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Resumo

A empresa Genialmed, Lda., com sede em Buarcos, concelho da Figueira da Foz,
apresenta variados servigos, nomeadamente nas areas da seguranca e satde no trabalho,
implementacdo e manutencdo de Sistemas HACCP, e formacédo, proporcionando apoio
as empresas no cumprimento das suas obrigacoes legais.

O estagio na empresa teve como principais objetivos o acompanhamento da
implementacdo e manutengéo de Sistemas HACCP, de acordo com as necessidades dos
clientes da empresa, bem como a colaboragcdo com a equipa de técnicos especializados
na realizacdo de procedimentos de verificacdo dos mesmos — auditorias e analises
microbioldgicas.

Este relatorio apresenta os pontos fulcrais do meu trabalho durante o estagio de seis
meses na empresa. Assim, no primeiro capitulo encontra-se a descricdo da empresa
Genialmed, onde realizei o0 estagio. Segue-se a revisdo bibliogréfica, no capitulo dois,
onde se incluem conceitos sobre a seguranca alimentar e o Sistema HACCP, por forma
a serem entendidos alguns dos procedimentos colocados em pratica pela empresa e pela
sua equipa.

O capitulo trés contem um dos trabalhos que realizei autonomamente durante 0 meu
estagio, a elaboracdo do Plano HACCP relativo ao produto “Arroz da Ereira”, arroz
carolino, branqueado, natural (100%).

Por fim, o capitulo quatro apresenta o tema fulcral do meu trabalho, as auditorias de
higiene e seguranca alimentares, nomeadamente no setor da restauracéo, sendo relatadas
as atividades que realizei neste ambito, incluindo a metodologia utilizada pela equipa
auditora.

Os objetivos do estagio foram cumpridos, pude participar nas mais variadas tarefas que
me foram propostas e penso ter tido um importante papel na empresa, visto que elaborei
e atualizei ferramentas que serdo utilizadas pela equipa no futuro, facilitando o seu
trabalho. Assim, o estagio na empresa Genialmed representa para mim um marco
importante a nivel pessoal, profissional e académico dado que me permitiu adquirir e
consolidar conhecimentos em varias areas, ndo s6 no ambito do HACCP mas também
da higiene e seguranca no trabalho, visto ser esta uma das areas incluidas nos servicos

prestados pela empresa.

Palavras-Chave

Pré-requisitos; implementagdo; HACCP; verificacdo.
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Abstract

The company Genialmed Ltd, based in Buarcos, which belongs to the city of Figueira
da Foz, presents varied services, namely on the areas of security and health at work,
implementation and maintenance of HACCP Systems, and formation, providing support
to company on fulfilling their legal obligations.

The internship in the company had as main goals the accompaniment of the
implementation and maintenance of HACCP Systems, according to the necessities of
the clients of the company, as well as the collaboration with the team of technicians
specialized on the fulfillment of verification procedures of the later — audits and
microbial analysis.

This report presents the key points of my work during the six months internship in the
company. Therefore, the first chapter is the description of the company Genialmed,
where | performed my internship. The bibliographic review follows, on chapter two,
where concepts about food safety and HACCP Systems are included, so that certain
procedures put to practice by the company and its team are understood.

Chapter three contains one of the works | conducted autonomously during my
internship, the preparation of the HACCP plan concerning the product “Arroz da
Ereira” (rice from Ereira), carolino rice, milled, natural (100%).

Lastly, chapter four presents the key theme of my work, the audits of hygiene and food
safety, namely on the restaurant sector, being reported the activities I performed on this
area, including the methods used by the audit team.

The goals for the internship were met, | got to take part of the varied tasks that were
proposed to me and | think | had an important role within the company, since |
elaborated and upgraded tools that will be used by the team in the future, facilitating
their work.

Thus, the internship in the company Genialmed represents to me an important mark on
the personal, professional and academic levels since it allowed me to acquire and
consolidate knowledge from many areas, not only within HACCP but also from hygiene
and safety at work, once it is one of the areas included on the services provided by the

company.

Key-Words

Prerequisites; implementation; HACCP; verification.
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Introducéo

O Mestrado em Engenharia Alimentar pela Escola Superior Agraria de Coimbra inclui,
no seu Plano de estudos, um estagio profissionalizante com duracdo minima de seis
semanas, escolhido em local a definir pelo proprio aluno.

Assim, a empresa Genialmed, com sede em Buarcos, concelho da Figueira da Foz,
surge como a Unica empresa que contactei para a realizacdo do estdgio, dado que a sua
disponibilidade para o efeito foi imediata.

A empresa apresenta variados servicos nomeadamente no ambito da seguranca e saude
no trabalho, formagéo, e implementacdo e manutencdo de Sistemas HACCP, possuindo
uma equipa de técnicos especializados para o efeito.

Desta forma, 0 meu estagio decorreu entre os dias 13 de janeiro e 11 de julho de 2014,
tendo como principais objetivos 0 acompanhamento da implementacdo e manutengéo de
Sistemas HACCP, de acordo com as necessidades dos clientes da empresa, bem como a
colaboragdo com a equipa de técnicos especializados na realizagcdo de procedimentos de
verificagcdo dos mesmos — auditorias e analises microbioldgicas.

Com efeito, neste relatdrio pretendo expor os pontos fulcrais do meu trabalho ao longo
do periodo de estagio. Este documento encontra-se dividido em quatro capitulos.

No primeiro capitulo encontra-se a descri¢cdo da empresa Genialmed, onde decorreram
0s seis meses de estdgio. Segue-se a revisdo bibliografica, no capitulo dois, onde se
incluem conceitos sobre a seguranca alimentar e o Sistema HACCP, por forma a serem
entendidos alguns dos procedimentos colocados em pratica pela empresa e pela sua
equipa. Neste capitulo insere-se a historia do Sistema HACCP, os principios em que se
baseia bem como 0s passos para a sua implementacéo.

O capitulo trés contém um dos trabalhos que realizei autonomamente durante 0 meu
estagio, a elaboracdo do Plano HACCP relativo ao produto “Arroz da Ereira”, arroz
carolino, branqueado, natural (100%). Este trabalho peca pelo numero reduzido de
visitas que realizei a empresa (uma Unica visita para a compreensdo do processo).

Por fim, o capitulo quatro apresenta o tema fulcral do meu trabalho, as auditorias de
higiene e seguranca alimentares, nomeadamente no setor da restauracdo que
corresponde a cerca de 33% das auditorias que realizei. Neste capitulo séo relatadas as
atividades que efetuei neste ambito, incluindo a metodologia utilizada pela equipa

auditora.
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Capitulo 1. A empresa Genialmed

A empresa Genialmed, Lda., cujo logétipo se apresenta
na Figura 1 com sede em Buarcos, concelho da Figueira
da Foz, foi a Unica empresa que contactei para a
realizacdo do meu estagio dado que, quando me

apresentei para uma reunido informal com o Dr. Vasco Fonte: Genialmed, 2013.

Figura 1 — Logétipo da
Parente (socio- gerente da empresa), desde logo ele me empresa Genialmed.
confirmou a possibilidade da sua realizagdo na empresa.
A empresa insere-se no Codigo CAE 86 906 — Outras atividades de satde humana, n. e.,
e apresenta variados servicos, nomeadamente nas areas da seguranca e salde no
trabalho, implementacdo e manutencdo de Sistemas HACCP, e formacdo, possuindo
uma equipa de técnicos especializados que trabalham e cooperam com o objetivo de
apresentar um servigo de qualidade, que satisfaca plenamente os seus clientes, e cumpra
com a legislacdo nacional e europeia em vigéncia. Estes servi¢os proporcionam apoio as
empresas no cumprimento das suas obrigacdes legais, minimizando os riscos de
possiveis acidentes laborais e doengas profissionais, tornando o local de trabalho mais
seguro e agradavel (Genialmed, 2013).
No ambito do HACCP, a empresa possui 0s seguintes servicos, adaptados as
necessidades de cada cliente:
- Implementacéo do sistema HACCP;
- Implementacéo dos pré-requisitos;
- Plano HACCP;
- Auditorias periddicas;
- Acdes de formacdo para os colaboradores das empresas clientes;
- Apoio laboratorial (sdo realizadas analises microbianas, por laboratorio acreditado
para o efeito, de acordo com o cliente).

A empresa assenta sob alguns valores, tal como mostra a Figura 2.
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Lealdade
/\

Espirito de

i Responsabilidade
equipa

S

Flexibilidade

Figura 2 — Principios em que assenta a empresa Genialmed.

Assim, a Genialmed tenta preservar principios como a lealdade, alcancada através do
respeito pelos colaboradores e clientes da empresa; responsabilidade, nomeadamente
pela consideracdo no cumprimento de prazos; flexibilidade, possuindo a capacidade de
adaptacdo a mudanca, e espirito de equipa, existindo coordenacdo entre o0s
colaboradores e interacdo com o cliente, potenciando a evolucdo e melhoria constantes
dos seus servicos (Genialmed, 2013% Genialmed, 2013").

Relativamente as instalacbes da empresa, é de salientar a existéncia de uma sala de
formacdo (Figura 3), utilizada caso as empresas clientes ndo possuam infraestruturas
para o efeito. As acBes de formacdo estdo direcionadas para os colaboradores das
empresas clientes. Os temas abordados estdo centrados na Seguranca e Saude no
trabalho e na implementacdo do Sistema HACCP (boas praticas de fabrico e higiene,
nocoes de HACCP, entre outros) (Figura 4).

Possui ainda outros espacos, desde a rececdo, sala de reunifes e escritdrios, onde o0s

diferentes funcionarios trabalham nos seus respetivos setores (Genialmed, 2013").
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Fonte: Genialmed, 2013°.

Figura 3 — Sala de formagao.

) AUTORIDADE PARA A
ENTIDADE con ALk
FORMADORA

OBRIGATORIO!

35Horas / Ano

Lei 07/2009 de 12/02

Art. 1312 - Formac3o Continua

A Mais informages em:
> Empresariais

Atendimento e servigo Ps-venda — 16 Horas — NIVEL 1 |

Tel.: 233 423 000
Telem.: 96 300 31 67
96 300 31 62

www.genialmed.com
geral@genialmed.com

e

I Formag3o adaptada a sua empresa / Dezenas de cursos a sua escolha / Formac3o para Motoristas / Formac3o Financiada

Fonte: Genialmed, 2013°.

Figura 4 — Algumas formacgdes dadas pela empresa aos seus clientes e respetivos colaboradores.
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Capitulo 2. Revisdo bibliografica

Neste capitulo sdo abordados alguns contetdos relativos ao Sistema HACCP, tais como
a sua relacdo com a seguranca alimentar, a sua historia, 0s seus principios e 0s passos

que deverdo ser tidos em conta na sua implementacéo.

2.1. Seguranca alimentar e Sistema HACCP

Os perigos alimentares tém sido, ao longo dos Gltimos anos, um dos maiores problemas
para a saude humana. Apesar das entidades governamentais de todo o Mundo se terem
empenhado por forma a promover uma melhoria na seguranga da cadeia alimentar, em
todas as etapas de producdo, transformacdo e distribuicdo dos géneros alimenticios, a
ocorréncia de doencas de origem alimentar continua a ser um problema expressivo de
salde publica, tanto em paises desenvolvidos como nos paises em desenvolvimento. A
Organizacdo Mundial de Salde estima que as doengas diarreicas provoquem,
anualmente, a morte de mais de 1,8 milhGes de pessoas (Instituto Nacional de Saude Dr.
Ricardo Jorge e Organizacdo Mundial de Saude, 2006; Centro Regional de Informacéo
das NacGes Unidas, 2008).

Neste sentido, todos os intervenientes da cadeia alimentar sdo responsaveis por
assegurar a seguranca dos géneros alimenticios, adotando préaticas de higiene e de
fabrico na manipulacdo dos alimentos. Apesar disto, a realizacdo de boas praticas de
higiene e fabrico ndo sdo, por si so, suficientes para um género alimenticio ser
considerado seguro. Desta forma, torna-se necessario integrar estas boas praticas num
sistema de seguranca alimentar, mais abrangente, baseado no Sistema HACCP -

Hazard Analysis and Critical Control Point (Antunes e Batista, 2005).

2.1.1. Histdéria do Sistema HACCP

O Sistema HACCP foi criado em 1959, pela empresa americana Pillsbury Company,
com a cooperacdo e participacdo da Agéncia Espacial Norte Americana (NASA) e dos
Laboratorios do Exeército dos Estados Unidos, com o principal objetivo de produzir
refeicbes seguras para o programa espacial americano, visto terem sido identificadas as
intoxicacdes alimentares como a principal causa de doenca dos astronautas nas suas
missOes espaciais. Este sistema foi inspirado no programa “Zero defeitos”, estabelecido
pela NASA, com o objetivo de obter o fornecimento de alimentos indcuos, e no Sistema
de “Analise de Modos de Falha”, da U. S. Army Laboratories em Natick, que consiste

em analisar o processo de producdo do produto, questionando as possiveis falhas no
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processo e consequentemente no produto final (Antunes e Baptista, 2005; Berto; Hogg,
Moreira e Vaz, 2003).

O Sistema HACCP foi apresentado pela primeira vez em 1971, numa conferéncia sobre
seguranca alimentar. Posteriormente, em 1973, é publicado o primeiro documento que
detalha a técnica do Sistema HACCP. Nos Estados Unidos, este sistema foi utilizado
pela FDA por forma a desenvolver normas legais para a producgéo de alimentos de baixa
acidez, sendo posteriormente utilizado no treino dos seus inspetores (Antunes e
Baptista, 2005).

Apenas em 1980, a OMS, a ICMSF e a FAO recomendaram a aplicacdo do Sistema
HACCP em empresas alimentares. Em 1993, o Comité da Higiene dos Alimentos da
Comissdo do Codex Alimentarius publicou um guia para a aplicagdo do Sistema
HACCP. Este guia foi transposto para a legislacdo comunitaria pela Diretiva 93/43 do
Conselho, de 14 de junho de 1993, que foi pioneira na definicdo dos principios gerais de
higiene e na obrigatoriedade dos operadores adotarem medidas de autocontrolo dos
pontos criticos. Mais tarde, a Diretiva 93/43/CEE foi transposta para a legislacdo
portuguesa pelo Decreto-Lei n.° 67/98, de 18 de marc¢o, que estabelece as normas gerais
de higiene a que estdo sujeitos os géneros alimenticios, designado por autocontrolo
(Antunes e Baptista, 2005; Dias, 2006; Hogg, Moreira e Vaz, 2003).

Contudo vieram ainda a ser aprovadas outras diretivas, no ambito da politica agricola
comum, com o objetivo de serem estabelecidas regras de higiene que constituem uma
base comum para a producdo segura de todo o tipo de géneros alimenticios, onde sdo
incluidos os de origem animal, sendo conveniente esta abordagem abranger ainda a
garantia da seguranca alimentar ao longo de toda a cadeia de producdo (desde o local de
producdo até a colocacdo no mercado ou posterior expedicdo) (Goncalves, 2006).
Assim, todas as regras de higiene incluidas nos varios diplomas sdo compiladas num
documento Unico, o Regulamento (CE) n.° 852/2004, do Parlamento e do Conselho, de
29 de abril de 2004, a vigorar desde 1 de janeiro de 2006. Este regulamento revoga a
Diretiva 93/43/CEE do Conselho, de 14 de junho, que fora anteriormente mencionada
(Gongalves, 2006).
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2.1.2. Principios do Sistema HACCP

Durante um largo periodo de tempo, a producdo de alimentos apenas tinha em conta as
BPF, as BPH e a analise dos produtos finais, como garantia de obtencdo de alimentos
seguros. Ao longo dos ultimos anos verificou-se uma forte aposta em politicas de
prevencdo, deixando de existir apenas um controlo do produto final. Esta mudanca
deveu-se essencialmente a alteragfes na cadeia alimentar e nos estilos de vida das
populacdes, que potenciaram a existéncia de perigos com risco para o consumidor. Com
efeito, adicionalmente as BPH e as BPF, o Sistema HACCP tornou-se uma exigéncia
em todas as empresas da area alimentar (Novais, 2006).

Com efeito, segundo o Codex Alimentarius (2003), HACCP é um sistema que
identifica, avalia e controla os perigos que sao significativos para a seguranca alimentar.
Na implementacdo de sistemas baseados nos principios do HACCP, existem requisitos
minimos, geralmente designados por pré-requisitos, que tém de ser cumpridos
(Carrelhas, 2008). Nestes requisitos estdo incluidos:

- A higiene pessoal dos manipuladores;

- Limpeza e desinfecdo das instalacfes e dos equipamentos;

- Formacéo do pessoal;

- Seguranca e Saude no trabalho;

- Instalagdes e equipamentos;

- Controlo de subprodutos;

- Controlo de pragas.

Segundo o Codex Alimentarius (2003), o HACCP baseia-se em 7 principios, sendo eles:
1° Principio: Anélise de perigos e identificacdo das respetivas medidas preventivas.

A andlise de perigos pressupfe a sua identificacdo, em cada fase do processo (desde a
rececdo das matérias-primas até ao consumidor final). Nesta analise de perigos podera
ser feita uma avaliacdo da probabilidade de ocorréncia e da severidade (impacto que
terd no consumidor) de cada um dos perigos identificados, bem como a analise de
eventuais medidas preventivas estabelecidas para o seu controlo.

2° Principio: Identificacdo de pontos criticos de controlo.

Este principio baseia-se na determinacdo dos PCCs que deverdo ser controlados para
eliminar o perigo ou minimizar a probabilidade da sua ocorréncia. Entende-se como

PCC uma etapa, procedimento ou operagao no qual o controlo deve ser aplicado, sendo
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fulcral para prevenir, reduzir a niveis aceitaveis ou eliminar um perigo relacionado com
a inocuidade dos alimentos.

3° Principio: Estabelecimento de limites criticos para as medidas preventivas
associadas a cada PCC.

Entende-se como limite critico o valor ou critério que diferencia a aceitabilidade da ndo
aceitabilidade do produto. Desta forma, este terceiro principio consiste em estabelecer
limites criticos que devem ser assegurados garantindo que cada PCC se encontra
controlado.

4° Principio: Estabelecer os requisitos de monitorizacdo dos pontos criticos de controlo
e 0s procedimentos para utilizacdo dos seus resultados, de forma a ajustar o processo e
manter o seu controlo.

Neste principio estabelece-se um sistema de monitorizagdo de modo a ser assegurado 0
controlo de cada PCC. Este sistema de monitorizagdo integra a observacdo ou medicao
dos paré@metros de controlo, por forma a avaliar se cada PCC se encontra entre os limites
criticos estabelecidos anteriormente.

