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Resumo
Com o decorrer dos anos conseguimos observar um aumento de estabelecimentos comerciais no
setor da hotelaria e da hospitalidade, principalmente dedicados a alimentag&o. A medida que este

crescimento surge , a seguranca alimentar é fundamental para o seu desenvolvimento e melhoria.

Neste contexto, € fundamental para a Seguranca e Qualidade Alimentar estar de acordo com a
evolucdo da teméatica do HACCP. O sistema HACCP tem como principal objetivo seguir uma
metodologia preventiva a seguranca alimentar, evitando perigos fisicos, quimicos e bioldgicos,
ou seja, reduzir o risco de exposicdo aos perigos associados em todo o processo envolvente de

producéo alimentar.

Assim, o propoésito deste trabalho passou por compreender o plano HACCP de um
estabelecimento de venda e retalho de peixe congelado. Primeiro, foi feita uma avaliacdo e
verificacdo de toda a documentacdo do estabelecimento, de seguida foi realizada uma observacao
in loco, ou seja, foi feito um diagnéstico inicial ao estabelecimento através de uma ficha técnica
de fiscalizacdo elaborada pela ASAE, sendo possivel verificar as fases e etapas de produgéo,
atraves destes dois diagndsticos conseguiu-se estabelecer eventuais propostas de melhoria. Por
Gltimo, foram elaboradas e extraidas 15 amostras para andlise microbiologica, mais
concretamente as superficies de contacto e as mdos do manipulador. Estas amostras foram
determinadas através da contagem de microrganismos totais a 30°C, Enterobacteriaceae e
Listeria spp. Dentro do periodo de analises microbioldgicas, foram identificadas 7 amostras Nao

Satisfatorias, 3 amostras Satisfatorias e 5 amostras & (valor ndo obtido).

De acordo com os resultados obtidos, podemos concluir que em termos de documentagdo e
avaliacdo in loco o estabelecimento cumpre com os requisitos do plano HACCP elaborado, mas
necessita de algumas melhorias. No entanto através das analises microbiol6gicas realizadas,
somente num primeiro momento, é-nos possivel afirmar que o estabelecimento ndo se encontra a
cumprir com algumas regras do Cédigo de Boas Préaticas de Higiene. Em trabalho futuro, seria
fundamental realizar uma nova analise microbiolégica ao estabelecimento para verificar se o

Cadigo de Boas Préticas de Higiene esta a ser cumprido.

Palavras-chave: Qualidade alimentar, Seguranca alimentar, Sistema HACCP, Andlises

Microbioldgicas.
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Abstract
Over the years we have seen an increase in commercial establishments in the hotel and hospitality
sector, mainly dedicated to food. As this growth takes place, food safety is fundamental to its

development and improvement.

In this context, it is essential for Food Safety and Quality to be in line with the evolution of the
HACCP theme. The main objective of the HACCP system is to follow a preventive methodology
for food safety, avoiding physical, chemical, and biological hazards, in other words, reducing the

risk of exposure to the dangers associated with the entire food production process.

The purpose of this work was to understand the HACCP plan of a frozen fish retail establishment.
Firstly, all the establishment’s documentation was assessed and checked, then an on-Site
observation was carried out by an initial diagnosis of the establishment using an inspection form
drawn up by ASAE, making it possible to check the production phases and stages, through these
two diagnoses it was possible to establish possible proposals for improvement. Finally, 15
samples were prepared and extracted for microbiological analysis, specifically the contact
surfaces and the hands of the handler. These samples were determined by counting the total
microorganisms at 30°C, Enterobacteriaceae and Listeria spp. Within the period of
microbiological analysis, 7 samples were Unsatisfactory, 3 samples were Satisfactory, and 5

samples were & (value not obtained).

According to the results obtained, we can conclude that in terms of documentation and on-site
assessment, the establishment complies with the requirements of the HACCP plan drawn up but
needs some improvements. However, through the microbiological analyses carried out, it is only
initially possible to state that the establishment is not complying with some of the rules of the
Code of Good Hygiene Practices. In future work, it would be essential to carry out a new
microbiological analysis of the establishment to check whether the Code of Good Hygiene

Practices is being complied with.

Keywords: Food quality, Food safety, HACCP System, Microbiological analyses.
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1. Introducéo

1.1. Enquadramento Geral
Segundo a SGS (Sociedade Geral de Superintendéncia, 2021) , o sistema HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Point) tem como base “uma metodologia preventiva a seguranca
alimentar, procurando evitar riscos biolégicos, quimicos ou fisicos, de forma a garantir que os
alimentos colocados a disposi¢do do consumidor sdo seguros”, este sistema também se “aplica a
todas as etapas da cadeia de producdo, estendendo-se as fases de embalagem, transporte e
comercializacdo, nomeadamente na restauracdo”, por fim é ainda referido que “as medidas
previstas no quadro de um sistema HACCP tém por objetivo reduzir a exposi¢do aos perigos

associados ao processo de producdo, mais do que analisar a posteriori o produto final”.

Rosak-Szyrocka e Abbase (2020), referem que para uma completa implementacdo do sistema
HACCP, devemos considerar os seguintes 7 principios: 1) Realizar uma analise de perigos; 2)
Determinar os pontos criticos de controlo (PCC’s); 3) Estabelecer limites criticos; 4) Estabelecer
um sistema de monitorizagdo para o controlo dos PCC’s; 5) Determinar as medidas corretivas a
tomar guando a monitorizacdo indicar que um PCC esta fora de controlo; 6) Estabelecer
procedimentos de verificagdo para confirmar se o sistema HACCP funciona eficazmente; 7)

Estabelecer um sistema de documentacéo/verificagdo para todos os procedimentos dos principios.

No ambito da conclusdo do Mestrado em Seguranca e Qualidade Alimentar em Restauracdo na
Escola Superior de Hotelaria e Turismo do Estoril (ESHTE), este trabalho visa abordar a revisdo
e a melhoria do plano HACCP de uma peixaria que comercializa produtos congelados na regido
de Lisboa. Esta temética enquadra-se com a area de estudo de Seguranca e Qualidade Alimentar
em Restauracdo, uma vez que o interesse deste estudo e a escolha desta tematica deveu-se ao facto
da revisdo de um plano HACCP ser um aspeto muito importante e crucial no setor da restauragao
de forma a garantir que os alimentos sejam seguros, como também de salde publica, uma vez que
através deste plano conseguimos perceber as dificuldades da implementagdo no estabelecimento
e apresentar possiveis oportunidades de melhoria. Assim, as principais perspetivas com o
desenvolvimento deste trabalho serdo entender se o estabelecimento em estudo esta a cumprir

com o plano HACCP ou se necessita de ser revisto.

O objetivo deste trabalho visa realizar a verificacdo/revisdo do plano HACCP, implementado
numa peixaria localizada na grande Lisboa. Recorrendo a identifica¢do e controlo de perigos e a
todas as operacOes, de forma a garantir a seguranga dos alimentos. Atualmente sabe-se que o
sistema HACCP ¢ um sistema dindmico, que necessita de ser revisto periodicamente e a0 mesmo

tempo melhorado sempre que haja alguma modificagdo no processo produtivo ou qualquer outro

14
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fator que afete a seguranca alimentar. Primeiramente seré realizada uma averiguac&o da situacéo
atual do sistema, ou melhor, um diagnéstico para avaliar todas as condicGes e praticas de higiene
e seguranca alimentar no estabelecimento comercial que compreendem, como também a
confirmacdo da existéncia e adequacédo dos Pré-requisitos, que constituira em observaces in loco
das instalacBes e avaliages cuidadas da documentacéo e registos.

Apos analise dos resultados avalia-se se o programa de Pré-requisitos (PPR) esta corretamente
implementado ou necessita de melhorias, posteriormente segue-se a revisdo do plano HACCP
implementado na peixaria, que tem com base um conjunto de 7 principios fundamentais que
devem ser interpretados adequadamente. Apo6s a revisdo do plano HACCP da peixaria regista-se

as possiveis falhas e serdo apresentadas propostas de melhoria e de atualizacdo do plano HACCP.

1.2.  Objetivos e questdes de investigacdo
De acordo com o desenvolvimento deste trabalho, foi necessario entender qual o foco e principais
objetivos que o mesmo terd ao logo do ano corrente. Para tal, foi essencial a percecdo da
problematica em causa, dos objetos de estudo e, essencialmente, dos objetivos gerais e especificos

orientadores da dissertacdo, estando os mesmos tracados da seguinte forma:

Problemética — Revisdo e melhoria do plano HACCP de uma empresa de distribui¢do de produtos

congelados.

Obijetos de estudo:

e Verificacdo do programa de Pré-requisitos numa empresa de comercializacdo de peixe

congelado;

e Revisdo do plano HACCP implementado na empresa.

Obijetivo geral:

e Incide na revisdo do plano HACCP implementado na empresa de comercializagdo de
peixe congelado, sendo esta avaliagdo fulcral, uma vez que a legislacdo e os perigos
inerentes aos produtos comercializados sdo mutaveis, surgindo a necessidade de
identificar novos pontos criticos de controlo e reavaliar os ja existentes. No final, serdo

propostas oportunidades de melhoria ao plano.

15



eshte

Escola Superior de Hotelaria e Turismo do Estoril

Objetivos especificos:

Avaliar o programa de Pré-requisitos;

e Reaver os diagramas de fluxo que representam as operacdes realizadas, como meio de

analisar o plano HACCP implementado;

e Analisar se os PCC’s estdo corretos no plano;

e Recorrer a analises microbioldgicas efetuadas as superficies, médos dos manipuladores e
como medida de controlo de higiene e possivel monitorizacdo de alguma etapa do

[processo;

e Apresentar as propostas de melhoria e atualizacdo do plano HACCP.

1.3.  Plano de investigacdo, métodos e tecnicas
A estratégia metodoldgica desta dissertacdo passa essencialmente pela recolha de
dados/informacdo e de analises microbioldgicas. A recolha de dados e de informacdo ira
compreender todo o material quer sejam artigos cientificos e livros sobre a tematica. Sendo este
um processo mais de fundamentacdo tedrica é necessario que o material seja mais recente, por
isso, um objetivo da pesquisa bibliografica € encontrar fontes indispensaveis mais atualizadas
apos o ano 2015, caso algum artigo seja anterior a este ano € porque se revelou de extrema

importancia.

Assim, a metodologia a ser aplicada nesta dissertacdo compreende a observacéo in loco do PPR
(programa de Pré-Requisitos) que inclui as instalagfes, equipamentos, utensilios e as superficies
em contacto com os alimentos, plano de higienizag&o, controlo de pragas, abastecimento de agua,
gestdo de residuos, a embalagem e rotulagem, rastreabilidade, selecdo de fornecedores, a
formagdo, higiene e salde pessoal e boas praticas de fabrico e plano de manutengdo. Esta
fundamenta-se no confronto entre as fases/etapas de producdo documentadas no plano e nas que
realmente ocorrem. Posteriormente, a encerrar a revisao, serdo elaboradas propostas de melhorias
para o plano HACCP, bem como a respetiva correcdo e identificacdo de falhas, como forma de

garantir a seguranca alimentar.

Para verificar algum dos PCC’s encontrados durante o processo produtivo ou cumprir com o plano

de higienizacdo vai-se recorrer a analise microbioldgica das superficies de contacto com os
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alimentos congelados e as as mdos do manipulador, através da contagem dos microrganismos

aerdbios totais a 30°C, Enterobacteriaceae e Listeria spp.
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2. Fundamentacdo tedrica

2.1.

Seguranca alimentar

Segundo o relatério “The State of Food Security and Nutrition in the World” (2019) da FAO
(Food ands Agriculture Organization of the United Nations), a seguranga alimentar ocorre

quando todas as pessoas tém acesso fisico, social e econémico permanente a alimentos seguros,

nutritivos e em quantidade suficiente para satisfazer as suas necessidades nutricionais e

preferéncias alimentares, tendo assim uma vida ativa e saudavel. E, também, destacado que um

total de 2 bilhdes de pessoas no mundo tém algum nivel de inseguranca alimentar, estes dados

evidenciam que a seguranca alimentar, apesar de ndo afetar a todos igualmente, é um problema

global. De acordo com a definicdo de segurancga alimentar mencionada pela FAO (2019), podem

ser identificadas quatro dimensdes que nos permitem determinar os niveis de seguranca alimentar,

sdo elas:

Disponibilidade — Aborda o facto de os alimentos estarem ou ndo efetivamente presentes

fisicamente, incluindo aspetos de producdo, reservas alimentares, mercados e transportes.

Acesso — Se os alimentos estdo efetivamente presentes fisicamente, o proximo passo é
perceber se 0 agregado familiar e os individuos tém ou ndo acesso suficiente a esses

alimentos.

Estabilidade — Se as outras dimensdes forem suficientemente satisfeitas, a estabilidade
é a condicdo em que todo o sistema é estavel, ou seja, é assegurado que todo o agregado
familiar esteja sempre em seguranca alimentar. A instabilidade pode estar relacionada
com a instabilidade a curto-prazo (inseguranca alimentar aguda) ou a instabilidade a
médio e longo prazo (inseguranca alimentar crénica), os fatores climaticos, econémicos,

sociais e politicos podem ser uma fonte de instabilidade.

Consumo — Aborda o consumo de nutrigao e energia adequada, ou seja, se existe energia
e nutrientes suficientes para os individuos terem boas praticas de alimenta¢do, como
também de preparacdo dos alimentos, da diversidade da dieta, da distribuicdo dos
alimentos no agregado familiar e na boa utilizagdo bioldgica nos alimentos consumidos,

determinando assim, o estado nutricional dos individuos.

