equipa usufruiu de duas horas de formacdo em
Organizagdo Documental em Posto de Trabalho onde foram sugeridas metodologias de
organizacdo da documentacdo relativaao HACCP, a seguranca no trabalho e ao ambiente,

cujo certificado se encontra nos Anexos 9 e 10.

No dia 3 de marco de 2021 teve lugar a auditoria de avaliacdo de riscos onde foram
avaliados os riscos aos quais Se encontra sujeito o estabelecimento, bem como os
frequentadores do mesmo, sejam eles funcionarios ou clientes. Nesta avaliagdo foram
identificados mais de 80 riscos pertencentes a 14 categorias diferentes, por exemplo na
categoria “Queda ao nivel” identificou-se que, numa das caixas de pagamento, 0
pavimento encontrava-se degradado e os fios das impressoras e dos telefones estavam
soltos, expondo desta forma o funcionario ao risco de queda. Apos a auditoria a equipa
teve a oportunidade de obter formacdo em rastreabilidade dos autocontrolos - Posto de
trabalho e em andlise de relatorio de auditorias, cujos certificados se encontram no Anexo
11 e 12. Todos os riscos identificados foram alvo de discussdo em reunido com a geréncia

que deu permissao para desenvolver os esforcos necessarios a resolucao dos mesmos.

No dia 7 de abril de 2021 foi efetuada a auditoria de higiene e qualidade que, ao contrario
das anteriores, é realizada em data desconhecida para o estabelecimento. Nesta auditoria
todas as sec¢Oes do estabelecimento sdo avaliadas tendo em conta temas diferentes, por
exemplo, “Boas Praticas e Higiene Pessoal”, “Boas Praticas de Venda”,
“Rastreabilidade”, “Limpeza e Desinfe¢ao”, entre outros. A avaliagdo das auditorias de
higiene e qualidade sdo realizadas tendo em conta o indice de conformidade referido
anteriormente. Como resultado da auditoria, resultaram 38 inconformidades, das quais 26
apresentavam criticidade maior e 12 classificavam-se com criticidade critica. Numa das
seccOes foram identificadas seis inconformidades criticas, 0 que faz com que esta obtenha
classificagdo negativa e consequentemente a loja seja alvo de nova auditoria. Tal como
no final de todas as auditorias, realizou-se uma reunido com a geréncia e com Varios
colaboradores de forma a incentivar o trabalho em equipa para a resolugédo de todas as

inconformidades e alem disso, aplicar medidas de forma que estas ndo se verifiqguem

20



novamente. Nas semanas subsequentes a avaliacdo negativa toda a equipa se uniu e

trabalhou com uma consciéncia perante a seguranca do consumidor ainda mais agucada.

A auditoria suplementar realizou-se no dia 28 de abril de 2021 e desta resultaram 25
inconformidades, das quais 19 apresentam criticidade maior e seis apresentavam
criticidade critica. Nesta auditoria o estabelecimento obteve classificacdo positiva e
continuaram a ser necessarios esfor¢os no sentido de corrigir as 25 inconformidades

identificadas.

A Figura 6 faz a identificacdo cronoldgica das auditorias acompanhadas durante o estagio.

ACOMPANHAMENTO DE AUDITORIAS

17/ 0272021 03/03/2021 07/04/2021 28/04/2021
Auditoria Avaliacao de Riscos Auditoria de Higiene Auditoria de Higiene
Documental e Qualidade e Qualidade

Suplementar

Figura 6: Cronologia do acompanhamento de auditorias
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5. Ficheiro

Tal como referido anteriormente, o ficheiro € um dos postos de trabalho da empresa onde
sdo desenvolvidas tarefas assentes nos seguintes temas: a manutencgéo da base de dados
dos todos os artigos comercializados na loja, as encomendas dos mesmos e a criagdo de

dados estatisticos essenciais a gestdo do estabelecimento.

No Intermarché da Mealhada o ficheiro situa-se num gabinete no armazém da loja e esta
equipado com material de escritdrio, telefone, computador e impressora, indispensaveis
ao desenvolvimento das tarefas. Os colaboradores que aqui trabalham desenvolvem
grande parte das suas tarefas no programa informatico de gestdo da loja designado

Mercalys.

Os responsaveis por este posto tém ao seu encargo tarefas de elevada responsabilidade

como:
1. Manutencéo de fichas de artigos

Na ficha de artigo, reline-se toda a informacdo sobre um determinado produto, por
exemplo a designacdo, os cddigos de identificacdo do produto (cédigo EAN e codigo
ITMB8), o fornecedor, as datas de encomenda, as datas de entrega, a quantidade liquida, o
stock disponivel, o preco de custo, o preco de venda, a margem de lucro, o IVA aplicado,

entre outros.