5° Principio: Determinar acbes corretivas no caso de serem verificados desvios
relativos aos limites criticos estabelecidos.

Entende-se que um PCC ndo se encontra sob controlo quando se verifica um desvio
relativamente aos limites criticos estabelecidos. Desta forma, tém de ser estabelecidas
acOes corretivas caso se verifique essa situacao.

6° Principio: Estabelecer procedimentos de verificacdo para aferir se 0 sistema esta a
funcionar adequadamente.

Consiste em estabelecer procedimentos de verificacdo por forma a confirmar a eficacia
do Sistema HACCP. Os procedimentos de verificacdo englobam métodos,
procedimentos, testes e outras avaliacbes que permitam verificar o cumprimento do
Plano HACCP e a eficacia do Sistema HACCP.

7° Principio: Constituir um sistema de registo e arquivo de dados que documentem
estes principios e a sua avaliagéo.

No ambito do HACCP, os registos possuem primordial importancia uma vez que sdo
uma evidéncia da realizacdo de atividades associadas a operacionalidade do Sistema
HACCP.
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2.1.3. Passos para implementacédo do Sistema HACCP

A implementagdo do Sistema HACCP é composta por trés fases: uma fase inicial, a fase

de planeamento e, por fim, a fase de implementacéo.

A Figura 5 resume os 14 passos de implementacdo de um Sistema HACCP.

(Passo 1)

(Passo 2)

(Passo 3)

(Passo 4)

(Passo 5)

(Passo 6)

(Passo 7)

(Passo 8)

(Passo 9)

(Passo 10)

(Passo 11)

(Passo 12)

(Passo 13)

(Passo 14)

Definir o dmbito do Plano HACCP

¥

Constituicdo da Equipa HACCP
k2

Descricdo do produto

k 4

Identificacdo do use pretendido do produto

A 4

Elaboracdo do fluxograma do processo e esquema da drea de fabrico

L ]

Confirmacdo no terreno do fluxograma

Y

—»
—>

Identificaciio de perigos associados a cada etapa do processo
(Principio 1)

L 2

Determinagdo dos pontos criticos de controlo
(Principio 2)

L 2

Estabelecer limites criticos de controlo
(Principio 3)

v

Estabelecer procedimentos de monitorizacio
(Principio 4)

¥

Estabelecer as acbes corretivas
(Principio 5)

L]

Estabelecer procedimentos de verificacdo
(Principio 6)

L 2

Estabelecer sstemas de registo e arquivo de dados
(Principio 7)

¥

Revisdo do Plano HACCP

Fonte: Adaptado de Batista et al., 2003, citado por Antunes e Batista, 2005.

Figura 5- Passos de Implementacdo de um Sistema HACCP.
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Numa fase inicial, define-se em que d&mbito seré elaborado o Plano HACCP e constitui-
se a equipa auditora. Deverd também ser descrito o produto, identificar o uso a que se
destina e elaborar o fluxograma do seu processo de fabrico, sendo que este devera ser
confirmado no proprio estabelecimento. Os passos seguintes baseiam-se nos sete
principios do HACCP, apresentados anteriormente, sendo que 0 processo de
implementacdo é finalizado com a revisdo do Plano HACCP. Esta revisdo devera ser
levada a cabo sempre que se verifiquem alterac6es nos sistemas de processamento, nos
equipamentos ou existam novas informacdes de perigos e riscos a considerar.
Relativamente a este assunto poderdo ser consultadas algumas fontes bibliograficas,
sendo de destacar Afonso, 2006; Antunes e Batista, 2005; APHORT, 2008; DCTA/
ESAC e FQA, 2002 e Portal HACCP, 2014.
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Capitulo 3. Elaboracdo do Plano HACCP da Empresa
Vitor Manuel Carvalho Martinho: “Arroz da Ereira”

A Empresa Vitor Manuel Carvalho Martinho é um dos clientes da Genialmed, sendo
responsavel pela producdo do “Arroz da Ereira”, arroz carolino, branqueado, natural
(100%), da variedade Ariete. Segundo o Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 29 de abril, CAPITULO II, Artigo 3.°, “Os operadores das
empresas do setor alimentar asseguram que todas as fases da producdo, transformacao e
distribuicdo de géneros alimenticios sob o seu controlo satisfacam os requisitos
pertinentes em matéria de higiene estabelecidos no presente regulamento.” Como tal, e
segundo o Artigo 5.° do mesmo regulamento, “Os operadores das empresas do setor
alimentar criam, aplicam e mantém um processo ou processos permanentes baseados
nos principios HACCP”.

Assim, dada a obrigatoriedade da empresa possuir a implementacdo do Sistema
HACCP, foi-me solicitada a realizacdo desta tarefa bem como a elaboracdo do respetivo
Plano. Para o efeito foi realizada uma Unica visita a empresa, sem 0S respetivos
equipamentos em funcionamento, para compreender o processo de producéo do referido
produto. Desta forma, a producdo do arroz carolino branqueado, natural (100%),
processa-se da seguinte forma.

O arroz, transportado em camido que permita 0 seu correto acondicionamento, é
rececionado na empresa. E de salientar que este provém de um Gnico fornecedor, o que
facilita a homogeneidade das suas carateristicas. Ap0s rececionada, a matéria-prima é

descarregada e colocada no tegdo (Figura 6).

Figura 6 — Tegdo.

Posteriormente, o arroz é colocado no secador (Figura 7), com cerca de 20 a 25% de
humidade inicial. A secagem demora cerca de 6h a 8h, dependendo da quantidade de
arroz e da percentagem inicial de humidade do mesmo. Nesta etapa devera ter-se em

conta o desenvolvimento de fungos toxigénicos, nomeadamente Aspergillus restrictus e

11
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Aspergillus glaucus, em condi¢des de humidade superiores a 13%, que poderd dar
origem & producdo de aflatoxina B1 (Aguado et al., 1999).

Figura 7 — Secador de arroz.

De seguida ocorre a limpeza que consiste na remoc¢do das aparas (palhas, restos de
caules de outras plantas, etc.), destinadas ao fabrico de farinha para a alimentacéo
animal, e outros residuos (torrGes, pedras e outros) (Figura 8).

Figura 8 — Equipamento de limpeza.

Apos a limpeza, a matéria-prima sera armazenada em silos (Figura 9) equipados com
sistema de ventilacdo que permita a manutencdo da temperatura abaixo dos 15°C,
impedindo a proliferacdo de insetos, nomeadamente Sithophilus oryzae e Rhyzopertha
dominica, e da humidade em valores iguais ou inferiores a 13%, por forma a impedir o
desenvolvimento de fungos toxigénicos & semelhanca do que acontece na secagem
(Aguado et al., 1999; Magro, 2008).

12
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[ R SRR,
Figura 9 — Silo de armazenamento do arroz.

A operacdo seguinte é o descasque, sendo realizada no descascador (Figura 10) onde,
por friccdo, sdo removidas as glumas e glumelas, obtendo-se arroz descascado e casca,
sendo que esta Ultima é utilizada no fabrico das farinhas para animais (Centro operativo
e tecnoldgico do arroz, 2007).

Figura 10 — Descascador.

A separacao € a etapa que se segue, onde o arroz que ndo foi adequadamente descascado

na etapa anterior sera separado do restante, sendo direcionado novamente para 0

7

descascador. Para o efeito é utilizado um equipamento designado por Mesa Paddy
(Figura 11).

13
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Figura 11 — Mesa Paddy.
Apos a separagdo ocorre 0 branqueamento (Figura 12) que consiste no desgaste do gréo,

com eliminagdo do pericarpo até ao albimen, obtendo-se o farelo, subproduto utilizado

no fabrico de farinha para a alimentacao animal.

Figura 12 — Branqueador.

Seguidamente ocorre a peneiracdo que se baseia na remocdo dos residuos presentes no
produto através da utilizacdo de uma peneira de arroz vermelho (Figura 13).

Figura 13 — Peneira de arroz vermelho.

14
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Apl6s a remogdo dos residuos, ocorre a separacdo onde se utiliza um classificador
(Figura 14) que separa a trinca do arroz inteiro. Segundo o Decreto-Lei n.° 62/2000, de
19 de abril, a trinca € o fragmento de gréo de arroz cujo comprimento é igual ou inferior
a trés quartos do comprimento médio do gréo inteiro.

A selecdo, que se realiza apds a separagdo, processa-se no selecionador de cor (Figura
15) e baseia-se na remocéo dos bagos de arroz de cor diferente, ou seja, indevidamente

branqueados, e outros residuos que possam estar presentes.

Figura 14 - Classificador. Figura 15 — Selecionador de cor.

Apos estas etapas, decorre o embalamento (Figura 16), ou seja, 0 acondicionamento do
produto em embalagem adequada, constituida por uma manga plastica de polietileno, de
acordo com a quantidade solicitada pelo cliente. De seguida, é impressa na embalagem

a data de durabilidade minima do produto e o lote (Figura 17), com o auxilio de um

equipamento destinado a impressao.

"

Figura 17 — Embalagem com a impressdo da

Figura 16 — Equipamento de embalamento. data de durabilidade minima e do lote.

Por fim, as embalagens de arroz sdo armazenadas em palete, em local destinado para o
efeito.

15
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O Plano HACCP foi elaborado com base na legislagdo vigente e na informacéo técnico-
cientifica relativa ao arroz em natureza e ao arroz branqueado.

Assim, relativamente a legislacdo de referéncia, além do Regulamento (CE) n.°
852/2004, de 29 de abril, € de destacar pela sua relevancia na identificacdo dos perigos e
pontos criticos de controlo o Regulamento (CE) n.° 1881/2006, de 19 de dezembro, que
fixa 0s teores maximos de certos contaminantes presentes nos géneros alimenticios,
sendo que no arroz é fixado o teor maximo de cadmio permitido, 0,20 mg/ kg de peso
fresco.

O Regulamento (EU) n.° 165/2010, de 26 de fevereiro, estéa direcionado para 0s perigos
microbioldgicos, pois fixa os teores maximos de aflatoxina B1 e total de aflatoxinas
para o arroz destinado a ser submetido a triagem ou a outro tratamento fisico antes do
consumo humano, ou a ser utilizado como ingrediente em géneros alimenticios. Assim,
para o arroz € permitido um teor maximo de aflatoxina B1 de 5,0 pg/kg e um teor
méaximo total de aflatoxinas (B1, B2, G1 e G2) de 10,0 pg/kg. Assim, com base nestas

informacGes foram fixados os limites de controlo para os respetivos perigos.

3.1. Plano HACCP do “Arroz da Ereira”

Com base nas informacdes referidas, apresenta-se de seguida o Plano HACCP do

“Arroz da Ereira”.
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PLaNO HACCP
“ARROZ DA EREIRA”




Plano HACCP

1. Ambito
Elaborado: Edicéo:
Verificado: Reviséo:
Aprovado: Data: / [

A EMPRESA Vitor Manuel Carvalho Martinho é responsavel pela producdo de
arroz carolino, brangueado, natural (100 %), da variedade Ariete. Este é destinado ao
publico em geral, sendo uma fracdo embalada em marca prdpria, sob a designacdo
“Arroz da Ereira”, e a restante vendida a empresa Arrozeiras Mundiarroz, S. A.,
detentora da marca “Saludies”, e a Cooperativa de Montemor.

Para a implementacédo do Sistema HACCP serdo considerados perigos fisicos, quimicos
e bioldgicos, sendo que o limite do plano serd o produto a saida da empresa. Desta
forma, a seguranca alimentar do produto € assegurada pelo Sistema HACCP, desde a

rececao da matéria-prima até a expedicao do produto final.
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2. Legislacéo de referéncia -
Elaborado: Edicéo:
Verificado: Reviséo:
Aprovado: Data: / [

Na elaboragéo do presente Plano HACCP foi tido em conta o disposto no Regulamento
(CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril de 2004,
relativo & higiene dos géneros alimenticios, alterado pelo Regulamento (CE) n.°
1019/2008 da Comissédo, de 17 de outubro de 2008. Além de outras consideracGes de
significativa importancia, o Regulamento (CE) n.° 852/2004 apresenta, no seu artigo 5°,
0s Principios do HACCP que servem de base a aplicagcdo e manutengdo do processo por
parte dos operadores das empresas do setor alimentar.

Serve também como legislagdo de referéncia, o Decreto-Lei n.° 113/2006, de 12 de
junho, que visa assegurar a execucdo e garantir 0 cumprimento, no ordenamento
juridico nacional, das obrigacdes decorrentes dos Regulamentos (CE) n.”* 852/2004 e
853/2004, ambos do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril, relativos a
higiene dos géneros alimenticios, e as regras especificas de higiene aplicaveis aos
géneros alimenticios de origem animal, respetivamente.

Dados os produtos produzidos pela propria empresa, serve também como referéncia o
Decreto-Lei n.° 62/2000, de 19 de abril, que define as carateristicas a que deve obedecer
0 arroz destinado ao consumidor final, fixa os respetivos métodos de analise, tipos de
classes comerciais, classificacdo de variedades e estabelece as normas técnicas relativas
a comercializacao, acondicionamento e rotulagem.

E também de salientar o Regulamento (CE) n.° 1881/2006, de 19 de dezembro, alterado
pelo Regulamento (UE) n.° 835/2011, de 19 de agosto, que fixa 0s teores maximos de
certos contaminantes presentes nos géneros alimenticios. No Anexo do Regulamento
(CE) n. 1881/2006, de 19 de dezembro, constam 0s teores maximos de certos
contaminantes presentes nos géneros alimenticios. Assim, para o caso do arroz, esta
fixado o teor maximo de cadmio permitido para a sémea, gérmen, trigo e arroz, sendo o
teor maximo de 0,20 mg/ kg de peso fresco.

No ponto 37 do mesmo regulamento é também referenciada a inexisténcia de teores

maximos legislados para a toxina Fusarium, no caso do arroz e produtos a base de arroz,
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tendo em conta os baixos teores de contaminacdo por esta toxina, neste tipo de
produtos.

O Regulamento (UE) n.° 165/2010 da Comisséo, de 26 de fevereiro de 2010, fixa os
teores maximos de certos contaminantes presentes nos géneros alimenticios, no que diz
respeito as aflatoxinas. Apesar do arroz com casca conter frequentemente teores de
aflatoxinas ligeiramente superiores aos teores maximos permitidos, verifica-se que apds
0 branqueamento, os teores de aflatoxinas no arroz branqueado situam-se abaixo dos
teores maximos permitidos. Assim, verificou-se que seria apropriado estabelecer-se um
teor maximo de aflatoxina Bl e total de aflatoxinas para o arroz destinado a ser
submetido a triagem ou a outro tratamento fisico antes do consumo humano, ou a ser
utilizado como ingrediente em géneros alimenticios. No Anexo do Regulamento
encontram-se os teores maximos de aflatoxinas permitidos para o arroz destinado a ser
submetido a um método de triagem ou a outro tratamento fisico antes do seu consumo
humano ou da sua utilizacdo como ingrediente em generos alimenticios. Assim, para o
arroz € permitido um teor maximo de aflatoxina B1 de 5,0 pg/kg e um teor maximo
total de aflatoxinas (B1, B2, G1 e G2) de 10,0 pg/kg.
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O Sistema HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point - Andlise de Perigos e
Controlo de Pontos Criticos) baseia-se numa metodologia preventiva, tendo como
finalidade o controlo da seguranca alimentar, identificando os perigos especificos e as
medidas preventivas para 0 seu controlo. Tem como base uma abordagem sistematica,

documentada e verificavel.
De seguida s@o apresentadas algumas defini¢des de significativa importancia:

ANALISE DE PERIGOS: O processo de recolha e avaliacdo de informacdo sobre os
potenciais perigos e condigdes que levam a sua presenca, para decidir quais sdo 0s
significativos para a seguranca alimentar e, por conseguinte, que deverdo ser
considerados no Plano HACCP.

ARVORE DE DECISAO: Uma sequéncia de perguntas, que pode ser aplicada a cada passo
ou etapa do processo de fabrico para um perigo significativo identificado, com vista a
identificar em qual dos passos ou etapas do processo o perigo significativo sera
controlado — Ponto Critico de Controlo (PCC).

Desvio: Falha em cumprir um limite critico.

FLUXOGRAMA: Uma representacdo esquematica da sequéncia dos passos ou operacoes

usados na producao de um determinado produto.
LiMITE CRITICO: Valor/critério que separa a aceitacdo, da ndo-aceitacdo do processo.

MATERIAS-PRIMAS: Materiais que sdo usados no fabrico de um produto; inclui
materiais usados no processamento de alimentos como também materiais em contacto

direto com os alimentos (ingredientes, aditivos, produtos intermédios e embalagens).

MEDIDA CORRETIVA: Qualquer acdo tomada quando os resultados de vigilancia

indicarem que os limites criticos sdo excedidos.

MEDIDAS PREVENTIVAS: Atividades requeridas para prevenir ou eliminar um perigo,

ou reduzir a sua ocorréncia até a um nivel aceitavel.
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PERIGO: Um agente biolégico, quimico ou fisico, presente nos géneros alimenticios ou
uma condicdo dos mesmos, com potencialidades para provocar um efeito nocivo para a

saude.

PLANO HACCP: Documento escrito, preparado de acordo com os principios do
HACCP, e que refere os procedimentos a serem seguidos, de modo a garantir o controlo

de um processo ou procedimento especifico.

PONTO CRIiTICO DE CONTROLO (PCC): Um passo, procedimento, operacao ou etapa no
qual o controlo pode ser aplicado e que seja essencial para prevenir ou eliminar um
perigo alimentar ou reduzi-lo para niveis aceitaveis, relacionado com a inocuidade dos

alimentos.
Risco: Probabilidade de um dado perigo ocorrer.

SEGURANCA ALIMENTAR: Seguranca do produto contra as condi¢cdes quimicas,

biologicas ou fisicas que podem expor o utilizador/consumidor a um perigo de salde.

SISTEMA DE MONITORIZAGCAO: Conjunto de observacGes ou medicBGes dos parametros

de controlo para avaliar se um ponto critico esta dentro dos valores aceitaveis.
SISTEMA HACCP: Resultado da implementacéo de um Plano HACCP.

VALIDACAO: Item de verificacdo que tem como objetivo a recolha e avaliacdo de
informacao técnica e cientifica necessaria para garantir que o plano HACCP, quando

devidamente implementado, controla os perigos de forma efetiva.

