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Resumo

O presente relatério foi desenvolvido no ambito da unidade curricular de Estagio
do mestrado de Engenharia Alimentar, da Escola Superior Agraria de Coimbra. O estagio
foi desenvolvido na empresa Friopastel, Comércio e Industria de Produtos Alimentares

Congelados, Lda.

O estagio teve como objetivo principal o acompanhamento da produgao fabril
de varios salgados ultracongelados, em especial do Pastel de Bacalhau, cujo processo foi
acompanhado de forma mais detalhada, desde os fornecedores das matérias-primas,

até ao consumidor final.

O estagio iniciou-se pela pesquisa e leitura de legislacdo e normas, com o intuito
de contextualizar os aspetos ligados ao Controlo da Qualidade e Seguranga Alimentar
considerados e aplicados na empresa. Posteriormente acompanharam-se os processos
desde a rece¢ao das matérias-primas, até ao embalamento e expedi¢ao do produto
final, abordando aspetos ligados a higiene e seguranca dos trabalhadores, do espaco e
dos equipamentos, rotulagem e rastreabilidade.

Dado que foi um estdgio muito pratico que se desenrolou num contexto fabril
permitiu aquisicdo de conhecimentos e desenvolvimento de competéncias relevantes.
De forma geral, foi possivel concluir que sé se consegue garantir a seguranca dos
produtos alimentares pela monitorizagao e manutengao continua do sistema de gestao

e controlo da qualidade alimentar.

Palavras-chave: controlo da qualidade; higiene e seguranga; pastel de bacalhau;

rastreabilidade; rotulagem



Abstract

This report was developed within the scope of the Internship curriculum unit of
the Master in Food Engineering at the "Escola Superior Agrdria de Coimbra". The
internship was carried out in the company Friopastel, Comércio e Industria de Produtos

Alimentares Congelados, Lda.

The main objective was to follow the production of several frozen snacks,
especially the codfish cakes, whose process was followed in more detail, from the

suppliers of raw materials, to the final consumer.

The internship began with the research and reading of legislation and standards,
in order to contextualize the aspects related to Quality Control and Food Safety
considered and applied in the company. Later we followed the processes from the
reception of raw materials, to packaging and shipping the final product, addressing
aspects related to hygiene and safety of workers, space and equipment, labeling and

traceability.

Since it was a very practical internship that took place in a manufacturing
context, it allowed for the acquisition of knowledge and development of relevant skills.
In general, it was possible to conclude that the safety of food products can only be
guaranteed by continuous monitoring and maintenance of the management system and

food quality control.

Keywords: quality control; hygiene and safety; codfish cakes; traceability; labelling
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1. Introducgao

O presente relatério de estdgio foi realizado no ambito da unidade curricular
Estagio, do mestrado de Engenharia Alimentar, na empresa Friopastel, Comércio e

Industria de produtos alimentares congelados, Lda.

O estdagio teve como objetivo principal desenvolver competéncias no ramo da
producao fabril de salgados congelados, mais especificamente do Pastel de Bacalhau.
Ao longo do estagio houve um contacto direto com a cadeia produtiva de uma unidade

fabril alimentar, desde os fornecedores das matérias-primas até ao consumidor final.

A primeira fase do estagio, consistiu em conhecer melhor a empresa, em termos
de espacos e estrutura organica, bem como as fungbes de cada colaborador.
Posteriormente procedeu-se a familiarizagao com a norma implementada e certificada
na empresa, ISO 22000:2018, de seguranga alimentar. Na fase seguinte, foram
realizadas as seguintes tarefas: acompanhamento do processo de producdo do pastel
de bacalhau desde a chegada das matérias-primas até ao embalamento e expedi¢ao do
produto final; auxilio no controlo e monitorizagdo da documentagao do processo
produtivo; verificagdo do cumprimento da higiene e seguranga dos trabalhadores, do
espaco e dos equipamentos; recolha e interpretacdo de analises realizadas

mensalmente ao produto, manipuladores e superficies.

1.1. A empresa Friopastel

A Friopastel, Comércio e Industria de Produtos Alimentares Congelados,
Lda., € uma empresa nacional que se localiza na zona industrial da vila de Tabua, 3420-
316 Tabua, distrito de Coimbra. E uma industria de produtos alimentares congelados
fundada em 1999 pelos seus atuais sdcios-gerentes Jodo Gongalves e sua esposa Isabel
Gongalves. Iniciou a sua atividade em 2001 com uma unidade fabril de 1.500 m? de area

coberta, aumentando recentemente para 2.360 m?2.

Atualmente é uma empresa de renome no mercado nacional e internacional,
conhecida pela sua produgdo tipo artesanal que confere a sua vasta gama de salgados,
pré-cozinhados e doces um sabor e qualidade impar. Dispde de uma equipa jovem e

dinamica de 31 colaboradores. A Friopastel tem vindo a crescer ao longo destes anos,



investindo continuamente na Certificagdo em Seguranga Alimentar, bem como na

formagao, modernizagao, inovagdo e langamento de novos produtos.

A empresa disponibiliza uma vasta gama de produtos, desde os habituais
salgadinhos, como os Pasteis de Bacalhau, Rissodis de Carne, Peixe, Camardo e Leitao,
Chamugas, entre muitos outros, refeigdes pré-cozinhadas como Bacalhau com Natas e
Bacalhau a Brds, até aos produtos sazonais, como é o caso dos Caracdis pré-cozinhados
que sdo produzidos na empresa na altura da primavera e inicio de verao, e as Azevias e

Coscordes que sdo produzidos e vendidos especialmente na altura do Natal.

Os produtos produzidos na empresa tém como destino os mais diversos clientes,
ressaltando-se o canal HORECA, que corresponde a area de atividade econdmica onde

atuam os setores da hotelaria, restauragao, cafetaria e também catering.

1.2. Industria Alimentar — importancia econémica

Nos ultimos anos diversos fatores como o crescimento da populagao, o aumento
do poder de compra e a necessidade de tornar as refeigdes o mais praticas possivel tém
levado a um constante crescimento no setor alimentar, o que conduz a criacdo de novas
empresas, que necessitam de um acompanhamento constante por parte de alguém com

competéncias na area alimentar, como é o caso de um engenheiro alimentar.

A Industria Agroalimentar em Portugal é fundamental para a estratégia de
crescimento do pais, contribuindo diretamente para o aumento das exportagdes. Esta
industria ocupa um espacgo de relevo na economia portuguesa, ndo somente pelo seu
peso econdmico, mas também pela criacdo de produtos genuinos e frescos,

merecedores da confianca dos consumidores (A.l.C.E.P, 2019).

A Industria Agroalimentar em Portugal é um dos setores que esta mais
desenvolvido e em crescimento exponencial. Segundo dados do Instituto Nacional de
Estatistica (INE) o setor dos produtos alimentares registou um crescimento homadlogo

de 2,8% em julho de 2021 comparativamente com o més de julho de 2019 (I.N.E, 2021).



Nos dias de hoje e para de alguma forma uma empresa se distinguir das demais
€ necessaria uma analise de mercado e capacidade para apostar em novos produtos,
Unicos e inovadores, seguindo as tendéncias atuais dos consumidores, como é o caso
das preocupagdes com a saude e com a sustentabilidade ambiental.

Em 2011, a FAO apresentou uma estimativa de que cerca de 1/3 dos alimentos
produzidos no mundo ndo foi consumido, e ainda que as perdas alimentares e o
desperdicio alimentar sao responsaveis pela emissdao de 8% dos gases de efeito de
estufa. Desde entdao, muito mudou na percegao global do problema (F.A.O, 2015).

O ambiente é um pilar cada vez mais importante para a politica de
sustentabilidade das grandes empresas de retalho alimentar em Portugal, que procuram
desenvolver a sua atividade de forma a melhorar constantemente a pegada ecolégica e
operam o mais eficientemente possivel, com a criagao e implementagao de melhores
praticas (I.M.R, 2019).

A higiene e seguranga alimentar é também um tdpico de grande interesse e
importancia em todo o ramo alimentar, desde o produtor ao consumidor final. O que se
pretende é obter produtos de boa qualidade e seguros, de forma a evitar riscos para a

saude.

1.3. Seguranca alimentar

Qualquer alimento esta sujeito a contaminagdo durante a sua produgao,
preparacdo, armazenamento, exposicdo e venda, estando associada a trés tipos de
perigos: bioldgicos, quimicos e fisicos.

Os perigos bioldgicos estdo relacionados com a presenca e/ou multiplicagdo de
bactérias, fungos, protozodrios, virus e parasitas.

A World Health Organization (WHO) estima que por ano, em todo o mundo,
cerca de 600 milhdes de pessoas adoecem depois de consumirem alimentos
contaminados, resultando em 420000 mortes, sendo que 125000 sdo criangas abaixo
dos 5 anos (W.H.0, 2015).

Entre os varios tipos de microrganismos que intervém na contaminagao de
alimentos, as bactérias constituem o grupo mais importante, quer pela sua diversidade,

quer pela sua incidéncia nos alimentos, nos quais, em condigdes favoraveis, sao capazes



de se multiplicar rapidamente originando doencas (Almeida, 2013). Entre as bactérias
mais comuns podemos citar a Salmonella, Listeria monocytogenes, Escherichia coli e

Staphylococcus aureus.

As bactérias do género Salmonella, sao Gram-negativas e pertencem a
familia Enterobacteriaceae. As bactérias da familia Enterobacteriaceae sao bacilares,
gram-negativas, aerdbias ou anaerdbias, mdveis ou imdveis, que parasitam o intestino
do homem e outros mamiferos, sendo algumas potencialmente patogénicas. Nao
resistem a luz solar, dessecagdo, pasteurizagdo e desinfetantes comuns. A maioria das
infecdes causadas por bactérias deste género esta associada com a ingestao de
alimentos contaminados como ovos, carne, leite e derivados e vegetais, desenvolvendo

assim as doencas de salmonelose ou ainda febre tiféide (Singh & Anand, 2021).

A salmonelose — quando a infegao é devido a outras espécies do género
Salmonella que nao a Salmonella typhi e Salmonella paratyphi — é reconhecida como

uma das principais infecGes transmitidas pelo consumo de alimentos (E.C.D.C, s.d.).

A maioria das espécies do género Salmonella é patogénica para humanos, mas
as caracteristicas e severidade das doencas que originam sdo varidveis, ou seja, 0s
efeitos patogénicos sé se observam quando sao ingeridas bactérias viaveis — capazes de

se multiplicar (A.S.A.E, s.d.).

A prevengdo da contaminagao por Salmonella spp. passa pelo controlo em todas
as etapas da cadeia alimentar. Assim, sdao de primordial importancia: a tomada de
medidas especificas na produgdo primaria e o cumprimento das boas praticas de higiene
na produg¢do e no processamento animal, de forma a evitar a contaminagao cruzada; o
controlo da temperatura de armazenamento, para que o seu crescimento seja
prevenido; o cuidado particular com os produtos sujeitos a uma reformulagdo uma vez
gue, por exemplo, a diminuicdo da concentracdo de sal, a diminuicdo da acidez a
diminui¢ao da atividade da agua ou a alteragao dos acidos podem criar condi¢des

favoraveis ao crescimento destas bactérias (A.S.A.E, s.d.).

Relativamente a Listeria monocytogenes, esta é uma espécie bacteriana Gram-
positiva pertencente a familia Listeriaceae, que cresce na presenga ou na auséncia de
oxigénio (anaerdbia facultativa). A Listeria monocytogenes pode ser encontrada em

alimentos como carne crua, crustdceos, marisco ou moluscos, leite e derivados ndo



pasteurizados, frutas e vegetais crus mal higienizados, podendo ainda ocorrer
contaminacdo cruzada em alimentos processados. E uma bactéria patogénica de
distribuicao ubiquitdria, responsavel por casos isolados e por surtos de listeriose em
humanos e em animais (A.S.A.E, s.d.).

Estima-se que por ano cerca de 1.600 pessoas, em todo o mundo, contraiam
listeriose e 260 morram pela doenga. A infecdao afeta de forma mais severa mulheres
gravidas, os seus recém-nascidos, adultos com 65 anos ou mais e pessoas com sistema
imunoldgico enfraquecido (C.D.C, 2021).

As manifestagdes clinicas da listeriose sao sobretudo a nivel neuroldgico
(encefalite e meningite) e perdas por aborto. Manifestagdes menos comuns sdo: a
infecdo como mielite espinhal, ceratoconjuntivite, gastroenterite, mastite e septicemia
(Mansell, 2021).

A prevencdo da contaminacdo por Listeria monocytogenes em todos os produtos
€ uma tarefa impossivel. A transmissao de informagdo aos consumidores, em particular
aos individuos de risco e aos que lhes prestam cuidados, constitui uma forma de
prevencdo de listeriose (A.S.A.E, s.d.).

A presenca de Listeria spp. em alimentos, principalmente em alimentos sujeitos
a tratamentos térmicos, € um indicador de praticas de higiene deficientes. O
cumprimento das boas praticas de higiene e fabrico assume-se como essencial para o
controlo da contaminacdo no ambiente de processamento, em particular da
contaminacdo cruzada entre matérias-primas/superficies/equipamentos e alimentos
prontos a consumir, sendo que a maioria dos surtos documentados resultaram de uma
falha em algum sistema de controlo (A.S.A.E, s.d.).

As bactérias da espécie Escherichia coli sdio Gram-negativas que pertencem a
familia Enterobacteriaceae. A maioria das estirpes de E. coli ndo representa qualquer
perigo para o seu hospedeiro, sendo que faz parte da flora facultativa ndo patogénica
predominante do intestino humano. No entanto, algumas estirpes, entretanto,
desenvolveram a capacidade de causar doengas do sistema gastrointestinal, urinario ou
do sistema nervoso central (Nataro & Kaper, 1998).

A sua presenga em géneros alimenticios deve-se a contaminagdes cruzadas a
partir de matérias-primas de origem animal e vegetal e do meio ambiente (ex. solo,

agua, ambientes marinhos). Indica um incumprimento das boas praticas de higiene, uma



cozedura insuficiente ou contaminacdo cruzada a partir de alimento cru, em especial
carne, do manipulador, ou das superficies em contacto com o alimento. A detegdo de E.
coli ndo é um indicador fiavel de que patogénicos fecais estejam presentes no alimento
e a sua auséncia ndo garante a auséncia de patogénicos entéricos. No entanto € um bom
indicador das boas praticas de higiene (I.N.S.A, 2019).

Estabelecer cédigos de boas praticas e de a¢cdes corretivas com o objetivo de
reduzir a contaminagao fecal ao longo de toda a cadeia alimentar podera contribuir para
a reducdo dos perigos de saude associados a E. coli (A.S.A.E, s.d.).

O género Staphylococcus atualmente compreende mais de 50 espécies, entre
eles a Staphylococcus Aureus. Esta é uma espécie bacteriana Gram-positiva, pertencente
a familia Micrococcaceae, com forma esférica, apresentando-se frequentemente
agrupados em cacho e imoveis. Estas bactérias pequenas e resistentes habitam a pele e
membrana mucosa de muitas espécies animais, incluindo humanos. Sao também
ubiquitarios no meio ambiente (Grace & Fetsch, 2018).

