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Resumo

Cada vez mais, a industria alimentar tem uma maior importancia para a populagao
em geral. Deste modo, a segurancga alimentar por autoridades competentes tem sido
valorizada. Controlo este que garante produtos seguros e de qualidade para serem
consumidos.

Assim sendo, a industria alimentar é mais pressionada a fornecer produtos seguros e
de qualidade ao consumidor, tendo a respeitar a legislagao portuguesa e europeia para
o setor. Com a concorréncia atual a nivel industrial, as empresas optam pela adoc¢ado de
certificagdes internacionais. Neste contexto, a Dynamic4Core elabora parcerias com
empresas externas de modo a facilitar esse processo. A Empresa X, de transformacao e
comercializagdo do pescado congelado, possui uma certificagao ISO 22000:2005 que
sofreu atualizagOes/alteragcdes para a ISO 22000:2018. Sendo assim necessdrio a
implementacdo das atualizagdes/alteracdes para manter a certificagdo.

Para cumprimento destes objetivos, estudei ambas as ISO’s e todas as
atualizacBes/alteracbes. Com base neste estudo, comparei os requisitos da ISO
22000:2005 com esta nova versao, e fiz um levantamento das altera¢Bes a aplicar. A
empresa X apenas é certificada pela ISO 22000:2005 - Sistema de Gestdo de Seguranca

Alimentar.

Palavras-chave: I1SO 22000:2018, ISO 22000:2005, Pescado congelado, Seguranca

Alimentar e Sistema de Gestdo e Seguranca Alimentar.



Abstract

Lately over time the food industry has become a more important role in the
population in general. Because of this the quality control of the competent authorities
has been more valorized, this is to ensure that the products being consumed are safe
and have the best quality. As an advantage this industry is pressed to provide products
with good quality and with legally safe measurements accordingly with the Portuguese
and EU rules for this sector. Due to the current high competition between industries the
companies prefer to adopt international certifications. As this method prevails,
Dynamic4Core creates partnerships with external companies to facilitate all the process.

X Company, works with the processing and marketing of frozen seafood, it possesses
an ISO 22000:2005 certification that recently suffered updates/modifications to 1SO
22000:2018. Making it necessary the implementation of said changes to keep the
certifications. To achieve these goals | researched both ISO’s and all the
updates/modifications. Relying in said study, | enlisted all the alterations to apply by
comparing the requirements of ISO 22000:2005 with the newest version.

The X Company is only certified by the Food Security Management System.

Keyword’s: 1ISO 22000:2018, ISO 22000:2005, Frozen seafood, Food Security, Food

Security Management System.
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1. Introducao

No ambito da conclusdo do mestrado em Engenharia Alimentar da Escola Superior
Agraria de Coimbra, foi feito o estdgio numa empresa de consultoria e licenciamento —
Dynamic4Core, no sentido de implementar as atualizacbes/alteracbes da ISO
22000:2005 para a nova versao de 2018 numa empresa parceira de transformacao e
comercializagdo de pescado congelado - Empresa X. Esta é designada deste modo devido

a confidencialidade pedida pela mesma a Dynamic4Core.

1.1 Enquadramento da empresa

A Dynamic4Core desenvolve/realiza trabalhos em duas grandes areas de atuacgdo:
licenciamentos - desenvolvimento dos projetos, elaboracdo do processo de
licenciamento e vistorias; e consultoria - sistemas de gestdo, engenharia, arquitetura,
projetos de investimento, e de inovacdo e tecnologia e Seguranca Alimentar (SA).

A Dynamic4Core, Lda., com sede no distrito de Coimbra, foi fundada no ano de 2006,
por iniciativa do Sécio Gerente Hugo Martins, tendo como base e objetivo estratégico
colmatar um nicho de mercado, claramente em expansdo, associado a sua area
técnica/profissional, desde sempre. Aliada a este pilar base, surge ainda a convic¢do de
gue a formacdo profissional seria uma clara vantagem associada aos servicos de
consultoria a prestar nos diversos clientes e areas técnicas.

Inicialmente, a empresa enveredou todos os seus esforcos, na criacdo de uma rede
de clientes, parceiros, fornecedores, que permitissem e apoiassem a solidificacdo da

Dynamic4Core e a sua afirmagdao no mundo da consultoria.

1.2 Ambito e objetivos do estagio

Como referido anteriormente, a Dynamic4Core realiza trabalhos de consultoria de
Sistemas de Gestdo. De modo que tal, o principal objetivo deste estagio foi a atualizacao
da I1SO 22000, ja aplicada anteriormente, numa empresa parceira. Isto deve-se a esta ter
sofrido, em 2018, uma atualizacdo. Assim, todas as empresas certificadas com essa
norma terdo de implementar as altera¢des requeridas nesta nova versdo. A empresa

parceira € uma industria responsavel por transformacdo/comércio de peixe congelado.



1.3 Atividades realizadas

Durante o estdgio, os objetivos iniciais diferiram com o decorrer do mesmo devido a
situacdo vivida atualmente, o COVID-19. Inicialmente, previa-se visitas periddicas a
fabrica principal da industria parceira, contudo estas ndo foram possiveis.

O meu estagio teve inicio em marco, na fase inicial da pandemia. Ao fim de nem um
més, passei a estagiar em regime de teletrabalho, o que me permitiu estudar as
alteragdes aplicadas na atualizacdo da ISO. Em conjunto e consoante o que a empresa
necessitava, ajudava em algumas pesquisas para projetos futuros procurando potenciais
clientes. No regresso ao escritério, dei inicio ao principal objetivo do estagio, a
atualiza¢do da ISO 22000:2005 para a ISO 22000:2018 numa industria responsdavel por
transformacdo/comércio de peixe congelado. Para conseguir perceber o funcionamento
da mesma, ficaram planeadas diversas visitas a fabrica, sempre que fosse pertinente.
ApOds varias tentativas de visita a fabrica ndo efetuadas, a empresa decide rescindir
contrato com Dynamic4Core. Deste modo, tornou-se impossivel aplicar esta atualizacao
de forma fidedigna durante a duracdo do meu estidgio. Com a ajuda da minha
orientadora e com a informagao que obtive inicialmente, consegui desenvolver alguns
requisitos da norma. Contudo, houve requisitos dos quais me foi impossivel realizar pois
necessitava de visitas a fabrica de modo a conhecer bem os métodos de trabalho e de
funcionamento da mesma, inclusive a sua linha de producao.

Em compensagao, consegui acompanhar a minha orientadora numa auditoria interna
e numa consultoria, em empresas diferentes. A primeira, foi uma auditoria interna a
uma fabrica de engarrafamento de agua mineral. Nesta pude ter uma visao diferente da
aplicacdo real de uma ISO, desde documentacdo a producdo. Durante esta, por cortesia
do engenheiro responsavel pela mesma, recebi uma explicagdo aprofundada de todo o
funcionamento da fabrica, desde a captacdo da agua a expedicdo do produto final. Na
segunda, e por fim, acompanhei uma consultoria a uma empresa de comercializacao de
carnes que possui o sistema HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Point. Nesta,
tive a oportunidade de elaborar o questionario para a verificagdo dos Programas de Pré-
Requisitos (PPR’s) e de recolher as amostras para as analises periddicas (superficies,
equipamentos e manipulador). Durante a reunido com o responsdvel da industria,
debatemos alteracdes e melhorias que poderiam ser aplicadas. Teve-se também em

consideracdo medidas de segurancga para esta situacdo atual.



2. Pescado

Numa segunda fase, elaborei uma pequena pesquisa sobre a principal matéria-prima
utilizada na fabrica parceira, desde a composicdo quimica a um breve estudo desse
mercado em Portugal.

Neste relatério, a denominacdo de pescado engloba trés organismos — peixes,
crustaceos e moluscos.

Segundo o Decreto-Lei n.2 37/2004, podemos designar como produtos da pesca
“todos os animais ou partes de animais marinhos ou de dgua doce, incluindo as suas
ovas e leitugas, com exclusdao dos mamiferos aqudticos, das rds e dos outros animais
aquaticos abrangidos por regulamentacdo comunitdria especifica”, e como produto
congelado “todo o produto da pesca que sofreu uma congelagao que permite obter uma

temperatura no seu centro térmico de pelo menos -18°C, apds estabilizacdo térmica”.

2.1 Composicdo quimica

Segundo o Instituto Portugués do Mar e da Atmosfera (IPMA), a composicao quimica
da parte edivel do pescado varia de espécie para espécie. Também se registam
diferencas que decorrem devido a diversos fatores, como: grau de maturac¢do sexual,
idade, sexo, meio ambiente, época do ano e disponibilidade de alimento (IPMA, s.d.).

Os seus principais constituintes sdo a dgua (50 - 85 %), as proteinas (12 - 24 %) e os
lipidos (0,1 - 22,0 %) que representam, aproximadamente, 98 % do total da parte edivel.
Os restantes 2,0 % sdo constituidos por compostos como os sais minerais (0,8 - 2,0 %),
a fracdo glucidica (0,1 - 3,0 %) e as vitaminas. Nos moluscos bivalves encontram-se, por
norma, valores de proteina que oscilam entre 9 — 13 %. Os niveis de glicogénio na
maioria das espécies variam entre 0,1 - 0,3 %, porém nos moluscos bivalves podem
atingir proximamente de 4,5 % (IPMA, s.d.). Podemos observar alguns exemplos da

composicao quimica em certos pescados na Tabela 1.



Tabela 1 Composicdo quimica aproximada de algumas espécies de pescado, por 100g de parte edivel (IPMA,

s.d.).

Espécie Humidade (%) Proteina (%) Lipidos (%) Sais Minerais (%)
Atum (Thunnus thynnus) 69,7 24,8 3,5 1,7
Carapau (Trachurus trachurus) 77,5 21,8 2,5 1,4
Pescada (Merluccius merluccius) 81,7 18,0 1,3 1,3
Sardinha (Sardina pilchardus) 77,2 20,8 10,9 1,5
Choco (Sepia officinalis) 78,6 18,9 0,4 1,4
Lula (Loligo vulgaris) 81,4 15,8 0,9 1,3
Polvo (Octopus vulgaris) 83,1 15,6 1,2 0,9

2.2 pH

O pH difere consoante o tipo de pescado, como se pode verificar na Tabela 2.

Tabela 2 Exemplos de valores de pH do pescado (Santos, s.d.).

Pescados pH
Atum 52-6,1
Camardo 6,8-7,0

Caranguejo 7,0

Molusco 6,5
Ostra 4,8-6,3
Pescado (maioria) 6,6 - 6,8
Salmao 6,1-6,3

2.3 Perigos associados ao pescado

Segundo o Regulamento (CE) n.2 178/2002, perigo designa-se como “um agente
bioldgico, quimico ou fisico presente nos géneros alimenticios ou nos alimentos para
animais, ou uma condicdo dos mesmos, com potencialidades para provocar um efeito
nocivo para a saude”.

Neste ponto, serdo apresentados os perigos associados ao pescado e as diversas

consequéncias relacionadas com a sua ingestao.

Perigos bioldgicos

Segundo a Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdmica (ASAE), um perigo
bioldgico resulta, na maioria dos casos, da utilizacdo de metodologias erradas nas etapas
de producdo ou de distribuicdo. Estes podem ser bactérias, virus e parasitas, e sao
causadores de Doencgas de Origem Alimentar — Anexo | (ASAE, s.d.). Estes podem ser

bactérias, virus e/ou parasitas.



As bactérias sdao microrganismos unicelulares com se replicam rapidamente caso
encontrem nutrientes, temperatura, pH, humidade e concentragdo de oxigénio
favoraveis (ASAE, s.d.). Na industria estudada, podemos considerar as seguintes
bactérias (ASAE, s.d.); (Cruz, Mateus, & Rocha, 2015):

e Escherichia coli (E. coli);

e Bacillus (B. Cereus);

e Streptococcus (S. pyogenes);
e Staphylococcus aureus;

e Entre outras.

Os virus sdo agentes infeciosos que para se multiplicarem requerem que uma célula
viva lhes sirva de hospedeiro. Embora nao se multipliquem nos alimentos, a sua
destruicdo apenas ocorre quando os alimentos sdo devidamente cozinhados (ASAE,
s.d.). No pescado congelado, podemos encontrar os seguintes virus (ASAE, s.d.); (Cruz,
Mateus, & Rocha, 2015):

e Hepatite AeE;

e Rotavirus;

e Virus de Norwalk;
e Entre outros.

Os parasitas podem ser considerados vermes e protozoarios, ou seja, organismos que
vivem sobre ou no interior de outro organismo (o hospedeiro), beneficiando desta
associacao para, geralmente, obterem nutrientes enquanto prejudicam o hospedeiro
(ASAE, s.d.). Os que podem ser encontrados no pescado sao (ASAE, s.d.); (Cruz, Mateus,
& Rocha, 2015):

e Cyclospora (C. cayetanensis);
e Cryptosporidium (C. parvum);
e Diphyllobothrium latum;

e Entres outros.



Perigos quimicos

Os perigos quimicos estdo associados a substancias quimicas que ndo foram

adicionadas intencionalmente aos alimentos, mas que se encontram presentes nos

mesmos. Estes podem surgir de diferentes origens — Anexo | (ASAE, s.d.):

Contaminantes de origem industrial e ambiental - Metais pesados (chumbo,
mercurio e cddmio), nitratos/nitritos, hidrocarbonetos aromaticos policiclicos
(HAP’s), bifenilos policlorados (PCB's) e dioxinas;

Contaminantes de origem biolégica — Biotoxinas marinhas, micotoxinas e
histamina;

Contaminantes resultantes do processamento dos alimentos;

Residuos de pesticidas, medicamentos veterinarios ou outros usados na
producdo primaria;

Aditivos alimentares e outros tecnolégicos dos processos de transformacao e
transporte e comercializacdo dos alimentos;

Outros (por exemplo: agentes de limpeza).

Nesta situagdo, e de acordo com o Regulamento (CE) n.2 1881/2006, alguns destes

contaminantes apresentam teores maximos, tais como: os metais pesados, as dioxinas

e os PCB’s e os HAP’s (Anexo ll). Para as biotoxinas marinhas também sdo descritos

limites maximos que cada molusco bivalve vivo pode conter - Regulamento (CE) n.2

853/2004, de 29 de abril (Anexo I1).

Perigos fisicos

Define-se como perigos fisicos todos os objetos estranhos ou matérias estranhas

presentes nos alimentos. Este tipo de perigo é caraterizado por provocar efeitos

imediatos ao serem ingeridos pelo consumidor (ASAE, s.d.).

No caso do pescado, sdo geralmente substancias provenientes do mar, dos materiais

de captura ou da manipulacdo durante o processamento (Tabela 3). Por norma, sao

visiveis e de facil resolucdo (ASAE, s.d.).



Tabela 3 Fontes, causas e efeitos de alguns perigos fisicos (ASAE, s.d.).

Fonte

Causa

Efeitos potenciais

Edificio, Matéria-prima, Mar

Areias, Pedras, Poeiras

Asfixia, Dentes partidos

Captura

Anzéis, Redes de pesca

Cortes, Infe¢des

Trabalhadores

Objetos pessoais (anéis,

Asfixia, Cortes, Dentes partidos

brincos, entre outros)

Processamento (equipamentos
e/ou utensilios)
Embalagem

Fragmentos de metais Cortes, InfegOes

Plastico, Cartdao
Pele, Espinhas, Sangacho (no
caso do atum)
Insetos

Asfixia, Cortes, InfegGes

Matéria-prima Asfixia, Infeges

Entradas mal protegidas Doengas, Infegdes

2.4 Consumo em Portugal

Dada a localizacdo geografica de Portugal, junto ao Oceano Atlantico, o consumo de
peixe sempre teve um papel relevante na alimentacao da nossa populagao.

Em 2013, segundo a FAO, Portugal ocupou o segundo lugar no ranking do consumo
de peixe per capita na Unido Europeia (45,39 kg/ano), conforme se pode verificar no
grafico apresentado na Figura 1.
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Figura 1 Consumo de Peixe na Europa em 20132,

Em concordancia com o Instituto Nacional de Estatistica (INE), em 2018, a IndUstria
Transformadora da Pesca e Aquicultura, na agregacao dos subsetores de “congelados”,
“secos e salgados” e “preparacdes e conservas”, atingiu uma producdo total de 220 mil
toneladas (Figura 2). E importante salientar, que no subsetor de "congelados" ocorreu
um acréscimo de 5,6% em relacdo ao ano de 2017. Esta situacdo reflete alteracdes na
procura por parte dos consumidores no que diz respeito a produtos congelados. Dentro
desta categoria, o peixe congelado que mais se destaca é o bacalhau (24,6 %), sendo

este um produto bastante popular na gastronomia portuguesa.



Cutro
52,7

m Preparaches € conservas — m Secos e salgados Congelados

Figura 2 Quantidades produzidas pela Industria Transformadora da pesca (em
2018), em particular do subsetor de “congelados” (INE).

No que diz respeito a economia, em 2018, os produtos congelados predominam com
45,8 % do valor de vendas da Industria Transformadora da Pesca - Figura 3. Esse valor
corresponde a 111470 toneladas de produtos congelados vendidos e a,
aproximadamente, 489 milhdes euros (Tabela 4). Nesta tabela, também se verifica um
claro crescimento desta Industria, mais propriamente no que diz respeito aos produtos

congelados, ao longo dos anos.

45,8

m PreparagOes e conservas  m Secos e salgados Congelados

Figura 3 Valor das vendas da Industria Transformadora da pesca em 2018.



Tabela 4 Quantidades vendidas e valor das vendas de produtos "congelados" em 2016, 2017 e 2018.

Produtos Vendidos

2016

2017

2018

T 1000 €

t 1000 €

t 1000 €

Produtos “congelados”

108 508 | 439 463

104 102 | 457 240 | 111 470 | 489 086

dos quais:

Invertebrados aquaticos (inclui lulas, potas, chocos,
polvos, améijoas, berbigdo e outros), congelados,
secos, salgados ou em salmoura.

10350 | 46849

10197 | 53414 | 11088 | 55825

Pescada congelada

9121 | 35679

9758 | 34553 | 12069 | 42353

Filetes de peixe congelados

3619 | 16614

3625 | 15787 | 5131 | 20233

Sardinha congelada

6759 | 14073

6806 | 13295 | 5657 | 11646

Bacalhau congelado

26953 | 174767

29496 | 206575 | 30531 | 216426

Redfish congelado

5217 | 16834

6459 | 18557 | 5704 | 16302




3 IS0 22000 - Sistema de Gestao da Seguranca Alimentar

Atualmente, a versao da Norma ISO 22000 em vigor é a de 2005 - “Sistemas de Gestdo

da Seguranca Alimentar. Requisitos para qualquer organizacdo que opere na cadeia

alimentar”. Esta refere os requisitos que qualquer organizacdo que atue em qualquer

etapa da cadeia alimentar e que pretenda gerir de forma eficaz o seu sistema de SA deve

cumprir para garantir que os perigos para a saude dos consumidores sejam eliminados

ou reduzidos a niveis aceitaveis, permitindo a conjugacdo da comunica¢do, dos

principios HACCP e outras medidas de controlo com uma gestdo do sistema (EN ISO

22000:2018, 2018).

As vantagens desta ISO sdo (Norma de referéncia 1ISO 22000, s.d.):

Alinhamento dos requisitos a nivel internacional;

Abordagem global da gestao da SA;

Sistema de gestdo integravel com outros referenciais 1SO, pois tem um
formato idéntico ao das restantes normas ISO, relativas a Sistemas de Gestdo;
Aplicavel a todas as organizacdes que operem em qualquer etapa da cadeia
alimentar (standard com aplicacdo da producdo até a distribuicao);
Racionalizagdo de recursos, permitindo a diminui¢ao dos custos;

Maior confianc¢a para o consumidor, fidelizando-o.

Contudo, em 2018, surgiu uma nova versdo. Todas as altera¢cGes entre as duas

versOes serdo referidas posteriormente. A implementag¢do da nova versao terd de ser,

obrigatoriamente, efetuada até 2021. Caso as organizacdes, anteriormente certificadas

pela versao de 2005, nao efetuem a retificacdo até essa data, perdem a certificagao.

3.1 Geral

Na versao atual, podemos verificar algumas alteracdes que se destacam, tais como:

Lista de termos e definicbes tornou-se mais extensa e completa que na
anterior, atualmente engloba 45 termos enquanto que a anterior possuia
apenas 17. E de realcar a introducdo de definicdes relativas a alimentacdo
animal.

Apresenta-se uma maior relevancia no que diz respeito a fatores internos e

externos.
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Destaca-se uma maior importdncia no que toca a comunicagdo, tanto interna
como externa.

Na “Melhoria”, agora considera-se a “Nao conformidade e a¢do corretiva”.
Ocorre uma maior exigéncia de Liderangca e Compromisso/Gestdo nas novas
exigéncias para envolver a gestdo de topo ativamente e assumir a
responsabilidade pela eficacia do sistema de gestdo. Também podemos
relacionar com o ciclo PDCA referido de seguida, pois este requer uma melhor
gestdo e maior envolvéncia de todo o Sistema de Gestdo de Seguranca
Alimentar (SGSA).

A adicdo mais notodria sdo o Ciclo de PDCA, o pensamento baseado no risco,

os principios de SGSA e a High Level Structure (HLS).

Principios de Sistema de Gest@o de Sequrancga Alimentar

Como referido na ISO 22000:2005 e na ISO 22000:2018, esta série de 1SO 22000

especifica os requisitos para um SGSA onde os seguintes elementos-chave sejam

reconhecidos (EN ISO 22000:2018, 2018):

Comunicagao interativa;
Gestao do sistema;
Programas de pré-requisitos (PPR’s);

Principios de analise de perigos e pontos criticos de controlo (HACCP).

Além disso, esta atualizacdo da ISO baseia-se nos principios de gestdao que sao

comuns a todas as outras normas do Sistema de Gestdo ISO, tais como (EN ISO

22000:2018):

Foco no cliente;

Lideranga;

Compromisso das pessoas;

Melhoria;

Abordagem do processo;

Tomada de decisdo baseada em evidencias;

Gestdo de relacg0es.
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Ciclo de PDCA

O ciclo PDCA (Plan-Do-Check-Act) “permite que uma organizacdo assegure que 0s
seus processos sejam adequadamente financiados e gerenciados, e que as
oportunidades de melhoria sejam determinadas e atuadas”. Este, de acordo com a ISO,
pode ser descrito da seguinte maneira (EN 1ISO 22000:2018):

e Plan (Planear): “Estabelecer os objetivos do sistema e dos seus processos,

fornecer os recursos necessdrios para obter os resultados e identificar e
abordar os riscos e oportunidades”;
e Do (Executar): “Implementar o que foi planeado”;

e Check (Verificar): “Monitorizar e medir processos e os produtos e servicos

resultantes, analisar e avaliar informacdes e dados das atividades de
monitorizacao, medicdo e verificacdo, e relatar os resultados”;
e Act (Atuar): “Tomar medidas para melhorar o desempenho, conforme
necessario”.
Esta metodologia também pode ser dividida em dois niveis: organizacional e

operacional. A Figura 4 demonstra as questées tratadas nesses niveis.