VERIFICACAO: A aplicacdo de métodos, procedimentos, testes ou outras avaliacdes,
adicionais aos utilizados na monitorizacdo, para determinar a eficacia do sistema e a sua

conformidade com o descrito no Plano HACCP.
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A equipa HACCP é a responsavel pela elaboracdo, implementacdo e manutencdo do
Sistema HACCP na EMPRESA Vitor Manuel Carvalho Martinho. As
responsabilidades da equipa HACCP sdo as apresentadas seguidamente:

- Efetuar o estudo HACCP e gerar a respetiva documentacéo;
- Elaborar o Plano HACCP;

- Assegurar a elaboracdo e o cumprimento do Plano de formacgéo nas areas de Higiene e
Seguranca Alimentar;

- Assegurar a implementacéo de acgdes corretivas;
- Assegurar o cumprimento dos procedimentos de verificacéo;
- Assegurar a revisao do Plano HACCP.

A equipa HACCP devera ser uma equipa multidisciplinar, por forma a se obter a melhor
fusdo de experiéncias nas areas técnicas de producdo para que seja possivel assegurar a
eficacia do sistema. Assim, é recomendavel que sejam incluidos também colaboradores
que estdo diariamente e diretamente envolvidos no processo, uma vez que se encontram
mais familiarizados com as operacfes em estudo e respetivas limitacGes. Desta forma,
todo o grupo trabalhard com o objetivo de prevencdo, por forma a garantir a seguranca

dos produtos acabados e, por consequéncia, a satde do consumidor.

A equipa HACCP é constituida pelos seguintes colaboradores da empresa:
- Gerente:

- Lider da Equipa HACCP;

- Responsavel pelo embalamento;

- Responsavel Comercial.
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NOME CARGO RUBRICA
Geréncia

Lider da Equipa do HACCP

Responséavel de Embalamento

Responsavel Comercial

Responsavel pela Implementagio

As fungdes dos membros da equipa HACCP séo as seguintes:
e Gerente: possui autoridade maxima executiva. As suas principais fungdes séo:

- Definir e documentar a sua politica, objetivos e compromisso para a garantia da
seguranca alimentar;

- Rever regularmente o Sistema HACCP implementado no que respeita a sua
adaptacéo e eficacia;

- Mostrar uma participacao visivel na conducdo da gestdo do Sistema HACCP da
empresa;

- Presidir a equipa;

- Definir a responsabilidade, autoridade e relacdes entre o pessoal encarregue da
gestdo, realizacdo ou verificacdo dos trabalhos que afetem a qualidade dos produtos
elaborados;

- Assegurar que se cumpram 0s requisitos legais que afetem a seguranca alimentar
dos produtos que elaboram;

- Coordenar todas as operac¢des de funcionamento interno da empresa e representar a
mesma no exterior;

- Detetar as necessidades do pessoal na empresa, em colaboracdo com os diferentes
responsaveis, e disponibilizar os recursos necessarios a sua contratacéo;

- Nomear um lider da equipa que represente diretamente a Geréncia, o qual,
independentemente de outras fungdes, tenha a responsabilidade e autoridade para
assegurar que os requisitos deste plano, bem como qualquer adicéo, explicacdo ou

interpretacéo efetuadas, sejam implementados e mantidos;
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- Assegurar que 0s produtos e servigcos prestados pela empresa satisfacam as
necessidades e expetativas dos clientes;

- Interpretar as necessidades dos clientes;

- Cumprir todas as funcdes inerentes ao Plano HACCP.
e Lider da Equipa: é o responsavel pela implementacédo e controlo do Plano
HACCP. De entre as suas fungdes principais é de destacar:

- Assegurar que o Sistema HACCP ¢ estabelecido, implementado e mantido de
acordo com o presente Plano;

- Informar a geréncia da empresa quanto a eficacia e aptiddo do Plano HACCP,
reviséo e possiveis melhoramentos do mesmo;

- Organizar o trabalho da equipa;

- Controlar a qualidade das matérias-primas, processo e produtos terminados;

- Organizar e controlar a organizacdo de trabalho, limpeza e higiene das instalagdes e
equipamentos;

- E todas as funcdes referentes ao Plano HACCP.
e Responsavel de Embalamento: é responsavel pelo plano diario e semanal do
embalamento a ser cumprido. As suas funcdes principais sdo:

- Antes do inicio da laboracao, € o responsavel pela verificacdo da higienizacdo do
local e das maquinas;

- Comunicar as necessidades existentes no seu setor, ao responsavel;

- Todas as funcdes referentes ao Plano HACCP.
e Responsavel Comercial: é o responsavel pela gestdo comercial com os clientes.
De todas as suas funcdes € de destacar:

- Assegurar que os produtos e servicos prestados pela empresa satisfacam as
necessidades e expectativas dos clientes;

- Interpretar as necessidades dos clientes;

- Comunicar ao lider da equipa as reclamacgdes de clientes, e este por sua vez a
Geréncia;

- Todas as funcdes referentes ao Plano HACCP.
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Desta forma, o organograma da equipa HACCP pode ser esquematizado da seguinte

forma:

Geréncia

Lider da Equipa do HACCP

Responsavel de
Embalamento

Responsavel Comercial
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O produto produzido pela Empresa Vitor Manuel Carvalho Martinho e incluido no
Sistema HACCP é o arroz carolino branqueado, natural (100 %). Seguidamente

apresenta-se a descricdo do produto.
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Descricéo do produto

1. Denominacéo do produto

Arroz carolino branqueado, natural (100%).

2. Ingredientes e matéria-prima

Arroz: graminea da espécie Oryza sativa L., variedade Ariete.
Origem: Portugal.

3. Carateristicas do produto

- Sem conservantes.
- Embalagens de 0,5 kg, 1 kg e 5 kg.

4. Embalagem

Saco (manga) plastica (PE).

5. Condigdes de armazenagem

Local fresco e seco (temperatura inferior a 15°C e humidade
inferior a 13%).

6. CondicOes de transporte

Local fresco e seco (temperatura inferior a 15°C e humidade
inferior a 13%).

7. Prazo de validade

12 Meses.

8. Local de venda

- Venda direta ao consumidor final;
- Venda a Arrozeiras Mundiarroz, S. A. (marca Saludaes).

9. Recomendac0es

- Transporte, distribuicdo e armazenamento a uma
temperatura inferior a 15°C e humidade inferior a 13%;
- Controlo adequado das condi¢des de armazenamento.

10. Rotulagem

- Denominacdo de venda;

- Quantidade liquida;

- Data de durabilidade minima e lote;

- Nome, morada e nimero de contribuinte do fabricante e
embalador;

- Variedade de arroz utilizada;

- Condic¢es de conservacao.

Descricgédo do uso pretendido para o produto

- Produto a ser incorporado como ingrediente na preparacado de refeicGes completas;

- Necessita de ser cozido antes da sua incorporacao em refeicdes e respetivo consumo;

- O arroz é geralmente consumido pela populacdo em geral, incluindo os grupos vulneraveis,
como criangas, idosos, enfermos e imunodeficientes.
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Matérias-primas

Materiais de embalagem

Arroz carolino, variedade Ariete.

Saco (manga) plastica (PE).
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1. Recec¢éo do arroz em casca
O arroz é rececionado em camido que permita o seu correto acondicionamento. O

arroz chega com casca e com os teores de humidade e impurezas bastante variaveis,
apesar de ser proveniente de um Unico fornecedor.

2. Rececao da manga plastica (PE)
Na manga pléstica, de polietileno, vém impressas as mencdes obrigatdrias por lei, a

excecdo da data de durabilidade minima que serd impressa, posteriormente, apos o
embalamento do produto.

3. Colocagao no tegdo
A descarga da matéria-prima é realizada através da sua colocacdo no tegao,

seguindo posteriormente para o secador.

4. Armazenamento da manga plastica (PE)
A manga plastica (PE) é colocada no armazém de material de embalamento, sobre

prateleiras de material lavavel e ndo téxico, resguardada de poeira.

5. Secagem
O arroz, contendo 20 a 25% de humidade inicial, é colocado no secador, durante

cerca de 6h a 8h, dependendo da percentagem inicial, até atingir 13% de humidade. Para
o efeito é utilizado um secador, com capacidade estatica, de cerca de 25 ton.

6. Limpeza
Na etapa da limpeza sdo removidas as aparas (palhas, restos de caules de outras

plantas, etc.) e outros residuos (torr@es, pedras, entre outros). As aparas destinam-se ao
fabrico de farinha para alimentacdo animal.

7. Armazenamento em silos
O arroz com casca é armazenado em silos, equipados com sistema de ventilacao,

que permitem a manutencdo da temperatura do produto abaixo dos 15°C e da humidade
em valores iguais ou inferiores a 13%.
O arroz segue para silos diferentes, de acordo com a sua finalidade, sendo que

existem quatro silos na empresa. Assim, um silo destina-se ao armazenamento de arroz
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para semente. Os restantes silos sdo utilizados para o armazenamento de arroz que se
destina ao fabrico de arroz carolino branqueado.

8. Descasque
O descasque do arroz é realizado no descascador. Através deste, por friccdo, sdo

removidas as glumas e glumelas, obtendo-se arroz descascado e a casca. A casca sera
reencaminhada com a finalidade de ser utilizada na confec¢éo das farinhas para animais.
O arroz descascado segue para a etapa seguinte.

9. Separacao pela Mesa Paddy

Na separacao pela Mesa Paddy, o arroz que néo for descascado adequadamente sera
separado do restante, sendo novamente direcionado para o descascador.

10. Branqueamento
Nesta etapa ocorre o desgaste do grdo, com eliminacdo do pericarpo ate ao albumen,

obtendo-se como subproduto o farelo, que sera utilizado na producéo de farinha para a
alimentacdo animal. Para o efeito é utilizado um polidor.

11. Peneiragao
A peneiracdo é realizada numa peneira de arroz vermelho, onde sdo retirados 0s

residuos que poderdo estar presentes.

12. Separacgéo
Nesta etapa € utilizado um classificador que permite a separacdo da trinca

(fragmento de grdo cujo comprimento é igual ou inferior a trés quartos do comprimento
médio do grao inteiro), seguindo para a etapa seguinte o arroz inteiro.

13. Selecdo
A etapa da selecdo ocorre no selecionador de cor que retira os bagos de arroz de cor

diferente (que ndo estejam devidamente branqueados), e outros residuos que possam
ainda existir.

14. Embalamento
Nesta etapa, o arroz é acondicionado em embalagem adequada (manga plastica de

(PE)) de 0,5 kg, 1 kg e 5 kg, conforme o pretendido.
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15. Impressao

Nesta etapa ocorre a impressdo da data de durabilidade minima e do lote, em

equipamento destinado a impressao.

16. Armazenamento das embalagens de arroz
As embalagens de arroz sdo armazenadas sobre palete, em local destinado para o efeito.
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A andlise de perigos e de pontos criticos de controlo é baseada no 1° e 2° Principios do
HACCP. Para se definirem os pontos criticos de controlo, devera ser realizada
previamente a analise dos potenciais perigos, em todas as etapas do processo. Para tal,
poderdo ser considerados varios tipos de perigos: fisicos, quimicos e microbiol4gicos.
Os perigos fisicos estdo geralmente relacionadas com a presenca de qualquer material
fisico que possa causar danos a saude do consumidor, quando presente num alimento.
Os perigos fisicos incluem uma grande variedade de materiais ou objetos estranhos,
como sdo exemplos os adornos pessoais (aneis, brincos, pulseiras, etc.), 0ssos, carocos,
pelos, estilhacos de vidro, parafusos, entre outros.

Para minimizar a ocorréncia destes perigos, torna-se importante que os manipuladores
de alimentos respeitem os procedimentos de higiene pessoal, ao exercerem a sua
atividade, e as boas praticas de fabrico.

Relativamente aos perigos quimicos, estes estdo normalmente associados a presenca de
substancias quimicas adicionadas acidentalmente aos alimentos, como sdo exemplo o0s
lubrificantes, residuos de detergentes ou desinfetantes resultantes de planos de
higienizacdo inadequados ou incorretamente implementados, contaminacgdes resultantes
de materiais de embalagem ndo adequados a industria alimentar, entre outros. Os
produtos quimicos que poderdo ser adicionados em excesso aos generos alimenticios,
como é o caso dos aditivos, pesticidas, entre outros, também constituem um perigo
quimico relevante.

No que diz respeito aos perigos microbioldgicos, estes possuem como principais
causas 0 ndo cumprimento das boas praticas de higiene e fabrico, pelos manipuladores
de alimentos, a utilizacdo de matérias-primas ndo conformes e as contaminagdes
cruzadas que poderdo ocorrer ao longo de todo o processo.

Assim, utilizando o fluxograma de fabrico como guia, serdo listados todos os perigos
razoavelmente esperados em cada fase do processo, inclusivamente 0s perigos
associados & aquisicdo e armazenamento de cada matéria-prima. Para cada perigo

considerado, serdo listados todos os fatores responsiveis da sua introducdo ou
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agravamento, ou seja, as suas causas, e identificar as medidas preventivas existentes ou
a implementar.

Verificar-se-a se cada um dos perigos identificados é ou ndo relevante. Apenas aos
perigos considerados como relevantes é necessaria a aplicacdo da arvore da decisdo.
Assim, a aplicacdo desta ird determinar se a etapa do processo é um PCC. Para a
aplicacdo da arvore da decisdo, € necessario ter acesso a todos os dados técnicos para

responder as questdes.
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CTAPA PERIGOS PERIGO s o A MEDIDAS
Microbioldgicos/ Quimicos/ Fisicos RELEVANTE? PERIGO PREVENTIVAS
Fisicos: existéncia de residuos . Podem provocar lesdes no .
: Sim . Inspecéo visual.
provenientes do solo (pedras, etc.). organismo humano.
Evitar 0 contacto
prolongado do arroz ao
Quimicos: pode conter residuos de sim Pode causar problemas de S%I:)ngm?gya contaminada
pesticidas e niveis elevados de cadmio. salide no ser humano. P ’ -
Assegurar que na atividade
1. Recegio do arroz agrl_c_ola ndo sdo qtlllz_ados
fertilizantes com cadmio.
em casca — - -
Ocorréncia improvavel pois
0 tra~nsporte possui curta O transporte deverd ser
duracéo. . -
realizado em condigOes
. o . . Abusos de temperatura e
Microbioldgico: potencial crescimento de < . adequadas de temperatura e
P Nao humidade, durante 0 - -
patogénicos durante o transporte. .. | de humidade, associado a
transporte, podem contribuir
. um tempo de transporte
para o desenvolvimento de | ~ . .
. . minimo.
microrganismos
patogénicos.
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PERIGOS PERIGO JUSTIFICAS}AO PARA
ETAPA Microbiolégicos/ Quimicos/ A RELEVANCIA DO MEDIDAS PREVENTIVAS
" RELEVANTE?
Fisicos PERIGO
. L Lo Ocorréncia improvavel;
Microbioldgico,  Quimico e . . . x
x PR ; P Assegurado pelo | Cumprimento do procedimento de inspecdo a
2. Rececdo da manga | Fisico: potencial contaminagédo x : 9 ' i
. N&o fornecimento de produtos | rececdo e preenchimento da respetiva folha de
plastica (PE) durante 0 processamento e ; L -
mediante  especificaces | registo.
transporte. L . -
prévias (Fichas técnicas).
Ocorréncia improvavel; Cumprimento do plano de manutengdo do
3. Colocacao no Fisico: existéncia de residuos ou NEo Assegurado pelo | equipamento e das respetivas especificacdes.
tegdo objetos estranhos. cumprimento das medidas | Utilizagdo de um sistema de limpeza
preventivas. adequado.
Armazenamento em local proprio para o efeito
de acordo com as especificacdes das respetivas
. S . A . Fichas Técnicas;
Microbioldgico, Quimico e Ocorréncia improvavel; ~ ,
PR ! ——— Manutencdo do armazém de embalamento em
4. Armazenamento da | Fisico: potencial contaminagéo x Assegurado pelo - N
. S . Nao - - boas condigdes de higiene;
manga plastica (PE) por praticas incorretas de cumprimento das medidas L .
. Armazenamento em armario ao abrigo da
armazenagem. preventivas.

contaminacao;
Cumprimento do Plano de
Desinfegao.

Limpeza e
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Plano HACCP

7. Andlise de perigos e pontos criticos de controlo

s

7.2. ldentificacdo dos perigos
Elaborado: Edicéo:
Verificado: Revis&o:
Aprovado: Data: / [
ETAPA PERIGOS PERIGO JUSTIFICACAO PARA A
Microbiolégicos/ Quimicos/ Fisicos RELEVANTE? RELEVANCIA DO PERIGO MEDIDAS PREVENTIVAS
. C . Desenvolvimento  de  fungos
Microbioldgico: desenvolvimento de fungos L
- . toxigénicos, podendo ocorrer a .
toxigénicos, nomeadamente  Aspergillus x ; .| Assegurar que a humidade do
. i . producéo de aflatoxina B1, a mais . .
restrictus e Aspergillus glaucus, em Sim . . | produto no silo de secagem seja
o ) ) abundante e também a mais | . L
condicbes de humidade superior a 13%, L ; igual ou inferior a 13%.
. x . - toxica, sendo cancerigena para o
originando a producdo de micotoxinas.
5. Secagem homem.
Cumprimento do plano de
s . . Ocorréncia improvavel; manutencdo do equipamento e das
Fisico: existéncia de residuos ou objetos < . . A
Né&o Assegurado pelo cumprimento | respetivas especificagdes.
estranhos. . . A :
das medidas preventivas. Utilizacdo de um sistema de
limpeza adequado.
~ Cumprimento do plano de
L . . . Pode provocar lesdes no < .
Fisico: remog&o incompleta das impurezas. Sim . manutencdo do equipamento e das
organismo humano. . et T
respetivas especificagoes.
. Cumprimento do plano de
6. Limpeza N L N .
A . ' Ocorréncia improvavel, manutencdo do equipamento e das
Fisico: existéncia de residuos ou objetos « . . A
Né&o Assegurado pelo cumprimento | respetivas especificacoes.

estranhos.

das medidas preventivas.

