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RESUMO

Com a realizacdo deste relatorio, pretende-se dar a conhecer, um pouco, a
Associacdo Comercial e Industrial da Figueira da Foz (ACIFF), perceber como
funciona o seu Departamento de Higiene e Seguranca Alimentar e elencar as tarefas
desenvolvidas neste departamento durante o periodo em que decorreu 0 estagio.

A Associacdo Comercial e Industrial da Figueira da Foz (ACIFF) é uma
instituicdo com 179 anos, que surge em 1835 para promover o desenvolvimento do
tecido empresarial, e consequentemente o desenvolvimento econdmico e social da
sua area de actuacao.

Para isso, e no sentido da defesa dos interesses das empresas, ao longo dos
tempos a ACIFF foi-se organizando em departamentos, de forma a dar mais e
melhores respostas aos desafios que as empresas vao apresentando.

A funcionar desde 2004 existe o departamento de Higiene e Seguranca
Alimentar, que surgiu para dar resposta as empresas do sector alimentar, no sentido
do cumprimento de todas as obrigacdes legais que lhes sdo impostas.

Este estagio foi realizado num dos departamentos da ACIFF — Departamento
de Higiene e Seguranca Alimentar, que entre muitas outras, tem como principal
actividade a consultoria nesta mesma area, mais precisamente na area do HACCP.

E através de auditorias internas que as empresas vém os seus procedimentos
serem analisados, tendo sempre como base todas as imposi¢cfes legais, no sentido
da correccdo e melhoria da qualidade do produto/servico, e com vista a satisfacdo
do seu cliente.

Palavras chave: ACIFF, seguranca alimentar, HACCP, auditorias



ABSTRACT

With the completion of this report is intended to inform, rather, the Commerce
and Industry Association of Figueira da Foz (ACIFF), notice how your Department of
Food Hygiene and Safety function and rank the tasks undertaken in this department
during the period they took the stage.

The Industrial and Commercial Association of Figueira da Foz (ACIFF) is an
institution of 179 years, which arises in 1835 to promote the development of the
business, and consequently the social and economic development of its area of
operation.

For this, and in the sense of defending the interests of business, over time the
ACIFF was organizing itself into departments, to give more and better answers to the
challenges that companies will presenting.

Operating since 2004 there is a department of Hygiene and Food Safety, which
arose in response to food businesses, towards fulfilment of all legal obligations
imposed upon them.

This stage was carried out in the departments of ACIFF - Department of Food
Hygiene and Safety, which among many others, has as main activity the same
advice in this area, specifically in the area of HACCP.

It is through internal audits that companies have their procedures are analyzed,
having as basis all legal requirements, towards the correction and improvement of

the quality of the product / service, and for the satisfaction of their client.

Keywords: ACIFF, food safety, HACCP, audits
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Caracterizacao do Departamento de Higiene e Seguranca Alimentar da ACIFF

LISTA DE ABREVIATURAS

ACIFF — Associagao Comercial e Industrial da Figueira da Foz

BTE — Boletim do Trabalho e Emprego

GE — Gabinete Empresa

CEC/ CCIC — Conselho Empresarial do Centro/ Camara de Comércio e Industria do

Centro

HACCP — Hazard Analysis Critical Control Point

DGERT — Direccao Geral de Emprego e das Relagbes de Trabalho

PCC - Ponto Critico de Controlo

OAU - Oleos Alimentares Usados
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Caracterizacao do Departamento de Higiene e Seguranca Alimentar da ACIFF

INTRODUCAO

A Associacdo Comercial e Industrial da Figueira da Foz (ACIFF) é uma
instituicdo com 179 anos de historia criada por empresarios, e para 0s empresarios.

Tendo em vista uma melhor resposta as necessidades das empresas, a ACIFF
foi organizando a sua estrutura interna funcional em varios departamentos. Hoje, a
estrutura técnica da ACIFF esté organizada em cinco departamentos:

= gabinete Empresa

= gabinete de Seguranca e Saude no Trabalho
= gabinete Juridico

= gabinete de Formacéao

= gabinete de Dinamizacdo Empresarial.

O departamento de Higiene e Seguranca Alimentar da ACIFF foi criado em
2004, com o objectivo de proporcionar as empresas do sector alimentar todos os
meios necessarios para cumprir a legislacdo relativa a implementacdo de
procedimentos de seguranca alimentar, impostos pelo Regulamento (CE) n.°
852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de Abril.

Este Regulamento refere a obrigatoriedade de os operadores de empresas do
sector alimentar, publicas ou privadas, criarem e aplicarem procedimentos de
seguranca dos géneros alimenticios, baseados nos principios HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points - Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controlo) — obrigatério a partir de Janeiro de 2006.

De entre todas as suas fungbes, o técnico do departamento de Higiene e
Seguranca Alimentar tem como principal actividade a realizacdo de auditorias
internas, no sentido de prestar informacdes e esclarecimentos a todos o0s
empresarios, sobre a legislacdo e as normas gerais de higiene a que devem estar
sujeitos 0s géneros alimenticios.

Durante o periodo de estagio foram auditadas mais de uma centena de
empresas, essencialmente na area do comércio (por grosso e a retalho) e da

restauracao e/ou bebidas.
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PARTE | - APRESENTACAO DA INSTITUICAO/ACIFF

A Associagdo Comercial da Figueira foi fundada a 26 de Maio de 1835, cerca
de um ano depois das Associacbes Comerciais de Lisboa e Porto, sendo portanto a
32 mais antiga do Pais.

O aparecimento precoce desta Associacao deve-se ao facto da Figueira da Foz
estar situada na zona Centro, ter boas condi¢des naturais e um porto maritimo que
funcionava como principal via de comunicacao.

Até 27 de Novembro de 1915 mantém esta designacdo, data em que
estatutariamente passa a Associacdo Comercial e Industrial da Figueira da Foz,
sendo 0s seus estatutos homologados pelo entdo Ministro do Fomento, Dr.
Bernardino Machado.

Correndo o0 ano de 1940, e pelo alvara da Secretaria de Estado das
Corporagbes e Seguranca Social, é transformada em Grémio do Comércio da
Figueira da Foz e, mais tarde, com as alteracdes politicas do 25 de Abril de 1974 e a
extincdo corporativa, retomou novamente a denominacdo de Associacao
Comercial e Industrial da Figueira da Foz (ACIFF), nome que mantém até hoje,
com novos estatutos aprovados e publicados no BTE n° 31 de 22/8/77.

Em 1991, foi-lhe reconhecido o estatuto de "utilidade puablica", por despacho de
sua Exceléncia o Primeiro-ministro, conforme consta do Diario da Republica n° 30,
[12 Série, de 5 de Fevereiro de 1991.

Tal como consta dos Estatutos por que se rege, esta entidade de direito
privado pretende, entre outras coisas, contribuir para o harménico desenvolvimento
das diferentes actividades econémicas, com particular importancia dos sectores do
comércio e servicos, em conformidade com 0s seus interesses e 0s da economia
nacional, com o objectivo da promocao e defesa dos seus associados e da regido
onde se inserem.

Sendo actualmente uma Associacdo Empresarial (ver Anexo |) de cariz
regional e sem fins lucrativos, com sede no Largo Prof. Vitor Guerra, n° 3, na cidade
da Figueira da Foz (Figura 1), abrange toda a area dos Concelhos que constituem o
Baixo Mondego, designadamente Figueira da Foz, Montemor-o-Velho, Cantanhede,
Mira, Coimbra, Soure, Condeixa-a-Nova e Penacova (ACIFF, 2014).

Relatorio de Estagio Profissionalizante — Mestrado em Engenharia Alimentar 11



Caracterizacao do Departamento de Higiene e Seguranca Alimentar da ACIFF

Figura 1 — Vista exterior da Associagdo Comercial e Industrial da Figueira da Foz

Durante estes 179 anos a sua actividade foi consideravel, beneficiando ndo s6
o concelho como a regido em que se insere, assumindo um papel fortemente
interventivo no desenvolvimento urbano, local e regional, tendo sempre como
principio orientador a representacdo dos interesses dos seus associados a nivel
local, regional e nacional.

A intervencdo e responsabilidade da ACIFF tem vindo a aumentar
significativamente, através do crescente conjunto de servigos prestados — formacéo
profissional, apoio aos empresarios, fomento do empreendedorismo e da iniciativa
empresarial que permite fortalecer e diversificar a estrutura econdmica da Regido
(exemplo: participacdo na criacdo e desenvolvimento da IEFF - Incubadora de
Empresas da Figueira da Foz - localizada no Parque Industrial e inaugurada em
Junho 2006), aconselhamento juridico, seguranca e saude no trabalho, higiene e
seguranca alimentar, entre outros.

Inicialmente, os interesses da ACIFF eram sobretudo comerciais, no entanto o
seu ambito de actuacédo foi alargado, passando a integrar os sectores industriais,
servicos, turismo, e mais recentemente a construcao civil e imobiliario.