4. Contexto da 8. Operacdo 9. Avaliacdo do 10. Melhoria
organizagao desempenho

5. Lideranga

6. Planeamento

7. Apoio

Planeamento e controlo operacional

PPR
Sistema de
rastreabilidad Andlise Validagdo
e de . de medidas
Preparagdo e perigos de controlo
resposta a
emergéncia

Plano de
controlo de Planeamento
perigos (Plano de verificagdo
HACCP/PPRO)

- XY
Atualizacdo de
informagdo preliminar Atividades de verificagdo
e documentos a
especificar os PPRe o
plano de controlo de Controlo e monitorizagdo e medigao
perigos

Implementagdo do planeamento (SA)

Check (SA) Controlo de produtos e processos NC

Figura 4 Ciclo PDCA nos dois niveis, adaptado da EN 1SO 22000:2018 (EN ISO 22000:2018).

12



Pensamento baseado no risco

“Pensamento baseado no risco” é importante para alcancar um SGSA eficaz, pois é
uma caracteristica relacionada com o HACCP. Este, permite que uma organiza¢ao
determine critérios que podem fazer com que os seus processos e o SGSA alterem os
seus objetivos/resultados pretendidos, e assim estabeleca controlos para eliminar ou
minimizar os efeitos indesejados (Uehbe, 2019).

Segundo a ISO, este pode ser abordado, como o PDCA, em dois niveis (EN ISO
22000:2018):

e Gestdo do risco organizacional: Relaciona-se com o plano estratégico do

SGSA. “Risco é o efeito da incerteza”, que pode ter consequéncias positivas
ou negativas. A organizacao deve planear e implementar acdes de modo a
abordar estes riscos. Isto permite um SGSA mais eficaz e previne efeitos
negativos.

e Anadlise de perigos - Processos operacionais: Relaciona-se com o estudo da

andlise de perigos e Pontos Criticos de Controlo (PCC’s), ou seja, com o
HACCP. As etapas deste podem ser consideradas como medidas necessarias
para prevenir ou reduzir os perigos a niveis aceitaveis, garantindo que os
alimentos sejam seguros para o consumidor.

Estrutura de Alto Nivel (HLS)

Ao contrario da versdao de 2005, a estrutura da atual foi desenvolvida tendo em
consideragao outros padrdes do sistema de gestao. Assim, a atual segue a Estrutura de
Alto Nivel (High Level Structure) que é comum a todas as normas do Sistema de Gestao
ISO, tais como:

e Uma estrutura geral comum (indice): capitulos idénticos, nUmeros de artigos
e capitulo, titulos de artigo ou de cldusulas;
e Introducdes para artigos idénticas;

e Termos comuns.

3.2 Relagao entre requisitos das 1ISO 22000 (2005 e 2018)
Devido ao facto da nova ISO usar como metodologia o ciclo PDCA, esta proporciona

uma nova organizagao dos requisitos, apresentada na Tabela 5 (Soares, s.d.).
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Tabela 5 Relagdo entre a 1ISO 22000:2005 e a I1SO 22000:2018 e o ciclo PDCA.

1SO 22000:2005 PDCA 1SO 22000:2018 PDCA
4. Gestdo da SA 4. Contexto da organizagdo -
5. Gestdo da responsabilidade 5. Lideranga s
6. Pl t 3
6. Gest3o de recursos o aneamento 2
o 7. Apoio
>
[¢]
5 g
7. Planeamento e realizagdo de Produtos - [0
8. Operagao 2
seguros =
<
°
(o]
C
o
A P4
c
]

De forma geral, ao observar a tabela apresentada anteriormente, ndo existe
correspondéncia direta entre os requisitos (Anexo Ill - Alteragdes nos requisitos, de
acordo com o Anexo B da ISO 22000:2018 lil).

No que respeito a alineas em especifico, existem algumas com ligacdo direta, como

se pode verificar na Tabela 6 (Soares, s.d.).

Tabela 6 Ligagdes diretas entre requisitos.

1SO 22000:2005 1SO 22000:2018 Ciclo PDCA
Fungdes organizacionais, responsabilidades e
autoridades (5.8) e Competéncias (7.3)

Equipa de SA (7.3.2) Plan

Preparagdo e resposta a emergéncia
(5.7)
Revisdo de gestdo (9.3) Revisdo de gestdo (5.8) Check

Preparacgdo e resposta a emergéncia (8.4) Do

3.3 Principais alterag¢des da ISO 22000:2018
Em consequéncia do estudo e a pesquisa elaborada das atualizacdes/alteragdes

efetuadas nesta nova versdo, neste topico apresentam-se as principais.

Contexto da organizagdo — Cldusula 4
Este requisito, foca-se maioritariamente no contexto da organizacdo e como esta
deve estabelecer o ambito do SGSA. A organizagao deve considerar trés aspetos
relevantes, como: definir requisitos, considerar fatores internos e externos e determinar
limites de SGSA (Soares, s.d.).
Ao analisar ambas as normas, as principais diferencas deste requisito sdo:
e A organizagao considerar questdes externas e internas;
e Incluir fatores ou condi¢des tanto positivas como negativas;
e Ter em consideracdo as necessidades e expectativas das partes interessadas;
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e O ambito ter de especificar e incluir as atividades, processos, produtos ou

servicos que possam ter influenciar na SA do produto final.

Liderancga - Cldusula 5

Neste requisito, é apresentado uma lista de a¢des que a geréncia deve fazer para
demonstrar lideranca e compromisso com o SGSA. Nessa lista, apresentada no 5.1,
acrescem alguns pontos em relacdo a versao de 2005, tais como:

e “b) assegurar a integracdo dos requisitos do SGSA nos processos de negdcio
da organiza¢do”;

e “f) orientar e apoiar pessoas para contribuir para a eficicia do SGSA”;

e “h) apoiar outras fun¢des de gestdo relevantes para demonstrar a sua
liderancga, tal como se aplica as suas dreas de responsabilidade”.

Em relacdo a politica de SA (5.2), passou a considerar-se a comunica¢ao tanto interna
como externa, a necessidade de garantir competéncias relacionadas com a SA e a
disponibilidade para as partes interessadas relevantes.

No requisito 5.3, a norma apresenta detalhes sobre a responsabilidade e autoridade
que a geréncia deve designar, acrescentando assim, em relagdo a norma de 2005 as
alineas:

e “a) assegurar que o SGSA esteja em conformidade com os requisitos deste
documento”;
e “b) reportando o desempenho do SGSA a alta geréncia”.

De modo geral, este requisito reforca o papel da Geréncia, antes designada como
Gestdo de topo. Ainda podemos considerar o incentivo a partilha de responsabilidades
entre toda a organizacdo de modo a se conseguir alcancar um eficaz SGSA (5.3.1, ponto

d)) (Soares, s.d.).

Planeamento - Clausula 6
Este requisito, apresenta uma maior abrangéncia e, principalmente, novos conceitos.
O requisito 6.1 é novo, neste sdo introduzidos os conceitos de riscos e oportunidades
gue devem ser determinados, considerando (Soares, s.d.):
e questdes internas e externas;

e e requisitos das partes interessadas.
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Assim, a organizacdao deve planear agdes para abordar esses novos conceitos,
integrar, implementar e avaliar a eficacia dessas a¢des — requisito 6.1.2.

De seguida, o requisito 6.2 corresponde ao antigo requisito 5.3, onde apenas se
referia que tinham de existir objetivos e planos, mas sem haver uma definicdo destes.
Na nova ISO, a organizacdo estabelece e retém informacdao documentada dos objetivos
para o SGSA, onde estes devem (Soares, s.d.):

e Ser consistentes e mensuraveis;
e Ter em consideracdo os requisitos de SA aplicaveis;
e E serem monitorizados, verificaveis, comunicados e atualizados.

Neste requisito, mas no ponto 6.2.2, também se define o plano para atingir os
objetivos para o SGSA. As questdes levadas em consideracdo para esta definicdo

encontram-se na Figura 5 (Soares, s.d.).

Como fazer?
O que fazer? (recursos
necessarios)

Quem ird Quando sera Plano de
fazer? feito? Objetivos

Figura 5 Plano para atingir os objetivos do SGSA.

Para finalizar o requisito 6, a organizacao tem de elaborar um plano de mudanca para
o caso de existir a necessidade de modificar algum aspeto no SGSA. O requisito 6.3,
exp0Oe a importancia de considerar uma mudanca no sistema e a potencial consequéncia
de o fazer, como também a disponibilidade de recursos e a atribuicio de

responsabilidade e autoridade (Soares, s.d.).

Apoio/Suporte - Clausula 7

Neste requisito existem novas consideragdes, contudo nem todas apresentam
alteragOes considerdveis. Ja existiam na versdo anterior, apenas foram reorganizadas
devido a nova organizagao estrutural da norma, tais como (Soares, s.d.):

e 7.1 Recursos (6 na versdo de 2005) — Tabela 7,

e 7.4 Comunicacdo (5.6 na versdo de 2005);

e 7.5 Requisitos de documentacdo (4.2 na versdo de 2005).
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Tabela 7 Gestdo de recursos internos e externos (Soares, s.d.).

Recursos
A organizagdo deve determinar e fornecer, de modo mais detalhado do que na ISO 2005, os recursos para o
estabelecer, implementar, manter, atualizar e melhorar o SGSA.

Internos

Externos

7.1.2 Pessoas

A organizagdo deve assegurar as pessoas necessarias
para manter e atualizar um SGSA eficaz. Assim,
devemos considerar os pontos 7.2 (Competéncia) e 7.3
(Consciéncia).

Quando ocorre necessidade de contratar pessoas
externas, a organizagdo deve reter documentos a
evidenciar a competéncia, responsabilidade e
autoridade para a atividade em especifico.

7.1.3 Infraestrutura
Nesta versdo, ao contrario da anterior, este requisito
fornece exemplos do que se pode incluir.

7.1.5 Elementos envolvidos externamente

A organizacdo é obrigada reter informacgdes
relativamente a estes elementos de forma a garantir
que sdo aplicaveis, adaptados e atualizados conforme
0s requisitos requeridos.

7.1.4 Ambiente de trabalho

Para a sua eficacia, é necessario ter em consideragdo
uma combinagdo de fatores sociais, psicoldgicos e
fisicos.

7.1.6 Controlo de processos, produtos ou servigos
fornecimentos externamente

Passa a ser obrigatério a retengdo de informagdo de
qualquer atividade e/ou acgdo efetuada, garantindo
assim a comunicagdo, avaliagdo e monitorizagdo.
Também é necessdrio estabelecer e aplicar critérios a

esses fornecedores e assegurar uma comunicagdo
adequada com os mesmos.

No que diz respeito as pessoas como recurso interno, como referido na Tabela 7,
podemos considerar o 7.2 (Competéncia) e 7.3 (Consciéncia). Na competéncia, a Unica
alteracdo é a obrigatoriedade de informacdo documentada apropriada que garanta essa
competéncia. Relativamente a consciéncia, hd maior detalhe nesta nova versao, onde
indica que as pessoas relevantes que trabalham na organizacdo tém de estar cientes
sobre a politica, os objetivos, a sua contribuicdo para a eficacia e a implica¢dao de nao
estarem em conformidade com os requisitos do SGSA (Soares, s.d.).

No requisito relativo a Comunicacao (7.4), acrescenta ao antigo requisito 5.6 que a
organizacdo deve assegurar que toda a informacdo é comunicada externamente e que
esta se encontra disponivel para todas as partes interessadas. A organizacdo deve
também reter toda a informacdo documentada com as provas de comunicacdo externa

(Soares, s.d.).
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Para que esta comunicacao seja compreendida e eficaz, a organizacdo pode seguir as

questdes apresentadas Figura 6 (Soares, s.d.).

Quem?
O que? Como?

Comunicar

Quando? A quem?

Figura 6 Esquema representativo para a comunicagao.

O requisito 7.5 trata a informa¢do documentada. Na versdao da ISO de 2018,
desenvolve-se este assunto de forma diferente, como podemos verificar na Tabela 8

(Soares, s.d.).

Tabela 8 Comparagao e diferencgas entre as ISO's relativamente as informagGes documentadas.

1SO 22000:2005 1SO 22000:2018

e Criagdo e atualizagdo (7.5.2)

e Controlo de informagdes documentadas (7.5.3) —
Documentos e registos

e Controlo dos documentos (4.2.2)
e Controlo dos registos (4.2.3)

Nesta versdo deixa de ser obrigatério um procedimento documentado para controlar
documentos e registos. Com isso, e de acordo com a ISO 9001, atinge-se um sistema de

gestdo mais focado no processo e ndo tanto em documentos (Soares, s.d.).

Operagdo - Clausula 8
O conteudo desenvolvido no requisito 8 relaciona-se com os principios do HACCP do
Codex Alimentarius e com as suas etapas. Contudo, existem trés etapas que nao se
encontram no decorrer deste requisito, como (Soares, s.d.) (Fases de implementacao,
s.d.):
e FEtapa 1: Formagdao da equipa HACCP (5.3 — Papeis organizacionais,
responsabilidades e autoridades);

e [Etapa 11: Estabelecimento de procedimentos de verificacdo (9.2 — Auditoria

interna e 9.3 — Auditoria externa);
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e [Etapa 12: Estabelecimento de documentagdo relativa aos procedimentos
adotar e controlo de registos (7.5 — Informacdo documentada).

Relativamente ao 8.1, e comparando com a antiga ISO, esta é mais precisa no que diz
respeito a responsabilidade da organizacdo em relagdo aos processos necessarios para
atingir as exigéncias (planear, implementar, controlar, manter e atualizar). Também
acrescenta a ideia de introduzir a necessidade de implementar acdes de avaliacdo de
riscos e oportunidades (Soares, s.d.), bem como fazé-lo:

e “a) estabelecendo critérios para os processos”;

e “b)implementar o controlo dos processos de acordo com os critérios”;

e “c) manter informagdes documentadas na medida necessaria para ter a
confianca necessdria para demonstrar que os processos foram realizados
conforme planeado”.

O requisito 8.2 (PPR’s) é similar, contudo é de realcar o acréscimo do termo
“atualizar”. Ao longo deste requisito, no 8.2.3, também foi adicionado o cuidado que as
organizagOes tém de ter ao selecionar e/ou implementar PPR’s (Tabela 9). Porém, para
certificacdo da ISO 22000 as organizacdes apenas devem implementar os PPR’s referidos
no programa, uma vez que os PPR’s da série ISO/TS 22002 ndo sdo obrigatdrios. S
passam a ser caso a organizacdo em questdo siga a ISO/TS (Soares, s.d.). AI1SO/TS 22002
especifica os requisitos para estabelecer, implementar e manter PPR’s para controlar

riscos dos alimentos nos processos de fabricacdo de produtos alimenticios.

Tabela 9 Requisitos referidos no 8.2.3.

Deve assegurar Deve considerar
(indica um requisito obrigatorio) (indica uma recomendagao)
o Série estatuaria e regulamentar aplicavel e ISO/TS 22002 (propria do segmento)
e Requisitos do cliente mutuamente acordados e Padroes, cédigos de conduta e diretrizes

Ao estabelecer os PPR’s, é importante salientar dois novos itens que se deve ter em
consideracao:
e “f) processos de aprovacdo e garantia de fornecedores (por exemplo:
matérias-primas, ingredientes, produtos quimicos e embalagens)”;
e “k) informacdo do produto/consciencializagdo do consumidor”.
Quanto ao estabelecimento e implementacdo do Sistema de rastreabilidade (8.3),
esta acresce o ponto “b) retrabalho de materiais/produtos” e altera o ponto “a) relagdo

dos lotes de materiais recebidos, ingredientes e produtos intermediarios com os
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produtos finais”. Ainda adiciona a obrigatoriedade de verificacdo e simulagdo do
mesmo. Em nota, também faz referéncia a reconciliagdo de quantidades de produtos
finais com a quantidade de ingredientes, como prova de eficicia (Soares, s.d.).

Outro requisito, cuja nova versao descreve de forma mais pormenorizado é 0 8.4 —
Preparacdo e resposta a emergéncia. Atualmente, o termo “acidente” foi substituido
por “incidente” e torna-se obrigatdorio tomar medidas para reduzir os efeitos das
situacOes de emergéncia e, posteriormente, rever e atualizar a documentacdo (Soares,
, s.d.). Esta também apresenta exemplos de situa¢des de emergéncia que podem afetar
a SA. Sendo o tdpico 8.4.2 — Manuseamento de emergéncias e incidentes totalmente
novo.

Nas Etapas preliminares para permitir a analise de perigos (8.5.1), o primeiro passo é
identificar as matérias-primas, ingredientes, materiais em contacto com o produto e
produto acabado (e o seu uso pretendido) e, depois, preparar os fluxogramas com a
descricdo dos processos. Este ponto é mais abrangente do que na norma anterior,
contém mais detalhes sobre as informagdes que devem ser recolhidas para realizar a
analise de perigos (Soares, , s.d.).

Ao elaborar a identificacdo, ja referida anteriormente e para além das caracteristicas
ja referidas na antiga 1SO, agora é necessario indicar a fonte (por exemplo: animal,
mineral ou vegetal) e pormenorizar o local de origem (proveniéncia). Podemos observar
isto no 8.5.1.2 — Carateristicas das matérias-primas, ingredientes e materiais de contacto
com o produto.

Na Preparacao dos fluxogramas (8.5.1.5.1), também se passa a incluir o local onde os
auxiliares de processamento e materiais de embalagem entram na linha de producao.

Relativamente a Descricdo dos processos (8.5.1.5.3), o numero de questdes que a
equipa de SA deve abordar ao descrever os processos para a analise de perigos foi
expandido, e apresenta cinco consideragées (Soares, s.d.):

e Layout das instalacOes (areas alimentares e ndo alimentares);

e Equipamentos de processamento, materiais de contacto, auxiliares de
processamento e fluxo de materiais;

e PPR’s existentes, parametros de processo, medidas de controlo ou

procedimentos que possam influenciar a SA;
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e VariacOes resultantes de mudancas sazonais ou padrbes de mudanga,
conforme a situacao;
e Requisitos externos.

Na Analise de perigos (8.5.2), alterou-se a palavra “conduzir” para “realizar”, ou seja,
realca que é a equipa de SA que deve realizar a analise de perigos. Ocorreram mudancas
no tipo de informacdo utilizada para identificar os riscos a SA, informacdes internas e
dados cientificos passam a ser relevantes tal como requisitos legais, regulamentares e
do cliente (requisito 8.5.2.2.1) (Soares, s.d.).

No que diz respeito a identificar os riscos, acrescentou-se que se deve ter em
consideracdo todas as etapas do processo (alinea b)), onde antes era sé considerada a
anterior e a posterior. Também, na alinea c), foi adicionado as pessoas. Em relacdo a
antiga norma, deixou de se considerar as ligacdes a montante e a jusante.

De seguida, na Avaliacdo de perigos (8.5.2.3), a juntou-se o que a organiza¢ao deve
ter em consideracdo para avaliar cada risco (Soares, s.d.):

e Probabilidade de ocorréncia no produto acabado antes da aplicacdo de
medidas de controlo;
e Gravidade dos seus efeitos adversos na saude em relagdo ao uso pretendido.

Apds aidentificacdo de riscos, determinagdo de niveis aceitaveis e avaliagcdo de riscos,
categoriza-se as medidas de controlo. Os aspetos a ter em atengdo em relagao a estas
sdo semelhantes a da ISO 22000:2005, contudo sdo abordadas de forma um pouco
diferente. Podemos considerar os seguintes aspetos:

e Avaliar a viabilidade de estabelecer limites criticos mensuraveis e/ou critérios
de acdo mensuraveis/observaveis;

e Avaliar a viabilidade de aplicar corre¢des oportunas, em caso de falha;

e Uso de requisitos externos para escolher as medidas de controlo ou impactar
0 seu rigor.

A elaboragdo do Plano de controlo de perigos (Plano HACCP/PPRO) — Requisito 8.5.4,
engloba os antigos 7.5 e 7.6, e ajuda a reconhecer que o Plano de controlo de riscos
inclui limites criticos dos PCC’s e os critérios de acdo para o Programa de Pré-Requisitos

Operacionais (PPRQ’s) (Soares, s.d.).
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Relativamente aos Sistemas de monitorizacdo (8.5.4.3), é introduzida a necessidade
de documentar os resultados desta atividade (alinea e)). Acresce a possibilidade de usar
métodos equivalentes (para calibragdo) para a verificacdo de medi¢Ges ou observacgées
no caso de PPRO’s (Soares, s.d.).

O requisito 8.6 — Atualizacdo das informacdes que especificam os PPR’s e o plano de
controlo de perigos, semelhante ao antigo 7.7, utiliza o plano de controlo de riscos para
substituir o programa de PPRO’s e o plano HACCP antes considerado. Igualmente,
introduz o ponto a) (caracteristicas das matérias-primas, ingredientes e materiais de
contacto com o produto) e deixa de considerar o antigo e) - Medidas de controlo (Soares,
s.d.).

Em semelhan¢a ao antigo requisito 8.3, detemos o atual 8.7 — Controlo de
monitoramento e medicdo — onde este é explicado de forma mais clara. Agora, tornou-
se obrigatdrio “evidéncias” para “monitorizar e medir as atividades relacionadas com os
PPR’s e com o plano de controlo de riscos” (EN ISO 22000:2018). Apresentam maior
exigéncia no uso do software para monitoracdo e medicdo, exigindo valida¢dao da sua
adequacdo antes de usar e sempre que alterado/atualizado (Soares, s.d.).

No requisito 8.8 — Verificacdo relacionada com os PPR’s e o plano de controlo de
perigos, observa-se trés grandes alteracdes em relacdo a versdo anterior (Soares, s.d.):

e A lista das atividades deve consistir em mais do que uma simples
implementagao de PPR’s, agora deve ser confirmada e verificada a sua
efetividade. E, igualmente, necessério observar o plano operacional PPRO’s e
o HACCP para o controlo de riscos;

e Comeca a ser obrigatério para a organizagao garantir a independéncia da
pessoa que realiza as atividades de verificacao;

e Ha indicacdo da necessidade de tomar agdes corretivas sempre que nao
conformidades forem detetadas no teste de produto acabado ou nas
amostras de processo direto.