Utilizagdo de um sistema de

limpeza adequado.
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Plano HACCP

7. Andlise de perigos e pontos criticos de controlo

s

7.2. ldentificacdo dos perigos
Elaborado: Edicéo:
Verificado: Reviséo:
Aprovado: Data: / [
PERIGOS PERIGO JUSTIFICAS}AO PARA A
ETAPA Microbiolégicos/ RELEVANCIA DO MEDIDAS PREVENTIVAS
oo . RELEVANTE?
Quimicos/ Fisicos PERIGO
Desenvolvimento de fungos
Microbioléaico: toxigénicos, p~odendo
MIcroptologico. ocorrer a producdo de
desenvolvimento de fungos . .
Co aflatoxina B1, a mais
toxigénicos, que produzem . .
. abundante e também a mais . . Lo
aflatoxinas, nomeadamente o ] Tomar medidas por forma a evitar possiveis
. . toxica, sendo cancerigena ~ g x
Aspergillus  restrictus e ara 0 homem lesBes nas superficies dos grdos (provocadas por
Aspergillus  glaucus, em P . N . insetos ou outros animais, como aves ou
L . . A proliferacdo de insetos
7. Armazenamento | condicBes de humidade Sim " . x roedores).
; origina a deterioracdo dos u .
superior a  13%, e Armazenamento adequado dos graos, em locais

proliferacio  de  insetos,
nomeadamente  Sithophilus
oryzae e  Rhyzopertha
dominica, em situagdes de
temperatura superior a 15°C.

grdos (aumento da humidade
e temperatura), favorecendo
a disseminacdo de fungos,
redugdo de massa, e
consequentemente a redugao
do seu valor comercial e
nutricional.

com baixa humidade (cerca de 13%) e ventilacdo

adequada

(temperatura inferior a 15°C).
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Plano HACCP

7. Andlise de perigos e pontos criticos de controlo

1
L,

(SN

7.2. ldentificacdo dos perigos
Elaborado: Edicéo:
Verificado: Revis&o:
Aprovado: Data: / [
PERIGOS PERIGO JUSTIFICAS}AO PARA A
ETAPA Microbiolégicos/ Quimicos/ RELEVANCIA DO MEDIDAS PREVENTIVAS
. RELEVANTE?
Fisicos PERIGO
L x ~ Cumprimento do plano de manutengdo do
Fisico: incompleta remocéo da . Podem provocar lesdes no .
Sim . equipamento.
casca do arroz. organismo humano. - N
Breve inspegéo visual.
8. Descasque Ocorréncia improvavel; . x
f . Cumprimento do plano de manutengdo do
Fisico: existéncia de residuos x Assegurado pelo - : e
. Né&o . . equipamento e das respetivas especificagdes.
ou objetos estranhos. cumprimento das medidas L . .
. Utilizacdo de um sistema de limpeza adequado.
preventivas.
Podera seguir arroz com
e x casca junto com o arroz . Ko
Fisico: inadequada separacdo do Breve inspecdo visual,
. descascado. O arroz com - x
arroz descascado, do arroz com Sim , Cumprimento do plano de manutencdo e das
casca  poderd  provocar e .
x casca. N . especificagdes do equipamento.
9. Separagao lesbes no organismo
pela mesa Paddy humano.
Ocorréncia improvavel; . x
P . Cumprimento do plano de manutencdo do
Fisico: existéncia de residuos x Assegurado pelo . ; e
- Nao : ; equipamento e das respetivas especificacdes.
ou objetos estranhos. cumprimento das medidas e . .
preventivas Utilizagdo de um sistema de limpeza adequado.
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Plano HACCP

7. Andlise de perigos e pontos criticos de controlo

1
L,

(SN

7.2. ldentificacdo dos perigos
Elaborado: Edicéo:
Verificado: Revis&o:
Aprovado: Data: / [
PERIGOS PERIGO JUSTIFICAS}AO PARA A
ETAPA Microbiolégicos/ RELEVANCIA DO MEDIDAS PREVENTIVAS
oo . RELEVANTE?
Quimicos/ Fisicos PERIGO
Fisico: existéncia de Ocorréncia improvavel; Cumprimento do plano de manutencdo do
p . x Assegurado pelo . : P
10.Branqueamento | residuos ou objetos N&o . X equipamento e das respetivas especificacdes.
cumprimento das medidas e . .
estranhos. . Utilizacdo de um sistema de limpeza adequado.
preventivas.
L . ~ Cumprimento do plano de manutencdo do
Fisico: remogdo incompleta . Pode provocar lesdes no - ; e
- Sim . equipamento e das respetivas especificagdes.
das impurezas. organismo humano. e . .
Utilizacdo de um sistema de limpeza adequado.
11.Peneiracao Fisico: existéncia de Ocorréncia improvavel; Cumprimento do plano de manutencdo do
- . x Assegurado pelo . : e
residuos ou objetos Né&o . : equipamento e das respetivas especificagdes.
cumprimento das medidas L . .
estranhos. . Utilizacdo de um sistema de limpeza adequado.
preventivas.
Fisico: existéncia de Ocorréncia improvavel; Cumprimento do plano de manutencdo do
x — = . x Assegurado pelo . ; e
12. Separagdo residuos ou objetos Né&o . . equipamento e das respetivas especificagdes.
cumprimento das medidas L . .
estranhos. Utilizagdo de um sistema de limpeza adequado.

preventivas.
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Plano HACCP

7. Andlise de perigos e pontos criticos de controlo

s

7.2. ldentificacdo dos perigos
Elaborado: Edicéo:
Verificado: Revis&o:
Aprovado: Data: / [
PERIGOS PERIGO JUSTIFICAS}AO PARA A
ETAPA Microbiolégicos/ RELEVANCIA DO MEDIDAS PREVENTIVAS
oo . RELEVANTE?
Quimicos/ Fisicos PERIGO
Cumprimento do plano de manutencdo do equipamento
Fisico: existéncia de Ocorréncia improvavel; e das respetivas especificagdes.
residuos ou objetos N&o Assegurado pelo cumprimento | Utilizacdo de um sistema de limpeza adequado.
estranhos. das medidas preventivas. Realizacdo de ensaios fisico-quimicos para averiguar a
13. Selecdo percentagem de impurezas no arroz.
—::r:zaceozua da selegdo Os residuos ou objetos | Cumprimento do plano de manutencdo do equipamento
dequa Sim estranhos poderdo provocar | e das respetivas especificagdes.
(existéncia de ~ ; A X ;
) lesGes no organismo humano. | Utilizacdo de um sistema de limpeza adequado.
impurezas).
Fisico: existéncia de Ocorréncia improvavel; Cumprimento do plano de manutencdo do equipamento
14.Embalamento | residuos ou objetos N&o Assegurado pelo cumprimento | e das respetivas especificacoes.

estranhos.

das medidas preventivas.

Utilizagdo de um sistema de limpeza adequado.
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Plano HACCP

7. Andlise de perigos e pontos criticos de controlo

s

7.2. ldentificacdo dos perigos
Elaborado: Edicéo:
Verificado: Reviséo:
Aprovado: Data: / [
PERIGOS PERIGO JUSTIFICAQAO PARA A
ETAPA Microbiolégicos/ RELEVANCIA DO MEDIDAS PREVENTIVAS
oo . RELEVANTE?
Quimicos/ Fisicos PERIGO
Microbioldgico: Se a data de durabilidade
potencial minima do produto ndo for
desenvolvimento de colocada corretamente, o . .
microrganismos produto podera ser consumido Treino _do operador nesta tarefa; .
e . Cumprimento do plano de manutencdo do equipamento;
15. Impresséo patogenicos por ter N&o depois de ultrapassado o seu Obrigatoriedade na verificacdo da impressdo da data de

sido excedida a data
de durabilidade
minima, devido a um
erro na rotulagem, ou
falta de impressao.

periodo de durabilidade real,
Ocorréncia improvéavel pois
0 prazo de validade ¢
significativo (12 meses).

durabilidade minima por outro operador treinado para o

efeito.
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Plano HACCP

7. Andlise de perigos e pontos criticos de controlo

s

7.2. ldentificacdo dos perigos
Elaborado: Edicéo:
Verificado: Revis&o:
Aprovado: Data: / [
PERIGOS ~
. L PERIGO JUSTIFICACAO PARA A
ETAPA MI,Cr(_)bIO|Og,I(EOS/ RELEVANTE? RELEVANCIA DO PERIGO MEDIDAS PREVENTIVAS
Quimicos/ Fisicos
A permanéncia do produto a
valores de temperatura
superiores a 15°C, podera
promover a proliferagdo de
insetos, nomeadamente insetos
Microbioldgico: como Sithophilus oryzae e
potencial Rhyzopertha dominica.
crescimento de De forma analoga, em condicGes
microrganismos de humidade superiores a 13%, x «
e . . . No armazenamento e transporte dos gréos deverdo
16. Armazenamento | patogénicos devido podera promover o crescimento P 0
x L ser asseguradas temperaturas inferiores a 15°C,
das embalagens de | ao  armazenamento N&o de fungos toxigénicos, que o~ . .
. bem como condi¢cBes de humidade iguais ou
arroz e/ou transporte a produzem aflatoxinas, | . . .
A 5 , inferiores a 13%.
valores de prejudiciais & salude do
temperatura e consumidor.
humidade Contudo, visto que 0
inadequados. armazenamento  possui  curta

duracédo, pois a empresa produz
faseadamente, ou seja, de acordo
com as solicitagdes dos clientes,
considera-se que a ocorréncia
do perigo é improvavel.
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Plano HACCP

7. Andlise de perigos e pontos criticos de

controlo fY
7.3. Arvore da deciso .
Elaborado: Edicéo:
Verificado: Revisdo:
Aprovado: Data: [/ [
Q1. Existem medidas preventivas Modificar a etapa,
para o perigo identificado? € precesso ou produto

7

Mao

'

Sim Sim
O controlo nesta etapa & necessério _}
para garantir a seguranga? »

Mao

Q2. Esta etapa foi concebida especificamente para *
eliminar a possivel ocorréncia do perigo ou reduzi-lo [ Sim N30 & PCC
a um nivel aceitavel?

Q3. A contaminagdo do perigo identificado
poderd ocorrer acima de niveis aceitédveis ou poderd aumentar
até niveis inaceitaveis?

7 v Y

Sim . Ponto Critico de
Nao Controlo

y v x

Mo é PCC

Q4. Uma etapa posterior eliminara o perigo
identificado ou reduzird a possivel ocorréncia
a um nivel aceitdvel?

v v

Sim Mao

\

MNao & PCC
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Plano HACCP i
7. Andlise de perigos e pontos criticos de controlo ‘
7.4. Identificacdo dos pontos criticos de controlo -
Elaborado: Edicéo:
Verificado: Reviséo:
Aprovado: Data: / [
ETAPA DO N
PROCESSO PERIGO Ql | Q2 | Q3 | Q4 PCC JUSTIFICACAO

Fisicos: existéncia de Né&o é PCC porque a limpeza, a peneiracdo e posteriormente a
residuos provenientes do | Sim | Ndo | Sim | Sim N&o selecdo, vao eliminar ou reduzir a probabilidade de ocorréncia
solo (pedras, etc.). dos perigos identificados, nesta etapa, para niveis aceitaveis.
1. Recegdo do - E um PCC porque a contaminagdo com o perigo identificado
¢ Quimicos: pode conter porq nagao com o perig
arroz em casca - - Sim pode ocorrer em excesso do nivel aceitavel ou pode aumentar a
residuos de pesticidas e | .. x . < P . « - .
P Sim | Ndo | Sim | Né&o um nivel inaceitavel e ndo existe um passo subsequente que va
niveis  elevados  de PCC N.°T | atimi ; - A
cadmio - eliminar ou reduzir a probabilidade de ocorréncia do mesmo a
' um nivel aceitavel.
Microbioldgico:
desenvolvimento de
fungos toxigénicos,
nomeadamente - , -
! . Sim E um PCC porque esta etapa é especificamente desenhada para
5. Secagem Aspergillus restrictus e | .. : o . i~ s :
- g . Sim | Sim eliminar ou reduzir a probabilidade de ocorréncia do perigo
Aspergillus glaucus, em PCC N.O°2

condigdes de humidade
superior a 13%,
originando a produgdo de
micotoxinas.

para um nivel aceitavel.
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Plano HACCP

7. Andlise de perigos e pontos criticos de controlo

7.4. Identificacd@o dos pontos criticos de controlo

Elaborado: Edicéo:
Verificado: Revis&o:
Aprovado: Data: / [
ETAPA DO <
PROCESSO PERIGO Q1 Q2 Q3 Q4 PCC JUSTIFICACAO
Ndo é PCC porque a peneiracdo e a selecdo, no
6.Limpeza Fisico: remogéo incompleta sim | Ndo | sim | sim NEo selecionador de cor, irdo eliminar ou reduzir a
das impurezas. probabilidade de ocorréncia dos perigos identificados,
nesta etapa, para niveis aceitaveis.
Microbioldgico:
desenvolvimento de fungos
toxigénicos, que produzem
aflatoxinas, nomeadamente
Aspergillus  restrictus e E um PCC porque a contaminacdo com 0 perigo
Aspergillus glaucus, em ] identificado pode ocorrer em excesso do nivel aceitavel ou
7 Armazenamento | condicdes de humidade sim | N3o | sim | Nao Sim pode aumentar a um nivel inaceitavel e ndo existe um
superior a  13%, e PCC N.©3 |passo subsequente que va eliminar ou reduzir a
proliferacdo de insetos, probabilidade de ocorréncia do mesmo a um nivel
nomeadamente Sithophilus aceitavel.
oryzae e Rhyzopertha
dominica, em situa¢Ges de
temperatura  superior a
15°C.
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e
Plano HACCP ; 2
7. Andlise de perigos e pontos criticos de controlo ‘
7.4. Identificacdo dos pontos criticos de controlo -
Elaborado: Edicéo:
Verificado: Revis&o:
Aprovado: Data: / [
ETAPA DO ~
PROCESSO PERIGO Ql | Q2 | Q3 | Q4 PCC JUSTIFICACAO
Fisico: incompleta Ndo é PCC porque a selecdo, no selecionador de cor, ira

8. Descasque remocdo da casca do | Sim | Ndo | Sim | Sim Né&o eliminar ou reduzir a probabilidade de ocorréncia dos perigos
arroz. identificados, nesta etapa, para niveis aceitaveis.
x Fisico: inadequada A 2 « . .
9. Separacdo pela x d N&o é PCC porque a selecdo, no selecionador de cor, ira
separacdo do  arroz | .. x . . « S ' - . :
Sim | Ndo | Sim | Sim N&o eliminar ou reduzir a probabilidade de ocorréncia dos perigos
Mesa Paddy descascado, do arroz S o o
identificados, nesta etapa, para niveis aceitaveis.
com casca.
o Fisico: remocao Nédo é PCC porque a selegdo, no selecionador de cor, ird
11.Peneiracao incompleta das | Sim | Ndo | Sim | Sim N&o eliminar ou reduzir a probabilidade de ocorréncia dos perigos
impurezas. identificados, nesta etapa, para niveis aceitaveis.
E um PCC porque a contamina¢do com o perigo identificado
3 Fisico: existéncia de sim pode ocorrer em excesso do nivel aceitavel ou pode aumentar
13. Selegdo residuos ou objetos | Sim | Sim PCC Nog | @um nivel inaceitavel e ndo existe um passo subsequente que
estranhos. ' va eliminar ou reduzir a probabilidade de ocorréncia do

mesmo a um nivel aceitavel.
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Plano HACCP

7. Andlise de perigos e pontos criticos de controlo

7.5. Plano resumo

Medidas Limite de Monitorizagio ~ . e .
Etapa | PCC Preventivas controlo O qué? Como? Quando? Quem? Agles corretivas | Verificagdo | - Registo
Evitar o0 contacto
prolongado do arroz
1 ao so!o ou agua A cada Anall_se do Aqal!se
x contaminada por x boletimde | quimica
Rececdo L <0,20 . rececdo de i1
q PCC | cadmio; A presenca | Andlises Operador S analise de
0 arroz 5 mg/kg de S o um novo p Rejeicdo do lote P .
N.°1 | Assegurar que na de cadmio | quimicas responsavel quimica de | pesquisa
em L . peso fresco lote -
atividade agricola pesquisa de de
casca x x o (anualmente) . s
ndo sao utilizados cadmio. cadmio.
fertilizantes com
cadmio.
Reparacéo -
Assegurar que a Medidor Antes e no imediata da '?:ﬁlsltsgsd does Humidade
5. PCC | humidade do silo de | <13% de . fim do Operador avaria; gis’ dos graos
5 o ; Humidade de . humidade >
Secagem | N.°2 | secagem seja igual ou | humidade . processo de | responsavel | Reprocessamento < no silo de
PR humidade dos graos
inferior a 13%. secagem. da etapa de no silo secagem.
secagem. '
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Plano HACCP

7. Andlise de perigos e pontos criticos de controlo

7.5. Plano resumo
Elaborado: Edicéo:
Verificado: Revis&o:
Aprovado: Data: [/ [
Medidas Limite de Monitorizacao Acoes e .
Etapa PCC preventivas controlo O qué? Como? Quando? Quem? corretivas Verificagao Registo
PCC | Armazenamento | <13% de Humidade Termo Diariamente | Operador Reparagdo | Analise dos | Temperatura
N.°3 adequado dos humidade e higrémetro responsavel | imediatada | registos de | e humidade
gréos, em locais temperatura avariado | temperatura | dos grdos no
com baixa <15°C de equipamento. ede silo.
humidade (cerca | temperatura humidade
de 13%) e dos graos
7. ventilacdo no silo.
Armazenamento adequada
(temperatura
inferior a 15°C),
por forma a
inibir o
desenvolvimento
de insetos).
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Plano HACCP

7. Andlise de perigos e pontos criticos de controlo

s

1
L

7.5. Plano resumo
Elaborado: Edicéo:
Verificado: Revis&o:
Aprovado: Data: [/ [
Medidas Limite de O qué?
? ? ?
Etapa | PCC preventivas controlo O qué? Como? Quando? Quem? Como? Quando? Quem
13. PCC | Cumprimento do | Auséncia | Percentagem | Analises | Semanalmente | Operador | Reprocessamento | Analise do | Boletim de
Selecdo | N.°4 | plano de de de fisico- responsavel da etapa da boletim de analise da
manutengdo do | impurezas | impurezas | quimicas selecgdo. analise da | percentagem
equipamento e percentagem de
das  respetivas de impurezas.
especificacdes. impurezas.

Utilizacdo de um
sistema de
limpeza
adequado.
Realizacdo de
ensaios fisico-
guimicos para
averiguar a
percentagem de
impurezas no
arroz.
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Plano HACCP

8. Verificacéo ao Sistema HACCP

8.1. Andlises para suporte de verificagdo do correto funcionamento do Sistema HACCP

Elaborado: Edicéo:
Verificado: Reviséo:
Aprovado: Data: [/ [

Deverdo ser efetuadas analises microbioldgicas e/ou toxicoldgicas, em laboratério acreditado para o efeito, com periodicidade a definir, a

matéria-prima, ao produto final ou a alguns dos seus constituintes, bem como superficies em contacto com o género alimenticios (maos do

manipulador e superficie de equipamento). A Tabela 1 apresenta as analises que poderdo ser efetuadas, como suporte a verificacao.