Quando em condi¢cdes favordveis causa uma ampla gama de infecdes,
intoxicagao alimentar e sindrome do choque toxico. Esta variedade de doengas esta
relacionada a uma série de fatores de viruléncia, incluindo antigénios patogénicos
localizados nas células bacterianas, enzimas e toxinas, como as enterotoxinas
estafilocdcicas — toxinas responsdveis pela intoxicagdo alimentar (Hu, Wang, Fang,
Okamura, & Ono, 2018).

A prevengao das intoxicagdes alimentares causada pela toxina estafilocécica
deve ter por base o cumprimento de certos requisitos. Dado que este microrganismo
tem uma distribui¢ao ubiquitaria e que parte dos manipuladores pode ser portadora do
mesmo, a higiene pessoal e o cumprimento das boas praticas sdo requisitos
fundamentais para prevenir a contaminagdo de alimentos. A redugdao do manuseamento
dos alimentos e o controlo da temperatura também sdo essenciais para que se previnam
contaminacdes (A.S.A.E, s.d.).

Os perigos quimicos sdo substancias que ndo sdo adicionadas intencionalmente
a um género alimenticio, mas que nele estao presentes como residuos da produgao, do
fabrico, do processamento, da preparacdo, do tratamento, acondicionamento, da
embalagem, do transporte ou do armazenamento do referido alimento ou em resultado

de contaminagdo ambiental, como pesticidas (Baptista & Venancio, 2003).



Os perigos fisicos incluem uma grande variedade de materiais, como por
exemplo, espinhas, jdias, lascas de madeira, metal, ossos, pedras, pele, pelos, plastico,
restos de moldes, sementes, terra, tinta, e vidro, que quando presentes no alimento,
podem causar danos ao consumidor (Baptista & Venancio, 2003).

Para que se garanta a seguranga alimentar é necessario que todos os
colaboradores cumpram e sigam as boas praticas de fabrico. Estas boas praticas devem
estar integradas num programa de seguranga alimentar mais abrangente, baseado na
Andlise de Perigos e Controlo dos Pontos Criticos (HACCP). E responsabilidade das
empresas colocarem a disposicao do consumidor produtos alimentares que garantam
todas as condicOes de higiene e seguranca. Para o efeito as empresas deverdao cumprir
o Regulamento (CE) no 852/2004 de 29 de abril, que estabelece as regras gerais de
higiene de géneros alimenticios e que estipula, no seu artigo 52, que todos os
operadores do setor alimentar devem criar, aplicar e manter um processo ou processos
permanentes baseados nos sete principios do HACCP (A.S.A.E, 2017).

O sistema HACCP baseia-se em principios e conceitos preventivos pretendendo-
se, com uma abordagem sistematica, identificar pontos ou etapas onde se podem
controlar os perigos e consequentemente controlar o processo de produgdo através da
aplicagdo de medidas que permitam assegurar a inocuidade dos alimentos (A.S.A.E,
2017).

A empresa encontra-se certificada pela norma I1SO 22000:2018 (ANEXO 1), que
abrange todos os processos da cadeia alimentar que afetam a seguranca do produto
final. A norma especifica os requisitos de um sistema de gestdo da seguranca de
alimentos, e incorpora os elementos de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (HACCP) (S.G.S, s.d.).

As normas ISO pretendem elevar os niveis de qualidade, seguranca, fiabilidade e
eficacia, ndo so para a satisfacdo e seguranca do consumidor, mas também para
proporcionar grandes vantagens as empresas, numa vertente econdmica. As normas
contribuem para que o desenvolvimento, a produgdo e a distribuicdo dos produtos
sejam mais eficientes e seguros, e facilitam bastante as transagdes comerciais entre os
varios paises, uma vez que fornecem uma boa base técnica para a legislagdo em termos

de saude, seguranca e ambiente (Dias, 2010).



2. O Pastel de Bacalhau

2.1. Apontamento histérico

O Pastel de Bacalhau é uma especialidade da gastronomia portuguesa. Estima-
se que o pastel s comecou a ser elaborado depois de introduzida a planta da batata em
Portugal. A primeira noticia de utilizagdo de batata em Portugal esta datada de 1760, e
s6 em 1798 a rainha D. Maria | publica um incentivo a plantagao de batata nos Agores

(s.a, s.d.).

Apenas em 1841 é que surge a primeira receita de bacalhau em forma de
“bolinho” ou “pastel”. Esta receita encontrava-se no livro “Arte do Cozinheiro e do

Copeiro” da autoria de Visconde de Vilarinho de S. Romao. (s.a, s.d.).

S6 em 1876 no livro “Arte de Cozinha” de Jodo da Mata aparecem duas receitas
semelhantes a receita atual: “Pastelinhos fritos de bacalhau a Holandeza” e “Pastelinhos
de Bacalhau”. Sendo possivel constatar algumas diferengas: nos primeiros era
acrescentado queijo e os segundos ndao eram fritos, mas cozidos no forno como os
pastéis de nata. A fritura dos Pastéis de Bacalhau surge numa compilacdo da autoria de
J.M. Sousa Pereira, intitulada de “A Cozinha Moderna” (1903), mas a fritura é feita em

manteiga de porco (s.a, s.d.).

No ano que se sucede, Carlos Bento da Maia, no livro “Tratado de Cozinha e de
Copa” é que vem apresentar uma receita normalizadora e que tem o titulo de “Bacalhau
em bolos enfolados”, e possivelmente daqui vem a designacdo de “Bolinhos de
Bacalhau”. Esta receita utiliza leite para fazer a ligacdo do bacalhau com as batatas e

guanto aos ovos bate as claras em castelo, devendo ser fritos em azeite (s.a, s.d.).

)

A partir desta data os “Bolinhos de Bacalhau” no Norte ou “Pastelinhos de
Bacalhau” no Sul, nunca mais deixaram de marcar presenga nos receitudrios de culinaria

portuguesa (s.a, s.d.).

Na Friopastel os produtos base do pastel sdo o bacalhau de cura tradicional
portuguesa, floco de batata, ovo pasteurizado e especiarias diversas. Nas rubricas

seguintes as principais matérias-primas serdo abordadas com maior detalhe.



2.2, Descri¢cao das matérias-primas e ingredientes

2.2.1. Bacalhau de cura tradicional portuguesa

Bacalhau é o nome comum de varias espécies de peixes classificadas em varios
géneros, em particular no género Gadus, pertencente a familia Gadidae, sendo este o
bacalhau encontrado no Oceano Atlantico e o consumido em Portugal. Tem como nome
cientifico Gadus morhua (s.a, s.d.).

O bacalhau é de facil digestao e apresenta uma elevada riqueza de proteinas de
alto valor biolégico, de minerais como o iodo, fésforo, sédio, potassio, ferro e calcio, tal
como vitaminas do complexo B. Trata-se de um peixe magro, fonte de acidos gordos
polinsaturados, destacando-se pelo édmega-3, representando um papel importante
como protetor sobre o sistema cardiovascular, preventivo sobre o cancro e promotor
do desenvolvimento do sistema imunolégico. O consumo anual de pescado no pais varia
entre os 55 e 57 kg por habitante (National Geographic, 2021).

O bacalhau alcangou uma enorme relevancia na dieta do povo portugués devido
ao seu baixo custo e a facilidade de preservacao, o que lhe valeu a alcunha de fiel amigo.
Atualmente continua a ser um sucesso devido a sua versatilidade gastronémica
(National Geographic, 2021).

A Comissao europeia aprovou o registo da denominagdao «Bacalhau de Cura
Tradicional Portuguesa» como ETG - Especialidade Tradicional Garantida, cujo pedido
tinha sido apresentado pela Associagdo dos Industriais do Bacalhau (AIB).

O «Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa» é um produto que resulta de um
processo que engloba quatro fases fundamentais: lavagem, salga,
maturagdo/envelhecimento e secagem (Regulamento (CE) N.2509/2006, 2013).

e Inicia-se pela escala, que consiste no corte ventral do bacalhau,
removendo os dois tergos anteriores da coluna vertebral e restos de
bexiga natatdria, deixando-o com o tradicional e caracteristico aspeto do
bacalhau escalado (aberto), seguidamente o pescado é lavado em agua
salubre abundante removendo todos os restos de visceras e coagulos de
sangue.

e A salga é efetuada imediatamente apds a lavagem, cobrindo-se a parte

ventral com sal em quantidade suficiente e de maneira uniforme. O



bacalhau é empilhado em camadas consecutivas até encher as tinas,
formando pilhas homogéneas, permitindo a livre drenagem da salmoura,
resultando dai a designacdo de salga seca ou salga livre. Durante um
periodo minimo de trinta dias o peixe é submetido a prensagem, em
camara frigorifica (10 + 2 °C), variando a humidade relativa do ar entre os
80% e 85%. O peixe salgado verde é transferido para outra palete,
camada a camada, entre as quais é adicionada uma quantidade adequada
de sal, invertendo-se deste modo a ordem das camadas da pilha inicial e
obtendo-se no final uma nova pilha que, de novo, é sujeita a prensagem.
O peixe permanece em camara frigorifica por um periodo minimo de
trinta dias a uma temperatura nao superior a 4 °C e humidade relativa
entre 80% e 85%. Neste periodo continua a processar-se a maturacao,
ocorrendo o aumento de compostos quimicos volateis, que vao
contribuir para o desenvolvimento do sabor e cheiro caracteristicos do
produto.

Terminada a etapa anterior, o peixe é lavado, escovado e empilhado em
paletes. A secagem é necessdria para extrair mais agua, até ser atingido
um grau de humidade ndo superior a 47%. Esta operagao pode realizar-
se por processo natural, pela exposicdo ao vento e ao sol, ou artificial,

num tunel de secagem.

Caracteristicas particulares do bacalhau de cura tradicional: O processo de

producdo do Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa respeita o método tradicional: a

desidratacdo do peixe é, sem duvida, o aspeto fundamental a ser conseguido, facto pelo

qual, desde sempre, se efetuou em primeiro lugar a salga e depois a secagem, com

periodos de descanso que garantem o reequilibrio por fenémeno de osmose. A salga

livre permite que a atividade enzimatica se desenvolva progressivamente, originando

uma boa maturagdo, pelo retardamento que proporciona na penetragao do sal no

bacalhau (Regulamento (CE) N.2509/2006, 2013).

O caracter tradicional deste produto tem com base as diferentes fases do

método tradicional de produgdo, que asseguram uma correta maturagao do bacalhau,

no estado de salgado verde e apds salgado seco e Ihe conferem caracteristicas impares
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de sabor e aroma que tradicionalmente o caracterizam (Regulamento (CE) N.2509/2006,

2013).

2.2.2. Floco de batata

A batata é um tubérculo que teve origem na América do Sul, mas que, hoje em
dia, se cultiva em diversas regides do planeta. O Solanum tuberosum (denominagdo
cientifica da batata) é o tubérculo mais popular e importante do mundo que
revolucionou a histdria da alimentacdo do povo europeu (A.B.P, 2017).

Foi no século XVI que a batata se deu a conhecer ao mundo pelas maos dos
navegadores espanhdis e portugueses, quando estes a provaram no seu local de origem
(A.B.P, 2017).

Segundo a associacdo portuguesa de nutricdo (APN) a batata é uma excelente
fonte de energia e nutrientes. Rica em hidratos de carbono, o amido representa cerca
de 90% deste macronutriente. No que respeita a proteina, a quantidade presente neste
tubérculo é muito superior comparativamente a outros. A batata revela-se ainda uma
fonte de fibra e micronutrientes tais como vitaminas do complexo B, vitamina C, folatos,
potassio, calcio, fosforo, entre outros. Uma batata crua, por 100 gramas, possui em
média 90 kcal (A.P.N, 2019).

Fornecedora de todos os nutrientes essenciais, com exceg¢ao das vitaminas A e
D, a batata demonstrou ter uma grande produtividade ndo sé por hectare, mas também
em termos de calorias, capaz de duplicar a disponibilidade alimentar europeia. A sua
disseminagdo no Velho Continente impulsionou um crescimento de 65% da populagao
na Europa Ocidental. Mais bem alimentados, mais férteis e mais resistentes a doencas,
0s paises europeus encontraram também a estabilidade social e as condigdes
necessarias para o arranque da Revolucdo Industrial (A.B.P, 2017).

A batata teve um num papel de destaque no panorama agricola e alimentar no
século XX, mantendo a sua preponderancia ao longo do tempo, sendo hoje uma das
principais bases da alimentagdo humana, em todo o mundo (A.B.P, 2017).

O floco de batata é um produto obtido a partir da desidratagao de batatas sem
pele. Os flocos sao preparados a partir das batatas cortadas, cozidas, amassadas,

desidratadas e moidas. Posteriormente e aquando da sua utilizagdo os flocos sao
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reidratados numa porgao de 100 g de floco para 500 mililitros de agua a 75 °C. A textura
e o sabor devem ser os mesmos que os da massa de batata fresca (ANEXO Il).

Este é um substituto perfeito a batata natural em diversos aspetos:

e praticidade e utilizagdo de menos recursos no que diz respeito a
equipamentos e mao de obra;

e prazo de validade mais extenso, 12 meses;

e meétodo de conservagao e armazenamento mais simples;

e menor probabilidade de contaminagao.
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2.3.

Etapas de producao de pasteis de bacalhau

O processo de producdo dos Pasteis de Bacalhau segue o fluxograma patente na

figura 1, onde estdo indicadas sequencialmente as diferentes etapas.
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Figura 1 Fluxograma de produgdo do Pastel de Bacalhau

Nao exceder as 2 horas de exposigao
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2.3.1. Receg¢ao das matérias-primas e embalagem

Para uma correta recec¢do é necessario que certos principios sejam seguidos (I.P.L,
2014):

e Antes da recegdo das matérias-primas é necessaria a higienizagdo das maos;
¢ Os produtos ndao podem ser colocados diretamente no chao;

e Armazém de stock e local de rececao das matérias-primas frequentemente

higienizado;
e Porta de acesso para as outras divisdes deve ser sempre fechada;
e Todas as embalagens tém de apresentar lote;

e Verificar sempre se o que foi pedido corresponde ao que veio e ao que se

encontra faturado;

e Carimbar fatura.

Aquando da recegao é necessario controlar o estado das embalagens, primaria e
secundaria, se se encontram devidamente higienizadas e corretamente fechadas; se a
etiquetagem e rotulagem esta correta, inclusive confirmar os prazos de validade; fazer
uma verificacdo das caracteristicas organoléticas; e por fim assegurar as temperaturas,

seja de refrigeracdo ou de congelacao.

No caso especifico do bacalhau, é escolhida uma caixa de forma aleatdria e feita
uma avaliacdo das caracteristicas organoléticas do produto ao nivel da coloragdo, do
cheiro e do aspeto visual do mesmo. Se apds esta avaliacdo se concluir que o produto
se encontra conforme segue diretamente para armazenamento. Caso alguma das
caracteristicas mencionadas ou alguma especificidade pretendida no produto (por
exemplo o tamanho do bacalhau), ndo se encontre conforme o produto é
automaticamente rejeitado e nao chega sequer a entrar nas instalagdes da fabrica,
esperando depois reposicdo ou nota de crédito. Se se verificar alguma nao
conformidade apds a rececdo, o produto é segregado e identificado como produto nao
conforme, aguardando depois pela recolha do fornecedor e seguindo os mesmos

tramites aquando da recegao de produtos ndao conformes.
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Algumas especificidades do bacalhau usado na Friopastel encontram-se
discriminadas na ficha técnica do mesmo (ANEXO l|ll) e nas analises requisitadas a
empresa que fornece o bacalhau (ANEXO IV).