Actualmente o universo associativo desta Associacao traduz-se em cerca de
835 associados. O comércio € o sector mais representativo, apesar de ser a
industria a que mais contribui para a criacdo de riqueza e postos de trabalho. De
salientar a importancia do sector do turismo, dada a tradi¢c&o turistica da Figueira da

Foz. Apesar da maioria dos associados serem micro e pequenas empresas, temos

Relatorio de Estagio Profissionalizante — Mestrado em Engenharia Alimentar 12
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vindo a assistir a um aumento do ndmero de associados com maior nimero de

empregados (ACIFF, 2007).

1 - PRINCIPAIS SERVICOS DA ACIFF

A missdo da ACIFF é promover o desenvolvimento do comércio, industria e
servigos, contribuindo de forma harmoniosa e integrada para o desenvolvimento
econdmico e social da sua area de actuacao.

Assim, cabe a ACIFF o desenvolvimento de um conjunto de accdes,
designadamente de prestacdo de servicos a comunidade empresarial nos dominios
da informacao e apoio as empresas, consultoria, formacéo profissional, promocao de
negécios e investimentos, defesa dos interesses e representacdo dos associados,
reforcando o papel do associativismo empresarial.

No sentido da defesa dos interesses das Empresas e de oferecer servicos que
potenciem a sua competitividade, a ACIFF encontra-se organizada em VAarios
departamentos de forma a facilitar o acesso as oportunidades que Organizacdes e

Organismos Estatais de apoio a actividade empresarial disponibilizam (ACIFF, 2013).

1.1 - GABINETE EMPRESA

O gabinete Empresa (GE) integra a rede de gabinetes de apoio a actividade
empresarial promovidos pelo Conselho Empresarial de Centro/ Camara de Comércio
e Industria do Centro (CEC/ CCIC), desde 2005.

Este gabinete visa proporcionar informacdes e servigos Uteis as empresas e
potenciais empreendedores no dominio da inovacdo, empreendedorismo,
competitividade, informacdo e afirmacdo Regional, que constituem uma forma de
dinamizar a estrutura empresarial da regido, o acesso a informacéo e a partilha de
redes de informacéo de cariz nacional e europeia.

As principais actividades desenvolvidas pelo GE séao:
= apoio ao empreendedorismo e a criacdo de empresas

* incentivo a promogéo e desenvolvimento da actividade empresarial

Relatorio de Estagio Profissionalizante — Mestrado em Engenharia Alimentar 13



Caracterizacao do Departamento de Higiene e Seguranca Alimentar da ACIFF

O

divulgacdo da legislagdo relevante para o exercicio da actividade nos
diversos sectores

promocao da gestao e cooperacdo empresarial

sistemas de incentivos e apoio ao investimento nas empresas

divulgacéo de oportunidades de negdcio

promocao (em estreita ligacdo com o0s restantes servicos da associacao)
de accbes de esclarecimento dos mais variados temas da actualidade
empresarial, bem como a divulgacdo de informacéo relevante junto dos
seus associados

parcerias para potenciar o desenvolvimento da actividade econémica
acesso a informacéo e partilha de redes de informacéo de cariz nacional e
europeu.

GE obteve a renovacdo da Certificacdo de Qualidade pelo referencial

normativo 1ISO 9001:2008, no ano de 2013, garantindo assim que o desenvolvimento

da sua

actividade assenta em elevados padrbes de qualidade: a satisfacdo do

cliente e a melhoria continua dos seus processos.

1.1.1-

Servico de Atendimento/ Secretaria

O servigo de Atendimento/ Secretaria é considerado uma “porta de entrada” e o

‘rosto” da Associagao, onde os empresarios se podem dirigir para colocar questdes

relacionadas com a actividade empresarial, empreendedorismo, formacdo, e

restantes servicos prestados pela ACIFF.

Neste servico sdo devidamente atendidos e/ ou encaminhados de acordo com

as questdes colocadas, em assuntos tao diversos como:

horarios de funcionamento de estabelecimentos comerciais

venda de livros de reclamacdes

venda e disponibilizacdo de disticos de afixa¢ao obrigatoria

registo no Cadastro Comercial

Licenciamento Zero - preenchimento de formularios de abertura,
modificacdo e encerramento de estabelecimentos e também de instalagédo
de equipamentos/ ocupacao de via publica

preenchimento de horarios de trabalho e de viaturas

Relatorio de Estagio Profissionalizante — Mestrado em Engenharia Alimentar 14



Caracterizacao do Departamento de Higiene e Seguranca Alimentar da ACIFF

» pedido de adesédo ao sistema Verdoreca (separagéo correcta e obrigatoria
de lixos — ecoponto, com emisséo de Certificado)

= tabelas de precos

= informacdes sobre legislacdo aplicavel as mais diversas actividades

= esclarecimento de questdes laborais e contratos colectivos de trabalho

= condic¢des e inscricdo de novos associados

= informacdes sobre programas de formacao em curso

» informacbes sobre os servicos de Medicina, Seguranca no Trabalho e
Seguranca Alimentar

= recebimento de Contribui¢cdes para a Seguranca Social.

1.2 — GABINETE DE SEGURANCA E SAUDE NO TRABALHO

Tornar os locais de trabalho mais seguros e saudaveis é hoje um designio
assumido pelos empregadores, como factor essencial para a melhoria da
competitividade. Mais do que cumprir as imposicoes legais, é fundamental criar as
condi¢cBes para promover a seguranca e saude nos locais de trabalho, para que os
colaboradores se sintam mais motivados e, assim, mais produtivos.

Para o cumprimento dos objectivos a que se propde, a ACIFF mantém uma
equipa de profissionais que interage com as empresas, no sentido de encontrar as
solugcBes que minimizem os riscos inerentes a actividade profissional desenvolvida
pelos trabalhadores.

O contributo da ACIFF para o cumprimento das normas obrigatérias em
matéria de Seguranca e Saude no Trabalho, e também na area da Seguranca
Alimentar, em todos os sectores de actividade econdémica e empresarial, traduz-se
pela manutencao da equipa de profissionais acima referida que inclui a colaboracao
de dois médicos com especializagdo em Medicina do Trabalho, um enfermeiro
qualificado, dois técnicos com formagao superior na area da Seguranca no Trabalho,
um técnico com formagdo superior na area da Seguranca Alimentar, e pela
disponibilidade de instalacbes e de equipamento adequado ao exercicio destas

actividades.

Relatorio de Estagio Profissionalizante — Mestrado em Engenharia Alimentar 15
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1.2.1 — Saude no Trabalho

Na prestacdo deste servico ao empresario, os profissionais afectos a esta area
tém como principais tarefas:
= elaboracgéo do Plano de Vigilancia da Saude
= realizagdo de exames médicos
= emissao das fichas de aptiddo médica

= organizacdo e manutencao dos registos clinicos do trabalhador.

1.2.2 — Seguranca no Trabalho

O gabinete de Seguranca do Trabalho da ACIFF tem assumido um papel activo
de parceria com as empresas dos diversos sectores de actividade, através da
prestacao de servicos técnicos devidamente ajustados as suas necessidades.

Os técnicos de Seguranca no Trabalho, ttm como actividades:

= organizacao do servigo de Seguranca no Trabalho

= diagnosticos de Seguranca no Trabalho

= identificacdo e avaliacdo dos riscos profissionais

* implementacédo do plano de prevencéo de riscos profissionais

= accOes de controlo das medidas implementadas

= promocdo de accbes de formacdo, informacdo e consulta dos
trabalhadores

» colaboracdo no preenchimento do Relatério Unico (a regulamentacéo do
Cddigo do Trabalho criou uma obrigagdo Unica, a cargo dos empregadores,
de prestacdo anual de informacdo sobre a actividade social da empresa,

com conteudo e prazo de apresentacdo devidamente regulamentados).

1.2.3 — Seguranca Alimentar

O Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de
29 de Abril, refere a obrigatoriedade de os operadores de empresas do sector

alimentar, publicas ou privadas, criarem e aplicarem procedimentos de seguranca
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dos géneros alimenticios, baseados nos principios HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Points - Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo) —
obrigatério desde Janeiro de 2006.

De forma a proporcionar, a todas as empresas do sector alimentar, 0s meios
necessarios para cumprir a legislacao relativa & implementacado de procedimentos
de seguranca alimentar baseados nos principios HACCP, a ACIFF dispbe de um
Técnico Superior com formacgéo na area, que tem como funcgdes:

= prestar informacdes e esclarecimentos a todos os empresarios, sobre a
legislacdo e as normas gerais de higiene a que devem estar sujeitos o0s
géneros alimenticios

= promover e apoiar a elaboracdo de codigos de boas praticas de higiene
gue se destinem a orientar as empresas do sector alimentar na observacao
dos requisitos de higiene, tendo em conta a legislagdo em vigor

» auditorias higio-sanitarias no ambito da implementacéo do sistema HACCP

= recolha de amostras para analise laboratorial

= promocdo de accbes de formacdo, informacdo e consulta dos

trabalhadores.

1.3 — GABINETE JURIDICO

7

A assessoria juridica que a ACIFF presta aos seus Associados € realizada
através da consulta e do aconselhamento juridico, apds a marcacéo de reunido com
os advogados que colaboram com a Associacéao.