Por ultimo, o requisito 8.9, refere que as ndo conformidades devem ser controladas,
detalhando as informagcGes que devem ser retidas para descrever as correcgdes
efetuadas a essas ndo conformidades. O requisito Geral (8.9.1) é adicionado. Este
define, de forma mais explicita que o anterior, que sé as pessoas designadas com
competéncia e autoridade é que podem avaliar as ndo conformidades e iniciar corre¢des
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e acOes corretivas. As organizacoes sdo obrigadas a tomar medidas para rever as nao
conformidades identificadas pelos consumidores ou em relatérios de inspecdes
regulamentares. Agora, também se torna evidente, no 8.9.2.2, que qualquer produto
que ndo se encontre dentro dos limites criticos ndo deve ser liberado e deve ser
processado de acordo com a Disposicdo de produtos ndo conformes (8.9.4.3) (Soares,

s.d.).

Avaliacéo do desempenho - Cldusula 9

Esta avaliacdo pode ser dividida em trés partes. No 9.1.1, monitorizacdo, medicao,
analise e avaliacdo sdo novidades e obriga a organizacdo a definir o que e quando a
monitorizagdo e a medicdao devem ocorrer e como, quando e quem deve analisar e
avaliar os resultados. No 9.2 — Auditoria interna, foi introduzida a importancia de ter em
conta as alteragdes do SGSA e os resultados da monitorizacao e medigdo ao definir o
programa de auditorias. Também afirma que ha o dever de relatar os resultados da
auditoria a equipa de SA e a geréncia, e que a auditoria interna deve verificar a
conformidade do SGSA com os objetivos e a politica definidos anteriormente. E por
ultimo, no 9.3, observamos que na revisao da geréncia ocorreram diversas alteragdes,
especialmente nas entradas. Agora, também devem ser consideradas como entradas de
analise: mudancas em questdes externas e internas relevantes para o sistema, nao
conformidades e a¢des corretivas, desempenho de fornecedores externos, revisao de
riscos e oportunidades, medicdo de objetivos, adequacdo de recursos e oportunidades
de melhoria continua. Ainda em rela¢do ao 9.3.3, a mudan¢a mais notdria é a inclusao
de decisGes e acles relacionadas a oportunidades de melhoria continua e a
obrigatoriedade de reter informacdao documentada como prova dos resultados de

revisdes de gestao.

Melhoria - Cldusula 10

A grande alteracdo neste tdpico é a adicdo de um novo requisito, designado como
Ndo conformidade e acdo corretiva (10.1). Este faz uma orientacdo especifica para as
etapas a serem tomadas quando a ndo conformidade ocorrer (Figura 7). Na Melhoria
continua (10.2), agora inclui-se a necessidade de uma organizacdo melhorar

continuamente a eficacia do SGSA, bem como a sua adaptacdo e adequacdo (Soares,

s.d.).
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Implementar agdo
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Figura 7 Etapas a ter em conta quando uma ndo conformidade ocorre.

Mudanga de SGSA

Melhoria/Alterar
agdo
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4 Implementagao daISO 22000:2018

Numa ultima fase, apresenta-se o principal objetivo de estagio, a atualiza¢cdo da ISO

22000, de 2005 para a nova versdo de 2018.

4.1 Contexto da organizagao (4)
Neste requisito, podemos observar a organizacao e o seu contexto, as necessidades

e as expectativas das partes interessadas e SGSA da Empresa X.

Organizagdo e o seu contexto (4.1)

A Empresa X insere-se no centro do pais.

De modo a identificar as questGes externas e internas relevantes para o propésito da
organizacdo, a empresa recorre a duas ferramentas de andlise: Analise PESTEL (fatores
politicos, econdmicos, sociais, tecnoldgicos, e legais, que nos possam afetar
externamente) - Tabela 10; e Andlise SWOT (forgas, fraquezas, oportunidade e ameacas)

- Tabela 11.

Tabela 10 Andlise PESTEL da Empresa X, alguns exemplos de prds e contras (Andlise PEST Portugal, s.d.).

Instabilidade governativa e probabilidade de mudanga;

Corrupgdo e Politicas fiscais;

Controlo do comércio (pela ASAE, por exemplo);

Restricdes a importagao e tarifas;

Legislagdo ambiental e laboral;

Protecdo de marcas, patentes, e propriedade intelectual;

Protec¢do de dados.

Crise econdmica - Taxa de crescimento econdmico nacional;

Taxa de inflagdo, taxa de juros, taxas de cambio;

Rendimento mensal médio reduzido;

Custos laborais;

Disponibilidade de crédito;

Taxa de sobrevivéncia das empresas;

Instabilidade econdmica (por exemplo: falta de uma politica de pregos).
Crise migratoria;

Nivel de educagdo;

Religides, crengas e minorias;

Atitude perante trabalho, lazer, carreira e reforma;

Alteragdo da estrutura demografica (por exemplo: envelhecimento);
Mudanga nas tendéncias alimentares;

Elevada taxa de desemprego;

Insuficiente resposta social (por exemplo: pobreza).
Transformacg3do / Aparecimento de novas tecnologias;

Novas formas de informagdo e comunicagao;

Gastos em investigacdo e desenvolvimento elevados;

Baixos incentivos tecnolégicos;

Melhoria das infraestruturas (rede, computadores, equipamentos).
Elevadas burocracias;

Fatores Legais | Baixa estrutura legal Portuguesa (por exemplo, no licenciamento);
Baixo nivel juridico (tribunais, por exemplo).

Fatores
Politicos

Fatores
Econdémicos

Fatores sociais

Fatores
Tecnolégicos
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Tabela 11 Anélise SWOT da Empresa X, por exemplo (Andlise SWOT, s.d.).

Envolvimento
Interno

Pontos Fracos

Pontos Fortes

Recursos humanos e financeiros limitados;
Dificuldades no autofinanciamento;
Dificuldade em dar respostas as diversas
solicitagoes;

Menos poder de compra;

Desmotivagdo dos colaboradores
Diminui¢do de financiamento de projetos.

Sistemas de informagdo especializados;
Melhoria no processo de comunicagao interna;
Maior intervengdo e integragdo com a
comunidade;

Elevada experiéncia para fomentar parcerias;
Certificagdo 22000;

Localizagdo geografica da empresa;
Caracteristicas e lideranga para
nacionais e internacionais.

projetos

Envolvimento
Externo

Ameagas

Oportunidades

Elevada concorréncia;

Diminui¢do da qualidade dos produtos;
Aumento de custos;
Dificuldade em
mercados;
Comportamentos de risco associados a
crise econdmica;

Dificuldade em reter novos clientes.

acompanhar novos

Setor da atividade em crescimento;

Fidelizagdo dos clientes quando os requisitos
sao cumpridos;

Criacdo de relagcbes estaveis (por exemplo c/
fornecedores);

Otimizagdo de recursos;

Percegdo externa de empreendedorismo;
Inovagdo tecnoldgica.

A Empresa X, anualmente, faz uma revisdo e atualizacdo as questdes internas e
externas relevantes para o seu propdsito e a sua orientagdo estratégica, que possam

afetar a sua capacidade em atingir os resultados definidos para o seu SGSA.

Necessidades e Expetativas das partes interessada (4.2)

Com o propésito de definir estratégias que garantam resposta as necessidades e
expetativas das partes interessadas e minimizem o impacto da atividade na organizacao,
a Empresa X elabora anualmente um Plano de Gestdao de Risco. A metodologia esta
definida no processo Gestdo do Sistema de SA.

Podemos considerar como partes interessadas para o SGSA todos(as) os(as):

e Acionistas;

e Clientes;

e Colaboradores;

e Comunidade;

e Concorrentes;

e Entidades reguladoras, licenciadoras e fiscalizadoras;
e Estabelecimentos de ensino e investigacdo;

e Fornecedores;

e Instituicdes financeiras;

e Servicos subcontratados.
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Para a Empresa X, a comunicagdo é bastante importante para manter a satisfagdo de
todas as partes interessadas.

A comunicacdo interna, é um fator crucial e tem impacto nos processos, fluxos e nos
procedimentos, mas sobretudo na cria¢ao e divulgacdo da cultura e valores da empresa,
e dos seus projetos e objetivos. Assim, a empresa, como estratégia de comunicacdo
interna, nomeou um responsdvel pela mesma, permitindo assim disseminar a
comunicacdo de forma sistematica e atempada por todos os colaboradores.

Com o objetivo de reforgar a relagdo com os seus clientes, a Empresa X dispde de e-
mail e telefone, onde desenvolve uma relacao personalizada com as partes interessadas.
Através desses canais de comunica¢do e de apoio, todos os clientes tém, assim, a
possibilidade de estarem mais préoximo da empresa e de apresentarem as suas
sugestdes e/ou reclamacdes, e esclarecerem as suas duvidas.

A Empresa X, regista, identifica, revé e atualiza todas as informacdes relacionadas

com as partes interessadas e com os seus requisitos.

Sistema de Gestdo de Segurancga Alimentar (4.3 e 4.4)

No SGSA encontram-se descritos os produtos elaborados pela organizagdao, o seu
local de producdo e respetivos processos associados, identificando de forma clara as
fronteiras de todo sistema a implementar.

O ambito de aplicacdo identificado é a “transformacao, importagdao, embalamento,
acondicionamento e comercializacdo de uma diversa gama de produtos alimentares
ultracongelados”.

Os processos e a sua interacao identificam-se no esquema abaixo, na Figura 8.
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Processos de Gestdo

Processos Chave

Requisitos dos clientes
Satisfacdo dos clientes

Processos
de
Suporte

Figura 8 Mapa do processo da Empresa X.

A descricao de processos, foi realizada tendo por base uma matriz de processo onde
sao definidos: os inputs, outputs e atividades principais de cada processo; as fungdes
que executam e/ou participam em cada uma das atividades; os documentos e/ou meios
que sdo necessarios a execugao de cada atividade e os registos resultantes de cada
atividade.

Cada processo tem um gestor, identificado na matriz de processo, que é responsavel
pelo seu desempenho e por concretizar os seus objetivos, ao qual cabe:

e Assegurar aimplementacdo do processo;

e Promover a melhoria do desempenho do processo;

e Assegurar a medicdo do(s) respetivo(s) indicador(es);

e Assegurar a realizacdo das atividades, de acordo com o descrito na matriz de
processo, mantendo-a atualizada;

e Responder pelo processo em auditoria.

O conjunto de processos que caracterizam as atividades da empresa e o seu SGSA,
encontram-se representados no mapa apresentado no Anexo IV.

A Empresa X mantém, atualiza e melhora continuamente o SGSA, como todos os

processos e as suas interagdes, de acordo com os requisitos do mesmo.
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4.2 Lideranga (5)
Em relagdao a este requisito, neste podemos encontrar descrito a lideranga e o
compromisso; politica; e funcdes, responsabilidades e autoridades organizacionais da

Empresa X.

Lideranca e Compromisso (5.1)

A Geréncia encontra-se comprometida com a implementag¢do do seu SGSA segundo
os requisitos da NP EN ISO 22000, e consciente da necessidade de melhorar de forma
continuada todas as prdticas estabelecidas dentro do mesmo. Também tem a
responsabilidade de proporcionar evidéncias do seu comprometimento no
desenvolvimento e implementacdo da mesma. Por isso, retém o dever de mostrar que
a SA é suportada pelos objetivos comerciais da organizacdo, comunicar a importancia
de ir ao encontro dos requisitos desta norma, estabelecer a politica de SA, conduzir as
revisOes pela gestao e assegurar a disponibilidade dos recursos.

O seu comprometimento encontra-se documentado no Manual do SGSA, o qual
contém a politica de seguranca dos alimentos, assim como os objetivos que foram
estabelecidos, encontrando-se ainda descrito no mesmo, os principios que regem a
atividade da organizacgao.

Missdo - Fornecer e distribuir todo o tipo de produtos alimentares congelados e pré-
cozinhados.

Visao - Ser reconhecida como um fornecedor e distribuidor de produtos congelados
com altos padrdes de qualidade.

Proposta Unica de Valor - Fornecer produtos de exceléncia para prepara¢do de

receitas rdpidas e saudaveis.

Politica (5.2)

A Empresa X tem como principal objetivo fornecer produtos seguros e servicos de
alta qualidade, de modo a satisfazer os requisitos dos seus clientes e as exigéncias legais
aplicaveis, assumindo a responsabilidade social como um designio dos seus atos de
gestdo e assegurando a todas as partes interessadas um desempenho eficiente, eficaz e

sustentavel.
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A Geréncia da Empresa X, compromete-se a cumprir e fazer cumprir as diretrizes e

compromissos subscritos nesta politica, nomeadamente:

Satisfazer as necessidades dos clientes/consumidores, assim como as suas
expectativas (atuais e futuras), proporcionando-lhes sempre, produtos
seguros e servicos de alta qualidade, desde a rece¢ao das matérias-primas até
ao ponto de consumo dos produtos.

Fomentar a identificagdo, o compromisso e a participa¢do dos colaboradores
com os valores da empresa, através da formacdo, da comunicacdo e do
desenvolvimento das suas competéncias, para atingir a exceléncia e a
melhoria continua dos processos.

Consciencializamos os trabalhadores para que assumam a SA como uma
maxima em todas as suas atividades.

Cumprir os requisitos da legislacdo aplicavel ao sector e ao produto;
Promover a colaboragdao com os fornecedores, com base na comunicacgdo e
no entendimento, de modo a garantir a inocuidade das matérias-primas e das
embalagens, assim como, estabelecer um servico seguro, eficaz e de alta
qgualidade para todos, evitando a inexisténcia de matérias-primas e de
embalagens rececionadas ndo fraudulentas e/ou ndo conformes.

Contribuir para manter a lideranca da empresa e a competitividade e
sustentabilidade.

Melhorar de forma continua o SGSA, segundo o referencial normativo NP EN

ISO 22000:2018.

Esta politica encontra-se no Manual do SGSA e é revista anualmente pela Geréncia,

e, também, comunicada, implementada e mantida a todos os niveis da organizacao.

Funcgdes, Responsabilidades e Autoridades Organizacionais (5.3)

Sendo uma empresa relativamente recente no mercado, o seu nivel de crescimento

estd muito acima da média do sector. A isto deve-se o profissionalismo da sua equipa

dinamica, e da experiéncia dos seus sécios-gerentes, enquanto colaboradores de outras

organizacdes. Complementando o vasto conhecimento do sector das pescas a nivel

global, nas atividades comerciais desenvolvidas e conhecimento in loco das diferentes

realidades piscatérias e transformadoras, os sécios-gerentes enquadram igualmente um
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sentido empreendedor sustentado pelas necessidades evidenciadas pelos seus clientes

atuais e futuros em fase de angariacdao e abordagem inicial.

Para a implementacdo do SGSA foi definida uma equipa com a constituicdo

apresentada no organograma da Figura 9.

Geréncia
|
I I I | 1 1 ]
Diregao Diregao Direcao Diregao Direao D_|r_e<;aq Diregao
X ~ Recursos Administrtiva / .
Compras Comercial Seguranga Produgdo . : Armazém
Humanos Financeira
s Infra- Controlo da
Logistica =
estruturas Rececdo

Figura 9 Organograma da Empresa X.

Foram definidas as autoridades, as responsabilidades e os requisitos minimos para

todas as fungdes definidas na empresa, tais como, por exemplo:

Geréncia - Responsabilidade maxima pelo projeto e pela selecao da equipa,
pela motivacdo de todo o pessoal da empresa e por tomar medidas sempre
que se verifiguem falhas repetidas ou necessidades de melhorias.

Direcao de Compras - Orientar e gerir a equipa para todas as relacdes
comerciais, incluindo, acordos sele¢ao de Fornecedores.

Direcao Comercial - Contactar com potenciais clientes e outras organizacbes
a fim de dar a conhecer a empresa; compreender as necessidades dos clientes
e acompanhar a satisfacdao dos mesmos.

Direcdao da Seguran¢a - Assegurar a implementacdo do plano pré-
estabelecido, coordenando o trabalho da equipa de HACCP; implementar
medidas de comunicacdo eficientes para que as decisGes da Equipa HACCP
sejam comunicadas a organizacao, representando a Equipa HACCP perante a
Geréncia.

Direcdao da Produgao - Responsavel pelo controlo dos processos de produgao,
assegura a implementacdo e cumprimento dos requisitos e procedimentos do
respetivo processo, especialmente no que respeita a boas praticas, e controlo

de produtos.

Todas as tarefas, responsabilidades e autoridades dos colaboradores da Empresa X

encontram-se definidas e documentadas na lista de func¢des. Esta é devidamente revista
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para adequacdo e operacionalidade do SGSA. Nesta lista encontram-se definidos a
funcdo, os requisitos minimos para a execu¢ao de cada fungao, a substituicdo em caso
de emergéncia, a descricdo genérica das autoridades assim como das equipas e
responsabilidades associadas. Além disso, é responsabilidade de todos os colaboradores
relatar quaisquer incidentes relacionados com o SGSA ao seu superior hierarquico,
nomeadamente o responsdvel da Equipa de Seguranca Alimentar, e este deve de

imediato desencadear e registar acoes.

4.3 Planeamento (6)

De acordo com este requisito, foi elaborada uma andlise SWOT, descrita
anteriormente, na Tabela 11. Apds esta andlise, foram estabelecidos objetivos de
medidas a serem tomadas e forma como as cumprir, assim como periodicidade e
responsaveis para a sua realizacdo.

Respetivamente aos objetivos e Plano de SGSA, este manteve-se inalteravel ao da I1SO
anterior. Na Tabela 12, podemos observar alguns exemplos de a¢ées a realizar segundo

a andlise elaborada anteriormente.

Tabela 12 A¢Ges a realizar tendo em conta a analise SWOT.

Ri A
|sco./ Agdo Indicador Objetivo Periodicidade Responsavel
Oportunidade
Vantera | TR Nao orecto
certificagdo da ngrma R conformidades (<10) Semestral e uragn ae
22000 . em auditorias & E
legais producgdo
Boletins de
analise das
matérias-primas
Monitorizar dis ei::-;g: elos
desde as P P Conforme os Geréncia /
o fornecedores .. o L.
Produtos matérias- — niveis aceitaveis . Diregdo
. , Analises Trimestral
seguros primas até . L apresentados seguranga e
microbioldgicas ~
aos produtos no Anexo VIII producgdo
efetuadas aos
acabados.
produtos
acabados, de
forma aleatéria
4.4 Apoio/Suporte (7)

Em relacdo a este requisito, apresentam-se todos os recursos/suportes para o bom
funcionamento da Empresa X, nomeadamente recursos pessoais, infraestruturas,

comunicagao, entre outros.
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Recursos (7.1)

A organizacdo detém a disposicdo todos os recursos necessarios para implementar,
estabelecer, manter e atualizar o SGSA. Os recursos necessarios para estabelecer,
manter e atualizar o SGSA foram planeados e providenciados e sdo revistos
periodicamente nas reunides de revisdao. S3o considerados os recursos humanos
(formacdes, recrutamento), tecnoldgicos (instalacdes e equipamentos) e financeiros,
com vista a garantia de que sao atingidos os objetivos planeados.

Pessoas

A equipa de trabalhadores(as), colaboradores(as) e especialistas externos da
Empresa X possuem a competéncia considerada necessdria para desempenhar as suas
funcgdes. Essa competéncia é definida por requisitos minimos nas seguintes vertentes:

e Formacdo académica e especifica;
e Experiéncia profissional;
e Carateristicas pessoais.

Estes requisitos minimos sdo considerados aquando da sele¢do e contratagdo de

novos(as) trabalhadores(as), colaboradores(as) e especialistas externos, e encontram-

se descritos e documentados.

Infraestruturas e Ambiente de trabalho

Quanto as infraestruturas e ao ambiente de trabalho da Empresa X, estas cumprem
com todos os requisitos legislativos vigentes e com o tipo de atividade realizada. A
gestdo das infraestruturas e ambiente de trabalho é suportada por instrucdes de
trabalho assim como planos de higienizagdo e manutenc¢dao documentados.

As infraestruturas da Empresa X estdo concebidas de modo a garantir a obtencao de
um produto seguro, sendo que a sua manutencao é assegurada pelo estabelecimento
de um plano de manutencdo do edificio, dos equipamentos e das areas uteis e
envolventes. Os servicos de suporte, nomeadamente a agua e a energia, também sdo
contemplados nas infraestruturas da empresa. Desta forma, as infraestruturas da
empresa estdo devidamente licenciadas para a comercializacdo e transformacdo de

pescado congelado.
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Destas infraestruturas fazem parte a zona de rececdo, a zona fabril, a zona de
lavagem, a zona de embalamento e de expedic¢do, as quais correspondem as areas Uteis
da empresa.

A Empresa X identificou os aspetos ligados ao ambiente de trabalho que pudessem
afetar a obtencdo de um produto seguro, nomeadamente fatores humanos e fisicos,
como, por exemplo (EN ISO 22000:2018):

e Social — Ambiente clamo e sem conflitos;
e Psicoldgicos — Reducgdo de stress;
e Fisicos — Temperatura, luz e higiene.

Assim, a Empresa X é possuidora de infraestruturas capazes de satisfazer todas as
obrigacbes da norma. Além disso, dispde dos recursos necessarios para o
estabelecimento e gestdo de um ambiente de trabalho capaz de assegurar o
cumprimento dos requisitos desta norma. De modo a prevenir ocorréncias que
cologuem em causa a seguranca do produto. Todas as situacdes que possam resultar
em contaminagdo dos géneros alimenticios sdo alvo de monitorizagdo e seguimento

através dos PPR’s, que serdo abordados posteriormente.

Elementos do Sistema de Gestdo de Seguranca Alimentar desenvolvidos

externamente

Quando a Empresa X recorre a subcontratados/parceiros para assegurar 0s processos
do SGSA, sdo definidos os controlos, critérios e métodos a cumprir pelo
subcontratado/parceiro, nos cadernos de encargos, contratos e/ou protocolos de
parceria.

A Direcdo de Recursos Humanos acompanha o cumprimento destes requisitos e o
desempenho dos subcontratados/parceiros, de acordo com os mecanismos de avaliagcdo

de fornecedores e de parcerias, em vigor na Empresa X.

Controlo de processos, produtos ou servicos fornecidos externamente

Na Empresa X, as compras incluem 3 vertentes:
e Avaliacao, selecdo e qualificacdo de fornecedores;
e Informacdo ao fornecedor sobre os requisitos do produto/servico

encomendado;
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e Verificagdo do cumprimento dos requisitos especificados nos
produtos/servicos adquiridos.