Dependendo dos diferentes tipos de matéria-prima estas apresentam diferentes
temperaturas de rececdo. No caso das matérias-primas base do Pastel de Bacalhau, do
gual se podem destacar o bacalhau, ovo pasteurizado, floco de batata e especiarias
podemos estabelecer como limites as seguintes temperaturas: 0 a 7 °C para o bacalhau,
0 a5 °Cpara o ovo pasteurizado e uma temperatura ambiente (£ 10 a 20 °C) para o floco
de batata e para as especiarias.

Aguando da rececdo sdo também verificados os respetivos documentos que
acompanham o produto (fatura e/ou guia de remessa ou guia de transporte, certificados
de conformidade, entre outros documentos). Apds a verificagdo dos documentos e do
produto preenchem-se todos os itens do carimbo “Rece¢do- Friopastel” (ANEXO V).

No caso do abastecimento de matérias-primas, todos os fornecedores passam
anualmente por uma avaliagao, de forma a garantir que sao cumpridas as seguintes
especificagdes, exigidas de acordo com a legislagdao implementada e com a politica da

empresa:

e A empresa deve ser legalmente constituida;

e Deve cumprir com as especificagdes e manter a empresa devidamente
informada;

e Deve cumprir as regras internas implementadas, nomeadamente as de
Higiene e Seguranca;

e Deve garantir total confidencialidade em relagdo aos dados e
informacdes da empresa;

e Deve garantir a entrega/atualizagdo da documentagdo — certificados,
declaracdo HACCP, ficha técnica (FT), numero de controlo veterindrio
(NCV), entre outros;

e Deve ser um estabelecimento aprovado e que possua o NCV (aplicavel
para as matérias-primas de origem animal);

e Deve garantir que o transporte é feito de acordo com as especificagdes

da matéria-prima;
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e Deve garantir a informagao adequada na rotulagem;
e Deve garantir a conformidade para contacto direto com os alimentos

(aplicavel a embalagens e materiais/objetos).

2.3.2. Armazenamento das matérias-primas

Um adequado armazenamento dos alimentos é fundamental para a manutengao
das condigdes de higiene e seguranga alimentar de qualquer estabelecimento deste
setor.

A existéncia de uma falha em qualquer um dos processos para assegurar as
condi¢des ideais relativamente a temperatura, humidade, rotagdo de stocks e
integridade das embalagens em que os alimentos se encontram, pode levar a que os
produtos se tornem impréprios para consumo, ou provocar uma reducdo significativa
do tempo de vida util dos alimentos (I.P.L, 2014).

Segundo o Regulamento (CE) N.2 852/2004, relativo a higiene dos géneros
alimenticios, «as matérias-primas, os ingredientes e os produtos intermédios e
acabados suscetiveis de permitirem a reproducdo de microrganismos patogénicos ou a
formagao de toxinas ndo devem ser conservados a temperaturas de que possam resultar
riscos para a saude. A cadeia de frio ndo deve ser interrompida, no entanto, desde que
dai ndo resulte um risco para a saude, sdao permitidos periodos limitados sem controlo
da temperatura, sempre que tal seja necessario para permitir o manuseamento durante
a preparagdo, o transporte, a armazenagem, a exposi¢ao e a apresentacao dos

alimentos ao consumidor» (Regulamento (CE) N.2 852/2004).

2.3.2.1. Armazenamento a frio do bacalhau e do ovo

pasteurizado

A cadeia do frio compreende todo o processo de armazenamento, conservacao,
distribuicao, transporte e manipulagao dos produtos, tendo em vista o controlo e
manutengdo adequada das baixas temperaturas necessarias para garantir a qualidade
alimentar dos géneros alimenticios.

Qualquer falha nesta cadeia pode comprometer a qualidade dos produtos, pois

as velocidades das reag¢des quimicas, bioquimicas e microbiolégicas estdo diretamente
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relacionadas com a temperatura, causando impacto nos géneros alimenticios a nivel

nutricional, organolético ou outras caracteristicas do produto.

No armazenamento de produtos refrigerados ou congelados é necessario (I.P.L,

2014):

Controlar e registar a temperatura das camaras pelo menos duas vezes
por dia;

Em caso de avaria do sistema de frio, realizar a identificagao da situagao
e informar o superior;

Realizar a higienizagao da camara;

Portas das camaras sempre bem fechadas;

Retirar a embalagem primaria do produto e colocar os produtos em
prateleiras, no minimo a 10cm do pavimento e de modo que nao
contactem com as paredes, para circulacao eficaz do ar;

Todos os alimentos devem encontrar-se etiquetados com a data de
entrada nas respetivas camaras, para garantir o principio FIFO: First In,
First Out, ou seja, o primeiro a entrar é o primeiro a sair;

Conservar do rétulo até ao total consumo do produto;

Produtos devem ser separados por categorias, quando arrumados nas

camaras frigorificas.

O armazenamento do bacalhau e do ovo na empresa é realizado em camaras de

refrigeracdo com finalidade unica para estes produtos, sendo efetuado o controlo

continuo das

temperaturas das mesmas através de um programa certificado no

computador (VIGIE), que permite ao responsavel da qualidade, neste caso a engenheira

alimentar, uma verificagdo constante da temperatura das camaras. Caso exista alguma

anomalia com a camara ou a porta esteja demasiado tempo aberta causando um

aumento excessivo da temperatura, é acionado de forma automadtica um alarme, o qual

avisa as pessoas responsaveis do ocorrido, através de emails ou mensagem para o

telemdvel, podendo assim agir de forma célere, de maneira a salvaguardar a integridade

dos produtos.
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2.3.2.2. Armazenamento a temperatura ambiente do floco de

batata e das especiarias

No armazenamento dos produtos secos é necessario (I.P.L, 2014):

e Temperatura entre 10 °Ca 20 °C;

e Efetuar registo de todos os produtos que entram no armazém;
e Efetuar registo de todos os produtos que saem do armazém;

e Produtos armazenados por familias de alimentos;

e Produtos ndao devem ser colocados em contato direto com o pavimento

assim como devem estar afastados da parede;
e Armazém frequentemente higienizado;
e Respeitar o principio FIFO: First In, First Out;
e Datas de validade verificadas;

e Embalagens abertas devem ser envolvidas por um saco de plastico

fechado, com o respetivo rétulo e data de abertura.

O armazenamento dos produtos secos, como é o caso do floco de batata e das
especiarias, é feito no armazém especifico para esses mesmos produtos, de forma

organizada e cumprindo os requisitos mencionados acima.

2.3.3. Desembalamento das matérias-primas

Na etapa do desembalamento, a matéria-prima é retirada das embalagens de
transporte, como cartao ou plastico. Esta é feita aquando do armazenamento ou

guando a matéria-prima é necessaria para a producao.

2.3.4. Cozedura do bacalhau

A utilizagdo de altas temperaturas € um dos métodos mais utilizados para a
preservagao de alimentos, pelo que, a etapa da cozedura é uma das etapas principais

no que diz respeito a seguranga dos alimentos, tendo em conta que é nesta etapa que
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as células microbianas, que possam eventualmente estar presentes, sao destruidas ou
0 seu numero reduzido para niveis aceitaveis.

Os microrganismos com maior incidéncia nos alimentos multiplicam-se num
intervalo de temperaturas entre os 5 °C e os 60 °C (A.P.N, 2008). A tabela 1 apresenta
os intervalos correspondentes a alguns dos perigos bioldgicos mais relevantes em

alimentos.

Tabela 1 Alguns perigos bioldgicos e condigbes para o seu desenvolvimento (Silva, 2007)

Temperatura (°C)
Perigos
Minima Maxima

Baccillus cereus 5 55
Campylobacter jejunii 32 45
Clostridium botulinum Tipos A e B 10 50
proteoliticos

Clostridium botulinum Tipo E nao 3 45
proteoliticos

Clostridium perfringens 12 50
Escherichia coli 7 46
Listeria monocytogenes 0 45
Salmonella 5 47
Shigella 7 47
Staphylococcus aureus 7 48
Vibrio parahaemolyticus 5 43
Vibrio cholerae 10 43
Vibrio vulnificus 8 43
Yersinia enterocolitica -1 42

Os alimentos constituem um habitat 6timo para o desenvolvimento de
microrganismos pela sua riqueza em nutrientes, agua e pH favoravel, fatores fulcrais a
sua sobrevivéncia e/ou multiplicacdo.

No caso do bacalhau para o Pastel de Bacalhau, este é colocado numa panela com

agua e é deixado o tempo necessario para a sua cozedura completa, ou seja, durante
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pelo menos 15 minutos apds a agua entrar em ebuligdo, atingindo uma temperatura
minima de 75 °C em todos os pontos do bacalhau. Depois de cozido é escorrido e

transferido para tabuleiros.

2.3.5. Escolha e separagao das espinhas do bacalhau

Como foi referido anteriormente, os perigos fisicos sdo representados por objetos
estranhos ou matérias estranhas, tais como vidros, metais, pedras, madeiras, plasticos,
insetos, 0ssos, espinhas, cabelo, carocos de frutas, entre outros, que podem provocar
efeitos imediatos se ingeridos pelo consumidor, podendo causar lesdes mecanicas no
aparelho digestivo (A.S.A.E, s.d.).

Tendo em conta a possibilidade deste tipo de perigos, nesta etapa os tabuleiros,
onde se encontra o bacalhau ja cozido e ainda quente, sdo despejados na bancada de
escolha onde sao retiradas as espinhas.

Os subprodutos provenientes da escolha, neste caso na sua maioria as espinhas
do bacalhau, sdao separados e recolhidos posteriormente por uma empresa acreditada

para tal, que procede a sua transformacgao e incorporagao em ragdo animal.

2.3.6. Conservagao do bacalhau escolhido

A temperatura exerce uma influéncia importante no crescimento e velocidade
de multiplicagdo de microrganismos nos alimentos. As temperaturas inferiores a 5 °C
reduzem a velocidade do crescimento da maior parte dos microrganismos, por isso
mesmo, a refrigeracdo é a melhor forma de conservar e manter a integridade de produto
que iria estar exposto ao ar mais de 2 horas e que sera posteriormente usado.

Os tabuleiros do bacalhau devidamente acondicionados e identificados, com lote
e data de escolha, sao levados para uma camara refrigerada a uma temperatura igual

ou inferior a 5 °C.

2.3.7. Desfiamento do bacalhau e mistura dos ingredientes

O bacalhau depois de retirado da camara é colocado na batedeira onde é

desfiado por processo mecanico.
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Ao bacalhau ja desfiado e ainda na batedeira, sdo adicionados e misturados os

ingredientes secos —floco de batata e as especiarias — o ovo liquido pasteurizado e agua.

2.3.8. Moldagem e colocagdo do pastel no tabuleiro/coloca¢do na

cuvete

A massa obtida na mistura é colocada num palote de inox e é levado para a zona
da produgdo. Os pasteis podem ser feitos de forma manual, com a massa em tabuleiros
e com auxilio de colheres esta é moldada na forma tradicional dos Pasteis de Bacalhau,
ou de forma mecanica, onde a massa é colocada numa cuba de grandes dimensdes e sai
depois no tapete jd com as dimensdes e forma pretendida, calibradas previamente.

A medida que os pasteis s3o moldados vdo sendo colocados em tabuleiros, se o
pretendido forem pasteis avulso, ou colocados em cuvetes, conforme a especificidade

do cliente quanto as quantidades desejadas.

2.3.9. Congelamento do produto

Assim que os tabuleiros estejam cheios vao sendo colocados em carros préprios
para o seu transporte, pelo que, quando completo o carro é levado de imediato para o
tunel de congelagao, a uma temperatura < -18 °C durante o tempo necessario até que
o produto esteja completamente congelado, ou seja, quando o seu centro térmico se

encontra a <-18 °C.

O que se pretende no processo de congelacdao é que a temperatura seja baixa
(valores inferiores a -18 °C) e que o tempo de arrefecimento seja rapido — congelagado
rapida (Fig. 2) — para que as alterag¢Ges no alimento sejam infimas, ja que se irdo formar
cristais de gelo muito pequenos, sendo menos nocivo para a qualidade do alimento. E
também crucial que todos os alimentos a congelar, sejam acondicionados
adequadamente de modo a minimizar os fendmenos de desidratacdo, que tém como

consequéncia a redugdo da qualidade.

Quando a temperatura diminui para niveis abaixo do ponto de congelacao,
reduz-se rapidamente o crescimento de microrganismos. Este facto acontece ndo sé

pela diminuicdo da temperatura, mas também pela redugao da atividade de agua livre
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em estado liquido, o que impede que os microrganismos recorram a agua que precisam
para a metabolizacao.

O arrefecimento de um produto alimentar reduz o risco de crescimento
bacteriano. O arrefecimento rapido (também conhecido como congelagdo imediata ou

congelacgdo criogénica) de um produto reduz ainda mais esse risco.

(b)

Figura 2 Representagdo esquemdtica do crescimento elevado de cristais de gelo numa congelagdo lenta (a) e dos inimeros

cristais pequenos na congelagdo rdpida (b) (Castro, 2017)

2.3.10. Contagem ou embalamento e fecho da embalagem

Apds congelacdo total, o produto segue para iniciar o embalamento. Se for
Pasteis de Bacalhau avulso, o produto segue para a linha de embalamento automatico
(Fig. 3), onde o operador define previamente a velocidade de embalamento e os
parametros quanto ao numero de unidades por saco. O produto é colocado numa cuba
ou diretamente no tapete da embaladora multicabecal e transportado para os copos

para ser contado.

g - -3
Figura 3 Linha de embalamento automdtico (Pack4, s.d.).
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Caso o produto seja em cuvete estas sdo colocadas na embaladora flow pack (Fig.

4), onde seguem no tapete e sdo envolvidas em filme.

Figura 4 Embaladora Flow Pack (ULMA, s.d.).

O produto ja em saco ou filme é fechado através de termoselagem, que é um
processo de ligacdo de duas ou mais camadas de materiais plasticos, pressionando-os
entre moldes aquecidos ou ferramentas mantidas a uma temperatura constante, que
assegura a conservacao adequada de produtos pereciveis por periodos de tempo mais

longos.

2.3.11. Etiguetagem da embalagem

Apds embalado o produto é etiquetado, automaticamente ou manualmente,
com as informacdes necessdrias e obrigatérias conforme o Regulamento (UE)
n21169/2011, relativo a prestacdo de informagdo aos consumidores, e que ird ser

abordado de forma aprofundada mais a frente no relatério.

2.3.12. Colocac¢ao em caixa e etiquetagem da caixa

O produto é colocado em caixa branca ou timbrada, nimero 1 ou 3 (tamanho)
de acordo com as especificagdes do cliente.

A caixa é etiquetada de acordo com os dados da etiqueta da embalagem.
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2.3.13. Conservagao e carga

As caixas com o produto sao colocadas em paletes ou no porta-paletes onde sao
levadas para as camaras de congelagao a temperatura < -18 °C de maneira a manter a
cadeia de frio.

As paletes quando completas sao envolvidas em filme de forma a unir e proteger

as caixas com o produto.