As questdes colocadas prendem-se sobretudo com a resolugéo de problemas
ou aconselhamento nas seguintes matérias:

= questdes laborais (pagamento de salarios e contratos de trabalho)
= constituicdo e alteracdo de sociedades comerciais
= arrendamento comercial

= procedimentos de cobranca de dividas.
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1.4 — GABINETE DE FORMACAO

O actual Cédigo do Trabalho e a respectiva obrigatoriedade das empresas
garantirem um minimo de 35 horas anuais de formacdo aos seus colaboradores,
leva a ACIFF a manter o seu papel no apoio e assessoria das empresas, usando a
sua qualidade de instituicdo acreditada pela DGERT — Direcgéo Geral de Emprego e
das Relacbes de Trabalho.

A ACIFF pretende continuar a sua intervencdo na area da formacao
profissional, para que as empresas e a economia da regido obtenham melhorias
consolidadas no indice de produtividade e rendibilidade econdémica, acréscimo na
qualidade dos bens e servicos produzidos e disponibilizados aos mercados,
capacidade de iniciativa empresarial, acréscimo de competitividade por valorizacao
de factores de diferenciacdo tecnoldgica e contribuir para a igualdade de
oportunidades e de género.

A equipa do departamento de Formacdo Profissional da ACIFF tem como
principio orientador organizar-se para responder adequadamente a um publico
diversificado, respeitando e valorizando o perfil, as motivacdes e as expectativas de
cada individuo, que procure uma oportunidade de qualificacao.

Este gabinete tem como principais actividades:

= elaborar diagndsticos de necessidades de formacéao

= planear as intervengdes formativas

= organizar e promover a formacao

= acompanhar e monitorizar as actividades de formacéao

= acompanhar o processo de avaliacdo e os efeitos da formacéo na empresa

e/ ou seus colaboradores.

1.5 — GABINETE DE DINAMIZACAO EMPRESARIAL

O gabinete de Dinamizacdo Empresarial foi criado para apoiar a criacao,
renovacdo e desenvolvimento das empresas, promovendo actividades de
acompanhamento, promocéao e divulgagcao de possibilidades de investimento.

Este gabinete desenvolve actividades como:
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= criagdo de novas valéncias e reformulacdo dos servigcos de atendimento
personalizado ao associado (esclarecimento, encaminhamento, apoio)

= criagcdo e/ou participacdo em espacos de confluéncia de interesses
(debates, feiras, seminarios, outros eventos) intra e inter-sectoriais que
permitam o aproveitamento de sinergias do tecido econdmico representado

» incremento da competitividade das micro e pequenas empresas pela
facilitacdo do acesso a infra-estruturas de apoio (salas de formacéo,
reunides,...) e possibilidade de recorréncia aos servicos técnicos
especializados da associacao

= articulagéo e requalificagdo dos meios de divulgagéo (boletim informativo,
site, facebook,...), constituindo-se como elementos essenciais no
relacionamento com os associados e populagéo em geral (ver Anexo II)

= criagdo de protocolos com entidades/ empresas externas com beneficios

para associados (ver Anexo llI).
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PARTE Il — CARACTERIZACAO DO DEPARTAMENTO DE
HIGIENE E SEGURANCA ALIMENTAR DA
ACIFF

Com este trabalho pretende-se dar a conhecer o departamento de Higiene e
Seguranca Alimentar, como funciona e as actividades que desenvolve junto das

empresas do sector alimentar.

1 - SEGURANCA ALIMENTAR - HACCP

A consciéncia para a tematica da Seguranca Alimentar tem crescido com a
intervencdo publicitada das entidades inspectoras, pressionando trabalhadores e
empresarios do sector alimentar para a importancia da observancia das regras de
higiene e seguranca alimentar, como garantia da minimizacdo de riscos e
manutencdo de niveis de qualidade compativeis com a responsabilidade social que
a Saude Publica implica.

A area da higiene dos géneros alimenticios tem sofrido, ultimamente, algumas
alteracdes, nomeadamente no que diz respeito a publicacdo de legislacéo
comunitaria mais exigente e rigorosa.

O Regulamento (CE) n.° 852/2004, de 29 de Abril estabelece as normas
relativas a higiene dos géneros alimenticios, obrigando as empresas do sector
alimentar a identificar todas as fases das suas actividades e a implementar regras e
procedimentos que permitam garantir a seguranca dos alimentos. Este Regulamento
refere a obrigatoriedade de os operadores de empresas do sector alimentar criarem
e aplicarem programas de seguranca dos géneros alimenticios, e processos
baseados nos principios HACCP.

O sistema HACCP, através de um conjunto de procedimentos, permite
determinar os possiveis perigos de contaminacdo durante todas as fases da(s)
sua(s) actividade(s). Este sistema permite ainda controlar os perigos através da
analise dos pontos criticos de controlo (PCC) - em cada etapa de um determinado
processo/actividade devem ser identificados os PCC’s e criadas medidas de

controlo, de forma a eliminar/minimizar o(s) perigo(s) identificado(s) (Paster, 2007).
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O sistema compreende 7 principios de base:

1.

Identificar os perigos e medidas preventivas - identificar quaisquer
perigos que devam ser evitados, eliminados ou reduzidos para niveis
aceitaveis

Identificar os pontos criticos de controlo - identificar os pontos criticos
de controlo (PCC) na fase ou fases em que o controlo é essencial para
evitar ou eliminar um risco ou para reduzir para niveis aceitaveis
Estabelecer limites criticos para cada medida associada a cada PCC -
estabelecer limites criticos em pontos criticos de controlo, que separem a
aceitabilidade da ndo aceitabilidade com vista a prevencéao, eliminagdo ou
reducao dos riscos identificados

Monitorizar/controlar cada PCC - estabelecer e aplicar processos
eficazes de vigilancia em pontos criticos de controlo

Estabelecer medidas correctivas para cada caso de limite em desvio -
estabelecer medidas correctivas quando a vigilancia indicar que um ponto
critico ndo se encontra sob controlo

Estabelecer procedimentos de verificacdo - estabelecer processos, a
efectuar regularmente, para verificar que as medidas referidas nos
principios de 1 a 5 funcionam eficazmente

Criar sistema de registo para todos os controlos efectuados -
elaboracdo de documentos e registos adequados a natureza e dimenséao
das empresas, a fim de demonstrar a aplicacdo eficaz das medidas

referidas nos principios 1 a 6 (Baptista et al., 2003).

Com isto pretende-se que cada agente econdmico seja responsavel pela

seguranca dos alimentos em todas as fases: preparacao, transformacao, fabrico,

embalagem, armazenagem, transporte, distribuicdo, manuseamento e venda/

colocacéo a disposicao do publico consumidor.

2 - PRINCIPAIS ACTIVIDADES DESTE DEPARTAMENTO

Em 2004 a ACIFF dirigiu um convite a um conjunto de empresas especialistas,

para protocolar os servicos de higiene e seguranca alimentar, do qual resultou o

acordo de colaboracdo com a AQUIMISA — CONSULTORES AGRO-INDUSTRIAIS, LDA,
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proporcionando aos empresérios do sector alimentar o acesso ao servigo de apoio a
implementacdo de sistemas de seguranca alimentar, baseados nos principios do
HACCP, funcionando a ACIFF como elo de ligacdo entre as empresas do sector
alimentar e a AQUIMISA.

Um ano depois, e considerando que o custo deste servico ndo pode inibir as
empresas, por mais pequenas que sejam, de cumprirem este imperativo legal, o
gabinete de Higiene e Seguranca Alimentar da ACIFF desenvolveu propostas de
prestacdo de servico nesta area, adequados ao tecido empresarial. Para o efeito
estabeleceu em 2005 uma parceria com 0 LABORATORIO TOMAZ - GRUPO BEATRIZ
GODINHO (servico laboratorial), que permitiu, no cumprimento do enquadramento
legal, o desenvolvimento e generalizacdo destes servicos.

De uma maneira geral, este gabinete esta organizado de forma a exercer as
actividades de:

» divulgagéo do servico de higiene e seguranga alimentar

» sensibilizacdo dos empresarios do sector alimentar para a importancia da
implementacédo de um sistema de seguranca alimentar

» prestacdo de informacdes e esclarecimentos a todos os empresérios do
sector alimentar sobre a legislacdo e normas gerais de higiene a que devem
estar sujeitos 0s géneros alimenticios, garantindo desta forma o cumprimento
da legislacéo em vigor

» analise das praticas de higiene e seguranca alimentar nas empresas, com
vista a determinacdo do actual estado de conformidade destas face ao
cumprimento da lei

= promocao e apoio na elaboracdo de codigos de boas praticas de higiene que
se destinem a orientar as empresas do sector alimentar na observacdo dos
requisitos de higiene, no cumprimento dos condicionalismos legais

= acompanhamento do desenvolvimento e implementacdo de sistemas de
seguranca alimentar

= apresentacdo de propostas concretas e individuais para cada empresa
interessada, sempre que tal lhe seja solicitado

= organizacao de ac¢des de formacao/ workshops/ seminarios

= apoio administrativo e burocratico de processos.
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O conjunto de todas estas actividades convergem para o que se pode chamar
de actividade principal deste gabinete — apoio na implementacao de procedimentos

de seguranca alimentar, baseados na metodologia HACCP.