Os(as) formadores(as) e outros(as) técnicos(as) sdo considerados fornecedores da
Empresa X. Onde a sua selegao, avaliagao e qualificagdao sao efetuadas de acordo com o
tipo de prestagdo de servigo efetuado para a mesma.

Competéncia (7.2) e Consciencializagdo (7.3)

A Empresa X possui um manual onde se encontra a documentacgao identificativa
tanto de pessoas internas, como de externas, bem como resumos dos seus curriculos de
forma a evidenciar o cumprimento dos requisitos de competéncia aplicdveis. A Empresa
promove a formacgado de todo o seu pessoal para assegurar a:

e Adequacgao e melhoria das competéncias;

e Consciencializacdo para a importancia das atividades individuais no
contributo para a qualidade;

e Compreensdo da politica e dos requisitos do SGSA,;

e Eficacia da comunicacao.

Comunicagdo (7.4)

Esta é uma das ferramentas mais importantes para o bom funcionamento de uma
organizacao. A comunicagao sobre aspetos de SA é efetuada tanto entre outros setores
da cadeia alimentar (comunicacdo externa) como entre a propria empresa
(comunicacgdo interna).

Para que ocorra uma boa comunicagao, tanto interna como externa, foi importante

definir diversos componentes, representados anteriormente na Figura 6.

Comunicacdo externa

Num SGSA, é essencial um procedimento de comunicacdo externa eficiente de modo
a garantir que toda a fileira alimentar seja informada rapidamente na possibilidade de
suspeita de contaminacdo de algum produto que ja se encontre no cliente. A Empresa X
também pretende estabelecer e garantir as melhores relagdes com as suas partes
interessadas, assegurando que se encontram disponiveis os meios de comunicacdo
necessarios.

Assim, dispOe de procedimentos para comunicar com todas as partes interessadas da

cadeia alimentar, nomeadamente com (EN ISO 22000:2018):
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e Clientes e/ou consumidores (informacgdes sobre o produto, manuseamento,
armazenamento, utilizacdo, entre outros);

e Fornecedores e/ou prestadores de servigo;

e Contratados;

e Autoridades estatutarias e regulamentares;

e Qutras empresas da cadeia alimentar que possam se afetadas pela eficacia ou
pela atualizagdo do SGSA.

A comunicacdo é efetuada por e-mail ou por telefone, sendo essencial para garantir,
ao longo da cadeia, informacgdes relevantes para a seguranca alimentar; informagdes
estas que devem ser transmitidas de forma clara e objetiva para que possam ser bem
compreendidas.

Todas as comunicacdes externas devem ser documentadas.

Comunicacdo interna

A comunicacdo interna é tdo importante como a externa, pois o cumprimento dos
requisitos da SA sé é possivel se todos os colaboradores estiverem unidos e a par dos
planos e objetivos da organizacdo relativamente a SA.

Para tal, a organizacdo garante que a equipa de SA é informada atempadamente, por
exemplo, sobre (EN 1SO 22000:2018):

e Produtos e/ou novos produtos;

e Matérias-primas, ingredientes e servicos;

e Requisitos legais e regulamentos aplicaveis;

e Reclamacdées;

e Qutras condicdes que tenham impacto na SA.

A Empresa X dispde de canais préprios para veicular informag¢dao dentro da sua
organizacdo, comunicando, desta forma, com todos os colaboradores, em especial, com
a equipa de SA. Esta comunicacdo é feita através de reunides da equipa de SA, instrucdes
de trabalho, painéis informativos, fichas técnicas, atas das reunides, formacdo

especifica, etc.
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Informagdo documentada (7.5)
A documentacdo que suporta e integra o SGSA da Empresa X encontra-se dividida em

cinco niveis hierarquicos, tal como se pode observar pela Figura 10.

Documento base do sistema (Manual +
Politica)

Processos

Procedimentos Operacionais

Instrugdes de trabalho; PPR's; PPRO's;
Plano HACCP; Plano de BPH e de BPF

Registos / Impressos

Figura 10 Piramide documental - SGSA da Empresa X.

A politica da SA definida na organizacdo previamente foi revista e melhorada ao nivel
dos requisitos especificados pela norma I1SO 22000:2018 e, atualmente, traduz-se na
Politica do SGSA.

Com a implementagdo da norma ISO 22000:2018, o Manual do SGSA é atualizado.
Além deste, existem também o Manual de Boas Praticas de Higiene e de Fabrico que
foram igualmente revistos e foram definidos todos os sistemas e procedimentos
requeridos pela norma. Além dos manuais, foram também elaborados modelos para
registo de informacdo e de evidéncias de implementacao e funcionamento do sistema,
bem como instrucdes de operacdo para descricdo da metodologia de realizacdo de
atividades especificas.

Os controlos de documentos e dos registos sao realizados segundo os respetivos
procedimentos idealmente definido para cada documento. Estes procedimentos, para
além da apresentagdo do ambito, finalidade, matriz de alteracdes e documentos de
referéncia, mostram a metodologia a executar e quem acarreta a responsabilidade e
autoridade para tal. Juntamente aos procedimentos, a Empresa X possui um controlo
documental informatico essencial para uma organizacdo eficiente dos documentos do

SGSA.

37



4.5 Operagao (8)
No requisito 8, apresenta-se maioritariamente o Plano de HACCP, como se pode

verificar de seguida.

Planeamento e Controlo Operacional (8.1)

A Empresa X planeou e desenvolveu os processos necessdrios para a obtencdo de
produtos seguros, mantendo implementadas e controladas a eficacia das atividades
planeadas e de quaisquer alteracdes as mesmas e, posteriormente, a sua atualizacdo,
caso necessario.

A Empresa X comercializa diversos tipos de produtos, dependendo do tipo de
processos:

e Produto em postas;

e Produto Inteiro em saco, avulso e higienizado;
e Caldeirada;

e Produtos em cuvete.

Cada um destes processos possui o seu respetivo fluxograma, sendo que para obter
produtos seguros é necessdrio planear um conjunto de passos que devem ser
cumpridos: efetuar uma andlise de perigos, identificar os perigos associados a cada
etapa destes fluxogramas e identificar as medidas de controlo necessarias para

controlar estes perigos, com vista a que se encontrem dentro dos limites aceitaveis.

Programa de Pré-Requisitos (8.2)

De acordo com a ISO 22000:2018, programa de pré-requisitos sao “condicbes e
atividades bdasicas que sdo necessarias dentro da organizacdo e em toda a cadeia
alimentar para manter a SA” (EN ISO 22000:2018).

Deste modo, para que o SGSA seja eficaz, é necessario que se satisfaca um conjunto
de pré-requisitos. Os quais, segundo o Regulamento (CE) n.2 852/2004, devem respeitar
os principios gerais de higiene alimentar do Codex Alimentarius, os Cédigos de Boas
Praticas e outros requisitos de SA (EN 1SO 22000:2018) (Regulamento (CE) n.2
852/2004).

Na Empresa X, os PPR’s considerados, segundo o Regulamento (CE) n.2 852/2004, sdo

referidos e descritos posteriormente.
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InstalacOes e Layout

A empresa X, usufrui de uma localizacdao geografica privilegiada, visto esta se
encontrar no centro do pais.

Segundo o regulamento referido anteriormente, as instalagées devem ser mantidas
limpas e em boas condi¢Oes e a sua disposicdo, concecdo, construcdo, localizacdo e
dimensodes, devem:

e Permitir a manutencdo e a limpeza e/ou desinfe¢do adequadas, de forma a
evitar ou minimizar a contaminacdo por via atmosférica;

e Permitir evitar a acumulacdo de sujidade, o contacto com materiais téxicos, a
gueda de particulas nos géneros alimenticios e a formacgdo de condensacao e
de bolores indesejaveis nas superficies;

e Possibilitar a aplicagao de Boas Praticas de Higiene (BPH);

e Proporcionar condi¢des adequadas de manuseamento e armazenamento a
temperatura controlada, de forma a manter os géneros alimenticios a
temperaturas adequadas e permitir que essas sejam controladas e registadas.

Na fabrica, existem instala¢gGes sanitdrias em nuimero suficiente de acordo com o
numero de operadores, e diferenciadas (sexo feminino e masculino). Estas ndo tém
diretamente ligacdo para os locais de manuseamento de alimentos.

Existe, também, um numero adequado de lavatdérios devidamente localizados e
indicados para a lavagem das maos. Estes estdo equipados com dgua corrente, materiais
de limpeza das maos e dispositivos de secagem higiénica.

Ha uma ventilacdo mecanica adequada e suficiente para as instalacdes. Esta
encontrar-se instalada de modo a evitar o fluxo mecanico de ar de zonas contaminadas
para zonas limpas.

A iluminacdo é artificial de modo a que disposicdo de luz seja adequada as
instalacGes.

Os sistemas de esgoto encontram-se adequados para o fim a que se destinam e
projetados/construidos de forma a evitar o risco de contaminacao.

A disposicdo e a concecdo dos locais em que os géneros alimenticios sdo preparados,
tratados e/ou transformados cumprem com os seguintes requisitos:

e Solos: Materiais impermedveis, ndo absorventes, lavaveis, ndo toéxicos e,
guando necessario, permitir um escoamento adequado;

39



Paredes: Materiais impermeaveis, ndo absorventes, lavaveis, ndo téxicos e as
superficies lisas até uma altura adequada as operacgdes;

Tetos: Construcdo de forma a evitar a acumulacao de sujidade e reduzir a
condensagdo, o desenvolvimento de bolores indesejaveis e o
desprendimento de particulas;

Janelas e outras aberturas: Construcdo evita a acumulacdo de sujidade. As

abertas para o exterior estdo equipadas com redes de protecdo contra
insetos;
Portas: Superficies lisas e ndo absorventes;

Superficies (incluindo as dos egquipamentos): Materiais lisos, lavaveis,

resistentes a corrosao e ndo toxicos.

Existem zonas adequadas para a limpeza, desinfe¢do e armazenamento dos utensilios

e equipamentos de trabalho. Essas sdo constituidas por materiais resistentes a corrosao,

serem faceis de limpar e dispor de um abastecimento adequado de agua quente e fria.

Todos os lavatdrios ou outros equipamentos do mesmo tipo destinados a lavagem de

alimentos dispéem de um abastecimento adequado de agua potavel quente e/ou fria,

consoante a zona e/ou necessidade (Regulamento (CE) n.2 852/2004).

Equipamentos

Todos os utensilios, aparelhos e equipamento que entrem em contacto com os

alimentos devem (Regulamento (CE) n.2 852/2004):

Devem ser limpos e desinfetados com uma frequéncia suficiente para evitar
qualquer risco de contaminagao;

Ser fabricados com materiais adequados e mantidos em bom estado de
conservagado, de modo a minimizar qualquer risco de contaminacao;

Ser instalados de forma a permitir a limpeza adequada do equipamento e da

area circundante.

Sempre que necessdrio, o equipamento deve conter dispositivos de controlo, por

exemplo, da temperatura.

A manutencdo dos mesmos é feita por uma entidade externa, ou seja, por um servigo

contratado. Para cada equipamento, existe um registo com todas as especificacdes do
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mesmo, ou seja, a empresa possui uma Ficha de equipamento onde constam todas as

informacgdes necessarias e relevantes do mesmo.

Abastecimento de dgua

Deve ser fornecido um abastecimento adequado de 4dgua potavel, a qual deve ser
utilizada sempre que necessario para garantir a ndo contaminacao dos géneros
alimenticios. Considera-se dgua potdvel a “que cumpre os requisitos estabelecidos na
Diretiva 98/83/CE para a d4gua destinada ao consumo humano”, apresentados na Tabela

13, Tabela 14, Tabela 15 e Tabela 16.

Tabela 13 Parametros microbioldgicos para a dgua potavel apresentados na Diretiva 98/83/CE - Anexo |.

Parametro Valor paramétrico (nimero/100 ml)
Escherichia coli (E. coli) 0
Enterococos 0

Tabela 14 Pardmetros quimicos para a dgua potével apresentados na Diretiva 98/83/CE - Anexo |.

Parametro Valor paramétrico Unidades
Acrilamida 0,10 ug/l
Antimonio 5,0 ug/l
Arsénio 10 ug/l
Benzeno 1,0 ug/l
Benzeno(a) pireno 0,010 ug/l
Boro 1,0 mg/|
Bromatos 10 ug/l
Cadmio 5,0 ug/l
Crémio 50 ug/l
Cobre 2,0 mg/|
Cianetos 50 ug/l
1,2-dicloroetano 3,0 ug/l
Epicloridrina 0,10 ug/l
Fluoretos 1,5 mg/|
Chumbo 10 ug/l
Mercurio 1,0 ug/!
Niquel 20 ug/l
Nitratos 50 mg/|
Nitritos 0,50 mg/|
Pesticidas 0,10 ug/l
Pesticidas - Total 0,50 ug/!
Hidrocarbonetos aromaticos policiclicos 0,10 ug/!
Selénio 10 ug/l
Tetracloroetano e tricloroetano 10 ug/!
Trialometanos (TAM) — Total 100 ug/l
Cloreto de vinilo 0,50 ug/l
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Tabela 15 Pardmetros indicadores para a d4gua potével apresentados na Diretiva 98/83/CE - Anexo .

Parametro Valor paramétrico Unidades
Aluminio 200 ug/l
Amodnio 0,50 mg/|
Cloreto 250 mg/|
Clostridium perfringens (incluindo 0 ndmero/100 ml
esporos)
Cor Aceitavel para os consumidores e sem alteragdo
anormal
Condutividade 2500 puScm-1a20°C
Concentragdo hidrogenidnica >26,5e<9,5 unidades pH
Ferro 200 ug/l
Manganés 50 ug/l
Odor Aceitavel para os consumidores e sem alteragdo
anormal
Oxidabilidade 5,0 mg/1 02
Sulfatos 250 mg/|
Sédio 200 mg/|
Aceitdvel para os consumidores e sem alteragdo
Sabor
anormal
Numero de coldnias a 22 °C Nenhuma alteragdo anormal
Coliformes totais 0 numero/100 ml
Carbono organico total (COT) Sem alteragdo anormal
. Aceitavel para os consumidores e sem alteragdo
Turvagao
anormal
Tabela 16 Pardmetros radioativos para a dgua potdvel apresentados na Diretiva 98/83/CE (Anexo I).
Parametro Valor Paramétrico Unidades
Tritio 100 Becquerel/I
Dose indicada total 0,10 mSv/ano

A 3agua utilizada na transformacao, ou seja, a agua de vidragem, nao pode acarretar
um risco de contaminacdo. Tem de obedecer aos mesmos padrées que a dgua potavel,
referidos anteriormente (Regulamento (CE) n.2 852/2004). A 4gua de vidragem, segundo
o Decreto-Lei n.2 37/2006, é “a quantidade de dgua para consumo humano, contendo
ou ndo aditivos autorizados, aplicada por imersdao ou pulverizacdo, de modo a formar
uma camada de gelo a superficie do produto congelado e ultracongelado, desde que o
liquido seja apenas acessério em relacdo aos elementos essenciais do preparado e, por
conseguinte, ndo seja decisivo para a compra”.

Toda a agua utilizada na fabrica provem do sistema de rede de abastecimento da
agua. Para controlo da mesma, é pedido, a camara, andlises microbiolégicas para
comprovar a sua qualidade. Na fabrica, também s3do efetuadas andlises microbiolégicas
(em varios pontos do processo) de modo a certificar que ndo ocorre contaminacdo

dentro da fabrica, como por exemplo, através de canalizacdo.
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Higiene e Saude Pessoal

Na industria de transformag¢do e comercializacdo de pescado congelado, os
manipulares de alimentos sdo uns dos principais veiculos de contaminacdo por
microrganismos. Qualquer pessoa que trabalhe num local em que sejam manuseados
alimentos deve manter um elevado grau de higiene pessoal e devera usar vestuario
adequado, limpo e, sempre que necessario, prote¢do (Regulamento (CE) n.2 852/2004)
(Regulamento (CE) n.2 178/2002)

A pratica das regras e procedimentos das BPH pessoal, encontram-se afixadas em
locais préprios na empresa e podem ser consultadas no Manual de higiene e no Manual
de boas préticas.

Saude

Os manipuladores efetuam exames médicos completos, antes do inicio da sua
atividade profissional e sempre que se justifiguem novos exames (doencas
infectocontagiosas, diarreia, etc.). E fundamental informar todos os manipuladores de
que existem doencas (doencas transmissiveis através dos alimentos ou, por exemplo,
feridas infetadas, infecdes cutaneas, inflamacdes ou diarreia) que podem provocar a
contaminagdo dos alimentos e, consequentemente, originar uma toxinfe¢ao alimentar.
Como tal, todos os profissionais tém o dever de informar o seu superior, sempre que
houver uma alteracdo no seu estado de saude. Sendo estes serem, temporariamente,
afastados dos locais onde contactem diretamente com os alimentos (Regulamento (CE)
n.2 178/2002) (Regulamento (CE) n.2 852/2004).

A periodicidade dos exames médicos efetuados aos trabalhadores da Empresa X sdo
efetuados consoante a Lei n.2 102/2009 (SECCAO VII, Artigo 108.2). Sendo que esta
divide-os em 3 tipos de exames:

e Exames de admissdo - antes do inicio da prestacdo de trabalho ou, se a
urgéncia da admissao o justificar, nos 15 dias seguintes;

e Exames peridodicos - anuais para os trabalhadores com idade superior a 50
anos, e de 2 em 2 anos para os restantes trabalhadores;

e Exames ocasionais - sempre que haja alteragcdes substanciais nos
componentes materiais de trabalho que possam ter repercussdo nociva na
saude do trabalhador, bem como no caso de regresso ao trabalho depois de
uma auséncia superior a 30 dias por motivo de doenca ou acidente.
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Fardamento

O vestuario e outro material de uso pessoal, que se utiliza fora do local de producao,
sdo deixados no vestidrio. Também o calcado utilizado na area de producdo, tem de se
encontrar limpo e ser distinto do calgado utilizado no dia-a-dia.

O fardamento utilizado na fabrica é fornecido pela mesma. Consiste em calcas
brancas, bata branca, avental, colete térmico, botas de borracha, touca e luvas (um par
de 13 e outras de PVC por cima). A lavagem das fardas é da responsabilidade da empresa.
Higiene Pessoal

As maos, sdao os principais transmissores de contaminagdes. Assim, estas devem ser
lavadas cada vez que se recomece a trabalhar, devendo os ferimentos nas maos ser
cobertos com um penso estanque e uso de luvas.

E proibido o uso de anéis, brincos, pulseiras, ou qualquer outro tipo de adorno.

O cabelo tem de permanecer lavado e preso. Sao desaconselhados o uso de barba
e/ou bigode, sendo, no entanto, recomendavel a sua protec¢do nos individuos que os
possuam.

E proibido fumar, cuspir, beber e comer nos locais de trabalho e de armazenagem

dos produtos da pesca.

Plano de Limpeza e Desinfecdo (Higienizacdo)

Designa-se por limpeza um processo cujo objetivo é a separacdo ou o
desprendimento de todo o tipo de sujidade agarrada a superficie, objetos e utensilios e
a posterior eliminacdo da solugao detergente durante a fase de enxaguamento final.

A limpeza pode ser realizada pelo uso separado ou combinado de métodos fisicos
como calor, agdo mecanica (esfregar), fluxo turbulento, limpeza a vacuo ou outros
métodos sem o uso de agua, e métodos quimicos que utilizem detergentes acidos,

alcalinos ou enzimaticos (Tabela 17).
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Tabela 17 Tipos de Limpeza e exemplos de detergentes.

Exemplos de constituintes dos

Tipos de Limpeza Descricao
detergentes
Ac. citrico, &c. acético, ac. fosférico, 4c.
Limpeza Acida E efetuada com detergentes acidos. cloridrico, ac. nitrico, ac. sulfdrico e ac.
formico.
E realizada com detergentes neutros,
normalmente detergentes de uso geral. Estes
Limpeza Neutra detergentes, ao contrario dos utilizados nas -
limpezas acidas ou alcalinas, ndo atuam por
reagdo quimica.
. . Sdo utilizados detergentes alcalinos Soda caustica (hidréxido de sédio),
Limpeza Alcalina , . . o ot
desengordurantes amoniaco e hipoclorito de sédio (lixivia).
Em situagGes onde a exposigdo as condigGes
Limpeza excessivamente alcalinas ou acidas seja um
Enzimatica problema os detergentes enzimaticos podem )

constituir uma alternativa aceitavel.

A desinfecdo é uma operacdo cuja finalidade é destruir os microrganismos, em

especial os patogénicos, que se podem encontrar e contaminar o ambiente, as

superficies, as maos, e por isso, também os alimentos.

O plano de higienizagdo da Empresa X tem em conta os seguintes fatores:

Assegurar a cobertura de todas as partes do estabelecimento e de todos os
equipamentos e utensilios;

Assegurar a realizacdo das atividades de limpeza e higienizacdo através dos
registos das atividades realizadas;

Os equipamentos e outros meios técnicos necessdrios a realizacdo das
atividades de higienizacao;

Procedimentos, de monitorizagdo, para avaliacdo da eficacia do plano de
limpeza e desinfegao;

A descri¢ao exaustiva do plano de limpeza e desinfecao, explicitando de forma
clara: os elementos (e.g. superficies, equipamentos) abrangidos no plano, os
produtos e as condicoes de aplicacdo do mesmo, a frequéncia, e a
responsabilidade pela sua realizacao;

O conhecimento dos produtos quimicos a utilizar (e.g. fichas técnicas e fichas

de seguranca dos produtos).

E importante referir que todos os produtos de limpeza e os desinfetantes ndo se

encontram armazenados em dreas onde sdo manuseados géneros alimenticios, mas sim

num armazém proprio.
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Na empresa X existe um Plano de Limpeza e Desinfecdo apropriado as caracteristicas
referidas anteriormente. Para o cumprimento deste plano, deve ocorrer:
e Registos diarios de limpeza;
e Cumprimento do plano de andlises microbiolégicas aos produtos, as
superficies dos equipamentos, utensilios e as maos dos trabalhadores;
e Cumprimento do manual de BPH;
e Acdes de formacdo continua, para os trabalhadores, sobre boas praticas de
laboracdo e afixacdo de cartazes com essas informacgdes.
Em relacdo aos fornecedores dos produtos de limpeza e desinfecdo, diferem
consoante a relacdo qualidade/preco que estes apresentem. No entanto, apresentam
sempre as mesmas especificacbes de modo a ir de encontro com as caracteristicas

necessdria para uma limpeza e desinfecdo eficiente.