2.3.14. Transporte

O transporte é a ultima etapa e é determinante para a integridade e qualidade
do produto final assim como responsavel pela sua introdugao no mercado.

O Regulamento (CE) n.2 852/2004, relativo a higiene dos géneros alimenticios,
estabelece um conjunto de boas praticas indispensaveis para assegurar que os produtos

alimentares sdo conservados de forma segura no seu transporte, como:

As unidades de transporte de alimentos, tais como veiculos, cisternas e
contentores, devem ser construidas, mantidas e utilizadas de forma a
prevenir a contaminagao dos produtos, minimizando os riscos de perigos
fisicos, quimicos ou microbioldgicos;

e Osveiculos destinados ao transporte que entrem em contacto direto com
os produtos, devem ser construidos com materiais ndo toxicos, faceis de
limpar e compativeis com os produtos transportados;

e Devem ser desenvolvidos de forma a prevenir o acesso a insetos e
vermes, bem como prever um isolamento térmico adequado e possuir
sistemas de refrigeracao;

e Sempre que aplicavel, as unidades de transporte devem permitir que as
temperaturas possam ser controladas, de forma a manter a temperatura
adequada de cada produto transportado;

e Os equipamentos utilizados para aquecer ou refrigerar os alimentos

devem ser concebidos de forma a evitar a contaminagdo dos produtos.

Os fluidos usados para refrigeragao ou aquecimento devem ser usados

com base em avaliacdes de risco;
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e As unidades de transporte devem possuir uma referéncia visivel e
indelével, numa ou mais linguas da UE, com a indicacdo de que se
destinam ao transporte de géneros alimenticios (Regulamento (CE) N.2

852/2004).

Os veiculos de transporte de produtos congelados tém de ter obrigatoriamente
um termagrafo, que faz o registo das variagdes de temperaturas num dado intervalo de
tempo.

Para o transporte na empresa sao usados veiculos préprios adequados e em

condigdes controladas de temperatura (<-18 °C).
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2.4. Ficha técnica do pastel de bacalhau

De acordo com a ISO 22000:2018, a organizacdao deve garantir que todos os
requisitos legais e regulamentares aplicaveis de seguranca alimentar sejam cumpridos
e identificados para todos os produtos acabados. Pelo que, a organizacdo deve manter
a informagdo documentada, neste caso uma ficha técnica do produto acabado, sobre as
caracteristicas dos produtos na medida do necessdrio para realizar a andlise de perigo -
determinacdo dos perigos e das medidas de controlo necessarias para garantir a
seguranca de alimentos - incluindo informacdes sobre o seguinte, conforme apropriado
para cada produto, aqui no caso especifico do Pastel de Bacalhau (ANEXO VI) (ISO
22000:2018).

e O nome do produto ou identificacdo semelhante e apresentagdo
comercial; O nome pelo qual o produto é designado e as diferentes
guantidades e pesos existentes que sdo vendidos — Pastel de Bacalhau e
as diferentes quantidades existentes por caixa de acordo com as
especificacdes de cada cliente;

e A composi¢do — consiste na lista de ingredientes utilizados no fabrico do
produto (Fig. 5), por ordem decrescente de quantidade em que estdo
presentes, incluindo no final da lista as possiveis contaminacdes, com a

denominacao “pode conter vestigios de”;

3. Composigao

Ingredientes: Floco de Batata (batata, emulsionante (E471), antioxidantes (E450i, E304), regulador de acidez (E330), conservantes (E233 (SULFITOS)) e especiarias), 33%
BACALHAU (Gadus morhua, capturado Atlantico Noroeste, FAO 21 e 27, redes de arrastar), OVO Liquido Pasteurizado, Agua, Cebola, Alho (SULFITOS), Caldo de PEIXE
(sal, fécula de milho, intensificador de sabor (glutamato monosédico), agucar, gordura vegetal parcialmente hidrogenada de palma, extrato de proteinas vegetais de SOJA,
extrato de levedura, aroma de PEIXE, CAMARAO desidratado (2%), cebola, corantes naturais (E-150d e E-160c), especiarias (curcuma)), Sal, Plantas Aromaticas e
Especiarias. Suscetivel de conter Espinhas. Pode conter vestigios de Gluten, Leite, Aipo, Mostarda, Moluscos.

Figura 5 Lista de ingredientes do Pastel de Bacalhau

e As caracteristicas bioldgicas, quimicas e fisicas relevantes para a
seguranca alimentar, ou seja, caracteristicas nutricionais,
microbioldgicas, alergénios (Fig. 6) — é necessario que contenha a tabela
nutricional do produto (com o valor energético do produto em
quilocalorias (kcal) ou quilojoules (kJ); Teor de lipidos (acidos gordos

saturados e trans); Teor de hidratos de carbono e acucares; Teor de

26



proteina; Sal); uma tabela com as caracteristicas microbioldgicas, isto é,
onde estejam identificados os parametros pesquisados numa analise
microbioldgica ao produto, seguindo o Regulamento no 2073/2005; uma
tabela com a identificacdo de possiveis substancias/produtos que

provocam alergias ou intolerancias;

4. Carateristicas Técnicas

4.1 Caracteristicas Nutricionais 4.2 Caracteristicas Microbiolégicas 4.3 Substancias/Produtos que provocam Alergias ou Intolerancias
Parametro Por 100g *DR Parametro Valor Limite Contém Contém
Energia 441kl 5% Salmonella em 25g Auséncia " g Gluten [m} g Frutos de Cascarijae derivades [

104 kcal 5% Escherichia coli < 5x10° ufc/g @ E Crustaceos e derivados ”‘ Aipo e derivados O
Lipidos Totais 1g 2% Microrganismos a 30° < 5x10°ufc/g @ Ovo e derivados [} Mostarda e derivados O

Ac. gordos saturados 049 2% Listeria monocytogenes < 1x10° ufc/g Peixe e derivados M || Sementes-de-Sésamo-e-derivades [

Hidratos de carbono 179 6% m i i a u Dioxido de enxofre e sulfitos* |
1) Guidelit for the icrobiological lity of . . .

Agucares 19 1% (1 Guidelines for rzar:yc:o elgtofgoﬁ:s?l:-;?so. 333"5 Soja e derivados ™ u Tremogos e derivados O
Proteinas 79 13% (#) Regulamenton® 2073/2005 ¢ ‘;f;;‘i;‘f: Leite e derivados O [ Moluscos e derivados O
Sal 0,99 g 17%

*em concentragdes superi a g/Kg ou 10mg/L expt em SO,
*Dose de Referéncia para um adulto(8400kJ/2000kcal). ** Estas substancias/produtos sdo manuseados em linhas de produgao partilhadas, pelo que ndo é de
excluir a presenga de vestigios de outros alérgeneocs. As i que se

rasorados nao fazem parte da lista de alérgenos da Friopastel.

Figura 6 Caracteristicas técnicas do Pastel de Bacalhau

e O prazo de validade previsto e condicdes de armazenamento — no caso
do Pastel de Bacalhau é essencial especificar que é necessdrio manter o
produto a temperaturas <-18 °C e que tem um prazo de validade de 12
meses ap0s a sua data de producdo (Fig. 7), que é o tempo estimado para

gue o produto mantenha as suas caracteristicas organoléticas;

5. Condigoes de Conservagao, Armazenagem e Transporte

Manter a temperaturas inferiores ou iguais a -18°C. Prazo de validade: 12 meses apés data de produgéo.

6. Utilizagao Correta

Preparagao: Fritar sem descongelar em 6leo abundante a temperatura entre 160°c e 180°c, durante 5 a 8 minutos.

Conservagao Doméstica: Congelador s/ estrelas - 3dias, * - 1 semana, ** - 1 més, *** - 12 meses.
Ap6s preparagéo, conservar refrigerado (ndo voltar a a congelar) e consumir no prazo maximo de 3 dias.

Figura 7 Prazo de validade e condigbes de armazenamento e utilizagdo

e A rotulagem relacionada a seguranca alimentar e/ou instrugées para
manuseamento, preparacao e uso pretendido — Constituicdo do rotulo:

Marca, Morada e/ou Marca de Salubridade do Produtor; Denominacgéo
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de Venda, Composicao, Alergénios e Informagao Nutricional; Condigdes
de Conservacdao e de Preparacdo; Validade, Peso e Lote; adequada
utilizacdo do produto, como o modo de preparacdo e a correta

conservagdo doméstica.
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3. Avalia¢ao microbiolégica do produto alimentar, manipuladores e

superficies

O controlo da qualidade microbiolégica é uma obrigatoriedade legal e uma
pratica necessaria para o correto funcionamento dos sistemas de gestao da Seguranca
Alimentar implementada pelas empresas do setor alimentar. Assegurar a seguranga
microbioldgica dos alimentos, e fornecer informacdo sobre alimentos de risco sdo
medidas essenciais para minimizar as doengas de origem alimentar (Regulamento (CE)
N.2 2073/2005).

Tal como se pode verificar no Regulamento (CE) N2 2073/2005, os operadores
das empresas do setor alimentar é que decidem a frequéncia de amostragem
apropriada, com excegdo apenas de alguns produtos ja estabelecidos. Nos salgados
congelados, como é o caso do Pastel de Bacalhau, é o responsavel pela qualidade e
seguran¢a alimentar da empresa que estipula a frequéncia de amostragem
(Regulamento (CE) N.2 2073/2005).

Os operadores das empresas do sector alimentar analisarao as tendéncias dos
resultados dos testes. Se observarem uma tendéncia indiciadora de resultados
insatisfatdrios, devem tomar, sem demora injustificada, medidas corretivas adequadas
a fim de evitar a ocorréncia de riscos microbiolégicos, de acordo com o artigo 92

(Regulamento (CE) N.2 2073/2005).

3.1. Colheita de amostras para anadlise microbiologica

Na Friopastel a frequéncia com que sdo realizadas analises microbioldgicas ao
alimento, as superficies e aos manipuladores sao mensais. No inicio de todos os anos é
criado um plano de analises com o produto, as duas superficies e os dois manipuladores
a serem analisados em cada més (ANEXO VII).

O material para executar as recolhas das amostras é trazido por um responsavel
da empresa que realiza as analises no dia estipulado no plano de analises, nas condigdes
de temperatura e esterilizagdo adequadas. A recolha das amostras para analises é
habitualmente realizada pela engenheira alimentar da empresa. Durante os meses de

estagio houve possibilidade de acompanhar e auxiliar neste processo.
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Apds tomar todas as precaugdes de modo a evitar qualquer tipo de alteragao

gue possa fazer variar ou afetar a representatividade da amostra, usando vestuario

adequado (bata, touca e protecdo de pés) e colocando luvas apds lavagem e desinfecdo

das maos, as colheitas sao realizadas do seguinte modo:

Recolha das amostras a partir das superficies — retira-se a zaragatoa do
tubo pressionando contra o mesmo para remover o excesso de liquido
(dgua peptonada tamponada com naturalizante), passa-se na superficie,
numa area de aproximadamente 100 cm?, rodando a zaragatoa, coloca-
se a zaragatoa no tubo e fecha-se de modo a garantir que ndo haja
derrame do liquido;

Recolha das amostras a partir das maos dos manipuladores —com auxilio
também de uma zaragatoa realiza-se a recolha da amostra apds o
manipulador higienizar as ma3os. A semelhanga da recolha das
superficies, passa-se na mao do manipulador rodando a zaragatoa, a qual
se introduz posteriormente no tubo que se fecha de modo a garantir que
nao haja derrame do liquido;

Recolha da amostra do alimento — de acordo com o alimento a ser
analisado no respetivo més, este é recolhido nas quantidades necessarias
diretamente das camaras de congelagdo e ja embalado. As embalagens
com o alimento sdo colocadas numa caixa apropriada, ficando a

temperatura ambiente o menor tempo possivel.

As amostras sdao devidamente identificadas no local de amostragem e

transportadas posteriormente, numa caixa térmica pelo responsavel de recolhas, para

o laboratério especializado, exterior a empresa.

No presente relatdrio, tendo em conta o principal produto abordado,

consideraram-se os resultados correspondentes as amostras colhidas durante o periodo

do estagio, a partir dos pasteis de bacalhau, da extrusora da maquina de pasteis, do

tapete da madquina de pasteis, e das maos de duas funciondrias que intervém

diretamente no processo produtivo (X e Y). Os resultados das analises apresentam-se

nas tabelas 2, 3 e 4, respetivamente.
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3.2. Avaliacao microbioldgica do produto alimentar — Pastel de

Bacalhau

ApOds a recolha da amostra de alimento — Pastel de Bacalhau — procedeu-se ao
envio para andlise em laboratdrio exterior a empresa. Os resultados obtidos

apresentam-se na tabela 2.

Tabela 2 Resultados microbioldgicos das amostras do alimento (Pastel de Bacalhau) e comparagdo com os valores de

referéncia (I.N.S.A, 2019).

V.Max
Parametro Resultado | V.R (ufc/g)
(ufc/g)
Pesquisa de Salmonella Nao Nao
(em 25 g) detetado detetado
Contagem de Coliformes
7,9%x10° * *
(ufc/g)
n=1 Contagem de E. coli
<1x10* <5x10? <5x103
(ufc/g)
Contagem de
microrganismos a 30°C 1.5x10* <5x10° <5x10°
(ufc/g)
<1x10! <1x10?
<1x10! <1x10?
Contagem de Listeria
n=5 monocytogenes <1x10?! <1x10?
(ufc/g)
<1x10! <1x10?
<1x10! <1x10?

V.R: Valor recomendado (satisfatério); V. Max: Valor maximo (aceitavel); *ndo ha limite

ApOs a observagdo dos resultados das analises correspondentes ao alimento —

Pastel de Bacalhau — foi possivel verificar que em todas as pesquisas de microrganismos
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efetuadas estas se encontravam com valores conformes, ndo manifestando qualquer

risco para a saude do consumidor.

Como anteriormente referido (capitulo 1.3), muitos microrganismos presentes
em alguns alimentos sdo responsaveis por toxinfecgdes alimentares, sendo que muitas
vezes esses alimentos ndao apresentam alteragdes no cheiro, sabor ou aspeto, dai a

importancia de realizar com frequéncia analises microbioldgicas.

A contaminacdo dos alimentos pode ocorrer através da forma inapropriada de
preparagao, armazenamento ou manipulagdo dos alimentos e no proprio ambiente
onde sao produzidos, sendo que a maioria dos microrganismos pode ser destruida
através das boas praticas de higiene e fabrico e praticas adequadas de manipulacao e

armazenamento.

3.3. Avaliacao microbioldgica de superficies

A contaminacdo de superficies pode acontecer por meio de contaminacao
cruzada, isto é, a transferéncia de contaminantes bioldgicos, entre alimentos,

superficies e materiais de produgao.

As superficies em contacto direto com os alimentos devem ser atdxicas, nao
absorventes, ndo porosas, ndo corrosivas, lavaveis e de preferéncia utilizados materiais
lisos (Regulamento (CE) N.2 852/2004). A sua higienizagdo deve ser cumprida de acordo

com o plano de higienizacao.

O principal indicador de qualidade higiénica das superficies utilizado foi a
guantificacdo de enterobactérias. Os principais géneros desta familia sdo as Citrobacter,
Edwarddsiella, Enterobacter, Escherichia, Hafnia e Klebsiella, Morganella e Proteus,

Providencia, Salmonella, Serratia, Shigella e Yersinia (Carter & Chengappa, 1990).