Singh & Mondal (2019), referem que os sistemas de seguranca alimentar abordam questdes

relacionadas com o saneamento basico e as condi¢Bes de funcionamento, que incluem programas

de higiene pessoal, selecdo de fornecedores e programas de especificacdo de alimentos. Estes,

18



eshte

Escola Superior de Hotelaria e Turismo do Estoril

implicam também, um controlo de gestdo ativo que gere o risco de seguranca alimentar e que se
concentra nos cinco fatores de risco mais comuns responsaveis por FBD’s (Foodborne diseases),
conforme identificado pelo CDC (The Center for Diseases Control and Prevention), que sdo a
compra de alimentos de forma segura, a ndo cozedura adequada dos alimentos, a conservagao dos
alimentos a temperaturas inadequadas, a utilizagdo de equipamento contaminado e a pratica geral
de uma higiene pessoal deficiente.

A Comisséo do Codex Alimentarius foi criada pela FAO (Food ands Agriculture Organization of
the United Nations) e pela WHO (World Health Organization) com o intuito de implementar um
programa conjunto de normas alimentares, tendo como principais objetivos (FAO & WHO,
2016):

e Proteger a satde dos consumidores e assegurar praticas leais no comércio de alimentos;

e Promover a coordenagdo de todo o trabalho em matéria de normas alimentares efetuado

por organizacdes internacionais governamentais e ndo governamentais;

e Determinar prioridades e iniciar/orientar a preparacao de projetos de normas, com a ajuda

de organizacdes adequadas;

e Finalizar as normas elaboradas nos termos do ponto anterior e publica-las no Codex
Alimentarius como normas regionais ou mundiais, juntamento com as normas

internacionais ja finalizadas por outros organismos;

Alterar as normas publicadas, se necessario, em funcao da evolugédo da situacao.

As normas do Codex Alimentarius sdo de caracter voluntario, pelo que devem ser transcritas para
a legislacdo ou regulamentacdo nacional para poderem ser aplicadas, estas podem ser gerais ou
especificas. As normas gerais, as diretrizes e o0s cddigos de conduta sdo aplicados
transversalmente. As normas gerais incluem os aditivos alimentares cuja utilizagdo é permitida e
sdo normalmente identificados através da referéncia geral do Codex para aditivos alimentares,
incluem também os aspetos da higiene, uma vez que é feita a referéncia ao Cédigo de Boas
Préticas de Higiene e por Gltimo, inclui os contaminantes, uma vez gque contém os limites de
contaminantes que podem ocorrer nos produtos abrangidos pela norma. As diretrizes dividem-se
em duas categorias, os principios que definem a politica em determinados dominios e as diretrizes
de interpretacdo destes principios ou de interpretacdo das disposi¢Ges das normas gerais do Codex.

Os caddigos de praticas, incluindo o de préaticas de higiene, definem as praticas de producéo,
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processamento, fabrico, transporte e armazenamento de alimentos individuais ou de grupos de
alimentos que sdo considerados essenciais para garantir seguranca alimentar (FAO & WHO,
2016).

Existem varios sistemas que abordam a seguranca alimentar, estes sdo colocados em préatica em
diversos paises, esses sistemas incluem o HACCP — que garante a qualidade do servico e a entrega
do produto seguro em todo o fluxo alimentar e a ISO (Internacional Organization for
Standardization) — o maior criador mundial de normas internacionais que aborda as questdes
relativas a seguranca alimentar nomeadamente na norma 1SO 22000:2018. As normas ISO,

também englobam diferentes dominios (Singh & Mondal, 2019):
e |SO 9000: Norma de Gestdo da Qualidade
e [SO 14000: Norma de Gestdo Ambiental;
e 1SO 17025: Norma de Gestdo Laboratorial.

A ISO é uma organizacdo internacional independente e ndo governamental, atualmente conta com
uma rede de 168 organismos nacionais de normalizacdo, sendo Portugal representado pelo IPQ
(Instituto Portugués da Qualidade). S&o reunidos varios peritos com o propdésito de partilhar
conhecimentos e desenvolver normas internacionais voluntarias, relevantes para o mercado, que

apoiam a inovacao e fornecem solucdes para os desafios globais (1SO, 2014).

Segundo Machado (2015), as normas 1SO sdo ferramentas estratégicas e diretrizes que servem
para ajudar as empresas a enfrentar diversos tipos de desafios da economia moderna, trazendo
beneficios tecnoldgicos, econémicos e sociais. Estas sdo baseadas em conhecimentos e
experiéncias internacionais, como também sdo um recurso vital para 0s governos no
desenvolvimento de regulamentos, sendo por isso, uma grande ajuda na harmonizacdo de
especificaces técnicas de produtos e servicos, tornando a inddstria mais eficiente, quebrando

barreiras no comércio internacional.

A 1SO 22000:2018 oferece uma variedade de potenciais beneficios para as organizagfes de

verificagdo, tais como (Chen & Liu, et.al, 2019):

e Alocacdo de recursos dentro das organizacfes da cadeia alimentar;
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e Comunicacdo efetiva dos requisitos legais relevantes entre fornecedores, clientes,

autoridades de supervisao e outras instituigdes;

e Enfase nos PPR (Programas de Pré-Requisitos), nas condicdes e medidas sanitarias e no

planeamento de medidas preventivas para eliminar qualquer falha possivel,
e Melhor documentacao;

e Criagdo e reforgo da confianga, exigindo essencialmente a credibilidade de um sistema
de gestdo que se baseie em condi¢des que proporcionem em resultados fidveis, ou seja,

um processo de gestao claro.

E igualmente referido, pelos autores, que a 1ISO 22000 é composta por 4 elementos principais: 0
plano HACCP, o PPR, o sistema de gestdo de qualidade, as instalacbes e equipamentos
adequados. O plano HACCP é o elemento mais importante da norma, o desenvolvimento da
abordagem HACCP baseou-se nos 7 principios do Codex Alimentarius. A ISO visava a
construcdo de um FSMSM (Food Safety Management System), em portugués um SGSA (Sistema
de Gestdo de Seguranca Alimentar), para uma determinada empresa que fosse coerente com 0s

requisitos da ISO, mais propriamente com a abordagem do PDCA (Plan, Do, Check, Act).

2.2.  Seguranga alimentar em pequenos estabelecimentos comercias
A seguranca alimentar é tdo importante nos estabelecimentos comerciais de maior dimensdo como
nos estabelecimentos de menor dimensdo. O Cédigo de Boas Praticas estd destinado a qualquer
estabelecimento que preste um servico de alimentacdo e/ou de bebidas, para consumo no préprio
estabelecimento ou fora dele, e que estejam empregados até pelo menos 10 colaboradores. Devem
ser adotadas e implementadas normas de higiene e de controlo necessarios para garantir a

seguranca alimentar dos produtos (AHRESP, 2015).

Nos pequenos estabelecimentos os perigos alimentares existentes devem ser controlados através
da aplicacdo dos Pré-Requisitos, estes permitem controlar os perigos associados ao meio
envolvente do processo de producdo, complementando com o processo de verificagdo e
monitorizagdo. Os Pré-Requisitos Gerais existentes no Codigo de Boas Préticas séo os seguintes
(AHRESP, 2015):

e Armazenagem — Os produtos alimentares devem ser arrumados por categorias e de
maneira que oS primeiros a entrar sejam 0s primeiros a sair, ou seja, first in first out

(FIFO). O armazém deve estar nas devidas condigdes, ou seja, deve possuir ventilagao e
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iluminacdo adequada, deve permitir uma higienizagdo fécil e eficaz, os produtos nédo

devem entrar em contacto com o solo e com as paredes, entre outros.

Conservagdo de alimentos: Conservacdo de congelados/ultracongelados — Os
produtos devem estar bem-acondicionados, temperaturas iguais ou inferiores a -12°C ou
-18°C, estas temperaturas devem ser registadas e controladas pelo menos uma vez por
dia.

Preparacdo de alimentos — O aspeto mais importante a ter em conta é a limpeza e o

estado de conservacdo dos utensilios a utilizar.

Confegdo e empratamento de alimentos — A confecdo dos alimentos de ser concebida,

a fim de preservar 0 maximo de valor nutritivo.

InstalacGes sanitarias e vestiarios — As instalacdes sanitarias devem estar em perfeito
estado de conservacdo e higiene, devem existir armarios, ou locais reservados, para

guardar a roupa e 0s bens pessoais dos colaboradores

Pessoal — A higiene individual do pessoal € muito importante uma vez que € uma mais-
valia para conservacdo dos alimentos, a ma higiene e a falta de métodos de trabalho sdo

suscetiveis a toxinfecdes.

Outros Pré-Requisitos:

Plano de Higienizacdo — Conjunto de procedimento que tém como objetivo reduzir a
possibilidade de contaminagdo de alimentos, a partir das instalacdes, dos equipamentos e
dos utensilios. Este plano de higienizagdo deve reunir toda a informacdo necessaria

relativa & forma como devem ser feitas as operacdes de limpeza e desinfegdo.

Controlo de pragas — Deve ser efetuado um controlo de pragas nos locais onde se
manipulam, conservam, armazenam e expfem os alimentos de forma a evitar

contaminac@es e garantir a seguranga dos mesmos.

Controlo da agua — Estabelecimentos ligados ao sistema de abastecimento publico, a
responsabilidade de garantir a qualidade da agua é da entidade gestora do sistema de
abastecimento publico. Estabelecimentos em que a 4gua de abastecimento é proveniente

de captacgdes proprias (poco, minas), tera de existir um programa de controlo da qualidade
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da agua que é da responsabilidade do proprietario e deve por isso, cumprir com a
legislacdo em vigor.

e Formagcéio — E essencial que todos os colaboradores tenham formacdo em matéria de
higiene alimentar adequadas ao desempenho das suas fun¢es, como também a devida
formacdo acerca da aplicacdo dos principios HACCP.

e Rastreabilidade e rececdo de matérias-primas — Essencial que os fornecedores
selecionados estejam devidamente licenciados/aprovados e que cumpram com a

legislacdo em vigor no que respeita a seguranca alimentar e a rotulagem.

e Recolha e eliminacao de residuos — Os residuos ndo devem ser acumulados em locais
onde sdo manipulados géneros alimenticios, devem ser colocados em caixotes de lixo
lavaveis, forrados a plastico, aquando da recolha devem ser armazenados num local

isolado, a fim de impedir qualquer tipo de contaminacdo cruzada.

Para além da criacdo de um Cédigo de Boas Préaticas falado a posteriori e de forma a manter a
seguranca alimentar de pequenos estabelecimentos comerciais, a FSA (Food Standards Agency)
criou uma metodologia para aplicacao dos principios do HACCP para micro e pequenas empresas,
baseada no principio — Safer food, better business, ou seja, sdo implementadas praticas que
evitam/eliminam potenciais perigos bioldgicos, quimicos e fisicos tendo em conta as 4 areas de

controlo, mais conhecidas como 4C’s — Cross-Contamination, Cleaning, Chilling and Cooking.

Com a criagdo dos 4C’s, a FSA, pretende que os proprietarios dos estabelecimentos construam os
seus procedimentos de seguranca alimentar como, por exemplo, através de fichas de controlo de
temperatura, check-lists de rececdo das matérias-primas, fichas do plano de higienizacéo, fichas
de controlo da higienizacéo, fichas do plano de controlo de pragas. Este tipo de metodologia,
permite as pequenas e médias empresas a simplificacdo dos procedimentos, do bom conhecimento
das regras de higiene e da responsabilizacdo, quer dos manipuladores dos alimentos, quer dos

trabalhadores/proprietarios da empresa (ASAE, s.d.).

2.3.  Os Perigos
De acordo com a FAO (Food and Agriculture Organization, 1997) o perigo/Hazard é um agente
bioldgico, quimico ou fisico presente num género alimenticio, ou no seu estado, com potencial

para provocar um efeito nocivo para a salde.
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2.3.1. Perigos Fisicos
Singh & Mondal (2019), mencionam que os perigos fisicos sdo “geralmente matérias nocivas
estranhas gque ndo fazem parte dos alimentos, 0 material estranho inclui todos os materiais (exceto
bactérias, toxinas, virus e parasitas) que podem estar presentes num alimento e que sdo estranhos”,

como por exemplo: vidros, bijuteria, 0ssos de animais, plastico, madeira entre outros.

Mortimore & Wallace (2013), mencionam que os perigos fisicos “podem entrar num produto
alimentar em qualquer fase da sua produgdo, uma vez que existe uma enorme variedade de
elementos fisicos que podem entrar nos alimentos como mateérias estranhas, mas s apenas alguns
constituem um risco para a seguranga alimentar”. Os autores referem também que qualquer
material estranho pode ser um perigo para a seguranga alimentar se tiver o potencial de fazer o
consumidor engasgar-se. Os materiais estranhos constituem perigos para a seguranca alimentar

se enquadrarem numa das seguintes categorias:
e Objetos que sdo afiados e podem causar ferimentos;
e Objetos que sdo duros e que podem causar danos dentarios;
e Objetos capazes de bloguear as vias respiratdrias e provocar asfixia.

Os perigos fisicos mais conhecidos sdo:

e Vidros;
e Metais;
e Pedras;
e Madeira;
e Plastico;

e Matéria intrinseca (0ssos, espinhas, cascas de frutos secos).

2.3.2. Perigos Quimicos
De acordo com Bell-Young (2021) um perigo quimico esta presente num alimento quando este

estd contaminado com um agente patogénico ou um produto quimico toxico, deixando de ser
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adequado ou seguro para o consumidor. Vérios aditivos alimentares, conservantes quimicos,
podem ser perigosos a niveis elevados, uma vez que alguns produtos quimicos utilizados nos
alimentos sdo potencialmente nocivos, sendo que alguns se tornam cancerigenos se uma pessoa

for exposta durante um longo periodo.

