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Resumo 

O presente relatório foi desenvolvido no âmbito da unidade curricular de Estágio 

do mestrado de Engenharia Alimentar, da Escola Superior Agrária de Coimbra. O estágio 

foi desenvolvido na empresa Friopastel, Comércio e Indústria de Produtos Alimentares 

Congelados, Lda. 

O estágio teve como objetivo principal o acompanhamento da produção fabril 

de vários 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 estágio iniciou-se pela pesquisa e leitura de legislação e normas, com o intuito 

de contextualizar os aspetos ligados ao Controlo da Qualidade e Segurança Alimentar 

considerados e aplicados na empresa. Posteriormente acompanharam-se os processos 

desde a receção das matérias-primas, até ao embalamento e expedição do produto 

final, abordando aspetos ligados à higiene e segurança dos trabalhadores, do espaço e 

dos equipamentos, rotulagem e rastreabilidade.  

Dado que foi um estágio muito prático que se desenrolou num contexto fabril 

permitiu aquisição de conhecimentos e desenvolvimento de competências relevantes. 

De forma geral, foi possível concluir que só se consegue garantir a segurança dos 

produtos alimentares pela monitorização e manutenção contínua do sistema de gestão 

e controlo da qualidade alimentar. 
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Abstract 

This report was developed within the scope of the Internship curriculum unit of 

the Master in Food Engineering at the "Escola Superior Agrária de Coimbra". The 

internship was carried out in the company Friopastel, Comércio e Indústria 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. 
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1. Introdução 

O presente relatório de estágio foi realizado no âmbito da unidade curricular 

Estágio, do mestrado de Engenharia Alimentar, na empresa Friopastel, Comércio e 

Indústria de produtos alimentares congelados, Lda. 

O estágio teve como objetivo principal desenvolver competências no ramo da 

produção fabril de salgados congelados, mais especificamente do Pastel de Bacalhau. 

Ao longo do estágio 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 estágio, consistiu em conhecer melhor a empresa, em termos 

de espaços e estrutura orgânica, bem como as funções de cada colaborador. 

Posteriormente procedeu-se à familiarização com a norma implementada e certificada 

na empresa, ISO 22000:2018, de segurança alimentar. Na fase seguinte, foram 

realizadas as seguintes tarefas: acompanhamento do processo de produção do pastel 

de bacalhau desde a chegada das matérias-primas até ao embalamento e expedição do 

produto final; auxílio no controlo e monitorização da documentação do processo 

produtivo; verificação do cumprimento da higiene e segurança dos trabalhadores, do 

espaço e dos equipamentos; recolha e interpretação de análises realizadas 

mensalmente ao produto, manipuladores e superfícies.  

1.1. A empresa Friopastel  

 A Friopastel, Comércio e Indústria de Produtos Alimentares Congelados, 

Lda., é uma empresa nacional que se localiza na zona industrial da vila de Tábua, 3420-

316 Tábua, distrito de Coimbra. É uma indústria de produtos alimentares congelados 

fundada em 1999 pelos seus atuais sócios-gerentes João Gonçalves e sua esposa Isabel 

Gonçalves. Iniciou a sua atividade em 2001 com uma unidade fabril de 1.500 m2 de área 

coberta, aumentando recentemente para 2.360 m2.  

 Atualmente é uma empresa de renome no mercado nacional e internacional, 

conhecida pela sua produção tipo artesanal que confere à sua vasta gama de salgados, 

pré-cozinhados e doces um sabor e qualidade ímpar. Dispõe de uma equipa jovem e 

dinâmica de 31 colaboradores. A Friopastel tem vindo a crescer ao longo destes anos, 
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investindo continuamente na Certificação em Segurança Alimentar, bem como na 

formação, modernização, inovação e lançamento de novos produtos.  

A empresa disponibiliza uma vasta gama de produtos, desde os habituais 

salgadinhos, como os Pasteis de Bacalhau, Rissóis de Carne, Peixe, Camarão e Leitão, 

Chamuças, entre muitos outros, refeições pré-cozinhadas como Bacalhau com Natas e 

Bacalhau à Brás, até aos produtos sazonais, como é o caso dos Caracóis pré-cozinhados 

que são produzidos na empresa na altura da primavera e início de verão, e as Azevias e 

Coscorões que são produzidos e vendidos especialmente na altura do Natal.  

Os produtos produzidos na empresa têm como destino os mais diversos clientes, 

ressaltando-se o canal HORECA, que corresponde à área de atividade económica onde 

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

1.2. Indústria Alimentar – importância económica 

Nos últimos anos diversos fatores como o crescimento da população, o aumento 

do poder de compra e a necessidade de tornar as refeições o mais práticas possível têm 

levado a um constante crescimento no setor alimentar, o que conduz à criação de novas 

empresas, que necessitam de um acompanhamento constante por parte de alguém com 

competências na área alimentar, como é o caso de um engenheiro alimentar.  

A Indústria Agroalimentar em Portugal é fundamental para a estratégia de 

crescimento do país, contribuindo diretamente para o aumento das exportações. Esta 

indústria ocupa um espaço de relevo na economia portuguesa, não somente pelo seu 

peso económico, mas também pela criação de produtos genuínos e frescos, 

merecedores da confiança dos consumidores (A.I.C.E.P, 2019). 

A Indústria Agroalimentar em Portugal é um dos setores que está mais 

desenvolvido e em crescimento exponencial. Segundo dados do Instituto Nacional de 

Estatística (INE) o setor dos produtos alimentares registou um crescimento homólogo 

de 2,8% em julho de 2021 comparativamente com o mês de julho de 2019 (I.N.E, 2021).  
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 Nos dias de hoje e para de alguma forma uma empresa se distinguir das demais 

é necessária uma análise de mercado e capacidade para apostar em novos produtos, 

únicos e inovadores, seguindo as tendências atuais dos consumidores, como é o caso 

das preocupações com a saúde e com a sustentabilidade ambiental.  

Em 2011, a FAO apresentou uma estimativa de que cerca de 1/3 dos alimentos 

produzidos no mundo não foi consumido, e ainda que as perdas alimentares e o 

desperdício alimentar são responsáveis pela emissão de 8% dos gases de efeito de 

estufa. Desde então, muito mudou na perceção global do problema (F.A.O, 2015). 

O ambiente é um pilar cada vez mais importante para a política de 

sustentabilidade das grandes empresas de retalho alimentar em Portugal, que procuram 

desenvolver a sua atividade de forma a melhorar constantemente a pegada ecológica e 

operam o mais eficientemente possível, com a criação e implementação de melhores 

práticas (I.M.R, 2019). 

A higiene e segurança alimentar é também um tópico de grande interesse e 

importância 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 

saúde. 

1.3. Segurança alimentar 

Qualquer alimento está sujeito a contaminação durante a sua produção, 

preparação, armazenamento, exposição e venda, estando associada a três tipos de 

perigos: biológicos, químicos e físicos.  

Os perigos biológicos estão relacionados com a presença e/ou multiplicação de 

bactérias, fungos, protozoários, vírus e parasitas.  

A World Health Organization (WHO) estima que por ano, em todo o mundo, 

cerca de 600 milhões de pessoas adoecem depois de consumirem alimentos 

contaminados, resultando em 420000 mortes, sendo que 125000 são crianças abaixo 

dos 5 anos (W.H.O, 2015). 

 Entre os vários tipos de microrganismos que intervêm na contaminação de 

alimentos, as bactérias constituem o grupo mais importante, quer pela sua diversidade, 

quer pela sua incidência nos alimentos, nos quais, em condições favoráveis, são capazes 
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de se multiplicar rapidamente originando doenças (Almeida, 2013). Entre as bactérias 

mais comuns podemos citar a Salmonella, Listeria monocytogenes, Escherichia coli e 

Staphylococcus aureus. 

As bactérias do género Salmonella, são Gram-negativas e pertencem à 

família Enterobacteriaceae. As bactérias da família Enterobacteriaceae são bacilares, 

gram-negativas, aeróbias ou anaeróbias, móveis ou imóveis, que parasitam o intestino 

do homem e outros mamíferos, sendo algumas potencialmente patogénicas. Não 

resistem a luz solar, dessecação, pasteurização e desinfetantes comuns. A maioria das 

infeções causadas por bactérias deste género está associada com a ingestão de 

alimentos contaminados como ovos, carne, leite e derivados e vegetais, desenvolvendo 

assim as doenças de salmonelose ou ainda febre tifóide (Singh & Anand, 2021). 

