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Resumo

Este relatdrio resulta do Estagio Profissionalizante realizado no ambito do Mestrado
em Engenharia Alimentar da Escola Superior Agrdria de Coimbra. O estdgio teve a
duracao de seis meses, decorrendo entre os dias 17 de Fevereiro e 15 de Agosto de

2014, na empresa Mondegocontrol Ld.?, franchisado da Controlvet, em Coimbra.

O objetivo do estdgio foi desenvolver capacidades que me permitam ser capaz de
implementar e manter sistemas de seguranca alimentar baseados na legislacao em
vigor e de responder adequadamente a diversas situacdes que podem ocorrer em

Consultoria Alimentar.

No decorrer do estdgio na Mondegocontrol, Ld.* - Controlvet (Coimbra),
acompanhei as responsaveis em todas as tarefas didrias, como o desenvolvimento
de formacdes, a elaboracdo de registo de monitorizacdo de pontos criticos de
controlo, compilagdo de tabelas de composi¢cao de alimentos de ementas,
realizacao de visitas higio-sanitarias, auditorias técnicas e maioritariamente recolhas

de amostras para controlo analitico.

Com este estagio pude compreender o trabalho desenvolvido numa empresa de
consultoria alimentar, sendo esta essencial para a manutencdo e melhoria de

sistemas HACCP eficazes.

Palavras-chave: Controlvet, Seguranca alimentar, HACCP, Controlo Analitico.
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Abstract

This report results from the Vocational Training conducted within the Master in
Food Engineering from the Escola Superior Agrdria de Coimbra. The intership lasted
six months elapsing between 17 February and 15 August 2014, the company

Mondegocontrol Ld.?, franchisee of Controlvet in Coimbra.

The goal of the internship was to develop capabilities that will allow me to be able
to implement and maintain food safety systems based on existing legislation and to

respond appropriately to different situations raised in Food Consulting.

During the internship at Mondegocontrol, Ld.* - Controlvet (Coimbra), |
accompanied the responsible personnel in all their daily tasks, such as the
development of training, preparation of registration monitoring of critical control
points, compiling composition tables food menus, conducting hygiene and health

visits, technical audits and mostly picking of specimen for analytical control.

With this internship | was able to understand the work in a food consulting firm,
which is essential for the maintenance and improvement of effective HACCP

systems.

Key words: Controlvet, Food safety, HACCP, Analytical control.
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Glossario

HACCP (hazard analysis and critical control points): andlise de perigos e
pontos criticos de controlo, sistema preventivo de controlo da seguranga

alimentar.

PCC (Ponto critico de controlo): qualquer ponto, operacdo, procedimento

ou etapa do processo de fabrico ou preparacdo, onde se aplicam medidas
preventivas de controlo sobre um ou mais fatores, com o objetivo de prevenir,
reduzir a limites aceitdveis ou eliminar os perigos para a satde e a perda de
seguranca.

Contaminagdo cruzada: resulta do transporte de microrganismos de um
alimento para outro que ndo contem contaminacao.

Assepsia: conjunto de procedimentos que visam impedir a introdugao de
microrganismos em determinado organismo, ambiente ou objeto.

Nao conformidades: desvios aos limites criticos definidos.

Layout: esquema de distribuicao fisica de elementos num determinado

espaco.

INOVA: Empresa de Desenvolvimento Econdmico e Social de Cantanhede.

Tasquinha: espaco de restauracao, representado por associa¢des, onde

sao servidas refeicdes e bebidas.

Daniela Filipa Nunes Moedas



1. Introducao

Este relatdrio resulta do estdgio profissionalizante incluido no plano de
estudos do Mestrado em Engenharia Alimentar da Escola Superior Agraria de
Coimbra. O estagio teve a duracao de seis meses, decorrendo entre os dias 17 de
fevereiro e 15 de agosto de 2014, na empresa Mondegocontrol, Ld.* (Controlvet

Coimbra).

O tema central deste relatdrio é consultoria em segurancga alimentar, onde se
englobam os conceitos de manutenc¢ao de sistemas de Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controlo (HACCP) e de auditorias técnicas. Com o intuito de
compreender estes servicos, no Capitulo 1 serdo abordados os conceitos de

seguranga alimentar, bem como o sistema HACCP.

No Capitulo 2 sera descrita a empresa Mondegocontrol, assim como a
empresa Controlvet, uma vez que a primeira se trata de um franchisado da segunda.
Neste capitulo é feita a caracterizacao das empresas, assim como a filosofia de

trabalho que lhes permite ser, em Portugal, uma empresa de reconhecido mérito.

No decorrer deste estagio fui parte integrante de uma equipa de trabalho,
com a qual tive oportunidade de alargar conhecimentos, contactando com
diferente industrias e empresas do ramo alimentar. As tarefas realizadas no dia-a-dia

deste estagio serdo descritas no Capitulo 3.

Ao longo deste estagio tive também a oportunidade de fazer parte de um
projeto em que a Mondegocontrol, Ld.* (Controlvet) é parte integrante, o
acompanhamento das Tasquinhas da EXPOFACIC. Este projeto é descrito no

Capitulo 4.

O objetivo do estdgio foi desenvolver capacidades que me permitam ser capaz

de implementar e manter um sistema de seguranca alimentar baseado na legisla¢ao

Daniela Filipa Nunes Moedas 1



vigente e de responder adequadamente a diversas situa¢bes levantadas em

consultoria alimentar.

O cronograma de atividades realizadas é apresentado, de forma resumida, na

Tabela 1.

Tabela 1- Cronograma de atividades

Fases de trabalho Metodologias Datas de realizacdo

Observacdo e pesquisa de
Observativa 17/2/2014 a 1/3/2014

varios temas da drea alimentar

Recolha de amostras para

Experimental 2/3/2014 a 15/8/2013
analise laboratorial

Acompanhamento de clientes Demonstrativa 2/3/2014 a 15/8/2014

1.1 Seguranca alimentar

A seguranca alimentar consiste na garantia que o alimento nao ird causar
danos no consumidor quando preparado e/ou consumido de acordo com o uso a
que esta destinado, constituindo uma componente essencial de um grande nimero
de atividades e institui¢cbes, sendo a higiene o primeiro passo para qualidade e

seguranca dos alimentos (Codex Alimentarius, 2003).

Hoje, mais do que nunca, a seguranca dos produtos alimentares constitui
uma preocupacao central aos olhos dos cidaddos e das entidades responsaveis,
sendo que um dos sectores de atividade econdmica com maior impacto junto do
consumidor é, sem dlvida, o alimentar. Isto porque a oferta aumenta a medida que
as trocas comerciais se intensificam e em que a qualidade é, também aqui,
reclamada por quem compra. Todos os intervenientes, incluindo agricultores e
criadores, fabricantes e processadores, manipuladores de alimentos e distribuidores

tém a responsabilidade de assegurar que os alimentos sao seguros e adequados ao

consumo e reconhecem uma necessidade cada vez maior em demonstrar e

Daniela Filipa Nunes Moedas 2



documentar as condi¢cdes de controlo, com impacto na seguranga alimentar, de

modo a garantir a qualidade alimentar (Teixeira d'Azevedo, s/d).

As lesbes causadas por alimentos sao desagradaveis, podendo mesmo ser
fatais, sendo os surtos de doengas também uma preocupagdo. Assim, todos os
cidaddos tém o direito de confiar nos alimentos que consomem, tendo a certeza
que estes sdo seguros e adequados para o consumo (Codex Alimentarius, 2003).
Com o intuito de garantir a seguran¢a alimentar e minimizar estas preocupacdes

surge o sistema HACCP.

1.2 Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo -

HACCP

O sistema HACCP baseia-se em principios técnicos e cientificos aplicados na
producdo e na manipulacdo dos géneros alimenticios desde "o prado até ao prato",
ou seja, pode ser aplicado ao longo da cadeia alimentar, desde a producao primaria
até ao consumo final. A sua implementacdo deve ser orientada pela evidéncia

cientifica de riscos para a saide humana (Mil-Homens, 2007).