Controlo de Pragas

As pragas representam uma séria ameaca a SA. As infestacdes por pragas podem
ocorrer em locais favoraveis a sua proliferacao e onde exista uma fonte de alimento e
calor. Sendo fundamental que sejam empregues medidas para assegurar a prevencao,
detecdo e controlo de pragas.

A Empresa X subcontrata uma empresa especializada no controlo de pragas, para
assegurar a auséncia deste tipo de perigo. Nesta subcontrata¢do, estd associado um
Programa de controlo de pragas, onde discrimina a empresa subcontratada e o(s)
técnico(s) responsavel(eis). A empresa subcontratada desloca-se, mensalmente, as
instalacbes com vista a inspe¢dao e manuten¢ao de todas as estagdes de isco para
roedores. No final da inspecdo é fornecido um relatério e feito um registo no mapa de
controlo. Para uma maior eficacia do mesmo, o ambiente em redor das instalacdes deve

manter-se devidamente limpo e existir redes mosquiteiras nas janelas.

Gestdo de Residuos

Os residuos alimentares, os subprodutos e os outros residuos deverao ser retirados
das salas em gue se encontrem alimentos, o mais depressa possivel de forma a evitar a
sua acumulacgao e, posterior, contaminacgado. Estes sdo depositados em contentores que
se podem fechar. Esses contentores sdo de fabrico conveniente, mantidos em boas

condicOes e faceis de limpar e de desinfetar.
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Todas as dguas residuais sdo eliminadas de modo higiénico e respeitando o ambiente,
em conformidade com a legislagdo comunitaria aplicdvel para o efeito, e ndo devem
constituir uma fonte direta ou indireta de contaminagdo (Regulamento (CE) n.2
852/2004). De acordo com o Decreto-Lei n.2 119/2019, aguas residuais sdo “as aguas
resultantes de atividades domésticas, urbanas, industriais ou de servigos, as
escorréncias superficiais, as aguas pluviais de sistemas de drenagem unitarios ou
pseudo-separativos, ou de qualquer afluéncia ou infiltracdo acidental nos sistemas de
drenagem de dguas residuais, as quais se dividem em quatro categorias”, sendo as
industriais as que sdo provenientes de qualquer tipo de atividade que ndo sdo
suscetiveis de ser classificadas como aguas residuais domésticas.

Da Empresa X provém os seguintes residuos:

e Subprodutos - farinha de peixe (considerados como M3, segundo a DGAV)
proveniente do corte, durante a producao;

e Material de desembalamento — Cartao e peliculas (filme), por exemplo;

e Aguas residuais — origindrias da higienizac3do e/ou desinfecdo de toda a fabrica
e da vidragem.

As diferentes categorias de subprodutos sdo tratadas de acordo com o previsto no
Manual de Gestdo de Subprodutos de Origem Animal. A remocdo dos destes das
diferentes areas é realizada por elementos da Equipa de higienizacdo. Os contentores
de subprodutos das diferentes categorias sdo encaminhados para o silo que se encontra
no exterior na unidade fabril. A recolha dos subprodutos é efetuada por empresa
autorizada em carros licenciados para o efeito, sendo a sua expedi¢cdo acompanhada
pela guia Modelo 376/DGAV.

No que diz respeito as dguas residuais, tanto da vidragem como da higienizagao, sao
remetidas na rede de aguas residuais publica. A Empresa X, devido a sua pequena
dimensao e producdo, ndo necessita de ter ETAR prépria, sendo estas reencaminhadas
para a rede de esgotos publica, de acordo com o licenciamento do municipio em

questao.
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Formacao

Os operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar que (Regulamento
(CE) n.2 852/2004):

e O pessoal que manuseia os alimentos seja supervisionado e disponha de
instrucdo e/ou formacgdo adequada para o desempenho das suas fungdes;

e Os responsaveis pelo desenvolvimento e manutenc¢do do processo ou pela
aplicacdo das orientac¢des pertinentes tenham recebido formac¢ao adequada
na aplicacdo dos principios HACCP.

Na Empresa X, a formagdo é dada internamente por colaboradores especificados e,
anualmente, por entidades externas. A empresa tem em considerardao o Cédigo do

Trabalho — Lei n.2 7/2009.

Selecdo e Avaliacdo de Fornecedores

No que diz respeito a fornecedores, estes sdo todos os que fornecem algo para a
empresa, desde de equipamentos até a material de embalamento.

Na Empresa X, estd definida uma metodologia com critérios para a avaliacdo dos
fornecedores, sendo esta elaborada de forma constante sempre que assim seja
necessario. Apds a avaliacdo, os fornecedores sdo informados, via e-mail, dos resultados
com o intuito de melhorar/otimizar as seus servicos/produtos.

No que diz respeito a selecdo e avaliacdo de fornecedores, é necessario ter especial
atencao ao:

e Narecec¢do, controlo de matérias-primas e de material de embalagem;
e Recebimento de fichas técnicas e boletins analiticos dos produtos, por parte
de fornecedores;

e Avaliacdao de desempenho dos fornecedores.

Sistema de Rastreabilidade (8.3)

Segundo o Regulamento n.2 178/2002, o sistema de rastreabilidade “é necessario
nas empresas do sector alimentar (...), de modo a possibilitar retiradas do mercado de
forma orientada e precisa, ou a informar os consumidores ou os funcionarios
responsaveis pelos controlos, evitando-se assim a eventualidade de perturbacdes
desnecessarias mais importantes em caso de problemas com a seguranca dos géneros

alimenticios”. E, rastreabilidade como “a capacidade de detetar a origem e de seguir o
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rasto de um género alimenticio, de um alimento para animais, de um animal produtor
de géneros alimenticios ou de uma substancia, destinados a ser incorporados em
géneros alimenticios ou em alimentos para animais, ou com probabilidades de o ser, ao
longo de todas as fases da producgdo, transformacao e distribuicdo” (Regulamento (CE)
n.2 178/2002).

Este requisito obriga a que os operadores da cadeia alimentar tenham
implementados procedimentos que permitam a identificacdo dos fornecedores dos
géneros alimenticios e dos clientes aos quais tenham sido fornecidos os produtos.
Portanto, tratando-se de uma obrigacdo legal, a Empresa X ja possuia um procedimento

relativo a rastreabilidade, na qual ndo sofreu alteragGes.

Preparagdo e Resposta a emergéncias (8.4)

Outro requisito muito importante, é a existéncia de um procedimento documentado
relativo a preparagdo e resposta a emergéncia, de modo a responder a incidentes que
possam ocorrer. Este procedimento ja existia na versdao de 2005, e juntamente com o
procedimento da comunicacdo interna e externa sdao essenciais, no ambito da SA para
controlar a ocorréncia de situacdes de perigo nos produtos que ja ndo estejam na posse
na Empresa X.

E importante testar o procedimento com alguma frequéncia. Assim, é possivel
controlar a eficadcia do mesmo e entender a necessidade de revisdao deste de maneira a

atuar o mais breve possivel quando ocorrer uma incidéncia.
Controlo de perigos (8.5)

Caracteristicas das matérias-primas, dos ingredientes, dos materiais em contacto com

o produto e dos produtos finais

Todos os produtos armazenados na Empresa X tém uma ficha técnica associada,
sendo ela proveniente do fornecedor, no caso de matérias-primas ou materiais em
contato com o produto, ou entdo elaborada pela empresa, quando se trata de PA’s.
Todas as fichas técnicas sdo revistas e atualizadas, e inclusive adicionadas sempre que
seja necessario ou ocorra alguma alteracdo nas mesmas. As fichas técnicas incluem
informagdes importantes nomeadamente acerca da origem do produto, informacao
nutricional, aplicabilidade, entre outros. No Anexo V, encontra-se um exemplo de uma

ficha técnica da Empresa X.
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No caso dos ingredientes, como referidos na ISO, este item ndo se aplica a producao

elaborada na Empresa X pois no fabrico ndo sao utilizados quaisquer ingredientes. Como

a empresa também elabora entreposto de alguns produtos, estes ndo sdao considerados

como matérias-primas, apenas como comercializados (Tabela 18).

Tabela 18 Exemplos de alguns tipos pescado transformado e comercializados pela Empresa X, consoante o
catalogo apresentado no site da mesma.

Origem / Zona de

vomerinus / americanus

/Africa do Sul

Produto Nome Cientifico Embalamento Processamento
Captura
Abrotea Salilota australis Argentina / Chile Saco; Avulso; Bloco Posta; Inteiro
Atum Thunnus albacares FAO27 / FAO51 nglemz:::(; Avulso; Posta
Bacalhau Asa
Branca / Preta Higienizado; Avulso;
Bacalhau Asa Saco Posta
Gadus morhua FAO21 / FAO27
Preta Cortado
Bacalhau Avulso; Saco; )
Desfiado Cuvete
Carapau Grande / Trachurus trachurus Portugal / Avulso; Saco Inteiro
Pequeno Espanha
Higienizado; Avulso; .
Dourada Sparus aurata Portugal Inteiro
Saco
. ) Africa do Sul —
. Merluccius capensis / I e ul/ Higienizado; Avulso;
Filetes de Pescada ! Namibia / Posta
paradoxus / hubbsi . Saco
Argentina
Lombos de Salmo salar / . Higienizado; Avulso;
Salmao Oncorhynchus keta China / Noruega Saco Posta
. . Portugal N
Peixe Espada Lepidopus caudatus / ugal / Higienizado; Avulso;
Marrocos / Posta
Branco / Preto Aphanopus carbo Saco
Espanha
peixe Vermelho Sebastes mentella/ FAO21 / FAO27 Bloco; Higienizado; Inteiro
marinus Avulso; Saco
p Bloco; Higienizado; .
Pescada Merluccius australis / Chile / Africa do CAvuIslgf Salczz Inteiro
capensis / paradoxus / Sul / Namibia / !
Pescada Para hubbsi Argentina Higienizado; Avulso;
. Posta
Cozer / Fritar Saco
. , Higienizado; Avulso;
Raia Raja spp FAO21 / FAO41 Posta
Saco
. Oncorhynchus keta / Canada / EUA/ Bloco; Higienizado; .
Sal . ’ ! Posta; Int
aimao Tshawytsch / Salmo salar Chile Avulso; Saco osta; Inteiro
. Portugal /
Sarc!mha Sardina Pilchardus Marrocos / Avulso; Saco Inteiro
(Petinga)
Espanha
Hippoglossoides L
. . H do; Avulso; .
Solha platessoides / Limanda FAO21 lglenizado; Avuiso Posta; Inteiro
. Saco; Bloco
ferruginea
Lophius gastrophysus / . .
Brasil / Ch
Tamboril piscatorius / litulon / rasil / China Bloco; Avulso Inteiro
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Fluxogramas e Descricdo dos processos

Os fluxogramas construidos pela equipa de SA, contemplam todos os processos
existentes na empresa incluindo todos os produtos, desde matérias-primas, material de
embalagem até aos subprodutos, assim como todos os processos desde a rececao a
expedicdo dos produtos.

A Empresa X, apresenta diversos fluxogramas, como:

e Pescado sem manipulacao;

e Pescado embalado avulso;

e Pescado embalado em cuvete;
e Pesado embalado em saco;

e Pescado higienizado.

Devido aos diversos fluxogramas existentes na fabrica, optei por fazer um geral de
modo a conseguir explicar resumidamente a produc¢ao desta, como podemos observar

na Figura 11.
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Figura 11 Fluxograma resumido da empresa X.



A descricdo generalizada de cada etapa do fluxograma apresentado anteriormente,
encontram-se descritos de seguida:

Recegdo / Inspegdo de matérias-primas (1)

Esta primeira etapa, é das mais importantes do processo.

Na Empresa X, a matéria-prima é rececionada apenas em bloco, ou seja, congelada.
Nunca é rececionado pescado fresco.

A inspeg¢do das matérias-primas na chegada a fabrica, é executada de acordo com o
estabelecido no Cédigo de Boas Praticas e devem cumprir as respetivas especificagdes.
Esta inspecdo é feita no cais de rececdo pelos colaboradores do servico de inspecao
designados para esse fim. Nessa altura é preenchido o “Registo de Controlo a Rece¢do”.
E recolhida uma amostra durante a descarga para controlo das temperaturas das
matérias-primas congeladas, é efetuada aleatoriamente e de acordo com o método e o
modo operatdrio descrito em instrugao operatdria.

Apds a inspecdo, e caso o produto esteja conforme, é feito o registo e sdo
reencaminhadas para o armazém. Caso ocorra a detecdao de produtos ndao conformes,
estes sdo conduzidos para uma zona de armazenamento especifica, e obrigard a um
procedimento de recolha dos produtos nao conformes.

A rececdo das matérias-primas deve ser feita com a maior rapidez possivel de modo
a prevenir a descongelagdao da mesma, evitando assim a proliferacao de microrganismos
e por consequéncia a degradacdo do pescado e diminuicdo da qualidade.

Todas as matérias-primas preveem de fornecedores anteriormente selecionados.

Armazenamento de matérias-primas e produtos acabados (2 e 12)

As matérias-primas, apos a recec¢do/inspecdo, sdo armazenadas em camaras de
congelacdo por produto/fornecedor. Estas tém de estar a uma temperatura de -18°C,
podendo ocorrer uma oscilagdo de 3°C, segundo o Regulamento n.2 37/2004.

Os produtos acabados, apds a embalagem os produtos sdo armazenados a T< -18°C
+/-3°C.

De modo a garantir a seguranca de todos os produtos, quer das matérias-primas ou
dos produtos acabados, é feito um registo permanente e automatico das temperaturas
nas camaras. No interior das camaras os géneros alimenticios estao, rigorosamente,

organizados sobre paletes.
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Durante o armazenamento é feito o controlo visual aleatério das embalagens para
verificar se existem deformagdes nas embalagens que possam pOr em risco a
integridade global dos produtos, ou algum indicio que evidencie descongelamento,
como, por exemplo, existéncia de cristais de gelo. Essa verificacdao é objeto de registo
no Registo de Verificacdo que consta no plano HACCP.

Desagregacgao e Corte (3 e 4)

Na desagregacdo, maior parte da matéria-prima é rececionada em bloco. Aquando
utilizada para corte, esta tem de ser desagregada e sofre desagregacdo manual e/ou
mecanizada.

No corte, a matéria-prima chega a esta etapa em cestos de PVC, provenientes da
desagregacdo. Apods esta fase algum pescado é aparado na serra de corte outro é
cortado as postas e outro segue para a etapa seguinte.

Nesta etapa é obtido um subproduto que é, posteriormente, recolhidos pelas
Entidades Competentes.

Vidragem (5)

O Processo de Vidragem é realizado em agua potavel com adicdo de uma pequena
percentagem de cloro, que é controlada regularmente. O teor de dgua de vidragem é
calculado segundo a Portaria n.2 335/91.

Desde processo resulta um residuo (dgua com cloro), que é encaminhado para as
aguas residuos e, posteriormente, tratado.

Congelagdo / Recegao Frio (6)

Esta etapa é realizada a uma temperatura aproximadamente, <-45°C. Os produtos
sao colocados em cestos de PVC ou imediatamente embalados.

Embalamento Primario e Secundario (7 e 11)

Nestas etapas sao realizados o pré-embalamento e o embalamento principal. Os
materiais de embalamento utilizados sdo: peliculas (filmes), cuvetes, caixas de cartdo e
sacos. Os materiais de acondicionamento e embalagem devem obedecer a todas as
normas de higiene e legais em vigor. No caso dos filmes, devem tomar-se precaucdes
para que a pelicula de embalagem ndo rasgue, sendo um perigo fisico. Caso aconteca
deve remover-se o filme e repetir a operacdo. Antes de ser embalado em caixas de

cartdo, o produto é pesado e devidamente etiquetado.
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Os lotes do produto embalado para encomendas, destinado a expedicdo, devem
permanecer o minimo de tempo possivel fora da camara de conservagdo de congelados.

Caso o produto final se encontre conforme, é feita a preparacdo da encomenda. Se
for ndo conforme torna-se num subproduto e é, posteriormente, recolhido pelas
Entidades Competentes.

Rotulagem (9)

Os produtos acabados, apds embalamento, sdo, rotulados.

Segundo o Regulamento n.2 1169/2011, os roétulos tém de mencionar
obrigatoriamente:

e A denominacgdo do género alimenticio;

e Alista de ingredientes;

e Aindicacdo de todos os ingredientes ou auxiliares tecnolégicos, como alergias
ou intolerancias;

e A quantidade de determinados ingredientes ou categorias de ingredientes;

e A quantidade liquida do género alimenticio;

e A data de durabilidade minima ou a data-limite de consumo;

e As condicGes especiais de conservagdo e/ou as condi¢cdes de utilizagdo;

e Onomeou afirmae oendere¢o do operador da empresa do sector alimentar

e O modo de emprego;

e Uma declaragdo nutricional.

Preparagao da encomenda, Expedic¢do e Distribuigcdo (13, 14 e 15)

A preparacdo da encomenda é efetuada conforme o pedido pela parte interessada.
Apds esta, as encomendas s3ao colocadas no cais de expedi¢do e devidamente
carregadas no veiculo para serem expedidos. Por fim, os produtos sdo distribuidos por
veiculos préoprios da empresa, em transportes frigorificos também a uma temperatura
<-18°C +/- 3°C.

Na Empresa X, a distribuicdo é realizada pela prdpria empresa pois esta dispde de

veiculos proprios para esse fim.

Andlise de perigos

Na Tabela 19 s3o apresentados os perigos fisicos, quimicos e bioldgicos (Anexo | e Il)

gue podem ocorrer ao longo do processo de fabrico da fabrica (cujo fluxograma se
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encontra na Figura 11). Estes sdo classificados de acordo com o seu nivel de aceita¢do
no produto acabado, com avaliagdo de riscos (com base no Anexo VI), e ainda sdo
estabelecidas medidas preventivas e agdes corretivas

Nesta mesma tabela, foi feita ainda a identificagdo dos pontos criticos de controlo
com auxilio da arvore de decisdo (Anexo VII) encontrando-se assim PCC’s de origem
bioldgica. Os niveis aceitaveis no produto acabado apresentados na tabela, encontram-

se descritos no Anexo VIII.
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Tabela 19 Analise de perigos da Empresa X.