3 — INTERVENCAO NAS EMPRESAS

De forma a proporcionar a todas as empresas do sector alimentar os meios
necessarios para cumprir a legislagdo, a ACIFF dispde nos seus quadros de uma
técnica superior, com licenciatura em Engenharia Alimentar, que inicia o processo de
acompanhamento nas empresas interessadas, realizando auditorias internas aos
seus estabelecimentos, no sentido de verificar o cumprimento dos pré-requisitos
necessarios para que os principios HACCP sejam implementados (Carlett, 1998).

O apoio prestado é efectuado directamente nas empresas, através de
auditorias para verificacdo de alguns pontos:

» higiene pessoal (verificacdo da indumentdria do pessoal, regras de
comportamento pessoal e regras para higienizagdo das maos)

» higiene das instalacbes (verificacdo de todos os requisitos ao nivel das
paredes, pavimento, tectos, portas/janelas, ventilacdo, exaustao,
iluminacao e instalacdes sanitarias de pessoal)

= controlo de pragas (verificagcdo da existéncia de um plano preventivo de
controlo de pragas bem documentado, que inclui planta das instalacfes
com a localizacéo dos iscos devidamente assinalada, fichas técnicas e de
seguranca dos produtos utilizados e relatérios pés-visita)

» avaliacdo de fornecedores (devidamente documentada com inquéritos aos
fornecedores, declaracgdo em como estes também implementam um
sistema de seguranca alimentar, fichas técnicas e boletins analiticos dos
produtos fornecidos)

» higiene alimentar (verificacdo de regras na recepcdo dos produtos,
armazenagem, preparagdo de alimentos e tratamento da loica e utensilios
de cozinha)

» |impeza e desinfeccéo (verificagcdo do cumprimento das normas de limpeza

e desinfeccdo, do plano de higienizacdo definido para cada
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estabelecimento e a existéncia de fichas técnicas e de seguranca dos
produtos de limpeza utilizados)

= seguranca e saude no trabalho (verificacdo das fichas de aptiddo médica
de todos os trabalhadores e da existéncia de um servigco organizado na
area da Seguranca no Trabalho) (Lei n° 3/2014)

» formacado (verificar se existe, ou proporcionar formagdo adequada ao
desempenho das funcdes dos colaboradores das empresas)

= controlo de residuos (verificacdo da existéncia de Certificado VERDORECA
nos estabelecimentos de restauracdo e bebidas que comprova a correcta
separacao dos lixos, bem como da existéncia de Certificado de OAU que
comprova o correcto encaminhamento de 6leos alimentares usados)
(Decreto-Lei n® 92/2006; Decreto-Lei n°® 267/2009)

= procedimentos de monitorizacao (verificacdo dos registos de monitorizacao
efectuados e sua interpretacdo com vista a possivel implementacdo de
medidas correctivas)

» identificacdo dos perigos e definicAo dos pontos criticos de controlo ao
longo de todo o processo na empresa (Regulamento CE n° 852/2004)

= controlo analitico de todo o processo (realizando colheitas para analise a
superficies que contactam com alimentos, manipuladores de alimentos,
dgua do estabelecimento e alimentos transformados/manipulados na
empresa).

Para além destes pré-requisitos, existem outros aspectos a verificar na
empresa, de modo a que a empresa possa cumprir as exigéncias legais e nao seja
sancionada:

= controlo metrologico de aparelhos de medicao (verificar se, por exemplo, as
balancas estao calibradas) (Portaria n° 962/90)

= existéncia de cadastro comercial (para o sector do comércio) ou declaracao
prévia (restauracdo e bebidas) preenchidos — no caso de empresas
recentes (desde Junho 2013), verificar a existéncia de formulario ao abrigo
do Licenciamento Zero (Decreto-Lei n°48/2011)

= existéncia de certificado de inspeccéo a instalacdo do gas (obrigatoria de
dois em dois anos) (Portaria n® 362/2000)

= existéncia de Livro de Reclamacdes e a sua correcta publicitacdo dentro do

estabelecimento (Decreto-Lei n° 371/2007)
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= correcta indicacdo de precgos de bens a fornecer

= visivel do exterior do estabelecimento, deve estar a lista do dia e
respectivos precos no caso da restauracao, aviso de proibicdo de entrada
de animais, indicacdo do numero de lugares disponiveis, Horario de
Funcionamento do estabelecimento e indicacdo de Proibido/Permitido
Fumar naquele estabelecimento (Portaria n® 215/2011; Decreto-Lei n® 74/2007)

= dentro do estabelecimento, mas de forma bem visivel pelo publico, devem
constar 0s seguintes avisos: proibicdo de venda de bebidas alcodlicas a
menores, proibicdo de venda de produtos de tabaco a menores de 18 anos,
e a indicagdo de ndo serem permitidas trocas/devolucdes de produtos nao

embalados, apds escolhidos e entregues ao consumidor (Decreto-Lei n°
50/2013; Lei n° 37/2007).
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PARTE lll — ACTIVIDADES DESENVOLVIDAS DURANTE O
ESTAGIO

Durante o periodo de estagio, compreendido entre Janeiro e Julho de 2014, tive
a oportunidade de contactar e tomar conhecimento do modo de funcionamento da
ACIFF em geral, e do seu departamento de Higiene e Seguranca Alimentar em

particular, desenvolvendo todas as actividades afectas a este gabinete.

1 - TRABALHO DESENVOLVIDO DURANTE O ESTAGIO

De todas as actividades deste gabinete, a que tem mais relevancia é a de
consultoria na 4rea do HACPP - todas as outras actividades acabam por estar co-
relacionadas com esta actividade principal. Assim, o trabalho de estagio incidiu
sobretudo nesta area, com a realizacdo de auditorias internas a empresas do sector
alimentar.

Ao longo destes seis meses, foram realizadas 115 auditorias (Figura 2)
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Figura 2 — Numero de empresas auditadas, por sectores
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= pna area do comércio (por grosso e a retalho): frutarias, ervanarias,

peixarias, mercearias, carrinhas de venda de produtos da pesca e
armazeéns de venda por grosso

» na_ area da restauracdo e/ou bebidas: bares, apoios de praia,

estabelecimentos de bebidas, roulottes de farturas, estabelecimentos de
restauracdo, churrasqueiras e estabelecimentos mistos (restauracédo e
bebidas).

A maioria das empresas-clientes sdo da area da restauracdo e/ou bebidas,
seguida da area do comeércio a retalho e por ultimo o comércio por grosso, sendo
que na area da restauracdo e/ou bebidas a maioria sdo cafés (estabelecimentos de
bebidas), e na area do comércio a retalho destacam-se as mercearias.

A prestacado de servicos, por parte da ACIFF, na area da seguranca alimentar,
contempla visitas/auditorias aos estabelecimentos, servigo informativo sobre a
legislac@o em vigor, formacédo aos colaboradores e recolha de amostras para anélise
(superficie, manipulador, agua e alimento).

A primeira auditoria é efectuada tendo por base uma Ficha de Verificacdo de
Pré-Requisitos (ver Anexo 1V), que foi elaborada pelo gabinete de Higiene e
Seguranca Alimentar da ACIFF. Com base nas informag0es recolhidas durante a
auditoria, no final da mesma é feito um relatério para a empresa (ver Anexo V), onde
se descrevem todas as ndo conformidades detectadas e respectivas medidas
correctivas.

Nas auditorias seguintes verifica-se se as medidas correctivas, referidas na
auditoria anterior, foram implementadas e podem ainda ser feitas novas
recomendacdes no sentido da melhoria.