O HACCP é o sistema internacionalmente aceite e documentado pela
Comissao do Codex Alimentarius, que define os requisitos para o controlo eficaz da

seguranca alimentar.

O Codex Alimentarius foi criado pela FAO (Organizacdo das Nag¢bes Unidas
para a Agricultura e a Alimentacdo) e pela OMS (Organizacdo Mundial de Satde),
tendo como objetivo a melhoria do comércio internacional e a criacdo de normas
para a producdo, manuseio e fornecimento de alimentos de forma a proteger a

saude da populacdo (Faria, 2008).

O sistema HACCP tem um caracter sistematico sendo identificados os perigos
especificos e as medidas para o seu controlo, por forma a garantir a seguranca dos

alimentos. E uma ferramenta que avalia perigos e estabelece sistemas de controlo

Daniela Filipa Nunes Moedas 3



que visam a prevencdao em vez de confiar nos testes ao produto final, garantindo

que ndo sao colocados a disposicao do consumidor alimentos nao seguros.

Qualquer sistema HACCP deve ser capaz de integrar a mudanga,
nomeadamente, as inovac¢des na concecao de equipamento, procedimentos de
processamento ou desenvolvimentos tecnoldgicos. Para além da melhoria da
seguranca alimentar, a implementacdao do HACCP pode representar outros
beneficios significativos, tais como o auxilio na inspecdao por autoridades
reguladoras e promocao do comércio internacional através do aumento da

confianca na seguranca dos alimentos (Codex Alimentarius, 2003).

Antes da aplicacao do HACCP a qualquer setor da cadeia alimentar, devem
ser implementados programas de pré-requisitos, tais como, formacao, controlo de
pragas, boas praticas e procedimentos de higiene, plano limpeza e desinfecdo,
controlo da potabilidade da agua e saiide do manipulador. Estes programas de pré-
requisito devem ser estabelecidos de forma sdlida, totalmente operacionais e
verificados, por forma a facilitar a aplicagao e implementacdao com éxito do sistema
HACCP. Em todos os tipos de empreendimentos alimentares, a consciéncia e o
compromisso da gestdo sao necessdrios para a implementacao de um sistema
HACCP eficaz. A eficacia depende igualmente do conhecimento e qualificacdes em

HACCP, tanto da gestdo como dos trabalhadores (Codex Alimentarius, 2003).

Durante a identificacdo e avaliacdo dos perigos, e nas subsequentes
opera¢Oes de concecao e aplicacdao de sistemas HACCP, deve ser considerado o
impacto das matérias-primas, dos ingredientes, das praticas de fabrico dos
alimentos, o papel dos processos de fabrico no controlo de perigos, a utilizacao final
provavel do produto, as categorias de consumidores visados e os dados

epidemioldgicos relativos a seguranca alimentar (Codex Alimentarius, 2003).

O sistema HACCP baseia-se em sete principios, apresentados na Figura 1.
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Principio 1: Proceder a uma analise de riscos.

‘ Principio 2: Determinar os Pontos Criticos de Controlo (PCC's).

Principio 3: Estabelecer limites criticos.

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

Principio 5: Estabelecer a ac¢do correctiva a tomar quando a monitorizacao
indique que um PCC em concreto nao esta sob controlo.

Principio 6: Estabelecer procedimentos de verificacdo para confirmar que o
sistema HACCP funciona eficazmente.

)
Principio 7: Estabelecer documentacgao relativa a todos os procedimentos e registos
adequados a estes principios e a sua aplicacao.

Figura 1- Sete principios do sistema HACCP (Codex Alimentarius, 2003)

De acordo com recomendacdes do Codex Alimentarius (2003), a aplicacdo dos

sete principios deve seguir os doze passos descritos em seguida.
1. Constituir a equipa HACCP

A equipa HACCP deve ser multidisciplinar, garantindo que os conhecimentos
e especialidades especificos aos produtos estejam disponiveis para o
desenvolvimento de um plano HACCP eficaz. O ambito do plano HACCP deve ser
identificado, e este deve descrever qual o segmento da cadeia alimentar envolvido e

as categorias gerais de perigos a enfrentar (Codex Alimentarius, 2003).
2. Descrever o produto

A descricao do produto deve ser completa, incluindo a informacdo de

seguranca relevante, tal como: a composicdo, a estrutura fisica/quimica (incluindo a
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aw, o pH, etc.), os tratamentos microbicidas/estaticos (tratamento por calor,
congelamento, salmoura, defumacdo, etc.), a embalagem, a durabilidade, as
condi¢cbes de armazenamento e o método de distribuicdo (Codex Alimentarius,

2003).
3. Identificar a utilizacdo prevista

A utilizacdo prevista deve ser baseada na utilizacdo esperada do produto

pelo utilizador final ou consumidor (Codex Alimentarius, 2003).
4. Construir um diagrama de fluxo

O diagrama de fluxo deve ser construido pela equipa, devendo abranger
todos os passos de producdo para um produto especifico, podendo ser utilizado
para diversos produtos que sejam fabricados utilizando passos de processamento
semelhantes. Ao aplicar o HACCP a uma dada operacao, devem considerar-se os

passos anteriores e posteriores a operacdo em estudo (Codex Alimentarius, 2003).
5. Conferir no local o diagrama de fluxo

Devem ser executados passos para confrontar as operagdes de processamento
com o diagrama de fluxo em todas as fases e periodos de operagdo, devendo-se
corrigir o diagrama de fluxo quando seja adequado. A confirmacao do diagrama de
fluxo deve ser executada por uma ou mais pessoas com conhecimentos suficientes

da operacdo de processamento (Codex Alimentarius, 2003).

6. Listar todos os potenciais perigos associados a cada passo, realizar uma
andlise de perigos, e considerar quaisquer medidas para controlo dos perigos

identificados (Aplicacdo do principio 1)

A equipa HACCP deve listar todos os perigos que possam, razoavelmente,
prever-se em cada passo, de acordo com o seu ambito, desde a producao primaria,

processamento, fabrico e distribuicao, até ao ponto de consumo.
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A equipa HACCP deve efetuar uma andlise de riscos para identificar quais os
perigos, onde a eliminacao ou a reducdo para niveis aceitaveis é essencial para a

producdo de alimentos seguros.
Na realizacao da anadlise de riscos deve ter-se em conta:

* A possivel ocorréncia de perigos e a gravidade dos seus efeitos adversos

para a saude;
* Aavaliacdao qualitativa e/ou quantitativa da presenca de perigos;
* Asobrevivéncia ou multiplicacdo de microrganismos patogénicos;

* A produgdo ou persisténcia nos alimentos de toxinas, agentes quimicos ou

fisicos;
* As condi¢bes que determinam as circunstancias acima referidas.

Apds a andlise de riscos, devem ser avaliadas medidas de controlo que possam
ser aplicadas a cada perigo, podendo ser necessdria mais que uma medida de
controlo para controlar um perigo especifico, e mais que um perigo poder ser

controlado por uma medida especifica de controlo (Codex Alimentarius, 2003).
7. Determinar os Pontos Criticos de Controlo (Aplicacdo do principio 2)

A determinacdo de um PCC no sistema HACCP pode ser facilitada pela aplicacao
de uma arvore de decisdo (Figura 2), que indica uma abordagem fundamentada pela
|6gica. A aplicacdao de uma darvore de decisdo deve ser flexivel, dependendo se a
operacao € de producao, abate, processamento, armazenamento, distribuicao ou

outra (Codex Alimentarius, 2003).
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Q1. Existern medidas preventivas parao Modificar o passo,
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Figura 2 - Arvore de decisdo do HACCP (Pinto e Neves 2010)

Se tiver sido identificado um perigo num passo em que € necessdrio controlo
para efeitos de seguranca, e ndo existir nenhuma medida de controlo nesse passo,
ou em qualquer outro, entdo o produto ou o processo deverd ser modificado nesse
passo, ou em qualquer fase anterior ou posterior, de modo a permitir incluir uma

medida de controlo (Codex Alimentarius, 2003).
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8. Estabelecer limites criticos para cada PCC (Aplicacdo do principio 3)

Os limites criticos devem ser especificados e validados para cada PCC. Em alguns
casos, serd determinado mais que um limite critico para um dado passo, e os
critérios frequentemente utilizados incluem medicdes de temperatura, de tempo,
de nivel de humidade, de pH, de aw, de cloro disponivel e parametros sensoriais

COmo a aparéncia visual e a textura.