A salmonelose – quando a infeção é devido a outras espécies do género 

Salmonella que não a Salmonella typhi e Salmonella paratyphi – é reconhecida como 

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

A maioria das espécies do género Salmonella é patogénica para humanos, mas 

as características e severidade das doenças que originam são variáveis, ou seja, os 

efeitos patogénicos só se observam quando são ingeridas bactérias viáveis – capazes de 

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

A prevenção da contaminação por Salmonella spp. passa pelo controlo em todas 

as etapas da cadeia alimentar. Assim, são de primordial importância: a tomada de 

medidas específicas na produção primária e o cumprimento das boas práticas de higiene 

na produção e no processamento animal, de forma a evitar a contaminação cruzada; o 

controlo da temperatura de armazenamento, para que o seu crescimento seja 

prevenido; o cuidado particular com os produtos sujeitos a uma reformulação uma vez 

que, por exemplo, a diminuição da concentração de sal, a diminuição da acidez a 

diminuição da atividade da água ou a alteração dos ácidos podem criar condições 

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

Relativamente à Listeria monocytogenes, esta é uma espécie bacteriana Gram-

positiva pertencente à família Listeriaceae, que cresce na presença ou na ausência de 

oxigénio (anaeróbia facultativa). A Listeria monocytogenes pode ser encontrada em 

alimentos como carne crua, crustáceos, marisco ou moluscos, leite e derivados não 
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pasteurizados, frutas e vegetais crus mal higienizados, podendo ainda ocorrer 

contaminação cruzada em alimentos processados. É uma bactéria patogénica de 

distribuição ubiquitária, responsável 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 doença. A infeção afeta de forma mais severa mulheres 

grávidas, os seus recém-nascidos, adultos com 65 anos ou mais e pessoas com sistema 

imunológico enfraquecido (C.D.C, 2021). 

As manifestações clínicas da listeriose são sobretudo a nível neurológico 

(encefalite e meningite) e perdas por aborto. Manifestações menos comuns são: a 

infeção como mielite espinhal, ceratoconjuntivite, gastroenterite, mastite e septicemia 

(Mansell, 2021). 

A prevenção da contaminação por Listeria monocytogenes em todos os produtos 

é uma tarefa impossível. A transmissão de informação aos consumidores, em particular 

aos indivíduos de risco e aos que lhes prestam cuidados, constitui uma forma de 

prevenção de listeriose (A.S.A.E, s.d.). 

A presença de Listeria spp. em alimentos, principalmente em alimentos sujeitos 

a tratamentos térmicos, é um indicador de práticas de higiene deficientes. O 

cumprimento das boas práticas de higiene e fabrico assume-se como essencial para o 

controlo da contaminação no ambiente de processamento, em particular da 

contaminação cruzada entre matérias-primas/superfícies/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 são Gram-negativas que pertencem à 

família Enterobacteriaceae. A maioria das estirpes de E. coli não representa qualquer 

perigo para o seu hospedeiro, sendo que faz parte da flora facultativa não patogénica 

predominante do intestino humano. No entanto, algumas estirpes, entretanto, 

desenvolveram a capacidade de causar doenças do sistema gastrointestinal, urinário ou 

do sistema nervoso central (Nataro & Kaper, 1998).  

A sua presença em géneros alimentícios deve-se a contaminações cruzadas a 

partir de matérias-primas de origem animal e vegetal e do meio ambiente (ex. solo, 

água, ambientes marinhos). Indica um incumprimento das boas práticas de higiene, uma 
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cozedura insuficiente ou contaminação cruzada a partir de alimento cru, em especial 

carne, do manipulador, ou das superfícies em contacto com o alimento. A deteção de E. 

coli não é um indicador fiável de que patogénicos fecais estejam presentes no alimento 

e a sua ausência não garante a ausência de patogénicos entéricos. No entanto é um bom 

indicador das boas práticas de higiene (I.N.S.A, 2019).  

Estabelecer códigos de boas práticas e de ações corretivas com o objetivo de 

reduzir a contaminação fecal ao longo de toda a cadeia alimentar poderá contribuir para 

a redução dos perigos de saúde 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 

à família Micrococcaceae, com forma esférica, apresentando-se frequentemente 

agrupados em cacho e imóveis. Estas bactérias pequenas e resistentes habitam a pele e 

membrana mucosa de muitas espécies animais, incluindo humanos. São também 

ubiquitários no meio ambiente (Grace & Fetsch, 2018).  

Quando em condições favoráveis causa uma ampla gama de infeções, 

intoxicação alimentar e síndrome do choque tóxico. Esta variedade de doenças está 

relacionada a uma série de fatores de virulência, incluindo antigénios patogénicos 

localizados nas células bacterianas, enzimas e toxinas, como as enterotoxinas 

estafilocócicas – toxinas responsáveis pela intoxicação alimentar (Hu, Wang, Fang, 

Okamura, & Ono, 2018). 

A prevenção das intoxicações alimentares causada pela toxina estafilocócica 

deve ter por base o cumprimento de certos requisitos. Dado que este microrganismo 

tem uma distribuição ubiquitária e que parte dos manipuladores pode ser portadora do 

mesmo, a higiene pessoal e o cumprimento das boas práticas são requisitos 

fundamentais para prevenir a contaminação de alimentos. A redução do manuseamento 

dos alimentos e o controlo da temperatura também são essenciais para que se previnam 

contaminações (A.S.A.E, s.d.). 

 Os perigos químicos são substâncias que não são adicionadas intencionalmente 

a um género alimentício, mas que nele estão presentes como resíduos da produção, do 

fabrico, do processamento, da preparação, do tratamento, acondicionamento, da 

embalagem, do transporte ou do armazenamento do referido alimento ou em resultado 

de contaminação ambiental, como pesticidas (Baptista & Venâncio, 2003). 
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 Os perigos físicos incluem uma grande variedade de materiais, como por 

exemplo, espinhas, jóias, lascas de madeira, metal, ossos, pedras, pele, pelos, plástico, 

restos de moldes, sementes, terra, tinta, e vidro, que quando presentes no alimento, 

podem causar danos ao consumidor (Baptista & Venâncio, 2003). 

 Para que se garanta a segurança alimentar é necessário que todos os 

colaboradores cumpram e sigam as boas práticas de fabrico. Estas boas práticas devem 

estar integradas num programa de segurança alimentar mais abrangente, baseado na 

Análise de Perigos e Controlo dos Pontos Críticos (HACCP). É responsabilidade das 

empresas colocarem à disposição do consumidor produtos alimentares que garantam 

todas as condições de higiene e segurança. Para o efeito as empresas deverão cumprir 

o Regulamento (CE) no 852/2004 de 29 de abril, que estabelece as regras gerais de 

higiene de géneros alimentícios e que estipula, no seu artigo 5º, que todos os 

operadores do setor alimentar devem criar, aplicar e manter um processo ou processos 

permanentes baseados nos sete princípios do HACCP (A.S.A.E, 2017). 

 O sistema HACCP baseia-se em princípios e conceitos preventivos pretendendo-

se, com uma abordagem sistemática, identificar pontos ou etapas onde se podem 

controlar os perigos e consequentemente controlar o processo de produção através da 

aplicação de medidas que permitam assegurar a inocuidade dos alimentos (A.S.A.E, 

2017). 

 A empresa encontra-se certificada pela norma ISO 22000:2018 (ANEXO I), que 

abrange todos os processos da cadeia alimentar que afetam a segurança do produto 

final. A norma especifica os requisitos de um sistema de gestão da segurança de 

alimentos, e incorpora os elementos de Boas Práticas de Fabricação (BPF) e Análise de 

Perigos e Pontos Críticos de Controle (HACCP) (S.G.S, s.d.).  

As normas ISO pretendem elevar os níveis de qualidade, segurança, fiabilidade e 

eficácia, não só para a satisfação e segurança do consumidor, mas também para 

proporcionar grandes vantagens às empresas, numa vertente económica. As normas 

contribuem para que o desenvolvimento, a produção e a distribuição dos produtos 

sejam mais eficientes e seguros, e facilitam bastante as transações comerciais entre os 

vários países, uma vez que fornecem uma boa base técnica para a legislação em termos 

de saúde, segurança e ambiente (Dias, 2010).   
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2. O Pastel de Bacalhau  

2.1. Apontamento histórico 

 O Pastel de Bacalhau é uma especialidade da gastronomia portuguesa. Estima-

se que o pastel só começou a ser elaborado depois de introduzida a planta da batata em 

Portugal. A primeira notícia de utilização de batata em Portugal está datada de 1760, e 

só em 1798 a rainha D. Maria I publica um incentivo à plantação de batata nos Açores 

(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. Romão. (s.a, s.d.). 