Na area laboratorial, a ACIFF conta com a colaboracdo do LABORATORIO TOMAZ
- GRUPO BEATRIZ GODINHO, para a realizacao de analises as amostras colhidas pela
técnica da ACIFF, no dia da auditoria — todo o material necessario para as colheitas
é fornecido pelo laboratério. Nos quatro tipos de analises efectuadas, por regra, sdo
efectuadas as determinacgfes analiticas:

= SUPERFICIE

= Quantificacdo de microorganismos a 30°C [ISO 18593:2004 p. 8 e 9; TEMPO
TVC (AFNOR BIO 12/15 — 09/05)]

= Quantificacdo de Enterobacteriaceae [ISO 18593:2004 p. 8 e 9; TEMPO EB
(AFNOR BIO 12/21 — 12/06)]
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= MANIPULADOR
= Quantificacdo de Staphylococcus aureus [ISO 18593:2004 p. 8 e 9; TEMPO
STA (AFNOR BIO 12/28 — 04/10)]
» AGUA (Decreto-Lei n° 306/2007)

= Quantificacdo de Germes totais a 22°C (ISO 6222:1999)

= Quantificacdo de Germes totais a 37°C (ISO 6222:1999)

= Quantificacdo de Bactérias Coliformes (MI n° 080 — 16.07.2013)
= Quantificacdo de Escherichia coli (M n° 080 - 16.07.2013)

= Quantificacdo de Enterococos intestinais (ISO 7899-2:2000)

= Quantificacdo de Clostridium perfringens (EPA/600/R-95/178 Secgéo Xl até ao
ponto 10)
= ALIMENTO

= Quantificacdo de Escherichia coli [TEMPO EC (AFNOR BIO 12/13 — 02/05)]
= Quantificacdo de Staphylococcus aureus [TEMPO STA (AFNOR BIO 12/28 —
04/10)]
- Pesquisa de Salmonella spp [VIDAS SLM (AFNOR BIO 12/16 — 09/05)].
ApoOs entrega das amostras no laboratorio, as mesmas sao analisadas, e em
trés dias sdo fornecidos os boletins analiticos (ver Anexo VI). Com os resultados, e
sabendo as condicbes em que as amostras foram colhidas, a técnica da ACIFF
elabora um relatério interpretativo e sugere medidas correctivas, se assim se
justificar.
Durante os seis meses de estagio, nas 115 auditorias foram feitas 105 recolhas
de amostras para analise, maioritariamente superficies que contactam com
alimentos, em igual nimero as maos de manipuladores, seguido de aguas de

consumo humano e por fim os alimentos.
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Figura 3 — Numero de colheitas efectuadas
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No geral, e pela andlise de resultados analiticos obtidos, conseguiu-se
perceber que:
= as amostras do tipo superficie e manipulador foram reveladoras de falhas
ao nivel dos procedimentos de higienizacdo de utensilios/equipamentos e
também na lavagem e desinfec¢do das maos dos manipuladores
* nas amostras de agua conseguimos perceber que as falhas sao
maioritamente ao nivel da higienizacéo de torneiras e problemas com filtros
(na maior parte das vezes inexistente ou deteriorado)
= nas amostras de alimentos detectam-se sobretudo problemas de
contaminagdo cruzada com utensilios ou maos de manipuladores, e
exposicao prolongada a temperaturas inadequadas, como € o caso de

arrefecimento de alimentos a temperatura ambiente.

2 — PRINCIPAIS NAO CONFORMIDADES DETECTADAS

Durante as auditorias realizadas as empresas-clientes foram detectadas

algumas néo conformidades:
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Figura 4 — Principais ndo conformidades detectadas
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Observando o gréafico, verifica-se que as principais ndo conformidades, por
ordem decrescente de incidéncia séo:

» incompleta avaliacdo de fornecedores (documentos deste processo:
declaracdo em como implementam um sistema de seguranca alimentar,
questionario de avaliagdo de fornecedores devidamente preenchido, fichas
técnicas e/ou boletins de andlise dos produtos fornecidos)

» falta de documentos dos produtos de limpeza (documentos deste processo:
fichas técnicas e de seguranca dos produtos de limpeza que utilizam nos
processos de higienizacao)

= congelagdo indevida (em equipamentos inapropriados e/ou com
embalagens inadequadas e também com rotulagem ausente/deficiente)

= acondicionamento incorrecto de produtos (em embalagens inadequadas
e/ou sem rotulagem)

» Medicina do Trabalho néo regularizada (sem fichas de aptiddo médica ou
com validade caducada)

» falta/deficiéncia de condi¢cdes estruturais (muitas vezes, este ponto
condiciona a funcionalidade de uma empresa) e

= falta de registos de monitorizagéao (temperaturas, higienizacéo,...).

3 — BREVES CONSIDERACOES

O trabalho realizado ao longo destes seis meses de estagio, permitiu-me
perceber que a maioria das empresas se preocupa cada vez mais com as questdes
relacionadas com a seguranca alimentar, e por isso esforga-se por cumprir as
imposicdes legais afectas ao seu sector de actividade. Existem apenas dois motivos
gue contrariam esta tendéncia: as dificuldades financeiras que as empresas e o Pais
atravessam, e por vezes o desinteresse total dos empresarios por estas questdes.

Através do numero de empresas auditadas consegue-se perceber que quem
ainda vai conseguindo resistir e sobreviver sdo as empresas maiores, sendo que 0
pequeno comércio tende cada vez mais a desaparecer.

Relativamente as colheitas de amostras que se efectuam nas empresas, nota-
se que ha um maior numero de colheitas ao nivel das superficies e manipuladores,

por ser o maior indicador de falhas de higiene e aqueles através dos quais
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conseguimos sensibilizar os operadores econdémicos a modificarem os seus habitos
e consequentemente as regras de higiene adoptadas.

No que diz respeito as ndo conformidades detectadas, as que se verificam
mais sdo “INCOMPLETA AVALIACAO DE FORNECEDORES” € “FALTA DE DOCUMENTOS DOS
PRODUTOS DE LIMPEZA” — estes pontos dependem dos fornecedores que, cansados de
tanta burocracia/papelada, descuram estas obrigacdes. Outros dois pontos que se
registam com alguma frequéncia sao “MEDICINA DO TRABALHO NAO REGULARIZADA” €
“FALTA/DEFICIENCIA DE CONDIGCOES ESTRUTURAIS”, por serem problemas com resolugao

gue envolve encargos financeiros e que, por isso, as empresas evitam/adiam.
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CONCLUSAO

Ao longo de toda a sua histéria, a ACIFF tem tido um papel extremamente
interventivo no desenvolvimento econdmico-social local e regional, tendo sempre
como principio orientador a representacao dos interesses dos seus associados, pelo
reforco da utilidade directa desta associacdo através do crescente conjunto de
servicos prestados, visibilidade e capacidade de representacdo, pela necesséria
contribuicdo para o desenvolvimento sustentavel da Figueira da Foz e da sua regido,
no que isso implica enquanto:

= crescimento econdémico e do emprego

»condicbes de reproducdo e repercussao da iniciativa empresarial e do

empreendedorismo

»aumento da competitividade das suas empresas e do Concelho, assim como

a da sua atractividade economica e turistica

» ordenamento e caracterizacdo do espaco urbano e toda a envolvente

» preservagao das condi¢cdes ambientais e da qualidade de vida

»a captacdo de investimentos que consolidem e projectem o desenvolvimento

econdémico, promovam a diversidade produtiva, da oferta comercial e dos
servicos da cidade e do concelho e

"0 apoio aos projectos empresariais que acresgcam riqueza a regiao e ao

rendimento disponivel da populacao.

Os actuais habitos de consumo alimentar e a adop¢do de métodos cada vez
mais sofisticados na producdo de géneros alimenticios, vieram dar relevancia aos
aspectos relacionados com a seguranca alimentar. O departamento de higiene e
seguranca alimentar da ACIFF assume papel importante de apoio as empresas,

dando-lhes ferramentas para o cumprimento da legislacéo.
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> Decreto-Lei n° 48/2011, de 1 de Abril - Simplifica o regime de acesso e de
exercicio de diversas actividades econdémicas no éambito da iniciativa
«Licenciamento zero», no uso da autorizacao legislativa concedida pela Lei n.°
49/2010, de 12 de Novembro, e pelo artigo 147.° da Lei n.° 55-A/2010, de 31 de

Dezembro

> Decreto-Lei n° 267/2009, de 29 de Setembro - Estabelece o regime juridico da

gestao de oleos alimentares usados

> Decreto-Lei n°® 371/2007 de 6 Novembro - Primeira alteragdo ao Decreto-Lei n°
156/2005 de 15 Setembro, estabelecendo a obrigatoriedade de disponibilizacédo
do livro de reclamacfes em todos os estabelecimentos onde se fornecam bens e

se prestem servigos aos consumidores

> Decreto-Lei n° 306/2007 de 27 de Agosto - Estabelece o regime da qualidade da
agua destinada ao consumo humano, revendo o Decreto-Lei n® 243/2001 de 5 de
Setembro, que transpds para a ordem juridica interna a Directiva n°® 98/83/CE, do
Conselho, de 3 de Novembro
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> Decreto-Lei n° 74/2007, de 27 de Marco - Consagra o direito de acesso das
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transportes e estabelecimentos de acesso publico, revogando o Decreto-Lei n°®
118/99 de 14 de Abril

> Decreto-Lei n® 92/2006 de 25 de Maio - Segunda alteracdo ao Decreto-Lei n°
366-A/97 de 20 de Dezembro, transpondo para a ordem juridica nacional a
Directiva n® 2004/12/CE, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 11 de

Fevereiro, relativa a embalagens e residuos de embalagens
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ANEXOS
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ANEXO |

- Corpos Sociais da ACIFF
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CARGO . EMPRESA

DIRECAO

Presidente Jodo Damasceno Aguas da Figueira,S.A

Vice-Pres. Adjunto  Carlos Ricardo S.F. Moita RAZAO - Gab. de Estudos e Contab., Lda
Vice-Pres. Secretario Célia Carrasqueiro Saint-Gobain Mondego, S.A.

