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RESUMO

O estagio teve a duracdo de 6 meses, no periodo de 2 de Janeiro a 2 de Julho de
2017, tendo sido realizado numa das cozinhas centrais do Pingo Doce, em Vila Nova
de Gaia.

O principal objetivo foi a contribuicdo para a melhoria continua do sistema de gestédo
de seguranca alimentar certificado e o objetivo secundario consistiu em melhorar a
etapa de arrefecimento na confecdo dos arrozes, batatas e legumes com vista a
melhoria da sua qualidade organolética.

Relativamente a melhoria continua do sistema de gestdo de seguranca alimentar, foi
realizado o levantamento e analise de ndo conformidades, sendo as seguintes as mais
incidentes: produtos com temperatura inferior a 0°C dentro do abatedor de
temperatura; falta de rigor no registo de entrada de comida nos abatedores de
temperatura; portas das diferentes areas muitas vezes abertas; camara de produto
final, por vezes, aberta durante um longo periodo de tempo; abertura dos caixotes do
lixo com as mdaos, entre outras. Realizaram-se ainda as seguintes tarefas:
acompanhamento e verificacdo das medidas de controlo e dos procedimentos de
monitorizacdo do sistema HACCP; aplicacdo das medidas/acGes corretivas sempre
que necessario; realizacao e verificacdo de registos; revisao as IT ja existentes.
Quanto ao objetivo secundario, foi possivel reduzir significativamente o tempo dos
produtos no abatedor, alteracdo que se revelou uma mais-valia, uma vez que
melhorou a qualidade dos produtos, conferindo-lhe um aspeto mais apetecivel, da
mesma forma que se aumentou o fluxo de entrada e saida de produtos nos abatedores

de temperatura.

Palavras-chave: melhoria continua, seguranga alimentar; HACCP; Instrugdes de

Trabalho; ndo conformidades; melhoria da qualidade.
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ABSTRACT

The internship had the duration of 6 months, from January 2" to July 2" 2017,
taking place in one of the central kitchens of the Pingo Doce supermarket, in Vila
Nova de Gaia.

The main goal was the contribution for the continuous improvement of the certified
food security management system and the secondary goal was to improve the cooling
stage in the rice, potatoes and vegetables making so as to enhance its organoleptic
quality.

Regarding the continuous improvement of the food security management system,
information concerning non-compliances was gathered, the most incidental being:
products with a temperature below 0°C inside the blast chiller; lack of rigor while
writing down the records for the food entry in the blast chiller; doors of the different
areas often open; final product chamber sometimes open for a too long period of
time; opening of the garbage bins with bare hands, amongst others. The following
tasks were also performed: follow-up and verification of the control measures and
the monitoring procedures for the HACCP system; enforcement of the corrective
measures/actions as necessary; performance and verification of the records; revision
of the already implemented IT.

As for the secondary goal, it was possible to significantly reduce the time in the blast
chiller, which turned out to be a great achievement since it enhanced the quality of
the products, giving them a more pleasing appearance, in the same way that it

increased the flow of products entering and exiting the blast chillers.

Key words: continuous improvement; food security; HACCP; Work Instructions;

non-compliances; quality improvement.
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1. INTRODUCAO

1.1. OBJETIVOS DO ESTAGIO

A realizacdo deste estagio profissionalizante insere-se como parte integrante do
Mestrado em Engenharia Alimentar tendo sido realizado na cozinha central do Pingo
Doce em Vila Nova de Gaia. O primeiro passo teve por base o conhecimento da
empresa, bem como de todos os colaboradores envolvidos na organizagdo, € 0
enguadramento na atividade.

O objectivo principal da realizacdo deste estagio refere-se a contribuicdo para a
melhoria continua do sistema de gestdo de seguranca alimentar certificado da
referida empresa. Por forma a atingir o principal objetivo, foi necessario:
acompanhar e verificar as medidas de controlo e os procedimentos de monitorizacdo
do sistema HACCP; aplicar as medidas/acbes corretivas sempre que necessario;
realizar e verificar registos; efetuar uma revisdo as IT ja existentes e por Gltimo, fazer
um levantamento e anélise das ndo conformidades mais incidentes verificadas ao
longo do estagio, bem como as medidas corretivas a serem aplicadas.

O objetivo secundario consistiu em elaborar um estudo de melhoria da etapa de
arrefecimento na confecdo dos arrozes, batatas e legumes com vista a melhoria da

sua qualidade organolética.

1.2. APRESENTACAO DO GRUPO JERONIMO MARTINS

Jeronimo Martins é um grupo internacional com sede em Portugal, que atua no ramo
alimentar, nos setores da distribuicéo, da indUstria e dos servicos. E 0 maior grupo de
distribuicdo alimentar em Portugal e na Pol6nia.

A principal atividade do grupo ¢é a distribui¢do alimentar: através das suas cadeias de
supermercados (Pingo Doce) e Cash & Carry (Recheio) em Portugal, de lojas
alimentares de proximidade na Poldonia (Biedronka) e na Colémbia (Ara). A
empresa vai ao encontro das necessidades de milhdes de consumidores com uma
proposta de valor assente na elevada qualidade a precos competitivos, todos os dias
(Jeronimo Martins, 2014).

Na sua longa historia, a ambicdo e a capacidade para resistir as dificuldades

tornaram-se valores intrinsecos ao grupo, estimulando-o a ser cada vez mais eficiente



http://www.jeronimomartins.pt/negocios/distribui%C3%A7%C3%A3o-alimentar/pingo-doce.aspx
http://www.jeronimomartins.pt/negocios/distribui%C3%A7%C3%A3o-alimentar/recheio.aspx
http://www.jeronimomartins.pt/negocios/distribui%C3%A7%C3%A3o-alimentar/ara.aspx
http://www.jeronimomartins.pt/o-grupo/historia.aspx
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e competente no desenvolvimento da sua atividade. Ocupando hoje uma posicéo
de lideranga nos paises onde opera, 0 grupo acredita que a sua histéria de éxito se
deve, em grande medida, ao espirito de unido e ao forte sentido de equipa que se vive
nas suas companhias (Jerénimo Martins, 2015b).

A motivacdo para uma constante inovacao e pioneirismo é parte integrante da cultura
de gestdo do grupo, traduzindo-se em multiplos exemplos, dos quais alguns dos mais
recentes sdo: o desenvolvimento da operacdo de Meal Solutions (Take-Away e
restaurantes nas lojas Pingo Doce), o lancamento de uma gama de produtos dietéticos
e orientados para uma alimentagdo mais saudavel e a criagdo do projeto de lojas
"Amanhecer" (Jeronimo Martins, 2015b).

1.3. APRESENTACAO DO LOCAL DE ESTAGIO

No ano de 1980, o grupo Jeronimo Martins abre os primeiros supermercados Pingo
Doce e entra assim, no negocio da distribuicdo alimentar moderna. Entre 2002 e
2009, o Pingo Doce triplica o numero de lojas e passa a ser a cadeia lider no
segmento de supermercados em Portugal (Jeronimo Martins, 2015a).
A referida cadeia de supermercados faz uma aposta clara de diferenciacdo em varias
vertentes:
e Pereciveis: elevada qualidade, variedade e inovacéo.
e Marca Pingo Doce: a relacdo qualidade/preco é um dos principais pilares de
diferenciacdo da marca Pingo Doce, a primeira a obter um certificado de
qualidade pelo seu processo de desenvolvimento. A qualidade é garantida por
alguns processos, tais como, a permanente avaliacdo das necessidades e gostos
dos clientes; Investigacdo continua na area da tecnologia de producdo; escolha
rigorosa de produtores; controlo permanente dos seus processos de fabrico e
controlo continuo dos produtos através de testes de controlo de qualidade.
e Meal Solutions: oferta de solucdes alimentares de conveniéncia e
diferenciadoras, que incluem opcdes de Ready to Heat e Ready to Eat. A
companhia possui trés cozinhas, nomeadamente, em Vila Nova de Gaia, Aveiro e

Odivelas.



http://www.jeronimomartins.pt/o-grupo/perfil-da-empresa.aspx
http://www.jeronimomartins.pt/negocios/distribui%C3%A7%C3%A3o-alimentar/pingo-doce.aspx
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e Politica de prego: oferta duma variedade de sortido alimentar e ndo alimentar

mediante uma politica de precos altamente competitivos, com oportunidades de

poupanca imediata.

e Ambiente de loja Gnico: criar uma experiéncia de compra Unica no mercado,

semelhante a uma praga tradicional na &rea dos frescos, enriquecida com a oferta

de solugdes alimentares e de acGes de dinamizacao na loja.

e Proximidade: a rede do Pingo Doce é composta por mais de 400 lojas

espalhadas por cerca de 300 localidades em todo o pais (Jeronimo Martins, 2017).
O estagio foi direccionado para a vertente Meal Solutions, tendo sido realizado na
cozinha central, em Vila Nova de Gaia. Esta conta com uma equipa de 31 elementos
e tem uma producdo média de 60 toneladas por més.
Nesta cozinha realiza-se a confec¢do de acompanhamentos, nomeadamente, arrozes,
batatas, massas cozidas e salteadas, feijdo preto, esparregado, grelos salteados,
pataniscas de camardo, molho de francesinha e molho de natas com cogumelos;
alguns pratos compostos, como é o exemplo da carbonara e da lasanha de vegetais, e
ainda sobremesas em formato individual e familiar. As refeicbes depois de
confecionadas na cozinha central, sdo arrefecidas em abatedores de temperatura e
armazenadas em camaras de refrigeracdo até serem expedidas. Aquando da rececéao
nas lojas e restaurantes Pingo Doce, estas sdo reaquecidas/regeneradas ou entao

mantidas a temperaturas de refrigeracdo, dependendo do produto.

1.4. SEGURANCA ALIMENTAR

Nos dias que correm, a seguranca alimentar dos produtos apresenta uma relevancia
significativa para os consumidores, as entidades regulamentares e de uma forma
geral para todos os elos da cadeia alimentar (Certif, 2015).