Nivel de Avaliagao do “ -
aceitagao no risco Arvore de decisdo
Etapa Perigo rojuto Medidas preventivas de controlo Agoes corretivas
. P|G|R 23|45 Pcc
acabado
Presenca de materiais e
s A lifi de F d ; Detet
F1 | estranhos metalicos (por ex.: Auséncia 1 3 3 Qualificagdo de ornec.e ores; Detetor SIN|[S|S N
. de metais.
anzois, arames)
Presenca de materiais
Fz estranhos~nao metalicos (por Auséncia 1 ) ) R )
ex.: cartdo, rede de pesca, N N o
pedras) Realizagdo de controlo a recegdo das
- - matérias-primas; Qualificagdo de
Presenga de microrganismos Fornecedores
patogénicos (E. Coli; Listeria Anexo VIl ’ PCC
B; 2 2 4 SIN|S|N
monocytogenes; Tabela 31 1
Staphylococcus aureus)
. , Cumprimento das BPH e BPF;
Contaminagdo por residuos Cumprimento do programa de controlo
Q dos produtos de limpeza e Auséncia 2 2 4 P P g. — S|IN|N| - N .
. . - de pragas.; Qualificagdo de Rejeicdo do
desinfecdo e na manutengdo R ~
Fornecedores/Distribuidores. produto caso ndo
Recegdo / Presenga de metais pesados se encontre de
~ . Anexo VIII
Inspegao Q (chumbo, mercurio e 1 3 3 S| N|N| - N acordo com as
I Tabela 32 e
cadmio) especificagdes
Anexo VIII acordadas
P ioxi PCB’ 1 2 2 N |[N/| - N
Qs resenga de dioxinas e PCB’s Tabela 33 S
Presenga de HAP’s Anexo VI
. 1 2 2 N |[N/| - N
Qs (Benzo(a)pireno) Tabela 34 S
Presenga de biotoxinas Realizagdo de controlo a recegdo das
marinhas [toxinas matérias-primas; Qualificagdo de
paralisantes (PSP); toxinas Anexo VIl Fornecedores.
- . 1 3 3 SI{N|N/| - N
Qs amnésicas (ASP); toxinas Tabela 35
diarreicas (DSP);
iessotoxinas; azaspiracidos]
Presenga de compostos Anexo VIII
1 2 2 -
Qs azotados téxicos ABVT-TMA Tabela 36 S|NIN N
. . Anexo VIII
Qs Presencga de histamina Tabela 31 1 2 2 S|IN|N/| - N
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Nivel de Avaliagao do < -
aceitagao no risco Arvore de decisdo
Etapa Perigo rosuto Medidas preventivas de controlo Acdes corretivas
. P|G|R 23|45 pcc
acabado
Presenca de materiais Cumprimento das BPH e BPF;
F1 | estranhos metalicos (por ex.: Auséncia 1 3 3 Cumprimento do Plano de Limpeza e SIN|S|S N
agrafos, anéis, arames) Higienizagdo; Detetor de metais.
Presenca de materiais Cumprimento das BPH e BPF;
3 estranhos nao met,allf:os (por Auséncia 1 ) ) Cum.pr.lmfentONdo PIano.de Limpeza e N i
ex.: cabelos, plasticos, Higienizagdo; Cumprimento do
insetos rograma de controlo de pragas.
) prog - prag Rejeitar o produto
. . Cumprimento das BPH e BPF; .
Presenga de microrganismos . ; se este ndo se
L P Cumprimento do Plano de Limpeza e
patogénicos (E. Coli; Listeria Anexo VI C . PCC encontrar em
B 2 2 4 Higienizagdo; Cumprimento do SIN|S|N -
Armazenamento monocytogenes; Tabela 31 2 condigdes de ser
programa de controlo de pragas;
Staphylococcus aureus) . laborado;
Cumprimento da regra FIFO. ~
- Manutencdo da
N . Cumprimento das BPH e BPF; .
Contaminagdo por residuos Cumprimento do Plano de Limpeza e camara.
Q dos produtos de limpeza e Auséncia 2 2 4 p . . P S|IN|N| - N
. ~ ~ Higienizagdo; Cumprimento do
desinfecdo e na manutengdo
programa de controlo de pragas.
Contaminagao dos alimentos
com substancias quimicas Quialificagdo de fornecedores; Adotar
L. k 1 2 2 . - - - - -
Q dos materiais de embalagem 60 me/kg medidas de armazenamento adequadas.
por migragao
Presenga de materiais
F1 | estranhos metalicos (por ex.: Auséncia 1 3 3 . L SIN|[S|S N
Inspegdo visual periddica ao
fragmentos de metal) . . ~
— equipamento utilizado; Manutencao
Presenca de materiais . .
estranhos n&o metalicos (por adequada dos equipamentos; Ser o mais breve
F2 .. P Auséncia 1 2 2 Cumprimento das BPH e BPF. -l -] - - - possivel de modo a
Ex.: cabelos, plasticos, )
cartio) evitar aumentos de
Desagregag¢ao - - temperatura
Presenga de microrganismos . .
atogénicos (E. Coli; Listeria Anexo VIII PCC indesejados;
B1 patog ) ’ 2 2 4 Cumprimento das BPH e BPF; S{N|S|N Manutengdo dos
monocytogenes; Tabela 31 . . 3 .
Cumprimento do Plano de Limpeza e equipamentos.
Staphylococcus aureus) N .
P ; Higienizagdo; Cumprimento do
Contaminagdo por residuos rograma de controlo de pragas
Q1 dos produtos de limpeza e Auséncia 2 2 4 Prog il S|IN|N/| - N
desinfe¢do e na manutengao
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Nivel de Avaliagao do < -
aceitacio no risco Arvore de decisdao
Etapa Perigo rosuto Medidas preventivas de controlo Acgdes corretivas
P P|G|R 2|3|a|5]|pcc
acabado
Presenca de materiais Inspegdo visual periddica ao
F1 | estranhos metalicos (por ex.: Auséncia 1 3 3 equipamento utilizado; Manutengdo SIN|S|S N
fragmentos de metal) adequada dos equipamentos.
Presenca de materiais
tranh a tali Al .
F, estrannos nao me ’a lFOS (por Auséncia 1 2 2 Cumprimento das BPH e BPF. - - - - -
ex.: cabelos, plasticos,
cartao
Corte - ) -
Presenga de microrganismos
&ni E. Coli; Listeri An VI
B1 patogénicos (E. Coli; Listeria exo 2 2 4 Cumprimento das BPH e BPF; SIN|S|N PCC
monocytogenes; Tabela 31 . : 4
Cumprimento do Plano de Limpeza e
Staphylococcus aureus) C .
T ” Higienizagdo; Cumprimento do
Contaminagdo por residuos rograma de controlo de pragas
Q1 dos produtos de limpeza e Auséncia 2 2 4 prog pragas. S|IN|N/| - N
desinfe¢do e na manutengao
estranes metslces oot x. Cumprimento das BPH e BPF;
F1 P L Auséncia 1 3 3 Qualificacdo de Fornecedores; Detetor SIN|S|S N
fragmentos de metal, anéis, .
: de metais.
clips)
Presenca de materiais
tranh a tali . .
F, estrannos nao me ’a I,COS (por Auséncia 1 2 2 Cumprimento das BPH e BPF. - - - - -
ex.: cabelos, plasticos,
cartdo)
Presenga de microrganismos Cumprimento das BPH e BPF;
Vidragem B patogénicos (E. Coli; Listeria Anexo VI ) ) 4 Cumprimento do Plano de Limpeza e sInls!|n PCC | Rejeitar o produto.
! monocytogenes; Tabela 31 Higienizagdo; Cumprimento do 5
Staphylococcus aureus) programa de controlo de pragas.
Presenca de E. coli; PPR's - Realizagdo de controlos regulares a
B, Enterococos; Clostridium Abasteciment 2 2 4 9, , . .g S|IN|N]| - -
. . qualidade da dgua utilizada.
perfringens. o de dguas
Presenca de desinfetantes e PPR’s Cumprimento das BPH e BPF;
o outr.os C(?mpostos quilm.icos Abasteciment | 2 5 4 Cum.pr.imgntONdo PIano.de Limpeza e sInin|- i
(Oxidabilidade; Aluminio e ) Higienizagdo; Cumprimento do
o de aguas
Ferro) programa de controlo de pragas;
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Nivel de Avaliagao do < -
aceitagao no risco Arvore de decisdo
Etapa Perigo rosuto Medidas preventivas de controlo Acdes corretivas
. P|lG|R 23|45 pcc
acabado
Realizagdo de controlos regulares a
qualidade da dgua utilizada.
Presenca de materiais Realizagdo de controlo a rece¢do das
F1 | estranhos metalicos (por ex.: Auséncia 1 3 3 matérias-primas; Qualificagdo de SIN|S|S N
agrafos, anéis, arames) Fornecedores; Detetor de metais.
Presenca de materiais Cumprimento das BPH e BPF;
Fz estranhos nao metahcosN(por Auséncia 1 ) ) Cum'pr'lmfento~do Plano.de Limpeza e R )
ex.: cabelos, filme, cartdo, Higieniza¢do; Cumprimento do
insetos rograma de controlo de pragas.
) prog P g Ser o mais breve
. . 2 2 4 | Controlo da temperatura; Cumprimento ,
Presenga de microrganismos . possivel de modo a
L. . das BPH e BPF; Cumprimento do Plano .
o patogénicos (E. Coli; Listeria Anexo VI . S PCC | evitar aumentos de
Congelagdo / B1 de Limpeza e Higienizagao; S{N|S|N
~ es monocytogenes; Tabela 31 . 6 temperatura
Recegao frio Cumprimento do programa de controlo . .
Staphylococcus aureus) indesejados;
de pragas. ~
— - Manutencgdo das
Contaminagdo dos alimentos R
A . e camaras.
Q com substancias quimicas 60 ma/k 1 5 5 Qualificacdo de fornecedores; Adotar N i
' | dos materiais de embalagem &/ke medidas de armazenamento adequadas.
por migragao
N , Cumprimento das BPH e BPF;
Contaminagdo por residuos Cumprimento do Plano de Limpeza e
Q, dos produtos de limpeza e Auséncia 2 2 4 p . . P S|IN|N| - N
. ~ ~ Higienizagdo; Cumprimento do
desinfecdo e na manutencgdo
programa de controlo de pragas.
Presenca de materiais Cumprimento das BPH e BPF; Realizagao
F1 | estranhos metalicos (por ex.: Auséncia 1 3 3 de controlo visual das matérias-primas; SIN|[S|S N
agrafos, anéis, arames) Detetor de metais.
Presenga de materiais Cumprimento das BPH e BPF;
estranhos ndo metalicos (por a Cumprimento do Plano de Limpeza e
Fa ) - Auséncia 1 2 2 T, . O S R -
Embalamento ex.: cabelos, filme, cartdo, Higienizagdo; Cumprimento do Voltar a processar
primario insetos) programa de controlo de pragas. ou rejeitar.
. . Controlo do tempo/temperatura;
Presenga de microrganismos .
. . Cumprimento das BPH e BPF;
patogénicos (E. Coli; Listeria Anexo VIl . . PCC
B1 2 2 4 Cumprimento do Plano de Limpeza e S|I{N|S|N
monocytogenes; Tabela 31 C . 7
Higienizagdo; Cumprimento do
Staphylococcus aureus)
programa de controlo de pragas.
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Nivel de Avaliagao do < -
aceitacio no risco Arvore de decisdao
Etapa Perigo rosuto Medidas preventivas de controlo Acgdes corretivas
P P|G|R 2|3|a|5]|pcc
acabado
Contaminagao dos alimentos
o com subéténcias quimicas 60 ma/ke 1 5 5 Qu.alificagéo de fornecedores; Adotar N i
dos materiais de embalagem medidas de armazenamento adequadas.
por migragao
L , Cumprimento das BPH e BPF;
Contaminagdo por residuos Cumprimento do Plano de Limpeza e
Q, dos produtos de limpeza e Auséncia 2 2 4 p L . P S|IN|N| - N
. N - Higienizagdo; Cumprimento do
desinfe¢do e na manutengao
programa de controlo de pragas.
Presenca de materiais Cumprimento das BPH e BPF; Realizagao
F1 | estranhos metalicos (por ex.: Auséncia 1 3 3 de controlo visual das matérias-primas; SIN|[S|S N
agrafos, anéis, arames) Detetor de metais.
Presenca de materiais Cumprimento das BPH e BPF;
Fz estranhos nao metahcosN(por Auséncia 1 ) ) Cum'pr'lmfento~do Plano'de Limpeza e R )
ex.: cabelos, filme, cartdo, Higienizagdo; Cumprimento do
insetos) programa de controlo de pragas.
. . Controlo do Tempo/Temperatura; Voltar a processar
Pesagem Presenga de microrganismos . -
L S Cumprimento das BPH e BPF; ou rejeitar.
patogénicos (E. Coli; Listeria Anexo VI . . PCC
B1 2 2 4 Cumprimento do Plano de Limpeza e SI{N|S|N
monocytogenes; Tabela 31 e . 8
Higienizagdo; Cumprimento do
Staphylococcus aureus)
programa de controlo de pragas.
. , Cumprimento das BPH e BPF;
Contaminagdo por residuos Cumprimento do Plano de Limpeza e
Q1 dos produtos de limpeza e Auséncia 2 2 4 p L . P S|IN|N/| - N
. N - Higienizagdo; Cumprimento do
desinfe¢do e na manutengao
programa de controlo de pragas.
Presenga de materiais Cumprimento das BPH e BPF; Realizacdo
F1 | estranhos metalicos (por ex.: Auséncia 1 3 3 de controlo visual das matérias-primas; SIN|S|S N
agrafos, anéis, arames) Detetor de metais.
Presenca de materiais Cumprimento das BPH e BPF;
Rotulagem F, estranhos ndo r.'netélicos~(por Auséncia 1 5 5 Cum!or.im_entci do PIano_de Limpeza e L] i Voltar a prpcessar
ex.: cabelos, filme, cartdo, Higienizagdo; Cumprimento do ou rejeitar.
insetos) programa de controlo de pragas.
. . Controlo do Tempo/Temperatura;
B; Presen’ga. de m|crorjgar1|smc.>s Anexo VIl 2 2 4 Cumprimento das BPH e BPF; SIN|S|N HAS
patogénicos (E. Coli; Listeria Tabela 31 . . 9
Cumprimento do Plano de Limpeza e
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Nivel de Avaliagao do < -
aceitacio no risco Arvore de decisdao
Etapa Perigo rosuto Medidas preventivas de controlo Acgdes corretivas
P P|G|R 2|3|a|5]|pcc
acabado
monocytogenes; Higienizagdo; Cumprimento do
Staphylococcus aureus) programa de controlo de pragas.
. , Cumprimento das BPH e BPF;
Contaminagdo por residuos Cumprimento do Plano de Limpeza e
Q dos produtos de limpeza e Auséncia 2 2 4 p L . P S|IN|N| - N
. ~ ~ Higienizagdo; Cumprimento do
desinfe¢do e na manutengao
programa de controlo de pragas.
Presenca de materiais Cumprimento das BPH e BPF; Realizagao
F1 | estranhos metalicos (por ex.: Auséncia 1 3 3 de controlo visual das matérias-primas; SIN|[S|S N
agrafos, anéis, arames) Detetor de metais.
Presenca de materiais Cumprimento das BPH e BPF;
F, estranhos nao rjnetallcosN(por Auséncia 1 5 5 Cum'pr'lm'entcldo PIano'de Limpeza e N i
ex.: cabelos, filme, cartdo, Higienizagdao; Cumprimento do
insetos) programa de controlo de pragas.
. . Controlo do Tempo/Temperatura; Voltar a processar
Pesagem Presenga de microrganismos . -
. oo . Cumprimento das BPH e BPF; ou rejeitar.
patogénicos (E. Coli; Listeria Anexo VIII . . PCC
B1 2 2 4 Cumprimento do Plano de Limpeza e S|{N|[S|N
monocytogenes; Tabela 31 S . 10
Higienizagdo; Cumprimento do
Staphylococcus aureus)
programa de controlo de pragas.
N , Cumprimento das BPH e BPF;
Contaminagdo por residuos Cumprimento do Plano de Limpeza e
Q dos produtos de limpeza e Auséncia 2 2 4 p S . P S|IN|N| - N
. ~ ~ Higienizagdo; Cumprimento do
desinfecdo e na manutencgdo
programa de controlo de pragas.
Presenca de materiais Cumprimento das BPH e BPF; Realizagao
F1 | estranhos metalicos (por ex.: Auséncia 1 3 3 de controlo visual das matérias-primas; SIN|[S|S N
agrafos, anéis, arames) Detetor de metais.
Presenga de materiais Cumprimento das BPH e BPF;
estranhos ndo metalicos (por a Cumprimento do Plano de Limpeza e
Fa ) N Auséncia 1 2 2 T . O S R -
Embalamento ex.: cabelos, filme, cartdo, Higienizagdo; Cumprimento do Voltar a processar
secundario insetos) programa de controlo de pragas. ou rejeitar.
. . Controlo do tempo/temperatura;
Presenga de microrganismos .
. . Cumprimento das BPH e BPF;
patogénicos (E. Coli; Listeria Anexo VI . . PCC
B1 2 2 4 Cumprimento do Plano de Limpeza e S|I{N|S|N
monocytogenes; Tabela 31 C . 11
Higienizagdo; Cumprimento do
Staphylococcus aureus)
programa de controlo de pragas.
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Nivel de Avaliagao do < -
aceitacio no risco Arvore de decisdao
Etapa Perigo rosuto Medidas preventivas de controlo Acgdes corretivas
P P|G|R 2|3|a|5]|pcc
acabado
L , Cumprimento das BPH e BPF;
Contaminagdo por residuos Cumprimento do Plano de Limpeza e
Q1 dos produtos de limpeza e Auséncia 2 2 4 p . . P S|IN|N| - N
. ~ o Higienizagdo; Cumprimento do
desinfe¢do e na manutengdo
programa de controlo de pragas.
Presenca de materiais Cumprimento das BPH e BPF; Realizagao
F1 | estranhos metalicos (por ex.: Auséncia 1 3 3 de controlo visual das matérias-primas; SIN|[S|S N
agrafos, anéis, arames) Detetor de metais.
Presenca de materiais Cumprimento das BPH e BPF;
h a ali . i Pl Li .
F, estranhos ndo meta |c.os (por Auséncia 1 5 5 Cumprlm?nt({do ano.de impeza e N i Ser o mais breve
exemplo: cabelos, filme, Higienizagdo; Cumprimento do ,
. possivel de modo a
cartdo, insetos) programa de controlo de pragas. )
- evitar aumentos de
. . Cumprimento das BPH e BPF;
Armazenamento Presenga de microrganismos I . temperatura
L. . Cumprimento do Plano de Limpeza e . .
patogénicos (E. Coli; Listeria Anexo VI L . PCC indesejados;
By 2 2 4 Higienizagdo; Cumprimento do S|I{N|S|N ~
monocytogenes; Tabela 31 12 Manutencgdo das
Staphylococcus aureus) programa de controlo de pragas; camaras
phy Cumprimento da regra FIFO. )
N . Cumprimento das BPH e BPF;
Contaminagdo por residuos Cumprimento do Plano de Limpeza e
Q1 dos produtos de limpeza e Auséncia 2 2 4 p . . P S|IN|N/| - N
. ~ ~ Higienizagdo; Cumprimento do
desinfecdo e na manutencgdo
programa de controlo de pragas.
Presenga de materiais Cumprimento das BPH e BPF; Realizagdo
F1 | estranhos metalicos (por ex.: Auséncia 1 3 3 de controlo visual das matérias-primas; SIN|[S|S N
agrafos, anéis, arames) Detetor de metais.
Presenca de materiais Cumprimento das BPH e BPF;
) 3 estranhos ndo rjnetallcosfpor Auséncia 1 5 5 Cum.pr.lm.entONdo PIano.de Limpeza e N i Armazenar
Preparagao da ex.: cabelos, filme, cartdo, Higienizagdo; Cumprimento do novamente ou
encomenda insetos) programa de controlo de pragas. reieitar
. . Controlo da temperatura; Cumprimento ) ’
Presenga de microrganismos .
o o T das BPH e BPF; Cumprimento do Plano
patogénicos (E. Coli; Listeria Anexo VIl . L PCC
B1 2 2 4 de Limpeza e Higienizagdo; SIN|S|N
monocytogenes; Tabela 31 . 13
Staphylococcus aureus) Cumprimento do programa de controlo
de pragas; Cumprimento da regra FIFO.

63



Nivel de Avaliagao do < -
aceitacio no risco Arvore de decisdao
Etapa Perigo rosuto Medidas preventivas de controlo Acgdes corretivas
P P|G|R 2|3|a|5]|pcc
acabado
. , Cumprimento das BPH e BPF;
Contaminagdo por residuos Cumprimento do Plano de Limpeza e
Q dos produtos de limpeza e Auséncia 2 2 4 p A . P SI{N|N/| - N
. ~ o Higienizagdo; Cumprimento do
desinfe¢do e na manutengdo
programa de controlo de pragas.
Presenca de materiais Cumprimento das BPH e BPF; Realizagdo
F1 | estranhos metalicos (por ex.: Auséncia 1 3 3 de controlo visual das matérias-primas; SIN|[S|S N
agrafos, anéis, arames) Detetor de metais.
Presenca de materiais Cumprimento das BPH e BPF;
, estranhos nao metallcos~(por Auséncia 1 ) ) Cum.pr.lmfentONdo Plano.de Limpeza e ] )
ex.: cabelos, filme, cartdo, Higienizagdo; Cumprimento do
insetos d trolo d .
) programa de controlo de pragas Armazenar
e . . Controlo da temperatura; Cumprimento
Expedigdo Presenga de microrganismos . novamente ou
L. P das BPH e BPF; Cumprimento do Plano .
patogénicos (E. Coli; Listeria Anexo VIII . L PCC rejeitar.
B 2 2 4 de Limpeza e Higienizagao; SIN|S|N
monocytogenes; Tabela 31 . 14
Cumprimento do programa de controlo
Staphylococcus aureus)
de pragas.
N , Cumprimento das BPH e BPF;
Contaminagdo por residuos Cumprimento do Plano de Limpeza e
Q1 dos produtos de limpeza e Auséncia 2 2 4 p L . P SIN|[S|S N
. ~ ~ Higienizagdo; Cumprimento do
desinfecdo e na manutencgdo
programa de controlo de pragas.
Presenga de materiais Cumprimento das BPH e BPF; Realizagdo
F1 | estranhos metalicos (por ex.: Auséncia 1 3 3 de controlo visual das matérias-primas; SIN|[S|S N
agrafos, anéis, arames) Detetor de metais.
estrZLesssaaég;rZ:étI?cr:sli or Cumprimento das BPH e BPF;
Fa P P Auséncia 1 2 2 Cumprimento do Plano de Limpeza e - - ] -] - -
ex.: cabelos, plasticos, S .
, ) Higienizagdo das viaturas.

Distribui¢do vidros, insetos) Rejeitar
¢ Presenga de microrganismos Cumprimento das BPH e BPF; g '
patogénicos (E. Coli; Listeria Anexo VIII Cumprimento do Plano de Limpeza e PCC

B1 2 2 4 S . . SIN|S|N
monocytogenes; Tabela 31 Higienizagdo das viaturas; Monitorizar a 15
Staphylococcus aureus) temperatura de transporte.
Contaminagdo por residuos Cumprimento das BPH e BPF;
Q1 dos produtos de limpeza e Auséncia 2 2 4 Cumprimento do Plano de Limpeza e SIN|[S|S N
desinfe¢do e na manutengao Higienizagdo das viaturas.




Plano de HACCP/PPRO’s

Tabela 20 Descrigdo dos limites criticos e das agdes corretivas para os PCC’s identificados anteriormente.

Limite critico e

nivel de
Etapa PCC Medidas Preventivas de controlo aceitacdo no Monitorizagao Responsavel Acao corretiva Registos
produto
acabado
Verificagdo da temperatura Boletins de andlise;
Receciio / Realizagdo de controlo a recegdo do veiculo; Anélise do Responsavel Rejeicio do lote; Registo de controlo
. PCC1 das MP’s; Qualificagdo de T<-189C +/-32C | boletim analitico; Inquérito de recegdo / N ’ de recegdo;
Inspecdo . T Comunicagdo ao fornecedor. L.
Fornecedores. de avaliagdo a expedicdo Relatdrio de
fornecedores. rejeigdo.
Cumprimento das BPH e BPF;
Cumprimento do Plano de Registos
Armazenamento PCC2 Lim.peza e Higienizacgdo; T< -189C +/-32C Verificzjgéo da tempfer.atura ResponsévNeI Manutengdo das camaras de automaticos das
PCC 12 Cumprimento do programa de da camara automatica. de produgdo armazenamento. temperaturas da
controlo de pragas; Cumprimento camara.
da regra FIFO.
Cumprimento das BPH e BPF;
Cumprimento do Plano de Verificacio da temperatura | Responsével Melhoria da formagdo dos
Desagregagao PCC3 Limpeza e Higienizagdo; T<-182C +/-32C . - colaboradores em higiene Plano de melhoria
. com termémetro. de produgdo
Cumprimento do programa de pessoal e BPF.
controlo de pragas.
Cumprimento das BPH e BPF;
Cumprimento do Plano de Verificacio da temperatura | Responsével Melhoria da formagdo dos
Corte PCC4 Limpeza e Higienizagdo; T<-182C +/-32C . - colaboradores em higiene Plano de melhoria
. com termémetro. de produgdo
Cumprimento do programa de pessoal e BPF.
controlo de pragas.
Cumprimento das BPH e BPF;
Cumprimento do Plano de Verificacio da temperatura Todos os Melhoria da formagao dos
Vidragem PCC5 Limpeza e Higienizagdo; A definir colaboradore colaboradores em higiene Plano de melhoria

Cumprimento do programa de
controlo de pragas.

com termémetro.