A criacdo, supressao e atualizacdo das fichas de artigo pode ser feita manualmente pelo
colaborador, ou automaticamente através do descarregamento de um ficheiro online
(cadencier), fornecido semanalmente pela base das lojas Intermarché, que cria, suprime
e atualiza as fichas de artigo de acordo com as necessidades da loja. Esta atualizagéo
automatica s6 atualiza as fichas de artigo dos fornecedores que se encontram
referenciados na base, o que significa que, as fichas de artigo dos produtos que provém

de fornecedores diretos devem ser criadas, suprimidas e atualizadas manualmente.

Os colaboradores do ficheiro sdo 0s responsaveis por originar, armazenar e atualizar as

fichas de artigo de determinados produtos em comercializag&o no estabelecimento.

A criacdo de uma ficha de artigo € feita sempre que da entrada na loja um produto novo,
caso contrario ndo é possivel a sua venda. Ao contrario da anterior, a supressdo da ficha
de artigo, da-se quando o fornecedor indica que o produto ndo se encontra disponivel para

venda de forma permanente. A modificacdo ou atualizacdo das fichas de artigos é
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efetuada sempre que um dado referente ao artigo se encontre desatualizado, por exemplo
0 preco de venda.

Um passo essencial apos a criacdo ou atualizacdo de uma ficha de artigo € o envio dessa
informacdo criada ou atualizada a linha de caixa, caso contréario, o produto ndo é
reconhecido ou é vendido tendo em conta a ultima informacdo disponivel em linha de
caixa. Em situacdes em que é efetuada uma atualizacdo no preco de venda de um artigo,

este Ultimo passo também permite que a respetiva etiqueta eletrénica seja atualizada.
2. Tratamento de encomendas

Para um bom entendimento do funcionamento do sistema de encomendas importa referir
que as seccdes tradicionais e as sec¢Oes ndo tradicionais tém sistemas de encomenda
diferentes, razdo pela qual o tratamento das encomendas de cada seccdo implica a

execucdo de tarefas diferentes.

Para o tratamento das encomendas das sec¢es tradicionais o primeiro passo € imprimir
0 precério dos artigos de cada sec¢do (recebido por email diariamente) e entregar aos
colaboradores para que eles analisem e indiquem a quantidade de cada artigo que
pretendem encomendar. De seguida a informacdo que consta no papel é importada para
0 Mercalys e por fim é enviada para o fornecedor (base).

As restantes seccdes fazem as suas encomendas através de um sistema automatico de
encomendas designado Reappro, que gera uma proposta de encomenda tendo em conta o
stock disponivel e o volume de vendas de cada artigo. A tarefa de consulta a proposta de
encomenda do Reappro é realizada pelos colaboradores de cada seccdo sendo que o papel
do responsavel do ficheiro é manter os stocks de cada artigo devidamente atualizados

para que a proposta de encomenda seja 0 mais fidedigna possivel.
3. Controlo de faturas

Os artigos provenientes dos fornecedores diretos sdo acompanhados pelas respetivas
faturas, que o responsével do ficheiro utiliza para transpor para 0 Mercalys indicacfes
relativas ao artigo, como o preco de custo, eventuais descontos e a quantidade entregue

por exemplo. Este controlo também permite ajustar precos caso se verifique essa
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necessidade pois, como estes fornecedores ndo se encontram referenciados na base, a sua

atualizacdo de dados é feita manualmente pelo colaborador do ficheiro.
4. Instalacdo de folhetos promocionais

A instalacdo de folhetos promocionais é um procedimento feito todas as semanas e trata-
se, essencialmente, da alteracdo do preco de custo, do preco de venda e da margem de
determinados artigos para que possam coincidir com o0s precos de um determinado
folheto. Este ficheiro, quando é instalado, vai introduzir na ficha de artigo dos produtos
em questdo a informacdo de que, numa data especifica estes irdo ser vendidos com um

precos e margem diferentes.
5. Desenvolvimento de estatisticas de vendas

Além de guardar toda a informacao acerca dos artigos presentes na loja, o Mercalys
também permite o descarregamento dessa mesma informacéo, por exemplo, através do
Mercalys é possivel descarregar dados estatisticos relativos as vendas da loja. Estes

documentos sdo uma importante ferramenta de gestao para a administracao.
6. Garantir a venda sem prejuizo.