O facto de terem sido desenvolvidas novas técnicas de producdo, preparagéo,
distribuicdo e fornecimento de alimentos, associados a novas formas de estar, a
novos habitos de consumo, onde tudo € global, levou ao aparecimento de novos
perigos, e 0s ja existentes tornaram-se mais resistentes. Estes perigos podem ser
microbiologicos (bactérias, toxinas, virus, entre outros); fisicos (pedacos de vidro,
madeira, 0ss0S, entre outros) e quimicos (metais pesados, antibidticos, produtos de

limpeza, entre outros) (Certif, 2015).
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A Comissdo do Codex Alimentarius definiu o conceito de perigo em alimentos
declarando-o como qualquer propriedade bioldgica, fisica ou quimica que possa
tornar um alimento prejudicial para consumo humano, contudo a International
Commission on Microbiological Specifications for Food (ICMSF) detalhou um
pouco mais este conceito, definindo-o como uma qualquer contaminacdo ou
crescimento inaceitavel, ou sobrevivéncia de bactérias em alimentos que possam
afetar a sua inocuidade ou qualidade, ou a producdo ou persisténcia de substancias
como toxinas, enzimas ou produtos resultantes do metabolismo microbiano em
alimentos (Baptista et al, 2003a).

As doencas provocadas pelos alimentos sdo uma das principais preocupacdes da
salde publica. As toxinfecGes alimentares podem ter varias origens, como por
exemplo, as superficies de manuseamento dos alimentos, os utensilios de cozinha
que contactam diretamente com alimentos, maos contaminadas, entre outras. Todas
estas formas de contaminagdo originam contaminag6es cruzadas na manipulagéo dos
alimentos que podem ocorrer em diferentes fases do seu processamento, tais como a
producdo, transformacdo, transporte, distribuicdo, armazenamento e exposi¢do dos
produtos alimentares. Assim sendo, as toxinfecGes de origem alimentar sdo uma das
principais preocupacgdes ao nivel da saude publica, quer pelas consequéncias que
podem trazer as pessoas afetadas (consumidores), pois podem ficar com sequelas
graves ou até mesmo morrer, quer pelas consequéncias economicas, diretas e
indiretas, para o sector em questdo, pois pode levar a perda de clientes. (Batista et al.,
2003b).

Todas as pessoas envolvidas na preparacdo e confecdo de alimentos constituem um
dos principais veiculos de contaminacdo microbioldgica dos alimentos, pois estas sao
portadoras de microrganismos que podem contaminar os alimentos e causar doencas
a quem os consome. Desta forma, todos os manipuladores numa cadeia alimentar
tém a responsabilidade de garantir a seguranca dos produtos alimentares nas fases em
que intervém, independentemente da natureza das atividades que desenvolverem
(Batista et al., 2003b).

Para evitar a contaminacdo deve-se entdo assegurar a seguranca alimentar, quer a
partir das boas préaticas de higiene como a partir das boas praticas de fabrico, pois a
seguranga alimentar ndo é nada mais do que um conjunto de normas de producdo,

transporte e armazenamento de alimentos, que visa determinadas caracteristicas dos
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alimentos para que estes estejam adequados ao consumo, sem causar problemas aos
consumidores (Batista et al., 2003c).

Tudo isto obrigou a novos desafios no sentido de determinar uma analise de risco e
de definir medidas de controlo especificas promovendo a obtencdo de produtos com
um determinado nivel de confianga, do ponto de vista da seguranca alimentar (Certif,
2015).

Um dos sistemas de seguranca alimentar que deve ser um requisito das industrias
alimentares, é o sistema HACCP, que foi desenvolvido no final da década de 60 pela
companhia americana Pillsbury em conjunto com a NASA (National Aeronautics
and Space Administration), nos laboratorios do Exército dos Estados Unidos, com o
objetivo de produzir alimentos seguros para o programa espacial dos Estados Unidos.
Nos anos 70 este sistema de seguranca alimentar foi aplicado a inddstria conserveira
americana e em 1980, a OMS (Organizacdo Mundial de Saude), a ICMSF (Comisséo
Internacional de Especificacbes Microbioldgicas dos Alimentos), e a FAO
(Organizacdo das Nagdes Unidas para a Agricultura) recomendaram a sua aplicagao
as pequenas e médias empresas. Assim sendo, o sistema HACCP foi um método
desenvolvido inicialmente pelo setor privado de forma a garantir a seguranca dos
produtos (FQAA, 2002).

Internacionalmente e formalizada pelo Codex Alimentarius Commission criada pela
FAO / WHO, a metodologia HACCP define as medidas a implementar para controlar
os perigos alimentares. Sendo uma metodologia baseada em principios e conceitos
preventivos pretendendo-se, através de uma abordagem sistematica, identificar e
avaliar pontos ou etapas onde se podem controlar 0s perigose
consequentemente assegurar a seguranca dos géneros alimenticios (Certif, 2015).

A aplicacdo dos principios do sistema HACCP ¢é obrigatéria para todos 0s operadores
de empresas do sector alimentar de acordo com o Regulamento (CE) n° 852/2004,
relativo a higiene dos géneros alimenticios, que nos diz que “os operadores das
empresas do sector alimentar deverdo criar e aplicar programas de seguranca dos
géneros alimenticios e processos baseados nos principios do HACCP”. A
implementacao do sistema HACCP nas empresas pode qualifica-las, ou denegri-las,
pois caso as empresas ndo tenham o sistema implementado, correm o risco de serem
abordadas pelas autoridades e serem obrigadas a fechar as portas. Assim, sendo o
mercado cada vez mais competitivo, com uma fiscalizacdo mais apertada, todas as

industrias do setor alimentar sentem necessidade de cumprir a lei e garantir aos seus
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possiveis clientes produtos cada vez mais seguros, garantindo assim a seguranga aos
consumidores (Neves et al., s/d.).
O sistema HACCP tem como base 7 principios (FQAA, 2002):

1) Identificar os potenciais perigos associados a producdo de alimentos em todos
0s seus pontos, desde a rececdo das matérias-primas até ao ponto de consumo.
Determinar a probabilidade de ocorréncia do (s) perigo (s) e identificar as medidas
preventivas para o seu controlo.

2) Determinar os pontos (procedimentos/passos operacionais) que podem ser
controlados para eliminar o (s) perigo (S) ou minimizar a sua probabilidade de
ocorréncia.

3) Estabelecer limite (s) critico (s) a ser (em) cumprido (s), por forma a assegurar
que cada Ponto Critico de Controlo (PCC) esta sob controlo.

4) Estabelecer um sistema de monitorizacdo para assegurar o controlo de cada
PCC através de testes ou observagdes programadas.

5) Estabelecer a acdo corretiva a ser tomada quando a monitorizacdo indica que
determinado PCC ndo esta dentro do limite estabelecido.

6) Estabelecer procedimentos para verificacdo que incluam testes suplementares e
procedimentos para confirmar que o sistema HACCP estd a funcionar de forma
efetiva.

7) Estabelecer a documentacdo respeitante a todos os procedimentos e registos
apropriados a estes principios e a sua aplicacao.

Para se conseguir aplicar corretamente os 7 principios do HACCP deve-se seguir
varios passos, nomeadamente (FQAA,2002):

1. Definir o &mbito de estudo;

Constituir a equipa de HACCP;
Descrever o produto;
Identificar o uso pretendido do produto;

2
3
4
5. Elaborar o fluxograma do processo e esquema de area de fabrico;
6. Confirmar in loco o fluxograma;

7. ldentificar perigos associados a cada etapa do processo (Principio 1);
8. Determinar os PCC (Principio 2);

9. Estabelecer limites criticos de controlo (Principio 3);

10. Estabelecer procedimentos de monitorizacéo (Principio 4);

11. Estabelecer ac¢Ges corretivas (Principio 5);
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12. Estabelecer procedimentos de verificacdo (Principio 6);

13. Estabelecer sistemas de registo e arquivo de dados (Principio 7);

14. Fazer a revisdo do plano HACCP.
A aplicacdo de um sistema HACCP facilita o cumprimento de exigéncias legais, 0
que reduz a necessidade de inspecdo e andlise do produto final, aumentando
seguranca para a saude do consumidor final. Deve ter-se em conta que o sistema
HACCP pode ser aplicado a todas as etapas de processamento e desenvolvimento de
alimentos, desde a producdo primaria até ao consumidor final, sendo que o
desenvolvimento de um plano HACCP ¢é especifico para cada produto/processo
devendo ser realizado um estudo e planeamento caso a caso (Batista et al., 2003c).
A gestdo deste sistema de seguranca alimentar deve ser realizada por uma equipa
multidisciplinar, constituida por técnicos da area alimentar, representantes dos 6rgaos
de gestdo e representantes do sector operacional, pois estes tém como fungdo a
implementacdo e validagdo do plano HACCP e tém como responsabilidades a
monitorizacao, formacao e verificacdo das atividades. Periodicamente, toda a equipa
deve reavaliar os procedimentos aplicados, sempre com o objetivo da melhoria
continua do servigo (FQAA, 2002).
Em suma, a certificacdo do sistema HACCP segundo o Codex Alimentarius pode
desempenhar um papel importante, na medida em que permite o reconhecimento por
terceiros do cumprimento da legislacdo em vigor; constitui um ponto de partida para
a certificacdo de qualquer outro referencial de gestdo de seguranca alimentar e
aumenta a confianga dos clientes e consumidores (WHO, 2017).

1.5. SISTEMA DE GESTAO DE SEGURANCA ALIMENTAR

A qualidade e seguranca alimentar sdo uma prioridade para todos os colaboradores
das cozinhas do Pingo Doce, trabalhando de forma preventiva sobre a cadeia
alimentar, desde a rece¢do das matérias-primas até a entrega ao consumidor final.
Com o objectivo de garantir a confianca e a seguranca alimentar dos consumidores, o
Pingo Doce tem implementado um Sistema de Gestdo de Seguranca Alimentar que
assenta nos seguintes principios:

e Andlise de perigos e implementacdo de medidas de controlo associados a

preparacgéo e confeccdo de alimentos;
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e Cumprimento dos requisitos legais e regulamentares de segurancga alimentar;
e Formacéo continua e adequada dos colaboradores, fomentando o empenho e a
responsabilidade;
e Informacdo clara aos clientes sobre os produtos, incluindo, para aléem das
indicacdes obrigatorias por lei, instrucdes sobre a utilizacdo mais adequada;
e Comunicacdo interativa eficaz com os fornecedores e 0s subcontratados,
garantindo o cumprimento de requisitos de higiene e seguranca alimentar;
e Colaboracdo e troca de informagdo com autoridades oficiais e outras
instituicdes do setor.