Estas bactérias estdo presentes naturalmente no trato gastrointestinal do
Homem e de animais de sangue quente, em matérias-primas de origem vegetal, estando
algumas também disseminadas no meio ambiente (ex. solo, 4gua, ambientes marinhos)

(I.N.S.A, 2019).

As duas superficies onde se recolheram amostras foram a extrusora da maquina

de pasteis (superficie 1), e ao tapete da maquina de pasteis (superficie 2).
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Estas superficies foram escolhidas para analise, porque ambas contactam

diretamente com o alimento, neste caso o Pastel de Bacalhau. Os resultados das analises

encontram-se na tabela 3.

Tabela 3 Resultados microbioldgicos das amostras das superficies e comparagéo com os valores de referéncia (I.N.S.A,

2019).
V.R V.Max
Parametro Resultado
(ufc/cm?) (ufc/cm?)
Contagem de
g . <5 <1x10*
% Enterobactérias (ufc/cm?)
_ Contagem de
g «~ <5 <1x10?!
» Enterobactérias (ufc/cm?)

Pela observagdo dos resultados das analises realizadas a extrusora e ao tapete
da maquina de pasteis pode-se dizer que estes se encontram abaixo do valor referéncia,

ou seja, estao conformes, ndo representando importantes fontes de contaminagao.

3.4. Avaliacao microbioldgica de manipuladores

Foram realizadas recolhas de amostras as maos de dois manipuladores, que
desempenham fungdes na produgdo do Pastel de Bacalhau, contactando diretamente

com o produto. Os resultados apresentam-se na tabela 4.

Tabela 4 Resultados microbioldgicos das amostras colhidas a partir das mdos do manipulador X e do manipulador Y e

comparagdo com os valores de referéncia (I.N.S.A, 2019).

V.R V.Max
Parametro Resultado
(ufc/cm?) (ufc/cm?)

) Contagem de E. coli

s < <5 <1x10*
= (ufc/ecm?)

) Contagem de E. coli

S > <5 <1x10?!
= (ufc/ecm?)

As mados sao responsaveis pela maior parte da disseminagdao dos microrganismos

de um local para outro, estando muitas vezes relacionada com as praticas de higiene
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inadequadas. Assim sendo, é de extrema importancia que os resultados das andlises

feitas as maos dos manipuladores estejam conformes e abaixo dos valores referéncia.

Observando os resultados obtidos pode-se verificar que a contagem de E. coli
nas maos higienizadas apresenta valores conformes, confirmando-se que estas nao
representam uma relevante fonte contaminagao, desde que haja uma correta

higienizagdo das mesmas.
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4. Higiene e Seguranca na empresa

De acordo com o Regulamento (CE) N2 852/2004, relativo a higiene dos géneros
alimenticios, “os operadores do setor alimentar sdo os principais responsaveis pela
seguranga dos géneros alimenticios,” e esta seguran¢a é garantida através de uma
abordagem preventiva resultante da aplicagdo geral dos procedimentos baseados nos
principios da Andlise de Perigos e Controlo dos Pontos Criticos (HACCP) e associados a
observancia de Boas Praticas de Higiene (BPH). Esta exigéncia legislativa significa que
todos os operadores do setor alimentar deverao implementar BPH em combinagdo com
o HACCP, alicercando-se este sistema na implementacdo de programas de pré-requisitos
gue garantam a producdo de géneros alimenticios seguros, isto é, que nao constituam

um risco para a saude do consumidor (Pereira, 2011).

E importante que as entidades da area alimentar promovam a melhor higiene
pessoal por parte dos seus trabalhadores. Para tal devem ser implementados programas
de formacao para elucidar os colaboradores acerca dos perigos de uma incorreta higiene
pessoal, assim como de incorretas atitudes na area de trabalho, de forma a elevar o nivel
da qualidade alimentar e da salde dos consumidores. A duragao e frequéncia das acoes

de formagao devem ser ajustadas as necessidades dos colaboradores.

Na higiene pessoal do trabalhador é importante transmitir informagdo acerca do
fardamento, comportamento pessoal e lavagem das maos, assim como acerca da
higiene das instalagdes, equipamentos e utensilios, sendo que as analises
microbioldgicas realizadas as superficies e manipuladores, descritas no capitulo 3,
visam, neste contexto, uma monitorizacdo das condi¢des higiénicas dos mesmos, e a
reunidao de informagao que pode ser utilizada para incrementar a sensibilizagao dos

funciondrios para esta tematica.

O Regulamento (CE) N.2 852/2004 estabelece requisitos gerais de higiene,
podendo estes requisitos serem classificados como pré-requisitos. Os pré-requisitos
podem especificar formas de minimizar os riscos, baseadas nas circunstancias do

ambiente do processo, nomeadamente instalacdes, pessoal, produto.

No anexo VIl pode-se ver um registo de verificacdo do programa de pré-

requisitos (PPR’s) efetuado no ambito do estagio. Estes registos de verificagdo sdo
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realizados de dois em dois meses, e permitem um controlo continuo de potenciais

perigos quimicos, fisicos ou bioldgicos.

4.1. Higiene pessoal

O manipulador de alimentos tem uma enorme responsabilidade relativamente a
higiene dos alimentos que prepara. Assim para garantir que quem contacta diretamente
ou indiretamente com os alimentos ndo os contamine, é necessdrio o conhecimento e
o cumprimento de certas regras relativas a higiene pessoal, relativamente ao
fardamento, ao comportamento pessoal e a higienizagdo das maos (Codex Alimentarius,
s.d.).

A farda deve ser de cor clara e devera ser mantida em perfeitas condi¢des de
higiene, sendo de uso exclusivo do local de trabalho. Para garantir que as condicdes de
higiene da farda sdo cumpridas na Friopastel, a sua higienizagdao é realizada
semanalmente por uma empresa externa. S3ao fornecidos dois fardamentos completos
(calga, t-shirt e jaqueta) por semana para cada colaborador.

Da farda fazem também parte os sapatos, apropriados para a industria
alimentar, confortdveis e com sola antiderrapante; touca ou barrete que proteja por
completo o cabelo; mascara; luvas.

Relativamente ao comportamento pessoal é importante elucidar os
colaboradores da importancia de evitar certas a¢bes, como: proibicdo do uso de
qualquer tipo de adorno (anéis, brincos, reldgio, entre outros); manter as unhas limpas,
isentas de verniz e curtas, visto que é um local onde facilmente os microrganismos se
alojam; a proibigdo de beber, comer, mascar pastilha; evitar tossir ou assoar na zona de
producdo; quando um manipulador de alimentos sofre de alguma doenca infecto
contagiosa ou lesdes na pele é proibido o contacto com os alimentos.

E importante instruir os colaboradores a realizar uma correta lavagem das m3os,
tendo em conta que é um procedimento que previne parte das contaminagdes
microbioldgicas no produto.

Deve existir um numero adequado de lavatérios devidamente localizados e
indicados para a lavagem das maos. Os lavatorios para a lavagem das maos devem estar

equipados com agua corrente quente e fria, materiais de limpeza das maos, dispositivos
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de secagem higiénica e ser de acionamento ndo manual (Regulamento (CE) N.2°

852/2004).

As maos devem ser lavadas com regularidade e de forma correta (Anexo IX), apds
todas as situagdes que comprometam a sua higiene, como: no inicio das atividades de
manipulagao dos alimentos; imediatamente apds o uso da casa de banho; apds a

manipulagao de alimentos crus ou quaisquer materiais contaminados.

Aquando da realizagdo do registo de verificagao do programa de pré-requisitos

(PPR’s) é realizada a observacdo das praticas de pelo menos 2 colaboradores.

4.2. Higiene das instalagdes, equipamentos e utensilios

De acordo com as boas praticas de higiene, as instalacdes, utensilios, aparelhos
e equipamentos devem ser sujeitos a operacdes de lavagem e, se necessario, de
desinfecdo de forma a garantir a seguranca dos alimentos. Essas operacdes devem estar

contempladas no programa de higieniza¢do da unidade (Anexo X) (A.S.A.E, s.d.).

Um bom estado de conservacdo das instalacdes, tal como uma adequada
manutengdo dos equipamentos e utensilios sao formas de minimizar o risco de

contaminagdes fisicas.

A higienizagao dos tetos, paredes e portas sé pode ser realizada quando ndo
estiverem a ser manuseados ou confecionados alimentos. As paredes e o pavimento
devem ser construidos com materiais impermedveis, ndo absorventes, lavadveis e nao

toxicos (Regulamento (CE) N.2 852/2004).

Tal como as instalagdes, também os equipamentos e utensilios devem ser limpos

e/ou desinfetados apds cada utilizagdo.

Na Friopastel a higienizagao das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios
é realizada diariamente. Além da limpeza diaria, todas as sextas-feiras é realizada uma

limpeza geral de toda a unidade.

Todos os produtos de limpeza com finalidade desinfetante (para higienizagao das
maos e superficies) tém obrigatoriamente de ser promulgados pela Dire¢do Geral
Alimentacdo e Veterindria (DGAV) e pela Direcdo Geral da Saude (DGS), no ambito dos

biocidas de uso alimentar e veterinario. Os produtos usados para higienizacdo na
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industria alimentar necessitam de pertencer a lista de biocidas de uso veterindrio

autorizados, disponibilizada pela DGAV.
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5. Rotulagem (legislagao)

A rotulagem alimentar — todas as indicacdes, men¢des, marcas de fabrico ou
comerciais, imagens ou simbolos referentes a um género alimenticio que figurem em
qualquer embalagem, documento, aviso, rétulo, anel ou gargantilha que acompanhem
ou se refiram a esse género alimenticio —é uma ferramenta fundamental no acesso dos
consumidores a informagao sobre os géneros alimenticios, permitindo-lhes realizar
escolhas mais conscientes e informadas e efetuar uma utilizacdo mais segura e
adequada dos mesmos (Regulamento (UE) N.21169/2011).

O crescente interesse social pelas questdes relacionadas com alimentacdo e
saude é, atualmente, um forte determinante das escolhas alimentares, pelo que, a
rotulagem alimentar e nutricional possibilita aos consumidores fazerem escolhas
alimentares mais adequadas as suas necessidades e preferéncias, assim como, contribui
para um correto armazenamento, prepara¢do e consumo dos alimentos (A.P.N, 2017).

O estudo “Portuguese consumers’ attitudes towards food labelling” realizado na
populacdo portuguesa sobre a compreensdo da rotulagem nutricional, publicado pela
World Health Organization (WHO) em 2017, com o apoio da Direcdo Geral da Saude
(DGS) e da Organizac¢do Mundial da Saude (OMS), demonstra a incapacidade de muitos
portugueses em compreenderem a informagdo nutricional atualmente presente nos
rétulos dos produtos alimentares e, a necessidade de simplificar esta informagao (WHO,
2017). De acordo com este estudo foram observadas dificuldades na interpretacdo desta
informacdo em cerca de 40% dos inquiridos. Esta percentagem aumenta para 60%,
nos grupos da populacdo com um menor nivel educacional (D.G.S, s.d.).

A entrada em aplicagdo do Regulamento (UE) N.2 1169/2011 veio colocar novas
obrigacdes e responsabilidades aos operadores do setor alimentar em matéria de
informagdo sobre os géneros alimenticios (A.P.N, 2017).

O Regulamento (UE) N.21169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho, de
25 de outubro de 2011, relativo a prestacao de informacao aos consumidores, tem como
objetivo atingir um elevado nivel de defesa dos consumidores no que se refere a
informacgdo sobre os géneros alimenticios, proteger a saude dos mesmos e garantir o
seu direito a informacdo, assegurando a livre circulagdo, no mercado interno, de géneros

alimenticios seguros (Regulamento (UE) N.21169/2011).
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Da lista de mengdes obrigatérias presentes no Regulamento N. 21169/2011

fazem parte:

Denominag¢ao do género alimenticio — Denominagao legal ou, na falta
desta, uma denominagao corrente ou uma denominagao descritiva. Deve
incluir ou ser acompanhada da indicacdo do estado fisico em que se
encontra o género alimenticio ou do tratamento especifico a que foi
submetido (ex.: em po, pré-congelado, liofilizado, ultracongelado,
concentrado, fumado), quando a omissdo desta indicacdo for suscetivel
de induzir o comprador em erro;
Lista de ingredientes — Deve enumerar todos os ingredientes do género
alimenticio, por ordem decrescente de peso no momento da sua
utilizacao;
Ingredientes ou auxiliares tecnolégicos ou derivados de uma substancia
ou produto que provoquem alergias ou intolerancias — Devem ser
indicados na lista de ingredientes; O nome da substancia deve ser
realgado por uma grafia que a distinga claramente da restante lista de
ingredientes;
Da lista de alergénios fazem parte:

¢ Cereais que contém gluten;

¢ Crustdceos e produtos a base de crustaceos;

¢ Ovos e produtos a base de ovo;

¢+ Peixes e produtos a base de peixe;

¢+  Amendoins e produtos a base de amendoim;

¢ Soja e produtos a base de soja;

¢+ Leite e produtos a base de leite;

¢ Frutos de casca rija;

¢ Aipo e produtos a base de aipo;

¢+ Mostarda e produtos a base de mostarda;

¢+ Sementes de sésamo e produtos a base de sementes de

sésamo;
¢+ Didxido de enxofre e sulfitos;

¢+ Tremoco e produtos a base de tremoco;
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¢+ Moluscos e produtos a base de moluscos.

Quantidade de determinados ingredientes ou categorias de
ingredientes — E obrigatéria nos casos em que o ingrediente ou a
categoria de ingredientes: figure na denominagao do género alimenticio,
ou possa induzir o consumidor a associa-lo a sua denominacdo; seja
destacado no rdtulo por palavras, por imagens, ou por uma
representacdo grafica; seja essencial para caracterizar um género
alimenticio e para o distinguir dos produtos com que possa ser
confundido, devido a sua denominacado ou ao seu aspeto;

Quantidade liquida do género alimenticio — Expressa, consoante o caso,
em: litro, centilitro, mililitro, quilograma ou grama;

Data de durabilidade minima ou a data-limite de consumo — “Consumir
de preferéncia antes de...”, quando a data indique o dia, “Consumir de
preferéncia antes do fim de...”, nos outros casos;

Condig¢Oes especiais de conservagdo e/ou as condi¢es de utilizagdo —
Caso os géneros alimenticios exijam condi¢Bes especiais de conservagao
e/ou de utilizacdo, devem ser fornecidas instrucées de utilizacdo e
conservagao apos a abertura da embalagem, nomeadamente o prazo de
consumo, quando tal for adequado;

Nome ou a firma e o endereco do operador da empresa do setor
alimentar — O operador da empresa do setor alimentar responsavel pela
informacgdo sobre os géneros alimenticios deve ser o operador sob cujo
nome ou firma o género alimenticio é comercializado ou, se esse
operador ndo estiver estabelecido na Unido, o importador para o
mercado da Unido.