Trata-se de tarefa com um grau de dificuldade significativo devido ao tempo que é
necessario depositar diariamente para o tratamento da mesma. Todos os dias o0 preco de
custo dos produtos vendidos na seccao da frutaria, da peixaria e do talho flutuam, ou seja,
estes artigos sdo encomendados todos os dias a precos diferentes o que implica que, com
a mesma cadéncia, seja necessario rever o preco de venda desses artigos, para que 0
produto ndo seja vendido com margem negativa, ou seja, com prejuizo para a empresa.
Portanto, para evitar a venda com prejuizo, o colaborador deve consultar o prego a que o
artigo foi encomendado e atualizar a sua margem de venda na ficha de artigo do respetivo

produto. A dificuldade desta tarefa prende-se com o facto de este procedimento ter que
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ser feito diariamente para todos os artigos encomendados pela frutaria, peixaria e talho,

valor que ronda as centenas de artigos.
7. Assegurar os stocks de consumiveis informaticos

O material necessario para desenvolver as tarefas acima referidas, como resmas de papel,
tinteiros de impressora, canetas, entre outros, sdo designados de consumiveis

informaticos e sdo os colaborados do ficheiro os responsaveis pela compra desses artigos.
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Conclusao

A concretizacdo deste estagio possibilitou um maior envolvimento com as dinamicas
implicitas a um sistema de gestdo de seguranca alimentar, assente nos pressupostos do
sistema de HACCP e na legislacdo nacional aplicivel as empresas do setor alimentar.
Esta experiéncia permitiu que os conhecimentos académicos adquiridos nos anos

anteriores se revistam agora de uma maior aplicabilidade pratica.

A integracdo no setor empresarial foi agregadora, pois facilitou o aperfeicoamento de
competéncias essenciais, estimulando a minha capacidade de gerir o tempo, de adaptar as
minhas competéncias as necessidades da empresa e interagir com uma equipa

multifacetada.

Num cobmputo geral, o sistema de gestdo da seguranca alimentar implementado no
Intermarché da Mealhada, no periodo em que o estdgio decorreu, encontrava-se

corretamente aplicado.

Transmitir aos colegas de trabalho a importancia do registo diario dos controlos de
rastreabilidade, e a importancia da veracidade das informacdes registadas revelou ser a
tarefa mais desafiadora deste periodo. A solucdo adotada passou pelo acompanhamento
diério das dificuldades reportadas pelos colaboradores para esclarecimento das duvidas

presentes.

O quotidiano de uma empresa é muitas vezes incerto, exigindo as equipas de trabalho
flexibilidade, capacidade de adaptacdo e mentalidade coletiva, para responder as
situacBes imprevisiveis e garantir o funcionamento da empresa. Nesse sentido, o
surgimento de uma imprevisibilidade interna transformou-se numa oportunidade de
aprendizagem ao assumir temporariamente o cargo de responsavel de ficheiro,

assegurando assim o normal funcionamento do posto de trabalho.
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Anexo 1

'nt@&maRChé FICHA CONTACTO FORNECEDOR DIRETO
S — Para reclamacées | Retiradas de venda / recolhas de produtos
Nome da empresa: Descrigdo da atividade (produtor, fabricante, distribuidor...):

Clique aqui para introduzir texto Clique aqui para introduzir texto.

Grupo associado: Morada do local de produgao:
Sim O Nao O Clique aqui para infroduzir texto.
Se Sim indicar qual: Clique aqui para introduzir texto.

Contactos (Nome): Interlocutores em caso de Gestdo de Crise:

o Produgdo: Clique aqui para introduzir texto. o 1% Clique aqui para introduzir texto.

o Comercial:Clique aqui para introduzir texto. o Telef 1% Clique aqui para introduzir texto.
o Qualidade: Clique aqui para introduzir texto. o 2% Clique aqui para introduzir texto.

o Email (s): Cligue aqui para introduzir texto. o Telef 2% Clique aqui para introduzir texto.

Indicar contactos de teleméveis preferencialments

Lista de produtos comercializados:
Indicar a denominacéo comercial exata, e fipo de produfo: produto fresco, congelado / ultracongelado, merceana seca, liquida. Em
caso de necessidade indicar as acondigbes de fransportes

Denominacao Comercial:

Tipo de produto:

Cligue aqui para introduzir texto.

Cligue aqui para introduzir texto.

Cligue aqui para introduzir texto.

Cligue aqui para introduzir texto.

Cligue aqui para introduzir texto.

Cligue aqui para introduzir texto.

Clique aqui para introduzir texto.

Cligue aqui para introduzir texto.