E, portanto, da responsabilidade de todos os colaboradores assegurar a melhoria

continua do desempenho do Sistema de Gestdo de Seguranca Alimentar.
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2. SISTEMA HACCP

Um sistema HACCP bem implementado, requer primeiramente que sejam
salvaguardados 0s pré-requisitos. Estes sdo um conjunto de medidas de
controlo, no dominio de higiene alimentar, destinados a garantirem a seguranca
dos alimentos. Estes foram concebidos para controlar os perigos em geral (Mil-
Homens, 2007).
Todos 0s aspetos inerentes as praticas da empresa devem ser controlados, ou seja,
devem ser tidos em conta requisitos no sentido de prevenir, reduzir ou eliminar os
perigos que podem vir a contaminar o género alimenticio durante a sua
armazenagem e preparacdo, que uma vez contemplados permitam a aplicagdo
efetiva do sistema HACCP (Afonso, 2014).
De acordo com a NP ISO 22000:2005 todo o planeamento e realizacdo de
produtos seguros devem compreender a existéncia de um programa de pré-
requisitos, devidamente estabelecido, implementado e mantido. Este programa deve
ser apropriado as necessidades organizacionais, a dimensdo e a natureza dos
produtos, e, para além disso, devem ser implementados ao longo de todo o sistema
de producdo e ser aprovados pela equipa de seguranca alimentar. A verificacdo
do programa de pré-requisitos deve ser planeada e estes devem ser alterados
quando necessario. E necessario, também, manter os registos das verificagdes e das
modificacdes (Certif, 2015).
Deste modo, é fundamental para a implementacdo do sistema HACCP o
cumprimento dos pré-requisitos, tanto ao nivel de infraestruturas e manutencéo,
como ao nivel dos pré-requisitos operacionais, no sentido de se conseguir um
sistema de seguranca alimentar eficaz (Afonso, 2014).
Os pré-requisitos do sistema de seguranca alimentar sao 0s seguintes:

e  Estruturas e equipamentos;

e Limpeza e desinfecdo;

e Gestdo de residuos;

e Controlo de pragas;

e Manutencao da unidade;

e Controlo de rececdo de matérias-primas;

e Controlo de fornecedores;
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e Armazenagem,

e Plano de controlo analitico;
e Metrologia;

e Higiene e saude do pessoal;
e Formagcéo;

e Rastreabilidade;

e Tratamento das ndo conformidades.

2.2. 2.1. PRE-REQUISITOS

2.1.1. Estruturas e equipamentos

Desde a fase de concecdo do projeto, a planta e a arquitetura de um
estabelecimento alimentar devem obedecer a uma estrutura onde seja permitida
uma manutencdo de higiene correta. Assim, todos estes pormenores da
construcdo tém por objetivo reduzirem ao minimo a contaminagdo e deterioracéo
dos alimentos e facilitar uma adequada manutencdo, lavagem e desinfecdo de
instalacGes e equipamentos.
As instalacGes devem ser projetadas de modo a que a entrada e alojamento de
animais e a entrada de contaminantes ambientais seja impedida. Para além
disso, o layout deve seguir o principio da “marcha em frente”, sem que ocorram
cruzamentos entre os diferentes elementos.
As instalacbes devem estar divididas em zonas, para que haja espaco suficiente
para que se realizem todas as opera¢des em condicOes higiénicas.
De acordo com a Comissdo do Codex Alimentarius e o Regulamento (CE) n°
852/2004, os edificios e instalacdes devem:
e Estar solidamente construidos com materiais resistentes e féceis de
manter, limpar e desinfetar;
e As paredes devem ser impermeaveis, lavaveis e de cor clara (permite a
detecdo da sujidade mais facilmente e aumenta a eficacia da iluminacéo);
e Os pavimentos devem estar construidos para que O escoamento e a
limpeza sejam adequados, ser de materiais resistentes, impermeaveis e

antiderrapantes;
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e Os tetos e o0s equipamentos elevados devem estar construidos e
acabados de maneira a que reduzam ao minimo a acumulacdo de sujidade e de
condensacéo;
e As janelas devem ser faceis de limpar, estar construidas de modo a que se
reduza ao minimo a acumulacdo de sujidade e, caso seja necessario, deve
estar prevista uma rede contra insetos, que seja facil de desmontar e lavar.
e As portas devem ter uma superficie lisa e ndo absorvente, que seja
facil de limpar e desinfetar.
No que diz respeito a iluminacdo, esta deve ser adequada de modo a permitir
a realizacdo das operacOes de forma higiénica. As lampadas que estejam suspensas
sobre alimentos devem ser protegidas para evitar que os alimentos se contaminem,
em caso de quebra. E também importante, as instalacdes possuirem uma ventilag&o
adequada.
E relevante a existéncia de sistemas e instalagbes adequados & eliminacdo de
efluentes e residuos solidos.
O equipamento utilizado para confecionar, aplicar tratamentos térmicos, armazenar
ou congelar alimentos deve ser projetado para que se alcancem temperaturas
adequadas e com rapidez necessaria para a producdo de alimentos seguros (Mil-
Homens, 2007; Sonati, 2007).

2.1.2. Limpeza e desinfecéo

A limpeza e desinfecdo sdo fundamentais no controlo de microrganismos,
prevenindo, assim, a contaminacio dos alimentos. E necessario um conjunto de
medidas de higiene aplicadas, sem interrupcdes, desde a rececdo de matérias-
primas até ao consumo dos produtos, para garantir a seguranca dos alimentos.

A lavagem é um processo que remove a sujidade, como terra, restos de alimentos,
po, gordura, e outra matéria visivel, a qual pode conter e ser a fonte de
nutrientes de agentes potencialmente patogénicos. Deste modo, uma lavagem
competente ¢ eficaz para a remocdo de agentes patogénicos, bem como para evitar
a sua multiplicacéo.

Por outro lado, a desinfecdo, é a reducdo do nimero de microrganismos pela
utilizacdo de produtos quimicos e métodos fisicos indcuos para os alimentos,

para a salde humana e para os utensilios.
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Os produtos quimicos de limpeza devem ser utilizados e manipulados
cuidadosamente e de acordo com as instrugdes do fabricante.

Os planos de higiene descrevem as superficies a lavar e desinfetar, o0s
procedimentos e a respetiva frequéncia, a diluicdo dos compostos utilizados, a

frequéncia e a responsabilidade pela sua execucao (Sonati, 2007).

2.1.3. Gestao de residuos

Com base no Regulamento (CE) n°852/2004, o deposito de residuos alimentares,
0s subprodutos ndo comestiveis e outros residuos deve ser feito em contentores
que se possam fechar, sendo que devem ter tampa acionada por pedal. Estes
devem ser retirados 0 mais rapidamente possivel das salas em que se encontram
os alimentos, de modo a evitar a sua acumulacao. Posto isto, devem existir medidas
adequadas para a sua recolha e eliminacéo.

As unidades alimentares devem dispor de instalacbes proprias para 0
armazenamento do lixo, as quais devem ser concebidas de maneira a permitir uma
facil limpeza e evitar 0 acesso a pragas e a contaminacdo dos alimentos, da dgua
potavel, do edificio ou vias de acesso. E importante também, a existéncia de
sistemas e instalacdes adequados a eliminacdo de efluentes e residuos solidos,
para evitar contaminacdo dos alimentos e do abastecimento de agua.

Por ultimo, deve existir equipamentos que garantam a separacdo dos residuos na
origem, no sentido de promover a valoriza¢do dos fluxos e fileiras (Mil-Homens,
2007).

2.1.4. Controlo de pragas

As empresas alimentares devem implementar procedimentos adequados para
controlar as pragas em todas as fases da producéo, transformacdo, armazenamento e
distribuic&o.

O controlo de pragas deve ser efetuado de forma preventiva e corretiva. A fase
preventiva deve ser efetuada pelos responsaveis, devendo eles assegurar a auséncia
de pragas dentro das areas de producdo e armazenamento, através de varias medidas,
por exemplo, colocagdo de redes mosquiteiras. A fase corretiva, ao contrario da
preventiva, deve ser efetuada por uma empresa especializada, que devera fornecer a

empresa alimentar todas as informacdes relativas aos passos que tera de realizar.
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Este controlo serve para proteger os alimentos de qualquer contaminagdo que 0s
possa tornar inseguros para consumo humano, causando danos aos consumidores
(Afonso, 2008).

2.1.5. Manutencéo da unidade

E importante a manutencdo das instalagdes, tanto a nivel de estrutura como de
equipamentos, pois € um fator crucial para evitar a contaminacdo cruzada
(Afonso, 2008).

2.1.6. Controlo de rececdo de matérias-primas

A rececdo é a primeira oportunidade de se fazer a separacdo entre as matérias-
primas que estdo conformes e ndo conformes. Ou seja, as matérias-primas que
estejam visivelmente contaminadas por parasitas, substancias em decomposicao
ou outras substancias estranhas, devem ser imediatamente rejeitadas. Por isso,
nesta etapa € importante haver uma boa selecéo de fornecedores, reduzindo, assim,
a possibilidade de ocorréncia de problemas com origem nas matérias-primas. Para
além disso, a opcao por fornecedores qualificados é essencial, e € um fator decisivo
para que se possa conhecer a rastreabilidade de todas as matérias-primas
fornecidas.

Nesta etapa, a empresa devera possuir uma lista de verificacdo, a qual devera
focar a verificagdo da adequagcdo do transporte, da higiene do pessoal de
entrega, do estado de conservacdo das embalagens, da rotulagem, da data de
validade e da temperatura dos produtos.

E uma boa pratica a remocdo das embalagens de cartdo antes do armazenamento
de alimentos secos e refrigerados, uma vez que estas podem constituir um

veiculo de introducdo de pragas ao estabelecimento (Afonso, 2008).

2.1.7. Controlo de Fornecedores

As matérias-primas utilizadas devem ser de fornecedores qualificados, ou seja,
estes devem possuir certificados de garantia da qualidade dos produtos. Assim
sendo, os produtores e fornecedores devem ter implementado um sistema de
certificacdo da qualidade, sujeito a auditoria, e toda a matéria-prima fornecida
deverd permitir a respetiva rastreabilidade (Afonso, 2008).
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2.1.8. Armazenagem

O armazenamento deve possuir condicdes ambientais que evitem a putrefacéo,
que protejam contra a contaminacdo cruzada e reduzam os danos. Este deve
possuir também boas condigdes de higiene de acordo com as condicdes proprias.
E de realcar a rotacdo de stocks, ou seja, € necessario cumprir a regra do FIFO
(first in, first out) e do FEFO (first expire, first out). Além disso, os produtos
armazenados nunca devem estar em contacto direto com o chdo nem com paredes.