Tabela 1 — Anélises a realizar como suporte de verificacao.

ITEM EM ANALISE TIPO DE ANALISE ANALISE VALOR LIMITE UNIDADES METODOLOGIA FREQUENCIA
o 1SO 18593:2004, pontos 8
305 d o o Quantificacéo de ) )
Maos do Ensaio microbioldgico _ _ 1,0x10 ufc/cm e9; Anual
manipulador microrganismos a 30°C
1SO 4833:2003
Quantificacio d 1SO 18593:2004, pontos 8
. uantificagdo de
Superficie de um Ensaio microbiol6gico ¢ 1,0x10? ufc/cm? e9; Anual

equipamento

microrganismos a 30°C

1SO 4833:2003
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Plano HACCP

8. Verificacao ao sistema HACCP

8.1. Andlises para suporte de verificagdo do correto funcionamento do Sistema HACCP

Elaborado: Edicéo:
Verificado: Revis&o:
Aprovado: Data: / [
ITEM EM ANALISE T1PO DE ANALISE ANALISE VALOR LIMITE UNIDADES METODOLOGIA FREQUENCIA
Contagem de E. coli B-
) . 1,0x10* ufc/g ISO 16649-2:2001
glucuronidase positiva
Contagem Bolores e Leveduras 4,0x10" ufclg I1SO 21527-1:2008
Contagem Bacillus cereus 1,0x10° ufc/g 1SO 7932:2004
Ensaios microbiolégicos Quantificacdo de
Matéria-Prima Anual
Staphylococcus coagulase 1,0x10? ufclg ISO 6888-1:1999
positiva
Contagem de Clostridium L
) 1,0x10 ufc/g PO-015
perfringens
Ensaios fisico-quimicos Cadmio 0,20 mg/kg PEI451

53




Plano HACCP

8. Verificacao ao sistema HACCP

1
-

8.1. Andlises para suporte de verificagdo do correto funcionamento do Sistema HACCP
Elaborado: Edicéo:
Verificado: Revis&o:
Aprovado: Data: / [
ITEM EM ANALISE TIPO DE ANALISE ANALISE VALOR LIMITE UNIDADES METODOLOGIA FREQUENCIA
Contagem de E. coli B-
glucuronidase positiva 1,0x10* ufc/g I1SO 16649-2:2001
Contagem Bolores e Leveduras 4,0x10" ufclg 1SO 21527-1:2008
Contagem Bacillus cereus 1,0x10° ufc/g 1SO 7932:2004
Ensaios microbiol6gicos Quantificacao de Anual
Staphylococcus coagulase 1,0x10° ufc/g ISO 6888-1:1999
positiva
Produto final Contagem de Clostridium ]
) 1,0x10 ufc/g PO-015
perfringens
Aflatoxinas totais 10,0 Hg/ kg PEI9068
Aflatoxina B1 50 Ha/kg PEI9068
Ensaios fisico-quimicos AflatOana 5 — Ho/kg PEI9068 Anual
Aflatoxina G1 - Ha/kg PEI9068
Aflatoxina G2 - Ha/kg PEI9068
Cadmio 0,20 mg/kg PEI451
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Plano HACCP

8. Verificacao ao sistema HACCP
8.2. VerificagOes a efetuar ao Sistema HACCP | s

Elaborado: Edicéo:
Verificado: Revisdo:
Aprovado: Data: / [

8.2.1. Validagéo do Sistema HACCP
Esta validacdo sera efetuada por membros da Equipa HACCP. Com base na mesma sera
elaborado um relatério que seré assinado pela equipa HACCP.
8.2.2. Auditorias
As auditorias destinam-se a verificar se 0 que esta em prética se encontra de acordo com
0 documentado no sistema HACCP. Estas auditorias podem ser internas ou externas,
sendo que as internas devem ser realizadas por colaboradores independentes da equipa
HACCP.
8.2.2.1. Programa da Auditoria
A auditoria ira consistir:

a) Na aprovacdo, in loco, do fluxograma de fabrico;

b) Na verifica¢do da existéncia de registos para todos os PCC’s;

¢) Na confirmacdo do cumprimento dos limites de controlo, medidas preventivas

e/ou acdes corretivas.

8.2.2.2. Registo
Por cada auditoria sera elaborado um relatorio, datado e assinado pelos responsaveis,
onde serdo definidas as medidas de controlo a efetuar perante a ndo conformidade
verificada.
O relatdrio sera posteriormente arquivado no dossié do HACCP.
8.2.3. Verificacbes apos implementacao
Os procedimentos de verificacdo sdo efetuados tendo como base uma checklist
adequada.
8.2.3.1. Frequéncia
No final da implementacdo do Sistema HACCP, sera realizada a primeira verificacao.
Se apds 2 meses de implementacdo se verificarem PCC(s) que estdo sistematicamente
fora dos limites criticos, se os critérios de controlo séo ineficazes ou se se recorrer com
frequéncia a acles corretivas, o responsavel pela implementacdo do Sistema HACCP

devera realizar uma verificacdo do mesmo.
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Deverdo ainda ser realizadas verificacbes sempre que, apds um estudo prévio, se
demonstrar existir uma falha recorrente (analise de perigos, determinacdo dos PCC(s),
limites criticos, limites de controlo ou acbes corretivas), se verifiquem alteracdes do
processo de fabrico, alteracBes de equipamentos e/ou incorporacdo de novas matérias-
primas e/ou subsidiarias.

Ser&o ainda realizados procedimentos de verificagdo quando:

a. Ocorrer situacdes de rejeicdo de produto(s) pelos consumidores;

b. Surgirem novos dados cientificos e/ou tecnologicos que demonstrem a
necessidade de atualizar/ alterar o Sistema HACCP. O mesmo se devera
verificar para situacdes de alteracdo legislativa afetas ao setor da atividade. Por
exemplo, alteracdes nos valores limite definidos para os critérios
microbioldgicos inerentes ao setor em causa.

Caso nao ocorra nenhuma das situacGes acima descritas, a primeira verificacdo sera
efetuada de acordo com a solicitacdo do cliente, sendo que no minimo deverad ser
realizada uma verificacdo anual.

A segunda verificacdo devera ser agendada de acordo com o verificado na primeira, ou
seja, se se verificar necessidade de revisdo do sistema HACCP a segunda verificagcdo
devera ser agendada com um intervalo de tempo menor (inferior a um ano). Devera
também ser agendada formacdo no ambito da higiene e seguranca alimentar e, caso
sejam realizadas alterac@es ao plano inicial, estas deverdo ser comunicadas aos restantes
elementos da equipa.

8.2.3.2. Registo

Cada verificacdo constara de um relatério, datado e assinado pelo responsavel pela
verificacdo, onde serdo definidas as medidas de controlo a realizar.

O relatério sera arquivado no dossié do Sistema HACCP.

8.2.4. Calibracéo de equipamentos

A calibracdo da balanca devera ser realizada por uma entidade acreditada para o efeito e

deverd ser realizada anualmente.
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Devera ainda ser preenchido o documento relativo ao registo da manutencdo da

calibragéo da balanga, que se encontra no separador “Folhas de registos”.
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)
C/genialmed

Registo da manutencao e calibracédo da

balanca
Més: Ano:
MANUTENCAO/
CALIBRACAO ~ ;
DATA ANOMALIA e AR OBSERVACOES RESPONSAVEL
SIM NAO
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Registo de humidade dos graos no silo de

secagem

DATA

HUMIDADE (%)

INICIO Fim
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Registo de humidade e temperatura dos graos no silo de armazenamento

DiA

11

SILO DE
ARMAZENAMENTO

RESPONSAVEL

Dia

SILO DE
ARMAZENAMENTO

RESPONSAVEL

Dia

SILO DE
ARMAZENAMENTO

RESPONSAVEL
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3.2. Consideracfes relativas a implementacdo do Sistema HACCP do
“Arroz da Ereira”

A implementagdo do Sistema HACCP relativo ao “Arroz da Ereira” encontra-se numa fase

preliminar, dado que apesar do Plano HACCP ter sido elaborado, é provavel que se verifique

a necessidade de ser atualizado ou readaptado ao processo utilizado pela empresa. Cabe a

equipa HACCP, definida internamente, dar continuidade ao processo de implementacéo.

O Plano HACCP foi elaborado integralmente por mim, tendo como base o modelo existente

na empresa e sendo complementado pelos conhecimentos que adquiri durante 0 meu percurso
académico, relativos a esta tematica.
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Capitulo 4. Auditorias de higiene e seguranca alimentares

Um dos servicos prestados pela empresa Genialmed aos seus clientes é a realizacdo de
auditorias de higiene e seguranca alimentares. Tal como é mencionado ao longo deste
trabalho, as auditorias sdo importantes visto que permitem verificar se 0s procedimentos e as
atividades apresentadas no Manual de seguranca alimentar, onde constam os pré-requisitos e 0
Plano HACCP, estdo a ser implementados e cumpridos. Este capitulo inclui a metodologia
utilizada nas auditorias, as ndo conformidades mais verificadas, bem como todo o trabalho

que realizei neste ambito.

4.1. Auditorias de higiene e seguranca alimentares no setor da

restauracao

Durante os seis meses de estagio realizei auditorias no ambito da higiene e seguranca
alimentares em empresas com variadas atividades econdmicas e sempre com a supervisao da
minha orientadora externa. A Tabela 2 apresenta o nimero de auditorias em que participei,
entre os meses de janeiro e julho de 2014, aos clientes da Genialmed.

Tabela 2 — Numero de auditorias realizadas por setor de atividade econémica.

Setor de atividade econémica N.° de auditorias realizadas
Restauracédo 14
Padaria/ Pastelaria 9
Café 8
Peixaria 2
Jardim Escola/ Centro Social 4
Transformagao de cereais (arroz) 3
Comércio 2
Total 42

Como se pode verificar, realizei um total de 42 auditorias, nos concelhos da Figueira da Foz e
de Cantanhede (freguesia da Tocha), sendo que cerca de 33% das mesmas foram realizadas
em restaurantes. E importante salientar que, na restauracdo, habitualmente sio realizadas duas
a trés auditorias anuais sendo que nos restantes setores, no geral, 0 niUmero de auditorias anual
é menor.

Além das auditorias no ambito de higiene e seguranca alimentares, participei também em
auditorias de seguranca e saude no trabalho, sendo estas realizadas em nimeros muito
superiores aos apresentados na Tabela 2; estas ndo sdo abordadas neste trabalho dado que nédo

possuem relevancia para o tema deste relatorio.

63




IMPLEMENTACAO E VERIFICACAO DE SISTEMAS HACCP EM CLIENTES DA EMPRESA GENIALMED

Na realizacdo das auditorias sdo utilizadas algumas ferramentas tais como as observacgdes no
local, por vezes acompanhadas por registos fotogréficos que servem como comprovativo da
situacdo verificada, entrevistas aos trabalhadores, anélise de documentos e registos, entre
outros.

Com efeito, a metodologia utilizada nas auditorias é bastante simples. Inicialmente existe um
contacto com o cliente, onde este fica a conhecer qual o objetivo da auditoria e Ihe é solicitada
toda a documentacdo considerada como relevante e necessaria no cumprimento da legislacéo
vigente. Assim, para auxiliar a equipa auditora, por forma a ndo ser esquecida nenhuma
componente a verificar, é utilizada uma checklist adequada a atividade econémica do cliente.
Dado que, tal como referi anteriormente, o setor onde sdo realizadas mais auditorias é a
restauracdo, um dos trabalhos que realizei no meu estagio foi a elaboracdo da checklist

direcionada para este ambito.

4.1.1. Elaboracdo da checklist no ambito do setor da restauracao

Para a elaboragdo da checklist foi realizado o levantamento da legislagéo vigente, nacional e
europeia enquadrada no setor, além das recomendacdes constantes no Codex Alimentarius.
Para o efeito, foi organizada uma base de dados, a semelhanca do que se verifica pela Tabela
3, que consiste na identificacdo do item a auditar, a identificacdo da ndo conformidade
existente, a descricdo da observacdo realizada, que poderd ser acompanhada por registo
fotografico, a medida corretiva sugerida e, por fim, a legislacdo vigente adequada a néo

conformidade verificada.
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Tabela 3 — Exemplo de contetudo presente na base de dados.

Item auditado | Protecé@o das lampadas Legislacédo

Nao | As lampadas existentes nas instalacbes do | Regulamento  N.°  852/2004,
conformidade | setor alimentar ndo possuem protecgéo. ANEXO I, CAPITULO I, ponto
2, alinea b)

Observacéo | As lampadas “Pela sua disposicdo relativa,

existentes  ndo concecdo, construcdo, localizacdo
possuem e dimensdes, as instalagbes do
protecéo, tal setor alimentar devem permitir
como podemos evitar (...) a queda de particulas
observar  pelas nos géneros alimenticios”.

fotografias.

Medida Corretiva

No exemplo da Tabela 3, o item a auditar é a protecdo que devera estar presente nas lampadas
gue se encontram nas instalacdes do setor alimentar. A ndo conformidade verificada em
alguns dos locais auditados € a inexisténcia dessa protecdo, o que confere um perigo fisico
que podera comprometer a saude do consumidor. Esta obrigatoriedade fica clarificada através
do Regulamento (CE) n.° 852/2004, do Parlamento e do Conselho, de 29 de abril, no seu
Anexo IlI, Capitulo I, ponto 2, alinea b) que afirma que “Pela sua disposicao relativa,
concecdo, construcado, localizacdo e dimensoes, as instalacbes do setor alimentar devem: (...)
Permitir evitar a acumulacdo de sujidade, o contacto com materiais tdxicos, a queda de
particulas nos géneros alimenticios”.

Dada a extensidade do documento, este ndo se encontra incluido neste relatorio, visto que as
informacGes relevantes se encontram na checklist, como se pode verificar no Apéndice A —

Checklist para o setor da restauracéo).
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4.1.2. Procedimentos das auditorias de higiene e seguranca

alimentares

De seguida s@o apresentados, de forma sucinta, os procedimentos levados a cabo nas
auditorias de higiene e seguranca alimentares. Com efeito, inicialmente a equipa auditora
verifica a documentacéo, seguindo-se a observacdo das zonas néo reservadas aos operadores
do setor alimentar, nomeadamente as condic¢Ges técnico-sanitarias dos sanitarios do publico.
Por fim, sdo verificadas as zonas reservadas aos operadores do setor alimentar, onde se
incluem os sanitarios e vestiarios do pessoal, cozinha, copa e zona de armazenamento, bem

como as boas préticas de fabrico e a higiene pessoal dos manipuladores.

Tal como referido anteriormente, o primeiro item a verificar por parte da equipa auditora é a
documentacéo. Nas auditorias ndo se analisam apenas os documentos relativos ao HACCP, ou
seja, verifica-se toda a documentacdo que é geralmente solicitada pelas entidades
fiscalizadoras, que deverdo fazer cumprir a legislacdo vigente. A ASAE ¢ a principal entidade
fiscalizadora dos estabelecimentos de restauracdo e, por isto, torna-se uma mais-valia para 0s
clientes da Genialmed, inseridos neste setor de atividade econdmica, que a equipa auditora
confira toda a documentacdo necessaria. Para que me fosse possivel ter um conhecimento
mais aprofundado relativamente as estas obrigatoriedades, participei no passado dia 28 de
maio numa formacédo e informacdo publica, a cargo do Inspetor da ASAE Sérgio Pinto, no
Hotel Costa de Prata I, na Figueira da Foz. Aqui, travei conhecimento relativamente aos
principais pontos de fiscalizacdo da entidade, incluindo toda a documentacgéo necessaria e que
se encontra integrada na checklist nos conteudos relativos ao controlo da qualidade. A lista de
toda a documentacdo necessaria encontra-se na Portaria n.° 215/2011, de 31 de maio.
Resumidamente, alguns dos documentos que ndo estdo inseridos no ambito do HACCP mas
verificados pela equipa auditora sao:

- O letreiro do livro de reclamagbes (Figura 18), que deverd estar a entrada do
estabelecimento;

- O precario, devidamente legivel pelo cliente;
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- A licenca ou autorizagdo de utilizacdo do espago, ou seja, 0

espaco terd de estar devidamente licenciado para a atividade

ds Reclamacgoes
Complaints Book

que nele é exercida;
- Horério de funcionamento do estabelecimento, cujo
conhecimento prévio devera ser realizado na Cémara do
respetivo Municipio.

Alem da documentacdo referenciada anteriormente, existem

uma série de mencBes que tém de estar obrigatoriamente

., . . Figura 18 — Letreiro do livro de
visiveis ao consumidor (Figura 19). reclamacdes.

Proibida a entrada a animais,

exceto cdes guia.
Portarian.° 215/2011,

de 31 de Wlalo EXCEPTO CAO GUIA

—

Proibido fumar. NAO FUMADORES
NO SMOKERS
Lei n.° 37/2007, de 14 de agosto. NON FUMEURS

Proibicdo de venda de +“E proibida a venda de produtos do tabaco:

produtos de tabaco. *c) A menores com idade inferior a 18 anos, a comprovar,

, quando necessdrio, por qualquer documento identificativo
Lei n.° 37/2007, de 14 de agosto. com fotografia;”

*“E proibido facultar, independentemente de objetivos comerciais,
P P ]

vender ou, com objetivos comerciais, colocar a disposicao, em locais
Restricdo do publicos e em locais abertos ao publico:

consumo de *a) Bebidas espirituosas, ou equiparadas, a quem ndo tenha
bebidas alcodlicas.

completado 18 anos de idade;
- *b) Todas as bebidas alcodlicas, espirituosas e ndo espirituosas, a quem
Decreto-Lein.” 50/2013,  |RSSRETSNNA completado 16 anos de idade;

de 16 de abril. *c) Todas as bebidas alcodlicas, espirituosas e ndo espirituosas, a quem
se apresente notoriamente embriagado ou aparente possuir anomalia
psiquica.”

Venda de produtos

. . o . -
N Os produtos alimentares ndo embalados, uma vez

escolhidos e entregues consideram-se comprados, ndo sendo

Portarian.® 215/2011, de 31 de permitidas trocas ou devolugdes."
maio.