Clique aqui para introduzir texto.

Clique aqui para introduzir texto.

Clique aqui para introduzir texto.

Clique aqui para introduzir texto.

N° Marca de identificagdo / selo de salubridade / Entidade gestora de embalagens:

registo na DGAV / N° de HFconsoante o caso: SPV  Novo Verde[J AMB3ed

Clique aqui para introduzir texto. (Anexar Copia do cerfificadb de adesdo & enbidads gestora de
embalagens)

Politica Qualidade:
Indicar se a sua empresa tem implementado um sistema de gestdo da qualidade, se estd num processo de certificacdo ou outro.
Clique aqui para introduzir texto.

Sistema de vigilancia:
Indicar se a sua empresa efetua auditorias de higiene / qualidade e analises microbiolbgicas / fisico-quimicas:
Em caso de Auditorias de higiene:
Frequéncia: Clique aqui para introduzir texto.
Realizadas por: Clique aqui para introduzir texto. Laboratério: Interne (I Externo I

Natureza das andlises: Clique aqui para introduzir texto.

Em caso de Analises laboratoriais:
Frequéncia: Clique aqui para introduzir texto.

Documentos a anexar:

o Copia da licenca sanitaria, marca de salubridade/ registo N° H, ou n° de identificacdo do estabelecimento.
o (Copia das Ultimas andlises |aboratoriais efetuadas relativamente acs produtos por nés comercializados.

o Cdpia do certificado de adesdo a entidade gestora de embalagens

Assinaturas:
A empresa compromete-se a informar o estabelecimento Intermarché de qualquer alteracdo acs dados fornecidos nesta
ficha.

Data: / / Assinatura:
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Anexo 2

- FICHA TECNICA

l:;!. Produto: Arroz doce

Data de elaboragda:
D201

Emissaor:

Wersdo: 0420

DESCRIGAO E APRESENTAGAO DO PRODUTO

LMilizacio culindria: Sobremesa

N s J 0 amoz estiver cozido.

Métadn de confecdo: Levar ao lume o leite com o pau de canela @ o agucar;
Adicionar o arroz; Juntar o pudim boca doce de baunilha; Apagar o lume guanda

_Eansumidores Alvo: Piblico em geral - consumidor final
COMPOSICAQ DO PRODUTO
Lista de ingredientes: Para 1 h;esoe l Quanﬂ:ﬂdgsﬂg
Arroz 0,145 Kg 0,250 Kg
Aglcar 0,100 Kg 0,150 Kg
Leite 0,750 Kg 1,500 Kg
Pau de canela 0,001 Kg 0,002 Kg
Boca doce de baunilha 0,004 Kg 0,008 Kg

Alergénios: [ Cereais que contém Giiten ] Ovos ] Peixe [ Crusticeos [ Molusco X Leite, incluindo Laciose (] Mostarda
[ tipe ] Amendoins [ Soja [ Frutos de casca rija ] Tremogo [ Sementes de Sésamo ] Dicxido enxofre e Sulfitos

PARAMETROS DE CONSERVAGAD
+Durabilidade de vida (Balcio fradicional): | Afé 24 horas em ambiente refrigerado
DLC para pré-embalamento: Até 24 horas em ambiente refrigerado
Tempo de preparacao: 45 Minutos
Temperatura de conservagdo: Frin0°C-4°C Quente: -

Material de embalagem: -

INSTRUGOES DE TRABALHO

Modo operatério Controlo das contaminagbes

data de validade seja a mais longa.

0 | Escolha da matéria-prima Maténia-prima rececionada o mais recente possivel no FOV. LHilizar maténa-prima cuja

€@ | Reslizagio da receita treka.

Higiene do pessoal: \Vestuano adequado & limpo. Lavagem das m&os entre cada

Higiene do material: material lavado e desinfetado conforme plano de limpeza &

produfos rapidamente no frio

desinfacio.
© | Temperos Respeitar datas de validade dos condimentos e temperos.
Trabalhar em ambiente refigerado durante ¥z hora no maamo.
& | Cadeia de Frio Manter o prodito o menos tempo possivel fora do frio. Apas fratamento colocar os

® | Rasfresbilidade

Identificagio do fabrico: Mome funcionano, data de fabrico, lotes eic.
Efefuar registo na ficha “Rasireabilidade de producio” e "Rasiresbilidade alergénios”
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Anexo 3