No estabelecimento dos limites criticos deve-se assegurar que estes sao
plenamente aplicaveis a operacdo, produto ou grupo de produtos em questdao

(Codex Alimentarius, 2003).

9. Estabelecer um sistema de monitorizacdo para cada PCC (Aplicacao do

principio 4)

A monitorizacao é a medicdao ou observacao programada de um PCC em funcao
dos seus limites criticos. Os procedimentos de monitorizacdo devem permitir
detetar a perda de controlo do PCC, fornecendo essa informag¢do a tempo de
efetuar ajustamentos. Assim garante-se o controlo do processo, impedindo a
transgressao dos limites criticos. Quando tal seja possivel, os ajustamentos aos
processos devem ter lugar quando os resultados da monitoriza¢do indicarem uma
tendéncia para a perda de controlo do PCC. Os dados resultantes da monitorizacdo
devem ser avaliados por uma pessoa designada, com conhecimentos e autoridade
para executar a¢des corretivas. Se a monitorizacao nao for continua, entdo a
frequéncia da monitorizacdo deve ser a necessdria para garantir que o PCC estd sob
controlo. As medic¢Ges fisicas e quimicas sao frequentemente preferiveis aos testes

microbiolégicos uma vez que podem ser efetuadas rapidamente.

Todos os registos e documentos associados a monitorizacdo de pontos criticos
de controlo devem ser assinados pelas pessoas que executam a monitorizagao e
por um funciondrio da empresa responsdvel pela sua verificacdo (Codex

Alimentarius, 2003).
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10. Estabelecer acoes corretivas (Aplicacdo do principio 5)

As aclOes corretivas especificas devem ser desenvolvidas para cada PCC, por
forma a lidar com os desvios que possam ocorrer. As a¢bes devem garantir que o
PCC foi colocado sob controlo e estas, devem incluir o destino adequado ao
produto afetado. Os procedimentos de desvio e de destinacao do produto devem

ser documentados nos registos do HACCP (Codex Alimentarius, 2003).
11. Estabelecer procedimentos de verificacdo (Aplica¢do do principio 6)

Podem ser utilizados métodos, procedimentos e testes de verificacdo e
auditoria, incluindo amostragem aleatdria e andlises, para determinar se o sistema
HACCP funciona corretamente. A frequéncia da verificacdo deve ser a suficiente

para confirmar que o sistema HACCP funciona eficazmente.

A verificacdo deve ser executada por pessoas diferentes das responsaveis pela
realizacdo da monitorizacdo e das agdes corretivas. Quando determinadas
atividades de verificacdo que ndao possam ser executadas no local, a verificacao
deve ser realizada em nome do empreendimento por especialistas externos ou por

terceiros qualificados (Codex Alimentarius, 2003).
Entre os exemplos de atividades de verificacao, contam-se:
 Arevisao do sistema e do plano HACCP, bem como dos seus registos;
e Arevisao dos desvios e do destino dado aos produtos;
* A confirmagao de que os PCC’ s sao mantidos sob controlo.
12. Estabelecer Documentacdo e Manter os Registos (Aplicacao do principio 7)

A manutencao eficaz e rigorosa de registos € essencial para a aplicacao de um
sistema HACCP, uma vez que todos os procedimentos devem ser documentados. A

documentagdo e a manutenc¢ao dos registos devem ser adequadas a natureza e as
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dimensdes da operacdo, assistindo de forma clara em caso de procedimentos de

verificacdo e de auditoria.
Exemplos de documentacao:

e Aanadlise dos perigos;
e Adeterminagao dos PCC’s;

e Adeterminagao dos limites criticos.
Exemplos de registos:

e As atividades de monitoriza¢ao dos PCC’ s;
e Os desvios e as agOes corretivas associadas;
e Os procedimentos de verificagao executados;

e As modifica¢bes ao plano HACCP;

Um sistema simples de manutencao de registos pode ser eficaz e facilmente
comunicado aos trabalhadores. Este podera ser integrado nas operacdes existentes
e poderd utilizar documentos preexistentes, tais como guias de entrega ou listas de

verificacao, por exemplo registo de temperaturas de produtos.

A aplicagdo bem-sucedida do sistema HACCP exige o compromisso e o
envolvimento total da gestdo, assim como uma abordagem multidisciplinar (Codex

Alimentarius, 2003).
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2.Caracterizacao da empresa

A empresa Mondegocontrol - Seguranga Alimentar, Lda. situa-se na freguesia
de Santa Cruz, no concelho de Coimbra, tratando-se de um franchisado do grupo
Controlvet. A Mondegocontrol atua no mercado nacional, sendo o seu CAE o0 82990
- Outras atividades de servi¢os de apoio prestados as empresas, n.e. Os servicos
prestados pela Mondegocontrol sdo a implementagdo e manuten¢ao de sistemas
de seguranca alimentar — HACCP e as auditorias técnicas, assentando os seus

principios de trabalho na filosofia Controlvet.

O grupo Controlvet é constituido por vdrias empresas que integram a
prestacao de servicos em consultoria alimentar, formacao acreditada, controlo
laboratorial, controlo de pragas, higiene e seguranca no trabalho, implementacao

de normas da qualidade (ISO 9001:2008; I1SO 22000:2005, OSHAS, etc.).

A Controlvet possui unidades com laboratério em Tondela e na Madeira,
delegacbes prdprias em Lisboa, Porto e Algarve, unidades franchisadas em Aveiro,
Coimbra, Evora e Lisboa, bem como uma parceria nos Acores — Controlvet Norma

Acores (Controlvet, 2009).

A presenca proxima dos clientes com uma cobertura nacional vasta e a
inovagdo sistematica nos processos e servi¢os sao o seu investimento continuo

(Controlvet, 2009).

21 Histéria da Mondegocontrol
A Mondegocontrol foi criada em maio de 2007 e iniciou os seus servi¢os em
julho de 2007, porque neste tempo intermédio houve formacao para os
responsaveis da empresa. Em julho abriu com uma carteira de 7 clientes, situados

entre Coimbra e Cantanhede, atualmente ja conta com mais de 130 clientes.
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2.2  Historia da Controlvet

A Controlvet Seguranca Alimentar iniciou a sua atividade em Marco de 1999,
prestando servicos de assisténcia técnica a producdo primdria, de consultoria,
formacdo e como organismo independente de controlo (OIC) com reconhecimento

do Ministério da Agricultura (Controlvet, s/d).

Em janeiro de 2000 concluiu a construcao do seu laboratério comecando a
prestar servicos de ensaios ao setor alimentar, no ambito da microbiologia

alimentar, diagndstico e testes imunoldgicos (Controlvet, s/d).

Em junho de 2000, iniciou o processo de implementacao de um sistema de
gestao, com base na norma NP EN ISO/IEC 17025, tendo em Marco de 2002 obtido a
acreditagao pelo Instituto Portugués da Qualidade para os seguintes ensaios no
ambito da microbiologia alimentar: Contagem de microrganismos a 30°C — Método
corrente (NFV 08-051); Pesquisa de bactérias coliformes (NP 2164), Pesquisa de
Escherichia coli (NP 2308), Contagem de Staphylococcus - coagulase positiva (NFV

08-057-2) (Controlvet, s/d).