Pais de origem ou o local de proveniéncia — A mengdo do pais ou do local
de proveniéncia é obrigatodria: sempre que a omissao desta indicagdo seja
suscetivel de induzir em erro o consumidor quanto ao pais ou ao local de
proveniéncia reais do género alimenticio; caso o pais de origem, ou o
local de proveniéncia do género alimenticio, sejam indicados e nao sejam

0s mesmos que os do seu ingrediente primario, deve igualmente ser
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indicado o pais de origem, ou o local de proveniéncia, do ingrediente
primario em causa; em alternativa, deve ser indicado que o pais de
origem, ou o local de proveniéncia do ingrediente primario, é diferente
do pais de origem, ou do local de proveniéncia do género alimenticio;

e Modo de emprego — Quando a sua omissao dificultar uma utilizacado
adequada do género alimenticio;

e Titulo alcoométrico — Sempre que a bebida apresente um titulo

I”

alcoométrico superior a 1,2%; deve ser seguido do simbolo “% vol.” e

I”

pode ser antecedido pelo termo “alcool” ou pela abreviatura “alc.”;
e Declaragao nutricional — A declaragao nutricional obrigatdria inclui:
¢ Valor energético em quilojoule (kJ) e quilocaloria (kcal);
¢ Lipidos e acidos gordos saturados em gramas (g);
¢+ Hidratos de carbono e agucar em gramas (g);

¢+ Proteinas em gramas (g);

¢+ Salem gramas (g).

Na figura 8 é possivel verificar o exemplo pratico dos pasteis de bacalhau, com
todas as mengdes obrigatdrias. Na imagem (a) estd representado o rétulo que faz
acompanhar o produto (embalagem primdria), e na imagem (b) o rétulo que identifica

a caixa que transporta os sacos de pasteis avulso (embalagem secunddria).
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6. Rastreabilidade

A rastreabilidade é um elemento basico em planos de seguranca e de gestdo da
qualidade. E uma maneira eficaz de reagir diante de problemas que possam ocorrer
desde os fornecedores das matérias-primas até ao consumidor. Este é um requisito
importante para melhorar a seguranga alimentar e a confianga do consumidor.

De acordo com o artigo 18.2 do Regulamento (CE) N.2 178/2002, os operadores
devem estar em condig¢des de identificar o fornecedor de um género alimenticio, de um
animal produtor de géneros alimenticios, ou de qualquer outra substancia destinada a
ser incorporada num género alimenticio, ou com probabilidades de o ser. Para o efeito,
devem dispor de sistemas e procedimentos que permitam que essa informacdo seja
colocada a disposi¢cdo das autoridades competentes, a seu pedido (Regulamento (CE)
N.2 178/2002).

Paralelamente, devem dispor de sistemas e procedimentos para identificar
outros operadores a quem tenham sido fornecidos os seus produtos.

Os géneros alimenticios que sejam colocados no mercado, ou suscetiveis de o
ser, devem ser adequadamente rotulados ou identificados de forma a facilitar a sua
rastreabilidade, através de documentacdo ou informacdo de acordo com os requisitos
pertinentes de disposi¢cdes mais especificas.

A rastreabilidade na Friopastel é feita através do lote do produto.

O lote é a designacdo, em numeros e/ou letras, que identifica e rastreia um
grupo ou um conjunto de produtos identificaveis obtidos a partir de um determinado
processo em circunstancias praticamente idénticas e produzidos num determinado local
durante um periodo de producdo definido (Regulamento (CE) N.2 2073/2005).

A rastreabilidade através do lote permite a empresa que consiga rastrear os
produtos produzidos e vendidos aos seus clientes. Desta forma, caso algum cliente dé
conta de algum produto com defeito de fabrico, eventual contaminagdao ou que cause
algum surto, é possivel a partir do lote averiguar todas as vendas efetuadas com o
mesmo, assim como apurar o lote de todas as matérias-primas que foram utilizadas na
producao daquele produto.

Na figura 8 pode-se ver a estrutura de lote utilizado nos produtos produzidos na

Friopastel e na figura 9 uma explicagdo de como o lote é formado. O lote é constituido
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pela combinacdo de algarismos. Os 3 primeiros dizem respeito ao cédigo interno do
produto, neste caso 0 115 é o nimero que identifica o Pastel de Bacalhau na empresa.
Os 3 ultimos algarismos, 137, permitem identificar a data em que o produto foi
produzido, isto é, o 1 diz respeito ao ano corrente (2021) e o 37 diz respeito a semana

do ano em que nos encontramos (ANEXO XI).

FRIOPASTEL - Comértio e Industria de Produtos Ahmcmom Congelados, LDA
Poﬂzun Industrial Tébua lote 1 - 3420-316 Tébua
Wwﬂl Tel: 235 412 090/1 - Fox: 235 412 092
EMPRESA CERTIFICADA EM SEGURANCA ALIMENTAR

Cascioe
prhaibeil o L T
e s s DRGNS TV

PASTEIS DE') BAC_ALI;AU AV GR

Ingredientes: Floco de Batits (batil, emulsiomnte al ), antionids ates
requisdor d¢ acidez (330), conse-vames (233 (SULFITOS)) ¢ especsm

gordura vegebl parcalmente hidrgenada de iy, extata de prob
S0JA, extiato de levedur, sroms de PEOKE, CAMARKG mn nmznn
comntes mtur (E-150d e E-160c), especarias (cur . Sal,

r.
1

Especarias. Suscetivel de conter [spinlws. Pode conter H|J|nﬂ Qluten, Leite

SR 115137

Preparagio:Fritar sem descongels” em dleo sbundante a femperaturas eitre 160°c

€ 180°c, durante 5 8 & minutos.

Pesc unitirio aproximado: g Fadricado em: 15352000
Tieoy bRY] Cf Giian 2222 | | |
: Late: 115157 1 1
7 HII\I\I Ml e dentificacao dentificagioda
e S S ™ ™ <5 609479 115014 do produto data de producgdo

Figura 9 Lote dos pasteis de bacalhau e explicagéo do mesmo

45



Conclusao

Para a realizagao do estagio do Mestrado em Engenharia Alimentar surgiu a
oportunidade de estagiar na empresa Friopastel, Lda. Durante os meses de estdgio nesta
empresa o tema principal de estudo foi o “Controlo de processos, qualidade e

monitorizagao da linha de produgao do Pastel de Bacalhau”.

Este trabalho permitiu um contacto direto com a producado fabril, onde foi
possivel adquirir novos conhecimentos e uma familiarizagdo com um sistema de
seguranca alimentar. Percecionaram-se os requisitos estruturais e funcionais mais
adequados a este setor, que por si s6 sdao capazes de reduzir a ocorréncia de possiveis
contaminagdes, o que se torna bastante importante em locais de transformagao de

alimentos, onde existe muita manipulacdo de produtos.

De forma geral, foi possivel concluir que existe a necessidade de uma
monitorizacdo e manutencdo continua do sistema de gestdo de seguranca alimentar,
pois tem um impacto cada vez mais crucial na obtencdo de produtos seguros e de

gualidade.
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Anexo | — Certificado de implementacao da ISO 22000:2018

apcer Certificado

Certificate

NUMERO 2008/GSA.0033

Number

O Sistema de Gestdo da Seguranga Alimentar da
The Food Safety Management System of

FRIOPASTEL — COMERCIO E INDUSTRIA DE PRODUTOS ALIMENTARES CONGELADOS, LDA.
Zona Industrial de Tdbua, Lotes 1 e 2 - Tdbua
3420-316 COIMBRA
PORTUGAL

implementado na concegao e desenvolvimento, producdo e comercializagdo de produtos alimentares congelados, na categoria CIV,

cumpre os requisitos da norma
implemented in the conception and development, production and commercialization of frozen food products, with the category CIV, meets the requirements of the standard

I1SO 22000:2018

Emitido em 2020-05-21
Date of issue

Vilido até 2023-04-29
Valid until

7B

OF MULTIL 4,
)
<

AF/

O S
ONITION ARRANCS

=
— I: A a'Net — acreditacdo
E

150/IEC 170211
Sistomas de Gestdo

José Leitdo
CEO

"THE INTERSATIONAL GEATICATION NETWORK

APCER ~ Associagdo Portuguesa de Certificagdo
o’Porto Bessa Leite Complex | Rua Anténio Bessa Leite, 1430 - 12 Esq.
4150-074 Porto
WWW.apcergroup.com
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Anexo Il — Ficha técnica do floco de batata Lamb Weston

l.amb lebn..

SEEING POSSIBILITIES IN POTATOES

DEHYDRATED POTATO FLAKES RSPO/SG
Product Specification
Product : H104

version 10
Page 1 of 3
Approved Potato Varieties:
non-GMO potatoes
Ingredients
Potatoes 99%
Emulsifier (Mono-and diglycerides of | E471 Max. 0,9 %
fatty acids)
Stabilizer (Diphosphates) E450 0,1 %
Acidity regulator (Citric acid) E330 approximately 75 ppm
Anti Oxidant (fatty acid esters of E304 100 - 125 ppm
ascorbic acid),
(Certificate CU-RSPO-SCCS-831006)
Preservative (Sodium E223 Max. 50 ppm
metabisulfite)
Spice (Curcuma) App. 300 ppm
Spice (Paprika extract) App. 0,01%
Defects
The tolerance for all defect categories per 100 grams is:
=  Maximum: 30 >1mm
=  Maximum: 3>3mm
Color

Yellow colored flakes. Measured according to Minolta CR 300 Chroma-
measurement.

=  Minimum: 34 Minolta-b

= Maximum: 38 Minolta-b

Texture

Creamy, mealy and not gummy, pasty or grainy.

When 100 gram of flakes are reconstituted by hand stirring in 500 ml. water at a
temperature of 75 ° C, the product shall be a non-glutinous, fluffy mass; resembling
mashed potatoes and possessing the characteristic flavor of potatoes.

Flavor
Characteristic of potatoes - No chemical or off flavors

Odor
Characteristic of potatoes - No chemical or off Odors

49



l@lﬂb WMW’AA

SEEING POSSIBILITIES IN POTATOES

DEHYDRATED POTATO FLAKES RSPO/SG

Product Specification
Product : H104
version 10
Page 2 of 3

Moisture
The moisture level is determined on the finished dehydrated product: In a Infrared
Moisture Analyzer.

=  Maximum: 9,5%

Density
= 180-250 grams/Liter

Extraneous Material

There shall be a zero target for extraneous vegetable matter and/or foreign material.

Nutritional Information per 100g

Energy 15637 KJ362 Kcal
Protein 84g
Carbohydrate 79 g

of which sugars 19

Fat 05g

of which saturates <03 g

Fibre (Englyst) 509

Salt <15mg

Microbiological

Micro Maximum Method
Aerobic Plate Count 10.000 1ISO 4833
Coliform 10 1ISO 4832

E. Coli 10 1ISO 16649 — 2
Mould & Yeast 100 ISO 7954
Salmonella Absent in 25 gram 1ISO 6579
Staph. Aureus 10 1ISO 6888-2
Listeria monocytogenes 100 1SO11290-1
Storage

The product should be stored in a cool, pest free, food safe & dry area.

Shelf Life
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SEEING POSSIBILITIES IN POTATOES

DEHYDRATED POTATO FLAKES RSPO/SG
Product Specification

Product : H104

version 10
Page 3 of 3
12 months from date of manufacture
Custom tariff number
1105 2000
Allergen information
Presence or absence of allergens:
+ = contains
- =free from
? = might contain traces, or unknown
1|/Cow’s milk protein - | 17|Legumes/ pulses
2|Lactose - | 18|Nuts
3|Chicken’s egg - | 19|Nut oil
4(Soya protein - | 20|Peanuts
5|Soya oil - | 21|Peanut oil
6|Gluten - | 22|Sesame
7|Wheat - | 23|Sesame oil
8|Rye - | 24|Glutamate
9|Beef - | 25|Sulfite (E-220 t/m E-227)
10|Pork - | 31|Umbelliferae : Coriander
11|Chicken - | 32|Umbelliferae : Celery
12|Fish - | 34|Umbelliferae : Carrot
13|Shellfish and crustaceans - | 35]|Lupine
14(Maize - | 36|Mustard
15|Cocoa -
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Anexo lll - Ficha técnica do bacalhau salgado seco LUGRADE

lug rade FICHA TECNICA DO PRODUTO

BACALHAU | BACALAO | MORUE

DENOMINACAO: Bacalhau Salgado Seco

CLASSIFICACAO COMERCIAL:

DESIGNACAO CATEGORIA CALIBRE
Especial + 12 >4,5kg
Especial 12 3kg-4,5kg
Graido 12 2kg-3kg
Crescido + 12 1,400kg-2kg
Crescido 12 1kg-1,400kg
Corrente + 12 0,7kg- 1kg
Corrente 12 0,5kg-0,7kg
Middo 12 <0,5kg
Sortido > 3Kg 22 >3kg
Sortido 2Kg — 3Kg 22 2kg-3kg
Sortido 1 kg-2 kg 22 1kg-2kg
Sortido 0,5Kg — 1Kg 22 0,5kg-1kg
Sortido < 0,5Kg 22 <0,5kg

DADOS DE ORIGEM:
EsPEcIE: Gadus morhua

CAPTURADO EM: Atlantico Noroeste-FAO 21; Atlantico Nordeste-FAO 27 (Mar de Barents,
subzona I; Mar da Noruega, Spitzberg e Ilha dos Ursos, subzona Il; Aguas da Islandia e
Ilhas Faroé, subzona V).

ARTE DE PEscA: Redes envolventes-arrastantes, redes de arrastar, redes de emalhar e
redes semelhantes, anzdis e aparelhos de anzol e redes de cercar e redes de sacada.
INGREDIENTES: Bacalhau e Sal.

UTIuzAgAo PREVISTA DO PRODUTO: Todos os tipos de consumidores, incluindo os grupos considerados
de risco, como é o caso de idosos, criangas e doentes imunodeprimidos, exceto aqueles a quem

0 peixe possa provocar alergia ou intolerancia. —
©
: ®
l:l g
) (O
WE "/ BACALHAU  Pussry
Portypal
Elaborado por: Departamento de Qualidade Aprovado por: Administragao Ultima Atualizagdo: 03/10/2019 GSQSA.25.00
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BACALHAU | BACALAO | MORUE

lug rade FicHA TECNICA DO PRODUTO

INSTRUGOES DE UTiLizagAo: Demolhar em ambiente refrigerado, com a pele virada para cima,
mudando a dgua apenas uma vez por dia. Dependendo da grossura da posta, o tempo de demolha
pode variar entre 2 dias para postas mais finas e 5 dias para as postas grossas. Apds a demolha,

confecionar a gosto.

CONSUMIR DE PREFERENCIA ANTES DE: 18 meses apds data de emba

CARACTERIZAGAO TECNICA DO PRODUTO:

lamento.

CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS: Cor branca a amarelado brilhante; Cheiro caracteristico
do produto; Sabor caracteristico com predominancia de sabor a sal e mar; Textura firme

e suculenta, com formagao de lascas.