REGISTOS - Sistema Gestdo Seguranga Alimentar (SGSA) - INTERMARCHE

ﬁ-—"' a
/) FICHA RASTREABILIDADE PRODUGAO - Fabricos PDV Més:
o5 Mosquetsiras N ANO:
Seccao: Bar/ Take-away
Designacgéo do Datade | Quantidade D:;a\:illiad:ge m:c::?“ il Data de Quantidade Nome do
produto fabricado fabrico fabricada produto* Designacéo Marca ideniicagso N° de lote validade Utilizada operador
Arroz
Aclicar
Arroz doce 24 horas Leite
Pau de canela

Boca doce de baunilha

Alergénios: (] Cereais que contém Gliten [J Ovos [T Peixe T Crustaceos [J Molusco [ Leite / Lactose I M da (] Aipo CJ A [ Soja CJ Frutos casca rija [ Tremogo [ Sementes Sésamo U Didxido enxofre e Sulfitos
Arroz
Aclicar
Arroz doce 24 horas Leite
Pau de canela

Boca doce de baunilha

Alergénios: (] Cereais que contém Gliten [J Ovos [T Peixe T Crustaceos [J Molusco [ Leite / Lactose I M da (] Aipo CJ A [ Soja CJ Frutos casca rija [ Tremogo [ Sementes Sésamo [ Didxido enxofre e Sulfitos
Arroz
Aclcar
Arroz doce 24 horas Leite
Pau de canela

Boca doce de baunilha

Alergénios: (] Cereais que contém Gliten [J Ovos [T Peixe T Crustaceos [J Molusco [ Leite / Lactose I M da (] Aipo CJ A [ Soja CJ Frutos casca rija [ Tremogo [ Sementes Sésamo [ Didxido enxofre e Sulfitos
Arroz
Aclicar
Arroz doce 24 horas Leite
Pau de canela

Boca doce de baunilha

Alergénios: (] Cereais que contém Gliten [J Ovos [T Peixe T Crustaceos [J Molusco [ Leite / Lactose I M

da [ Aipo [ A

[ Soja CJ Frutos casca rija [ Tremogo [ Sementes Sésamo [ Didxido enxofre e Sulfitos

*Mota: Em caso do produto se destinar a ser pré-embalado indicar na coluna “Durabilidade de vida do produte” a indicagao “Pré-embalado seguido da DLC” atribuida. No verso da folha colocar um exemplar da etigueta de balanga.

Arquivar e guardar documento durante 5 ancs
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Anexo 4

Assunto: Reclamagao
Mealhada,
Exmos. Senhores,

Junto com esta carta segue o original da reclamagdao numero
efectuada pela Senhora

Esta reclamacdo, pese embora tal menc¢do ndo seja efectuada na reclamacao,
foi direccionada ao produto embalado alho-francés, da marca Origens do Intermarché.

A cliente refere que o produto ndao possui data de embalamento. De facto
comercializamos artigos que nao apresentam data de embalamento, pois ao abrigo do
disposto artigo n?6" do Decreto-Lei 26/2016 de 9 de junho de 2016 “..a data de
embalamento é exigida para a comercializacao de géneros alimenticios pré-embalados
para venda direta”, “..aqueles que foram acondicionados no estabelecimento onde
sao apresentados para venda ao consumidor final.” No caso corrente, como se trata de

um produto que ja vem embalado pelo fornecedor, esta obrigatoriedade nao se aplica.

Relativamente a produtos sem prazo de validade na seccdo de frescos a cliente
referiu-se aos produtos expostos para venda a granel, os quais, segundo o
Regulamento (EU) n°1169/2011 de 25 de Outubro de 2011 relativo a prestacdo de
informacgdes aos consumidores sobre os géneros alimenticios, constando do anexo X,
alinea d) que a informacao referente a “data de durabilidade minima ndo é exigida no
caso das frutas e produtos horticolas frescos, incluindo batatas, que ndao tenham sido
descascados, cortados ou objeto de outros tratamentos similares...”.

Pelo exposto, entendemos ndo assistir fundamento para a reclamacgao.
Sem outro assunto, subscrevemo-nos com elevada estima e consideragao.

Atentamente,
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Anexo 5

Assunto: Reclamacao
Mealhada,
Exmos. Senhores,

Junto com esta carta segue o original da reclamagdao numero ;
efetuada pela Senhora Dona Maria de Fatima Nascimento Lopes.

Nesta reclamacao a cliente demonstra o seu descontentamento relativamente
ao facto de estarmos a comercializar produtos téxteis e produtos de higieniza¢do do
lar. Pese embora tal mencdo ndo seja efetuada na reclamacdo, a cliente referiu ao
colaborador que recebeu a reclamacdao que tem um estabelecimento em que
comercializava este mesmo tipo de produtos, o qual se encontra encerrado desde dia
15 de janeiro devido as medidas impostas pelo Governo.