Em 2004 a Controlvet Seguranca alimentar desenvolveu a atividade de
certificacdo de produtos alimentares e deixou de prestar servicos no ambito da
consultoria e assisténcia técnica. Assim, foi constituida a Controlvet CT — Consultoria
Alimentar, que passou a prestar esses servicos, obtendo também em 2004 a

acreditacdo pelo INOFOR (atual IQF) como entidade formadora (Controlvet, s/d).

Em Fevereiro de 2006, a Controlvet CT - Consultoria Alimentar passou a ser
socia maioritaria da Controlvet Servico Mais, empresa que presta servicos no
ambito da avaliacdo de qualidade dos servicos e da satisfacdo do cliente

(Controlvet, s/d).

Em Setembro de 2006, foi constituida a Controlvet SGPS, SA - Grupo

Controlvet, empresa que gere participa¢cdes. Em Outubro de 2006, a Controlvet CT -
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Consultoria Alimentar e a Controlvet Seguranca alimentar tornaram-se sociedade

andénima (Controlvet, s/d).

O crescimento da marca Controlvet tem sido baseado na solidez empresarial,
na capacidade de gerar relagdes de confianca, através de uma atitude de
proximidade com todos os seus clientes. Com base no valor da marca Controlvet e
na experiéncia acumulada, originou a expansao em sistema de franchising através
da Controlvet CT - Consultoria Alimentar, tendo aberto no final de 2006 as primeiras

unidades franchisadas (Controlvet, s/d).

Em Junho de 2007, A Controlvet Seguranca alimentar conclui o processo de
compra do Laboratério de Analise Quimicas — DIN, onde foi efetuado o pedido de
transferéncia de acreditacdo do laboratério de andlises quimicas, tendo sido
concedida a aprovacao do mesmo em Julho de 2007. Neste momento, os
laboratdrios (Microbiologia e Quimica) no seu conjunto possuem 37 métodos de

ensaio acreditados (Controlvet, s/d).

2.3 Filosofia Mondegocontrol e Controlvet
A missao das duas empresas baseia-se na promoc¢ao continua da seguranca
alimentar com base no bem-estar e progresso de toda a envolvente, aspirando a
uma posi¢ao de lideranca no mercado e declarando o seu compromisso com o0s

valores apresentados na Figura 3.
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Etica empresarial na gestdo.

Dedicacgao total ao cliente.

Compromisso permanente com o rigor e fiabilidade.

Atitude de renovacdo criadora como expressao de insatisfacao
permanente com os servicos prestados.

Orgulho em trabalhar na empresa.

Cultura do mérito, da competéncia e da formagao na evolucao de todos os

colaboradores.

Figura 3 - Valores da empresa Mondegocontrol e Controlvet (Controlvet, s/d)

A Mondegocontrol pretende ser uma organizagao de sucesso no setor
alimentar, atuando segundo politicas de inovacao, criatividade e rigor face a
seguranga alimentar, que facilita o crescimento e desenvolvimento dos seus clientes

e a realizacao profissional e motiva¢ao dos seus colaboradores.

O Grupo Controlvet presta diversos servicos (Figura 4), correspondendo em

pleno as necessidades dos clientes.
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Figura 4 - Servicos do Grupo Controlvet (Controlvet, s/d)

Na prestacao de servicos de seguranga alimentar, a Controlvet € uma marca
de referéncia com uma forte solidez empresarial, sendo que mais de 2000 empresas
em todo o pais preferem os servicos da Controlvet, comprovando a atitude

prestavel de servico ao cliente (Controlvet, s/d).

O controlo laboratorial, a implementacdo de sistemas HACCP e de gestdo da
qualidade, as auditorias e a formagao sao algumas das areas nas quais a Controlvet
tem afirmado a exceléncia dos seus servicos. De acordo com normas internacionais
ou normas internas das empresas, a Controlvet presta servicos de auditoria técnica
altamente especializados, onde avalia de forma isenta e rigorosa o cumprimento
dos requisitos definidos, assegurando a informacdo indispensavel para a tomada de
decisbes pela gestdo. As auditorias sdao orientadas por checklist’s pontuados e

ponderados conduzindo a relatérios com elevada objetividade (Controlvet, s/d).

A empresa Controlvet personifica a dedicacdo e prima pela disponibilidade,
confianga, flexibilidade, parceria, sucesso, pelo profissionalismo e entendimento
das necessidades do cliente. Esta satisfaz clientes (Figura 5) nas mais diversas dreas:
Distribuicao alimentar, Restauracdo, Hotelaria, Industria Alimentar, Producao

Primaria e Entidades Oficiais (Controlvet, s/d).

Daniela Filipa Nunes Moedas 16



Distribuicédo
Alimentar
Grupo Auchan

Pingo Doce
Feira Nova
Recheio
e Fernandes

Modelo
Continente

El Corte Inglés

Makro

Sonae

Restauracao

MCdonald's
Portugal
Grupo Ibersol

Portugélia

Hotelaria

Lake Resort
Visabeira
Turismo

il

Fortaleza do
Guincho

Hotel Gréo
Vasco

Hotel Urgeiriga

Hotel Ritz

Hotel do
Caramulo

Figura 5 - Clientes Controlvet (Controlvet, s/d)
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3.Descricao de tarefas

No decorrer do estagio profissionalizante foram realizadas varias tarefas no
ambito da consultoria, onde adquiri competéncias que me tornaram capaz de
responder a um mundo de dificuldades e de oportunidades. Neste capitulo serdo

apresentados os varios trabalhos desenvolvidos no decorrer do periodo de estagio.

A Mondegocontrol Ld.* - Controlvet (Coimbra) colabora com diversas
empresas em diferentes dreas do setor alimentar, tais como producao primadria
(ovos), transformacdo (carnes), embalamento, matadouros, restauracdo, padaria,
pastelaria e Instituicdes Particulares de Solidariedade Social (IPSS). Ao longo do

relatdrio estas empresas nao serdao nomeadas por razdes de confidencialidade.

No periodo de colaboracdo com a Mondegocontrol Ld.?, acompanhei 25
empresas no servi¢o de consultoria alimentar, 6 empresas no servico de auditoria e
55 empresas nos servicos laboratoriais, sendo que nestas, apenas efetuei as

recolhas de amostras, uma vez que a unidade de Coimbra ndao possui laboratdrio.

3.1 Atividades desenvolvidas na Controlvet Coimbra

A metodologia de trabalho da Controlvet Coimbra tem inicio quando se obtém
um novo cliente, sendo feita a priori uma proposta (conjugacdo de servicos e
precos) que é aceite pelo cliente. De seguida é elaborado o contrato entre a
Mondegocontrol e o cliente, onde sdo estabelecidos os servicos a prestar e qual o
preco dos mesmos. Finalizado o contrato, é definido um cronograma de trabalho,
como exemplificado na Tabela 2, onde é feita uma previsdao mensal das fases de
implementacdo do sistema HACCP e sua posterior manutencdo. Este cronograma
pode ser alterado ao longo da parceria, de acordo com o ritmo de trabalho

desenvolvido.

Daniela Filipa Nunes Moedas 18



Tabela 2 - Exemplo de cronograma de trabalho

Tarefas
_------------

Reunides de Desenvolvimento de
trabalho documentagao

Caraterizagdo da
empresa

X

Higiene
_------------
Avaliacdo de X
Pré- fornecedores

Manutenc¢&o preventiva

Realiza¢do dos produtos

Gestdo de residuos

Plano HACCP

Descri¢do dos produtos
_------------
Andlise de perigos e

medidas preventivas

Estabelecimentos dos
limites criticos, sistemas
de monitorizagdo e
acBes corretivas

------------

Produto A

Matéria-prima A

Zaragatoa Superficie

analitico
—------------

Agua de Abastecimento

Efluente

Requisitos

X

Controlo
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Como se pode observar na Tabela 2, a Mondegocontrol assegura a
implementacdo e manutencdo dos pré-requisitos e do sistema HACCP, fazendo
visitas as unidades ao longo do ano, onde se procede a uma verificacdo higio-

sanitaria e a recolha de amostras.