Figura 19 — Mencdes cuja afixacdo é obrigatoria.
Como é visivel na Figura 19, uma das menc6es obrigatorias no setor da restauragdo, a entrada
do estabelecimento, € a proibi¢do de entrada a animais exceto 0s cées guia, ou seja, 0S caes
que acompanham os deficientes visuais. Esta menc¢do ndo esté correta visto que, segundo 0
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Decreto-Lei n.° 74/2007, de 27 de margo, 0s cdes guia ndo incluem os cées para surdos, que
acompanham as pessoas com deficiéncia auditiva, e 0s cées de servigo, que auxiliam as
pessoas portadoras de deficiéncia mental, organica ou motora. Assim, o termo a utilizar
deveria ser “cées de assisténcia” e ndo “caes guia”. Na Portaria n.° 215/2011, de 29 de maio, a
designacdo utilizada ¢ a de “cdes de assisténcia”, contudo a sinalética existente no mercado
ndo se encontra de acordo com o estabelecido.

O proibido fumar tem de estar a entrada do estabelecimento e em cada uma das salas de
refeices, caso existam varias. A proibicdo de venda de produtos de tabaco a menores de 18
anos devera estar exposta junto aos respetivos produtos; deverd ainda ser colocada nas
maquinas de venda de tabaco, caso estas ndo a possuam.

Em 2013 foi publicado o Decreto-Lei n.° 50, de 16 de abril, que altera a legislacéo relativa a
venda de bebidas alcoolicas, onde se verificam mudancas na idade minima para 0 seu
consumo. Visto que esta legislacdo foi alterada recentemente verificou-se que muitos
estabelecimentos ndo a possuiam devidamente afixada e que as coimas atingiam valores entre
0s 500€ e 0s 5 500¢€.

No que diz respeito a documentacdo no ambito do HACCP, inicialmente é verificada a
implementacdo dos Pré-Requisitos, analisando-se o certificado de existéncia de empresa de
controlo de pragas, as fichas de aptiddo medica dos trabalhadores, a formacdo dos
trabalhadores no ambito do HACCP e boas praticas de fabrico, o certificado do subsistema da
VERDORECA, os registos das higienizacdes dos espacos e dos equipamentos, a avaliacdo
dos fornecedores e a listagem dos mesmos, entre outros documentos considerados relevantes.
De todos os pré-requisitos, a obrigatoriedade da existéncia de contrato do estabelecimento de
restauracdo com o subsistema da VERDORECA foi para mim algo novo e que, desta forma,
penso ser oportuno dar énfase.

Desde 1 de janeiro de 1999 que os estabelecimentos de restauracdo, bebidas e hotelaria podem
apenas comercializar bebidas refrigerantes, cervejas e 4guas mineras naturais, de nascente ou
outras aguas embaladas para consumo no estabelecimento, se estas se encontrarem
acondicionadas em embalagens reutilizaveis (tara recuperavel). A possibilidade de venda
destes produtos em embalagens ndo reutilizaveis (tara perdida) estd inerente ao seu
encaminhamento para um sistema de recolha que assuma a reciclagem dos residuos obtidos
por essas embalagens, apds o seu consumo. Com efeito, para dar cumprimento a legislacdo
vigente, foi criado o subsistema VERDORECA, no ambito das atividades da Sociedade Ponto
Verde (Portal do Licenciamento, 2014).
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Para a adesdo a este sistema sao necessarios alguns pré-requisitos tais como 0s trés ecopontos
(amarelo, azul e verde) bem como 0s responsaveis pelo estabelecimento assegurarem a
separagdo das embalagens vazias que produzem e posteriormente deposita-las nos locais
adequados. A adesdo ao subsistema é gratuita, sendo realizada via correio eletronico ou
telefonicamente. Apds assinatura do contrato é enviado para o estabelecimento o respetivo
certificado, que deveréd ser afixado a entrada do mesmo, bem como as etiquetas para 0s
respetivos ecopontos (Portal do Licenciamento, 2014).

A avaliagdo dos fornecedores, outro dos documentos a ser verificado, consiste num grupo de
impressos, que deverdo ser preenchidos pelo fornecedor, onde se pretende avaliar a empresa
no ambito da higiene e seguranga alimentares, de modo a saber se a empresa possui 0 Sistema
HACCP implementado, se sdo realizadas anélises laboratoriais aos produtos vendidos, se
existem as fichas técnicas desses produtos, que deverdo também ser entregues a empresa,
entre outras questdes pertinentes.

Apos os pre-requisitos, é analisado o Plano HACCP do cliente. Assim, verifica-se se o Plano
estd devidamente atualizado de acordo com 0s processos e produtos e se existem 0s registos,
onde se incluem a desinfecdo de frutos e vegetais, a qualidade do 6leo de fritura, caso exista,
rececdo de matéria-prima, temperaturas dos sistemas de aquecimento e arrefecimento e
medidas corretivas (caso existam).

ApoOs a averiguacdo de toda a documentacdo, procede-se a verificagdo do espaco.
Normalmente comeca-se pelo espaco que estd em contacto com o publico, ou seja, as
condicdes técnico-sanitarias dos sanitarios do publico e as instalacBes fisicas e ambiente da

sala de refeicGes.

Segundo a Portaria n.° 215/2011, de 31 de maio, 0s sanitarios do publico sdo obrigatorios num
estabelecimento caso este ndo se encontre em superficies comerciais, ou seja, ndo existam
instalacBes sanitarias publicas comuns. Nestes espacos € verificada a existéncia de separacdo
por sexos (se a capacidade do estabelecimento for superior a 25 lugares) e se ndo existe
comunicacdo direta entre a sala de refei¢bes, preparacdo ou acondicionamento de géneros
alimenticios e a zona sanitaria, por forma a impedir situacdes de contaminacdo cruzada. A
ventilacdo e iluminacdo do espaco deverdo ser adequadas; em algumas auditorias foi
verificada a existéncia de sanitarios sem sistema de ventilacdo, tendo como medida corretiva a
colocagéo de um grelha de ventilagcdo (Figura 20) em cada uma das portas. As instalacoes

sanitarias deverdo ter ainda porta-papel higiénico devidamente abastecido e lavatorio com
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meios individuais de secagem de mé&os, onde se inclui o dispensador de papel ou sistema de

secagem, ndo sendo permitida a utilizacdo de toalha.

Figura 20 — Grelha de ventilacdo para colocacdo na porta.

Posteriormente, a equipa auditora segue para as zonas reservadas aos operadores onde, para
que possa realizar a auditoria, devera equipar-se convenientemente, com bata branca, touca e
protecdes para os sapatos (Figura 21), evitando também a utilizacdo de acessorios (brincos,
pulseiras, relogios, etc.) e maquilhagem. E recomendado que a equipa auditora se prepare na
zona de vestiario dos trabalhadores; contudo, para estabelecimentos com area inferior a 100
m?, e quando tal ndo for possivel, é recomendado que a colocagdo do equipamento seja feita
imediatamente antes de entrar na zona de preparacdo dos géneros alimenticios (zona de

balcdo, copa ou cozinha).

':Q; Touca

Bata

.44!
Protego para sapatos J ’

Adaptado de LojaPro, 2014%

Figura 21 — Kit recomendado para a utilizacdo nas auditorias no ambito do HACCP.

Tal como foi dito anteriormente, de acordo com a Portaria n.° 215/2011, de 31 de maio, 0s
sanitarios e vestiarios do pessoal sdo apenas obrigatérios para estabelecimentos com area

superior a 100 m®. No caso de estes existirem, a equipa auditora verifica se existe separacéo
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fisica entre os sanitarios e vestidrios e se ndo se verifica abertura direta para a zona de
laboragao.

A ventilagdo e a iluminagdo tém de ser
adequadas e devera ser disponibilizada agua
potavel quente e fria, em quantidade e

pressdo suficientes, sendo conveniente a

utilizagdo de lavatorios ndo manuais. A ; i}
semelhanca dos sanitarios do publico, estes M‘? - —
deverdo ter papel higiénico em quantidade ‘ o
adequada, dispositivos de sabdo liquido e Fonte: LojaPro, 2014.
desinfetante e sistema de secagem de m3os Figura 22 — Dispensador de papel.

que evite situacdes de contaminacdo cruzada (dispensador de papel (Figura 22) ou outros
sistema de secagem, ndo sendo permitida a utilizag&o de toalha).

Os vestiarios tém de apresentar dimensdes adequadas ao nimero de funcionarios e cada um
tem de possuir o seu respetivo cacifo que devera estar devidamente identificado. Os cacifos
recomendados para o setor da restauracdo e similares apresentam-se bicompartimentados, ou
seja, possuem um compartimento para a colocacao da roupa que utilizam no exterior e o outro
para colocar a farda de trabalho ( Figura 23). E recomendada a colocag&o de um teto inclinado
(Figura 24), para instalacdo na parte superior do cacifo, por forma a impedir a sua utilizacéo

para armazenamento de objetos e a consequente acumulacdo de residuos e sujidades.

Y
Fonte: IdeiaPack, 2014 Fonte: IdeiaPack, 2014.
Figura 23 — Cacifo bicompartimentado. Figura 24 — Teto inclinado para cacifo.

Apesar disto verifica-se que na maioria dos estabelecimentos os cacifos recomendados nédo

sdo adquiridos pelos responsaveis e em muitas situacdes estes ndao existem.
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Na cozinha, a equipa auditora verifica as boas condig¢Oes das instalagdes, onde se incluem as
paredes, azulejos, tetos, luminarias, prateleiras, entre outros.

Averigua-se também o estado de limpeza e arrumacao das instalagdes onde se recomenda que,
para facilitar a higienizacéo das superficies, estas se encontrem revestidas de material lavavel,
resistente e impermeavel; € o caso das paredes, que deverdo ser revestidas com este tipo de
material até cerca de 1,5 m de altura, o que facilita a sua higienizagdo. Os materiais
geralmente utilizados s&o o inox e o0 azulejo, no caso das paredes, 0 mosaico no caso do chdo

e relativamente as bancadas, armarios e similares é bastante utilizado o inox (Figura 25).

Fonte: Autoelevagao, 2014.

Figura 25 — Cozinha com paredes, teto, armarios e superficies em inox.

A ventilacdo tem de ser adequada, sendo obrigatéria a existéncia de um sistema de extracdo
de fumos e odores. A iluminacdo também devera ser suficiente para a execucao das tarefas,
devendo privilegiar-se a iluminagdo natural, embora seja obrigatorio que todas as janelas, cuja
abertura para o exterior seja possivel, possuam redes mosquiteiras, que previnam a entrada de
insetos e outros parasitas; € também possivel a instalagio de equipamentos como
insetocacadores (Figura 26), que impecam a prevaléncia destes no espaco. E importante frisar
que a utilizacdo de insetocutores (Figura 27) ndo é recomendada, pois podem ser libertados

residuos provenientes da eletrocussao dos insetos, constituindo um perigo fisico.

a o e ——cr
9 T\ N

Fonte: Ecoced, 2011. Fonte: Ecoced, 2011.

Figura 26 — Insetocagador. Figura 27 — Insetocutor.
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Relativamente a recolha dos residuos, estes deverdo ser acondicionados em caixotes do lixo
com tampa de acionamento ndo manual (Figura 28), por forma a evitar situacbes de
contaminacgdo cruzada, e saco plastico, por forma a facilitar a higienizacdo do recipiente e a
remocao dos residuos. A recolha devera ser feita com frequéncia adequada, de acordo com o

nivel de residuos produzidos (Codex Alimentarius, 1993).

Fonte: Leroy Merlin, 2014.

Figura 28 — Caixotes do lixo de acionamento ndo manual.
Por fim, a protecdo nas lampadas devera ser algo a ter em conta dado que, com auséncia de
protecdo, a sua quebra podera originar um perigo fisico que pode comprometer a seguranca do
consumidor.
Por motivos de seguranca € recomendado ter uma manta apaga-fogo (Figura 29) junto a
fritadeira prevenindo situacfes de incéndio. A manta devera ter o tamanho da fritadeira para

que, em caso de incéndio, a chama possa ser totalmente abafada pela mesma.
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Fonte: Seprem Pro, 2013.
Figura 29 — Manta apaga-fogo.
E importante ainda salientar que no layout da cozinha devera ser realizada uma adequada
separacdo entre a zona limpa e a zona suja, ou seja, onde é confecionado e preparado o prato
(zona limpa) e por onde entram as matérias-primas e os funcionarios (zona suja), de forma a
serem evitadas situagdes de contaminacdo cruzada. Na restauracéo, esta separacdo obriga a

que as cozinhas tenham um layout que respeite estas recomendacdes, sendo exemplo a
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separacdo entre o circuito de entrega do prato confecionado ao cliente e o circuito de recolha
do mesmo, bem como a separagéo entre o local de lavagem da louca suja e a preparagdo do
prato. Nem sempre é facil esta separacdo uma vez que, na generalidade dos estabelecimentos,
ndo é possivel construir o espaco de raiz, surgindo um esfor¢co na adaptacdo do espaco
existente ao que é pretendido e recomendado no setor.

4.1.2.3.2.1. Preparacdo, confecdo, copa e distribuicdo

No setor da restauracdo existem praticas que deverdo ser tidas em conta por forma a nédo
comprometer a seguranca dos consumidores; seria muito extenso referir todas elas, pelo que
neste relatério apenas irei apresentar aquelas que considero mais relevantes e que
frequentemente ndo eram realizadas.

A desinfecdo das frutas e vegetais € um procedimento que nem sempre € colocado em préatica
pelos operadores. Estes utilizam com frequéncia o vinagre, que apenas mata 0S pequenos
animais (insetos, lagartas, entre outros) mas que ndo remove 0s produtos quimicos presentes
na generalidade deste tipo de produtos. Na desinfecdo podem ser utilizados varios
desinfetantes, sendo o mais vulgar o Amukina (Figura 30). Para reduzir custos, 0s

responsaveis pelos estabelecimentos optam pela sua ndo utilizacao.

oL

AMUKINA
=
LT

\_Jl
Fonte: Angelini, 2014.
Figura 30 — Amukina.

Outro dos pontos importantes € a fritura. A equipa auditora questiona o0s operadores
relativamente a temperatura da fritadeira e a utilizacdo de testes para averiguar a qualidade
dos 6leos. De acordo com o Decreto-Lei n.° 1135/95, de 15 de setembro, as fritadeiras ndo
podem ultrapassar os 180°C de temperatura porque, a temperaturas superiores, 0s Gleos
degradam-se facilmente, podendo originar a formacao de compostos quimicos prejudiciais ao
ser humano, como €é o caso da acrilamida, substancia potencialmente cancerigena.
Recomenda-se a filtracdo do Oleo, apos a fritura, para remocéo de residuos, bem como a

utilizagdo pontual de testes para verificar a qualidade do 6leo, como é o caso do teste do
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Veoleo (Figura 31), que consiste na recolha da amostra de Oleo previamente aquecido (+/-
100°C) e colocacdo no tubo. Posteriormente agita-se o tubo e observa-se a coloracdo obtida a
contraluz. De acordo com a coloragéo, e comparando-a com as cores presentes no folheto de
instrucGes conclui-se se 0 éleo poderad ou ndo ser utilizado na fritura. Sempre que o teste for
realizado, deverd ser feito o registo na respetiva ficha. Estes testes sdo raramente utilizados
devido ao seu custo (Alimentar, 2010; Qualfood, 2014; Qualfood, 2014%).

Medleo

A

m;

T

®
Q

1151 - Folheto de
Instrugoes

¥ 08 - Testes

Apresentagdo

1 - Pipeta

Fonte: Alimentar, 2010.

Figura 31 — Composicdo do kit de teste do Veodleo: folheto de instrugbes, pipeta para recolha de amostra
e o teste.

A cozedura € também um dos itens a verificar, uma vez que para assegurar a inocuidade do
prato confecionado, a temperatura a atingir devera ser superior a 74°C (Codex Alimentarius,
1993).

A utilizacdo de ovos pasteurizados ¢ uma recomendacdo feita aos clientes do setor da
restauracdo visto que o ovo € um alimento que representa um perigo para a seguranca
alimentar dos consumidores, uma vez que 0 Seu coOnsumMo em cru aumenta o risco de infecao
por Salmonella. Assim, por forma a minimizar o risco para o perigo identificado, recomenda-
se a utilizacdo de ovo pasteurizado na confecdo de sobremesas como o molotof ou a musse de
chocolate. Contudo, ainda se verifica a utilizacdo do ovo cru na maioria dos estabelecimentos

do setor.

4.1.2.3.2.2. Manipuladores de alimentos

A higiene pessoal dos manipuladores de alimentos é de extrema importancia na prevencao de
situacbes de contaminacdo cruzada. Assim, um dos aspetos a observar € o vestuario, que
devera ser exclusivo para as operacOes a realizar, apresentar-se bem conservado e limpo e de
cor clara, para que ndo sejam mascaradas quaisquer sujidades e desta forma se previnam
situagcdes de contaminagdo cruzada. O calcado também deverd ser exclusivo da zona de

laboracdo, com cor clara, apresentando-se limpo e em bom estado de conservagao.
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N&o é permitida a utilizacdo de acessorios/ adornos por parte dos operadores, por exemplo
maquilhagem, unhas de gel, brincos, pulseiras, entre outros. O uso de verniz nas unhas
também ndo é permitido; estas tém de estar limpas e curtas. As lesdes cutineas tém de estar
sempre protegidas, preferencialmente por pensos rapidos de cor que os permita identificar
facilmente (cor azul, por exemplo). N&o s&o permitidas, na zona de laboragdo, praticas anti-
higiénicas, tais como fumar, comer, beber e mascar pastilha elastica (Codex Alimentarius,
1993).

Os operadores deverdo ter sempre a sua disposi¢do 0s EPIs necessarios, tais como as luvas ou
mascaras de protecdo facial.

A formacédo dos operadores em boas préaticas de fabrico e de higiene é também importante e
uma das obrigatoriedades impostas. Para o efeito, a empresa Genialmed também da aos seus
clientes formagdes neste ambito, pelo que tive oportunidade durante 0 meu estagio de assistir
a algumas delas, nomeadamente sobre nogdes de HACCP, boas praticas de higiene pessoal e

no¢oes basicas de microbiologia e contaminagdes cruzadas.

4.1.2.3.2.3. Equipamentos e utensilios

Como se pode verificar ao longo do texto, uma das situaces que causa maior preocupacao é a
contaminacdo cruzada, sendo que 0s equipamentos e utensilios podem ser um veiculo
importante de contaminacéo.