Regendo-nos pelo Despacho n2714-C/2021, a proibicdo de bens tipicamente
comercializados nos estabelecimentos de comércio a retalho encerrados ou com a
atividade suspensa, devido a declaragdo do estado de emergéncia ao abrigo do artigo
n? 25 do decreto n2 3-A/2021 de 14 de janeiro, este apenas entra em vigor no dia 18
de janeiro de 2021 e a reclamagdo foi efetuada em momento anterior.

Pelo exposto, entendemos ndo assistir fundamento para a reclamacao.
Sem outro assunto, subscrevemo-nos com elevada estima e consideragao.

Atentamente,
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Anexo 6

Fluxograma geral etapas gestéo reclamagdes Cliente

Recegéo Reclamagéo Cliente

2

Encaminhar Cliente para
responsavel gestio reclamagao
Cliente (Caixa Central)

Responsdvel recebe a

reclamacao dao Cliente

Praoblema
Recaorrante/Grave/repetitive
[carece de avaliacao fornecedor

Avaliagio da
Reclamacdo

!

Preencher Ficha Contacto
Reflexe Qualidade (FCRQ)

Recdlamacao Pontual
o resolugdo
imediata no POV

Mao

\mmy
Transmitir reclamacio ao

seu fornecadaor

¥

Informar o Cliente que a
sifuacao sera transmitida
de imediato ao fabricante

Efetuar Troca/ Reembalso
ao clhente (se aplicivel)

L

Recolher resposta do
seu fornecedor

i

Esclarecar o cliente caso o
fornecedor ndo o tenha feito

Produto

v

Efetuar Troca/
Reembolso a0
cligrte

Transmiir reclamacao ao Grupo: Enviar
FCRQ para Reflexo Qualidade

Transmitir ao Clients que serd
informado do desenralar do processo
pelo POV eflou SAC ou fabricants

a

Efetuar Trocal Reembolso
an cliente (se aplicavel)

L

Acompanhar processa |/
respostas Reflexo Qualidade
(LOTUS/email)

b

Aplicar agfies cometivas se aplicavel
(Preenchimento formulério «Registo de
Incidente Mo Conformidades)

J

Arquivar todos os Documentos
do Processo
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Anexo 7

- Eﬂich C&

—— eflexo Qualida
N° do Ponto de Venda | |
ignia: Road
os Mosqueteiros ingignia: E
Em caso de produto fornecido pelo Grupe, Localidade :
Contactar: ,
Reflexo Qualidade : 249 880 871 Nome do Colaborador:
&/ au enviar a ficha contacto Fungao:
emall: gsa@mousquetaires.com .

Fax: 249 880 814 |Data: |

1. INFORMAGOES E IDENTIFICAGAO DO PRODUTO:

Denominac¢do do produto :

Marca: Acondicionamento:

pc/oom: | Ll LT LLLL N*® de lote | de série:

Codigo EAN13 : ITMB:

Mome do fornecedor (fabricado por/ importado por) :

N? Controlo veterinario / Marca de identificagao :

Base de abastecimento: Alcanena D Pagos de Ferreira D Fornecedor Direto / DDD D
Produto idéntico existente no PDV: sim O nao O

. DESCRICAD DO PROBLEMA - COMENTARIOS (A preencher com o Cliente / Interlocutor ) :

Cliente reembolsado D Produto trocado D
. IDENTIFICACAO DO CLIENTE / INTERLOCUTOR (A preencher com o Cliente / Interlocutor ) :
[0 Consumidor [l Awutoridades [l Associacdo de consumidores O Outros
Nome:
email:
am alfematva:
Morada:
Localidade: Codigo Postal:

Tel ou Telm.:

. INFORMACAO RGPD: TRATAMENTO DE DADOS PESSOAIS | Para o Cliente/ Consumidor)

0% dadoes pessodis recolhidos lem por linalidade o ratamento da sua questio com o objelivo de he dar uma resposta. Os seus dados pessoais Serdo
Iralados com o compromisso de privacidade & seguranga no processaments @ na sua manutengio. Ds deslinaldries dos dados poderdo ser lodas as
enlidades do Grupa oz Mosguelsins & lodos o8 parcains passivais de nos ajudar no tratamanto da sua questio. De scordo com o Regulamento Geral da
Prolecdo de Dados, & sem prejulzo das siuagdes em que saja indispensavel maniermos oS seus dados para o cumprimento de obrigagies legais a que
eslejamos sujeilos no lralamenlo da sua guestio, lem o direils de aceder, de alualizar, de relificar, de apagas, de limilagdo do rataments, de oposicio ao
Iratamento dos seus dados peasoais & de porlabilidade dos mesmos ol de revogar o seu consanliments, devendo para tal contaciar esle astabalecimeanto.