Como estagidria, colaborei com as responsaveis da empresa, tendo realizado
tarefas relacionadas com o cronograma de trabalho mencionado anteriormente. No
que diz respeito a implementacdo e manutencao do sistema HACCP, elaborei
diferentes documentos de acordo com as necessidades de cada cliente, tais como
registos de higienizacdo (Anexo 1), registos de rastreabilidade (Anexo 2), registo de
confecdo e monitorizacdo de PCC’s (Anexo 3), fluxogramas de fabrico (Anexo 4),
registos de temperaturas (Anexo 5), registos de verificacdo de DMM - Dispositivos

de Monitorizacdo e Medicdo (Anexo 6) e manuais de boas praticas (Anexo 7).

Como tarefa integrante do cronograma de trabalho, preparei manuais de
formacdo e diapositivos (Anexo 8) sobre diversos temas, como boas praticas de
fabrico, higiene, microbiologia alimentar, e outros temas mais especificos, como
técnicas de preparacdao e conservacdao de alimentos e também gastronomia

portuguesa.

3.2 Recolha de Amostras

Um dos servicos incluidos no cronograma de trabalho da Controlvet Coimbra é
o controlo analitico. O controlo analitico € uma ferramenta de verificacdo onde se
efetua, com uma periodicidade definida no cronograma de trabalho, andlises
quimicas e microbioldgicas a alguns parametros, conforme o tipo de produtos e
atividade da empresa. Os resultados destas andlises permitem verificar se o

controlo esta a ser feito de forma adequada.

Com este procedimento pretende-se avaliar os procedimentos de higienizacao
das superficies de trabalho e das maos dos manipuladores de alimentos. Pretende-

se também averiguar se as matérias-primas e o produto final ndo apresentam
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contaminag¢des quimicas ou microbioldgicas, e se a agua de abastecimento a
producdo se encontra salubre. Com estas andlises fazemos a verificagao do plano
HACCP e apuramos se a unidade se encontra a laborar devidamente, colocando ao

dispor do consumidor produtos que nao ponham em risco a sua saude.

Como referido anteriormente, a Controlvet apenas possui uma unidade
laboratorial na sede (Tondela). Assim, existe um mecanismo identificado como
logistica, que diariamente efetua o planeamento de recolhas de cada cliente da
Controlvet. A logistica encaminha o planeamento para cada franchisado através de
uma plataforma online, onde esta definido o cliente, a morada, o tipo de recolha e
algumas especificagdes de cliente para cada recolha. No final do dia, as recolhas sao
acondicionadas e enviadas através de uma transportadora, do escritério para o
laboratdrio em Tondela, onde sdao entdo realizados os ensaios pretendidos pelo
cliente. Apds a realizagdo dos ensaios é emitido um boletim analitico, onde é
descrito o tipo de amostra, os ensaios e o resultado da andlise, que serd conforme

ou nao conforme, consoante os limites definidos pela legislagao vigente.

Como evidenciado no cronograma de trabalho, a Controlvet realiza os

seguintes tipos de recolhas:

e Zaragatoas de manipulador;

e Zaragatoas de superficie;

e Matérias-primas, produto final, refeicdes;
e Aguas de abastecimento e consumo;

e Efluente;

e Placas de ambiente.
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Antes de se efetuar a recolha de amostras é necessario
efetuar a prepara¢ao do material de recolha. Um dos aspetos
fundamentais no transporte de recolhas é a temperatura, uma
vez que esta é um dos fatores relevantes no crescimento
microbiano. Assim, o transporte é efetuado em malas térmicas

com um numero significativo de termoacumuladores (Figura 6).

Os termoacumuladores tém de ser colocados em Figura 6 - Mala térmica e

termoacumuladores
congelamento 48 horas antes da recolha, por forma a Hm

assegurar que estes estdo em condi¢bes de manter uma temperatura adequada no
interior da mala térmica. Para efetuar a recolha necessitamos de material estéril,
assegurando que nao ocorre contaminagdo no ato da recolha. O material necessario

no processo de recolha é:

e Touca, bata, tapa sapatos;

e Termdmetro;

e Datalogger (Figura 7) — equipamento que efetua m m
medi¢Oes de temperatura em continuo, descrevendo I =

a variacao de temperaturas que a amostra sofreu

AN

desde a sua recolha até a sua andlise; Figura 7 - Datalogger
e Pincas e Colheres estéreis (Figura 8) - recolha de amostras de matérias-

primas e produto final;

4

Figura 8 - Pincas e Colheres estéreis
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e Sacos estéreis e baguetes (Figura 9) — colocacdo e transporte de
matérias-primas e do produto final nos sacos estéreis e selagem,

evitando a entrada de possiveis contaminacgdes;

Figura 9 - Sacos estéreis e baguetes

e Zaragatoas (Figura 10) — cotonete com meio de cultura que permite
fazer um esfregaco em superficies de trabalho ou nas mados dos

colaboradores;

Figura 10 - Zaragatoas

e Placas de delimitacdo de area de recolha de zaragotas, 1 cm® e 10 cm®

(Figura 11);

Figura 11 - Placas de delimita¢do de drea, 1 cm” e 10 cm®

e Frascos estéreis, algodao, alcool, isqueiro (Figura 12) — desinfecdo das

torneiras para efetuar a recolha de aguas;
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Figura 12 — Material para recolha de aguas de abastecimento e consumo

e Placas de ambiente (Figura 13) — placas com meio de cultura para

averiguara a qualidade do ar;

Figura 13 - Placas de ambiente

e Caixas com alvéolos (Figura 14) - recolhas de ovos, por exemplo para

estudo de presenca de Salmonela;

Figura 14 - Caixas para recolha de ovos

Daniela Filipa Nunes Moedas 24



e Frascos de efluente (Figura 15) — recolha de efluente;

Figura 15 - Frascos para recolha de efluente

e Mapa de recolha (Anexo 9) - registo das amostras recolhidas em cada

cliente.

ApOs a preparacao do material necessdrio para a colheita de amostras,
dirigimo-nos ao cliente, iniciando o procedimento de recolha. Ao chegarmos a
unidade, o primeiro passo a efetuar é a colocacao do fardamento, sendo que esta
deve seguir uma ordem. Em primeiro lugar deve ser colocada a touca, de seguida a
bata e por fim os tapa sapatos, evitando assim possiveis contamina¢des fisicas
(cabelos). O segundo passo consiste na lavagem e desinfecdo das maos, garantindo
todos os cuidados de assepsia, estando assim preparados para iniciar a recolha

propriamente dita.

Apds a recolha das amostras, é feito o registo das mesmas no mapa de
recolha, onde é colocado o nome do cliente, a data da colheita, o tipo de amostra, a
sua referéncia, e no caso de refeic6es, matérias-primas ou produto final, coloca-se a

temperatura dos mesmos no ato da colheita.