Vice-Pres. Tesoureiro Vitoria Abreu CCEL - Casa das Carnes do Ervedal, Lda
Suplente Manuel Correia Guilherme Gongalves Correia & Filhos, Lda
Suplente ~Manuel Cardoso dosReis ~ Litocar — Distribui¢do Automével, S.A

Cor\/]éRQOESER\/;‘CoS' e T X Loms ot

Vice-Presidente Hermano Sousa OPERFOZ - Operadores Porto da Fig. da Foz, Lda
Vogal Carlos Lopes Policlinica Central da Figueira da Foz, Lda
Vogal Fernando Lopes Cardoso Sorefoz-Electrodomésticos e Equipamentos, S.A
Suplente e .ngg"Q_‘Qggl‘jgls”rpa” oL e P Sapatarias Quaresma, Lda
INDUSTRIA

. Vice-Presidente Anibal Azevedo RCD - Residuos de Construcdo e Demoli¢do, SA
Vogal Mario Pimentel Cavaleiro & C3, Lda
Vogal Vitor Pais Microplasticos, S.A
Suplente ~ Ricardo Ferreira dos Santos Ricardo Afonso Ferreira dos Santos
TURISMO
Vice-Presidente Jorge Simdes LUPA HOTEIS — Empreendim. Hoteleiros, Lda
Vogal Carla Ferreira Rotas do Mundo, Lda
Vogal Nuno Filipe Neves Raimundo Olaiasin, Lda (Paula Lobo & Associados, Lda)
Suplente Numgfznl = - - . Fabrica da Comida - Expl.Hotel.,Rest.e Beb.,Lda
ASSEMBLEIA GERAL
Presidente Carlos Alberto Amaral Vieira Soporcel - Soc. Portuguesa de Papel, SA
Vice-Presidente Jodo Luis Cachulo Cardoso Litocar - Investimentos SGPS, S.A
12 Secretdrio José Manuel Neves Vieira Marques Somitel - Energia, S.A
22 Secretadrio Nuno Lopes Nuno A. O. Lopes Unipessoal, Lda
Vogal Margarida Carvalho ~~ Sebastido Coelho de Carvalho, Lda

CONSELHO FISCAL

Presidente Nogueira Santos Celulose Beira Industrial Celbi, S.A
Vice-Presidente José Manuel da Silva Couto MICROTOOLS - Industria Comércio Moldes, Lda
Secretdrio José Manuel Pedrosa Russo Ernesto Morgado, S.A

12 Vogal Paula Mendes CGL - Computadores e Gestdo, Lda

22 Vogal Pedro Loureiro Cipef - Centro de Inspecgdo de Veic. Autom., Lda
12 Suplente Anténio Lé Cooperativa Produtores Peixe Cento Litoral, CRL
22 Suplente Jodo Santiago Adriano Seco Santiago
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ANEXO Il

- Folheto de apresentacao da ACIFF

. frente
. Verso
. Interior
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. - 3 . . (o
Associacdo Comercial e Industrial da Figueira da Foz

UMA PORTA ABERTA PARA 0 SEU NEGOCIO
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Associamos forcas pela regido

SEJA NOSSO SOCIO E BENEFICIE DE:

> Reforco de competéncias e diferenciacdo da sua empresa

> Defesa dos seus interesses e cumprimento dos requisitos legais

> Servicos gratuitos na Criacdo, Crescimento e Consolidacdo do seu negécio
> Deducao em IRC de 150% do valor da quota

> Liberdade para se dedicar a 100% a estratégia do seu negécio

AREA
DE ATUACAO

MIRA

CANTANHEDE
PENACOVA

MONTEMOR
-0-VELHO

COIMBRA
FIGUEIRA DA FOZ

CONDEIXA-A-NOVA

SOURE

Associacdo Comercial e Industrial da Figueira da Foz

Largo Professor Vitor Guerra, n.° 3 | 3080-072 Figueira da Foz

[=]
¥
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Caracterizacao do Departamento de Higiene e Seguranca Alimentar da ACIFF

ANEXO Il

- Protocolos
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PROTOCOLOS AC”:F(

N 7 ‘
N SRR S

DES. JULIAO hygiene
10% Consultas Especialidade, Sessdes e 10% valores tabela dos contratos de prestacdo de servicos;
Fisioterapia e Servios de Enfermagem 5% valores de tabela produtos comprados
De 5% a 15% nos servigos prestados aos Mercado
Associados, funcionarios e seus agregados “Ajudas

familiares (conjuges, descendentesou G e
COHSQOZ" equiparados a ascendentes - pais e/ou sogros oo

5% em todos os artigos comercializados
I/ & (excepto determinados modelos de cadeiras

\ ;
\« ,.3 ) :P%:ome_ 9 pre;q dadtabe:a em Servu;o; de de rodas e qualquer produto ja em promogao).
&, i HRLSape; tera‘plas Ere axamfnto e. ‘em- 5% de desconto aplicveis aos valores didrios
QUINTA estar futuros residentes supressdo da joia de ou mensais dos alugueres de equipamento
2 \'Iif'ﬁi inscricdo (valor uma mensalidade)
25% nos seguintes servigos:
S ,—:‘:1,~ . % . Apoio Domicilidrio, Babysitting, Consulta de Psicologia, Gestdo de
{{’ o Y £ Casas/Iméveis, Workshops, Organizagdo de Eventos, Formagdo de Curta
g \ F A .V » ,Li Duragdo e Consultoria de Imagem.
F " 20% no Apoio Educativo/Psicopedagdgico — Centro de Explicagdes TUsabes.
OO TOO OEATO  Oferta de uma Limpeza Habitacional, apds a realizagdo de 5 sessdes de:
Medicina Alternativa (Acupuntura, Fitoterapia, Shiatsu);
Nutricionismo;
Reflexologia.
12% em produtos 6pticos, desconto incide sobre os
a '}q aros (lentes contacto ndo ha desconto)
Casmo®

10% em produtos épticos (armagdes, lentes, etc

PRl MOPT'CA\ 10% sobre os produtos 6pticos
see> ARITMOSOMA

TECNICAS DE CONTABILIDADE E GESTAO

@008 wunwaitmosomacon K

®® PT Negocios

Pacotes com condigdes favoraveis e
especificas para Associados

50% nas 2 primeiras avengas do contrato

Poténcia P<100 | Kw1002P

lT G - instalada Kw <500 Kw

Institvto Tecnologico de Gos Valor €52,84 €97,57

A estes valores acresce IVA taxa 23%
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\/

10% desconto sobre o valor de todos os

PROTOCOLOS

AN

trabalhos de elaboragdo de projectos de
Arquitectura e Engenharia

MARIA CELESTE MARQUES
BARTOLO DAS NEVES

10% em compras superiores a 10,00€ de

material eléctrico e sanitério

aguitudq

20% produtos manutencdo,
material protecgdo individual,
ferramentas manuais e
eléctricas

10% ferramentas jardim e
campanhas de desconto

35% lubrificantes

tipografia offset

10% pagamentos
cheque e dinheiro
5% pagamentos
todo tipo de cartdo

OLAIAS

BESTALBANTE K CArve

grupo

J) visabeira

35% Gree Fee, Golfe Montebelo

20% (sobre preco de balcdo) alojamento no Montebelo
Hotel & Spa, Hotel Principe Perfeito, Hotel paldcio dos
Melos, Hotel casa da Insua, Montebelo Aguieira Lake
Resort & Spa e Girassol Hoteis ou 10% sobre o prego
noite/ noite online no site do Hotel (excluindo
programas e promogdes) e desconto de 10% no Spa
10% loja Montebelo

10% produtos Gourmet e visitas ao hotel casa da Insua
10% em desporto, bem estar e Laser :

- CDPP (Complexo desportivo Principe Perfeito) e
Radical Park;

- No Forlife (desporto e cabeleireiros, s6 em servigos) e
na pista de gelo (Paldcio do Gelo Shopping)

- No Polar & Brincar - em entradas, ndo aplicével a
festas de aniversdrio (Paldcio do Gelo Shopping

10% nos produtos de

aciFFC

Apoio gratuito na burocracia de todos os
documentos da aquisi¢do de iméveis10%
no Registo da Conservatéria e na
Avaliagdes

10% no valor da 1.2 renda e na caugdo em
arrendamento

Somazo, /00
Oz

5% garrafas Gas, Assisténcia
Técnica e Acessdrios GALP

Offsetarte

{
1
# ARTES CRAFICAD

Desconto sobre os
produtos e/ou servigos
adquiridos

3% em Pacotes
Turisticos (excluindo

-l taxas e suplementos)

10% sobre os
servigos de
dormidas
efectuados nos
hotéis do grupo

FUNDACAD

CCP (O} INATEL

10% utilizagdo das Unidades Hoteleiras e Parques
de Campismo da Fundagdo Turismo

Pregos especiais em excursdes e viagens
Beneficios na utilizagdo das instalagdes desportivas
e 10% desconto no valor a pagar nas modalidades
desportivas;

10% sobre os pregos aplicaveis nos cursos de
formagédo, de ambito cultural;

Pregos especiais na entrada no Teatro da Trindade,
em Lishoa e em outros locais onde se realizem
espectdculos de musica, danga, 6pera e teatro
promovidos pela INTAEL
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ANEXO IV

- Ficha de verificacao de pré-requisitos
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FICHA DE VERIFICACAO DE PRE-REQUISITOS

A) Identificacao da Empresa

Nome:

Designacdo Comercial:

Tipo de estabelecimento:

Enderego:

Telefone: Fax:

Responsavel:
Numero de empregados: Homens: . Mulheres:

B) Requisitos Gerais

1 - Agua Corrente Potavel

SIM | NAO

- da rede publica

- de captacao

. processos de tratamento

. analises

2 - Atendimento ao Publico

SIM | NAO

- limpo

- conservado

- arrumado
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3 - Controlo de Pragas

SIM | NAO

- portas protegidas (fecho automatico/mola de retorno)

- ralos protegidos (grelhas)

- electrocutores

. em funcionamento

. bem localizados

- redes mosquiteiras

. amoviveis

. frequéncia da limpeza, qual?