S

pessoal e BPF.
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Limite critico e

nivel de
Etapa PCC Medidas Preventivas de controlo aceitagao no Monitorizagao Responsavel Acao corretiva Registos
produto
acabado
Controlo da temperatura;
Cumprimento das BPH e BPF; . .
Congelagdo / Cumprimento do Plano de Verificacdo da temperatura Responsavel Melhoria da formacao dos
& . § i PCC6 . P L T<-40°C +/- 32C . ¢ p N P N colaboradores em higiene Plano de melhoria.
Rececao frio Limpeza e Higienizagao; da camara de congelagdo. de produgdo
. pessoal e BPF.
Cumprimento do programa de
controlo de pragas.
Controlo do tempo/temperatura;
Embalamento Cumprlmento das BPH e BPF; , Melhoria da formagdo dos
. PCC7 Cumprimento do Plano de e Responsavel S .
primario e . e T<-189C +/-32C Verificagdo visual N colaboradores em higiene Plano de melhoria
.- PCC11 Limpeza e Higienizacao; de produgdo
secundario . pessoal e BPF.
Cumprimento do programa de
controlo de pragas.
Controlo do Tempo/Temperatura;
Cumprlr'r'mento das BPH e BPF; Todos os Melhoria da formag&o dos
PCC8 Cumprimento do Plano de e . .
Pesagem . L T<-182C +/-32C Verificagdo visual colaboradore colaboradores em higiene Plano de melhoria
PCC 10 Limpeza e Higienizagdo;
. s pessoal e BPF.
Cumprimento do programa de
controlo de pragas.
Controlo do Tempo/Temperatura;
[ BPH e BPF;
Cumprlmento das € ’ Todos os Melhoria da formagdo dos
Cumprimento do Plano de e . .
Rotulagem PCC9 . e T<-182C +/-32C Verificagdo visual colaboradore colaboradores em higiene Plano de melhoria
Limpeza e Higienizagao;
. s pessoal e BPF.
Cumprimento do programa de
controlo de pragas.
Controlo da temperatura;
Cumprimento das BPH e BPF;
Preparacio de Cumprimento do Plano de Todos os Melhoria da formagdo dos
parag PCC13 Limpeza e Higienizagdo; T<-182C +/-32C Verificagdo visual colaboradore colaboradores em higiene Plano de melhoria

encomendas

Cumprimento do programa de
controlo de pragas; Cumprimento
da regra FIFO

S

pessoal e BPF.
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Limite critico e

nivel de
Etapa PCC Medidas Preventivas de controlo aceitagao no Monitorizagao Responsavel Acao corretiva Registos
produto
acabado
Controlo da temperatura;
Clé:‘rz”:rir;t:t:?oBPF;:neo iZF; Verificagdo da temperatura Resp?:lzsavel Melhoria da formagdo dos
Expedicdo PCC 14 . P e T<-189C +/-32C ¢ . P N colaboradores em higiene Plano de melhoria
Limpeza e Higienizagdo; com termdémetro. rececdo/expe
. L . pessoal e BPF.
Cumprimento do programa de dicdo
controlo de pragas.
Cumprimento das BPH e BPF;
Cumprimento do Plano de Verificacio da temperatura Condutor do Melhoria da formag&o dos
Distribuicdao PCC 15 Limpeza e Higienizagdo das T<-189C +/-32C ¢ , P veiculo de colaboradores em higiene Plano de melhoria
. o do veiculo s
viaturas; Monitorizar a distribuicdo pessoal e BPF.

temperatura de transporte.
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Atualizagdo das informagdes do Programa de Pré-Requisitos e do Plano de
controlo de perigos (8.6)

Atualmente, a revisdao do SGSA, dos PPR’s e do Plano de controlo de perigos é feito
anualmente e sempre que necessario, de forma a verificar se se encontra tudo sem
anomalias e se ocorreram altera¢des. Sempre que se altere algo no processo, desde
matérias-primas, etapas do processo ou qualquer outra coisa que possa afetar a SA, é
efetuada uma atualizagdo do plano HACCP, das fichas técnicas e de tudo o que posso
conter informacgdes sobre essa alteracao.

No que diz respeito aos proximos topicos do requisito 8, ou seja, do 8.6 ao 8.9,
mantem-se igual a da norma anterior. Ndo ocorrendo alteragdes significativas na

documentagao, apenas uma reorganizagao.

4.6 Avaliagao do desempenho (9)

Monitorizagdo, medicdo, andlise e avaliagdo (9.1)

Em a verificacdo e validagao do SGSA, encontra-se documentado a maneira como sdo
elaboradas pela empresa. Isto, é feito através de um planeamento e implementacao das
metodologias de valida¢ao das medidas de controlo. O Plano de auditorias, verificagdes
e validagOes existente na norma anterior manteve-se.

Este requisito, serve para garantir a eficiéncia das medidas de controlo de do Plano

de HACCP, sempre que ocorrerem alteracdes, este tem de ser revalidacao.

Auditoria interna (9.2)

Na Empresa X, é efetuado um plano anual de auditorias onde consta a
calendarizacdo, e as areas a serem auditadas. E importante que todo o SGSA seja
auditado pelo menos uma vez por ano.

No caso da empresa em questdo, essas auditorias internas sdo efetuadas pela
Dynamic4Core, empresa parceira de consultoria. Nestas auditorias sao feitas entrevistas
e verificacBes de atividade, verificacdo de documentacdo, explicacdes sobre algo que n

Ao esteja devidamente correto e. por fim, uma decisdao anexada com um Relatério
de Auditoria datado e assinado. Neste consta as ndo conformidades detetadas ao longo
da auditoria. Posteriormente, a Empresa X tem o dever de analisar as ndo

conformidades/observacdes presentes nesse relatorio.
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Reviséo da gestdo (9.3)

A revisdo da gestado é feita anualmente, tendo com basa o desempenho da mesma.

Na Empresa X, é elaborada uma reunidao com o intuito de avaliar oportunidades de

melhoria, identificar necessidades de alteracdao do SGSA, avaliar o desempenho do SGSA

e definir objetivos anuais para a SA. A empresa apresenta também um conjunto de

entradas e saidas da revisdo (Tabela 21), documentadas no Procedimento de

Responsabilidades da gestao.

Tabela 21 Exemplos de Entradas e Saidas da gestdo, segundo a ISO 22000:2018.

Entradas Saidas
Mudangas em questdes internas e externas Decisdes e agbes relacionadas a oportunidades de
relevantes ao SGSA; melhoria continua;
Estado das agGes anteriores da revisdo; Necessidades de atualizagdo e mudangas no SGSA.

Resultados de atualizagdes do sistema;

N3o conformidades e agdes corretivas;

Auditorias internas e externas e inspegoes.

4.7 Melhoria (10)

Segundo a ISO, a fabrica promove uma melhoria do seu sistema através de requisitos

como:

Auditorias internas;

Avaliacdo de resultados de verificacdo e validagao;
Analise de resultados;

AcOes corretivas;

Entre outros.

Devido a situagao recorrente no estagio, nao me foi possivel ter acesso a forma como

a empresa atuava para promogdo da mesma. Apenas tomei conhecimento que teriam

em consideragdo os requisitos descritos anteriormente, que sdo de acordo com a ISO.

Contudo, segundo a atualizacdo da ISO, prevé-se que o Procedimento de Ndo conformes

e de Agdes corretivas, de Melhoria Continua e de Atualizacdo do SGSA serdao o mesmo

que na versao anterior.
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Conclusao

A Empresa X, designada deste modo devido a confidencialidade pedida pela mesma
a Dynamic4Core, é uma industria de comercializagdo/transformacdo de pescado
congelado certificada com a norma ISO 22000:2005, sendo que o principal objetivo
deste estagio a atualizacdo/alteracdo para a nova versdo desta ISO.

Aideiainicial do estagio seria visitar a empresa em questado e, posteriormente, aplicar
as diferengas entre ambas as ISO’s. Contudo, ao longo do estagio, devido a atual
conjuntura - COVID-19, o plano deste mudou radicalmente.

De forma a cumprir tal objetivo, comecei por estudar ambas as normas e,
posteriormente, o pescado congelado. No que diz respeito a nova atualizacdo da ISO, as
principais diferengas sdo a reorganiza¢do dos requisitos e uma maior envolvéncia da
geréncia relativamente a assuntos relacionados com a Seguranca Alimentar. Outra
alteracdo significativa foi a consideragao pelas partes interessadas, internas e externas.

De uma forma geral, e caso a Empresa X continuasse a ser parceira da Dynamic4Core,
teria facilitado a compreensdo real com as visitas a mesma. Deste modo, o que esta
descrito neste relatdrio, é apenas por conhecimento tanto da Engenheira Helena, que
me orientou durante o estagio, como por diversas pesquisas elaboradas sobre o tema e

sobre a empresa.
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Anexo | - Perigos bioldgicos e quimicos

Tabela 22 Perigos bioldgicos associados ao pescado congelado — Bactérias (ASAE, s.d.) (Santos, s.d.) (Huss, 1997).

Carateristicas gerais Alimentos onde se pode
Designacao Temperatura (°C) . , % NaCl Fontes de contaminacao P Dose infetante
. . " pH min. Aw min. . encontrar
Min. Max Otima max.
Escherichia coli 57 | 44-48 37 4.4 0,95 6 Intestino animal Agua 10 Células
! ! Manipuladores
Yersinia (Y. Entre humanos por via fecal oral Pescado
. -1,3 44 25-37 4,2 0,96 5 (Manipulador) Desconhecida
enterocolitica) ) Ostras
Agua
Mucosa nasal e oral
Staphylococcus Cabelo
7 48 37 4,0 0,86 10 Pescado 10°
aureus Pele
Feridas e Abcessos
. Mar Peixe
Vibrio spp 5,8 43 37 5,0 - - Manipuladores Marisco 106 Bactérias
Agua contaminada Agua
| i imal P
Salmonella spp. 5 | 4448 | 37 4,0 0,94 45 ntestino anima escado 15 2 20 Células
Manipulador Camarao
o A
Listeria Intesting:Znimal Pescado cru e defumado
1 45 30-37 5,0 0,92 10 Marisco mal cozinhado <1000 Células
monocytogenes Plantas ‘
Agua
Solo
Fezes humanas contaminadas
; Manipulad P d )
Shigella spp 7-10 | 4446 | 37 5,5 - 45 anpurador eseado 10 Células
Agua Agua
Moscas
Agua doce e salgada Carangu~ejo
Plesiomonas sp. 8 37 4,0 - 45 Animais Camardo -
’ Intestinos do peixe Choco
P Ostra
Salmao cru embalado a vacuo
Aeromonas sp. 0-4 20-35 4,0 - 4-5 Agua salgada estuarina ouem atmosfe.ras modlflcadas -
Peixe proveniente de dguas
tropicais




Carateristicas gerais Alimentos onde se pode
Designacao Temperatura (°C) , . % NaCl Fontes de contaminagao Dose infetante
. - == pH min. Aw min. . encontrar
Min. Max Otima max.
Marisco
Sedimentos de agua do mar e Peixes congelados, incluindo
Flavobacterium spp. - - - - - - marinhos alabote, bacalhau, salm3o e -
Manipulador truta
Trato intestinal
Campylobacter spp. | 33 45 42-43 4,9 >0,97 2 Moscas Agua 400-500 bact
Agua n3o clorada
Tabela 23 Perigos bioldgicos associados ao pescado congelado — Parasitas (ASAE, s.d.) (Santos, s.d.) (Huss, 1997).
Designagao Caracteristicas gerais e Transmissao

Anisakis simplex

Verme.
Esta larva encontra-se no musculo de muitos peixes.

Exemplos de alimentos contaminados: peixe cru (sushi, sashimi e ceviche), mal cozinhado ou insuficientemente congelado que contém a larva infetante.

Diphyllobothrium

latum

Verme.
O principal reservatério do parasita é os seres humanos infetados, bem como outros mamiferos piscivoros.

Exemplos de alimentos contaminados: Salmdo e outros peixes.

Cryptosporidium (C.

parvum)

Protozoario.
Existem varias espécies que podem infetar humanos (C. parvum, C. hominis, C. meleagridis, C. felis, C. canis, e C. muris).
Via fecal-oral, por ingestdo de alimentos ou de d4gua contaminados por oocistos, pelo contacto entre pessoas ou entre animais e pessoas.
N3o se multiplica em alimentos, mas sobrevive durante longos periodos em ambientes com elevado teor de humidade e frios.

Exemplos de alimentos contaminados: Agua contaminada ou de alimentos consumidos sem qualquer tratamento.

Giardia (G. lamblia)

Protozoario.

Sdo encontradas no trato intestinal de um grande nimero de vertebrados; os organismos sdo transmitidos na forma de quistos.




Designagao

Caracteristicas gerais e Transmissdo

cloro utilizados para o tratamento de provisdes de dgua).

Transmissdo pode ocorrer de pessoa-a-pessoa por contacto ou através da ingestdo de alimentos ou dgua contaminados (os quistos podem sobreviver aos niveis de

Cyclospora (C.

cayetanensis)

Protozoario.

C. cayetanensis foi a Unica espécie encontrada em humanos.

Exemplos de alimentos contaminados: Agua ou alimentos contaminados com efluentes humanos.

Tabela 24 Perigos bioldgicos associados ao pescado congelado — Virus (ASAE, s.d.) (Santos, s.d.) (Huss, 1997).

Designacao

Fontes de contaminacgao

Periodo de incubagao

Hepatite A

Agua
Marisco
Contacto interpessoal
Contaminagao fecal

10 a 50 dias

Hepatite E

Via oral-fecal
Agua
Contacto interpessoal

2 a9 semanas

Virus da familia Norwalk

Via oral-fecal
Agua
Alimentos

24 a 48 horas

Rotavirus

Via oral-fecal,
Contacto interpessoal através das maos

1a3dias

Astrovirus

Contacto interpessoal
Via oral-fecal
Agua
Alimentos

1 a4 dias

Calicivirus

Via Oral-fecal
Via respiratéria

2 dias

Adenovirus

Via Respiratéria
Via fecal
Contacto das maos com os olhos
Via venérea

5a 8 dias
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Tabela 25 Perigos quimicos associados ao pescado congelado.

Contaminantes de origem bioldgica

Micotoxinas

Sao produzidas por fungos dos géneros Aspergillus, Penicilium, Fusarium, Claviceps e Alternaria.

Subdividem-se em varios grupos:
Pesticidas - Encontram-se presentes nas aguas, por derrame ou escape durante a sua produgdo, o seu transporte, o seu armazenamento ou aplicagdo nos
produtos alimentares com destino ao consumidor.

Diclorodifeniltricloroetano (DDT) - Degrada-se lentamente no meio ambiente e acumula-se facilmente nos tecidos, incluindo os do pescado. Os alimentos
produzidos a partir de animais que tenham sido expostos, irdo transferir esta molécula ao longo da cadeia alimentar.
Hexaclorociclohexano (HCH), o clordano, o endosulfano e o hexaclorobenzeno (HCB) - Encontram-se também presentes em amostras de peixe e
moluscos.

Tiaminases

Carpa, dourada, o arenque, salmdo, cavala, o mexilhdo de agua doce e camardo contém tiaminases nas suas visceras.
As tiaminases sdo enzimas que provocam a destruigdo da tiamina, a vitamina B1, provocando uma deficiéncia nesta vitamina.

Histamina

E um mediador inflamatdrio pertencente ao grupo das aminas biogénicas.
Forma-se a partir da descarboxilagdo microbiana da histidina, durante o processo de deterioragdo de algumas espécies de peixe e moluscos marinhos.

Biotoxinas Marinhas

Segundo o Regulamento (CE) n.° 853/2004, biotoxinas marinhas sdo "substancias toxicas acumuladas pelos moluscos bivalves, em especial por se
alimentarem de plancton que contém toxinas".

Estas sdo sintetizadas por microalgas ubiquitdrias presentes nos oceanos. As mais relevantes para esta industria encontram-se associadas as sindromes:
Diarrhetic Shellfish Poisoning (DSP): Acumulam-se nos tecidos adiposos dos produtos da pesca.
Paralitic Shellfish Poisoning (PSP): Intoxicacdo de origem marinha mais frequente e a mais mortal (6% de taxa de mortalidade mundial). O mexilhdo, a
ostra e a améijoa foram descritos como causas frequentes da patologia em humanos.
Neurologic Shellfish Poisoning (NSP): Manifesta-se ap6s ingestdo de bivalves contaminados.
Ciguatera: Inclui as ciguatoxinas e as maitotoxinas que se acumulam em maior quantidade nos peixes carnivoros que habitam dguas pouco profundas (por
exemplo, sardinha do Pacifico). Pode provocar a morte.
Palitoxinas (PTX): As escombrotoxinas, mais frequentemente associadas aos peixes da familia Scombridae (como, atum), podem ocorrer em outros
(sardinha, por exemplo).
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Contaminantes de origem industrial e ambiental

Metais pesados (chumbo,
mercurio e cadmio)

Chumbo, mercurio e cadmio sdo os metais pesados que apresentam maiores riscos de seguranga alimentar.
Alguns metais pesados, sdo tdxicos em concentragdes elevadas e, como ndo sdo biodegradaveis, tendem a acumular-se nos organismos vivos ao longo do
tempo, constituem um risco para a saude humana.
S3do libertados para o ambiente, surgindo nos solos, rios, lagos e mares.
Como ndo podem ser degradados ou destruidos, sdo estaveis e contaminantes persistentes no ambiente, tendendo a acumular-se nos solos e sedimentos.
Comprovou-se a presenga destes no musculo e glandula digestiva do polvo (Octopus vulgaris), assim como em robalo e sargo do estuario do Douro,
embora a acumulagdo destes compostos seja dependente da qualidade da agua e da dieta.

Mercurio: pode estar presente no pescado, uma vez que a sua distribuicdo no meio ambiente é ubiquitaria. Encontra-se em maiores concentragdes em
peixes predatorios e mamiferos marinhos no topo da cadeia alimentar (por exemplo, peixe-espada e o tubardo).

Cadmio: As fontes mais importantes para o organismo humano sdo a dgua e os alimentos. Os alimentos com maior quantidade os moluscos e os
crustaceos.

Chumbo: Existe naturalmente disseminado por toda a natureza, na dgua e nos solos.

Nitratos / Nitritos

Constituintes azotados cuja presenca € natural no meio ambiente em consequéncia do ciclo do azoto.
Contaminantes quimicos veiculados pelos vegetais e pelas aguas superficiais ou subterraneas, destinadas a producgdo de agua para consumo humano.
O consumo de alimentos e dgua com teores excessivos pode ser encarado como um problema para a saide humana, pois os nitritos sdo precursores de N-
nitrosaminas e outros compostos N-nitrosos que sdo toxicos e carcinogénicos.

Hidrocarbonetos aromaticos
policiclicos (HAP’s)

Os HAP, como o benzopireno, sdo contaminantes ambientais, provenientes dos procedimentos de coc¢do dos alimentos, com propriedades carcinogénicas
e mutagénicas
A sua presenga no meio ambiente esta geralmente associada a misturas complexas de HAP’s, sendo raras as referéncias relativas ao aparecimento de
compostos isolados.
Uma das possiveis fontes de contaminagdo para o Homem é o pescado fumado ou fresco e o polvo (Octopus vulgaris).

Dioxinas
(policlorodibenzodioxinas)

Principais fontes de contaminagao ambiental: industria de produgdo de cloro e papel, incineracdo, residuos de centros hospitalares, processamento de
metais e lixo doméstico.
Sdo compostos muito estdveis, ubiquos no ar, dgua e solo que resistem aos processos de degradagao fisicos e quimicos por centenas de anos. Sao
compostos praticamente insolUveis em agua pelo que tendem a concentrar-se nos lipidos dos sistemas bioldgicos.
Produtos de origem animal sdo grandes fontes (por exemplo, no peixe e seus derivados, nos quais as dioxinas se acumulam nos tecidos gordos).

Bifenilos policlorados (PCB's)

Propriedades quimicas: baixa condutividade elétrica, alta resisténcia ao calor e estabilidade quimica (isto torna-os persistentes no ambiente).
Acumulam-se nos tecidos adiposos dos peixes, tendo sido detetados teores elevados em produtos alimentares aquaticos. Uma vez ingeridos pelo Homem,
acumulam-se no tecido adiposo e leite materno.

Contaminantes resultantes do processamento dos alimentos

Desinfetantes e Produtos de
limpeza

Resultante de ma desinfecdo e/ou higieniza¢do. Acumulagdo de produto em excesso.
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Anexo Il — Teores maximos de certos contaminantes

Tabela 26 Teores maximos de metais pesados, adaptado do Regulamento (CE) n.2 1881/2006, Anexo - se¢do 3.

Metais Géneros Alimenticios IS LERTO8 (52
peso fresco)
Parte comestivel do peixe 0,30
Crustaceos, excluindo a carne escura de caranguejo e excluindo a
carne de cabega e do térax da lagosta e de grandes crustaceos 0,50
Chumbo L . L
similares (Nephropidae e Palinuridae)
Moluscos bivalves 1,5
Cefalépodes (sem visceras) 1,0
Parte comestivel do peixe 0,050
Parte comestivel dos seguintes peixes:
chicharro ou carapau (Trachurus species)
. . . 0,10
sardinha (Sardina pilchardus)
<dmi atuns (Thunnus species, Euthynnus species, Katsuwonus pelamis)
Cadmio Crustdceos, com excegdo da carne escura de caranguejo e da carne
da cabeca e do térax da lagosta e de grandes crustaceos similares 0,50
(Nephropidae e Palinuridae)
Moluscos bivalves 1,0
Cefalépodes (sem visceras) 1,0
Parte comestivel dos seguintes peixes:
tamboril (Lophius species)
Mercurio | raia (Raja species) 1,0
peixe-vermelho (Sebastes marinus, S. mentella, S. viviparus)
atuns (Thunnus species, Euthynnus species, Katsuwonus pelamis)

Tabela 27 Teores maximos das dioxinas e dos PCB’s, adaptado do Regulamento (CE) n.2 1881/2006, Anexo - se¢do

Géneros Alimenticios Somatadrio de dioxinas

Somatario de dioxinas e de
PCB sob a forma de dioxina

Parte comestivel do peixe e dos produtos da
pesca e produtos derivados, com excegdo de
enguia. Os teores maximos aplicam-se aos
crustaceos, com exce¢do da carne escura do 4,0 pg/g de peso fresco
caranguejo e da carne da cabeca e do térax da
lagosta e de grandes crustaceos similares
(Nephropidae e Palinuridae)

8,0 pg/g de peso fresco
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Tabela 28 Teores maximos de HAP's, adaptado do Regulamento (CE) n.2 1881/2006, Anexo - se¢do 6.

HAP's

Teores maximos (pug/kg de peso

Géneros Alimenticios
fresco)

Benzo(a)pireno

Parte comestivel de peixe, com excegdo de peixe

fumado 2,0

Crustdceos, cefalépodes, com excegdo dos fumados.
Os teores maximos aplicam-se aos crustaceos, com
excegao da carne escura do caranguejo e da carne da 5,0
cabega e do tdrax da lagosta e de grandes crustaceos
similares (Nephropidae e Palinuridae)

Moluscos bivalves 10,0

Tabela 29 Limites das biotoxinas marinhas em quantidades totais (medidas no corpo inteiro ou em qualquer
parte comestivel separadamente), adaptado do Regulamento (CE) n.” 853/2004, capitulo v — regras sanitarias

aplicaveis aos moluscos bivalves vivos.