Infanmamos que eslas nformagdes ndo serdo wsadas para fins comerciais.

0O Tomei Conhecimanto Assinatura Cliente -
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Anexo 8
\DADE [l Destnatanios
o )‘ ° Direcao ngm Animador QSA
. =y do Desenvohvimento Sustentivel Baialeu-tEREE
C h ec k L | St d e a Rt Responsavel Frescos

= V E RI FI C AC 6 E S 20-04-2020 R
[ TALHO

Data : Nome quem reakizou;

T
I

S

z

%
%

(9]
>

NC Comentarios
Boas praticas de HO

1- Limpeza / Arrumacao das camaras de frio

2- Limpeza / Arrumagao do laboratdrio / local pré-embalamento
3- Limpeza | Arrumagao do local de lavagem

4- Limpeza | Arrumagao da secgdo atras do balcdo

5- Aspeto visual dos produtos no balcio tradicional

6- Aspeto visual dos produtos pré-embaladas LS pelo PDV

7- Controlo DLC das matérias primas

8- Controlo DLC dos produtos balcdo tradicional

9- Controlo DLC dos produtos secgdo LS

10- Respeito da DLC inicial dos produtos pré-embalados pdv
11- Fabrico came picada

12- Exis¥ncia de souto desinfetante e papal nos lava-maoes
13- Utikzacdo de produtos limpeza /desinfelantes adequados
14- Identificacdo e separacdo dos produtos Nao conformes

15- Fardamento (bata, protagdo cabelo, calgado, sam adomos)
Rotulagem

16- Prego em cada produto no balkcdo tradicional

17- Origem da carne dos produtos no balcdo fradicional

18- Informagdo alergénios no balcio tradicional

19- Conformidade da rotulagem dos produtos LS / pdv

20- Idantificacdo da carne de bovino - Camara / laboratdno

21- Identificagdo da carmne de bovino - vitrina tradicional.

22- |dentificacdo das durabdidades de vida dos fabricos

ooooooooOoo

ooao

Ooo0DO0oO0ODO0O0OO0OO0OD0DODOODO
o o e o e e R R R R B R R e R

(m]

oo

oooDooOo0OaOo
goooooaoano

oooao

= als - a0 gocygienis

23- Registos controlos a rece¢do”

24- Registos controlos das temperaturas®

25- Registos controlo dos produtos ndo conformes®
26- Registos limpeza / desinfegio”

27- Rastreabilidade dos fabncos

28- Rastreabilidade dos produtos pré-embalades
29- Registos de enfrada e saida carne de bovino
30- Rastreabilidade dos produtos desembalados

-ug«m:c:cmomu:mummc:mmm *cf. Cademo rastreablilidade

0 e o |
ooooooan
oooooooaon

SISTEMA DE GESTAO DE SEGURANCA ALIMENTAR

lnte&manché
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Anexo 9

Certificado de Formacao Profissional

Certifica-se que MARA DANIELA CARDOSO FERREIRA, nascido(a) em 21/09/1997
com o numero de Identificagado Civil 15275260 emitido em/ valido até 24/07/2022

Frequentou e concluiu o curso de Formag&o Profissional

HQ 1703 - Organizagdo Documental em Posto de Trabalho

em 17/02/2021 com a duragao total de 1 horas.

Unidades
de Horas|Class.

Formacgao / Médulos
1. Organizag¢éo da documentagao relativa ac HACCP.
2 . Organizagao da documentacao relativa & ST. 1 *
3. Organizacao da documentagao relativa ao Ambiente.

" Esta formagao nao prevé processo de Avaliagdo aproveitamento enquadrado no artigo 1°
‘conjugado com o n.°2 do artigo 3° da Portaria n.® 474 de 2010.

Rio Maior, 12/06/2021
Aqualeha — Representagao em Portugal, NIPC 980 179 297
N

AQUALEHA
g

Certificado n.® 930/2021, emitido pela Aqual.eha — Representa¢do em Portugal, entidade certificada pela DGERT (Certificado n.° 1529/2015) e com
autorizagdo da DGAV para organizar e ministrar cursos de formag&o em higiene e seguranca alimentar destinados a manipuladores de carnes e seus
produtos (Despacho n.® 14552/2009 de 14/04).
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Anexo 10

Certificado de Formacao Profissional

Certifica-se que MARA DANIELA CARDOSO FERREIRA, nascido(a) em 21/09/1997
com o niimero de Identificagdo Civil 15275260 emitido em/ vélido até 24/07/2022

Frequentou e concluiu o curso de Formagao Profissional

HQ 1703 - Organizacao Documental em Posto de Trabalho

em 17/02/2021 com a duracéo total de 1 horas.