Segundo Mortimore & Wallace (2013), a contaminagdo quimica dos géneros alimenticios pode
ocorrer em “qualquer fase da sua producdo, desde o cultivo das matérias-primas até ao consumo
do produto acabado”. O efeito da contaminagdo quimica no consumidor pode ser de longo prazo
(crénica), como no caso dos produtos quimicos cancerigenos ou metais pesados (mercario) que
se podem acumular no organismo durante anos, ou pode ser de curto prazo (agudo), como o efeito
dos alimentos alergénicos. Os autores referem também que 0s perigos quimicos sdo uma das areas
de mais dificil compreensao e gestao pelas equipas de HACCP, uma vez que para muitas empresas
do setor alimentar, a maioria das questdes relacionadas com o0s perigos quimicos sdao mais
aplicaveis a cadeia de fornecimento de ingredientes, pelo que serdo necessarios fortes controlos

dos fornecedores para garantir a seguranga dos produtos/ingredientes.

A maioria dos produtos quimicos utilizados como aditivos alimentares sdo submetidos a testes e
avaliacGes de risco, nos casos em que se verifica que os aditivos apresentam um risco potencial
para a saude, como por exemplo, corantes alimentares, a sua utilizacdo é normalmente proibida
atraves da legislacdo. Outras substancias que podem ser inicialmente consideradas como perigos
quimicos sdo os produtos quimicos que causam sabores ou odores estranhos, tornando os produtos

alimentares inaceitaveis para o consumidor (Mortimore & Wallace, 2013).
Os perigos quimicos mais conhecidos s&o:

e Micotoxinas;

e Produtos quimicos de limpeza;

e Pesticidas;

e Metais toxicos;

e Aditivos alimentares;

e Residuos de medicamentos de uso veterinario.
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2.3.3. Perigos Bioldgicos
Singh & Mondal (2019), referem que os perigos bioldgicos sdo “organismos ou substincias
produzidas por seres vivos, que representam um perigo para 0 bem-estar humano, sdo uma
preocupacdo notavel no processamento de alimentos porque causam a maioria dos surtos de
doengas de origem animal”. Os autores referem também que os riscos bioldgicos associados
“podem ser introduzidos nos alimentos a partir do ambiente ou de praticas sanitarias deficientes,
de contaminacdo cruzada durante o transporte, manipulagdo, processamento e armazenamento

dos alimentos”.

Os alimentos mais comuns onde proliferam mais bactérias sdo o leite, ovos, aves, peixe, carne e

crustaceos. Os perigos biolégicos mais conhecidos sao:

Staphylococcus aureus;

Bacillus cereus;

Campylobacter jejuni;

Listeria monocytogenes, entre muitos outros.

Ja de acordo com Mortimore & Wallace (2013), os perigos biolégicos sdo 0s riscos
microbioldgicos que mais preocupam a seguranca alimentar. Por exemplo, um inseto que hospeda
Salmonella spp., pode constituir um risco importante para o consumidor se tiver acesso a um
produto fresco, pronto a consumir. No entanto, 0 mesmo inseto que tivesse acesso a um produto
enlatado antes de ser termicamente tratado no interior da embalagem, ndo constituiria um
verdadeiro problema de seguranca alimentar, uma vez que o produto acabado estaria esterilizado.
Os microrganismos patogénicos ou causadores de doencas exercem um efeito direto e indireto
nos seres humanos, os efeitos diretos resultam de uma infe¢do ou invaséo dos tecidos do corpo e
sdo causados pelo proprio microrganismo (bactérias, virus e parasitas/protozoarios), os efeitos
indiretos sdo causados pela formac&o de toxinas que s&o normalmente preformadas nos alimentos
(bactérias e fungos ), enquanto as bactérias e as suas toxinas sao normalmente consideradas como
riscos bioldgicos, a presenga de micotoxinas resultantes do crescimento de bolores € normalmente

referida como um problema de risco quimico.
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2.4. Sistema HACCP

2.4.1. Historia e Conceito
No plano internacional, a legislacdo federal dos Estados Unidos da América, a Food and Drug
Act, consagrava que um alimento é considerado improprio para consumo nao sé pelas alteracfes
intrinsecas verificadas em atos de inspecdo terminal como também, pela envolvente com que 0s
géneros alimenticios contactavam. A participacdo dos Estados Unidos da América na primeira
guerra mundial, obrigou a criagdo do primeiro sistema organizado de controlo preventivo da
salubridade e seguranca da qualidade desenvolvido pelo laboratério do Quartel Mestre General
do Exército. O conceito que haveria de ser moldado na sigla HACCP e a sua implementacédo
pratica tiveram o0 seu comego em 1959, onde foram aplicadas as primeiras “regras” nos alimentos

destinados aos astronautas do programa espacial dos Estados Unidos da América (Quali.pt, s.d.).

O sistema HACCP foi desenvolvido pela Pillsbury Company em resposta aos requisitos de
inocuidade impostos pela NASA em 1959 para os “alimentos espaciais”, uma vez que alguns dos
alimentos que seriam consumidos poderiam conter microrganismos patogénicos ou toxinas
resultantes dos mesmos. Em 1985, a National Academy of Science dos Estados Unidos da
América, recomendou aos estabelecimentos alimentares a ado¢do do sistema HACCP como
forma de garantir a seguranca dos seus produtos, posteriormente em 1988, a International
Commission on Microbiological Specification for Foods (ICMS) publicou, por solicitacdo da
OMS, um livro sobre o assunto. Em 1991, o Codex Alimentarius iniciou a elaboracdo de
documentos sobre o tema HACCP — “Guias para Aplicagdo do Sistema HACCP” — formalmente
transformado em 1993 num documento de trabalho do Comité Codex Alimentarius para a Higiene
de Alimentos (Quali.pt, s.d.).

Na Unido Europeia, a Diretiva 93/43/CEE (Regulamento de Higiene Alimentar), torna obrigatéria
a adogdo do sistema HACCP em fabricas e outros estabelecimentos de alimentagdo, tendo por
base de aplicacéo os principios expressos no Codex Alimentarius. No ano de 2006, o Regulamento
(CE) n°852/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril de 2004, relativo a higiene
dos géneros alimenticios, que revoga a Diretiva 93/43/CEE, estipula, no artigo 5°, que todos os
operadores do setor alimentar devem criar, aplicar € manter um processo ou Processos

permanentes baseados nos sete principios do HACCP (Mil-Homens, 2007).

Mortimore & Wallace (2013) mencionam que o sistema de HACCP ¢ “um sistema logico de
controlo alimentar baseado na prevencdo. Ao identificar onde é que os perigos ocorrem no
processo, temos a oportunidade de colocar em prética as medidas necessérias para evitar que esses

perigos afetem o consumidor”. Os autores referem também que o sistema facilita a mudanga para
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uma abordagem preventiva de garantia de qualidade dentro de uma empresa alimentar, em suma,

0 HACCP ¢ aplicado através dos seguintes passos:

Compreensdo do produto — o0 que é que o torna mais seguro?

e Analise dos processos de produgdo (inicio e fim) — compreensao do ambiente operacional

e atividades de processo;

e Identificacdo dos potenciais perigos e decidir onde podem ocorrer no processo;

e Aplicacdo de medidas de controlo preventivo com limites de seguranca definidos;

e Monitorizacdo dos controlos;

e Registo de todos os passos efetuados;

e Assegurar-se que 0 processo continuar a funcionar e € eficaz.

2.4.2. Os 7 Principios do HACCP
O sistema HACCP consiste em sete principios que descrevem a forma de estabelecer um plano
HACCP para cada operacdo em estudo, os principios HACCP sdo aceites internacionalmente e
os pormenores desta abordagem foram publicados pela Comissdo do Codex Alimentarius
(Mortimore & Wallace, 2013).

Segundo a Comissdo do Codex Alimentarius (2003), o sistema HACCP ¢é constituido por 7

principios, sdo eles:

1) Realizar uma analise de perigos;

2) Determinar os pontos criticos de controlo (PCC’s);

3) Estabelecer limites criticos;

4) Estabelecer um sistema para monitorizar o controlo dos PCC’s;

5) Estabelecer as medidas corretivas a tomar quando a monitorizacgéo indicar que um PCC

esta fora de controlo;
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6) Estabelecer procedimentos de verificagdo para confirmar que o sistema HACCP funciona

eficazmente;

7) Estabelecer um sistema de documentacéo sobre todos os procedimentos e para 0s registos
apropriados para estes principios e sua aplicacéo.

Mortimore & Wallace (2013) estabelecem cada um dos principios e em que consistem:
Principio 1 — Realizar uma analise de perigos.

Preparacdo de uma lista de etapas do processo, identificacdo dos locais onde podem
ocorrer perigos significativos e descricdo das duas medidas de controlo. Este principio descreve
aquilo que a equipa HACCP deve comecar a trabalhar por isso, é necessario elaborar um diagrama
de fluxo de processo onde estdo descritos todos 0s passos do processo, desde a entrada das
matérias-primas até ao produto acabado. Quando concluido, a equipa HACCP identifica todos os
perigos que podem ocorrer em cada etapa, considera a probabilidade de ocorréncia e a gravidade
do seu efeito para o consumidor. Tudo isto, determina os perigos significativos e permite a equipa

descrever as medidas preventivas de controlo, estas medidas podem ja existir ou ser novas.
Principio 2 — Determinar os pontos criticos de controlo (PCC’s).

Quando todos os perigos significativos e medidas de controlo tiverem sido descritas, a
equipa HACCP estabelece os pontos onde o controlo para garantir a seguranca do produto é

critico.
Principio 3 — Estabelecer limites criticos.

Estabelecimento dos limites criticos para as medidas de controlo associadas a cada um
dos PCC'’s identificados, os limites criticos descrevem a diferenca entre um produto seguro de
um produto potencialmente inseguro, devem envolver um parametro mensuravel e podem ser

conhecidos como a tolerancia absoluta ou o limite de seguranga para um PCC.
Principio 4 — Estabelecer um sistema para monitorizar o controlo dos PCC’s.

A equipa HACCP deve especificar os requisitos de monitorizacdo para a gestdo dos
PCC’s em questdo, dentro dos seus limites criticos, isto implica a especificacdo de acles de

monitorizagdo juntamente com a frequéncia e responsabilidade da mesma.
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Principio 5 — Estabelecer as medidas corretivas a tomar quando a monitoriza¢ao indicar

gue um PCC esta fora de controlo.

Devem ser especificados os procedimentos de acao corretiva e quais as responsabilidades
da sua aplicacdo, isto inclui acdes que trazem o processo “de volta” sob controlo, de maneira a
lidar com produtos potencialmente inseguros que foram fabricados quanto o processo estava fora

de controlo.

Principio 6 — Estabelecer procedimentos de verificacdo para confirmar que o sistema

HACCP funciona eficazmente.

Devem ser implementados procedimentos para validar que os PCC controlam os perigos

em causa e verificar se o sistema esta a funcionar diariamente conforme planeado.

Principio 7 — Estabelecer um sistema de documentacao sobre todos os procedimentos e para

0s registos apropriados para estes principios e sua aplicacéo.

Devem ser mantidos registos que demonstrem que o sistema HACCP esta a funcionar sob
controlo e que as medidas corretivas tomadas foram adequadas a quaisquer desvios dos limites

criticos, sendo assim possivel apresentar provas de um produto seguro.

De acordo com o Codex Alimentarius (2013), sdo necessarias doze etapas para que a aplicacao

dos principios do sistema HACCP seja feita de uma forma Idgica, séo elas:
Etapa 1 — Constituicdo da equipa HACCP.

A empresa alimentar devera assegurar gque se dispdem de conhecimentos e experiéncia
suficientes sobre os produtos que permitam a formulagdo de um plano HACCP eficaz, para tal é

necessario criar uma equipa multidisciplinar.
Etapa 2 — Descricao do produto.

Deverd ser criada um descricdo completo do produto que inclua informacédo revelante
sobre a sua seguranca, como por exemplo, composi¢do/estrutura fisica/quimica, tratamentos

bactericidas, embalagem, durabilidade, condi¢Ges de armazenamento e método de distribuicéo.
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Etapa 3 — Determinacéo do uso a que se destina.

O uso a que se destina tera de ser baseado na utilizagdo prevista do produto por parte do

consumidor final, como por exemplo, situagdes onde existem grupos vulneraveis na populagao.
Etapa 4 — Elaboracéo de um Diagrama de Fluxo.

O diagrama de fluxo deveréa cobrir todas as fases da operacdo para um produto especifico,
0 mesmo diagrama pode ser utilizado para varios produtos que sdo fabricados utilizando etapas
de processamento similares. Quando o sistema HACCP é aplicado numa determinada operacao,

é essencial ter em conta as fases anteriores e posteriores a tal operagéo.
Etapa 5 — Confirmac&o in situ do Diagrama de Fluxo.

A confirmacéo do diagrama de fluxo deve ser executada por uma ou mais pessoas com
conhecimento suficiente da operacdo de processamento, deve-se entdo criar procedimentos para
confirmar se a operacdo de processamento vai ao encontro do diagrama de fluxo em todas as suas

etapas e momentos, posteriormente corrigir o diagrama de fluxo onde foi apropriado.

As seguintes etapas estdo baseadas e seguem os principios do HACCP, correspondentes, de

acordo com a sua légica.