E de extrema importancia manter os alimentos dentro dos valores de temperatura
adequados a sua conservacgdo, e ter em conta que 0 armazenamento tem que ser
limitado no tempo, pois alguns microrganismos podem crescer na mesma a

determinadas temperaturas (Afonso, 2008).

2.1.9. Plano de controlo analitico

Um alimento pode causar danos na satde do consumidor caso esteja contaminado. A
contaminacgdo pode ser de trés tipos: a bioldgica, a fisica e a quimica.

Como forma de garantir a inocuidade do produto e a seguranca do consumidor,
devem-se realizar analises laboratoriais (microbioldgicas) aos manipuladores,
superficies e produtos finais. Caso 0 abastecimento de agua se efetue através da rede
publica € aconselhada a uma frequéncia de recolha anual, caso o abastecimento seja
efetuado através de captacdo privada, a frequéncia aumenta consideravelmente. Para
ambas as situacdes sdo realizadas analises microbioldgicas e fisico-quimicas com o
intuito de garantir que a gua utilizada durante os varios processos (higienizacdo das
instalagdes, producdo alimentar, entre outros) ndo constitui uma fonte de

contaminacgédo (Mil-Homens, 2007; Sonati, 2007).

2.1.10. Metrologia

A metrologia é uma palavra de origem grega: metron = medida; logos = ciéncia. E a
ciéncia da medicdo que abrange todos 0s aspectos tedricos e praticos relativos as
medicOes, qualquer que seja a incerteza, em quaisquer campos da ciéncia ou
tecnologia. (IPQ, 2015). Esta abrange todos os aspectos tedricos e praticos que
asseguram a exatiddo exigida no processo produtivo, procurando garantir a qualidade

de produtos e servigos atraves da calibracdo de instrumentos e da realizacdo de
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ensaios, sendo a base fundamental para a competitividade das empresas (SPMet,
2008).
A metrologia é uma ferramenta imprescindivel para (SPMet, 2008):

e Avaliar a conformidade de produtos e processos;

e Garantia de justas relagdes de troca (relacdes comerciais);

e Promover a cidadania (saude, seguranca e meio ambiente);

e Qualidade, inovacdo e competividade;

e Assegurar reconhecimento nacional e internacional.
A calibracdo estabelece o sistema de gestdo e controlo dos dispositivos de
monitorizacdo e medicdo, que possibilite e garanta que as operacdes
metroldgicas levadas a cabo sejam rastreaveis, comparaveis e realizadas de modo
consistente com os requisitos definidos para cada uma destas operagGes (Mil-
Homens, 2007).
O Instituto Portugués de Acreditacdo é responsavel por fornecer acreditacdo as
empresas portuguesas de metrologia, de acordo com a NP EN ISO/IEC
17025:2005, para efetuar calibragdes e ensaios.

2.1.11. Higiene e saude do pessoal

E fundamental consciencializar os trabalhadores da importancia da formagc&o, dos
exames médicos e comunicacdo de doencas, e da higiene pessoal, uma vez que
todas estas boas praticas sao muito importantes para a seguranca e higiene dos
alimentos.

Para a prevencao de toxinfecOes alimentares, a higiene pessoal dos manipuladores
desempenha um papel bastante importante, uma vez que estes podem ser
disseminadores de doencas potencialmente patogénicas. Assim, os manipuladores
devem: possuir um fardamento e calcado exclusivo; o fardamento tem que se
manter rigorosamente limpo; utilizar toucas e luvas descartaveis quando
manuseiam alimentos; devem evitar 0 uso de objetos de adorno pessoal; por
ultimo, devem ter um comportamento adequado, como por exemplo, ndo
fumar, ndo beber ou comer nas zonas de trabalho, mastigar pastilhas, ndo tocar
no nariz, no rosto ou no cabelo durante a manipulacdo dos alimentos, entre outros.
Quando uma pessoa que possa estar em contacto com géneros alimenticios esteja

afetada por doenga deve imediatamente informar o operador do sector.
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Relativamente aos exames médicos, estes podem ser pedidos antes de assinarem o
contrato de trabalho, se a empresa assim entender. Posto isto, o Decreto-Lei n°
109/2000 obriga a realizacdo de exames médicos de 2 em 2 anos para pessoal com
idades compreendidas entre os 18 e 0s 50 anos, e anuais para pessoal com menos
de 18 anos e mais de 50 anos. E obrigatdrio que a empresa tenha copias das fichas
de aptiddo medica de todos os funcionarios (Mil-Homens, 2007).

2.1.12. Formacgao

A empresa deve garantir que todos os trabalhadores que manipulam alimentos
recebam formacdo adequada e continua na matéria de manipulacdo higiénica de
alimentos e higiene pessoal, de modo a que estes saibam tomar as atitudes
necessarias para evitar a contaminacdo dos alimentos.

No Regulamento (CE) n°852/2004 estd incluida a obrigatoriedade da formacéo
em higiene alimentar a todos os manipuladores de alimentos (Mil-Homens, 2007).

2.1.13. Rastreabilidade

Segundo o Regulamento (CE) n°178/2002 que determina os principios e normas
gerais da legislacdo alimentar, cria a Autoridade Europeia para a Seguranca dos
Alimentos e estabelece procedimentos em matéria de seguranca dos géneros
alimenticios, constata-se que rastreabilidade, é a capacidade de detetar a origem e de
seguir o rasto de um género alimenticio, de um alimento para animais, de um animal
produtor de géneros alimenticios ou de uma substdncia, destinados a ser
incorporados em géneros alimenticios ou em alimentos para animais, ou com
probabilidades de o ser, ao longo de todas as fases da producéo, transformacdo e
distribuicéo.

Este pré-requisito € muito importante, pois s6 assim é que 0s empresarios do sector
alimentar garantem o desenvolvimento de procedimentos adequados para retirar do
mercado 0s géneros alimenticios suscetiveis, se estes constituirem um risco grave
para a saude do consumidor. Assim sendo, entende-se por rastreabilidade a
capacidade de detetar a origem de um alimento e de lhe seguir o rasto ao longo de
todas as fases de producéo, transformacéo e distribuigéo.

A rastreabilidade deve ser assegurada a montante e a jusante, ou seja, deve ser

assegurada desde a origem das matérias-primas até ao destino dos produtos finais,
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pois assim € que se consegue seguir o rasto do género alimenticio. Para assegurar a
rastreabilidade a montante, é importante que, em cada dia de producéo, se marquem
os produtos fabricados com o numero de lote e data, para assim se saber qual a
origem das matérias-primas, a partir das quais foram elaborados, efetuando um
registo, ou mapa de produgéo, onde tenha toda a informagéo relativa aos ingredientes
utilizados, as quantidades e o respetivo lote. Relativamente a rastreabilidade a
jusante, apenas € aplicada quando o destino final do produto é a
expedicdo/distribuicdo, neste caso, sugere-se que seja realizado um registo de saida

do produto, onde conste o seu destino final (Sonati, 2007).

2.1.14. Tratamento das ndo conformidades

Deve ser feito o estabelecimento das regras para desencadear, implementar,
acompanhar e avaliar a eficacia das acfes de melhoria, levadas a efeito com
objetivo de eliminar as causa reais e potenciais de ndo conformidades (Sonati,
2007).

2.2. PLaNOHACCP

Durante o estagio tive acesso ao plano HACCP da cozinha, que se encontra no
Anexo |. Depois de os ter analisado detalhadamente, fiquei responsavel por
acompanhar e verificar as medidas de controlo e os procedimentos de monitorizacao
necessarios ao bom funcionamento e viabilidade do sistema de HACCP. Para além
disso apliquei algumas medidas/acBes corretivas sempre que necessario e realizei e

verifiquei os registos, através dos impressos (IMP’s).
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3. INSTRUCOES DE TRABALHO

Depois da analise detalhada dos pré-requisitos e do plano HACCP, tornou-se
necessario elaborar uma revisao as IT ja existentes na empresa, por forma a assegurar
0 cumprimento dos pré-requisitos, pois so assim se garante um sistema HACCP bem
implementado.

Nas IT contemplam-se, ndo s6 procedimentos obrigatorios por lei, como também
regras e condutas de boas préaticas na execuc¢do das tarefas (FSAI, 2006; FAO/WHO,
2003; ANZFA,2002).

3.1. RECECAO

e Objetivo/ambito:
Definir as regras de verificacdo das matérias-primas, materiais de embalagem e
produtos quimicos a rececao. Aplica-se a todos os materiais e produtos rececionados.

e Descricéo:

v As entregas na cozinha tém de ser sempre acompanhadas por um colaborador
interno. Sé abrir e descarregar a viatura apds autorizacdo do mesmo;

v" Verificar critérios de aceitacdo de produtos a rececdo de acordo com a Tabela

v' Controlar a temperatura do produto — efetuar amostragem minima de 3 leituras,
se possivel em produtos diferentes. No caso de ser rececionado apenas um artigo,
deve ser registada uma Unica temperatura. Deve ser dada preferéncia a utilizacdo de
termdmetro de sonda no controlo da temperatura do produto.

v No caso da viatura de transporte ndo possuir ticket, confirmar a temperatura no
visor da viatura.

v Registar a temperatura do transporte e do produto no impresso (IMP):
IMP_009 Inspecédo a Rececao (Anexo I1).

v Sempre que ocorra uma ndo conformidade de temperaturas elevadas deve-se
informar o chefe de cozinha/responsavel da area. Em seguida, sera avaliado o
historico da viatura para se identificar quanto tempo o produto se manteve a
temperaturas inadequadas (ticket). Ocorre o registo da ndo conformidade, definem-se

as medidas corretivas e devolve-se a mercadoria ao fornecedor.
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v" Colocar o produto na camara de conservagdo/armazém/corredor de acesso
refrigerado imediatamente apds a descarga de forma evitar quebras de frio.

v" A etiqueta de rececdo, deve ser colada na caixa/pack/palete do artigo, contendo
as informacdes: codigo do artigo; lote interno (atribuido pelo sistema); designacao do
artigo; data de recec¢do; codigo de barras interno (atribuido pelo sistema) e a validade
atribuida quer pelo produtor quer internamente (para o caso de hortofruticolas a
granel, géneros alimenticios com dispensa de validade e produtos de higienizacdo —

consultar IT - Validades Internas).

De seguida, apresenta-se a Tabela 1 referente aos critérios de aceitacdo dos produtos
a rececao.