Só em 1876 no livro “Arte de Cozinha” de João da Mata aparecem duas receitas 

semelhantes à receita atual: “Pastelinhos fritos de bacalhau à Holandeza” e “Pastelinhos 

de Bacalhau”. Sendo possível constatar algumas diferenças: nos primeiros era 

acrescentado queijo e os segundos não eram fritos, mas cozidos no forno como os 

pastéis de nata. A fritura dos Pastéis de Bacalhau surge numa compilação 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 título de “Bacalhau 

em bolos enfolados”, e possivelmente daqui vem a designação de “Bolinhos de 

Bacalhau”. Esta receita utiliza leite para fazer a ligação do bacalhau com as batatas e 

quanto 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 presença nos receituários de culinária 

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

Na Friopastel os produtos base do pastel são o bacalhau de cura tradicional 

portuguesa, floco de batata, ovo pasteurizado e especiarias diversas. Nas rúbricas 

seguintes as principais matérias-primas serão abordadas com maior detalhe.  
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2.2. Descrição das matérias-primas e ingredientes 

2.2.1. Bacalhau de cura tradicional portuguesa 

Bacalhau é o nome comum de várias espécies de peixes classificadas em vários 

géneros, em particular no género Gadus, pertencente à família Gadidae, sendo este o 

bacalhau encontrado no Oceano Atlântico e o consumido em Portugal. Tem como nome 

científico Gadus morhua (s.a, s.d.).  

O bacalhau é de fácil digestão e apresenta uma elevada riqueza de proteínas de 

alto valor biológico, de minerais como o iodo, fósforo, sódio, potássio, ferro e cálcio, tal 

como vitaminas do complexo B. Trata-se de um peixe magro, fonte de ácidos gordos 

polinsaturados, destacando-se pelo ómega-3, representando um papel importante 

como protetor sobre o sistema cardiovascular, preventivo sobre o cancro e promotor 

do desenvolvimento do sistema imunológico. O consumo anual de pescado no país varia 

entre os 55 e 57 kg por habitante (National Geographic, 2021).  

O bacalhau alcançou uma enorme relevância na dieta do povo português devido 

ao seu baixo custo e à facilidade de preservação, o que lhe valeu a alcunha de fiel amigo. 

Atualmente continua a ser um sucesso devido à sua versatilidade gastronómica 

(National Geographic, 2021). 

A Comissão europeia aprovou o registo da denominação «Bacalhau de Cura 

Tradicional Portuguesa» como ETG - Especialidade Tradicional Garantida, cujo pedido 

tinha sido apresentado pela Associação 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, 

maturação/envelhecimento e secagem (Regulamento (CE) N.º509/2006, 2013).  

• Inicia-se pela escala, que consiste no corte ventral do bacalhau, 

removendo os dois terços anteriores da coluna vertebral e restos de 

bexiga natatória, deixando-o com o tradicional e característico aspeto do 

bacalhau escalado (aberto), seguidamente o pescado é lavado em água 

salubre abundante removendo todos os restos de vísceras e coágulos de 

sangue.  

• A salga é efetuada imediatamente após a lavagem, cobrindo-se a parte 

ventral com sal em quantidade suficiente e de maneira uniforme. O 
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bacalhau é empilhado em camadas consecutivas até encher as tinas, 

formando pilhas homogéneas, permitindo a livre drenagem da salmoura, 

resultando daí a designação de salga seca ou salga livre. Durante um 

período mínimo de trinta dias o peixe é submetido a prensagem, em 

câmara frigorífica (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 câmara frigorífica por um período mínimo de 

trinta dias a uma temperatura não superior a 4 °C e humidade relativa 

entre 80% e 85%. Neste período continua a processar-se a maturação, 

ocorrendo o aumento de compostos químicos voláteis, que vão 

contribuir para o desenvolvimento do sabor e cheiro característicos do 

produto.  

• Terminada a etapa anterior, o peixe é lavado, escovado e empilhado em 

paletes. A secagem é necessária para extrair mais água, até ser atingido 

um grau de humidade não superior a 47%. Esta operação pode realizar-

se por processo natural, pela exposição ao vento e ao sol, ou artificial, 

num túnel de secagem. 

Características particulares do bacalhau de cura tradicional: O processo de 

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

desidratação do peixe é, sem dúvida, o aspeto fundamental a ser conseguido, facto pelo 

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

períodos de descanso que garantem o reequilíbrio por fenómeno de osmose. A salga 

livre permite que a atividade enzimática se desenvolva progressivamente, originando 

uma boa maturação, pelo retardamento que proporciona na penetração do sal no 

bacalhau (Regulamento (CE) N.º509/2006, 2013).  

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

método tradicional de produção, que asseguram uma correta maturação do bacalhau, 

no estado de salgado verde e após salgado seco e lhe conferem características ímpares 
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de sabor e aroma que tradicionalmente o caracterizam (Regulamento (CE) N.º509/2006, 

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 regiões do planeta. O Solanum tuberosum (denominação 

científica da batata) é o tubérculo mais popular e importante do mundo que 

revolucionou a história da alimentação do povo europeu (A.B.P, 2017). 

Foi no século XVI que a batata se deu a conhecer ao mundo pelas mãos dos 

navegadores espanhóis e portugueses, quando estes a provaram no seu local de origem 

(A.B.P, 2017).  

Segundo a associação portuguesa de nutrição (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 à proteína, 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, 

potássio, cálcio, fósforo, entre outros. Uma batata crua, por 100 gramas, possui em 

média 90 kcal (A.P.N, 2019). 

Fornecedora de todos os nutrientes essenciais, com exceção das vitaminas A e 

D, a batata demonstrou ter uma grande produtividade não só por hectare, mas também 

em termos de calorias, capaz de duplicar a disponibilidade alimentar europeia. A sua 

disseminação no Velho Continente impulsionou um crescimento de 65% da população 

na Europa Ocidental. Mais bem alimentados, mais férteis e mais resistentes a doenças, 

os países europeus encontraram também a estabilidade social e as condições 

necessárias para o arranque da Revolução Industrial (A.B.P, 2017). 

A batata teve um num papel de destaque no panorama agrícola e alimentar no 

século XX, mantendo a sua preponderância ao longo do tempo, sendo hoje uma das 

principais bases da alimentação humana, em todo o mundo (A.B.P, 2017). 

 O floco de batata é um produto obtido a partir da desidratação de batatas sem 

pele. Os flocos são preparados a partir das batatas cortadas, cozidas, amassadas, 

desidratadas e moídas. Posteriormente e aquando da sua utilização os flocos são 
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reidratados numa porção de 100 g de floco para 500 mililitros de água a 75 °C.  A textura 

e o sabor devem ser os mesmos que os da massa de batata fresca (ANEXO II). 

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

• praticidade e utilização de menos recursos no que diz respeito a 

equipamentos e mão de obra; 

• prazo de validade mais extenso, 12 meses; 

• método de conservação e armazenamento mais simples; 

• menor probabilidade de contaminação. 
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2.3. Etapas de produção de pasteis de bacalhau 

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

figura 1, onde estão indicadas sequencialmente as diferentes etapas. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Figura 1 Fluxograma de produção do Pastel de Bacalhau 
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2.3.1. Receção das matérias-primas e embalagem 

 Para uma correta receção é necessário que certos princípios sejam seguidos (I.P.L, 

2014):  

• Antes da receção das matérias-primas é necessária a higienização das mãos;  

• Os produtos não podem ser colocados diretamente no chão;  

• Armazém de stock e local de receção das matérias-primas frequentemente 

higienizado;  

• Porta de acesso para as outras divisões deve ser sempre fechada;  

• Todas as embalagens têm de apresentar lote;  

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

encontra faturado;  

• Carimbar fatura.  

Aquando da receção é necessário controlar o estado das embalagens, primária e 

secundária, se se encontram devidamente higienizadas e corretamente fechadas; se a 

etiquetagem e rotulagem está correta, inclusive confirmar os prazos de validade; fazer 

uma verificação das características organoléticas; e por fim assegurar as temperaturas, 

seja de refrigeração ou de congelação.  

No caso específico do bacalhau, é escolhida uma caixa de forma aleatória e feita 

uma avaliação das características organoléticas do produto ao nível da coloração, do 

cheiro e do aspeto visual do mesmo. Se após esta avaliação se concluir que o produto 

se encontra conforme segue diretamente para armazenamento. Caso alguma das 

características mencionadas ou alguma especificidade pretendida no produto (por 

exemplo o tamanho do bacalhau), não se encontre conforme o produto é 

automaticamente rejeitado e não chega sequer a entrar nas instalações da fábrica, 

esperando depois reposição ou nota de crédito. Se se verificar alguma não 

conformidade após a receção, o produto é segregado e identificado como produto não 

conforme, aguardando depois pela recolha do fornecedor e seguindo os mesmos 

trâmites aquando da receção de produtos não conformes.  
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Algumas especificidades do bacalhau usado na Friopastel encontram-se 

discriminadas na ficha técnica do mesmo (ANEXO III) e nas análises requisitadas à 

empresa que fornece o bacalhau (ANEXO IV). 