Etapa 6 — Enumerar todos os possiveis riscos relacionados com cada fase, realizacdo de uma

analise de perigos e estudo para controlar os perigos identificados

Corresponde ao Principio 1. A equipa HACCP devera enumerar todos os perigos que
podem ser razoavelmente previstos ocorrerem em cada etapa e acordo com o ambito desde a
producdo primaria, elaboracéo, fabricacéo e distribuigdo até ao local de consumo, devera também,
levar a cabo uma analise de perigos para identificar, relativamente ao plano HACCP, quais sdo
0s perigos cuja reducdo ou eliminagdo para niveis aceitaveis resulta na produgdo de um alimento
seguro. Devem ser dadas consideracOes sobre que medidas de controlo, caso elas existam, podem
ser aplicadas relativamente a cada perigo, pode ser necessario aplicar mais que uma medida para
controlar um perigo/perigos especificos e controla-se assim, mais do que um perigo com a mesma

medida.
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Etapa 7 — Determinacao dos pontos criticos de controlo (PCC’s).

Corresponde ao Principio 2. A determina¢do de um PCC no sistema HACCP pode ser
facilitada com a utilizacdo de uma arvore de decisGes, esta deve ser aplicada de forma flexivel,
considerando se a operacao se refere a producao, abate, elaboracdo, armazenamento, distribuicdo
ou qualquer outro tipo de fim, devera ser, por isso, utilizada como uma ferramenta de orientacéo
na determinagdo dos PCC’s. No entanto, pode ndo ser aplicavel em todas as situacdes, razdo pela

qual podem ser utilizadas outras abordagens.

Se for identificado um perigo numa fase em que o controlo é necessario para manter a
seguranca, e ndo existe nenhuma medida de controlo que possa ser aplicada nessa fase, o produto
ou processo devera ser modificado nessa fase, ou em qualquer outra fase, anterior ou posterior,

para incluir uma medida de controlo.
Etapa 8 — Estabelecimento e limites criticos para cada PCC.

Corresponde ao Principio 3. Para cada ponto critico de controlo deverdo ser especificados
e validados, se possivel, os limites criticos. Alguns dos critérios utilizados sdo as medi¢bes de
temperatura, tempo, humidade, pH, Aw, e cloro disponivel, entre outras , assim como parametros

sensoriais, aspeto e textura.
Etapa 9 — Estabelecimento de um sistema de monitorizagéo para cada PCC.

Corresponde ao Principio 4. A monitorizacdo € a medicao ou observacgdo programada de
um PCC em relacdo aos seus limites criticos, mediante os procedimentos de monitorizacdo devera
ser possivel detetar uma perda de controlo do PCC, para além disso, a monitorizacdo devera
fornecer esta informacdo a tempo de se poderem efetuar corregBes que permitam assegurar o
controlo do processo para impedir que se ultrapassem os limites criticos. Se a monitorizacéo ndo
for continua, o seu grau ou frequéncia deverdo ser suficientes para garantir que o PCC esta

controlado.
Etapa 10 — Estabelecimento de medidas corretivas.

Corresponde ao Principio 5. As medidas corretivas devem assegurar que o PCC volta a
estar controlado, as medidas adotadas devem também incluir um sistema adequado de eliminagao
do produto afetado. Os procedimentos relativos a desvios e eliminagdo de produtos devem estar

documentados nos registos do HACCP.
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Etapa 11 — Estabelecimento de procedimentos de verificagéo.

Corresponde ao Principio 6. Para determinar se o sistema HACCP funciona corretamente,
devem ser estabelecidos procedimentos de verificacdo, para tal, podem ser utilizados métodos,
procedimentos e ensaios de comprovacdo e verificacdo, incluindo a amostragem aleatoria e a
analise. A frequéncia destas verificacdes devera ser suficiente para confirmar que o sistema

HACCP esta a funcionar de forma eficiente.
Etapa 12 — Estabelecimento de um sistema de documentacéo e registo.

Corresponde ao Principio 7. De forma a implementar um sistema HACCP é fundamental
criar um sistema de registo eficaz e preciso, deverdo assim ser documentados todos 0s
procedimentos do sistema HACCP. A documentacdo e a manutencdo de registos deverdo ser
adequadas e suficientes para indicar a empresa que a verificacao dos controlos do HACCP estédo

a ser efetuados e mantidos.

2.5.  Plano de monitorizacgao, validacéo e verificacdo
De acordo com a Qualfood (s.d.), a monitorizagdo abrange um conjunto de observacGes ou
medicdes dos pardmetros de controlo para avaliar se um ponto critico esta dentro dos valores
aceitaveis, a validacdo é um item de verificagdo que tem como objetivo a recolha e avalia¢do de
informacdo técnica e cientifica necessaria para garantir que o plano de HACCP, quando
devidamente implementado, controla os perigos de forma efetiva, por ultimo a verificacdo
compreende os métodos, procedimentos ou testes, adicionais aos utilizados na monitorizacao, que

permitem determinar a eficacia do sistema e se este esta de acordo com o plano.

A validacdo das medidas de controlo, é diferente da monitorizacdo e verificacdo, pelo que
ocorrem depois das medidas de controlo validadas serem implementadas. A monitorizagdo e a
verificagdo sdo as ferramentas utilizadas para verificar se as medidas de controlo estdo a ser
cumpridas e para demonstrar que estdo a funcionar como previsto (University of California Davis,
2008).

A monitorizagdo acompanha o progresso na implementacdo da sua iniciativa de diretrizes do
servigo alimentar, pode acompanhar ou auditar o progresso determinando que alimentos e bebidas
séo oferecidos nos varios locais de restauracéo e avaliando se esses alimentos e bebidas cumprem
as suas normas especificas para as diretrizes do servi¢o alimentar. Uma avaliagdo de base do

ambiente alimentar com acompanhamento periddico permitir-lhne-4 ver o progresso e a
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manutencdo do cumprimento das normas ao longo do tempo (Centers for Disease Control and
Prevention, 2022).

2.6. Conservacdo e Higiene dos alimentos congelados (cuidados a ter na
manipulagdo e acondicionamento)

Os fatores tempo, temperatura de armazenamento, descongelacdo, preparagdo, processamento,
cozedura e refrigeracdo, sdo criticos para a segurancga alimentar. A temperatura exerce um efeito
importante no crescimento e velocidade de multiplicacdo de microrganismos nos alimentos. A
refrigeracdo deve ser considerada como um meio para adiar a deterioracdo dos alimentos. A
congelacdo é um processo que permite a redugdo da atividade microbiana dos alimentos,
permitindo conserva-los durante um periodo mais longo do que a refrigeracédo, esta impede o
crescimento de microrganismos patogénicos, no entanto, a maioria destes microrganismos pode
sobreviver durante a descongelacdo e posteriormente produzir toxinas nos alimentos se as
condicdes do meio forem favoraveis, como também pode ocorrer uma contaminacdo cruzada

entre as superficies, utensilios ou méos dos manipuladores (ASAE, 2022).

O processo de congelacao, € um processo que requer cuidado, uma vez que na congelacao lenta
de produtos existe a formacao de cristais de gelo de grandes dimensbes que provocam lesdes
celulares, sendo possivel haver uma alteracdo na estrutura do alimento e conduzir a perdas
nutricionais e de qualidade. Logo, quanto mais rapida for a congelacdo, menores serdo essas
alteracOes, ja que a formacgdo de cristais de gelo serd muito menor, ou seja, menos lesivo para a
qualidade do alimento e, consequentemente sera menor a perda de nutrientes durante o processo
de descongelacdo. E essencial que as matérias-primas que se encontrem neste estado de
conservagdo sejam monitorizadas e tenham a devida manutencdo de temperaturas garantida
(AHRESP, 2015).

Para uma boa prética de congela¢do dos alimentos é essencial seguir os seguintes pontos (ASAE,
s.d.):

e Verificar o estado/condi¢Bes do produto que se pretende congelar;

e Separar 0s alimentos por categoria, embalando-os adequadamente de modo a evitar a

perda de qualidade;

¢ Regular o equipamento para o processo de congelagdo, manter uma temperatura de -18°C;
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e Controlar a circulagéo do frio;
e Acondicionar e rotular os alimentos.

De acordo com a Brasmar (2021), existem 4 cuidados fundamentais para conservar peixe, sao
eles:

e Armazenar no congelador — caso ndo seja consumido imediatamente no momento pos-
compra, o pescado deve ser armazenado no congelador, preservando as caracteristicas

essenciais do produto;

e Cuidado com a embalagem — no caso de a embalagem de origem estar danificada ou
pouco higienizada, é aconselhavel que se transfira o produto para sacos de congelacdo

apropriados;
e N&o voltar a congelar;

e Temperatura de conservacdo — 0 pescado, quando conservado cuidadosamente,
mantém as suas caracteristicas originais, o importante é fazé-lo de forma correta para

garantir que ndo sofra qualquer tipo de alteracoes.

2.7. Qualidade microbioldgica
Segundo o Governo dos Acores (2020), o Regulamento (CE) n°2073/2005 da Comisséo, de 15 de
novembro de 2005, estabelece os critérios microbiolégicos para certos microrganismos e regras
de execucdo a cumprir pelos operadores das empresas do setor alimentar quando as medidas de
higiene s&o aplicadas. E referido que os operadores das empresas devem assegurar gque 0s géneros
alimenticios cumprem os critérios microbiol6gicos estabelecidos no anexo | — “Critérios
microbiologicos aplicaveis aos géneros alimenticios”, do regulamento em causa. Em cada fase de
producdo, transformagdo e distribui¢do de alimentos, incluindo a venda a retalho, os operadores
das empresas do setor alimentar devem tomar medidas baseadas nos principios do HACCP e da

aplicacdo de boas praticas de higiene, de forma a garantir:

e O fornecimento, manuseamento e transformacdo de matérias-primas e géneros
alimenticios sob controlo dos proprios, para que sejam realizados de forma a respeitar 0s

critérios de higiene dos processos;

35



eshte

Escola Superior de Hotelaria e Turismo do Estoril

e Os critérios de seguranca dos géneros alimenticios apliciveis durante todo o periodo de
vida atil dos produtos, de forma que sejam cumpridas todas as condicGes de distribuicao,

armazenagem e utilizaco.

Segundo o Cddigo de Boas Praticas da AHRESP (2015), todos os alimentos podem ser
contaminados por diversos agentes, muitas vezes impercetiveis a visdo ou paladar do ser humano,
tornando-os assim, inadequados para consumo. Normalmente, as contaminagcfes resultam em
toxinfegdes alimentares quer por via quimica, fisica ou biolégica. No caso da contaminagdo
bioldgica, esta resulta da atividade de microrganismos, nomeadamente bactérias, no entanto,
existem mais microrganismos capazes desta contaminacdo/toxinfecdo alimentar, como por
exemplo, as leveduras, os virus e os fungos (bolores). Os principais fatores de desenvolvimento

destes microrganismos sdo:

e Nutrientes — as bactérias desenvolvem-se de preferéncia em alimentos de origem animal
(carnes, pescado, ovos, produtos lacteos), que lhes fornecem proteinas, gorduras,

vitaminas e outros fatores que favorecem o seu crescimento;

e Temperatura — as bactérias sdo capazes de se desenvolver entre 0s 5° e 0s 65°C, embora
a temperatura mais favoravel para o seu crescimento seja, aproximadamente, 37°C.
Diminuir a temperatura, abaixo dos 5°C, pode inibir o crescimento e desenvolvimento
das bactérias, mas somente nas temperaturas acima dos 90°C € que sdo eficazes na

eliminacdo de bactérias;

¢ Humidade —a dgua é um fator determinante no desenvolvimento das bactérias, pois, sem

ela, as bactérias ndo sdo capazes de aproveitar 0s nutrientes que as rodeiam;

e Acidez — as bactérias, normalmente, ndo se desenvolvem em meios muito acidos, por
essa razdo, ao adicionarmos vinagre ou sumo de limdo a um alimento, estamos a diminuir

a possibilidade de um crescimento microbiano;

e Oxigénio — existem bactérias que requerem do oxigénio para se desenvolverem, no

entanto, existem outras que podem desenvolver-se na sua auséncia;

e Tempo — o tempo é um fator crucial no crescimento e desenvolvimento bacteriano, a
partir do momento que todos 0s outros fatores, anteriormente referidos, se verifiquem.
Quanto maior for o tempo disponivel, maior serd o perigo de ocorréncia de toxinfegcoes

alimentares, uma vez que as bactérias dispdem de mais tempo para se multiplicar.
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De forma a ter-se uma melhor interpretacdo e significado da qualidade microbioldgica dos
alimentos e das superficies nos estabelecimentos de distribuicdo alimentar, € essencial estar a par
dos valores-guia de ensaios microbiolégicos criados pelo Instituto Nacional de Saude Doutor
Ricardo Jorge (INSA), em 2019.

As orientagdes contidas no documento “Valores-guia INSA”, podem ser utilizadas como
instrumento de avaliacdo dos resultados de ensaios para microrganismos em qualquer tipo de
ambiente de producdo, preparacéo e distribuicdo, uma vez que ajudam a definir limites aceitaveis
e ndo aceitaveis dos produtos. A comparacao dos resultados de ensaios microbiolégicos obtidos
nas amostras criadas e analisadas, com os limites estabelecidos pelo INSA permite verificar a
eficacia dos procedimentos que sdo adotados, contribuindo assim, para avaliar o sistema de gestao

de seguranga alimentar implementado pela empresa (INSA, 2019).