Unidades
de Horas|Class.

Formagéo / Médulos
1. Organizacdo da documentacéao relativa aoc HACCP.
2 . Organizag&o da documentacgao relativa & ST. 1
3. Organizagao da documentacéo relativa ao Ambiente.

* Esta formagao ndo prevé processo de Avaliagao aproveitamento enquadrado no artigo 1°
conjugado com o n.°2 do artigo 3° da Portaria n.* 474 de 2010.

Rio Maior, 12/06/2021

Aqualeha — Representagdo em Portugal, NIPC 880 179 297
N

AQUALEHA
pa— g’

Certificado n.” 754/2021, emitido pela AqualLeha — Representagao em Portugal. entidade certificada pela DGERT (Certificado n.” 1528/2015) e com
autorizagao da DGAV para organizar e ministrar cursos de formagio em higiene e seguranga alimentar destinados a manipuladores de cames e seus
produtos (Despacho n.® 14552/2009 de 14/04).
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Anexo 11

Certificado de Formacao Profissional

Certifica-se que MARA DANIELA CARDOSO FERREIRA, nascido(a) em 21/09/1997

com o numero de Identificagao Civil 15275260 emitido em/ valido até 24/07/2022

Frequentou e concluiu o curso de Formagao Profissional

HQOO08PT Rastreabilidade dos Autocontrolos - Posto de Trabalho

em 02/03/2021 com a duragao total de 1 horas.

Unidades
de Horas|Class.
Formagdo / Modulos
| — O CADERNO DE RASTREABILIDADE
1.2. Controlo a rececgéo, temperatura, ndo conformes e limpeza e desinfecéo;
1 .

Il - RASTREABILIDADE PRODUTO

2.1 Fichas técnicas e rastreabilidade de produgéao
2.2 Alergénios

* Esta formacgao nao prevé processo de Avaliagao aproveitamento enguadrado no artigo 1°
conjugade com o n."2 do artigo 3° da Portaria n.? 474 de 2010.
Rio Maior, 12/06/2021
Aqualeha — Representag@o em Portugal, NIPC 980 179 297
N

AQUALEHA
gt

o

Certificado n.® 1139/2021, emitido pela Aqualeha — Representagio em Portugal, entidade certificada pela DGERT (Certificado n.® 1529/2015) e com
autorizagao da DGAV para organizar e ministrar cursos de formagao em higiene e seguranga alimentar destinados a manipuladores de cames e seus

produtos (Despacho n.® 14552/2009 de 14/04).
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Anexo 12

Certificado de Formacao Profissional

Certifica-se que MARA DANIELA CARDOSO FERREIRA, nascido(a) em 21/09/1997
com o nimero de Identificagao Civil 15275260 emitido em/ valido até 24/07/2022

Frequentou e concluiu o curso de Formagéo Profissional

HQ PT - Andlise do Relatério de Auditoria

em 02/03/2021 com a duragao total de 1 horas.

Unidades
de Horas|Class.

Formacao / Médulos
| - RELATORIO AUDITORIA
1.1 Verificagao das Nao Conformidades Higiene e Qualidade detetadas;
1.2 Definigao das agoes Corretivas a implementar. 1 *

Il - ANALISE DA EVOLUGAO DA CLASSIFICAGAO DO PDV
2.1 Balanco da evolugéo classificativa do ponto de venda.

* Esta formag&o néo prevé processo de Avaliagao aproveitamento enquadrado no artigo 1°
conjugado com o n.°2 do artigo 3° da Portaria n.° 474 de 2010.
Rio Maior, 12/06/2021
Aqualeha — Representagéo em Portugal, NIPC 980 179 297
N

AQUALEHA
SN

/“‘c‘“ ‘

Certificado n.® 1135/2021, emitido pela AqualLeha — Representagdo em Portugal, entidade certificada pela DGERT (Certificado n.® 1529/2015) e com
autorizag@o da DGAV para organizar e ministrar cursos de formagao em higiene e seguranga alimentar destinados a manipuladores de carnes e seus
produtos (Despacho n.® 14552/2009 de 14/04).
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