Dependendo dos diferentes tipos de matéria-prima estas apresentam diferentes 

temperaturas de receção. No caso das matérias-primas base do Pastel de Bacalhau, do 

qual 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 a 5 °C para o ovo pasteurizado e uma temperatura ambiente (± 10 a 20 °C) para o floco 

de batata e para as especiarias. 

Aquando da receção são 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). Após a verificação dos documentos e do 

produto preenchem-se todos os itens do carimbo “Receção- Friopastel” (ANEXO V). 

No caso do abastecimento de matérias-primas, todos os fornecedores passam 

anualmente por uma avaliação, de forma a garantir que são cumpridas as seguintes 

especificações, exigidas de acordo com a legislação implementada e com a política da 

empresa: 

• A empresa deve ser legalmente constituída; 

• Deve cumprir com as especificações e manter a empresa devidamente 

informada; 

• Deve cumprir as regras internas implementadas, nomeadamente as de 

Higiene e Segurança; 

• Deve garantir total confidencialidade em relação aos dados e 

informações da empresa; 

• Deve garantir a entrega/atualização da documentação – certificados, 

declaração HACCP, ficha técnica (FT), número de controlo veterinário 

(NCV), entre outros; 

• Deve ser um estabelecimento aprovado e que possua o NCV (aplicável 

para as matérias-primas de origem animal); 

• Deve garantir que o transporte é feito de acordo com as especificações 

da matéria-prima; 
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• Deve garantir a informação adequada na rotulagem; 

• Deve garantir a conformidade para contacto direto com os alimentos 

(aplicável a embalagens e materiais/objetos). 

2.3.2. Armazenamento das matérias-primas 

Um adequado armazenamento dos alimentos é fundamental para a manutenção 

das condições de higiene e segurança alimentar de qualquer estabelecimento deste 

setor.  

A existência de uma falha em qualquer um dos processos para assegurar as 

condições ideais relativamente à temperatura, humidade, rotação de stocks e 

integridade das embalagens em que os alimentos se encontram, pode levar a que os 

produtos se tornem impróprios para consumo, ou provocar uma redução significativa 

do tempo de vida útil dos alimentos (I.P.L, 2014).  

Segundo o Regulamento (CE) N.º 852/2004, relativo à higiene dos géneros 

alimentícios, «as matérias-primas, os ingredientes e os produtos intermédios e 

acabados suscetíveis de permitirem a reprodução de microrganismos patogénicos ou a 

formação de toxinas não devem ser conservados a temperaturas de que possam resultar 

riscos para a saúde. A cadeia de frio não deve ser interrompida, no entanto, desde que 

daí não resulte um risco para a saúde, são permitidos períodos limitados sem controlo 

da temperatura, sempre que tal seja necessário para permitir o manuseamento durante 

a preparação, o transporte, a armazenagem, a exposição e a apresentação dos 

alimentos ao consumidor» (Regulamento (CE) N.º 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, conservação, 

distribuição, transporte e manipulação dos produtos, tendo em vista o controlo e 

manutenção adequada das baixas temperaturas necessárias para garantir a qualidade 

alimentar dos géneros alimentícios. 

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

as velocidades das reações químicas, bioquímicas e microbiológicas estão diretamente 
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relacionadas com a temperatura, causando impacto nos géneros alimentícios a nível 

nutricional, organolético ou outras características do produto. 

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

2014): 

• Controlar e registar a temperatura das câmaras pelo menos duas vezes 

por dia;  

• Em caso de avaria do sistema de frio, realizar a identificação da situação 

e informar o superior;  

• Realizar a higienização da câmara;  

• Portas das câmaras sempre bem fechadas;  

• Retirar a embalagem primária do produto e colocar os produtos em 

prateleiras, no mínimo a 10cm do pavimento e de modo que não 

contactem com as paredes, para circulação eficaz do ar;  

• Todos os alimentos devem encontrar-se etiquetados com a data de 

entrada nas respetivas câmaras, para garantir o princípio FIFO: First In, 

First Out, ou seja, o primeiro a entrar é o primeiro a sair;  

• Conservar do rótulo até ao total consumo do produto;  

• Produtos devem ser separados por categorias, quando arrumados nas 

câmaras frigoríficas. 

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

refrigeração com finalidade única para estes produtos, sendo efetuado o controlo 

contínuo das temperaturas das mesmas através de um programa certificado no 

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

alimentar, uma verificação constante da temperatura das câmaras. Caso exista alguma 

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

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

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

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

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

batata e das especiarias 

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

• Temperatura entre 10 °C a 20 °C;  

• Efetuar registo de todos os produtos que entram no armazém;  

• Efetuar registo de todos os produtos que saem do armazém;  

• Produtos armazenados por famílias de alimentos;  

• Produtos não devem ser colocados em contato direto com o pavimento 

assim como devem estar afastados da parede;  

• Armazém frequentemente higienizado;  

• Respeitar o princípio FIFO: First In, First Out;  

• Datas de validade verificadas;  

• Embalagens abertas devem ser envolvidas por um saco de plástico 

fechado, com o respetivo rótulo e data de abertura.   

O armazenamento dos produtos secos, como é o caso do floco de batata e das 

especiarias, é feito no armazém específico 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 cartão ou plástico. Esta é feita aquando do armazenamento ou 

quando a matéria-prima é necessária para a produção. 

2.3.4. Cozedura do bacalhau  

A utilização de altas temperaturas é um dos métodos mais utilizados para a 

preservação de alimentos, pelo que, a etapa da cozedura é uma das etapas principais 

no que diz respeito à segurança dos alimentos, tendo em conta que é nesta etapa que 
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as células microbianas, que possam eventualmente estar presentes, são destruídas ou 

o seu número reduzido para níveis aceitáveis.  

Os microrganismos com maior incidência 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 biológicos mais relevantes em 

alimentos.  

Tabela 1 Alguns perigos biológicos e condições para o seu desenvolvimento (Silva, 2007) 

Perigos 
Temperatura (°C) 

Mínima Máxima 

Baccillus cereus 5 55 

Campylobacter jejunii 32 45 

Clostridium botulinum Tipos A e B 
proteolíticos 

10 50 

Clostridium botulinum Tipo E não 
proteolíticos 

3 45 

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 ótimo para o desenvolvimento de 

microrganismos pela sua riqueza em nutrientes, água e pH favorável, fatores fulcrais à 

sua sobrevivência e/ou multiplicação.  

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

água e é deixado o tempo necessário para a sua cozedura completa, ou seja, durante 
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pelo menos 15 minutos após a água entrar em ebulição, atingindo uma temperatura 

mínima de 75 °C em todos os pontos do bacalhau. Depois de cozido é escorrido e 

transferido para tabuleiros.  

2.3.5. Escolha e separação das espinhas do bacalhau 

Como foi referido anteriormente, os perigos físicos são representados por objetos 

estranhos ou matérias estranhas, tais como vidros, metais, pedras, madeiras, plásticos, 

insetos, ossos, espinhas, cabelo, caroços de frutas, entre outros, que podem provocar 

efeitos imediatos se ingeridos pelo consumidor, podendo causar lesões mecânicas 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 já cozido e ainda quente, são despejados na bancada de 

escolha onde são retiradas as espinhas. 

Os subprodutos provenientes da escolha, neste caso na sua maioria as espinhas 

do bacalhau, são separados e recolhidos posteriormente por uma empresa acreditada 

para tal, que procede à sua transformação e incorporação em ração animal.  

2.3.6. Conservação do bacalhau escolhido 

A temperatura exerce uma influência importante no crescimento e velocidade 

de multiplicação de microrganismos nos alimentos. As temperaturas inferiores a 5 °C 

reduzem a velocidade do crescimento da maior parte dos microrganismos, por isso 

mesmo, a refrigeração é a melhor forma de conservar e manter a integridade de produto 

que iria estar exposto ao ar mais de 2 horas e que será posteriormente usado. 

Os tabuleiros do bacalhau devidamente acondicionados e identificados, com lote 

e data de escolha, são levados para uma câmara 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 câmara é colocado na batedeira onde é 

desfiado por processo mecânico. 
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Ao bacalhau já desfiado e ainda na batedeira, são adicionados e misturados os 

ingredientes secos – floco de batata e as especiarias – o ovo líquido pasteurizado e água. 

2.3.8. Moldagem e colocação do pastel no tabuleiro/colocação na 

cuvete  

A massa obtida na mistura é colocada num palote de inox e é levado para a zona 

da produção. Os pasteis podem ser feitos de forma manual, com a massa em tabuleiros 

e com auxílio de colheres esta é moldada na forma tradicional dos Pasteis de Bacalhau, 

ou de forma mecânica, onde a massa é colocada numa cuba de grandes dimensões e sai 

depois no tapete já com as dimensões e forma pretendida, calibradas previamente.   