CARACTERISTICAS NUTRICIONAIS: POR100 g %DR *
ENERGIA 523KJ/124kcal 6%
LipiDOs 1g 1%
DOS QUAIS SATURADOS 0,3g 2%
HIDRATOS DE CARBONO Og 0%
DOS QUAIS AGUCARES Og 0%
PROTEINAS 29g 58 %
SAL 20g 333%

* DOSE DE REFERENCIA PARA UM ADULTO MEDIO (8400KJ/2000KCAL)

CARACTERISTICAS Fisico-QuIiMICAS:

LIMITE MAXIMO

ADMISSIVEL
HUMIDADE (H) <47% (VLL)
CLORETOS (NACL) 216% (VLL)
ATIVIDADE DA AGUA (Aw) <0.80
AzOTO BASICO VOLATIL TOTAL (ABVT)** <35 mg/100g (VLL)

* VLL - VALOR LIMITE LEGAL

** COM BASE NA CONFORMIDADE ANALITICA DAS MATERIAS-PRIMAS

WE 7/ BACALHAU

Elaborado por: Departamento de Qualidade Aprovado por: Administragdo

) (O
Productyf
Puntygal

Pa’gina2

Ultima Atualizagio: 03/10/2019 GSQSA.25.00
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BACALHAU | BACALAO | MORUE

FIcHA TECNICA DO PRODUTO

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: "'T:;:x;ro
COLIFORMES A 30 °C <1x10°UFC/ g
ESCHERICHIA COLI <1x10* UFC/ g
ESTAFILOCOCOS COAGULASE POSITIVA <1x10*UFC/ g
ESPOROS DE SULFITO REDUTORES <1x10*UFC/ g
BACTERIAS HALOFILAS <1x10°UFC/ g
LISTERIA MONOCYTOGENES NEG. 25 g (VLL)

* VLL - VALOR LIMITE LEGAL

CONTAMINANTES Fisicos E Quimicos:

IDENTIFICACAO LIMITE MAXIMO ADMISSIVEL
Fisicos NAO IDENTIFICADOS AUSENCIA
CHUMBO <0.3 mgkg (VLL)
MERCURIO <0.5 mg/kg (VLL)
CADMIO <0.05 mg/kg (VLL)
Quimicos**
HAP’s < 2,0 pg/kg DE PESO FRESCO (VLL)
DIOXINAS E PCB’s 8,0 pg/g DE PESO FRESCO (VLL)
MELAMINA <2.5 mg/kg (VLL)

* VLL - VALOR LIMITE LEGAL

** COM BASE NA CONFORMIDADE ANALITICA DAS MATERIAS-PRIMAS

EMBALAMENTO: Avulso, em caixas de cartdo com peso liquido de 15kg, 25kg ou peso variavel; Pré-
embalado posteado em cuvete ou caixa com peso fixo ou varidvel; Pré-embalado inteiro ou meio
peixe com peso variavel. Para melhor conhecimento do tipo de embalagens disponiveis, consultar
a Especificagdo Técnica de Embalamento de Produto (PR.19).

CONDIGOES DE TRANSPORTE: Veiculos equipados com sistema de frio para transportarem produtos
refrigerados e ultracongelados.

CoNDIGOES DE ARMAZENAMENTO: O produto deve ser armazenado a uma temperatura entre 0°C e
7°C.

CONDICOES DE EXPOSICAO PARA VENDA: Recomenda-se que o bacalhau salgado seco inteiro, ndo pré-
embalado, seja exposto a uma temperatura entre 0°C e 7°C. O bacalhau salgado seco pré-
embalado ou ndo pré-embalado em postas deve ser obrigatoriamente exposto para venda a uma

temperatura entre 0°C e 7°C.
S
Yoo

WE "/ BACALHAU i
Pu

Pottygal

Elaborado por: Departamento de Qualidade Aprovado por: Administragdo Ultima Atualizagio: 03/10/2019

Pa’gina3

GSQSA.25.00

54



Anexo IV — Analise do bacalhau LUGRADE

RELATORIO DE ENSAIO

RN
RELATORIO DE ENSAIO N°: 1004636-0 I mc ;“

e S——

MERIEUX

JA NutriSciences

RS

acreditagao
gcreditagde
—

W
& W\
|

)

Data do relatério de ensaio: 07/04/2021
Pagina: 17

L0087
I1SO/EC 17025
Ersaios| Ly N

Cliente: PT_LUGRA_1
Ordem de compra: -
Projeto n°: PT_LUGRA_1_OPO_21_00005

Analisado por:Silliker Portugal, S.A. (exceto onde indicado) Para: LUGRADE- BACALHAU DE COIMBRA, S.A.
) LUGRADE- BACALHAU DE COIMBRA, S.A.
Rua Industrial dos Tergos, 44 parque Industrial Taveiro, Lotes 30-32.
4410-477 Canelas - Vila Nova de Gaia Taveiro
Telefone: +351 22 715 08 20 3045-504 COIMBRA
E-mail: info.pt@mxns.com PORTUGAL

Local de colheita: Norte - Torre Vilela

DESCRICAO DA AMOSTRA
Etiqueta ID: 1461877

Amostra de quimica n.°: 3847987
Referéncia: BACALHAU CONGELADO ATN

Fornecedor: - Acondicionamento: Saco estéril
Lote: 00100400 Data da colheita: 19/03/2021 00:00
Data de recegdo: 20/03/2021

RESULTADOS ANALITICOS

RESULTADOS DE QUIMICA

Ensaio L Critérios L.D. LaQ.
[¢Incerteza)] [Valor de referéncia]

Humidade
PAFQ019.4 24/03/2021

80,5 9/100g - - 0,10
[£1,6]

Mercrio (DT)
PAFQ 155.0  25/03/2021

19 Hg/kg - - 10
3]

ABV.T. 6,51 mg/100g 535

NP-2930:09 2 31/03/2021 [£0,72]

Cédmio (CG)
EN 14082:03  26/03/2021

<0,01 malkg $0,05 - 0,01

Chumbo (CG)
EN 14082:03 9 26/03/2021

<0,01 mg/kg <03 - 0,01

Observagdes: Colheita ndo acreditada da responsabilidade do laboratdrio.

Conclusdo: A.B.V.T. conforme legislagdo (Regulamento CE n.° 2074/2005 e alteragdes). Cor i conforme legi (Regul to CE n.° 1881/2
006 e alteragdes).

[ Ensaio acreditado () Reteste =)~ Ensaio contratado NC  Nao conforme © Confirmagao da Andlise Realizada est.  Namero estimado
2 Data de inicio € Data de conclusdio L.D. Limite de detecio LQ. Limite de 1 fornecida pelo cliente N/A Nao aplicdvel

€ Conforme INC  Inconclusivo LMR  Limite Méximo de ND: Nio detetado REC*: Fator de recuperagdo *ndo aplicado aos resultados
Residuos
* - Ensaio fora do nosso dmbito de acreditagdo.
Alincerteza de medigio expandida apresentada é expressa pela incerteza de medigao padrao multiplicada pelo fator de expanséo k=2, o que para uma distribuigdo normal corresponde a um nivel de
confianga de, aproximadamente, 95%.
Este documento refere-se apenas as amostras analisadas, ndio podendo ser generalizado a partes ou lotes, salvo nos casos especificamente mencionados.
Este é ndo podendo ser a ndo ser na integra, nem utilizado para fins publicitdrios sem a nossa prévia autorizagio escrita.

Resultados publicados a 07/04/2021

Tl Fatima Castro
Vs ‘\’Vé;‘\‘\ d Maria de Fatima Guerra Lanhoso Coutinho de Castro
Reason : Relatdrio de Ensaio protegido

. . Digitally Sign The : 2021-04-07 10:21:26 UTC
Por  Servigo ao Cliente
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Anexo V - Instrucao de trabalho da rece¢ao

IT — Recegao
Aprovado por RQSA
08-10-2021

Pégina 1 de 1

Inddstria de Salgadinhos

Comércio e Industria de Produtos
Alimentares Congelados, Lda

1. Objectivos 2. Definigdes 3. Responsabilidades

Definir o controlo a efetuar sempre Produtos: matérias-primas, materiais de

Qualquer colaborador(a) que faz recegdo

que se faz rececao de produtos. embalagem, consumiveis de higiene e produtos de produtos tem o dever de cumprir e fazer

para entrepostagem e reembalamento. cumprir esta instrugéo.

4. Modo de Proceder

O produto é rececionado no respetivo cais (o portdo s6 é aberto depois do veiculo ter encostado ao cais de

descarga), onde sdo verificados os respetivos documentos que acompanham o produto (a fatura ou a guia de
remessa ou a guia de transporte, bem como certificados de conformidade, entre outros documentos).

Consequentemente procede-se & verificagdo do produto preenchendo todos os itens do carimbo “Recegéo-
Friopastel” decalcado no documento que acompanha o produto.

Rececdo - Friopastel
C - Conforme

Data:__ [/ [
:(_:;i:éo Conlome | qmmt. EIE Temperalura___°C
N - Nao I carro
[EI[E] Embalagem O lote e a validade devem constar

nos documentos que acompanham o

€1 Produto
Gl Aceite 9 validade

Rilbrca Rocosar

produto, caso contrario devem-se
regista-los junto ao nome do produto.

O respetivo carimbo “Rececgao-Friopastel” deve ser preenchido de acordo com o tipo de produto
rececionado. Caso exista algum parametro Nao Conforme deve ser chamado um superior hierarquico (ESA).

Temperatura (°C) Carro  Embalagens Caracteristicas
Armazém Lote Validade . . limpo e intactas e = organoléti

i T min. Tmax. Desvio apropriado limpas do produto
Congelados i
(Camara n°3,5,6,7,8,9) v v — | -Cc | w2 v v v

H 50C H
Refrigerados | |
(Camara n°1,2.4) v v Lo e v v v

(Bacalhau) |

Secos
(T* ambiente) v v \ \ v
Matérias de v . . v v v
Embalagem
Consumiveis de v N N v v v
Higiene

Depois de preenchido os documentos rececionados sdo entregues 4 RQSA ou & ADM, onde é dada a
entrada do produto e dos respetivos dados inerentes no sistema de rastreabilidade SAGE.

Codificagdo do Impresso: 007.IRP.02
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Anexo VI - Ficha técnica do Pastel de Bacalhau

Industria de Salgadinhos
Comércio e Industria de Produtos
Alimentares Ccngelados, Lda.

Ficha Técnica - Pasteis de Bacalhau

Aprovado por ESA
01-2020
Pagina 1 de 1

1. Designagao
Pasteis de Bacalhau

2. Apresentagao Comercial

Caixa de 12 covetes de 300g (10 unidades de 30g);
Caixa com 3 sacos de 25 unidades de 60g;

Caixa com 6 sacos de 25 unidades de 30g;

Caixa com 4 sacos de 50 unidades de 15g.

3. Composicao

Ingredientes: Floco de Batata (batata, emt ite (E471), anti

(E450i, E304), regulador de acidez (E330), conservantes (E233 (SULFITOS)) e especiarias), 33%

BACALHAU (Gadus morhua, capturado Atlantico Noroeste, FAO 21 e 27, redes de arrastar), OVO Liquido Pasteurizado, Agua, Cebola, Alho (SULFITOS), Caldo de PEIXE

(sal, fécula de milho, i
extrato de levedura, aroma de PEIXE, CAMARAO
Especiarias. S ivel de conter

do (2%), cebola,
Pode conter vestigios de Glaten, Leite, Aipo, Mostarda, Moluscos.

de sabor odi agUcar, gordura vegetal parcialmente hidrogenada de palma, extrato de proteinas vegetais de SOJA,
naturais (E-150d e E-160c), especiarias (curcuma)), Sal, Plantas Aromaticas e

4. Carateristicas Técnicas
4.1 Caracteristicas Nutricionais 4.2 C isticas Mi gi 4.3 Substancias/Prod que pr Alergias ou
Parametro Por 100g *DR Parametro Valor Limite Contém Contém
Energia 441k 5% Salmonella em 25g Auséncia (" Glaten a u Frutos-de-Casea-rija-e-derivad
104 keal 5% Escherichia coli <5x10° ufelg @ E Crustaceos e derivados " Aipo e derivados
Lipidos Totais 19 2% Microrganismos a 30° < 5x10°ufc/g @ | Ovo e derivados M | || Mostarda e derivados

Ac. gordos saturados 04g 2%

Listeria monocytogenes < 1x10? ufc/g @

Peixe e derivados v D S de Sé e

a g Dioxido de enxofre e sulfitos*
“ ﬁ Fremogos-e-derivados

a E Moluscos e derivados

O0DRROOODO

*em concentragdes superiores a 10mg/Kg ou 10mg/L exprasso em SOz
linhas de produgdo partilhadas, pelo que nao 6 de
excluir a presenca de vestigios de outros alérgeneos. As Substncias/produtos que se encontram

rasorados ndo fazem parte da lista de alérgenos da Friopastel.

Hidratos de carbono 1749 6% + i
1) Guidelines for the microbiological quality of
Agucares 19 1% o nester m;Z: ag.o,g;w:l:a:zs_mi = Soja e derivados
Proteinas 79 13% 2) Regulamento n' 207312005 @ ;,,m;:v::s | | Leite e derivados
Sal 099g 17%
*Dose de ia para um ** Estas sdo
5. Condigdes de C cao, A gem e Ti porte

Manter a temperaturas inferiores ou iguais a -18°C.

6. Utilizagao Correta

Prazo de validade: 12 meses apds data de produgéo.

Preparagao: Fritar sem descongelar em dleo abundante a temperatura entre 160°c e 180°c, durante 5 a 8 minutos.

Conservagao Doméstica: Congelador s/ estrelas - 3dias, * - 1 semana, ** - 1 més,

- 12 meses.

Apds preparagao, conservar refrigerado (néo voltar a a congelar) e consumir no prazo maximo de 3 dias.

7. Consumidores

C id [ iais: Mercado HORECA, Populagéo em geral.

Consumidores de Risco: Pessoas com hipersensibili

8. Rotulagem

Marca, Morada e/ou Marca de Salubridade do Produtor;

D inagdo de Venda, Composigdo, Alérgenos e Informag&o Nutricional;
Condigées de Conservagao e de Preparagao;
Validade, Peso e Lote.

9. Legislagao Especifica Aplicavel

Este documento foi elaborado de acordo com a legislagao em vigor.

a qualquer substa
Nao consumir em caso de contra-indicagao médica e/ou

de intolerancia (ver Ponto 4).

Mengoes:
Empresa Certificada em Seguranga Alimentar
PME Exceléncia

PT
BCP 09
CE

Cédigo do Impresso:

046.F115.03
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Anexo VIl - Plano de analises Friopastel

Plano de Analises
Aprovado pela RQSA
10-03-2021

Pagina 1 de 1

Inddstria de Salgadinhos

Comércio e Industria de Produtos
Alimentares Congelados, Lda

PLANO DE ANALISES - 2021

A FRIOPASTEL, LDA, tem implementado um sistema HACCP e o sistema de seguranga alimentar (ISO 22000), e
pretende efetuar melhorias continuas no sistema. Deste modo, afim de cumprir com os requisitos relativos as analises,

a Friopastel segue o seguinte plano de analises.

Nome Meses/ N° de Amostras
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 o

Produto Congelado (n=1) 1 1 . 1 1 1 1 1 N 1 1 1 10
Produto Congelado (n=5) 1 1 =5 4 1 1 1 1 =5y 1 1 12
Superficie 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 24
Manipulador 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 24
Agua - Rotina 1 (D.L. n° 152/2017) 1 1 1 1 4
Agua - Rotina 2 (D.L. n°® 152/2017) 1 1
Aguas — Rotina 1, 2 e Controlo de

Inspegao (D.L. n° 152/2017) 1 1 1 1 4

( ios - Aguas do

A escolha das amostras é feita de modo aleatéria e de amostras nunca pré-preparadas.