De forma a avaliar os alimentos prontos para consumo, os valores-guia apresentam uma divisao
dos alimentos prontos para consumo por categorias/grupos, nomeadamente, identificam-se 4

grupos:
e Grupo 1 —alimentos que sofreram tratamento térmico;

e Grupo 2 — alimentos compostos de alimentos totalmente cozinhados/pasteurizados,

adicionados de componentes crus, ou carne e peixe crus, prontos para consumo;
e Grupo 3 - frutos e produtos horticolas;
e Grupo 4 —alimentos ou seus componentes contendo flora especifica propria.

Estes 4 grupos ainda se dividem em subgrupos, de acordo com 0 manuseamento, a presenca de
certos componentes, e 0s consumidores a que se destinam. Para cada um dos grupos ou subgrupos
de alimentos, estdo identificados os microrganismos indicadores de higiene e alteracdo a
considerar para analises microbioldgicas e a respetiva interpretacdo dos resultados. Ja no caso dos
microrganismos patogénicos e toxinas estdo apresentados 0s seus limites e a respetiva

interpretacdo dos resultados (Dias, 2020).

As superficies do ambiente de preparacdo e distribuicdo alimentar sdo um fator importante na
avaliacdo da qualidade microbiolégica, uma vez que é possivel considerar a existéncia de zonas
com caracteristicas distintas de controlo de higiene que estdo interligadas, o manual do INSA
divide estas zonas em 4 (INSA, 2019):
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e Zona 1 — superficies em contacto direto com os alimentos durante os processos de

preparacgdo, confecdo ou distribuicdo.

e Zona 2 - superficies adjacentes a zona 1 (contactam com o material que

contém/acondiciona ou contacta com o alimento).

e Zona 3 — superficies adjacentes a zona 2 (ndo contactam diretamente com os alimentos,

nem com os materiais que os acondicionam).

Zona 4 — superficies adjacentes as zonas de preparacao/distribuicao.

A interpretacdo de resultados obtidos nos ensaios microbiol6gicos em alimentos prontos para
consumo, depende do nimero de unidades formadoras de colonias (ufc) por grama ou mililitro na
amostra analisada e/ou da detecdo ou ndo detecdo de microrganismos patogénicos e/ou toxinas, a

esta pode ser classificada em 3 niveis (INSA, 2019):

e Satisfatorio — o resultado analitico encontra-se dentro dos valores previstos, ou seja,

inferior ou igual ao valor maximo de referéncia (VMR).

e Questionavel — o resultado analitico é superior ao VMR e inferior ou igual ao valor
maximo admissivel (VMA) e indica que ha probabilidade de existirem falhas nos
processos, é recomendado que seja efetuada uma analise de causas, de forma a esclarecer

a causa provavel.

¢ Nao satisfatorio — o resultado analitico é superior ao VMA e indica que ha falhas nos
processos, deve ser efetuada uma analise de causas, de forma a esclarecer a causa

provavel.

O ponto mais importante do documento dos “valores-guia INSA”, para o desenvolvimento deste
trabalho é o ponto referente as Superficies do ambiente de preparagdo e distribuicdo alimentar.
Na tabela, com esta informagao, estdo listados os limites estabelecidos para microrganismos a

30°C e indicadores de higiene nas superficies definidas (Anexo 1).

2.8. Legislacdo do setor
De acordo com o sumario do Decreto-Lei n°10/2015, de 16 de janeiro, “o uso da autorizagdo

legislativa concedida pela Lei n°29/2014, de 19 de maio, aprova o regime de acesso e de exercicio
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de diversas atividades de comércio, servicos e restauracdo e estabelece o regime

contraordenacional respetivo” (Diério da Republica Eletrénico, 2015).

O codigo de atividade econémica (CAE), deste setor é 0 47230, que corresponde a Divisdo 47 —
“Comércio a retalho, expeto a veiculos automéveis e motociclos”, Grupo 472 — “Comércio a
retalho de produtos alimentares, bebidas e tabaco, em estabelecimentos especializados™, Classe
4723 —“Comércio a retalho de peixe, crustaceos e moluscos, em estabelecimentos especializados”
e Subclasse 47230 — “comércio a retalho de peixe, crustaceos e moluscos, frescos, refrigerados,

congelados, secos e salgados” (INE, 2007).

A legislacdo do setor foi encontrada e estudada a partir da ficha técnica de fiscalizacdo da ASAE
— “Estabelecimentos de preparacdo e conservagao de produtos da pesca e da aquicultura frescos,
congelados e ultracongelados” de 2022, tendo sido essencial a priori no ponto 3. Plano HACCP
deste trabalho (Tabela 1):

Legislacao do setor

Legislacao Definicao (O que trata)
DL n°381/2007, 14/11 Atividade industrial
DL n°156/2005, 15/09 — a), n°1, | Livro de reclamagoes
art 3°
Lei n°144/2015, 08/09 Resolucao de litigios
DL n°48/96, 15/05 Horario de funcionamento
Lein®37/2007,14/08, art 6° Proibi¢do de fumar

Protecao de exposi¢ao involuntaria ao fumo do tabaco

DL n°238/86, 19/08 Informagdes redigidas em lingua portuguesa

Reg. (CE) N°852/2004, 29/04 Requisitos de higiene

Reg. (CE) N°852/2004, 29/04 — | Formacdo na 4rea da higiene e seguranga alimentar,

Anexo II, Capitulo XII, n°l e | Supervisao dos manipuladores dos géneros alimenticios e

n°2, respetivamente. Formagdo adequada na aplicacdo dos principios HACCP.

e Higiene Pessoal e salude;

e Requisitos gerais aplicaveis as instalacdes do
setor alimentar;

¢ Requisitos especificos aplicaveis aos locais onde

0s géneros alimenticios séo preparados, tratados

ou transformados;
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e Requisitos especificos aplicaveis aos utensilios e
equipamentos;

e Transporte de géneros alimenticios;

e Programa de prevencdo/controlo de pragas;

e Residuos, produtos ndo conformes e
subprodutos;

e Armazenamento dos géneros alimenticios e do
material de embalagem;

e Preparacdo dos géneros alimenticios;

e Acondicionamento e embalagem de géneros
alimenticios;

e Sistema HACCP;

e Cultura de seguranca dos alimentos

Reg. (CE) N°852/2004, 29/04,

¢), n°3, art 4°

Temperatura de conservagdo é adequada as condic¢des

especificas de cada produto

Reg. (CE) N°853/2004, 29/04,
art 6°

Produtos de origem animal importados cumprem os

requisitos previstos

Reg. (CE) N°853/2004, 29/04 —
Anexo III, Secgao VIII, Capitulo
VII

Armazenamento de produtos cumpre os requisitos

especificos de temperatura legalmente previstos

Reg. (CE) N°852/2004, 29/04 e
Reg. (CE) N°853/2004, 29/04

Géneros alimenticios em bom estado de conservagdo e
salubridade, protegidos de contamina¢des cruzadas e

acondicionados a temperatura adequada

Reg. (CE) N°852/2004, 29/04 —
Anexo II, Capitulo VII

Abastecimento de agua

Portaria n°91/94, 07/02

Controlo de temperatura

Reg. (CE) N°178/2002, 28/01,
art 18°

Sistema de rastreabilidade adequado aos géneros

alimenticios

Reg. (CE) N°2073/2005, 15/11

Cumprimento dos critérios microbioldgicos legalmente

previstos

Reg. (CE) N°396/2005, 23/02

Medidas preventivas para que os géneros alimenticios ndo

contenham residuos de pesticidas
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Reg. (CE) N°1935/2004, 27/10

Materiais de acondicionamento e embalagem que entram
em contacto com os alimentos sido fabricados com materiais

adequados ao contacto com os alimentos

DL n°138/90, 26/04

Requisitos gerais de indicacio do preco dos produtos

que se encontram a venda a retalho

DL n°37/2004, 26/02, art 3°

Comercializacido de produtos da pesca e da aquicultura

destinados a alimentacio humana

Reg. (CE) N°1379/2013, 11/12,
a), n°l, art 35°e 37° e ¢), art 35°

e 38°, respetivamente

Rotulagem com indica¢do da denominagdo comercial da

espécie e nome cientifico e Zona de captura

DL n°134/2002, 14/05, art 5° B

Registo atualizado das entradas e saidas dos produtos

DL n°37/2004, 26/02, n°1, art 5°

Os produtos congelados e ultracongelados sdo mantidos
durante o seu armazenamento a uma temperatura estavel de

-18°C

DL n°25/2005, 28/01, art 4°

Denominacdo comercial do bacalhau e das espécies afins

legalmente permitida

DL n°199/2008, 08/10, a), art 2°

Controlo metrologico de pré-embalados

DL n°29/2022, 07/04

Registadores de temperaturas automaticos obedecem ao

regime juridico do controlo metroldgico

DL n®26/2022, 09/06

Requisitos gerais relativos a informagdo ao consumidor
(mengdes de rotulagem obrigatérias, produtos que

provoquem alergias ou intolerancia)

DL n®26/2022, 09/06

Requisitos gerais relativos as alegacdes nutricionais sobre

os alimentos

DL n°29/2022, 07/04

Instrumento de pesagem de funcionamento ndo automatico

foi alvo de controlo metroldgico adequado

Tabela 1. Legislacéo do setor.
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3. Plano HACCP

3.1. Caracterizacdo da entidade em estudo
Delicia do Mar, é um estabelecimento de comércio de peixe congelado a retalho, CAE (Cdédigo
de Atividade Econémica) — 47230, Comércio a retalho de peixe, crustaceos e moluscos, frescos,
refrigerados, congelados, secos e salgados. A atividade deste estabelecimento foi iniciada a 1 de
fevereiro de 2013, na cidade da Amadora, local onde se encontra até aos dias de hoje. Conta
somente com uma loja, sendo por isso, caracterizada como uma microempresa, “‘empresa que
emprega menos de 10 pessoas e cujo volume de negdcios anual ou balango total anual ndo excede

os 2 milhodes de euros” (INE, s.d.).

No que diz respeito a manipulacdo do peixe/crustaceos/moluscos, estes sdo recebidos pelos
fornecedores e encontram-se congelados, posteriormente sdo armazenados e colocados para
exposicdo, podem apresentar-se embalados (inteiros, em postas, em filetes) e também a granel. O
peixe que se encontra embalado é colocado na balanca para verificacdo de peso e preco e esta
pronto a ser vendido. O peixe que se encontra a granel é colocado na maquina de corte (postas ou
filetes) e posteriormente é colocado numa embalagem para pesagem e preco e estd pronto a ser

vendido.

O departamento da higiene e satde no trabalho, esta ao cargo da empresa externa, PHST, Lda.,
empresa esta que esta encarregue de todo o processo de boas praticas de higiene, incluido a criacdo
do plano HACCP.

3.2.  Diagnéstico Inicial do plano HACCP

A metodologia aplicada para a revisdo de um plano HACCP é implementada da seguinte forma:

1° Abordagem — Registo de resultados

e Estudo da documentacdo: Plano HACCP e Procedimentos

2° Abordagem — Registo de resultados

e Observacdo in loco: Fases/etapas de producéo

3° Abordagem — Discussdo de resultados

e Relatorio: Propostas de melhoria e corre¢fes no plano HACCP
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A primeira e segunda abordagem — Registo de resultados, foram efetuadas em conjunto. Num

primeiro momento de avaliacdo do estabelecimento foi necessario perceber quais as condi¢des

que o estabelecimento se encontrava, esta avaliacdo foi feita seguindo a ficha técnica de

fiscalizacdo da ASAE (Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdmica) — “Estabelecimentos

de preparacdo e conservacdo de produtos da pesca e da aquicultura frescos, congelados e

ultracongelados” de 2022. Esta auditoria foi realizada nos dias 23 e 31 de janeiro de 2023 ¢, de

acordo, com os pontos a serem avaliados, foi feito um levantamento das possiveis irregularidades

e de algumas observacdes, das quais estdo representadas na Tabela 2:

Observacio e Levantamento das irregularidades

5.1. Formagéo do pessoal

5.1.4. Programa de formagdo — Certificado de formagdo a

20/02/2019, ministrado por Andreia Pereira.

5.2. Higiene pessoal e saude

5.2.2. Manipuladores de alimentos mantem um elevado grau de
higiene pessoal — néio é utilizada uma touca no cabelo (cabelo
curto), quando se corta do peixe.

5.2.6. Luvas descartaveis — so ¢ utilizada luva quando se usa a
maquina para cortar o peixe, fora esse ponto nao é verificado a

utilizacio de luvas descartaveis.

5.3. Requisitos gerais
aplicaveis as instalagdes do
setor alimentar

5.3.1. Acesso a area de servigo ¢é reservado ao pessoal do
estabelecimento — sim, no entanto alguns dos clientes estido na
entrada da area de servi¢o (s6 acontece quando ndo existe
nenhum ato de compra, somente em momento de conversa).
5.3.8. Instalac¢des sanitarias — s6 para os funcionarios.
5.3.10. Numero adequado de lavatorios para a lavagem de maos
— existem dois lavatérios, um na zona de servigo € outro no
interior (zona de apoio, restrita ao cliente, no entanto ndo parece
ser utilizado).
5.3.11. Lavatorios para lavagem de maos com agua quente e fria
— o funcionario refere que sim, porque existe um esquentador.
5.3.12. Zona de lavagem dos alimentos separada da zona de
lavagem de maos — ndo necessariamente, no entanto nao € usual
existir a lavagem dos alimentos.
5.3.13. Ventilagdo natural ou mecanica — a ventilagdo ¢ feita
através da porta da frente do estabelecimento e da porta traseira

onde existe uma janela com a rede mosquiteira.
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5.3.17. Sistemas de esgoto — ndo aplicavel.