Tabela 1 Critérios de aceitagdo de produtos a recegdo

Condicdes de Produto Estado da
Transporte Temperatura Estado Embalagem
Temperatura Méxima:
Pescado: 4°C
Fruta e legumes: 12° C
Congelados: -15° C
Carne: 5° C Fruta e lequmes:
Bacalhau: 12° C 12°C
42 Gama: 8°C
Laticinios/ Charcutaria: 5° C Congelados:
Secos: temperatura ambiente -18° C (£3)
e . Fechada;
Higiene: Produto dentro da validade; inteara:
Paletes e caixas limpas e Laticinios/ Caracteristicas sensoriais Limg o
sem odores estranhos Charcutaria: especificas do produto; P,
— - . . x Sem derrames;
Acondicionamento: cumprir Sem sinais de infestagéo; . ~
- . Sem infestag0es;
Produtos e caixas de | temperaturas Sem cheiro, cor ou manchas
x . . Sem ferrugem;
transporte ndo podem estar | mencionadas na atipicas;

. . . Sem perda de
em contato direto com o rotulagem Sem queimaduras pelo frio; VACUO:
pavimento. Sem sinais de descongelagdo N30 o a,da'

Paletizacdo: 42 Gama: ou sem cristais de gelo. N30 amgl ac;a
Adequada a estabilidade dos 8°C gada.
produtos.

Separagdo  do  produto | temperatura
alimentar/néo alimentar; ambiente
Separacdo do produto cru e
confeccionado.

Motorista:
Limpo e fardado.

20




Relatério de Estagio Profissionalizante | Anabela Ribeiro

3.2. ARMAZENAGEM

e Objetivo/ambito:
Definir as regras de armazenagem das matérias-primas, materiais de embalagem e
produtos quimicos.

e Descricéao:

v" Remocdo das embalagens de cartdo antes do armazenamento de alimentos
secos e refrigerados.

v Nao pode haver circulacdo de embalagens de cartdo nas zonas de preparacao,

confecdo, arrefecimento e embalamento.

Regras de armazenagem de produtos refrigerados e congelados:

v" Evitar demoras no armazenamento;

v Colocar o produto na camara imediatamente ap0s a rececao;

v" Armazenar os produtos de acordo com a respetiva temperatura de
conservacao na camara de refrigeragéo ou camara de congelacao.

v' Separar os produtos de acordo com a sua natureza;

v" Arrumar os produtos de forma a permitir a circulacédo de ar frio entre os
mesmos;

v' Abrir as portas das camaras 0 minimo de vezes possivel de forma a evitar
quebras de frio;

v Os produtos ou as caixas ndo podem estar em contacto direto com o
pavimento;

v As paletes de madeira e caixas de cartdo sdo permitidas apenas nas areas onde
0 produto se encontra em embalagens fechadas ou devidamente protegido/tapado;

v Todos os produtos devem estar acondicionados/ protegidos;

v" Manter a embalagem de origem sempre que possivel;

v" Cumprir a regra do FIFO e do FEFO.

v" Manter os rétulos virados para a frente, facilitando a sua leitura;

v Registar as temperaturas das camaras duas vezes ao dia no IMP_022 Controlo

da Temperatura. No Anexo Il encontra-se uma parte deste IMP.
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Regras de armazenagem de mercearias e ndo alimentares (materiais de
embalagem):

v Arrumar os produtos separados por tipo de familia;

v' Garantir as adequadas condicBes de armazenagem conforme instruces que
constam na rotulagem do produto;

v Cumprir aregra do FIFO e do FEFO;

v Alimentos liquidos ou menos limpos: colocar nas prateleiras inferiores;

v Produtos mais pesados: colocar nas prateleiras intermédias;

v Alimentos secos: colocar nas prateleiras superiores;

v Matérias-primas embaladas em vidro - colocar nas prateleiras inferiores ou
em zonas para o efeito, devidamente separadas evitando o risco de contaminacao de
outras matérias-primas.

v Manter os rétulos virados para a frente, facilitando a sua leitura;

v Todos os alimentos devem estar acondicionados/protegidos;

v" Manter a embalagem de origem sempre que possivel;

v' Manter as embalagens fechadas quando ndo se utiliza completamente o
produto/material, garantindo o escoamento do produto com a méxima brevidade.
Neste caso, colocar uma etiqueta de nova validade tendo em conta a IT — Validades

Internas.

Regras de inspecéo:

v Inspecionar aquando da utilizacdo o estado dos produtos, por forma a
verificar a sua qualidade;

v' A frescura dos hortofruticolas a granel deve ser avaliada diariamente. Caso 0
produto ainda esteja em condicBGes de utilizacdo no final da validade atribuida ao
produto a granel no momento da sua rececéo, a sua validade deve ser reavaliada;

v Retirar de utilizacdo os produtos com: prazo de validade ultrapassado; sinais
de desidratacdo, oxidagéo, infestacdes, pragas ou bolores e com embalagens rotas,
opadas, ou com derrames.

v Os produtos ndo conforme devem ser segregados e identificados com a placa
- Retirados de Venda (Anexo 1V);

v" Os produtos ndo conformes suscetiveis de promover contaminacdo cruzada

devem ser rapidamente eliminados/isolados.
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Regras de identificacéo:
Na Tabela 2 apresentam-se as regras de identificagéo de todos os produtos, tendo em

consideracdo a “fase de uso” dos mesmos.

Tabela 2 Regras de identificagdo dos produtos nas diferentes "fase de uso" dos mesmos.

Fase de uso do produto Identificacéo do produto

. Rotulagem de origem e etiqueta de
Produto na embalagem de origem e por Ng 9 a
) recegao
abrir

Rotulagem de origem e etiqueta de

rececéo

Produto desembalado/descartonado

Etiqueta de nova validade

Produto aberto

Etiqueta interna de preparagdo

Produto em preparacio
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Etiqueta de produto final

Produtos apds confecédo

Regras de utilizagdo dos produtos:

v' A validade das matérias-primas que venham a ser incorporadas em alimentos
ndo processados, por exemplo iogurte em mousse de manga, deve ser igual ou
superior a validade do produto final,

v' As matérias-primas submetidas a processamento térmico podem ser usadas
até a data indicada pelo fornecedor;

v' Os produtos enlatados, apds abertura, devem ser retirados da embalagem
original e transferidos para embalagem adequada mantendo o liquido de cobertura
com a devida etiqueta de nova vaidade e, mantendo sempre que possivel a rotulagem
de origem;

v' Aquando da atribuicdo da nova validade devera ser verificado que a nova

validade ndo ultrapassa a validade de fornecedor.
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3.3. CONTROLO E MONITORIZACAO CONTINUA DE TEMPERATURAS

e Objetivo/ambito:

Definir as regras relativas ao controlo e monitorizagdo continua de temperaturas das
camaras de armazenagem; salas de preparacdo; cais de rececdo e expedicdo e
corredores.

e Descrigo:

v' A temperatura das camaras de armazenagem, das salas de preparacdo, de cais
de rececdo e expedicdo e corredores é controlada por um sistema de monitorizagdo
continua com sistema de alerta.

v" A monitorizacdo das temperaturas das camaras de armazenagem ¢é efetuada
através do sistema certificado CapTemp, enquanto o controlo das restantes
temperaturas é efetuado através do sistema AK Mimic.

v' Para cada area estdo definidos os limites de temperatura operacionais e
criticos, sendo que estes foram estabelecidos tendo em conta o estudo e plano
HACCP.

v/ Sempre que uma camara ou area apresente temperatura acima do limite
critico os sistemas acionam um alerta visual no ecrd, estando o AK Mimic
parametrizado para 1 hora e o CapTemp para 15 minutos. Contudo, durante o dia o
controlo das temperaturas devera ser assegurado pelos colaboradores.

v" Durante a noite os alarmes das temperaturas das camaras verificadas no
CapTemp, serdo assegurados pelo seguranca presente na cozinha central de Odivelas.
Em caso de situacdo andmala, o seguranca devera contactar o responsavel da cozinha
central Vila Nova de Gaia.

v O recetor do alerta devera, de imediato, verificar e avaliar a situacdo de modo
a serem desencadeadas as medidas corretivas adequadas a resolucao e tratamento da
situacao.

v' Sempre que um alarme, referente as camaras de armazenagem, permanecer
fora dos limites criticos por mais de 2 horas, deve ser efetuada uma analise e
respetiva justificacdo no campo préprio para o efeito no sistema CapTemp.

v" O sistema permite a consulta e analise de histérico das temperaturas por area

e mantém os registos durante 3 anos.
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Limites de temperaturas a cumprir:

Na Tabela 3 apresentam-se os limites de temperatura a serem cumpridos nas

diferentes areas da cozinha.

Tabela 3 Limites de temperatura para as diferentes dreas da cozinha.

Area Limite de temperaturas (°C)
Cais de rececdo e expedicédo 12+2
Céamaras de refrigeracéo 2+2
Cémara de congelagéo <-18

Armazém de secos

Temperatura ambiente

Sala de preparacao de secos

Temperatura ambiente

Restantes salas de preparacdo 12+2
Antecamara dos abatedores de

12+2
temperatura
Abatedores de temperatura <1
Sala de embalamento e etiquetagem 12+2
Cémara de produto final 2%2
Arca das amostras de salvaguarda <-18
Corredores <14
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3.4. VALIDADES INTERNAS

e Objetivo/ambito:
Definir as validades das matérias-primas desde a rececdo a preparacdo. Aplica-se a
todos os matérias-primas que ndo tenham validade atribuida a rececdo, bem como
validades ap0s abertura ou preparacao de matérias-primas.

e Descrigo:

v" Na Tabela 4 apresentam-se as validades atribuidas a rececdo, para todos os

produtos que ndo a apresentem.

Tabela 4 Atribuicdo das validades a recegdo, para os diferentes tipos de matérias-primas.

15 dias Vegetais

30 dias Fruta

90 dias (ap6s data de embalamento e ) )
Farinha de trigo
nédo de rececdo)

1 ano Secos

v" Na Tabela 5 apresentam-se as validades para as matérias-primas depois de
abertas.

Tabela 5 Atribuicdo das validades das matérias-primas apds abertura.

24 horas | Clara, gema e ovo pasteurizado.

Polpa de tomate; cogumelos enlatados; leite; vegetais 4% gama;
2 dias salsichas enlatadas - armazenar em camara de refrigeracéo.

Bolacha triturada.

_ Natas vegetais; natas de origem animal - armazenar em camara de
3 dias _ }
refrigeracao.

4 dias Fiambre e bacon aos cubos - armazenar em cAmara de refrigeracéo.

Banha de porco - armazenar em cdmara de refrigeracéo;
1 semana | Azeitona as rodelas - produto imerso no liquido de cobertura e

armazenar em camara de refrigeracéo.