À medida que os pasteis são moldados vão sendo colocados em tabuleiros, se o 

pretendido forem pasteis avulso, ou colocados em cuvetes, conforme a especificidade 

do cliente quanto às quantidades desejadas. 

2.3.9. Congelamento do produto 

Assim que os tabuleiros estejam cheios vão sendo colocados em carros próprios 

para o seu transporte, pelo que, quando completo o carro é levado de imediato para o 

túnel de congelação, a uma temperatura £ -18 °C durante o tempo necessário 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 congelação é que a temperatura seja baixa 

(valores inferiores a -18 °C) e que o tempo de arrefecimento seja rápido – congelação 

rápida (Fig. 2) – para que as alterações no alimento sejam ínfimas, já que se irão formar 

cristais de gelo muito pequenos, sendo menos nocivo para a qualidade do alimento. É 

também crucial que todos os alimentos a congelar, sejam acondicionados 

adequadamente de modo a minimizar os fenómenos de desidratação, que têm como 

consequência a redução da qualidade. 

Quando a temperatura diminui para níveis abaixo do ponto de congelação, 

reduz-se rapidamente o crescimento de microrganismos. Este facto acontece não só 

pela diminuição da temperatura, mas também pela redução da atividade de água livre 
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em estado líquido, o que impede que os microrganismos recorram à água que precisam 

para a metabolização. 

O arrefecimento de um produto alimentar reduz o risco de crescimento 

bacteriano. O arrefecimento rápido (também conhecido como congelação imediata ou 

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

 

 

2.3.10. Contagem ou embalamento e fecho da embalagem 

Após congelação total, o produto segue para iniciar o embalamento. Se for 

Pasteis de Bacalhau avulso, o produto segue para a linha de embalamento automático 

(Fig. 3), onde o operador define previamente a velocidade de embalamento e os 

parâmetros quanto ao número de unidades por saco. O produto é colocado numa cuba 

ou diretamente no tapete da embaladora multicabeçal e transportado para os copos 

para ser contado.  

 

 

 

 

 

 

 

Figura 2 Representação esquemática do crescimento elevado de cristais de gelo numa congelação lenta (a) e dos inúmeros 

cristais pequenos na congelação rápida (b) (Castro, 2017) 

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

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

 

 

 

 

 

 

 

  

O produto já em saco ou filme é fechado através de termoselagem, que é um 

processo de ligação de duas ou mais camadas de materiais plásticos, pressionando-os 

entre moldes aquecidos ou ferramentas mantidas a uma temperatura constante, que 

assegura a conservação adequada de produtos perecíveis por períodos de tempo mais 

longos. 

2.3.11. Etiquetagem da embalagem 

Após embalado o produto é etiquetado, automaticamente ou manualmente, 

com as informações necessárias e obrigatórias conforme o Regulamento (UE) 

nº1169/2011, relativo à prestação de informação aos consumidores, e que irá ser 

abordado de forma aprofundada mais à frente no relatório. 

2.3.12. Colocação em caixa e etiquetagem da caixa 

O produto é colocado em caixa branca ou timbrada, número 1 ou 3 (tamanho) 

de acordo com as especificações do cliente.  

A caixa é etiquetada de acordo com os dados da etiqueta da embalagem.  

 

 

 

Figura 4 Embaladora Flow Pack (ULMA, s.d.). 
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2.3.13. Conservação e carga 

As caixas com o produto são colocadas em paletes ou no porta-paletes onde são 

levadas para as câmaras de congelação a temperatura ≤ -18 °C de maneira a manter a 

cadeia de frio.  

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

as caixas com o produto. 

2.3.14. Transporte 

O transporte é a última etapa e é determinante para a integridade e qualidade 

do produto final assim como responsável pela sua introdução no mercado.  

O Regulamento (CE) n.º 852/2004, relativo à higiene dos géneros alimentícios, 

estabelece um conjunto de boas práticas indispensáveis para assegurar que os produtos 

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

• As unidades de transporte de alimentos, tais como veículos, cisternas e 

contentores, devem ser construídas, mantidas e utilizadas de forma a 

prevenir a contaminação dos produtos, minimizando os riscos de perigos 

físicos, químicos ou microbiológicos; 

• Os veículos destinados ao transporte que entrem em contacto direto com 

os produtos, devem ser construídos com materiais não tóxicos, fáceis de 

limpar e compatíveis com os produtos transportados; 

• Devem ser desenvolvidos de forma a prevenir o acesso a insetos e 

vermes, bem como prever um isolamento térmico adequado e possuir 

sistemas de refrigeração; 

• Sempre que aplicável, as unidades de transporte devem permitir que as 

temperaturas possam ser controladas, de forma a manter a temperatura 

adequada de cada produto transportado; 

• Os equipamentos utilizados para aquecer ou refrigerar os alimentos 

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

Os fluidos usados para refrigeração ou aquecimento devem ser usados 

com base em avaliações de risco; 
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• As unidades de transporte devem possuir uma referência visível e 

indelével, numa ou mais línguas da UE, com a indicação de que se 

destinam ao transporte de géneros alimentícios (Regulamento (CE) N.º 

852/2004). 

Os veículos de transporte de produtos congelados têm de ter obrigatoriamente 

um termógrafo, que faz o registo das variações de temperaturas num dado intervalo de 

tempo.  

Para o transporte na empresa são usados veículos próprios adequados e em 

condições 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 organização deve garantir que todos os 

requisitos legais e regulamentares aplicáveis de segurança alimentar sejam cumpridos 

e identificados para todos os produtos acabados. Pelo que, a organização deve manter 

a informação documentada, neste caso uma ficha técnica do produto acabado, sobre as 

características dos produtos na medida do necessário para realizar a análise de perigo - 

determinação dos perigos e das medidas de controlo necessárias para garantir a 

segurança de alimentos - incluindo informações sobre o seguinte, conforme apropriado 

para cada produto, aqui no caso específico do Pastel de Bacalhau (ANEXO VI) (ISO 

22000:2018). 

• O nome do produto ou identificação semelhante e apresentação 

comercial; O nome pelo qual o produto é designado e as diferentes 

quantidades e pesos existentes que são vendidos – Pastel de Bacalhau e 

as diferentes quantidades existentes por caixa de acordo com as 

especificações de cada cliente;  

• A composição – consiste na lista de ingredientes utilizados no fabrico do 

produto (Fig. 5), por ordem decrescente de quantidade em que estão 

presentes, incluindo no final da lista as possíveis contaminações, com a 

denominação “pode conter vestígios de”; 

 

• As características biológicas, químicas e físicas relevantes para a 

segurança alimentar, ou seja, características nutricionais, 

microbiológicas, alergénios (Fig. 6) – é necessário que contenha a tabela 

nutricional do produto (com o valor energético do produto em 

quilocalorias (kcal) ou quilojoules (kJ); Teor de lípidos (ácidos gordos 

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

Figura 5 Lista de ingredientes do Pastel de Bacalhau 
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proteína; Sal); uma tabela com as características microbiológicas, isto é, 

onde estejam identificados os parâmetros pesquisados numa análise 

microbiológica ao produto, seguindo o Regulamento no 2073/2005; uma 

tabela com a identificação de possíveis substâncias/produtos que 

provocam alergias ou intolerâncias; 

 

• O prazo de validade previsto e condições de armazenamento – no caso 

do Pastel de Bacalhau é essencial especificar que é necessário manter o 

produto a temperaturas £ -18 °C e que tem um prazo de validade de 12 

meses após a sua data de produção (Fig. 7), que é o tempo estimado para 

que o produto mantenha as suas características organoléticas; 

 

• A rotulagem relacionada a segurança alimentar e/ou instruções para 

manuseamento, preparação e uso pretendido – Constituição do rótulo: 

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

Figura 6 Características técnicas do Pastel de Bacalhau 

Figura 7 Prazo de validade e condições de armazenamento e utilização 
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de Venda, Composição, Alergénios e Informação Nutricional; Condições 

de Conservação e de Preparação; Validade, Peso e Lote; adequada 

utilização do produto, como o modo de preparação e a correta 

conservação doméstica. 
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3.  Avaliação microbiológica do produto alimentar, manipuladores e 

superfícies 

O controlo da qualidade microbiológica é uma obrigatoriedade legal e uma 

prática necessária para o correto funcionamento dos sistemas de gestão da Segurança 

Alimentar implementada pelas empresas do setor alimentar. Assegurar a segurança 

microbiológica dos alimentos, e fornecer informação sobre alimentos de risco são 

medidas essenciais para minimizar as doenças de origem alimentar (Regulamento (CE) 

N.º 2073/2005).  