5.4. Locais onde os géneros

5.4.6. Janelas e outras aberturas que abrem para o exterior estao
equipadas com redes de protecdao contra insetos — a janela por
cima da porta de acesso ao exterior na parte de tras do
estabelecimento tem rede contra insetos, a porta principal tem
uma pequena ventilagdo com prote¢do, mas a porta principal em

si, ndo advém com nenhuma protegao.

alimenticios. sdo
preparados, tratados ou
transformados

5.8. Controlo de
temperatura

5.8.5. Temperaturas de conservagao adequadas — de acordo com
as fichas técnicas de controlo de temperatura, estas estdo
compreendidas entre -17 e -19°C.

5.8.6. Definidas a¢Ges corretivas para casos de desvios/avarias
de equipamento da rede de frio? — Nao. Nao foi encontrado

este tipo de informacao.

5.9. Transporte de géneros
alimenticios

5.9.7. Transportes com as temperaturas controladas — sempre
que existe o transporte de géneros alimenticios, por uma
entidade exterior, existe a recolha de temperatura por parte
dessa transportadora, mas o papel com essa informacao nao

é dado ao proprietario.

Programa de | Todos os anos ¢ efetuado um relatério de controlo de pragas
prevencao/controlo de | onde ¢ inspecionado os pontos de isco do estabelecimento e
pragas. verificado se existe praga ou nao.

5.11. Residuos, produtos | 5.11.2. e 5.11.7. Residuos alimentares ndo comestiveis sdo
nao conformes e | depositados em contentores — nao, estes sao colocados numa
subprodutos. caixa/saco para dar a gatos vadios.

5.19. Sistema HACCP.

De 6 em 6 meses ¢ feita uma visita/auditoria pela entidade
prestadora do servico de HACCP para atualizagdo de fichas e

controlo de qualidade.

8. Comercializagdo de

produtos de pesca.

8.8. Mantém durante o periodo legalmente previsto um registo
atualizado das entradas e saidas dos produtos? — A gerente nao
faz um registo das entradas e saidas dos produtos, mas quando
existe falta de um produto nas arcas para venda ao publico, a
gerente vai a cdmara de congelacdo do armazém retirar e repor

o produto que falta.
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9. Comercializagdo de Nao existe bacalhau salgado verde ou semi-seco, todo o
bacalhau. bacalhau vendido ¢é bacalhau congelado.

9.10. Cumpridas as temperaturas de armazenamento e de
exposicao do bacalhau das outras espécies? — Nao, o bacalhau
encontra-se na mesma arca que os outros peixes 2 mesma

temperatura, nao existindo uma distincdo, no entanto o

bacalhau ndo ¢ seco, verde ou semi-seco.

13. Informagio ao | 13.2. Cumpridos os requisitos relativos as alegacdes
consumidor sobre os | nutricionais? — Nio, foi encontrado um produto, onde nio

géneros alimenticios. estdo referidos os valores nutricionais (pescada).

15. Controlo metrologico | 15.2. Instrumento de pesagem de funcionamento foi alvo de
dos instrumentos de | controlo? — Sim, no dia 31/01/23 renovou-se a licenca do

mediacao. instrumento.

Tabela 2. Observacgdo e Levantamento das irregularidades do estabelecimento.

3.2.1. Estudo da Documentacéo
Apos esta auditoria foi essencial fazer o estudo da documentacdo do estabelecimento (Diagramas
de fluxo, Plano HACCP e Procedimentos).

O plano HACCP do estabelecimento esta dividido em 11 partes:

1) Sistema HACCP — Contém os 7 principios do HACCP;

2) Aplicagdo da metodologia HACCP;

3) Definicdo do ambito do Plano HACCP;

4) Constituicdo da equipa HACCP;

5) Descri¢do dos produtos;

6) Determinacdo do uso pretendido;

7) Fluxograma de processo;

8) Verificacdo do fluxograma no local;
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9) Identificacdo dos perigos e das suas medidas preventivas e determinagdo dos PCC’s;

10) Estabelecimento dos limites criticos de controlo, sistema de monitorizacdo e acGes

corretivas;
11) Revisdo do plano HACCP.

Posto isto, e de forma a analisar o plano HACCP do estabelecimento em causa, foi feita uma
analise dos pontos 7), 8), 9) e 10), de forma a ter uma melhor perce¢ao do plano HACCP criado
pela empresa PSHT, Lda.

De acordo entdo, com o plano apresentado pelo estabelecimento, o fluxograma (Figura 1)

representado pela empresa é o seguinte:

Recegdo Congelada

|

Armazenamento /
Exposi¢do Congelado

|

Preparacao/Corte para o cliente

|

Acondicionamento /
Venda <

Rececdo de material de embalamento

Figura 1. Fluxograma do estabelecimento. Fonte: PHST.

Conforme o fluxograma representado pela empresa e a observacao in loco feita no passado dia
23 de marco de 2023 do procedimento de rececao de mercadoria, o estabelecimento recebeu uma
encomenda de grande quantidade do fornecedor “Brasmar”, cerca de 70-80 caixas, uma vez que
este fornecedor se localiza no norte de Portugal, a mercadoria é entregue de 8 em 8 dias,
normalmente a quinta-feira. Se o fornecedor tiver localizado mais no centro de Portugal e até

mesmo na cidade da Amadora, os pedidos sdo realizados e passados 2 a 3 dias entregues.
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A entrega da mercadoria da ”Brasmar”, ¢ feita entdo da seguinte forma, o proprietario leva um
carrinho de transporte, que se encontra dentro do estabelecimento, de forma a ir buscar a
mercadoria ao camido que chegou, uma vez que os fornecedores ndo entram na arca congeladora
principal, onde é guardada a mercadoria pedida. Posteriormente, é entregue a fatura para
pagamento e, por vezes, o papel onde se encontra a informacao da temperatura e conservacdo do
material pedido, é feita também uma verificacdo do material que chegou. Apos a rece¢do da
mercadoria, 0 proprietario organiza a mesma na arca congeladora principal e faz uma breve
averiguacdo ao material que possa estar em falta na zona da exposicéo para o cliente, todo este
processo é efetuado no periodo em que o estabelecimento encerra para hora de almogo, perto das
13h00. De seguida, perto das 15h30, o estabelecimento volta a abrir portas e mediante o pedido
de mercadoria do cliente, o proprietéario recolhe o material que o mesmo pediu, prepara-o, quer
seja para corte ou somente para pesagem, acondiciona o produto dentro de sacos de plastico

especificos e é feita a venda do produto escolhido.

Ao observar o fluxograma criado e representado pela empresa, concluiu-se que este ndo se
encontra completo, por isso, e como forma de sugestao de melhoria, foi criado uma adaptagéo do

fluxograma (Figura 2) acima exibido:

Rececdo de material de
embalamento (sacos de plastico)

Rececdo da mercadoria congelada -

18+3°C i
i Verificacdo do
Check-List da mercadoria estado do material

(Descrigao, Quantidade,
Observagoes, Temperatura)

Armazenamento da Pedido/Preparacao/
mercadoria (< -18°C) Corte do produto
Produtos a
granel
Exposicao da Pedido/Preparacao/
mercadoria Produtos Pesagem para o
congelada (< -18°C) embalados cliente

A

Acondicionamento do
produto

A

Figura 2. Adaptacéo do fluxograma.
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Jé& de acordo com a adaptacdo/sugestao de fluxograma, é esperado que a rececdo de mercadoria
congelada seja efetuada do seguinte modo, hipoteticamente:

e Arececdo da mercadoria congelada é feita de 8 em 8 dias, se for um fornecedor localizado
no norte de Portugal, ou entdo de 2 a 3 dias, se for um fornecedor localizado no centro de
Portugal ou até na cidade da Amadora;

e O proprietario leva um carrinho de transporte de mercadoria, recolhendo-a, e é feita a
verificacdo da mesma de acordo com uma Check-List que ira ser apresentada a priori,
onde sdo preenchidos os dados necessarios para que toda a informacdo dos produtos
esteja num local, tal como a descricdo do produto, a quantidade, as temperaturas e
algumas observacOes (se necessario). A mercadoria chega com temperaturas entre os -
17°C e -19°C, tendo em conta os valores de temperatura de acondicionamento em
ambiente refrigerado e congelado, o intervalo de temperatura do transporte de mercadoria

tem de estar compreendido, pelo menos, abaixo dos -18°C, com uma tolerancia de 3°C;

e De seguida, € necessario fazer o armazenamento do produto, por norma os produtos sdo
armazenados a uma temperatura inferior a -18°C, na arca congeladora principal, aqueles
que ndo sdo diretamente armazenados sdo colocados logo para exposi¢do, uma vez que
pode existir falta de determinado produto, os produtos em exposicdo tém de estar
armazenados a uma temperatura inferior a -18°C. Esta mercadoria, no entanto, € separada

em duas zonas, a dos produtos a granel e a dos produtos embalados;

e Os produtos a granel sdo retirados com o equipamento devido e, se necessario, a pedido
do cliente sdo colocados na maquina de corte e posteriormente sdo colocados hum saco
para pesagem, depois sdo acondicionados devidamente e é feita a venda do produto
escolhido. Os produtos embalados sdo retirados da arca congeladora e colocados na
balanca para confirmacdo de peso e de prego, posteriormente sdo acondicionados

devidamente e é feita a venda do produto;

e Para o devido acondicionamento dos produtos para venda, é necessario também fazer a
rececdo do material de embalamento e, por conseguinte, fazer a verificacdo do estado do

material de embalamento e armazenar para utilizagao futura.
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3.2.2. Estudo das Fases/Etapas de producéao
O ponto que foi seguidamente analisado, foi a identificacdo dos perigos, medidas preventivas e
determinacdo dos PCC’s. Para isso, foi necessario transcrever os perigos encontrados pela

empresa, de acordo com o fluxograma criado, 0s mesmos estéo representados na Tabela 3:
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Identificacao dos perigos e das suas medidas preventivas e determinacao dos PCC’s

Etapa Perigo Medidas Preventivas Frequéncia | Severidade | Perigo | PCC
Rececdo de Microbiolbgicos: 1 3 3
congelados Contaminagdo e desenvolvimento Definicdo do horario de rececdo de

microbiologico. matérias-primas;
Selegdo de fichas técnicas e boletins de
Quimicos: analise dos produtos; 1 2 2
Produtos de limpeza e desinfe¢ao. Controlo de temperatura dos produtos;
Verificagdo das condi¢des do transporte 1
e descarga; 1 3 3
Fisicos: Analise visual dos produtos;
TI‘INS estranhos. Verificacdo das datas de validade.
Armazenamento/ Microbiologicos: 1 3 3
Exposicao de Contaminacdo e desenvolvimento Controlo de temperatura;
congelados microbiologico (contaminagdo Manutencdo dos equipamentos;
cruzada). Boas praticas de higiene;
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Quimicos:

Produtos de limpeza e desinfecdo.

Fisicos:
Corpos estranhos. (madeira, material

de manutengdo).

Correta armazenagem dos produtos nos
equipamentos de frio;
Cumprimento das indica¢des dos

fornecedores.

Preparagdo/Corte Microbiologicos:
Contaminagdo e desenvolvimento Boas praticas de Higiene (pessoa,
microbiologico. utensilios e equipamentos) e
Manipulagio;
Suimicos: Correto acondicionamento dos bens
Produtos de limpeza e desinfecao. alimentares.
Fisicos:
Corpos estranhos (espinhas, peles,
escamas, cascas).
Acondicionamento/ | Fisicos: Boas praticas de Higiene (pessoal,
Venda Corpos estranhos (espinhas, adornos). utensilios e equipamentos) e

Manipulagio

Tabela 3. Identificac@o dos perigos, medidas preventivas e determinagdo dos PCC's. Fonte: PHST
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Uma vez que foi criada uma adaptacgéo do fluxograma como forma de sugestdo de melhoria, foi
entdo necessario criar uma adaptacao da tabela de identificacdo dos perigos, medidas preventivas

¢ determinagdo dos PCC’s, a mesma esta representada na Tabela 4:
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Adaptacio da Identificacio dos perigos e das suas medidas preventivas e determina¢ao dos PCC’s

Etapa Perigo Medidas Preventivas Frequéncia | Severidade | Perigo | PCC
Rececdo de Microbiolbgicos: 1 3 3
congelados Contaminagdo e desenvolvimento | Defini¢cdo do horario de rececdo de

microbiologico (Listeria monocytogenes, matérias-primas;
Clostridium botulinum, Yersinia Selecdo de fichas técnicas e
enterocolitica). boletins de analise dos produtos;
Quimicos: Controlo de temperatura dos 1 2 2
Produtos de limpeza e desinfecao. produtos; 1
Verificacdo das condic¢oes do
transporte ¢ descarga; 1 3 3
Fisicos: Analise visual dos produtos;
TI‘INS estranhos. Verificacdo das datas de validade.
Armazenamento/ Microbiologicos: 1 3 3
Exposicao de Contaminagio e desenvolvimento Controlo de temperatura;
congelados microbiolégico (contaminagdo cruzada). Manutencdo dos equipamentos;
Boas praticas de higiene;
Correta armazenagem dos produtos 2
Quimicos: nos equipamentos de frio; 1 2 2

Produtos de limpeza e desinfecao.

Cumprimento das indica¢des dos

fornecedores.
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Fisicos:
Corpos estranhos (madeira, material de

manutencao).

Produtos a granel

Microbioldgicos:

Microrganismos Aerdbios.

Quimicos:

Produtos de limpeza e desinfecdo.

Fisicos:

Corpos estranhos.

Boas praticas de higiene (pessoal,
utensilios e equipamentos) e
Manipulaggo do produto;
Correta armazenagem dos produtos

nos equipamentos de frio.