No que diz respeito a recolha de amostras quentes ou de 3aguas de

abastecimento e consumo existem algumas especificidades:
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e No caso de se efetuar a recolha de amostra quente (por exemplo sopa a
80°C ou carne a saida do forno), deve ser feito o abatimento de temperatura. O
abatimento de temperaturas consiste em colocar a amostra entre
termoacumuladores durante cerca de 45 minutos no verao e 30 minutos no inverno.
O objetivo é diminuir rapidamente a temperatura da amostra, inibindo o possivel

crescimento microbioldgico.

e No caso de recolhas de agua de abastecimento e consumo deve seguir-se o
seguinte procedimento:

1. Fardar;

2. Lavara e desinfetar as maos numa torneira diferente do ponto de
colheita;

3. Retirar os acessdrios e avaliar o estado da torneira (suja, ferrugem,
etc.);
Limpar a torneira com algodao e alcool;

4

5. Flamejar a torneirg;

6. Abrir a torneira 5 a 10 segundo no fluxo maximo;
7

Reduzir o fluxo de dgua e encher o frasco estéril.

A recolha de amostras é um processo meticuloso, sendo necessario algum

cuidado na sua realizagao e formagao.

3.3 Tabelas de composicao de Alimentos de Ementas

Durante o periodo de estagio tive também a oportunidade de prestar servicos
ao nivel da nutricdo, onde auxiliei a realizacdo de ementas para Instituicdes
Particulares de Solidariedade Social, como por exemplo Santas Casas de
Misericérdia. Os grupos de idades a que se destinam as ementas sdao os mais
variados, desde criancas até a idosos, sendo o objetivo adequar o tipo de
alimentagao em func¢ao das suas necessidades didrias. As tabelas de composic¢ao de

alimentos realizadas foram baseadas nos valores da tabela de composicao de
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alimentos do Instituto Nacional de Saide Doutor Ricardo Jorge, onde o valor
energético assinalado em cada refeicao se trata de um valor médio, por 100 g de
parte edivel do alimento em questdo. Na Tabela 3 encontra-se exemplificado uma
tabela de composicao de alimentos, onde é feito o estudo do valor energético

presente em cada refei¢ao de um dia semanal.

Tabela 3 - Tabela de composicao nutricional, valor energético

“Valor
Refeicao Energético Fonte
(dccal)
Piao de mis tu:ra trigo e 270
centeio Tabela da
MManteiga comsal 739 Composicio
= de Alimentos.
;queno— Cafa 225 Instituto
co Nacional de
Leite vaca UHT Meio-gordo 47 Sande Doutor
Ricardo Jorge.
Cha 1
Sopa Feijdo Frade (Cenoura, 137
2
batata.nabo. alho francés) Tabela da
e feijdo frade 116 Cou:;?os 1edo
de Alimentos,
A lmogco Arroz de Lulas 120 Instituto
Nacional de
Salada de Alface 12 Satude Doutor
Ricardo Jorge.
Péra 41
Pdo de mis tura trigo e 270 Tabela da
centeio - Cotmposicio
. de Ali tos,
Lanche Manteiga comsal 739 = u_nen oS-
Instituto
. . Naci 1d
Iogurte liguido Meio-gordo 69 ?CIOna ©
Saude Doutor
Sopa Creme de cenoura 33 Tabela _d?
Composiciao
Jantar Jardineira de Perui 107 Tabela _d?
Composicao
Banana o5 Tabela _d?
Composicio
Cha 1 Tabela da
. R C ica
Leite vaca UHT Meio-gordo 47 orn;.::os eao
de Alimentos,
=R Iogurte liguido Meio-gordo 69 ]'_ns_tltuto
Nacional de
Bolachas Maria 436 Satide Doutor
Piao de mis tura trigo e 270 Ricardo Jorge.
centeio -
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3.4 Verificagdes/ Auditorias higio-sanitarias
No cronograma de trabalho sdao também contempladas verificacdes higio-
sanitdrias nas unidades dos clientes. Estas verificagbes consistem numa visita as
instalacbes de producdo, onde é acompanhado todo o processo de laboracao,

desde a rececao de matérias-primas até ao armazenamento do produto final.

Durante a visita o técnico observa o comportamento dos colaboradores, no
que diz respeito as boas praticas de fabrico e manipulacdo, as condi¢des de higiene
pessoal, bem como averigua se os colaboradores estdo a cumprir com as tarefas
inerentes a manutencao do sistema HACCP. Estas tarefas dizem respeito ao
preenchimento de registos de monitorizacdo de PCC’s (por exemplo, registo de
temperaturas das cadmaras de conservacdo de congelados), bem como ao
cumprimento e preenchimento do plano de higienizacdo e registos,

respetivamente.

No decorrer da visita, o técnico esclarece duvidas e informa de alguns pontos
de melhoria aos colaboradores, ministrando, formacao “On Job”, se contratada. Os

aspetos analisados numa verificagao higio-sanitdria sao:

1. Condi¢des das instalagbes: onde se verifica o estado geral do teto, do
pavimento, das paredes, etc.;

2. Condicdes de limpeza e conservacao dos equipamentos;

3. Condi¢bes de armazenamento de alimentos: onde se verifica se as
matérias-primas e os produtos finais sdo armazenados ao abrigo de fatores
que possam causar a sua contaminacao fisica, quimica ou microbioldgica;

4. Condicdes de armazenamento de produtos quimicos: os produtos de
quimicos, tais como os produtos de limpeza, devem ser armazenados
apenas em locais a eles destinados, evitando derrames que possam causar

possiveis contaminagdes;
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5. Condicbes de higiene das instalagOes: verificacao de pontos de sujidade
residual;
6. Metodologias de trabalho: verificagdo do cumprimento de boas praticas

de fabrico, manipulagdo e higiene.

ApOs a visita € realizado um relatdrio detalhado onde constam os aspetos
verificados no decorrer da mesma, assim como as situa¢des de nao conformidade,
correcdes e acbes corretivas. Este relatdrio auxilia os responsaveis da unidade e os
colaboradores a realizarem acdes de melhoria. No Anexo 10 encontra-se descrito
um relatério de visita de uma unidade de restauracao, que se encontra na fase de

manutenc¢do do sistema HACCP.

3.5 Auditorias Técnicas

As auditorias técnicas sao realizadas com o objetivo de verificar o
cumprimento do plano HACCP, sendo efetuadas com o auxilio de uma checklist
especifica para cada cliente. Nas auditorias técnicas € verificado se a unidade
auditada estd a cumprir com o programa de pré-requisitos e com o plano HACCP

implementado.

No decorrer do estagio tive a oportunidade de autonomamente realizar
auditorias técnicas a grandes superficies. As auditorias foram guiadas por uma
checklist especifica do cliente, onde todas as sec¢bes sao auditadas:
Padaria/Pastelaria, Peixaria, Charcutaria/Take-Away, Talho, Cafetaria e Mercearia. A
checklist engloba a verificacdo das condi¢6es higio-sanitarias de cada seccao,
verificacdo de boas praticas executadas pelos colaboradores, verificacdo de registos
de monitoriza¢dao e documentacao associada ao plano HACCP. No final da auditoria
é realizado um relatério pontuado, onde s3ao descritas as nao conformidades

detetadas.
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4.Caso de estudo — Tasquinhas EXPOFACIC

A EXPOFACIC - Exposicao/Feira Agricola Comercial e Industrial de Cantanhede
é uma iniciativa do Municipio de Cantanhede onde, para além da vertente Agricola,
Comercial e Industrial, contempla também a gastronomia do Concelho de
Cantanhede, bem como a de algumas regides convidadas. Esta gastronomia pode

ser apreciada na zona de restauracdo, onde se encontram as diferentes Tasquinhas.

A Controlvet Coimbra, como parceira habitual da EXPOFACIC, realizou o
acompanhamento do evento, garantindo as condi¢bes necessarias em termos de
seguranga alimentar nas 43 tasquinhas participantes. O evento teve a duragdo de 10
dias, onde foram servidas refeicbes, petiscos e produtos da gastronomia do

concelho.

Numa primeira fase, tive a oportunidade de acompanhar a montagem das
Tasquinhas, onde se sensibilizaram os responsdveis para alguns dos requisitos

minimos a que as instala¢des das Tasquinhas devem obedecer.