27




Relatério de Estagio Profissionalizante | Anabela Ribeiro

Enchidos inteiros - envolver em pelicula aderente ou colocar num
saco/recipiente de plastico devidamente fechado e armazenar em
2 semanas | camara de refrigeracéo;

Ovo cozido pasteurizado - manter a salmoura;

Sumo de laranja.

1 mes Mostarda e maionese - armazenar em camara de refrigeragéo.

3 meses Azeite.

6 meses | Especiarias; frutos secos; arroz e massa.

3.5. PREPARACOES

e Objetivo/ambito:
Definir as regras gerais de preparacéao.

e Descricéo:

v' As salas de preparacdo devem estar devidamente higienizadas;

v No inicio de cada preparacdo devera proceder-se a desinfecao das superficies,
utensilios e equipamentos recorrendo a desinfetante intercalar de base alcodlica;

v'Utilizar e manter as superficies de trabalho (bancadas de preparacdo e
pranchas de corte), utensilios, equipamentos e materiais devidamente higienizados;

v Durante a preparacdo, para manipular alimentos de natureza diferente, devem
ser utilizadas pranchas/tabuas diferentes, de modo a evitar contaminagdes cruzadas;

v' Retirar da camara os ingredientes necessarios a confecdo de determinado
prato, apenas no momento da sua preparacao;

v' A abertura das embalagens deve ocorrer em bancada/area de apoio de forma a
minimizar contaminacdo do produto pelo material de embalagem;

v' As matérias-primas devem ser registadas no sistema antes de se iniciar a
preparagéo;

v' Manusear os produtos rapidamente e com cuidado de forma a ndo se

deteriorarem;
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v Auvaliar o grau de frescura e validade do produto durante as operagdes de
preparacgéo;

v' Todos os produtos em preparacdo, e que ndo sao de utilizacdo imediata,
devem ser sempre acompanhados de etiqueta com etiqueta de preparacdo e devem
ser mantidos tapados quando o seu acondicionamento ocorrer em camara conjunta de
matérias-primas nao preparadas.

v" No final da preparacdo, as matérias-primas preparadas sao acondicionadas em
carros.

v No final de cada preparacdo fazer uma higienizacéo intercalar. Os utensilios
devem ser encaminhados para a copa logo ap6s a sua utilizagdo, ndo devendo
permanecer nas areas de preparacao;

v" Na prepara¢do das leguminosas/arroz/sal deve ser efetua uma triagem prévia
antes da sua utilizacdo por forma a eliminar possiveis residuos, nomeadamente

pedras e paus).

Regras de utilizacao de utensilios de corte

v' Antes e ap6s a utilizacdo dos utensilios de corte deve ser verificado o estado
de integridade dos mesmos.

v No caso de evidéncia de desgaste do utensilio antes da sua utilizacdo deve-se
retirar 0 mesmo de circulacdo, caso seja depois da sua utilizacdo a matéria-prima

deve ser rejeitada antes da sua libertacdo para a producéo.

Regras de utilizacdo de matérias-primas com embalagem de vidro:

v" Todas as matérias-primas com embalagem de vidro devem ser preparadas por
forma a evitar contaminar os outros produtos em preparacao;

v Os liquidos devem ser incorporados no preparado, recorrendo sempre a um
passador/coador fino, também denominado por chinés;

v Antes e apo6s a utilizacdo de matérias-primas com embalagem de vidro deve
ser verificado o estado de integridade da embalagem;

v" No caso de evidéncia de quebra da mesma antes ou depois da sua utilizacao
deve-se rejeitar a matéria-prima;

v' Colocar os residuos em contentores devidamente identificados para este

efeito, ndo devendo permanecer sobre as superficies de trabalho ou no chéo.

29




Relatério de Estagio Profissionalizante | Anabela Ribeiro

v' Os contentores devem estar dotados com tampa acionada por pedal e
devidamente forrados com sacos de utilizagdo Unica.

v" Os contentores devem ser despejados frequentemente (na mudanca de turnos
ou quando cheios), sendo que a cozinha possui a cozinha possui, para além de uma
sala especifica para o armazenamento do lixo, um corredor exclusivamente destinado

a sua circulacdo. Todos os dias os residuos séo recolhidos por uma empresa externa.

Regras especificas:
Inspecdo aos produtos de 42 gama:

v Durante a prepara¢do, aquando da abertura das embalagens deve ser realizada
a inspecdo dos vegetais — caldo verde, alho francés; mix de legumes, rebentos de
feijdo mungo; couve coracdo e salsa picada - por forma a facilitar e garantir que
sejam retirados eventuais objetos estranhos ao produto que ndo tenham sido
detetados anteriormente, nomeadamente, pedras insectos, paus, pedras, entre outros.

v' Registar a verificacdo no IMP_045 Controlo e Registo da Inspecdo das
Matérias-primas (Anexo V).

Condimentos:
v Nao mexer no produto com as maos molhadas/himidas;
v Nao utilizar os condimentos em pé caso estes se encontrem granulados;
v' Rejeitar os condimentos que se apresentem com indicios de ma

conservacao/manipulacéo.

Sobremesas:
v' As sobremesas que sofrem processo térmico durante a confeccdo, sdo
colocados na embalagem final sem tampa, s6 depois do arrefecimento do produto é

que se colocam as mesmas.
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3.6. DEMOLHA DE BACALHAU

e Objetivo/ambito:

Definir as regras de demolha de bacalhau seco.

e Descricédo:

v" O bacalhau deve estar coberto com agua. A proporcdo de agua relativamente
ao bacalhau deve ser abundante por forma a promover uma demolha rapida — nunca
menos de 2L de &gua para 1kg de bacalhau;

v' A primeira agua que se coloca deve ser retirada quase de imediato para retirar
0 excesso de sal;

v' A temperatura ideal da agua para a demolha é de 10° C. Caso ndo seja
possivel atingir esta temperatura, deve promover-se uma demolha mais rapida,
mudando mais vezes a dgua — tempo maximo de 24 horas.

v" A 4gua de demolha deve ser trocada frequentemente, de acordo com o tipo de
bacalhau a demolhar;

v" O inicio e o fim da demolha devem ser registados no IMP_027 Controlo de
Demolha de Bacalhau (Anexo VI).

v" Tempo de utilizacdo do bacalhau apds a demolha: 24 horas.

Nota: Sempre que a temperatura de 10° C da agua de demolha ndo seja cumprida,

todo o bacalhau tem que ser utilizado imediatamente apds fim da demolha.

3.7. DESINFECAO DE FRUTAS E VEGETAIS

e Objetivo/ambito:
Definir as regras de lavagem e desinfecéo de frutas e vegetais e a sua

armazenagem.

e Descricéo:

v’ Previamente a sua utilizacdo, a fruta e os vegetais (em bom estado/grau de
frescura) devem ser devidamente lavados e desinfetados;

v A desinfecdo dos produtos hortofruticolas é feita recorrendo ao uso de uma
solucéo desinfetante de acédo bactericida — Suma Chlor;

v A preparacdo da solucdo é feita com duas doses de 20mL cada para 8L de
agua. Deve-se lavar e secar as maos apos utilizacdo da solucdo desinfetante;

v' Lavar a fruta e vegetais com agua fria corrente;
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v Mergulhar a fruta com casca e 0s vegetais na solugdo durante pelo menos 5
minutos;

v' Enxaguar bem a fruta/vegetais com agua limpa e corrente; Nao deixar 0s
produtos imersos;

v" Escorrer, usando tabuleiros perfurados ou crivos ou entdo, descascar (conforme
0 caso);

v" Colocar a fruta/vegetais em recipientes limpos e tapados;

v" Identificar com etiqueta de preparacao;

v" Os vegetais/frutas desinfetados para confecdo posterior tém 2 dias de validade
incluindo dia de desinfecao;

v" Os vegetais/frutas desinfetados para consumo a cru, exemplo salada de frutas,

devem ser utilizados no dia em que foram desinfectados.

3.8. CONFECAO E ARREFECIMENTO

e Objetivo/ambito:

Definir as regras gerais de confecdo e arrefecimento dos produtos.

e Descricédo:

Regras para leitura de temperaturas - utilizacdo de sondas dos equipamentos e
termdémetros de sonda:

v As sondas dos fornos e abatedores de temperatura sao meramente indicativas,
pelo que o controlo da temperatura final da confeccdo e arrefecimento deve realizar-
se recorrendo a termdémetro de sonda calibrado;

v As sondas devem ser sempre colocadas no centro do produto, estas deverdo
ser higienizadas entre cada utilizacdo com desinfetante de base alcodlica — Alcosan,
sendo que ndo se pode utilizar a mesma “por¢ao” de tecido ndo tecido para 0S
diferentes tipos de produto. Desta forma evitam-se possiveis contaminacGes
cruzadas.

v" O controlo da temperatura dos produtos num forno e abatedor de temperatura

deve realizar-se em diferentes niveis do carro: superior, intermédio e inferior.
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Regras gerais para a confecéo:

v No processo de confe¢do a quente o alimento deve atingir no seu centro uma
temperatura igual ou superior a 75° C;

v' As refeicdes quentes devem ser confecionadas de acordo com o definido em
cada receita;

v' Efetuar a prova dos alimentos recorrendo ao uso de material descartavel, ou

utensilios devidamente higienizados.

Utilizacao de material ceramico:

v A producédo de comida acondicionada em material ceramico deve ser a Gltima
a ser produzida, minimizando o risco de contaminacao fisica das demais producoes;

v" O material ceramico deve ser transferido para a zona de confecdo apenas no
momento da sua utilizagdo, garantindo que nao apresentam qualquer falha ou fenda.
Este deve ser mantido em mesas de apoio durante o empratamento e transferido em
carros para o arrefecimento;

v' Se houver mistura no mesmo carro de produto em tabuleiros de inox ou
plastico e material cerdmico, estes Gltimos devem ser colocados nos niveis inferiores;

v Rejeitar o produto que esteja acondicionado em material de ceramica no caso

deste se danificar durante a sua manipulacéo.