Nesta sequéncia, a equipa auditora analisa 0s materiais que constituem as superficies que
entram em contacto com 0s géneros alimenticios, bem como o estado de conservacao e
higienizacdo das mesmas. As tabuas de corte sdo uma fonte de contaminagéo cruzada uma vez
que dado o material que constitui esta superficie, e visto que atividade principal nelas exercida
é o corte, provoca fendas profundas originado a acumulacdo de residuos (Figura 32),
tornando-se uma potencial fonte de microrganismos. Assim, devera ser dada especial atencao
a estas superficies, recomendando-se também a utilizacdo do sistema de cores, ndo sO para as
placas de corte mas também para os cabos de facas. Com efeito, um dos cddigos a utilizar
podera ser a cor azul para o pescado, cor verde para as frutas e vegetais, cor vermelha para a
carne crua, cor branca para o pdo e produtos lacteos (queijo, requeijdo, entre outros), a cor
amarela para carnes cozinhadas e por fim a cor castanha para os vegetais cozinhados (Figura
33).
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Figura 32 — Tabua de corte danificada. Figura 33 — Sistema de cores das tabuas de corte.

Apos a higienizacdo, os utensilios deverdo ser arrumados em armario fechado ou, se isto néo
for possivel, deverdo ser protegidos por material que ndo seja fonte de contamina¢do. Quando
expostos ao ar, devem ser invertidos para que a superficie que ird contactar com 0s géneros
alimenticios ndo se encontre exposta ao ar, visto que este pode ser uma fonte de
contaminacéo.

Devera ser dada especial atencdo aos copos, visto que as prateleiras onde sdo arrumados
deverdo ter estrados em PVC (Figura 34), que impegam 0 Seu contacto com as mesmas.
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Fonte: Lério, 2012
Figura 34 — Estrado em PVC para copos.

O armazenamento das matérias-primas devera ser feito em local destinado para o efeito,
sendo que os géneros alimenticios deverdo estar agrupados por categorias, tal como é visivel
na Figura 35. Deverd ter-se em conta que nas prateleiras é permitida a utilizacdo de um unico
tipo de embalagem, ou seja, todos os produtos sdo armazenados em embalagem primaria

(Figura 35) ou todos os produtos sdo embalados em embalagem secundéria, de modo a evitar
a contaminacéo cruzada.
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Fonte: Enformar, 2009.

Figura 35 — Armazenamento de produtos de diferentes categorias.

Os géneros alimenticios ndo poderdo estar diretamente em contacto com o pavimento, pelo

que se recomenda a aquisicdo de estrados em PVC (Figura 36) para o efeito.

Figura 36 — Estrado em PVC.

A semelhanca dos restantes espacos, este devera ter ventilacdo e iluminacdo (natural ou
artificial).

Um dos itens a verificar € o prazo de validade dos géneros alimenticios nomeadamente das
especiarias, cuja data aparece muitas vezes vencida. Devera elucidar-se o cliente para a
utilizacdo do sistema FIFO, em que o primeiro produto a entrar no armazém € o primeiro a
sair; este sistema, quando adequadamente colocado em pratica, previne este tipo de situacdes.
E relevante salientar que uma das ndo conformidades mais verificadas é o armazenamento dos
produtos de higienizacdo junto com os géneros alimenticios. Assim, a equipa auditora informa
sempre que esses produtos deverdo estar armazenados em armario adequado para o efeito,
fechado e devidamente identificado. Os produtos de higienizacdo tém de ser adequados para o
uso no setor alimentar, sendo que essa informacao tem de constar nas suas fichas técnicas, que
tém de estar presentes no estabelecimento. As fichas de seguranca tém de estar afixadas junto

aos produtos de higienizacéo.
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Recomenda-se que os planos de higienizacdo das superficies e equipamentos estejam junto

aos mesmos, facilitando essas tarefas aos operadores responsaveis.

4.1.2.3.3.1. Armazenamento em frio

Na restauracdo poderdo ser utilizados sistemas de refrigeracdo e congelacdo para
armazenamento dos géneros alimenticios. Em ambos 0s casos tem de existir separacao fisica
entre os géneros alimenticios de categorias diferentes, sendo esta uma das principais nédo
conformidades detetadas pela equipa auditora nos estabelecimentos do setor.

Assim, em ambos 0s casos devera ter-se em conta que sO se poderd utilizar um tipo de
embalagem (embalagem priméria ou embalagem secundéria) e nunca os dois tipos de
embalagem em simultdneo. Por outro lado, o0s géneros alimenticios deverdo ser
acondicionados em embalagens destinadas ao uso alimentar, contendo o simbolo presente na
Figura 37, que os protejam da exposicéo direta ao ar; por isto, 0s sacos de supermercado ndo
sédo permitidos. Os produtos enlatados deveréo ser retirados da embalagem original e serem
acondicionados em embalagem adequada para o efeito, visto que a lata podera contaminar
qguimicamente o produto, dado que substancias desta poderdo migrar para 0 mesmo
(Enformar, 2009).

Por forma a evitar situacbes de contaminacdo cruzada, o armazenamento dos generos
alimenticios no sistema de refrigeracdo deverad seguir a disposicdo da Figura 38. Assim, a
prateleira superior devera conter os alimentos cozinhados, a carne e o peixe crus deverdo estar
nas prateleiras intermédias, 0s vegetais nas prateleiras inferiores e os produtos em fase de
descongelacdo na parte inferior. Desta forma previne-se que sangue, liquidos de

descongelacdo ou particulas de terra caiam sobre os alimentos ja confecionados.

Fonte: Regulamento (CE) n.° 1935/2004, de 27 de outubro Fonte: Enformar, 2009.
de 2004.
Figura 37 — Simbolo indicativo de “Para contacto Figura 38 — Armazenamento dos géneros
com alimentos”. alimenticios em sistema de refrigeracéao.
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No caso da congelacdo, o recomendado é a utilizacdo de uma arca horizontal para cada
categoria de alimentos. Dada a crise econdmica vivenciada no setor da restauragdo e visto que
por vezes a area da zona de armazenamento é reduzida, torna-se util a utilizagdo de outras
estratégias. Assim, podera utilizar-se uma Unica arca com separacao fisica entre as diferentes
categorias de géneros alimenticios, através da utilizacdo de cestos (Figura 39) ou placas em
PVC que, quando colocadas na vertical, criam diferentes divisdes no interior da camara para o
armazenamento dos produtos.

Também poderdo ser utilizadas camaras de congelacdo verticais (Figura 40), com gavetas,

sendo que cada uma sera destinada a uma categoria de alimentos distinta.

Fonte: Labosistema, 2013.

Figura 39 — Cesto para colocagéo dos géneros Figura 40 — Camara de congelacéo vertical.
alimenticios em camara de congelacdo horizontal.

E de grande importancia a identificacdo dos géneros alimenticios nos sistemas de frio (Figura
41). Assim, estes deverdo ser sempre acompanhados por etiqueta identificadora com o nome,
data de abertura ou de compra (no caso dos produtos frescos), bem como o lote. Caso sejam
géneros alimenticios utilizados no préprio dia em que sdo adquiridos, estes poderdo estar
identificados com etiqueta contendo a designacdo “Produto do dia”.

Para a realizacdo dos registos de temperatura dos sistemas de frio, € necessario que estes
estejam equipados com termémetros (Figura 42). As temperaturas do sistema de refrigeracdo
deverdo variar entre 0s 0°C e os 5°C, dependendo dos géneros alimenticios nele armazenados.
No caso da camara de congelacdo, a temperatura recomendada é de -18°C, dependendo dos

tipos de alimentos armazenados (Codex Alimentarius, 2007; Codex Alimentarius, 2008).
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Figura 41 — Etiqueta identificadora do género Figura 42 — Termémetro para registo de
alimenticio. temperatura nos sistemas de frio.

A equipa auditora deverd ainda ter especial atencdo a higienizacdo dos sistemas de frio,
nomeadamente a limpeza do préprio equipamento, desde as borrachas presentes nas portas
que apresentam muitas vezes bolores bem como a acumulacdo de gelo (Figura 43),
nomeadamente nos sistemas de congelacéo.

Figura 43 — Camara de congela¢do com excesso de gelo e mistura de géneros alimenticios de diferentes
categorias.

O Regulamento (CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de janeiro,
no seu ponto 29, obriga a que as empresas do setor alimentar estejam em condicGes de
identificar, pelo menos, a empresa que forneceu o0s géneros alimenticios ou as substancias que
possam ser incorporadas num género alimenticio a fim de garantir que, em caso de inquérito,
a rastreabilidade possa ser assegurada em todas as fases.

Quando se fala aos clientes de rastreabilidade, a maioria desconhece o significado do termo,
pelo que se torna atil consultar o regulamento citado anteriormente por forma a dar resposta
as suas duvidas. Assim, a rastreabilidade ¢ “a capacidade de detetar a origem e seguir o rasto
de um género alimenticio (...) ao longo de todas as fases de produgdo, transformacgdo e

distribuigdo.”
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Na restauracdo as ferramentas utilizadas para garantir a rastreabilidade dos géneros
alimenticios sdo os registos de fornecedores, os registos de rece¢do da matéria-prima e a
recolha da amostra testemunha.

Os registos dos fornecedores deverdo ser preenchidos pelo operador responsavel e consistem
na lista dos fornecedores dos géneros alimenticios utilizados na confecdo ou que se destinam
diretamente ao consumidor final. Os registos de rececdo da matéria-prima incluem a lista de
todos os géneros alimenticios rececionados pelos operadores; estes registos incluem ainda o
lote, 0 prazo de validade bem como se 0 produto se apresenta conforme ou ndo conforme
(estado da embalagem, aspeto, temperatura da camara de transporte, no caso dos produtos
refrigerados ou congelados, entre outros parametros igualmente importantes).

A recolha da amostra testemunha é algo que os clientes ndo apreciam e que poucos Sao
aqueles que de facto a colocam em pratica. Esta operacdo é trabalhosa, principalmente para
estabelecimentos onde s&o confecionados muitos pratos.

A amostra testemunha é uma amostra representativa de um conjunto de refeicdes produzidas
ao mesmo tempo e sob as mesmas condic¢des. Assim, para cada prato confecionado, devera
ser recolhida uma amostra do mesmo. Para facilitar esta operacdo, recomenda-se aos clientes
que retirem uma amostra do prato apenas se este for servido em quantidades significativas
(superior a 10 doses) (Instituto Nacional de Saude Dr. Ricardo Jorge e Ministério da Saude,
2008).

A recolha da amostra testemunha consiste nos seguintes procedimentos:

1. Recolher a amostra apds a confecdo do prato. Esta amostra devera ser representativa,
ou seja, devera conter a maioria dos ingredientes utilizados na sua confecdo. Devera ser tido
especial cuidado com os utensilios utilizados na colheita da amostra, pois devem estar
devidamente higienizados. Os manipuladores também deverdo ter especial cuidado com a
higiene pessoal.

2. Deverao ser retiradas cerca de 1509 do prato confecionado.

3. A amostra devera ser reservada em saco esterilizado, com fecho hermético (Figura
44). Devera ser reservada por um periodo minimo de 72 horas, pois € durante este periodo que

poderdo ser desencadeadas reacdes adversas no consumidor.
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Figura 44 — Saco esterilizado, com fecho hermético, para acondicionamento das amostras
testemunha.

As condicbes de armazenamento das amostras testemunha geram sempre bastante
controvérsia uma vez que encontrei informacdes diferentes sobre o assunto. Segundo o
Instituto Ricardo Jorge e 0 Ministério da Saude (2008), numa das suas publicacGes oficiais, as
amostras testemunhas deverdo ser armazenadas em sistema de refrigeracdo, a temperatura
méaxima de 4°C, uma vez que alguns microrganismos ndo toleram a congelacdo. Contudo, na
empresa Genialmed, o procedimento recomendado pela equipa auditora é 0 armazenamento
da amostra em congelacao pois, durante as 72 horas, seria dificil que a amostra se mantivesse
inalterada, podendo haver proliferacdo de microrganismos.

A amostra testemunha serve para, em caso de suspeita da ocorréncia de um surto de
toxinfecdo alimentar, ser direcionada para analise, permitindo a identificacdo do agente
patogénico responsavel e facilitando a investigacdo. Auxiliara ainda na identificacdo e

aplicacdo de medidas corretivas que possam prevenir ocorréncias similares, no futuro.

4.1.3. Apo0s a realizacdo da auditoria

Depois de verificados todos os aspetos mencionados anteriormente, € realizado o relatério de
auditoria, de uma forma simples e sintética, de modo a mencionar as ndo conformidades
verificadas e as medidas corretivas a implementar. Este documento, redigido por mim com a
supervisdo da minha orientadora, pretende ser um instrumento de auxilio para o cliente
verificar as melhorias que deveriam ser realizadas, sendo também uma salvaguarda para a
equipa auditora perante possiveis fiscalizacbes por parte da ASAE ou de outras entidades
designadas para o efeito.

Além deste documento, seria entregue posteriormente ao cliente um relatorio de auditoria

mais completo e pormenorizado, tendo como base as informacgdes contidas na Tabela 3.
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Desta forma, o meu trabalho pds-auditoria consistia na realizacdo dos relatorios de auditoria e
na preparacdo e atualizagdo da documentagéo relativa ao Plano HACCP. Visto que esta

documentacéo € confidencial, ndo consta neste relatério.

4.1.4. Analises microbiolégicas

De acordo com o Regulamento (CE) n.° 2073/2005 da Comissdo, de 15 de novembro, “a
utilizacdo de critérios microbiolégicos deve fazer parte integrante da aplicacdo de
procedimentos baseados no sistema HACCP e de outras medidas de controlo da higiene”.
Desta forma, a empresa Genialmed propde aos seus clientes do setor da restauracdo a
realizacdo de andlises laboratoriais uma vez por ano, no minimo, as superficies, as médos dos
manipuladores e a um dos pratos confecionados. Estas destinam-se a verificar a higienizacéo
das superficies, o nivel de higiene pessoal dos trabalhadores e se sdo cumpridas as boas
praticas de fabrico, ndo colocando em risco a satde dos consumidores.

Os tipos de analise, bem como as metodologias utilizadas sdo as recomendadas pelo
laboratorio que trabalha em parceria com a empresa (Tabela 4).

Relativamente as superficies e as médos sdo utilizadas zaragatoas para a recolha da amostra.
Quanto ao prato confecionado, é retirada uma amostra de cerca de 150g para um saco esteéril,
com fecho hermético, para que a amostra nao fique exposta a fontes de contaminagdo. Todo o
material utilizado é fornecido por laboratorio credenciado para o efeito. Visto que as analises
possuem custos elevados, existem cada vez mais clientes que se recusam a realiza-las nos seus

estabelecimentos.
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Tabela 4 — Anélises microbiologicas efetuadas no setor da restauracao.

ITEM EM ANALISE TIPO DE ANALISE ANALISE \L/IAJIOTF; UNIDADES METODOLOGIA FREQUENCIA
ISO 18593:2004, pontos 8
Ensaios
Superficie _ . Quantificacdo de microrganismos a 30°C | <1,0x10° ufc/cm? e9; Anual
microbioldgicos
TEMPO TVC
Miics d ISO 18593:2004, pontos 8
dos ado Ensaios
_ T Quantificacio de microrganismos a 30°C | <1,0x10? ufc/cm? eo; Anual
manipulador microbiologicos
TEMPO TVC
Quantificacio de microrganismos a 30°C | <1,0x10° ufc/g ISO 4833:2003
Quantificacdo de Escherichia coli <1,0x10" ufc/g ISO 16649-2:2001
Ensaios
Prato confecionado _ - Quantificacdo de Estafilococos Anual
microbiolégicos I " <1,0x10° ufc/g 1SO 6888-1:1999
coagulase positiva
Pesquisa de Salmonella spp. Negativa ufc/g VIDAS SLM

Os resultados das analises serdo entregues posteriormente ao cliente, bem como a indicacdo de possiveis medidas corretivas, caso os resultados

obtidos sejam superiores aos valores limite legislados.
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4.2. Principais ndo conformidades verificadas nas auditorias realizadas

Tal como foi referido anteriormente realizei um total de 42 auditorias, no ambito da higiene e
seguranga alimentares, ao longo do periodo de estagio. Desta forma torna-se relevante
analisar quais as principais ndo conformidades observadas pelo que, para responder a esta
questdo elaborei, com base nos dados que tinha disponiveis, a Tabela 5 que consta no
Apéndice B — N&o conformidades observadas durante as auditorias de higiene e seguranca
alimentares).

Assim verifica-se que a ndo conformidade mais observada ao longo das auditorias, com uma
percentagem de aproximadamente 11,72%, é a falta de identificacdo dos géneros alimenticios
com etiqueta contendo o nome, data de validade ou de abertura, ou a men¢do “produto do
dia”. A principal justificagdo para a ocorréncia desta ndo conformidade ¢ o facto de ser
necessario despender algum tempo, por parte dos manipuladores, para a realizacdo desta
tarefa, 0 que nem sempre é possivel. Outra justificacdo prende-se com a utilizacdo de
etiquetas que tém um custo associado e que, por razdes economicas, 0S responsaveis pelos
estabelecimentos ndo podem adquirir. Por vezes, as etiquetas compradas apresentam fraca
qualidade, descolando-se e, consequentemente, perdendo-se a identificacdo do género
alimenticio.

Com 8,97% segue-se 0 risco de contaminacdo dos equipamentos e utensilios como uma das
ndo conformidades mais verificada. A semelhanca do descrito anteriormente, muitas vezes os
manipuladores ndao tém tempo suficiente para arrumarem nos locais destinados para o efeito
0s equipamentos e utensilios que utilizam na realizacdo das suas atividades pelo que estes
ficam expostos ao ar, 0 que aumenta o risco de contaminacéo.

A terceira ndao conformidade mais verificada € o inadequado armazenamento dos géneros
alimenticios, verificando-se a mistura de peixe com carne e legumes, entre outras situacdes. A
ocorréncia desta ndo conformidade deve-se essencialmente a falta de tempo disponivel para o
armazenamento adequado dos mesmos. Contudo, podera dever-se ainda a falta de espaco,
visto que a maioria dos estabelecimentos ndo sdo construidos de raiz tendo de se adaptar ao
espaco existente. Por outro lado, por razbes econdmicas, 0S responsaveis pelos
estabelecimentos ndo tém meios financeiros para adquirir equipamentos em nimero suficiente
gue permita a separacao correta das diferentes categorias de alimentos. Em algumas situacdes
0 numero de equipamentos € suficiente mas, dado que o investimento associado a sua
manutengdo e funcionamento é elevado, nem sempre é permitida a sua utilizagdo por parte

dos responsaveis pelos estabelecimentos.
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Com uma percentagem de 7,59% verificou-se que os géneros alimenticios armazenados nos
sistemas de frio ndo se encontravam acondicionados adequadamente, ou seja, muitas das
vezes eram deixados no local onde era necessaria a sua utilizagdo, ndo sendo armazenados na
refrigeragdo ou congelagéo, de acordo com o recomendado.