Um dos primeiros requisitos que as Tasquinhas devem ter em conta, é o
cumprimento do Layout definido (Figura 16), de forma a evitar contamina¢des
cruzadas, seguindo assim o principio da marcha em frente. Como ilustrado na Figura
16, deve existir uma guarita (Zona 1) de acesso a copa suja, que é usada para a
passagem de loica suja, e uma porta (Zona 2), usada para a passagem de limpos
(Loica lavada e pratos confecionados). Deve também existir uma separacao fisica
(bancada ou mesa de apoio) entre a zona limpa e a zona suja, de forma a evitar

contaminacdes cruzadas.
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Legenda:

‘ Torneira de comando ndo manual

»

e —

. Torneira de comando manual

1—-Zona copa suja

A

2 - Zona copa limpa

3 - Zona confe¢do e empratamento

r
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1

Figura 16 - Layout das Tasquinhas

Na zona de copa suja (1), os pavimentos devem ser antiderrapantes e
facilmente lavaveis. A copa suja deve estar equipada com lava loica e deve dispor de
agua corrente. Devem existir armdrios destinados exclusivamente ao
armazenamento de produtos de higiene e os contentores do lixo devem ter

acionamento nao manual.

Na zona de copa limpa (2), os pavimentos devem ser antiderrapantes e
facilmente lavaveis. Os lava loicas deve estar equipado com 3gua corrente e o
revestimento das paredes deve ser facilmente lavavel, assim como as superficies de
trabalho. Os armarios de armazenamento de produtos alimentares e de utensilios
(talheres, pratos, copos, etc.) devem ser fechados, devendo também existir um

local exclusivo para a colocacao de vestuario de trabalho.

Na zona de confecdo (3), os pavimentos devem ser antiderrapantes e
facilmente lavdveis, assim como as superficies de trabalho. O revestimento para as
paredes deve ser facilmente lavavel e os contentores do lixo devem ter

acionamento ndo manual. Devem existir saidas adequadas de fumos. Esta zona
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deve estar equipada com lava mdos de acionamento ndo manual, sabonete

bactericida e toalhetes de papel descartaveis.

Por forma a garantir a seguranca alimentar, os responsaveis pelas Tasquinhas
devem implementar e cumprir algumas medidas de seguranca e de higiene
estipuladas durante a exploracdo das mesmas, nao dispensando, no entanto, a
consulta e o cumprimento de todas as regras aplicaveis pela legislacdo vigente.
Assim, na fase da montagem, foi também distribuida pelas Tasquinhas sinalética
variada (Refrigeracdo e Congelacdo; Conduta de higiene pessoal, Lavagens das
maos, como e quando?) onde constam algumas das regras e medidas preventivas
aplicaveis aos manipuladores de alimentos. Uma das sinaléticas colocadas diz
respeito a higiene pessoal, onde constam algumas das regras (Figura 17) que os

manipuladores de alimentos devem seguir.

) Usar protecdo de cabelo (touca ou boné).

) Usar fardamento de cor clara.

N&o usar adornos (anéis, brincos, etc.) durante a preparacao ou
confecdo de alimentos.

alimentos.

) Lavar as maos com frequéncia durante a prepara¢ao ou confecao de

Figura 17 - Regras basicas de higiene pessoal

Devem também ser cumpridos requisitos de higiene das instala¢des, dos
espacos e dos materiais, como por exemplo o chdo da Tasquinha, que deve ser

de facil lavagem, devendo manter-se sempre limpo.

Num dos ultimos dias de montagem das Tasquinhas, decorreu uma vistoria as

mesmas, onde a Mondegocontrol em conjunto com a INOVA, a Camara Municipal e
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o Centro de Saude avaliam se todas as Tasquinhas estdo a cumprir os requisitos,
estando assim prontas para a abertura da EXPOFACIC. E importante que no dia da
vistoria, as Tasquinha estejam organizadas e nas devidas condi¢bes de higiene e

limpeza.

Decorridos os dias montagem, teve lugar a abertura do certame, sendo as
Tasquinhas verificadas diariamente. Este processo de verificacdo consiste na
avaliagao do estado geral das Tasquinhas, onde sdo avaliadas as condi¢bes das
camaras de refrigeracdao, das camaras de conservacao de congelados, do
armazenamento dos produtos alimentares e de higiene, das copas e zonas de
preparacao, de higiene pessoal dos manipuladores de alimentos e ainda averiguar
se eram executadas boas praticas de manipulagdo. Esta verificacdo foi realizada
com o auxilio de uma checklist de inspecao visual didria, apresentada no Anexo 11,
para que fosse do conhecimento de todos as situacdes que deveriam corrigir e de

preferéncia ndo repetir.

Nesta checklist é avaliado, por exemplo, o cumprimento de boas praticas de

manipulagdo e higiene, tais como:

e Alouca (suja e lavada) ndo deve ser colocada no chdo;
e A louca suja ndo deve acumular (Figura 18), devendo ser lavada a medida

que se vai sujando, assim como nao deve ficar suja para o dia seguinte;

Figura 18 - Loica suja do dia anterior
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e Antes de deixarem a Tasquinha no final da noite, devem deixa-la
devidamente limpa;

e Os legumes, a carne e o peixe devem estar armazenados idealmente em
frigorificos separados ou se ndo for possivel deve usar-se caixas pldsticas
fechadas para ndo passar cheiro e contaminacao de uns para os outros;

e Nenhum alimento, tacho ou panela deve ser colocado no chao;

e Sempre que sobrarem alimentos, estes tém que ser colocados dentro do
frigorifico, com data de confecdo e protegidos (pelicula aderente ou caixa
plastica).

e Os alimentos devem ser descongelados em refrigeracdo ou em agua
corrente fria, nunca submersos em dgua ou a temperatura ambiente.

e Os contentores do lixo devem ser forrados com sacos de plastico, devendo
ser despejados com frequéncia por forma a evitar maus odores.

e Os equipamentos (frigorificos, camaras de conservacdo de congelados,

micro-ondas, fornos, etc.) devem manter-se limpos e sem odores.

Apds o términus do evento, efetuei uma andlise global das Tasquinhas com
base nos resultados obtidos na checklist, podendo contatar que, em geral, as
Tasquinhas cumpriam com requisitos minimos exigidos. No entanto também pude
verificar que o cumprimento de boas praticas era um ponto a melhorar. De seguida
descrevo algumas das situa¢6es encontradas com maior frequéncia nas diversas
Tasquinhas. As situa¢bes detetadas foram agrupadas pelas seguintes dreas: Zonas
de Frio (Figura 20), Zonas de Armazenamento (Figura 21) e Zona de Confecdo e

Preparacao (Figura 22).
ZONAS DE FRIO

Quanto ao estado de conservacdo, verificou-se que as camaras de
conservacao de congelados e os frigorificos usados nas Tasquinhas eram

maioritariamente domésticos, apurando que se tratavam de equipamentos usados
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apenas anualmente para a EXPOFACIC, razao pela qual alguns dos equipamentos
apresentavam sinais de degradacdo: fungos nas borrachas, ferrugem e prateleiras

com a tinta a lascar.

No que diz respeito ao estado de limpeza das camaras de conservacao de
congelados e dos frigorificos verificou-se que existia sujidade nas portas e base,
residuos nas borrachas/calhas e maus odores, aspetos posteriormente corrigidos

pelos Colaboradores das Tasquinhas.

Verificou-se também a presenca de sobremesas (ex. pudim), fruta laminada
(ex. laranja), fruta inteira encetada (ex. meldo) e alimentos confecionados
armazenados em recipientes desprotegidos (Figura 19). Foi recomendado que todos
os produtos alimentares fossem armazenados protegidos, através de pelicula
aderente, papel de aluminio ou em caixas plasticas fechadas, de modo a facilitar o

controlo de maus odores e contaminacdes cruzadas.