*Panados de Frango e Panados de Porco E.coli n=5.

Critérios microbioldgicos aplicaveis aos géneros alimenticios:

Valor Recomendado Valor Limite
Pesquisa de Salmonella em 25g Auséncia
Contagem de Coliformes - -
Produto Congelado
(n=1) Contagem de E. Coli < 5x10% ufc/g @ < 5x10° ufe/g @
Contagem de microrganismos a 30°C < 5x10° ufc/g @ < 5x108 ufc/g @
Contagem de Listeria monocytogenes (n=5) < 1x10? ufc/g @ -
Superficies Superficies — Contagem de Enterobacterias <1x10" ufc/cm? -
Manipuladores Superficies — Contagem de E. Coli <1x10" ufc/cm? -
Valor energético Critério:") Guidelines for the microbiological quality
' of some ready to eat foods - PHLS - 2000; (2!
Hidratos de carbono Regulamento n° 2073/2005 e posteriores

alteragdes; Histérico.
Acucares goe

Andlise Nutricional do  Gordura/Lipidos
Produto Congelado  perfil Acidos Gordos
Proteina
Fibras Alimentares
Sédio

Sara Santos Gongalves

(Responsavel da Qualidade e Sequranca Alimentar)

58



Anexo VIII - Registos de verificagao

FRIOP Asﬁ: ™ Registo de Verificagdo de PPR’'S

! : Aprovado por RQSA
) 22-01-2018
Inddstria de Salgadinhos Pégina 1de 4

Comércio e Indistria de Produtos
Alimentares Congelados, Lda

identificagdo

VExecutlnTe’:diL aoomﬁraa(\‘\ﬂom A\VO\_ @_ } i

—
| Verificagdo dos Pré-requisitos

=]
(1]
4
1]

| 1. Acesso ao estabelecimento [
| sty = b ]
Zona envolvente (ex. jardim) em bom estado de conservagéo e limpeza. | {

|
] Pavimento em bom estado de conservagéo.
‘ Zonas de acesso livres e devidamente sinalizadas.

Existéncia de vestuario exclusivo para visitantes (kit visitante).

| 2. Agua
Caudal e pressdo de agua suficiente.

Resultados das andlises 4 dgua R1/R2 (laboratério creditado).

) = ol6. 01. o oo

Observagdes

3. Higiene Pessoal dos Colaboradores

{ —— e TR A

Vestudrio de trabalho completo, limpo e bem colocado. [ | )( | ( ) | Observar as préticas de dois colaboradores:
Vestudrio de trabalho usado exclusivamente no periodo de trabalho. 1 [I} FﬁJ ‘ o .
i

Cabelo totalmente protegido. (XJ J | 2 - -
Méos limpas, com unhas curtas, limpas e sem verniz. o4
;* Feridas, cortes e outras lesdes cutaneas protegidas (luvas). ( )(
Auséncia de utilizagdo de adornos durante a laboragao. l X JKR S 7'
Correta higienizagdo das maos (realizagdo pratica). { ;
Resultados das anélises 4s maos (laboratério creditado). X

Exames médicos periédicos (anual).

Atitude e Conduta pessoal.

Existéncia de estojo de primeiros socorros.

4. Instalagdes Sanitarias e Vestiarios dos Colaboradores

Qbscrvnqus

O estado geral de higi arm do e li

As lAmpadas encontram-se devidamente protegidas.

[
Janelas em bom estado de conservagéo, higiene e com rede mosquiteira. |
|

O estado de conservagao e de funcionamento dos equipamentos. ‘ (R J
[

Existéncia de liquido desinfetante nos lavatérios.

50| — i eveonlodo o suo
S | Bsposiced Somedioda

Existéncia de toalhitas descartaveis para a secagem de maos.

Existéncia de caixotes do lixo suficientes para a eliminagdo de residuos.
Cacifos devidamente limpos, arrumados e com a devida identificacdo.

Auséncia de objetos pessoais fora dos cacifos.

Verificado por: % ( ‘ Data: J} JQ__QQJ Codificagao do Impresso: 011.RVP.0S
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ERIOPASTEL

Inddstria de Salgadinhos

Comércio e Industria de Produtos
Alimentares Congelados, Lda

Registo de Verificagdao de PPR'S
Aprovado por RQSA

22-01-2018
Pégina 2de 4

5. Recegdo e Armazenamento Matéria-prima i

O estado geral de higiene, arrumagéo e limpeza. |

As lampadas encontram-se devidamente protegidas.
} Janelas em bom estado de conservagéo, higiene e com rede mosquiteira.

I Drenagem de dgua adequada e sem dgua acumulada.

‘ Portas fechadas e a funcionar corretamente.

P 3

| Produt: locados sobre ou

P

| Paletes, estrados ou prateleiras em bom estado de conservagéo e higiene.

} Matérias-Primas devidamente ar das por tipo e
Matérias-Primas devidamente fechadas, protegidas e identificadas.
Camaras em bom estado de conservagéo, higiene e sem gelo acumulado.

Borrachas das Camaras em bom estado de conservagao.

Produto Ndo Conforme devidamente identificado e separado.

peitando o FEFO. | |

6. Sala de Lavagem

O estado geral de higi

1A d 4 david i
As lamp encor

Janelas em bom estado de conservagdo, higiene e com rede mosquiteira.

Portas fechadas e a funcionar corretamente.

Material/louga colocado sobre paletes, bancas ou prateleiras.

Paletes, bancas ou prateleiras em bom estado de conservagao e higiene.

O estado de conservagao dos tabuleiros e outros materiais plasticos.

O estado de conservagao das facas, formas e outros materiais de corte.

O estado de conservagio e de funcionamento dos esterilizadores facas.

Drenagem de dgua adequada e sem dgua acumulada. |1

| 7. Higienizagéio

; Dispensa em bom estado geral de higi arr

| 0 estado de conservacdo do material de limpeza.

| Produtos de limpeza colocados sobre bacias de retengdo.
| Auséncia de derrames dos produtos de limpeza.

| IT - Uso dos Produtos de Limpeza afixada.

? Existéncia de fichas de seguranca dos produtos de limpeza.

‘Pa., de limp das instalagdes devid:

te preenchidos.

Resultados das andlises as superficies (laboratério creditado).

¢

A Ja0tpan

Ao

Verificado por:
o

pata: VL OAU o]  codificagso do Impresso: 011 RVP.05
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FRIOPASTE

Registo de Verificagdo de PPR’S

Aprovado por RQSA
E 22-01-2018
Inddstria dle Salgadinhos Pégina 3 de 4
Comércio e Indistria de Produtos
Alimentares Congelados, Lda
8. Cozinha, Produgédo e Embalagem

J NC x Obsuv-cbu
! : z
(

O estado geral de higi arn doel

) %] %) e

As lampadas encor se devid tegid

Janelas em bom estado de conservagéo, higiene e com rede mosquiteira.

Drenagem de dgua adequada e sem agua acumulada.

Portas fechadas e a funcionar corretamente.

Superficies de trabalho em bom estado de conservagéo e higiene.

=) =]
2
P
i
P&
g%

g
z
£
g

ot

0 estado de conservago e de funci tto dos equipamentos. {-—XV %&0(‘"\
Existéncia de liquido desinfetante nos lavatori () L}t cmorm-ean le
Existéncia de toalhitas descartaveis para a secagem de méaos. [ [ ‘U ( » J ‘

|
Existéncia de caixotes do lixo suficientes para a eliminagdo de residuos. ! :{»] ‘__J }
Registos de Limpeza devid te preenchidi [ )(J (J
Registos de Lote —~ Cozinha Fabrico devidamente preenchidos. ‘ f)( J J
Registos de Tempos de Cozedura devid te preenchidos. "i) ( J
Registos de Produgédo devidamente preenchidos. ] \fm F’
Registos de Panagem devidamente preenchidos. ‘ )( ) ' )
Registos de Embalagem devidamente preenchidos. : C:J ()
9. Armazenamento e Expedigdo P}oduto ] c T NC Observagoes ]
O estado geral de higiene, arrumagéo e limpeza. ‘ (;) l m -
As lampadas encontram-sg devidamente protegidas. ‘ 1( x_} i |_,
Drenagem de dgua adequada e sem dgua acumulada. ‘: ‘)(_} : L,j
Portas fechadas e a funcionar corretamente. ‘ 1’Q 1 |_J
Produtos colocados sobre palet dos ou prateleiras. l‘{);[ij
Paletes, estrados ou prateleiras em bom estado de conservacgéo e higiene. Ql f |7\;

|

Produto devidamente arrumado por tipo e respeitando o FEFO. ;(_\ J‘ |: :
Produto devidamente fechado, protegido e identificado. (x) )

Camaras em bom estado de conservagao, higiene e sem gelo acumulado.

e
=
L

Borrachas das Camaras em bom estado de conservagéo.

3
O

Produto Nao Conforme devidamente identificado e separado.

10. Veiculos de Mercadorias c NC Observagdes |
Devidamente limpos e mantidos em bom estado de conservagéo. !ﬁé () ‘.
Temperatura adequada durante o transporte de produto (registos) W) ;
e |
Registos de limpeza devidamente preenchidos. EN
011.RVP.05

Verificado por: i Vi ; \ « Data: ﬂ/ﬁ'&l&_\ Codificagado do Impresso:
#ﬁcnn (()é.he. AN P ot
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Registo de Verificagdo de PPR’S

Aprovado por R2Qosg
5 22-01-201
Y s Rreaies ks
Alimentares Congelados, Lda
11. Reservatoério para Residuos Alimentares e Ndo Alimentares c NC Observagdes
0 estado geral de higiene e de conservagao dos reservatorios. m D
Reservatérios faceis de identificar. b_O D
Reservatorios fechados. L@ [h
Registos de recolha de Subprodutos devidamente preenchic Fii.
Sala de residuos em bom estado de higi arrumagéo e limp ()(: [__J
12. Controlo de Pragas i c | N Observagdes ¥
Dispositivos de isco em bom estado de conservagéo. GQ [_:]
Mapa atualizado com a localizagdo dos iscos e desinfestacéo. @ [__]
Relatrios de visitas devidamente preenchidos (empresa especializada). m [7_J
Resultados das visitas (empresa especializada). (L] [ _,]
Existéncia de fichas técnicas e de seguranca dos produtos utilizados. (}U [j
Insetocagadores funcionais e em bom estado de conservagéo e higiene. (( ] [ X ]
13. Produto/ Matéria Prima c om;du

Concordancia da Ficha Técnica e Etiqueta do Produto.

Concordancia da Ficha Técnica e Etiqueta da Matéria-Prima.

Concordancia entre a Etiqueta do Produto e a Etiqueta da Matéria-Prima.

|

%

rroauo: _tsdel e bacalhais

Lote: “5 l& I Producao:_lj_l_aﬂl_u

_ *Colocar em anexo evidéncias (ex. etiqueta, foto). |

A 4 g5

e L ot "_.i: Ses/ Evidénci

B e i et %

Verificado por: Data:
o G)JQ

L O Qo codificagio do Impresso:  011.RVP.05
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Anexo IX - Procedimento para correta higienizagao das maos

@ Duragéo total do procedimento: 40-60 seg.

Molhe as mios Aplique sabdo suficiente para cobrir
com agua todas as superficies das maos

¥

Palma direita sobre o dorso
esquerdo com os dedos
entrelacados e vice versa

Esfregue o polegar Esfregue rotativamente para tras

esquerdo em sentido e para a frente os dedos da méo
rotativo, entrelagado na direita na palma da mao
palma direita e vice versa esquerda e vice versa

Seque as maos com Utilize o toalhete para
toalhete descartavel fechar a torneira se esta
for de comando manual

Esfregue as palmas das
Maos, uma na outra
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Anexo X — Registos de limpeza

Registo de Limpeza

Aprovado por RQSA
15-01-2019
Pagina 1 de 1
Més Semana
Painéis e Céamaras Silos de Farinha
Portas 11216 (Exterion) Prateleiras Paletes Rubrica(s)
Painéis e Painéis e  Caixotes do
Dia Chiao P Bancadas Rubrica(s) § Dia Chiao P 3 Rubrica(s)
2 s 2
2 8
q [N
g 3
g . .
2 i
o
5" §- 5*
6" 6"
Painéis e Lava mios e Mesas e Moldadora e
121 — Portas Caixotes Bancadas S Misturadora e
o
e 2
3
2 .
E=1 3
o
5 -
I
n
6
Painéis e Chapa Carros Tabuleiros
Dia Chao Poria Bancadas Louga Chamugas (i Palotes Rachel Prateleiras Prod. Limpeza
2
E‘
30
3.
K]
n 5
6
Painéis e Lavamdos Mesase Amassadeiras Fogoes/ Descarga
Dia Chao e A = Picadora o o ioras Fritadeira "o, o Blockit
2
2 =
=
3 «
5
&
Painéis e Lava mdos Mesase Laminadores Magq. Maq.
Dia Chao Portas e Caixotes Bancadas e Mag. Bolas Linha Panadora Croquetes Pastels Tabuleiros Armarios Carros Rubrica(s)
2
8
E -
&
= 4
©
2]
5
6
Painéis e Lava maos Mesase Expedicdioe Sala Magq. Flow- Magq. Magq. Tuneis de
ﬁ Dia e Portas e Caixotes Bancadas e Polo Novo  Cartio Pack  Selar Sacos Multicabegal Congelagao SARED)
v 2
g
o
=
E
-
5 -
I
6
* Painéis e Lava mios e Mesas e Lava Lava
é Dia Chao P B Sanitarios Cacifos Rubrica(s)
o &
* Refetério, Corredores & WC's.
Verificado por: Data: Codificagdo do Impresso: 023.RLI.08

64



Anexo Xl - Instrucao de trabalho da codificacao do lote

IT — Codificagao do lote
Aprovado por RQSA

Inddstria de Salgadinhos Paf;‘i/r-‘23{2d0e1?

Comércio e Indistria de Produtos
Alimentares Congelados, Lda

. Definigdes

. Objectivos

tem o dever de

Definir como efetuar a codificagido do lote dos Produto: Produto final da empresa. Qualquer colaborador(a) da E

diferentes produtos. cumprir esta instrugéo.

| 4. Modo de Proceder

1 - Codificacdo do Lote:
A codificagéo do lote € composta por 6 digitos - FECP_ASS.

Onde os primeiros 3 (FCP) representam a Codificagdo do Produto e os restantes (ASS) representam o ano (A) e o nimero da semana (SS).

1.1 — Codificacdo do Produto:
A codificagdo do produto é composta por 3 digitos (FCP).

Onde o primeiro digito (C) representa a Familia do produto e os restantes digitos (CP) representam o Cédigo do produto.

1.1.1 - Familia do Produto:
A familia do produto é composta por um digito (F).
1. Salgados
2. Folhados
3. Pré-Cozinhados
4.  Transformados de Carne

5. Doces

1.1.2 — Cédigo do Produto:
O codigo do Produto é composto por 2 digitos (CP).

Esta codificagdo é feita de acordo com os cédigos de faturagéo.

1.2 — Ano e Dia da Semana:
O ano é composto por um digito (A) — (Ex: Ano 2016 é representado por 6).

O numero da semana (SS) é uma contagem sucessiva das semanas desde o inicio do ano.

Codificagdo do Impresso: 007.ICL.02
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