Produtos

embalados

Microbiologicos:

Contaminag¢ao e desenvolvimento

microbiologico (Listeria spp., Vibrio spp.).

Quimicos:

Residuos de material plastico.

Fisicos:

Corpos estranhos.

Boas praticas de higiene (pessoal,
utensilios e equipamentos) e
Manipulagdo do produto;
Correta armazenagem dos produtos

nos equipamentos de frio.
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Preparagao/ Microbiologicos: 1 3
Corte Contaminagao e desenvolvimento | Boas praticas de Higiene (pessoal,
microbiologico. utensilios e equipamentos) e
Manipulagio;
Suimicos: Correto acondicionamento dos bens 1 )
alimentares.

Produtos de limpeza e desinfecéo.
Higiene diaria da 1amina de corte.

Fisicos: 1 3
Corpos estranhos (espinhas, peles, escamas,

aparas de pescado).

Acondicionamento/ | Fisicos: Boas praticas de Higiene (pessoal, | 1 2
Venda Corpos estranhos (espinhas, adornos). utensilios e equipamentos) e
Manipulagao.

Tabela 4. Adaptacéo da ldentificacéo dos perigos, medidas preventivas e determinacéo de PCC's

55




eshte

Escola Superior de Hotelaria e Turismo do Estoril
Consoante a representacdo destas duas tabelas de identificagdo de perigos seguimos para 0
estabelecimento dos limites criticos de controlo, sistema de monitorizagdo e acGes corretivas

criadas e representadas pela empresa na Tabela 5:
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Estabelecimento dos limites criticos de controlo, sistema de monitorizacio e agcoes corretivas

Etapa Perigo P | P.CT Limites Monitoriza¢ao Medidas Registo
C Criticos Corretivas
C
Rececdo Microbiologicos: °C T<-18°C Método: Devolugio do Ficha de
de Contaminagao e desenvolvimento Controlo da temperatura; produto; controlo de
congelados microbiologico. Frequéncia: Avaliagdo do rececdo de
Quimicos: Aquando da rececdo; fornecedor. matéria-prima
Produtos de limpeza e desinfegio. 1 Responsavel:
Fisicos: Operador
Corpos estranhos
Armazena/ Microbiologicos: °C T <-18°C Método: Verificar a Ficha de
Exposi¢ado de Contaminagao e desenvolvimento Controlo da temperatura; temperatura do controlo de
congelados microbiologico. Frequéncia: produto; rececdo de
Quimicos: Duas vezes ao dia. Rejeitar produtos ndo | matéria-prima
Produtos de limpeza e desinfegao. 2 Responsavel: conformes;

Fisicos:

Corpos estranhos

Operador

Realizar manutencao

do equipamento de

frio.

Tabela 5. Limites criticos de controlo, sistema de monitorizacéo e acdes corretivas. Fonte: PHST.
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De acordo com a adaptacdo do fluxograma e a adaptacdo da identificacdo dos perigos, medidas
preventivas e determinagdo dos PCC’s, foi possivel concluir que nenhuma das novas etapas
adicionadas na adaptacao do fluxograma tiveram a avaliacdo suficiente para serem consideradas
como PCC’s, por isso, ndo foi necessario estabelecer limites criticos de controlo, sistemas de

monitorizagdo e agdes corretivas para as mesmas.

O plano HACCP é revisto de 6 em 6 meses, a Gltima vez que a empresa externa se deslocou para

esta avaliagdo foi em marco de 2023.

3.2.3. Propostas de melhoria
Por ultimo, passamos para a terceira abordagem — Discussdo de resultados, nesta abordagem o

fator principal é a apresentar as sugestdes de melhoria e possiveis corre¢des no plano HACCP.

Posto isto, as propostas/sugestes de melhoria acima referidas, foram criadas através da
observacdo e do levantamento das irregularidades detetadas na auditoria realizada no

estabelecimento no passado més de janeiro de 2023, as mesmas estdo representadas na Tabela 6:

Adaptacgiao da Ficha Técnica da ASAE — Check-List

5.2. Higiene pessoal e saude
N° Problema Sugestdo de melhoria
5.2.2 | Nao utilizacdo de touca | Recomenda-se a utilizagdo de touca para o cabelo ou
para o cabelo e luvas | algum tipo de acessério para cobrir o cabelo e luvas
descaraveis. descartaveis.
5.3. Requisitos gerais aplicaveis as instalacdes do setor alimentar
N° Problema Sugestdo de melhoria
5.3.1 | Acesso reservado a area | Apesar de existir a divisdo correta da area de servigo,
de servigo. recomenda-se o aviso e o apelo do gerente aos clientes
para ndo obstruirem essa area, pois pode ser uma forma de
contaminacao.
5.8. Controlo de temperatura
N° Problema Sugestdo de melhoria
5.8.6 | Agles corretivas para | Uma vez que esta informacdo ndo se encontrava descrita
casos de desvios/avarias | no plano HACCP, recomenda-se o pedido das mesmas a
de equipamento da rede | entidade externa de HACCP, com maior brevidade, tendo
de frio.
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em conta que uma avaria nestes equipamentos ¢

prejudicial para os produtos.

5.9. Transporte dos géneros alimenticios
N° Problema Sugestdo de melhoria
5.9.7 | Transporte das | Uma vez que existem varios transportes de géneros
mercadorias com  as | alimenticios com diferentes empresas, recomenda-se que
temperaturas o gerente peca um documento com informagéo detalhada
controladas. do transporte (data, hora, temperaturas).
NOTA: ver possivel Check-List para o transporte das
mercadorias.
5.11. Residuos, produtos nio conformes e subprodutos
N° Problema Sugestdo de melhoria
5.11.2 | Residuos alimentares ndo | Recomenda-se que exista a distingdo dos residuos
comestiveis sdo | alimentares com o lixo comum ¢ que 0s mesmo sejam
depositados em | colocados em dois sacos de plastico e depositados assim
contentores no caixote do lixo comum, caso ndo existe o contentor
especifico. E também aconselhado o ndo fornecimento
destes residuos a animais de rua, uma vez que podem levar
a um problema de satude publica.
8. Comercializacéo de produtos de pesca
N° Problema Sugestdo de melhoria
8.8 Registo atualizado das | Nao existe qualquer tipo de registo, uma vez que a gerente
entradas e saidas dos | consulta (visdo) qual o produto que falta, no entanto
produtos. recomenda-se uma listagem atualizada dos produtos que
entram e dos que saiam para que ndo haja troca de produto
e de validade, ou seja, permitir que seja cumprido o FIFO
(First in, First out).
9. Comercializagéo de bacalhau
N° Problema Sugestdo de melhoria
9.10 | Cumpridas as | As temperaturas de armazenamento do bacalhau estdo de
temperaturas de | acordo com a legislagdo. No entanto, existem pecas de
armazenamento e de | bacalhau que ndo se encontram na mesma arca, logo,

exposicdo do bacalhau

das outras espécies

recomenda-se que o bacalhau esteja armazenado na
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mesma arca para facilitar na leitura da temperatura e para

ser mais facil de observar.

13. Informagdo ao consumidor sobre os géneros alimenticios

N° Problema Sugestdo de melhoria

13.2 | Cumpridos os requisitos | Apesar de maior parte do produto comercializado estar
relativos as alegagdes | com as informagdes nutricionais, foi encontrado um
nutricionais produto sem este tipo de informagao. Por isso, recomenda-
se que o fornecedor deste produto seja sinalizado, uma vez
que ¢ obrigatorio estar descrito o valor nutricional de um
produto, importante referir que também terd de ser
acompanhado com uma guia com essa informagdo, que

neste caso era inexistente.

Tabela 6. Adaptacéo da ficha técnica da ASAE de 2022 para Estabelecimentos de Comércio a

retalho de peixe, crustaceos e moluscos, frescos, congelados, secos e salgados.

Como referido no ponto 5.9.7, a sugestdo de melhoria apresentada passa pela criacdo de uma

Check-List para o transporte das mercadorias, esta Check-List esta representada na Tabela 7:

CHECK-LIST TRANSPORTE DE G.A. DATA: xX/XX/XXXX
HORA: xxhxx
LOCAL CARGA: VIATURA:

LOCAL DESCARGA: Delicia do Mar

Cddigo | Descrigao do produto Qt | °C Estado/ | Responsavel
Obs.

345 Caras de Bacalhau da Noruega 5 <18°C

Tabela 7. Check-List de Transporte de Géneros Alimenticios.

Analise final da documentacao

A auditoria interna, no estabelecimento Delicias do Mar, foi realizada nos dias 23 e 31 de janeiro
de 2023, perto das 10h, utilizando a ficha técnica de fiscalizagdo da ASAE de “Estabelecimentos
de preparacdo e conservagdo de produtos da pesca e da aquicultura frescos, congelados e
ultracongelados”. As principais irregularidades encontradas nesta auditoria foram a ndo utilizacéo

de uma touca no cabelo (cabelo curto) e de luvas descartaveis, alguns dos clientes tem acesso a
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entrada da area de servico, ndo foram encontradas a¢Ges corretivas para casos de desvios/avarias

de equipamento da rede de frio, sempre que existe o transporte de um género alimenticio — por
uma entidade exterior — é feita a recolha de temperatura por parte dessa transportadora, mas o
papel com essa informacdo por vezes ndo é dado ao proprietario, os residuos alimentares ndo
comestiveis ndo sdo depositados em contentores, sdo colocados numa caixa/saco para dar a gatos

vadios e por altimo, ndo foram encontradas tabelas de valores nutricionais em alguns produtos.
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4. Anélise microbioldgica
Com o intuito de completar o presente trabalho e o ponto referente ao plano HACCP do
estabelecimento acima analisado, foi determinado que seria essencial fazer uma avaliagdo/analise
microbioldgica de algumas superficies, de forma a verificar a eficacia dos procedimentos
adotados pela empresa de HACCP no estabelecimento escolhido. Esta analise é também
importante, uma vez que todo o processo de recolha e tratamento de dados, serve para avaliar o

sistema de gestdo de seguranca alimentar, um dos principais objetivos deste trabalho.
Os principais objetivos das analises microbiolégicas sao (Cordier, 2004):

e Controlo do processo de producao;

e Verificacdo da conformidade de um produto;

e Monitorizacdo da implementacdo de sistemas de seguranca alimentar;

o InfecBes e intoxicacBes alimentares;

e Microrganismos emergentes.

4.1.  Descricao e elaboracéo de amostras
Tendo em conta que as andlises efetuadas sdo para uma pequena verificacdo da eficacia dos
procedimentos adotados pela empresa de HACCP no estabelecimento, ndo era praticavel realizar
amostras para todos 0s organismos patogénicos. Assim, generalizou-se a quantidade de amostras
dos determinados grupos e/ou espécies de microrganismos e concluiu-se que os mais indicados

seriam:
e Contagem de microrganismos totais a 30°C

Conjunto de microrganismos viaveis que se desenvolvem a 30°C em presenca de oxigénio num
meio de agar nutritivo. Os microrganismos tém uma temperatura de crescimento de 30°C -37°C e
uma temperatura minima de 7°C. O nimero de microrganismos pode ser um melhor indicador de
deterioragdo em géneros alimenticios que sdo conservados em refrigeracdo ou em congelagao
(INSA, 2019).
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e Pesquisa de Enterobacteriaceae

Conjunto de microrganismos sensiveis aos tratamentos térmicos e destruidos pela maioria dos
agentes desinfetantes utilizados na producdo alimentar, na higienizacdo de superficies, de
equipamentos e de instalacdes. Permite avaliar o estado higiénico de um género
alimenticio/superficie, a sua presenca em alimentos que sofreram tratamento térmico significa
que este foi inadequado ou que ocorreu uma contaminagdo ap6s 0 processamento, é também

utilizado para avaliar a eficiéncia da lavagem e da desinfe¢do (INSA, 2019).
e Pesquisa de Listeria spp.

Bacilos anaerdbios facultativos, que desenvolvem a temperaturas normais de refrigeragdo, mas
que demonstram uma resisténcia ao calor e aos desinfetantes. Podem sobreviver nas areas de
processamento de alimentos e no equipamento se forem utilizadas praticas inadequadas de
higienizacdo (INSA, 2019).

Conforme as 3 analises microbiologicas acima referidos, foi necessario selecionar, pelo menos, 5

zonas para recolher os diferentes tipos de amostras, como demonstrados na Tabela 8:

Microrganismos a Enterobacteriaceae Listeria
30°C spp.

Lamina de corte Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3
Bancada de corte Amostra 4 Amostra 5 Amostra 6
Mao direita do Amostra 7 Amostra 8 Amostra 9
manipulador

Arca de congelacéo Amostra 10 Amostra 11 Amostra 12
Cémara de congelacéo Amostra 13 Amostra 14 Amostra 15

Tabela 8. Tabela das 5 zonas de amostra para 3 tipos de analise microbiolégica.
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Procedimento

Todas as amostras acima mencionadas, foram recolhidas através de placas de contacto com os
meios de cultura referidos a posteriori. Este tipo de analise foi feito, porque as placas de Petri/ de
contacto, em vidro e/ou plastico, sdo uns dos principais suportes para o desenvolvimento das
culturas dos microrganismos, uma vez que disponibilizam uma maior superficie para a cultura e
crescimento dos microrganismos. Normalmente sdo usadas placas de contacto com 15 cm de
diametro, o seu meio nutritivo sélido/estéril, que contem agar, € vertido nas placas quando ainda
se encontra quente apds a fusdo do agar e é deixado para arrefecer a uma temperatura inferior a
40°C. Depois de inoculadas com os microrganismos, as placas sdo incubadas em posicao invertida
para evitar que as gotas de condensacdo, formadas na tampa durante o arrefecimento do agar,

caiam sobre a superficie do mesmo (Sinogas, Alho & Brito, 2003).