Figura 19 - Alimentos desprotegidos (Leitdo e pudim) armazenados no frigorifico
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Situacoes detetadas nas Zonas de
Frio

Sobremesas desprotegidas

Refei¢Bes confecionadas
desprotegidas

& Valor percentual
Frutas desprotegidas

Estado de limpeza W

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%

Figura 20 - Situagoes detetadas nas camaras de refrigeracdo e de conservagao de congelados

ZONAS DE ARMAZENAMENTO

Foi dificil incutir nas Tasquinhas que teriam que ter uma Zona de
Armazenamento, refletindo-se esta situa¢do ao longo dos dias. Constatou-se por
vezes que 0 armazenamento ndo é executado da forma mais correta, verificando-se
varios produtos colocados diretamente sobre o pavimento (bebidas, sacos com
batatas, cenouras e cebolas, recipientes com batatas ja descascadas, embalagens
com tremocos, pickles e azeitonas). Recomendou-se a colocacdo dos vdrios
produtos sobre estrados, facilitando a higienizacdo dos pavimentos e evitando o

contacto com possiveis pragas e humidades.

De acordo com a rotulagem existente em vdrios produtos, depois de
encetados devem ser armazenados em refrigeracdo, situacdo que se verificou ndao

acontecer nalguns deles (tomatada, tremocos, pickles).

Foram também encontrados sobre as bancadas de trabalho, varios produtos
confecionados (arroz branco, moelas, arroz doce, etc.) a temperatura ambiente.
Todos os produtos confecionados devem ser conservados em refrigeracao para
evitar o desenvolvimento microbiano, devendo ser protegidos e de preferéncia ter a

indicacdo da data de confecao.
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Situac¢oes detetadas nas Zonas de

Armazenamento
Alimentos e bebidas no | | | lj
pavimento ‘
Produtos confecionados a
temperatura ambiente L’—‘
Produtos encetados sem { i Valor percentual
refrigeracdo

0% 10% 20% 30% 40% 50%

Figura 21 - Situa¢6es detetadas no armazenamento de produtos

ZONAS DE PREPARACAO E CONFECAO DE ALIMENTOS

No decorrer dos dias verificou-se que os micro-ondas e os fornos eram
equipamentos que apresentavam, com alguma frequéncia, residuos de sujidade no
seu interior, assim como as fritadeiras tinham algum Jleo ressequido. Recomendou-

se a sua higienizacao mais cuidada e frequente.

Verificou-se a presenca de alguns utensilios (talheres, pratos, travessas,
tachos, etc.) desprotegidos, sendo que alguns deles estavam até colocados
diretamente sobre o pavimento. Recomendou-se que os utensilios fossem

armazenados ao abrigo de contaminacgdes, o que foi posteriormente modificado.

Constatou-se que os contentores do lixo organico ndo ficavam vazios e limpos
diariamente e que algumas das Tasquinhas nao deixavam o material de limpeza do
pavimento limpo (esfregona e balde com 3&gua suja no seu interior). Os
Responsdveis das Tasquinhas foram alertados para o facto de terem que higienizar

os contentores e os produtos de limpeza, evitando assim maus odores e possiveis

pragas.

Constatou-se que as Tasquinhas efetuaram com alguma frequéncia

congelacdo artesanal de produtos (pao, carne, salsichas, chanfana, leitdo, etc.). Os
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Responsdveis foram alertados par o facto da congelagdo artesanal ser fortemente

desaconselhavel.

Situagdes detetadas nas Cozinhas e
zonas de Preparacao

Congelagdo artesanal |

Material de limpeza sujo

Contentores do lixo ndo
limpos

Utensilios desprotegidos L

kd Valor percentual

Higiene dos equipamentos I I d

0% 20%  40% 60%  80%

Figura 22 - Situa¢6es detetadas nas Cozinhas e zonas de Preparagdo

Verificaram-se também outras situa¢es (Figura 23) relevantes. Em algumas
das Tasquinhas eram usados panos de tecido e que algumas vezes estes ndo se
apresentavam nas melhores condi¢bes de higiene. Sugeriu-se a substituicao dos
panos de tecido por papel descartdvel, uma vez que estes representam menor

probabilidade contaminagao.

Alguns dos elementos que colaboravam nas Tasquinhas usavam adornos
(relégio, brincos, fios, etc.) e unhas pintadas. Alertaram-se os colaboradores para o
facto de ndo ser permitido o uso de adornos a manipuladores de alimentos, sem

excecoes.

Constou-se a presenca de garrafas e garrafdes pldsticos com liquidos diversos
(detergentes, molho de leitdo, etc.) sem qualquer identificacdo. Todos os produtos
que sejam armazenados em embalagens que ndo as de origem devem estar

devidamente identificadas.
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Outras Situagoes detetadas
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Figura 23 - Outras situa¢des detetadas

ApOJs a colaboragao nas Tasquinhas da EXPOFACIC 2014 pude concluir que
é um trabalho desgastante e muito dificil. As Tasquinhas sdao na sua maioria
associacGes sem fins lucrativos (Ranchos Folcldricos, Clubes de futebol, etc.),
sendo que todas as pessoas que colaboraram nas tasquinhas o fizeram de forma
voluntaria. Assim, ndo existe uma responsabilidade de topo capaz de gerire
fazer cumprir de forma eficaz os procedimentos de segurancga alimentar. Uma
das dificuldades verificadas foi a falta de formac¢ao dos colaboradores. Estes
demonstravam pouca consciéncia em rela¢ao a possibilidade de estarem a por
em causa a saude de milhares de pessoas, uma vez que se trata de um evento
de grandes dimensdes. Os colaboradores por vezes ignoravam as
recomendacdes efetuadas, sendo assim necessario reforcar conceitos e

procedimentos diariamente.

Em conversa com as técnicas, pude constatar que, em comparagao com
edicOes de anteriores, ocorreram melhorias significativas ao nivel de higiene e de
boas praticas, concluindo assim que o acompanhamento da Controlvet é

fundamental para o sucesso das Tasquinhas da EXPOFACIC.
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5.Conclusao

Com este estagio na Mondegocontrol Ld.* - Controlvet (Coimbra), adquiri um
vasto conhecimento de conceitos e aplicacdes praticas que o tornaram numa

experiéncia enriquecedora.

No decorrer do estagio acompanhei as responsaveis da empresa nas suas
tarefas didrias, compreendendo o quao importante é o trabalho desenvolvido numa
empresa de Consultoria em seguranga alimentar. As empresas de consultoria sdo
assim o elo de ligacdo entre as empresas alimentares, a legislacao vigente e as

entidades fiscalizadoras.

Ao longo do estagio e através das visitas realizadas as varias empresas com as
quais a Controlvet Coimbra trabalha, pude verificar que ainda existem muitos
aspetos a melhorar, e que os colaboradores sao um dos pontos-chave desta
melhoria. Assim, a formacdao dos colaboradores pode ser uma aposta proveitosa,
sendo as empresas de consultoria em seguranca alimentar uma excelente aposta

neste sentido.

No que concerne a seguranca alimentar, posso concluir que esta se converteu
numa exigéncia chave por parte dos consumidores, cada vez mais e melhor
informados, e que as falhas ao nivel da higiene podem causar danos aos
consumidores, influenciando o prestigio do estabelecimento que o comercializou.
Assim, o sistema HACCP veio proporcionar grandes melhorias, garantindo assim a

seguranca alimentar que os consumidores exigem.

No que diz respeito a empresa Mondegocontrol, posso concluir que o seu
objetivo fundamental é a satisfacdo do cliente através do atendimento sempre

prestavel e da qualidade do servico dedicado ao cliente.
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Ao longo deste estagio tomei uma postura ativa, tentando acompanhar todas
as fung¢bGes que me foram propostas, de modo a adquirir a experiéncia necessaria

para o mundo do trabalho.
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