Tal como se pode verificar no Regulamento (CE) Nº 2073/2005, os operadores 

das empresas do setor alimentar é que decidem a frequência de amostragem 

apropriada, com exceção apenas de alguns produtos já estabelecidos. Nos salgados 

congelados, como é o caso do Pastel de Bacalhau, é o responsável pela qualidade e 

segurança alimentar da empresa que estipula a frequência de amostragem 

(Regulamento (CE) N.º 2073/2005).  

Os operadores das empresas do sector alimentar analisarão as tendências dos 

resultados dos testes. Se observarem uma tendência indiciadora de resultados 

insatisfatórios, devem tomar, sem demora injustificada, medidas corretivas adequadas 

a fim de evitar a ocorrência de riscos microbiológicos, de acordo com o artigo 9º 

(Regulamento (CE) N.º 2073/2005). 

3.1. Colheita de amostras para análise microbiológica 

Na Friopastel a frequência com que são realizadas análises microbiológicas ao 

alimento, às superfícies e aos manipuladores são mensais. No início de todos os anos é 

criado um plano de análises com o produto, as duas superfícies e os dois manipuladores 

a serem analisados em cada mês (ANEXO VII).  

O material para executar as recolhas das amostras é trazido por um responsável 

da empresa que realiza as análises no dia estipulado no plano de análises, nas condições 

de temperatura e esterilização adequadas. A recolha das amostras para análises é 

habitualmente realizada pela engenheira alimentar da empresa. Durante os meses de 

estágio houve possibilidade de acompanhar e auxiliar neste processo. 
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Após tomar todas as precauções de modo a evitar qualquer tipo de alteração 

que possa fazer variar ou afetar a representatividade da amostra, usando vestuário 

adequado (bata, touca e proteção de pés) e colocando luvas após lavagem e desinfeção 

das mãos, as colheitas são realizadas do seguinte modo: 

• Recolha das amostras a partir das superfícies – retira-se a zaragatoa do 

tubo pressionando contra o mesmo para remover o excesso de líquido 

(água peptonada tamponada com naturalizante), passa-se na superfície, 

numa área de aproximadamente 100 cm2, rodando a zaragatoa, coloca-

se a zaragatoa no tubo e fecha-se de modo a garantir que não haja 

derrame do líquido; 

• Recolha das amostras a partir das mãos dos manipuladores – com auxílio 

também de uma zaragatoa realiza-se a recolha da amostra após o 

manipulador higienizar as mãos. À semelhança da recolha das 

superfícies, passa-se na mão do manipulador rodando a zaragatoa, a qual 

se introduz posteriormente no tubo que se fecha de modo a garantir que 

não haja derrame do líquido; 

• Recolha da amostra do alimento – de acordo com o alimento a ser 

analisado no respetivo mês, este é recolhido nas quantidades necessárias 

diretamente das câmaras de congelação e já embalado. As embalagens 

com o alimento são colocadas numa caixa apropriada, ficando à 

temperatura ambiente o menor tempo possível. 

As amostras são devidamente identificadas no local de amostragem e 

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

o laboratório especializado, exterior à empresa. 

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

consideraram-se os resultados correspondentes às amostras colhidas durante o período 

do estágio, a partir dos pasteis de bacalhau, da extrusora da máquina de pasteis, do 

tapete da máquina de pasteis, e das mãos de duas funcionárias que intervêm 

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

nas tabelas 2, 3 e 4, respetivamente. 
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3.2. Avaliação microbiológica do produto alimentar – Pastel de 

Bacalhau 

 Após a recolha da amostra de alimento – Pastel de Bacalhau – procedeu-se ao 

envio para análise em laboratório exterior à empresa. Os resultados obtidos 

apresentam-se na tabela 2. 

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

referência (I.N.S.A, 2019). 

 Parâmetro Resultado V.R (ufc/g) 
V.Máx 

(ufc/g) 

n=1 

Pesquisa de Salmonella 

(em 25 g) 

Não 

detetado 

______ 

Não 

detetado 

Contagem de Coliformes 

(ufc/g) 

7,9´10

2
 ______* ______* 

Contagem de E. coli 

(ufc/g) 

<1´10

1 £5´10

2 £5´10

3 

Contagem de 

microrganismos a 30°C 

(ufc/g) 

1.5´10

4 £5´10

5
 £5´10

6 

n=5 

Contagem de Listeria 

monocytogenes 

(ufc/g) 

<1´10

1
 <1´10

2 
______ 

<1´10

1
 <1´10

2
 

______ 

<1´10

1
 <1´10

2
 

______ 

<1´10

1
 <1´10

2
 

______ 

<1´10

1
 <1´10

2
 ______ 

V.R: Valor recomendado (satisfatório); V. Máx: Valor máximo (aceitável); *não há limite 

 

Após a observação dos resultados das análises correspondentes ao alimento – 

Pastel de Bacalhau – foi possível verificar que em todas as pesquisas de microrganismos 
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efetuadas estas se encontravam com valores conformes, não manifestando qualquer 

risco para a saúde do consumidor. 

Como anteriormente referido (capítulo 1.3), muitos microrganismos presentes 

em alguns alimentos são responsáveis por toxinfecções alimentares, sendo que muitas 

vezes esses alimentos não apresentam alterações no cheiro, sabor ou aspeto, daí a 

importância de realizar com frequência análises microbiológicas. 

A contaminação dos alimentos pode ocorrer através da forma inapropriada de 

preparação, armazenamento ou manipulação dos alimentos e no próprio ambiente 

onde são produzidos, sendo que a maioria dos microrganismos pode ser destruída 

através das boas práticas de higiene e fabrico e práticas adequadas de manipulação e 

armazenamento. 

3.3. Avaliação microbiológica de superfícies 

A contaminação de superfícies pode acontecer por meio de contaminação 

cruzada, isto é, a transferência de contaminantes biológicos, entre alimentos, 

superfícies e materiais de produção.   

As superfícies em contacto direto com os alimentos devem ser atóxicas, não 

absorventes, não porosas, não corrosivas, laváveis e de preferência utilizados materiais 

lisos (Regulamento (CE) N.º 852/2004). A sua higienização deve ser cumprida de acordo 

com o plano de higienização.  

O principal indicador de qualidade higiénica das superfícies utilizado foi a 

quantificação de enterobactérias. Os principais géneros desta família são as Citrobacter, 

Edwarddsiella, Enterobacter, Escherichia, Hafnia e Klebsiella, Morganella e Proteus, 

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

Estas bactérias estão 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, água, ambientes marinhos) 

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

As duas superfícies onde se recolheram amostras foram a extrusora da máquina 

de pasteis (superfície 1), e ao tapete da máquina de pasteis (superfície 2). 
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Estas superfícies foram escolhidas para análise, porque ambas contactam 

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

encontram-se na tabela 3. 

Tabela 3 Resultados microbiológicos das amostras das superfícies e comparação com os valores de referência (I.N.S.A, 

2019). 

 

 
Parâmetro Resultado 

V.R 

(ufc/cm2) 

V.Máx 

(ufc/cm2) 

Su
p.

 

1  

Contagem de 

Enterobactérias (ufc/cm

2
) 

<5 <1´10

1
 ______ 

Su
p.

 

2 

Contagem de 

Enterobactérias (ufc/cm

2
) 

<5 <1´10

1
 ______ 

 

Pela observação dos resultados das análises realizadas à extrusora e ao tapete 

da máquina de pasteis pode-se dizer que estes se encontram abaixo do valor referência, 

ou seja, estão conformes, não representando importantes fontes de contaminação.  

3.4. Avaliação microbiológica de manipuladores 

Foram realizadas recolhas de amostras às mãos de dois manipuladores, que 

desempenham funções na produção do Pastel de Bacalhau, contactando diretamente 

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

Tabela 4 Resultados microbiológicos das amostras colhidas a partir das mãos do manipulador X e do manipulador Y e 

comparação com os valores de referência (I.N.S.A, 2019). 

 

 
Parâmetro Resultado 

V.R 

(ufc/cm2) 

V.Máx 

(ufc/cm2) 

M
an

. 

X  

Contagem de E. coli  

(ufc/cm

2
) 

<5 <1´10

1
 

______ 

M
an

. 

Y 

Contagem de E. coli 

(ufc/cm

2
) 

<5 <1´10

1
 

______ 

 

As mãos são responsáveis pela maior parte da disseminação dos microrganismos 

de um local para outro, estando muitas vezes relacionada com as práticas de higiene 
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inadequadas. Assim sendo, é de extrema importância que os resultados das análises 

feitas às mãos dos manipuladores estejam conformes e abaixo dos valores referência.   