Regras a cumprir durante a fritura:

v' Fritar pequenas quantidades de cada vez, por forma a evitar o arrefecimento
brusco do 6leo e permitir uma fritura homogénea;

v" Consultar a IT — Controlo da qualidade do 6leo alimentar e efetuar o teste do
6leo, varias vezes, para garantir a ndo utilizacdo de 6leo degradado, que apresenta as
seguintes carateristicas: escurecimento intenso; opaco e com odor intenso e anormal
e a presenca de espuma e fumo.

v Caso seja necessario efetuar uma mudanca intercalar do 6leo deve-se rejeitar
0 Oleo degradado, lavar a cuba com agua quente e retirar o excesso de dgua com

tecido ndo tecido.
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Regras a cumprir apés a fritura:

v N&o escorrer 0 excesso de 6leo sobre o banho de fritura;

v Utilizar papel absorvente para retirar o excesso de gordura;

v' Desligar as fritadeiras sempre que ndo estejam em utilizacdo. SO tapar as
fritadeiras quando o 6leo estiver frio;

v Higienizar a fritadeira ap6s cada mudanca de 6leo.

Regras a cumprir apos confeccao:

v' Temperatura de entrada no abatedor de temperatura: no minimo 60° C.
v As sobremesas que sofrem processamento térmico, apés a sua confecédo, sao
colocadas na embalagem final sem tampa. SO devem colocar a tampa ap0s o

arrefecimento do produto;

Regras gerais para o arrefecimento:

v" O periodo de arrefecimento desde os 60° C até a temperatura de 4° C nao
deverd exceder as 4 horas e 30 minutos.

v" O final do arrefecimento pode ocorrer na gama de temperaturas entre 1° C e
4° C.

Gestéo do arrefecimento:

v' Depois de confecionada, a comida pode aguardar na antecamara dos
abatedores de temperatura, até que o produto atinja os 60° C, em especial as comidas
mais densas e tabuleiros de maior volume, tal permitira reduzir o tempo do produto
no arrefecimento e ndo saturar o abatedor de temperatura;

v Hadiferentes posturas a tomar consoante 0 momento da entrada dos produtos.
Caso se tenha introduzido um outro produto B, durante o ciclo de arrefecimento,
deveréa ser dada prioridade ao controlo do produto que foi colocado inicialmente no
abatedor de temperatura, o Produto A; Quando o produto A tiver atingido a
temperatura adequada, este deve ser retirado do abatedor de temperatura. A sonda
deve entdo ser colocada no produto B, apds higienizag&o.

v" Um caso especifico: se o produto A estiver dentro do tinel, quando o produto

B entrar no abatedor e se for de menor tamanho ou menos denso a sonda devera ser
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transferida para este. Apds conclusdo do arrefecimento do produto B, a sonda deve
ser higienizada e reintroduzida no produto A,

v" O produto arrefecido deve ser encaminhado de imediato para o embalamento,
pesagem e etiquetagem (sala climatizada). Caso tal ndo seja possivel manter o
produto na camara de produto final devidamente tapado. Apds o embalamento o
produto é colocado na cdmara de produto final;

v" Registar no sistema a confecdo e arrefecimento do produto final de cada
ordem de producao. Deve ser registado: temperatura final de confeccdo; temperatura
entrada e saida do arrefecimento e a quantidade e n.° do carro (que acondiciona 0s
tabuleiros).

v" Registar no IMP_025 Registo de Producdo e Arrefecimento (Anexo VII). A
confecdo e arrefecimento de todo o produto cujo registo informéatico ndo é

assegurado.

3.9. CONTROLO DA QUALIDADE DO OLEO-ALIMENTAR

e Objetivo/ambito:
Definir as regras gerais de para o correto controlo da
qualidade do 6leo-alimentar usada para a fritura.

e Descricédo:

v' E obrigatorio por lei - Portaria n.° 1135/95 de 15 de
Setembro - efetuar o controlo da qualidade do éleo-alimentar
utilizado na fritura (Figura 2). (SPCNA, 1995).

v" O objetivo deste controlador de 6leos alimentares, é

efectuar a leitura dos compostos polares totais (CPT) que S&  Figurq 1 Equipamento

utilizado para o teste de

formam no oleo de fritura ao longo da sua utilizagao. controlo do dleo alimentar

v Este controlador permite também efectuar a leitura de

temperatura do 6leo.
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Funcionamento do equipamento:

v" Nao efetuar leituras ao mesmo tempo que se efectua a fritura de alimentos
pois provoca alteracdo dos valores lidos;

v Pressionar o botdo HOLD;

v' Efectuar a leitura o centro da cuba;

v"Introduzir o sensor no 6leo alimentar tendo em conta o limite minimo e
méaximo de profundidade (Figura 3);

v' Agitar com a sonda o 6leo até estabilizar a temperatura;

v Aguardar que os valores estabilizem - cerca de 20 segundos;

v Ler o valor obtido;

v Desligar o instrumento;

v Registar os valores obtidos no IMP 016 - Controlo Qualidade do 6leo (Anexo
V).

Figura 2 Limite minimo e mdximo de profundidade

Limites de temperaturas e CPT:
v' Atemperatura do 6leo deve estar compreendida entre 0s 4° C e 0s 175° C;
v Se:
o CPT > 21%: rejeitar o 0leo;
o 19% < CPT < 21%: usar com precaugao;

o CPT < 19%: usar com confianga.
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3.10. EMBALAMENTO E ARMAZENAGEM

e Objetivo/ambito:

Definir as regras gerais de embalamento e armazenagem do produto final apds
arrefecimento.

e Descricédo:

v' Apo0s o arrefecimento, os tabuleiros de inox e de plastico sdo termoselados
com filme extensivel, no caso das sobremesas individuais, estas sdo tapados com
tampa.

v Posteriormente, os tabuleiros sdo pesados e etiquetados;

v' Ap0s arrefecimento devera proceder-se a recolha da amostra de salvaguarda,
conforme as regras definidas na IT - Amostras de salvaguarda;

v' A etiqueta colocada nos produtos deve conter as seguintes mencdes de
rotulagem: marca de salubridade; denominacdo de venda; lista de ingredientes;
alergénios; declaracdo nutricional; lote; data de validade; instrucdes de conservacao e
as instrucdes de utilizagdo.

v" O processo de embalamento ndo devera exceder os 30 minutos; caso seja
necessario ultrapassar este periodo o produto em espera deve ser mantido na camara
de produto final (ou area refrigerada com temperatura adequada) devidamente
protegido com tampa;

v" Os produtos embalados e etiquetados sdo encaminhados para a camara de

produto final sendo colocados em caixas e paletizados.

Data de validade do produto final:

Molho para francesinha: 7 dias;

Restantes acompanhamentos e pratos compostos: 6 dias
Pudim: 6 dias;

Gelatina refrigerada: 10 dias;

Restantes sobremesas: 5 dias.
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Regras para controlo metrolégico de pré-embalados com peso fixo:

v Proceder ao controlo do peso dos pré-embalados de peso fixo, cumprindo
com uma pesagem de 10 embalagens por producéo;

v' Esta pesagem deve ser realizada nas balancas que se encontram o mais
préximo da linha ou do local da operagdo, devendo as mesmas ter sempre o selo de
calibracdo aprovado;

v" Ap0s a recolha dos pesos no final de cada amostragem, deve ser assegurado o
registo dos valores obtidos no IMP_042 Controlo Metroldgico Pré-Embalados de
Peso Fixo (Anexo 1X).

v A designacéo de cada folha do documento deve ser clara quanto ao produto e
a data do controlo efetuado.

v" Quando o peso do pré-embalado ndo cumpre os limites minimos aceitaveis, a

etiquetadora ndo emite etiqueta e portanto o produto € rejeitado.

3.11. AMOSTRAS DE SALVAGUARDA

e Objetivo/ambito:

Definir as regras gerais de colheita e armazenagem de amostras de salvaguarda.

e Descricédo:

v" No ato do embalamento devera ser retirado do tabuleiro de cada lote de
fabrico uma porgédo de amostra representativa da composic¢éo do prato para o saco de
recolha de amostras de salvaguarda - assegurar 200 g;

v' Os utensilios e as mdos dos colaboradores deverdo ser sujeitos a uma
desinfecdo prévia;

v Identificar a amostra com a etiqueta autocolante que devera assegurar a
rastreabilidade do produto;

v' As amostras devem ser conservadas em camara de congelacdo num local
devidamente identificado como “Amostras de Salvaguarda”, garantindo a sua
segregacdo dos restantes produtos;

v Conservar as amostras durante 20 dias;

v" No dia da recolha do laboratério devem assegurada a recolha de 2 por¢des

para os produtos que sejam sujeitos a controlo;
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v Conservar as amostras em refrigeragdo, no maximo a 4° C, até que as mesmas
sejam recolhidas pelo laboratorio, devendo o duplicado da amostra ser conservado
em camara de congelacdo, no maximo a -18° C.

v" O duplicado do produto recolhido por laboratdrio sé pode ser destruido com

autorizacdo de elemento da qualidade ap6s conhecimento dos resultados da analise.

3.12. EXPEDICAO E LOGISTICA

e Objetivo/ambito:
Definir as regras gerais de carga na cozinha; transporte até aos armazéns centrais.

e Descricédo:
Além dos colaboradores de cozinha o motorista também deve obedecer as seguintes
regras:

v' Os produtos sdo acondicionados em caixas e transportados em viaturas

isotérmicas com refrigeracao.

Higiene da viatura:
v' Assegurar a limpeza externa da viatura e a limpeza e desinfecdo do interior da

caixa de transporte;

Higiene pessoal do motorista:

v Garantir um elevado grau de higiene, cumprindo as seguintes regras: manter o
cabelo limpo; barba aparada; ndo usar adornos: relégio, anéis, brincos/piercings; nao
fumar, comer ou mascar pastilhas no interior das instalacGes; manter as unhas limpas
e curtas e o fardamento limpo.

v' Sempre que 0 motorista entrar nas instalacdes da cozinha tem que utilizar

bata branca e touca, se ndo tiver deve solicitar o KIT descartavel.

Carga de produto na cozinha:

v S0 deve ser carregado produto se a caixa da viatura se encontrar no maximo a
4°C, para isso deve solicitar-se o ticket com temperatura imediatamente antes do
inicio da carga;

v" S0 deve ser carregado produto devidamente embalado/protegido;
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v’ Registar a temperatura da viatura no IMP_35 Mapa de carga (AnexoX).

v" A mercadoria deve ser carregada de forma a garantir a estabilidade da carga
durante o transporte e evitando quedas/derrames, usando para o efeito cintas ou
outros acessorios disponivelis;

v' A porta da viatura s6 deve permanecer aberta durante o tempo estritamente

necessario as operacdes de carga.