- plano de controlo de pragas

. empresa externa

. periodicidade das visitas:

. tipo de programa (desratizacao/desbaratizacao), qual?

. mapa de localizagdo dos iscos

. fichas de especificagbes dos produtos

. informagdo sobre os antidotos

. relatdrios de verificagdo (pds-visita)

4 - Copa Suja/Limpa

SIM | NAO

- individualizadas

- integradas na cozinha

- ventilada correctamente

- recipiente para lixo, com tampa, accionada por pedal

- limpas

- conservadas

- circuito com cruzamento de loiga suja e limpa

5 - Dispensa de Dia

SIM | NAO

- individualizada

- limpa

- conservada
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’7 - arrumada ‘ r I

6 - Equipamentos de Frio

SIM | NAO

- em numero suficiente

- bem utilizados

- limpos

- conservados

- identificados

- mostrador de temperatura

- mostrador de humidade

- registos

- produtos devidamente acondicionados e rotulados

- rotagdo de stocks adequada

- sistema de alerta

- diferenciados para os varios tipos de alimentos

7 - Fornecedores

SIM | NAO

- fixos

- fichas técnicas

. produtos

. matérias-primas

. embalagens

- medicao de temperatura nos carros de transporte

- verificagdo da higiene

- fornecem boletins analiticos sobre produtos fornecidos

8 - Instalagdes Sanitarias do Pessoal

SIM | NAO

- ventilagdo artificial adequada

- isoladas dos locais de manipulacgo de alimentos

- separadas por sexos

- vestiarios com chuveiro para os dois sexos
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- armarios/cacifos individuais em nimero suficiente

- meios de correcta lavagem e secagem das maos

. dgua quente e fria

- recipiente para lixo, com tampa, accionado por pedal

- existéncia de caixa de primeiros socorros devidamente equipada

- limpas

- conservadas

9 - Instalagbes Sanitarias dos Utentes

SIM | NAO

- ventilagdo artificial adequada

- isoladas das zonas de servico, refeicdes e bebidas

- separadas por sexos

- meios de correcta lavagem e secagem das maos

. dgua quente e fria

- recipiente para lixo, com tampa, accionado por pedal

- limpas

- conservadas

‘ 10 - Limpeza e Desinfeccdo

SIM | NAO

- equipamento para higienizacdo adequado

- produtos para higienizacdo adequados

. devidamente rotulados

. armazenados em local préprio

. existéncia de fichas técnicas

. existéncia de fichas de seguranca

. empresa fornecedora, qual?

- existéncia de plano de lavagem e desinfeccio

. afixado

- Responsavel pela limpeza, quem?

- Existéncia de local préprio para higienizacdo l '

. onde?
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11 - Manutencao de Equipamentos

SIM | NAO

- existe programa de manutencdo das instalacdes

- existe programa de manutencdo dos equipamentos

- existem especificagdes técnicas dos equipamentos

- material adequado

- existem planos/certificados de calibracgo

12 - Outros Requisitos

SIM | NAO

- licenga de utilizagdo

| - horério de funcionamento afixado

- existéncia de livro de reclamacbes

- existéncia de outros avisos (fiscalizacdo preventiva)

- existéncia de lista do dia

13 - Paredes/Tectos/Pavimentos

SIM | NAO

- material resistente, impermedvel e de facil limpeza

- arestas e angulos de superficie arredondados

- limpas

- conservadas

- escoamento de aguas de lavagem e residuais

- varredura a seco

14 - Pessoal

SIM | NAO

- Habilitacoes

. possuem formacao | ’

- em que areas?

- Vestuario, Calcado e Touca/Barrete

. adequados as tarefas

. de facil lavagem
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. limpos

- Higiene Pessoal

. unhas limpas e curtas

. existéncia de jdias/adornos

. cabelo limpo e totalmente protegido

. barba efou bigode aparados

. cortes ou ferimentos protegidos

. uso de mascara efou luvas

15 - Recepcdao/Armazenagem

SIM

NAO

- Recepcao

. efectuada pela entrada de servico

. efectuada fora dos periodos de abertura ao piblico

. efectuada nos periodos de menor frequéncia

- Armazenagem

. produtos conservados em condigGes adequadas

. expositores/vitrines com ventilagdo/refrigeracao

. produtos ao abrigo de poeiras e conspurcagdes

. individualizada

. bem arrumada

. limpa

. conservada

16 - Sistema de Esgotos

SIM

NAO

- ligacdo ao colector pblico

- sistema individual de tratamento

17 - Seguranca, Higiene e Satide do Trabalho

SIM

NAO

- Higiene e Seguranca do Trabalho

. quem faz?

. preencheu notificacdo (modelo 1360 IDICT)
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. entregou o relatdrio anual (modelo 1714 IDICT) 1 {
- Medicina do Trabalho

. quem faz?

. possuem fichas de aptidao l ‘

18 - Ventilacdo/Iluminacdo

SIM | NAO

- ventilacdo artificial adequada

- iluminagdo adequada

. artificial

. natural

- lampadas protegidas

- alteragdo da cor e da apresentacdo pela luz

19 - Zona de Laboracdo

SIM | NAO

- renovagdo continua do ar

- extraccdo de fumos e odores

- lavatdrios com torneiras de accionamento ndo manual

- meios de correcta lavagem e secagem das maos

. agua quente e fria

- equipamento para lavagem de alimentos

- recipientes para lixo, com tampa, accionados por pedal

- limpa

- conservada

- individualizadas

- circuito com cruzamento de alimentos

- utensilios em madeira

- materiais diferenciados por secgdes/cores

- desinfeccdo de vegetais

- anélise de dleo de fritura
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NOTAS:

Licenca esplanada:

OAU (certif. e dlt. recolha):

VERDORECA:

Rotulagem:

Inspeccdo gas:

Tabelas pregos pao:

Bebidas alcodlicas (selo/sinal):

OUTRAS NOTAS:

Data da verificacao: / /} Hora: h

O Técnico (Nome): (Rubrica):

Relatorio de Estagio Profissionalizante — Mestrado em Engenharia Alimentar

54



Caracterizacao do Departamento de Higiene e Seguranca Alimentar da ACIFF

ANEXO V

- Modelo de relatorio
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ACIFFC

Hosciosso Comacial o sl o PP Hig. e Seg. Alimentar Hig. e Seg. do Trabalho
Relatério de Visita n.° Contrato n.° Atividade
Cliente
Técnico da ACIFF Representante da Empresa
Técnico da ACIFF Representante da Empresa
Data da Visita / / - h

Largo Prof. Vitor Guerra, n.° 3 - 3080-072 Figueira da Foz - Tel: 233 401 320 - Fax: 233 420 555 - E-mail: hst.alimentar@aciff.pt ou hsi@aciff. pt
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ANEXO VI

- Exemplos de boletins analiticos
. superficie
. Mmanipulador
. agua

. alimento
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U acreditacdo
s chiol A

L0274
Ensaios

Relatério de Ensaio n°: 23395/2014 - Versdo 1

Colhido por: Cliente
Tipo Amostra: Superficies - Zaragatoas ACIFF - A.Comercial Industrial Figueira da Foz
Largo Professor Vitor Guerra n°3

Figueira da Foz

Ponto de Amostragem: Superficie - Contrato n.° 191 - Faca do pao

Data Colheita: 22/10/2014 3080-072 Figueira da Foz
Data Entrada Lab.: 23/10/2014
Data Inicio Analise: 23/10/2014
Data Fim Analise: 25/10/2014
Data de Emissao: 27/10/2014 Definitivo
Ensaio / Método Resultados Unidades V.R. Limite Lei
Quantificagao de Microrganismos a 30°C <4 ufe/em2 Q) @
1SO 18593:2004 ponto 8 e 9; TEMPO TVC (AFNOR BIO - 12/15-09/05)
Quantificagio de Enterobacteriaceae <1 uiclem? m @

1SO 18593:2004 ponto 8 e 9; TEMPO EB (AFNOR BIO 12/21-12/06)

166 861 LOS oU WUOD - S0INT 0DO'0S [€190S [BIdED - VS 'ZBWO| OLIOIEIOGET

Notas:
(1) e (2
Superficies, apés higienizagdo: V.R.
Quantificagdo de Microrganismos a 30°C - < 1,0e+2
Quantificagdo de Enterobacteriaceae = 1
Limite Lei - Limite vel)
V. R. - Valor rec fatério)

\. J

A amostragem ndo esta incluida no &mbito da acreditagao.