Observando os resultados obtidos pode-se verificar que a contagem de E. coli 

nas mãos higienizadas apresenta valores conformes, confirmando-se que estas não 

representam uma relevante fonte contaminação, desde que haja uma correta 

higienização das mesmas. 
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4. Higiene e Segurança na empresa 

De acordo com o Regulamento (CE) Nº 852/2004, relativo à higiene dos géneros 

alimentícios, “os operadores do setor alimentar são os principais responsáveis pela 

segurança dos géneros alimentícios,” e esta segurança é garantida através de uma 

abordagem preventiva resultante da aplicação geral dos procedimentos baseados nos 

princípios da Análise de Perigos e Controlo dos Pontos Críticos (HACCP) e associados à 

observância de Boas Práticas de Higiene (BPH). Esta exigência legislativa significa que 

todos os operadores do setor alimentar deverão implementar BPH em combinação com 

o HACCP, alicerçando-se este sistema na implementação de programas de pré-requisitos 

que garantam a produção de géneros alimentícios seguros, isto é, que não constituam 

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

 É importante que as entidades da área alimentar promovam a melhor higiene 

pessoal por parte dos seus trabalhadores. Para tal devem ser implementados programas 

de formação para elucidar os colaboradores acerca dos perigos de uma incorreta higiene 

pessoal, assim como de incorretas atitudes na área de trabalho, de forma a elevar o nível 

da qualidade alimentar e da saúde dos consumidores. A duração e frequência das ações 

de formação devem ser ajustadas às necessidades dos colaboradores.  

Na higiene pessoal do trabalhador é importante transmitir informação acerca do 

fardamento, comportamento pessoal e lavagem das mãos, assim como acerca da 

higiene das instalações, equipamentos e utensílios, sendo que as análises 

microbiológicas realizadas às superfícies e manipuladores, descritas no capítulo 3, 

visam, neste contexto, uma monitorização das condições higiénicas dos mesmos, e a 

reunião de informação que pode ser utilizada para incrementar a  sensibilização dos 

funcionários para esta temática. 

O Regulamento (CE) N.º 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 circunstâncias do 

ambiente do processo, nomeadamente instalações, pessoal, produto.  

No anexo VIII pode-se ver um registo de verificação do programa de pré-

requisitos (PPR´s) efetuado no âmbito do estágio. Estes registos de verificação são 
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realizados de dois em dois meses, e permitem um controlo continuo de potenciais 

perigos químicos, físicos ou biológicos.  

4.1. Higiene pessoal 

O manipulador de alimentos tem uma enorme responsabilidade relativamente à 

higiene dos alimentos que prepara. Assim para garantir que quem contacta diretamente 

ou indiretamente com os alimentos não os contamine, é necessário o conhecimento e 

o cumprimento de certas regras relativas à higiene pessoal, relativamente ao 

fardamento, ao comportamento pessoal e à higienização das mãos (Codex Alimentarius, 

s.d.). 

A farda deve ser de cor clara e deverá ser mantida em perfeitas condições de 

higiene, sendo de uso exclusivo do local de trabalho. Para garantir que as condições de 

higiene da farda são cumpridas na Friopastel, a sua higienização é realizada 

semanalmente por uma empresa externa. São fornecidos dois fardamentos completos 

(calça, t-shirt e jaqueta) por semana para cada colaborador.  

Da farda fazem também parte os sapatos, apropriados para a indústria 

alimentar, confortáveis e com sola antiderrapante; touca ou barrete que proteja por 

completo o cabelo; máscara; luvas. 

Relativamente ao comportamento pessoal é importante elucidar os 

colaboradores da importância de evitar certas ações, como: proibição do uso de 

qualquer tipo de adorno (anéis, brincos, relógio, entre outros); manter as unhas limpas, 

isentas de verniz e curtas, visto que é um local onde facilmente os microrganismos se 

alojam; a proibição de beber, comer, mascar pastilha; evitar tossir ou assoar na zona de 

produção; quando um manipulador de alimentos sofre de alguma doença infecto 

contagiosa ou lesões na pele é proibido o contacto com os alimentos.  

É importante instruir os colaboradores a realizar uma correta lavagem das mãos, 

tendo em conta que é um procedimento que previne parte das contaminações 

microbiológicas no produto.  

Deve existir um número adequado de lavatórios devidamente localizados e 

indicados para a lavagem das mãos. Os lavatórios para a lavagem das mãos devem estar 

equipados com água corrente quente e fria, materiais de limpeza das mãos, dispositivos 
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de secagem higiénica e ser de acionamento não manual (Regulamento (CE) N.º 

852/2004). 

As mãos devem ser lavadas com regularidade e de forma correta (Anexo IX), após 

todas as situações que comprometam a sua higiene, como: no início das atividades de 

manipulação dos alimentos; imediatamente após o uso da casa de banho; após a 

manipulação de alimentos crus ou quaisquer materiais contaminados. 

Aquando da realização do registo de verificação do programa de pré-requisitos 

(PPR´s) é realizada a observação das práticas de pelo menos 2 colaboradores. 

4.2. Higiene das instalações, equipamentos e utensílios 

De acordo com as boas práticas de higiene, as instalações, utensílios, aparelhos 

e equipamentos devem ser sujeitos a operações de lavagem e, se necessário, de 

desinfeção de forma a garantir a segurança dos alimentos. Essas operações devem estar 

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

Um bom estado de conservação das instalações, tal como uma adequada 

manutenção dos equipamentos e utensílios são formas de minimizar o risco de 

contaminações físicas. 

A higienização dos tetos, paredes e portas só pode ser realizada quando não 

estiverem a ser manuseados ou confecionados alimentos. As paredes e o pavimento 

devem ser construídos com materiais impermeáveis, não absorventes, laváveis e não 

tóxicos (Regulamento (CE) N.º 852/2004).  

Tal como as instalações, também os equipamentos e utensílios devem ser limpos 

e/ou desinfetados após cada utilização. 

Na Friopastel a higienização das instalações, dos equipamentos e dos utensílios 

é realizada diariamente. Além da limpeza diária, todas as sextas-feiras é realizada uma 

limpeza geral de toda a unidade. 

Todos os produtos de limpeza com finalidade desinfetante (para higienização das 

mãos e superfícies) têm obrigatoriamente de ser promulgados pela Direção Geral 

Alimentação e Veterinária (DGAV) e pela Direção Geral da Saúde (DGS), no âmbito dos 

biocidas de uso alimentar e veterinário. Os produtos usados para higienização na 
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indústria alimentar necessitam de pertencer à lista de biocidas de uso veterinário 

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

A rotulagem alimentar – todas as indicações, menções, marcas de fabrico ou 

comerciais, imagens ou símbolos referentes a um género alimentício que figurem em 

qualquer embalagem, documento, aviso, rótulo, anel ou gargantilha que acompanhem 

ou se refiram a esse género alimentício  – é uma ferramenta fundamental no acesso dos 

consumidores à informação sobre os géneros alimentícios, permitindo-lhes realizar 

escolhas mais conscientes e informadas e efetuar uma utilização mais segura e 

adequada dos mesmos (Regulamento (UE) N.º1169/2011).  

O crescente interesse social pelas questões relacionadas com alimentação e 

saúde é, atualmente, um forte determinante das escolhas alimentares, pelo que, a 

rotulagem alimentar e nutricional possibilita aos consumidores fazerem escolhas 

alimentares mais adequadas às suas necessidades e preferências, assim como, contribui 

para um correto armazenamento, preparação e consumo dos alimentos (A.P.N, 2017). 

O estudo “Portuguese consumers’ attitudes towards food labelling” realizado na 

população portuguesa sobre a compreensão da rotulagem nutricional, publicado pela 

World Health Organization (WHO) em 2017, com o apoio da Direção Geral da Saúde 

(DGS) e da Organização Mundial da Saúde (OMS), demonstra a incapacidade de muitos 

portugueses em compreenderem a informação nutricional atualmente presente nos 

rótulos dos produtos alimentares e, a necessidade de simplificar esta informação (WHO, 

2017). De acordo com este estudo foram observadas dificuldades na interpretação desta 

informação em cerca de 40% dos inquiridos. Esta percentagem aumenta para 60%, 

nos grupos da população com um menor nível educacional (D.G.S, s.d.). 

A entrada em aplicação do Regulamento (UE) N.º 1169/2011 veio colocar novas 

obrigações e responsabilidades aos operadores do setor alimentar em matéria de 

informação sobre os géneros alimentícios (A.P.N, 2017).  