Apesar da existéncia de ndo conformidades estar associada a varios fatores, de uma maneira
geral as suas principais causas séo a inadequada gestdo de tempo por parte dos operadores, 0
que faz com que seja escasso o tempo disponivel para a realizacdo das tarefas. Por outro lado,
os fatores de cariz econdmico tém um peso significativo uma vez que a maioria dos
estabelecimentos ndo possui um nivel de faturacdo que permita cobrir todas as despesas,
ficando muitas vezes de parte aquelas que estdo associadas ao cumprimento das boas praticas
de higiene e seguranga alimentares.
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Conclusao

O estagio na empresa Genialmed representa para mim um marco importante a nivel pessoal,
profissional e académico. Foram seis meses de intenso trabalho e dedicagdo a empresa que me
fizeram adquirir e consolidar conhecimentos, ndo sé no &mbito do HACCP mas também da
higiene e seguranca no trabalho, visto ser esta uma das areas incluidas nos servigos prestados
pela empresa.

Durante 0 meu estagio pude acompanhar a implementacdo de Sistemas HACCP, ndo s6 na
restauracdo mas também numa empresa de producdo de arroz carolino, branqueado, natural
(100%), para a qual elaborei o respetivo Plano HACCP. Acompanhei a equipa auditora na
realizacdo dos procedimentos de verificacdo, tais como as auditorias e as analises
microbianas, realizando os relatérios relativos a esses procedimentos.

E de ressalvar a minha participacdo nas formagbes dadas pela empresa aos seus clientes no
ambito do HACCP, sendo estas uma mais-valia para a consolidacdo e obtencdo de
conhecimentos.

A formacdo dada pelo Inspetor da ASAE Sérgio Pinto foi também um dos pontos importantes
deste estagio, visto que me possibilitou contactar diretamente com a principal entidade
fiscalizadora no @mbito da higiene e seguranca alimentares, permitindo conhecer os pontos
fulcrais das suas acdes de fiscalizacao, tornando-se uma mais-valia no auxilio dos clientes da
empresa inseridos no setor da restauragéo e similares.

Os objetivos do estagio foram cumpridos, pude participar nas mais variadas tarefas que me
foram propostas e penso ter tido um importante papel na empresa, visto que elaborei e

atualizei ferramentas que serdo utilizadas pela equipa no futuro, facilitando o seu trabalho.
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Apéndice A — Checklist para o setor da restauracao

Checklist A
Restauracdo e similares C/
Identificacdo da empresa: NC:
Nome da empresa:
Data:_ [/ / |:| Sistema HACCP implementado

Observacoes:

I- Controlo de qualidade

Possui manual baseado nos principios do HACCP [ ] NC | NA
1. Cumprimento dos pré-requisitos, boas praticas de fabrico e boas préaticas de

higiene.

2. Realizacao de analises microbioldgicas: alimentos, superficies e manipuladores.

3. Existéncia de caixa de primeiros socorros.

A — Rastreabilidade NC | NA
1. Preenchimento da folha de registo dos fornecedores.

2. Preenchimento da folha de registo de rececdo de matérias-primas.

3. Realizacdo de recolha didria de amostra de 150 g, de cada um dos pratos

confecionados.

4. Armazenamento adequado da amostra recolhida, em sistema de congelacéo, € a

sua preservacdo durante 72 horas.

B — Documentacdo a afixar NC | NA

1. Existe licenca ou autorizagdo de utilizagdo do espaco.

Alteracdo do titular de explorag&o.

Certificado VERDORECA.

Certificado de recolha de 6leos usados.

Certificado do gas.

Horario de funcionamento.

Horario dos trabalhadores.

XN [w]N

Letreiro do livro de reclamacdes.

9. Proibida a entrada a animais exceto cdes guia.

10.Proibido fumar.

11.Pregérios dos produtos disponiveis no estabelecimento.

12.Restri¢do do consumo de bebidas alcoolicas.

13.Proibic¢do de venda de produtos de tabaco.

14. Legislacdo relativa aos produtos ndo embalados expostos no estabelecimento
(Portaria n.° 215/2011, de 31 de maio).

15.Passmusica.

C — Conforme NC — Néo conforme NA — Néo aplicavel
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16.Sociedade portuguesa de autores.

C — Empresa externa

NC

NA

1. Existe empresa de controlo de pragas devidamente certificada.

2. Existe empresa de recolha de dleos usados.

3. Existe empresa de HST externa.

D — Pré-requisitos

1. Trabalhadores possuem formacao.

2. Trabalhadores possuem ficha de aptiddo médica devidamente valida.

3. Calibragéo de balangas.

IlI-  InstalagOes Fisicas e Ambiente

NC

NA

A - CondigGes técnico-sanitarias dos sanitarios do publico

A preencher no caso de existirem sanitarios para o publico.

Nota: N&o se aplica se o estabelecimento se encontrar em superficies comerciais, com
instalacdes sanitarias publicas comuns.

1. Separagao por sexos.
Exceto se a capacidade do estabelecimento for igual ou superior a 25 lugares.

2. Existéncia de antecAmara adequada, que evite a comunicagéo direta com zonas de
refeicdo/ atendimento, preparacdo ou acondicionamento de produtos alimentares.

3. Ventilacdo e iluminacdo adequadas.

4. Pavimento e superficies adequados e limpos.

5. Loigas sanitarias limpas, em bom estado de conservagdo e operacionais.

6. Porta-papel higiénico devidamente abastecido.

7. Lavatério com sabdo liquido e meios individuais de secagem das maos
(dispensador de papel, por exemplo).

B - Condigdes técnico-sanitarias de sanitarios e vestiarios do pessoal
Para areas inferiores a 100 m? a sua existéncia nao é obrigatoria.

NC

NA

1. Separacdo clara entre sanitarios e vestiarios.

2. Sanitarios sem abertura direta para a zona da laboracao.

3. Ventilacdo e iluminacdo adequadas.

4. Disponibilidade de &gua potavel quente e fria, em quantidade e pressdo
suficientes.

5. Lavatorios ndo manuais em nimero suficiente.

6. Dispositivos de sabdo liquido e sistema de secagem de maos higiénico
(dispensador de papel, por exemplo).

7. Existéncia de cacifos individuais, um para cada trabalhador, devidamente
identificados.

C - Cozinhas
A preencher no caso do estabelecimento possuir cozinha.

NC

NA

1. Bom estado de conservagdo das instalagdes, tais como, paredes, azulejos, teto,
lumindrias, armarios, entre outros.

2. Bom estado de limpeza e arrumagdo geral das instalagoes.

3. Pavimento, paredes, teto e outras superficies revestidas de material impermeavel,
lavavel e resistente.

4. Ventilagdo adequada.

5. lluminagdo correta e suficiente.

6. O lixo ou residuo alimentar encontra-se acondicionado em caixotes com tampa e
saco plastico.

7. Os caixotes de lixo possuem acionamento ndo manual.

8. A recolha do lixo e dos residuos alimentares é realizada adequada e
frequentemente.

9. Separacdo entre a zona limpa e zona suja, evitando situa¢Ges de contaminacio
cruzada.

C — Conforme NC — Néo conforme NA — Néo aplicavel
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10.Sistema de exaustdo de fumos e odores adequado.
11.Existéncia de manta apaga-fogos.
12.Existéncia de protecdo nas lampadas.
13. Existéncia de lavatorios de acionamento ndo manual, dotados de sabdo liquido e
de meios individuais de secagem das maos.
14 Existéncia de armarios adequados, limpos e arrumados.
15.Paredes facilmente lavaveis até 1,5 m de altura.
16.Janelas abertas dotadas de redes mosquiteiras.
17.Insetocagador ou equipamento equivalente adequado e bem posicionado.
Il — Manipuladores de alimentos C | NC | NA
1. Vestudrio apropriado, limpo e bem conservado, exclusivo da area de laboragéo.
2. Calcado ergondmico, de cor clara, limpo e em bom estado de conservagao, sendo
exclusivo da area de laboragéo.
3. Higiene pessoal correta (auséncia de adornos, maquilhagem, unhas compridas,
unhas com verniz, unhas de gel, unhas sujas, lesdes cutineas desprotegidas).
4. Possuem formagdo no &mbito do desempenho correto das suas fungoes.
5. Alimentos manipulados com auxilio de utensilios, luvas ou maos higienizadas.
6. Ndo se realizam praticas anti-higiénicas (fumar, comer, beber, mascar).
7. Maos lavadas e higienizadas adequadamente.
111 — Equipamentos e utensilios C | NC | NA
1. As superficies em contacto com os géneros alimenticios possuem material
adequado, apresentando bom estado de conservacéo e higienizacao.
2. Equipamentos com manutencdo adequada, apresentam bom estado de
conservacdo e higienizacdo adequada.
3. Equipamentos instalados de modo a permitir a limpeza adequada da é&rea
circundante.
4. Utensilios e recipientes limpos, em bom estado de conservacdo e possuem
material adequado para fins alimentares.
5. Tabuas de corte de cores diferentes, de acordo com a categoria de alimentos,
limpas e conservadas.
6. Equipamentos e utensilios invertidos, protegidos de poeiras e contaminagéo
guando arrumados.
7. Dispositivos adequados para a lavagem dos alimentos, designadamente tinas
cubas ou outros equipamentos desse tipo, devidamente limpos e abastecidos de adgua
potavel quente e fria.
I11- Rececdo e Armazenamento C | NC | NA
1. E realizado o registo de rece¢do da matéria-prima, acompanhado pela verificagio
dos produtos (temperatura, embalagem, prazo de validade, etc.).
A - Armazém de matérias-primas C | NC | NA
1. O armazém das matérias-primas possui ventilagdo e ilumina¢do adequadas.
2. No armazém, os alimentos encontram-se colocados em estrados e/ou prateleiras.
3. Produtos acondicionados em embalagens destinadas ao uso alimentar QI‘
4. Os géneros alimenticios encontram-se agrupados por categorias de alimentos.
B - Armazenamento em frio C | NC | NA
1. Equipamentos de frio distintos para diferentes alimentos ou, caso isto ndo seja
possivel, utilizacdo de uma Unica camara com separacéo fisica entre os produtos de
natureza distinta.
2. Pavimentos e superficies adequados, conservados e higienizados.
3. Utilizac8o de etiquetas identificadoras dos produtos, com a data de producdo e
tipo de alimento.
C - Equipamentos de refrigeragdo, congelagdo e manutencéo de congelados C | NC | NA
C — Conforme NC — Néo conforme NA — Néo aplicavel
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1. Atemperatura dos sistemas de frio apresenta-se inadequada.
Refrigeracdo = 5°C
Congelagdo = -20°C

2. Existem registos de manutencao dos equipamentos de frio.

3. Os equipamentos apresentam adequada higienizacao.

4. Os equipamentos possuem dispositivos para verificar ou registar as temperaturas.

5. S&o realizados os registos de temperaturas dos equipamentos de frio.

CAMARAS DE REFRIGERACAO: N.° TOTAL CAMARAS DE CONGELACAO: N.° TOTAL

N.° | Produtos armazenados N.© Produtos armazenados

IV- Preparacao, Confecdo, Copa e Distribuicéo NC | NA
1. Desinfecdo de frutos e vegetais.

2. Registo de desinfecdo de frutos e vegetais.

3. Temperatura da fritadeira igual ou inferior a 180°C.

4. Oleo de fritura adequado.

5. Preenchimento do mapa de controlo dos éleos de fritura.

6. Na confecdo sdo garantidas temperaturas superiores a 63°C.

7. Sdo utilizados ovos pasteurizados em refeicdes que assim o exijam.

8. Alimentos ndo servidos sdo imediatamente refrigerados.

9. Nao € realizada a congelacdo artificial dos géneros alimenticios.

A - Higienizacao NC | NA

1. Utilizacdo de produtos adequados para a higienizacao.

2. Planos de higienizagdo devidamente afixados junto as zonas a serem devidamente
higienizadas.

3. Produtos de higienizagdo em armario fechado e devidamente identificado.

Fichas técnicas dos produtos de higienizag&o.

Fichas de seguranga dos produtos de higienizacdo afixados em armario fechado.

Existem registos de higienizag¢Oes da zona de confegdo.)

Existem registos de higienizagOes da sala de refeigoes.)

Existem registos de higieniza¢bes do WC.

O @ N|o| 0~

Outros registos de higienizagdes.

C — Conforme NC — Néo conforme NA — Néo aplicavel
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Apéndice B -

Ndo conformidades

observadas

auditorias de higiene e seguranca alimentares

durante as

Tabela 5 — Nao conformidades verificadas ao longo das 42 auditorias realizadas no ambito da higiene e

seguranca alimentares.

. ) N.° de néo Percentagem | Percentagem
N&o conformidades ] ) ]
conformidades relativa cumulativa
Os géneros alimenticios ndo se encontram
_ o 17 11,72% 11,72%
devidamente identificados.
Equipamentos e utensilios em risco de
o 13 8,97% 20,69%
contaminacao.
Os géneros alimenticios ndo se encontram
separados de acordo com as diferentes 12 8,28% 28,97%
categorias.
Os géneros alimenticios armazenados nos
sistemas de frio ndo se encontram 11 7,59% 36,55%
acondicionados adequadamente.
Existem praticas de permitem a ocorréncia de
L 8 5,52% 42,07%
contaminacdo cruzada.
As lampadas existentes nas instalacdes do
) 3 ) 7 4,83% 46,90%
setor alimentar ndo possuem protecao.
Os géneros alimenticios encontram-se
) ) 7 4,83% 51,72%
armazenados, diretamente, sobre o pavimento.
As condicOes técnico-sanitarias do pavimento,
paredes, teto e outras superficies ndo se 5 3,45% 55,17%
encontram adequadas.
N&o existem fichas técnicas e fichas de
seguranca dos produtos utilizados na 4 2,76% 57,93%
higienizagdo do estabelecimento.
Incumprimento da disponibilizagdo de caixa
. 4 2,76% 60,69%
de primeiros socorros adequada.
A zona de armazenamento do lixo ndo se
encontra devidamente protegida de animais e 4 2,76% 63,45%
parasitas.
N&o existe certificado da recolha de oOleos
3 2,07% 65,52%

usados.
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B ) N.° de néo Percentagem | Percentagem
Né&o conformidades ) ) ]
conformidades relativa cumulativa
N&o existe inscricdo no subsistema da
VERDORECA relativo a SPV (Sociedade 3 2,07% 67,59%
Ponto Verde).
O armazenamento dos residuos ndo é
3 2,07% 69,66%
adequado.
Local de trabalho ndo conservado e
L 3 2,07% 71,72%
higienizado.
Ndo existem indicios de controlo das
) ) 2 1,38% 73,10%
temperaturas dos sistemas de frio.
Ndo existem indicios da realizacdo de
o 2 1,38% 74,48%
higienizagdo ao espaco.
O  material de  embalamento  e/ou
) ] 2 1,38% 75,86%
empratamento se destina ao uso alimentar.
Os produtos elaborados ou prontos a consumir
nao se encontram devidamente conservados e 2 1,38% 77,24%
protegidos de contaminacao.
Alvara sanitario ndo esta atualizado. 2 1,38% 78,62%
Pavimentos e superficies inadequados,
apresentando falta de limpeza e estado de 2 1,38% 80,00%
conservacao inapropriado.
A entidade titular da exploracdo ndo tem
afixado, junto a entrada do estabelecimento, o 2 1,38% 81,38%
nome e a entidade exploradora.
Os produtos elaborados/ prontos a consumir
. 2 1,38% 82,76%
ndo estdo a temperatura adequada.
Nos sistemas de frio, os géneros alimenticios
encontram-se armazenados, diretamente, sobre 2 1,38% 84,14%
0 pavimento.
A higiene pessoal dos manipuladores ndo é
2 1,38% 85,52%
adequada.
Inexisténcia de ventilagdo natural e/ou
2 1,38% 86,90%

mecanica adequada.
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B ) N.° de néo Percentagem | Percentagem
Né&o conformidades ) ) ]
conformidades relativa cumulativa
Inexisténcia de lavatérios ndo manuais
dotados de sabdo liquido e de meios 1 0,69% 87,59%
individuais de secagem de maos.
Incumprimento da  obrigatoriedade  de
indicacdo de precos dos bens e servigos
o ) 1 0,69% 88,28%
colocados a disposicdo do consumidor no
mercado.
Alvara sanitéario ndo existe. 1 0,69% 88,97%
Ndo existe documentacdo relativa a
. ) ) . 1 0,69% 89,66%
rastreabilidade dos géneros alimenticios.
N&o dispbe de equipamento adequado para a
. . ) . 1 0,69% 90,34%
exposicao de géneros alimenticios.
Temperatura da camara de refrigeracdo é
) 1 0,69% 91,03%
inadequada.
N&o existe aviso relativo a venda de produtos
de tabaco a menores com idade inferior a 18 1 0,69% 91,72%
anos.
Temperatura da camara de congelacdo é
. 1 0,69% 92,41%
inadequada.
Os instrumentos de medi¢do ndo se encontram
) ) 1 0,69% 93,10%
devidamente aferidos.
Os géneros alimenticios possuem prazo de
) ) 1 0,69% 93,79%
validade expirado.
Os armarios ndo se encontram adequados,
. 1 0,69% 94,48%
limpos e arrumados.
As roupas e bens pessoais dos trabalhadores
ndo estdo em armarios ou locais destinados 1 0,69% 95,17%
para o efeito.
Os utensilios para auxilio da higienizacdo das
loucas ndo se encontram em bom estado de
) 1 0,69% 95,86%
conservacdo ou ndo se destinam a uso
alimentar.
Inexisténcia de horario de funcionamento. 1 0,69% 96,55%

101




IMPLEMENTACAO E VERIFICACAO DE SISTEMAS HACCP EM CLIENTES DA EMPRESA GENIALMED

N.° de néo Percentagem | Percentagem
N&o conformidades ] ) ]
conformidades relativa cumulativa
Nao existe certificado do gas. 1 0,69% 97,24%
Tébuas de corte inadequadas. 1 0,69% 97,93%
Inexisténcia de dispositivo adequado para a
. 1 0,69% 98,62%
lavagem de alimentos ou lougas.
A roupa dos manipuladores é inadequada. 1 0,69% 99,31%
A iluminagdo dos sanitarios e vestiario ndo é
1 0,69% 100,00%
adequada.
TOTAL 145 100,00%
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