Transporte Cozinha — Armazém — lojas:

v Garantir que no circuito logistico do produto, a temperatura da viatura ou
plataforma logistica, ndo excede os 4° C;

v' A porta da viatura sé deve permanecer aberta durante o tempo estritamente

necessario as operacdes de carga e descarga.
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4. NAO CONFORMIDADES

Durante o estagio, através do conhecimento adquirido e da observacao diaria, tive a

oportunidade de fazer um levantamento de algumas ndo conformidades mais

incidentes. Assim, na Tabela 6, encontram-se as ndo conformidades verificadas com

maior incidéncia, bem como as medidas corretivas a serem aplicadas.

Tabela 6 Identificagdo das ndo conformidades e a respetiva medida corretiva

Detetada sujidade em pontos

escondidos.

Produtos com temperatura
inferior a 0° C dentro do

abatedor de temperatura.

Falta de rigor no registo das
temperaturas de entrada no
abatedor.

Falta de rigor no registo de
entrada de comida nos

abatedores de temperatura.

Matéria-prima na camara de
produto final.

Assegurar a higienizacdo. Alertar e sensibilizar os
operadores para o rigoroso cumprimento do plano de

higiene. Dar especial atencédo a periodicidade.

Alertar os operadores para o objetivo do controlo de
temperaturas. Sensibiliza-los para o controlo rigoroso
das temperaturas, bem como para os limites maximos e
minimos admissiveis. Nao se pretende que o produto

congele.

Alertar os operadores para 0 objectivo do controlo de
temperaturas. Sensibiliza-los para o efetivo e rigoroso
controlo das temperaturas, bem como para os limites

maximos e minimos admissiveis.

Assegurar que 0 registo da entrada dos produtos é
efectuado no momento em que o produto € introduzido
no abatedor. Assegurar. Alertar os operadores para a
importancia de ndo o fazerem antes nem depois, por
forma a ndo se comprometer o intervalo de tempo

estabelecido para o arrefecimento.

Sensibilizar os operadores para 0 cumprimento das
medidas de controlo de armazenagem, de modo a
salvaguardar a integridade dos produtos e contaminagdes

cruzadas.
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Etiqueta de produto final com
informacéo cortada; sem a
mencdo dos ingredientes e com

declaragdo nutricional incorreta.

Caixas destinadas ao
armazenamento do produto final

com sujidade — poeira.

Auséncia de registos nos IMP’s.

Portas das diferentes areas

muitas vezes abertas.

Céamara de produto final, por
vezes, aberta durante um longo

periodo de tempo.

Cortina de frio situada na
entrada da cdmara de produto

final muitas vezes desligada.

Produto depois de
confecionado, a uma
temperatura inferior a 60° C na
antecAmara, ou seja, fora do

abatedor.

Desinfetante fora da validade.
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Assegurar a verificacdo periddica das mencdes das
etiquetas. Sensibilizar operadores para terem em atencéao
as listas de ingredientes aguando da alteracdo de
fornecedores. Transmitir a equipa da qualidade os erros
detetados para posteriormente se proceder as devidas

alteracdes.

Assegurar a higienizacdo. Alertar e sensibilizar os
operadores para 0 rigoroso cumprimento do plano de
higiene. Especial atencéo a periodicidade.

Alertar os operadores para a importancia do registo

rigoroso nos devidos IMP’s.

Sensibilizar os operadores para o cumprimento das boas
préticas, por forma a ser possivel a manutencdo da
diferentes 4reas e evitando

temperatura  nas

contaminacdes cruzadas.

Sensibilizar os operadores para a importancia da
manutencao das temperaturas das cAmaras, por forma a
evitar quebras de frio e consequentes alteracBes no

produto.

Sensibilizar os operadores para a importancia da
manutencdo das temperaturas das camaras, por forma a
evitar quebras de frio e consequentes alteracdes no

produto.

Alertar os operadores para o objectivo do controlo de
temperaturas. Sensibiliza-los para o efectivo e rigoroso
controlo das temperaturas, bem como para os limites

maximos e minimos admissiveis.

O produto deve ser retirado de imediato. Sensibilizar os

operadores para a verificacdo regular das validades.
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Permanéncia de matéria-prima  Sensibilizar os operadores para o0 cumprimento das
refrigerada no corredor de medidas de controlo de armazenagem, de modo a
acesso as respetivas cmaras de  salvaguardar quebras de frio, integridade dos produtos e

armazenamento. contamina(;(")es cruzadas.

Auséncia de etiquetas de nova - _ _
) . Sensibilizar os operadores para a importancia da
validade, nos produtos depois =~ =
identificacdo dos produtos em todas as fases do seu uso.
de abertos.

Alertar os operadores para a correta utilizacdo dos
Abertura dos caixotes do lixo  equipamentos. Estes devem ser sempre abertos com o
com a mao. auxilio do pedal, por forma a ndo contaminar a maos e

consequentemente os produtos manipulados.
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5. MELHORIA DO DESEMPENHO DO PROCESSO DE
ARREFECIMENTO DOS ARROZES, BATATAS E
LEGUMES

Inicialmente a empresa propds a elaboracdo de um estudo de tempo e temperatura de
arrefecimento dos arrozes, batatas e legumes, uma vez que era notavel a perda de
qualidade organolética dos mesmos, quando permaneciam tempo excessivo no
abatedor de temperatura. A perda de qualidade era visivel uma vez que os produtos
apresentavam um aspeto muito seco/desidratado, ou seja, pouco atrativo aos olhos
dos clientes.

Assim, este estudo teve como principal objetivo, a melhoria da qualidade dos
produtos em foco e para alem disso, o consequente aumento do fluxo de entrada e
saida dos produtos no abatedor, evitando assim constrangimentos no processo de
arrefecimento.

Os referidos produtos, apds serem confecionados até atingirem uma temperatura
minima de 75° C, eram arrefecidos no abatedor de temperatura, até alcancarem uma
temperatura compreendida entre 0s 1° C e 4° C sem ultrapassar 4 horas e 30 minutos,
tal como foi anteriormente referido na IT - Confecdo e arrefecimento.
Posteriormente, estes eram termoselados com filme extensivel, etiquetados e
armazenados na camara de produto final até serem expedidos no dia seguinte.
Contudo, estes produtos ao serem retirados do abatedor no intervalo de temperaturas
mencionado, apresentavam uma qualidade inferior ao que se pretendia.

Assim sendo, por forma a contornar o problema, procedeu-se ao estudo que consistiu
em retirar o produto do abatedor a 6° C, em vez de ser retirado com temperatura
compreendida entre os 1° C e 4° C, armazena-lo na cadmara de produto final e fazer
medicdes de temperatura consecutivas, no centro do produto, até ao produto atingir
0s 4° C - temperatura que garante a seguranca alimentar do mesmo e que o torna apto
para a expedicdo. Sendo de salientar que o periodo de tempo desde que o produto
entra no abatedor até que atinge os 4° C continuava a ndo poder exceder as 4 horas e

30 minutos.
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Na Grafico 1, apresenta-se um exemplo do registo dos dados de arrefecimento de
arrozes, batatas e legumes escolhidos aleatoriamente. Neste estd contemplado o
numero de amostras (n), o periodo médio de arrefecimento (minutos) e o desvio
padréo (%).

180
160 B Numero de
140 amostras (n)
120
100 H Periodo médio de
80 arr.efeamento
(Minutos)
60 . ~
i Desvio padrdo (%)
40
20
0
Arroz Arroz  Batatinha Batataa Brdcolos Espinafres
branco primavera assada murro salteados
com
salsicha

Grdfico 1 Exemplo do registo dos dados relativos ao arrefecimento de arrozes, batatas e legumes escolhidos
aleatoriamente.

Analisando a tabela, pode concluir-se que o periodo médio de arrefecimento nao
ultrapassa as 4 horas e 30 minutos, tal como pretendido. Para além disso, é de
salientar que nenhuma das amostras do referido estudo excedeu o limite estabelecido.
Relativamente ao desvio padrdo, pode afirmar-se que o arrefecimento dos legumes é
mais uniforme do que dos arrozes e batatas. Estes valores sao um pouco elevados, o
que significa que ha uma maior variancia, estando os valores mais distantes da
média. Isto pode explicar-se pela variagdo de temperatura dos abatedores ao longo do
dia e também pela quantidade de produto existente dentro dos mesmos, sendo que
com os abatedores mais cheios, o arrefecimento € mais lento.

Uma vez que foram criadas evidéncias de que, no intervalo de tempo definido, o
produto atingia a temperatura que assegura a seguranca alimentar, o estudo foi
aprovado em reunido da empresa, sendo que todos os arrozes, batatas e legumes
comecaram a ser retirados do abatedor a 6° C.

Desta forma, pode concluir-se que os objetivos do estudo foram alcangados com
sucesso, conseguindo-se assim melhorar a qualidade dos produtos, conferindo-lhe
um aspeto mais apetecivel. Como consequéncia deste resultado, foi ainda possivel

aumentar o fluxo de entrada e saida de produtos nos abatedores de temperatura.
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6. CONCLUSAO

Findo o estagio, e a execucdo do relatdrio, posso afirmar que os 0s objetivos
propostos foram atingidos com sucesso. Ou seja, contribui-se para a melhoria
continua do sistema de gestdo de seguranca alimentar certificado da referida empresa
e o estudo de melhoria da qualidade dos arrozes, batatas e legumes permitiu melhorar
a sua qualidade organolética, aléem de permitir o aumento do fluxo de matéria nos
abatedores.

No decorrer do estdgio, atraves de observacédo diaria foi possivel detetar algumas néo
conformidades mais incidentes, nomeadamente: produtos com temperatura inferior a
0°C dentro do abatedor de temperatura; falta de rigor no registo de entrada de comida
nos abatedores de temperatura; portas das diferentes areas muitas vezes abertas;
camara de produto final, por vezes, aberta durante um longo periodo de tempo;
abertura dos caixotes do lixo com a méo, entre outras. Grande parte destas nédo
conformidades podem ser evitadas através do recurso a sensibilizacdo dos operadores
para 0 cumprimento das boas préaticas de higiene e de fabrico, medidas de controlo,
procedimentos de monitorizacao e registos.

Esta experiéncia foi mais que uma aprendizagem, foi a oportunidade de contactar
diretamente com o mundo profissional, ou seja, a possibilidade de aplicar na pratica
0s conhecimentos tedricos adquiridos ao longo do meu percurso no ensino superior.
Em suma, penso ter contribuido de forma positiva para o desempenho da empresa,
uma vez que dei sugestdes de melhoria de algumas actividades e tentei sempre

assimilar ao méximo os conhecimentos que me transmitiam.
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