O Regulamento (UE) N.º1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 

25 de outubro de 2011, relativo à prestação de informação aos consumidores, tem como 

objetivo atingir um elevado nível de defesa dos consumidores no que se refere à 

informação sobre os géneros alimentícios, proteger a saúde dos mesmos e garantir o 

seu direito à informação, assegurando a livre circulação, no mercado interno, de géneros 

alimentícios seguros (Regulamento (UE) N.º1169/2011). 
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Da lista de menções obrigatórias presentes no Regulamento N. º1169/2011 

fazem parte: 

• Denominação do género alimentício – Denominação legal ou, na falta 

desta, uma denominação corrente ou uma denominação descritiva. Deve 

incluir ou ser acompanhada da indicação do estado físico em que se 

encontra o género alimentício ou do tratamento específico a que foi 

submetido (ex.: em pó, pré-congelado, liofilizado, ultracongelado, 

concentrado, fumado), quando a omissão desta indicação for suscetível 

de induzir o comprador em erro;  

• Lista de ingredientes – Deve enumerar todos os ingredientes do género 

alimentício, por ordem decrescente de peso no momento da sua 

utilização; 

• Ingredientes ou auxiliares tecnológicos ou derivados de uma substância 

ou produto que provoquem alergias ou intolerâncias – Devem ser 

indicados na lista de ingredientes; O nome da substância deve ser 

realçado por uma grafia que a distinga claramente da restante lista de 

ingredientes; 

Da lista de alergénios fazem parte:  

s Cereais que contêm glúten; 

s Crustáceos e produtos à base de crustáceos; 

s Ovos e produtos à base de ovo; 

s Peixes e produtos à base de peixe; 

s Amendoins e produtos à base de amendoim; 

s Soja e produtos à base de soja; 

s Leite e produtos à base de leite; 

s Frutos de casca rija; 

s Aipo e produtos à base de aipo; 

s Mostarda e produtos à base de mostarda; 

s Sementes de sésamo e produtos à base de sementes de 

sésamo; 

s Dióxido de enxofre e sulfitos; 

s Tremoço e produtos à base de tremoço; 
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s Moluscos e produtos à base de moluscos. 

• Quantidade de determinados ingredientes ou categorias de 

ingredientes – É obrigatória nos casos em que o ingrediente ou a 

categoria de ingredientes: figure na denominação do género alimentício, 

ou possa induzir o consumidor a associá-lo à sua denominação; seja 

destacado no rótulo por palavras, por imagens, ou por uma 

representação gráfica; seja essencial para caracterizar um género 

alimentício e para o distinguir dos produtos com que possa ser 

confundido, devido à sua denominação ou ao seu aspeto; 

• Quantidade líquida do género alimentício – Expressa, consoante o caso, 

em: litro, centilitro, mililitro, quilograma ou grama; 

• Data de durabilidade mínima ou a data-limite de consumo – “Consumir 

de preferência antes de...”, quando a data indique o dia, “Consumir de 

preferência antes do fim de...”, nos outros casos;  

• Condições especiais de conservação e/ou as condições de utilização – 

Caso os géneros alimentícios exijam condições especiais de conservação 

e/ou de utilização, devem ser fornecidas instruções de utilização e 

conservação após a abertura da embalagem, nomeadamente o prazo de 

consumo, quando tal for adequado; 

• Nome ou a firma e o endereço do operador da empresa do setor 

alimentar – O operador da empresa do setor alimentar responsável pela 

informação sobre os géneros alimentícios deve ser o operador sob cujo 

nome ou firma o género alimentício é comercializado ou, se esse 

operador não estiver estabelecido na União, o importador para o 

mercado da União. 

• País de origem ou o local de proveniência – A menção do país ou do local 

de proveniência é obrigatória: sempre que a omissão desta indicação seja 

suscetível de induzir em erro o consumidor quanto ao país ou ao local de 

proveniência reais do género alimentício; caso o país de origem, ou o 

local de proveniência do género alimentício, sejam indicados e não sejam 

os mesmos que os do seu ingrediente primário, deve igualmente ser 
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indicado o país de origem, ou o local de proveniência, do ingrediente 

primário em causa; em alternativa, deve ser indicado que o país de 

origem, ou o local de proveniência do ingrediente primário, é diferente 

do país de origem, ou do local de proveniência do género alimentício; 

• Modo de emprego – Quando a sua omissão dificultar uma utilização 

adequada do género alimentício; 

• Título alcoométrico – Sempre que a bebida apresente um título 

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

pode ser antecedido pelo termo “álcool” ou pela abreviatura “alc.”;  

• Declaração nutricional – A declaração nutricional obrigatória inclui: 

s Valor energético em quilojoule (kJ) e quilocaloria (kcal); 

s Lípidos e ácidos gordos saturados em gramas (g); 

s Hidratos de carbono e açucar em gramas (g); 

s Proteínas em gramas (g); 

s Sal em gramas (g). 

Na figura 8 é possível verificar o exemplo prático dos pasteis de bacalhau, com 

todas as menções obrigatórias. Na imagem (a) está representado o rótulo que faz 

acompanhar o produto (embalagem primária), e na imagem (b) o rótulo que identifica 

a caixa que transporta os sacos de pasteis avulso (embalagem secundária).  
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Figura 8 Rótulo dos pasteis de bacalhau (a) e rótulo da embalagem secundária que transporta de pasteis de 

bacalhau (b). 
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6. Rastreabilidade 

A rastreabilidade é um elemento básico em planos de segurança e de gestão da 

qualidade. É 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 segurança alimentar e a confiança do consumidor. 

De acordo com o artigo 18.º do Regulamento (CE) N.º 178/2002, os operadores 

devem estar em condições de identificar o fornecedor de um género alimentício, de um 

animal produtor de géneros alimentícios, ou de qualquer outra substância destinada a 

ser incorporada num género alimentício, ou com probabilidades de o ser. Para o efeito, 

devem dispor de sistemas e procedimentos que permitam que essa informação seja 

colocada à disposição das autoridades competentes, a seu pedido (Regulamento (CE) 

N.º 178/2002). 

Paralelamente, devem dispor de sistemas e procedimentos para identificar 

outros operadores a quem tenham sido fornecidos os seus produtos.  

Os géneros alimentícios que sejam colocados no mercado, ou suscetíveis de o 

ser, devem ser adequadamente rotulados ou identificados de forma a facilitar a sua 

rastreabilidade, através de documentação ou informação de acordo com os requisitos 

pertinentes de disposições mais específicas. 

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

 O lote é a designação, em números e/ou letras, que identifica e rastreia um 

grupo ou um conjunto de produtos identificáveis obtidos a partir de um determinado 

processo em circunstâncias praticamente idênticas e produzidos num determinado local 

durante um período de produção definido (Regulamento (CE) N.º 2073/2005).  

 A rastreabilidade através do lote permite à empresa que consiga rastrear os 

produtos produzidos e vendidos aos seus clientes. Desta forma, caso algum cliente dê 

conta de algum produto com defeito de fabrico, eventual contaminação ou que cause 

algum surto, é possível 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 

produção daquele produto. 

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

Friopastel e na figura 9 uma explicação de como o lote é formado. O lote é constituído 
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pela combinação de algarismos. Os 3 primeiros dizem respeito ao código interno do 

produto, neste caso o 115 é o número que identifica o Pastel de Bacalhau na empresa. 

Os 3 últimos 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 à semana 

do ano em que nos encontramos (ANEXO XI). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Figura 9 Lote dos pasteis de bacalhau e explicação do mesmo 
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Conclusão 

Para a realização do estágio do Mestrado em Engenharia Alimentar surgiu a 

oportunidade de estagiar na empresa Friopastel, Lda. Durante os meses de estágio nesta 

empresa o tema principal de estudo foi o “Controlo de processos, qualidade e 

monitorização da linha de produção do Pastel de Bacalhau”.  

 Este trabalho permitiu um contacto direto com a produção fabril, onde foi 

possível adquirir novos conhecimentos e uma familiarização com um sistema de 

segurança alimentar. Percecionaram-se os requisitos estruturais e funcionais mais 

adequados a este setor, que por si só são capazes de reduzir a ocorrência de possíveis 

contaminações, o que se torna bastante importante em locais de transformação de 

alimentos, onde existe muita manipulação de produtos.  

De forma geral, foi possível concluir que existe a necessidade de uma 

monitorização e manutenção contínua do sistema de gestão de segurança alimentar, 

pois tem um impacto cada vez mais crucial na obtenção de produtos seguros e de 

qualidade.  
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Anexo I – Certificado de implementação da ISO 22000:2018
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Anexo II – Ficha técnica do floco de batata Lamb Weston 
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Anexo III – Ficha técnica do bacalhau salgado seco LUGRADE 
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Anexo IV – Análise do bacalhau LUGRADE 
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Anexo V – Instrução de trabalho da receção  
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Anexo VI – Ficha técnica do Pastel de Bacalhau  
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Anexo VII – Plano de análises Friopastel 
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Anexo VIII – Registos de verificação  
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Anexo IX – Procedimento para correta higienização das mãos  
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Anexo X – Registos de limpeza  
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Anexo XI – Instrução de trabalho da codificação do lote 

 