Tipo Quantidades totais maximas
PSP ("Paralytic Shellfish Poison") 800 pg/kg
ASP ("Amnesic Shellfish Poison") 20 mg 4c. domoéico/kg
Ac. ocadaico, dinofisistoxinas mais pectenotoxinas 160 pg equivalentes de ac. ocadaico/kg
lessotoxinas 1 mg equivalente de iessotoxinas/kg
Azaspiracidos 160 pg equivalentes de azaspiracidos/kg
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Anexo lll - Alteragdes nos requisitos, de acordo com o Anexo B da ISO 22000:2018

Tabela 30 Alteragdes nos requisitos, de acordo com o Anexo B da ISO 22000:2018.

1SO 22000:2018

1SO 22000:2005

4 Contexto da organizagao Novo titulo
4.1 Compreender a organizagao e o contexto Novo
4.2 Compreender as necessidades e expectativas das partes interessadas Novo
4.3 Determinagdo do alcance do sistema de gestdo da SA 4.1 (e novo)
4.4, Sistema de gestdo da SA 4.1
5 Lideranga Novo titulo
5.1 Lideranga e compromisso 5.1, 7.4.3 (e novo)
5.2 Politica 5.2 (e novo)

5.3 Papéis organizacionais, responsabilidades e autoridades

5.4,5.5,7.3.2 (e novo)

6 Planeamento

Novo titulo

6.1 AgGes para enfrentar riscos e oportunidades Novo
6.2 Objetivos do sistema de gestdo da SA e planeamento para os alcangar 5.3 (e novo)
6.3 Planeamento de mudancgas 5.3 (e novo)
7 Apoio Novo titulo
7.1 Recursos 6
7.1.1 Generalidades 6.1

7.1.2 Pessoas

6.2,6.2.2 (e novo)

7.1.3 Infraestrutura

6.3

7.1.4 Ambiente de trabalho 6.4
7.1.5 Elementos do sistema de gestdo da SA desenvolvidos externamente 1 (e novo)
7.1.6 Controlo de processos, produtos ou servigos fornecidos externamente 4.1 (e novo)
7.2 Competéncia 6.2.1,6.2.2,7.3.2
7.3 Sensibilizagdo 6.2.2
7.4 Comunicag¢ao 5.6
7.4.1 Generalidades 6.2.2 (e novo)
7.4.2 Comunicagdo externa 5.6.1
7.4.3 Comunicagdo interna 5.6.2
7.5 Informagdo documentada 4.2
7.5.1 Generalidades 42.1,56.1
7.5.2 Criagdo e atualizagdo 4.2.2
7.5.3 Controlo de informagdes documentadas 4.2.2,4.2.3 (e novo)
8 Operacdo Novo titulo
8.1 Planeamento e controlo operacional 7.1 (e novo)
8.2 Programa de Pré-requisitos (PPR’s) 7.2
8.3 Sistema de Rastreabilidade 7.9 (e novo)
8.4 Preparagao e resposta a emergéncias 5.7
8.4.1 Generalidades 5.7
8.4.2 Manuseamento de emergéncias e incidentes Novo
8.5 Controlo de perigos Novo titulo
8.5.1 Passos preliminares para permitir a andlise de perigos 7.3
8.5.1.1 Generalidades 7.3.1
8.5.1.2 Caracteristicas das matérias-primas, ingredientes e materiais em contato 7331
com o produto o
8.5.1.3 Caracteristicas dos produtos finais 7.3.3.2
8.5.1.4 Utilizagdo pretendida 7.3.4
8.5.1.5 Diagramas de fluxo e descri¢do dos processos 7.3.5.1
8.5.1.5.1 Elaboragdo de fluxogramas 7.3.5.1
8.5.1.5.2 Confirmagao no local dos diagramas de fluxo 7.3.5.1

8.5.1.5.3 Descrigao dos processos e ambiente do processo

7.2.4,7.3.5.2 (e novo)

8.5.2 Analise de risco

7.4

8.5.2.1 Generalidades

74.1

8.5.2.2 Identificagdo dos perigos e determinagdo dos niveis aceitaveis

7.4.2

8.5.2.3 Avaliagdo dos perigos

7.4.3,7.6.2 (e novo)

8.5.2.4 Selecgdo e categorizagdo da(s) medida(s) de controlo

7.3.5.2,7.4.4 (e novo)
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1SO 22000:2018

1SO 22000:2005

8.5.3 Validagdo de medida(s) de controlo e combinagdo(des) de medida(s) de

8.2
controlo
8.5.4 Plano de controlo de perigos (plano HACCP/PPRO) Novo titulo
8.5.4.1 Generalidades 7.5,76.1

8.5.4.2 Determinacdo de limites criticos e critérios de agdo

7.6.3 (e novo)

8.5.4.3 Sistemas de monitoramento em PCC’s e para PPR’s

7.6.3,7.6.4 (e novo)

8.5.4.4 AgGes quando os limites criticos ou critérios de agdo ndo sdo cumpridos

7.6.5

8.5.4.5 Implementagdo do plano de controlo de perigos Novo
8.6 Atualizagdo das informagdes que especificam os PPR’s e o plano de controlo de 77
perigos
8.7 Controlo de monitoramento e medigdo 8.3
8.8 Verificagdo relacionada com os PPR’s e o plano de controlo de perigos Novo titulo
8.8.1 Verificagdo 7.8,8.4.2
8.8.2 Analise dos resultados das atividades de verificagdo 8.4.3
8.9 Controlo de ndo conformidades de produtos e processos 7.10
8.9.1 Generalidades 7.10.1,7.10.2
8.9.2 Corregoes 7.10.1
8.9.3 Agdes corretivas 7.10.2
8.9.4 Manuseamento de produtos potencialmente ndo seguros 7.10.3
8.9.4.1 Generalidades 7.10.3.1
8.9.4.2 Avaliagdo para liberagao 7.10.3.2
8.9.4.3 Disposigcdo de produtos nao conformes 7.10.3.3
8.9.5 Retiradas 7.10.4
9 Avaliagao de desempenho Novo titulo
9.1 Monitorizagdo, medicdo, andlise e avaliagdo Novo titulo
9.1.1 Generalidades Novo
9.1.2 Analise e avaliagdo 8.4.2,84.3
9.2 Auditoria interna 8.4.1
9.3 Revisdo da gestdo 5.8 (e novo)
9.3.1 Generalidades 5.2,5.8.1
9.3.2 Entrada de analise da geréncia 5.8.2 (e novo)
9.3.3 Resultados da revisdo da gestdo 5.8.1,5.8.3
10 Melhorias Novo titulo
10.1 Inconformidade e agdo corretiva Novo
10.2 Melhoria continua 8.1,8.5.1
10.3 Atualizagdo do sistema de gestdo da SA 8.5.2
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Anexo IV — Mapa de Processos de SA

SEGURANCA ALIMENTAR PGE.0L.01

OBJETIVO: assegurar 3 conformidade do 5654 com o5 requisitos da MP EN 150 22000:2018, svaliar & sua eficacia e promover a melhoriz continua do

processo.
GESTOR DO PROCESSO: Gestor de 54
MAPA:
ENTRADAS ATIVIDADES SAlDAS
Enprugio Realizacio « Melhoria do
. Faneamento Definigdof | Definigéa de Controle de : Acompanhiar
dos . . e Respasta a Gestdo de Gestdo Revisdo | desempenho
do 5654 Fevisido da chjetivas) documentas & abjetives
processos auditorias emergénoias comunicagda de 5a SGEA da
larual) 1.9 indicad ores registos indicadares
Rquisitos Imitermas arganizagio
das partes Geréncia Gerénoia Geréncia Dir. SA Auditores Oir. 54 Geréncia Dir. S Dir. 84 | Geréincia
interessadas Bt Tod _ &
Ovientagdes Dir_ 5A Dir. 5 wakares e A Dir. 54 ESA I ESA ESA RaRRrE
Prooesso cobbomcores Processo Processa
estratdgicas
Legislagio el
SA. D4
SA.05
SA. D5
Ea 15 SA.DT
Ea 19 A DE
2.1 5038 5017 . 5074 5A. 12 5019 S8 09 oA
54. 15 Estuda 5a. 73 Za. 10 54.23
HALCP EAL LS
5A.15
SA.3T
SAL3E
5A.25
O3
Estuda HACCP P01 POZ o2 F.09
P09

Figura 12 Mapa de processos de SA.



Anexo V — Exemplo de Ficha Técnica da Empresa X

Ficha Técnica do Produto

Designagao Comerciak

Ref. Interna:

Marca:

Descrigan:

Calibre:

MNome Cientifico:
Método de Produgdo:

Arie de Pesca:

Espessura:

Peso Liquida:

Peso Liquido Escomido:
Widragem:

Sistema de Codfficagio do Lote:

Dimens3o do Lote:
Prazo de Validade:
Ingredientes:
Alergénios:

OGM's:
Condigbes de Transporte:

Condigbes de Amnazenaments:
Condigdes de Conservagio:

Instrughes de utlizagio do produto:

Utifzagio prevista:

Mencies do rotuko:

ABROTEA 12 KG INTEIRA DESCABECADA
EVISCERADA CONGELADA

01.1882

Abrancongelados

Produte congelado

1/2Kg

Phyeis spp

Capturade no Ocsano Atlintico Centro Este FAD 34
Ongem:

{Pode ser alterado de acordo com o lote recebido)

Redes de arastar
{Pode alterar de acordo com o lote recebido)

10 kg

Oaidk

AR -

AB cormresponde a Abrancongelados e X000
m.l'nemg.au saquencial atribuida pelo sistema
informatico.

Variawel

540 dias

PEIXE ,

Pode Conter Vestigios de: CRUSTACEQS
MOLUSCOS

Mao contem

Transporis em velculos equipatos com caba frigorfica mantida 3
uma tempesatura s -13°C

Temperatura s -18°C

Temperatura s -18°C

Uma ver descongelado, ndo wolte a congelar. Consumir
cozinhado.

F'epulal;aaerngﬂzl inchuindo idosos, criangas e
gravidas, com excep¢ac de consumidores intolerantes a
PEIXE.

Denumlna-:an comercial, método de plo:lug;ao arte
pesca, nngem congelado em, consumir de preferenc:la
antes de, lote, marca salubndade, Dmdlgzues e
consernacio, nstrugies de wtilizagso.

Ficha Técnica do Produto

Chumbo <= 0,30 mg/ kg,

Cadmio <= 0,05 mg/ kg,

Histamina entre 100 - 200,00 mgl kg,

ABVT < 35 mg/100g

Somatario de Dioxinas (PCODV F-TEQ-OMS) ==3.5 pg/
3.

Somatdrio de dicxinas & PCE sob a forma de dioxina
(PCBIF-TEQ-OMS) <= 8 5pgig,

Somatdrio de PCB23, PCES2, FCB101, PCB1SE,
PCB153 e PCB180 (ICES -6) ==T5ng/g.
Melamina < 2,5 mg'kg

Caracteristicas Microbiologicas:

Contagem de microorganismos a 30° < 10°5 ufeig
Contagem de bactérias Coliformes < 10°2 ufelg
Contagem de Estafilocoecus coagulase positiva <
10 3ufieig

Contagem de Escherichia coli < 10°2 ufc'g
Pesquisa de Salmonelas - ausente 25 g

Caracteristicas Organchépticas:

Aspects - Auséncia de parasitas, coagulos de sangus,
queimaduras de congelagio

Sabor - caracteristico;
Textura - caracteristico;
Cor - caracteristico;

Cheirg — caracteristico.

Declaracdo Mutricionak

Declaracdo Mutricional por 100g de produto
Energia (Likeal) — 252 k¢ 70 keal

Lipidos (g} — 0

o5 quals S3turadns (g) -
Hidratos de Carbono {g)—

dos quals Apicares () - n

Proteings (g)— 17

2al jg) - 0,16

|Cammerislicas Quimicas:

[Mercirio <= 0.5 mgi kg.

84,1000

Figura 13 Ficha técnica da Abrdtea inteira descabegada, pagina 1.

Embalagem primaria

Embalagem Secundaria

Tipo:

Composigio:

Peso CCC (g)

Dimens3o (ComprimentoLargura®Altura)
Paletizagio

W® de Caixas por fiada:

M* de Fiadas:

Codigo EAN 13

BAI050

Figura 14 Ficha técnica da Abrétea inteira descabegada, pagina 2.

Dimens3o: 1030(190+658+120)°750" 20 (mm)
Peso:

Composigao: Saco PEBD

Unidades por caixa:

Caixa
Caixa de Cartdo canelade

385 200 *228 jmm)
8
7

5606410004811
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Ficha Técnica do Produto

Codigo ITF 14
Codigo EAM 128
Codigo Produto Peso Varizvel

Observagdes:
Elaborada em: Setembro de 2018

Revisdo: 00

B8 AN AR

Figura 15 Ficha técnica da Abrétea inteira descabegada, pagina 3.
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Anexo VI — Avaliacao de riscos

Risco= Probabilidade de ocorréncia x Gravidade

Tabela 31 Classificagdo da probabilidade de ocorréncia.

Probabilidade de ocorréncia

Baixa (1)

Pouco provavel que o perigo ocorra. Nunca ocorreu ou ocorreu
uma vez nos ultimos 3 anos

Média (2)

E pouco frequente ocorrer o perigo. Ocorreu +1 vez nos ultimos 3

anos

Alta (3)

E muito frequente. Ocorreu frequentemente nos ultimos 3 anos

Tabela 32 Classificagao da gravidade ou severidade.

Gravidade ou severidade

Baixa (1)

N3&o traz risco para o consumidor
N3o resulta um produto inseguro

Média (2)

Pode trazer risco
Resulta um produto ndo seguro
Pode provocar danos na saude, podendo ser
revertidos por meios médicos

Alta (3)

Traz risco significativo para o consumidor
Resulta um produto ndo seguro
Pode provocar efeitos graves para a satde, com
internamento, pode conduzir a morte
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Anexo VIl — Arvore de decisio

Q1) Exite aigum pergo gniticativo nesta staps 6o process? )
C-:-] ==
T —————— N
(=) GID (e
[ Dot e, } . (=)
i o)

[ Q3) Esta etapa foi especificaments concebida para eliminar 3 possivel | @

ocominga do perigo ou reduzido a um nivel aceitdvel? )

5

)

poderd aumentar atd niveds inaceitives?

O O

1

e —

Figura 16 Arvore de decis3o.
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Anexo VIII — Niveis aceitaveis no produto acabado — Limites e Regulamentos

Tabela 33 Critérios microbioldgicos associados ao pescado, adaptado do Regulamento n.2 1441/2007.

Capitulo 1 - Critérios de seguranca dos §

séneros alimenticios

Microrganismos / Plano de Limites? Método de
Categoria de alimentos respetivas toxinas e amostragem! analise de Fase em que o critério se aplica
metabolitos n c m ‘ M referéncia
5 0 100 ufc/ EN/ISO Produtos colocados no mercado
1.2. Alimentos prontos para consumo suscetiveis g 11290-2 durante o seu periodo de vida util
de permitir o cresc.imento de L. monocytogenes, Listeria monocytogenes Antes de o alimento deixar de estar
exceto os destinados a lactentes e a fins s 0 Auséncia em 25 EN/ISO sob o controlo imediato do operador
medicinais especificos g 11290-1 da empresa do sector alimentar que
o produziu
. . A L EN/ISO Produt locad d
1.16. Crustaceos e moluscos cozidos Salmonella 5 0 Ausénciaem 25 g / rodutos coloca ,OS no me.rca ’o'
6579 durante o seu periodo de vida util
1.17. Moluscos bivalves vivos e equinodermes, a EN/ISO Produtos colocados no mercado
. , . Salmonella 5 0 Ausénciaem 25 g . .
tunicados e gastrépodes vivos 6579 durante o seu periodo de vida util
. . . 230 NMP/100 g d
1.25. Moluscos bivalves vivos e equinodermes, . / , g N ISOTS Produtos colocados no mercado
. . . E. coli 1 0 carne e de liquido , A
tunicados e gastrépodes vivos . 16649-3 durante o seu periodo de vida util
intravalvar
1.26. Produtos da pesca de espécies de peixes . . 100 200 Produtos colocados no mercado
. . Histamina 9 2 HPLC . .
associa- das a um elevado teor de histidina mg/kg mg/kg durante o seu periodo de vida util
1.27. Produtos da pesca que tenham sido
bmetid trat tod t a
sg me dos @ um tratamen 9 ema uragz?\o . . 200 400 Produtos colocados no mercado
enzimatica em sal- moura, fabricados a partir de Histamina 9 2 HPLC , S
L . . mg/kg mg/kg durante o seu periodo de vida util
espécies de peixe associadas a um elevado teor
de histidina
Capitulo 2.4. Critérios de higiene dos processos (Produtos da pesca)
Plano de _ Método de Medidas em caso
. . . . Limites 0 Fase em
Categoria de alimentos Microrganismos amostragem andlise de e o de resultados
n c m | M referéncia g insatisfatérios

1'n = ndmero de unidades que constituem a amostra; ¢ = nimero de unidades da amostra com valores entre m e M.

2 Nos niimeros 1.1-1.25 m = M.

3 Utilizar-se-a a edi¢do mais recente desta norma.
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critério se
aplica
. 1SO TS Fim do Mfal.horla da
E. coli 5 2 1/g 10/g 16649-3 processo de higiene na
2.4.1. Produtos descascados e sem concha a fabrico produgdo
base d 4 | id i
ase de crustaceos € moluscos cozidos Estafilococos coagulase 100 1000 EN/ISO 6888- Fim do Melhoria da higiene
. 5 2 processo de o
positivos ufc/g ufc/g lou?2 fabrico na produgédo

Tabela 34 Teores maximos de certos contaminantes - Adaptado do Regulamento n.2 1881/2006, Anexo, se¢do 3 — Metais.

Metais pesados

Géneros Alimenticios

Teores maximos
(mg/Kg de peso fresco)

3.1.5 Parte comestivel do peixe 0,30
3.1.6 Crustaceos, excluindo a carne escura de caranguejo e excluindo a carne de cabega e do térax da lagosta e de grandes crustaceos
. . L 0,50
Chumbo similares (Nephropidae e Palinuridae)
3.1.7 Moluscos bivalves 1,5
3.1.8 Cefaldpodes (sem visceras) 1,0
3.2.5 Parte comestivel do peixe, com excegdo das espécies referidas nos 3.2.6 0,050
3.2.6 Parte comestivel dos seguintes peixes:
chicharro ou carapau (Trachurus species) 010
sardinha (Sardina pilchardus) !
Cadmio atuns (Thunnus species, Euthynnus species, Katsuwonus pelamis)
3.2.8 Crustaceos, com excegdo da carne escura de caranguejo e da carne da cabeca e do térax da lagosta e de grandes crustaceos 050
similares (Nephropidae e Palinuridae) !
3.2.9 Moluscos bivalves 1,0
3.2.10. Cefalépodes (sem visceras) 1,0
3.3.1 Produtos da pesca e parte comestivel do peixe, com excegdo das espécies referidas no ponto 3.3.2. Os teores maximos aplicam-se
aos crustaceos, com excegao da carne escura do caranguejo e da carne da cabeca e do térax da lagosta e de grandes crustaceos similares 0,50
(Nephropidae e Palinuridae)
3.3.2 Parte comestivel dos seguintes peixes:
Mercurio tamboril (Lophius species)
raia (Raja species) 10

peixe-vermelho (Sebastes marinus, S. mentella, S. viviparus)
peixe-espada (Lepidopus caudatus, Aphanopus carbo)
atuns (Thunnus species, Euthynnus species, Katsuwonus pelamis)
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Tabela 35 Teores maximos de certos contaminantes - Adaptado do Regulamento n.2 1881/2006, Anexo, se¢do 5 - Dioxinas e PCB.

Géneros Alimenticios

Teores maximos
Somatério de dioxinas (PCDD/F-TEQ- Somatario de dioxinas e de PCB sob a
OMS) forma de dioxina (PCB/F-TEQ-OMS)

5.3 Parte comestivel do peixe e dos produtos da pesca e produtos derivados, com excegdo de enguia.
Os teores maximos aplicam-se aos crustaceos, com excegdo da carne escura do caranguejo e da 4,0 pg/g de peso fresco 8,0 pg/g de peso fresco
carne da cabega e do térax da lagosta e de grandes crustaceos similares (Nephropidae e Palinuridae)

Tabela 36 Teores maximos de certos contaminantes - Adaptado do Regulamento n.2 1881/2006, Anexo, se¢do 6 - Hidrocarbonetos aromaticos policiclicos.

. . - Teores maxim ki
HAP Géneros Alimenticios SIEBIEFEB T G
fresco)
6.1.4 Parte comestivel de peixe, com excegao de peixe fumado 2,0
. 6.1.5 Crustaceos, cefaldpodes, com excegdo dos fumados. Os teores maximos aplicam-se aos crustaceos, com excegdo da carne
Benzo(a)pireno . B . . . L 5,0
escura do caranguejo e da carne da cabeca e do térax da lagosta e de grandes crustaceos similares (Nephropidae e Palinuridae)
6.1.6 Moluscos bivalves 10,0

Tabela 37 Limites de quantidades totais permitidos de biotoxinas marinhas - Adaptado do Regulamento n.2 853/2004, Capitulo V: Regras sanitarias aplicaveis aos moluscos bivalves vivos.

Biotoxinas marinhas

Limite de quantidades totais (medidas no corpo inteiro ou em qualquer parte comestivel separadamente)

PSP ("Paralytic Shellfish Poison")

800 pg/ks

ASP ("Amnesic Shellfish Poison")

20 mg 4c. domdico/kg

ac. ocadaico, dinofisistoxinas mais pectenotoxinas

160 pug equivalentes de ac. ocadaico/kg

iessotoxinas

1 mg equivalente de iessotoxinas/kg

azaspiracidos

160 ug equivalentes de azaspiracidos/kg

Tabela 38 Limites maximos de ABVT - Adaptado do Regulamento n2 2074/2005, Anexo |l, Sec¢o II, Capitulo | e Il.

Espécies Limites maximos de ABVT
Sebastes spp., Helicolenus dactylopterus, Sebastichthys capensis. 25 mg de azoto/100 g de tecido muscular
Espécies que pertencem a familia Pleuronectidae (a excepgdo do alabote: Hippoglossus spp.). 30 mg de azoto/100 g de tecido muscular
Salmo salar, espécies que pertencem a familia Merluccidae, espécies que pertencem a familia Gadidae 35 mg de azoto/100 g de tecido muscular
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