Responsavel pela emissao dos resultados

‘/(Resp, Dep. Microbiologia)

"<X" inferior ao limite de quantificagdo do método de ensaio; Os resultados s6 dizem respeito s amostras analisadas.
A representabilidade das amostras s6 é garantida pelo Laboratério Tomaz quando 2 amostragem € da sua responsabilidade.
Este relatério de ensaio ndo pode ser reproduzido, a ndo ser na integra, sem o acordo escrito do Laboratério Tomaz

Av. Marqués de Pombal, Lt 2 - 1°

o © T.244830470 @ _ Email: geral@Iaboratoriotomaz pt

Apartado 4135 // 2411-901 Leiria @ 2448304656 o® www.laboratoriotomaz pt =
BEATRIZ GODINHO
Grupo
Ref:.049A1/E11 - 19.08.2014 Pag.1/1
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acreditacao

e

L0274 |
Ensaios |
Relatério de Ensaio n°: 23396/2014 - Versdo 1
Colhido por: Cliente
Tipo Amostra: Superficies - Zaragatoas ACIFF - A.Comercial Industrial Figueira da Foz
Ponto de Amostragem: Manipulador - Contrato n.° 191 - M&o D. Lurdes Largo Professor Vitor Guerra n°3
Figueira da Foz
Data Colheita: 22/10/2014 3080-072 Figueira da Foz
Data Entrada Lab.: 23/10/2014
Data Inicio Analise: 23/10/2014
Data Fim Analise: 24/10/2014
Data de Emisséo: 27/10/2014 Definitivo
Ensaio / Método Resultados Unidades V.R. Limite Lei W
Quantificagao de Estafilococos coagulase positiva <1 ufe/em2 O] (2) c
SO 18593:2004 p. 8 e 9; TEMPO STA (AFNOR BIO 12/28 - 04/10) g
3
&
5
5
(=
3
R
1d
>
o
o
°
5
»
8
o
@
o
8
o
m
c
g
o
o
2
2
o
=4
5
&
<
Notas:
(Me@:
Manipuladores, apés higi V.R. Limite Lei
Quantifi <1
b ados em recomendagdes
A amostragem nao esta incluida no &mbito da acreditagao.
Responsavel pela emissdo dos resultados
g A -b,,w
./(Resp. Dep. Microbiologia)
"<X" inferior ao limite de quantificagdo do método de ensaio; Os resultados s dizem respeito as amostras analisadas.
A representabilidade das amostras s6 € garantida pelo Laboratério Tomaz quando a amostragem € da sua responsabilidade.
Este relatério de ensaio ndo pode ser reproduzido, a no ser na integra, sem o acordo escrito do Laboratério Tomaz.
Av. Marqués de Pombal, Lt 2 - 1° o @ T.244830470 @  Email: geral@Iaboratoriotomaz.pt
Apartado 4135 /[ 2411-901 Leiria @ F.2448304656 @ www.laboratoriotomaz.pt =
BEATRIZ GODINHO
Grupo
Ref049A1/E11 - 19.08.2014 Pag.1/1
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VIV acreditacao
: habirbel Al

L0274
Ensaios

Relatério de Ensaio n°: 23397/2014 - Verséo 1

Colhido por: Cliente

Tipo Amostra: Agua para consumo humano ACIFF - A.Comercial Industrial Figueira da Foz
Ponto de Amostragem: Agua de abastecimento - Contrato n.® 191 - Torneira Largo Professor Vitor Guerra n°3
dolaverlouea Figueira da Foz
Data Colheita: 22/10/2014 3080-072 Figueira da Foz
Data Entrada Lab.: 23/10/2014
Data Inicio Analise: 23/10/2014
Data Fim Analise: 27/10/2014
Data de Emissao: 27/10/2014 Definitivo
Ensaio / Método Resultados Unidades V.R. Limite Lei W
Quantificagao de Germes totais a 22°C 7 ufc/ml 100 a)
1SO 6222:1999
Quantificagdo de Germes totais a 37°C 14 ufe/ml 20 a)
1SO 6222:1999
Quantificagdo de Bactérias Coliformes 0 ufc/100m! 0
MI n.° 080 (16.07.2013)
Quantificagao de Escherichia coli 0 ufc/100ml 0
Ml n.° 080 (16.07.2013)
Quantificagéo de Enterococos intestinais 0 ufc/100m! - 0
1SO 7899-2:2000
Quantificacao de Clostridium perfringens 0 ufc/100ml - 0

EPA/ 600/ R-95/ 178 Secgdo X! até ao ponto 10

/66 861 L0OG oU JUOD - $0JN3 0DO'0S B100S [ende) - vS ‘Zewo ouoiesoge

# Interpretacao Técnica dos Parametros:
O(s) parametro(s) encontra(m)-se em conformidade com o Limite Lei.
Agua bacteriologicamente propria para consumo.

Notas:

a) "Sem alteragao anormal” - corresponde ao Valor Paramétrico estabelecido pela Entidade Gestora, com base no seu historico
de analises.

Limite Lei - Valor Paramétrico definido no Decreto Lei 306/2007.

V. R. - Valor recomendado no Decreto Lei 306/2007.

N

A amostragem n&o esta incluida no &mbito da acreditagéo.

# Os pareceres expressos neste relatorio de ensaio nao estéo incluidos no ambito da acreditagéo.

Responsavel pela emisséo dos resultados

bootaar

_/Resp. Dep. Microbiologia)

“<X" inferior ao limite de quantificagdo do método de ensaio; Os resultados s¢ dizem respeito as amostras analisadas.
A representabilidade das amostras s6 € garantida pelo Laboratério Tomaz quando 2 amostragem ¢ da sua responsabilidade.
Este relatério de ensaio n3o pode ser reproduzido, a ndo ser na integra, sem o acordo escrito do Laboratério Tomaz

Av. Marqués de Pombal, Lt 2 - 1° o © T.244830470 @  Email: geral@laboratoriotomaz.pt

Apartado 4135 // 2411-901 Leiria @ F.244830465/6 @ www.laboratoriotomaz.pt -

BEATRIZ GODINHO
Grupo

Ref:049A1/E11 - 19.08.2014 Pag.1/1
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gfreditagég
L0274
Ensaios |
Relatério de Ensaio n°: 23398/2014 - Versdo 1
Colhido por: Cliente
Tipo Amostra: Produto Alimentar ACIFF - A.Comercial Industrial Figueirada Foz
Ponto de Amostragem: Snacks - Contrato n.° 191 - Pizza de queijo, fiambre e Largo Professor Vitor Guerra n°3
chourigéo Figueira da Foz
Data Colheita: 22/10/2014 3080-072 Figueira da Foz
Data Entrada Lab.: 23/10/2014
Data Inicio Analise: 23/10/2014
Data Fim Andlise: 27/10/2014
Data de Emissao: 27/10/2014 Definitivo
Ensaio / Método Resultados Unidades V.R. Limite Lei
Quantificagéo de Escherichia coli <1,0e+1 ufelg (1) () c
TEMPO EC (AFNOR BIO - 12/13-02/05) g
o
Quantificagao de Estafilococos coagulase positiva <1,0e+1 ufclg m () g
TEMPO STA (AFNOR BIO 12/28 - 04/10) =
" 3
Pesquisa de Salmonella spp Neg./25g W] () &
VIDAS SLM (AFNOR - BIO 12/16-09/05) "i’g
o
o
o
5
[
8
o
@
o
Q
o
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o
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3
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8
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9
Notas:
(e
Sandes/ Snacks, com adigdo de
queijo e/ou fiambre:
Quar herichia coli < 1,0e+1 < 1,0e+:
Quantificagdo de Estafilococos coagulase positiva < 1,0e+l < 1,0e+2
Salmonella o Neg.
Lim T eados em recomendag(
. = Valor recomend:
J
A amostragem n&o esta incluida no ambito da acreditagao.
Responsavel pela emissao dos resultados
_/(Resp. Dep. Microbiologia)
"<X" inferior ao limite de quantificagdo do método de ensaio; Os resultados s dizem respeito as amostras analisadas.
A representabilidade das amostras s6 & garantida pelo Laboratério Tomaz quando 2 amostragem & da sua responsabilidade.
Este relatorio de ensaio ndo pode ser reproduzido, a ndo ser na integra, sem o acordo escrito do Laboratorio Tomaz.
Av. Marqués de Pombal, Lt 2 - 1° o o T1.244830470 @ Email: geral@Iaboratoriotomaz.pt
Apartado 4135 // 2411-901 Leiria @ F.244830465/6 @ www.laboratoriotomazpt =
BEATRIZ GODINHO
rupo
Ref049A1/E11 - 19.08.2014 Pag.1/1
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