Amostragem e Analise

A recolha das amostras foi feita no dia 29 de junho de 2023 pelas 10h30, ou seja, a meio de um
dia de trabalho. Foi entdo iniciada a recolha das amostras com as placas de contacto para cada um

dos diferentes meios de cultura:

Primeiramente, foi retirada uma amostra do centro da lamina da maquina de corte;

e A segunda amostra foi extraida no centro da bancada de corte, ou seja, ha bancada onde
se encontra a maquina de corte do peixe, as placas de contacto foram colocadas nos

extremos da bancada de servico;

e A terceira amostra foi retirada no interior de uma das arcas de congelacéo expostas no

estabelecimento, mais propriamente, a arca onde estdo alguns produtos de marisco;

e A penualtima amostra foi extraida, através das placas de contacto, na mdo direita do

manipulador, apo6s ter sido feito o atendimento a um cliente;

e Por altimo, foi recolhida uma amostra na cdmara de congelacdo, onde é armazenado
maior parte do material, com as placas de contacto colocadas no interior da cAmara, mais

precisamente, na parede do lado esquerdo.

No mesmo dia, pelas 14h30, as placas de contacto foram levadas para o laboratério de

microbiologia da ESHTE e permaneceram por 72 horas nas estufas.
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No dia 3 de julho de 2023, as placas de contacto foram retiradas das estufas e colocadas num
frigorifico para, posteriormente, ser feito o processo de contagem, este foi realizado com o auxilio
da técnica-superior Catia Morgado no laboratorio. Todos os valores obtidos foram calculados
para uma area de 100 cm?,

No dia 4 de julho de 2023, foi assim, analisado todo processo de contagem das amostras e retiradas

as devidas conclusdes, com a ajuda das tabelas publicadas pelo INSA.

4.2.  Discusséo de resultados
Como referido anteriormente, o processo de contagem das amostras, foi efetuado por Cétia
Morgado. De forma a chegarmos a uma conclusdo acerca do estado em que se encontra o sistema
de seguranca alimentar do estabelecimento, recorremos a tabela dos valores-guia INSA (Anexo
1), onde é possivel determinar a leitura para cada uma das zonas/areas escolhidas para analise e

qual a fase em que se aplicam, estas estdo determinadas na Tabela 9 (INSA, 2019):

Areas de Descric&o
recolha

Lamina de corte | Zona 1 — Superficies que entram em contacto com o alimento pronto para

consumo ou com matérias-primas — Fase B — Prontas para utilizar.

Bancada de corte | Zona 1 — Superficies que entram em contacto com o alimento pronto para

consumo ou com matérias-primas — Fase B — Prontas para utilizar.

Maos do | Fase D — Com ou se luvas no decurso do manuseamento de
manipulador recipientes/utensilios higienizados.

Arca de | Zona 2 — Superficies que entram em contacto com o recipiente que contém
congelacéo alimentos prontos para consumo — Fase A — No decurso da laboragao.
Cémara de | Zona 2 — Superficies que entram em contacto com o recipiente que contém
congelacédo alimentos prontos para consumo — Fase A — No decurso da laboragao.

Tabela 9. Descricdo de cada zona para cada area de recolha das analises microbiolégicas.
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Com a ajuda da Tabela 9 e da Tabela dos valores-guia do INSA (Anexo 1), conseguimos fazer a
leitura correta para cada uma das zonas/areas escolhidas através do Valor Maximo Admissivel e
serd assim possivel determinar qual o nivel de cada uma das areas analisadas, ou seja, se estdo
satisfatorias, questionaveis ou ndo satisfatorias. A Tabela 10 demonstra o resultado dos calculos
efetuados no processo de contagem:

Microrganismos a 30°C | Enterobacteriaceae Listeria spp.
Lamina de corte Al- Nao Satisfatério | A2 - N&o Satisfatdrio %)
Bancada de corte A4 - Nao Satisfatorio | A5 - Ndo Satisfatorio %)
Mao direita do manipulador | A7 - Nao Satisfatorio | A8 - Nao Satisfatorio &
Arca de congelacdo A10 - Satisfatorio All - Satisfatorio %)
Céamara de congelagéo Al3 - N&o Satisfatorio | Al4 - Satisfatorio %]

Tabela 10. Resultados das analises microbiologicas.

Os resultados das analises microbiol6gicas demonstram, primeiramente, que ndo estdo presentes
quaisquer tipos de valores referentes a Listeria spp., de forma a ser possivel avaliar se as amostras
estdo Satisfatorias ou Nao Satisfatérias, ou seja, o valor de Listeria spp., era baixo. Caso
contrario, se houvesse qualquer tipo de indicacado referente a presenca de Listeria spp., nas zonas
escolhidas para amostragem, todas as amostras recolhidas tinham sido ndo satisfatérias e

reprovadas, terminando o estudo das analises microbiol6gicas.

Comecamos pela andlise da Id&mina de corte e da bancada de corte, estas correspondem a uma
Zona 1/Fase B, ou seja, os valores de microrganismos a 30°C tém de ser <10? ufc por 100 cm? e
o valor de Enterobacteriaceae tém de ser <10 ufc por 100 cm?, os calculos avaliam estas quatro
amostras (Amostra 1, Amostra 2, Amostra 4 e Amostra 5) como N&o Satisfatérias (Anexo 2 e
Anexo 3), uma vez que os valores das suas analises foram superiores aos valores tabelados. Neste
caso, é possivel esperar este tipo de resultados, uma vez que as analises foram feitas no decorrer
de uma manhd de trabalho e consequentemente logo apos a utilizagdo da l1amina de corte e da
bancada de corte, ou seja, ndo houve qualquer tipo de higieniza¢do do material utilizado apds o
corte do alimento, sendo, por isso, bastante expectavel que as contagens microbioldgicas

aumentassem e que os valores acima referidos fossem superiores aos valores tabelados. Uma
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maneira segura de tais valores ndo voltarema ocorrer, seria através da criacdo de varios momentos
de higienizagéo ao longo do dia e ndo somente na altura do fecho do estabelecimento, com isto,
seria entdo essencial rever e melhorar o Plano de Higienizag&o dos equipamentos.

De seguida, a arca de congelagéo e a cAmara de congelagéo, correspondem a uma Zona 2/Fase A,
ou seja, os valores de microrganismos a 30°C tém de ser <10* ufc por 100 cm? e o valor de
Enterobacteriaceae tém de ser <107 ufc por 100 cm?, os céalculos avaliam a arca de congelagio
como Satisfatoria, ou seja, os valores das duas amostras (Amostra 10 e Amostra 11) estavam de
acordo com o valor tabelado. No entanto, os calculos avaliam a cAmara de congelagdo como N&o
Satisfatéria (Anexo 4), uma vez que o valor de uma das amostras (Amostra 13), que corresponde
aos microrganismos a 30°C, era superior ao valor tabelado. Este tipo de resultados pode resultar
e indicar o incumprimento do C6digo de Boas Praticas de Higiene, 0 armazenamento inapropriado
dos produtos e muito possivelmente a quebra da cadeia de frio da cdmara de congelagdo. Posto
isto, seria essencial rever o Codigo de Boas Préaticas de Higiene assim como, rever os parametros

de congelagéo dos alimentos.

Por dltimo, a mao direita do manipulador, corresponde a Fase D, ou seja, o valor dos
microrganismos a 30°C tém de ser <10° ufc por méo e o valor de Enterobacteriaceae tém de ser
<5 ufc por mao, os célculos avaliam a mdo do manipulador como Né&o Satisfatéria (Anexo 5),
ou seja, os valores das duas amostras (Amostra 7 e Amostra 8) estavam com valores superiores
aos valores tabelados. Este tipo de resultados pode indicar que ap6s o manuseamento dos
materiais e dos equipamentos ndo existiu uma correta higienizacdo das maos do manipulador, ou
seja, apo6s o manipulador terminar de manusear 0s equipamentos, é essencial que exista uma
higienizagcdo das maos, uma vez que se esta a lidar com alimentos. Sendo assim, seria mais uma
vez necessario e essencial rever o Codigo de Boas Praticas de Higiene de forma que estes valores

ndo ocorram futuramente.

De acordo com toda a informacdo acima referida, podemos concluir que o estabelecimento
poderia adotar melhor o Codigo de Boas Praticas e consequentemente fazer uma revisdo do plano
HACCP implementado, uma vez que o nimero de amostras Nao Satisfatérias foi superior ao

niimero de amostras Satisfatorias.
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5. Conclusoes
O sistema HACCP é um sistema logico de controlo alimentar baseado na prevencao, ou seja, tem
como principal objetivo identificar quais sdo os perigos e onde é que ocorrem. Através do sistema
HACCP é-nos possivel colocar em préatica determinadas medidas de prevencao para que estes
perigos ndo ocorram novamente de forma a afetarem o consumidor. A principal conclusédo do
sistema HACCP ¢ a facilidade que este sistema tem na mudanca de uma empresa atraves de uma

abordagem preventiva de garantia da qualidade.

Foi entdo possivel através do plano HACCP concebido pela empresa que presta o servico de
criacéo e verificacdo do sistema HACCP no estabelecimento, perceber se 0 mesmo se encontrava
de acordo com o plano estabelecido. Através da verificacdo e avaliagdo de toda a documentacao
e de uma observacdo in loco feita com a ajuda de uma ficha técnica de fiscalizagdo criada pela
ASAE foi possivel concluir que o estabelecimento, dentro dos parametros obrigatérios, se
encontrava de acordo com o plano criado. No entanto, existe sempre espacgo para melhorias e foi
essencial criar propostas de melhoria para que o estabelecimento conseguisse obter 0 minimo de
ndo conformidades possiveis, infelizmente ndo foi possivel voltar ao estabelecimento, passados
alguns meses, de forma a verificar se as propostas de melhoria criadas tivessem sido ou néo
implementadas, como também perceber assim se existiu algum tipo de diferenca no diagndstico

feito inicialmente.

De forma a completar a verificacdo do sistema HACCP deste estabelecimento, foi também
essencial perceber de forma mais explicita e técnica se o estabelecimento se encontrava
totalmente conforme ou ndo. Para isso, foram elaboradas e extraidas 15 amostras a 4 tipos de
superficies de contacto (lAmina de corte, bancada de corte, arca de congelacdo, camara de
congelacdo) e as maos do manipulador, estas amostras foram calculadas através da contagem de
microrganismos a 30°C, contagem de Enterobacteriaceae e contagem de Listeria spp., apds a
analise e incubacéo destas amostras durante um periodo de 72 horas, foi possivel concluir através
da comparagdo dos valores-guia do INSA, que 7 amostras eram Nao Satisfatorias, 3 amostras
eram Satisfatorias e 5 amostras eram de valor ndo obtido (). Infelizmente ndo foi possivel voltar
ao estabelecimento, passados alguns meses, de forma a fazer novamente uma nova analise
microbiolégica as 15 amostras inicialmente escolhidas, caso tivesse sido possivel, seria estimado
gue com as propostas de melhoria acima referidas e com a revisdo tanto do plano HACCP e do
Cadigo de Boas Praticas de Higiene que os resultados das novas analises microbiol6gicas seriam

diferentes.
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Atraveés destes resultados mais explicitos, foi possivel verificar e concluir que o estabelecimento
nao esta conforme e necessita de uma revisdo tanto do plano HACCP, como também do Codigo
de Boas Préticas de Higiene, como referido anteriormente, uma vez que os resultados das
amostras extraidas resultaram essencialmente da falta de higienizagcdo das maos e de algumas

Zzonas.

5.1. Reflex&o critica

5.1.1. Estrutura da dissertacao
A organizacdo da informacgao por capitulos e subcapitulos foi criada de forma l6gica para melhor
compreensdo da tematica e dos seus conteudos. Inicialmente foi complexa, tendo o ponto 4.
Anélises Microbiol6gicas estado inserido no final do ponto 3. Plano HACCP como um
subcapitulo, uma vez que apesar de estar relacionado com o plano HACCP, necessitava de estar

num ponto a parte de forma a ser mais bem explorado e investigado.

5.1.2. Estudo de caso e o0 seu Enquadramento tedrico
Certamente houve limitagdes no que se referiu ao tempo e espaco da elaboracdo da dissertacao,
levando a que possivelmente algum contetido ndo fosse mais bem explorado e analisado. No
entanto, uma vez que a tematica relacionada com o HACCP ¢ tdo vasta e ja foi trabalhada

inimeras vezes, este trabalho permitiu analisar de uma outra forma o HACCP.

Uma vez que a escolha do objeto de estudo de caso, Verificacdo de um plano HACCP, foi
pensada tendo em conta os ultimos dois anos de mestrado, uma vez que a tematica do HACCP é
um dos focos principais da Seguranca e Qualidade Alimentar na Restauracdo. De forma a ser um
desafio e um estudo diferente, em relacdo ao HACCP, esta temética foi direcionada a um
determinado tipo de estabelecimento e produto, peixe congelado, tendo sido assim analisada para

esse mesmo fim.

Em relacdo a metodologia adotada, procurou-se recolher informacéo de diversos livros e fontes
gue pudessem ser suficientemente crediveis para uma analise bem fundamentada e de preferéncia
mais recente, no entanto em alguns casos ndo foi possivel. De forma a completar a recolha de
informacdo de teor teodrico, foi necessario retirar conclusdes acerca do Programa de Pré-
Requisitos do estabelecimento, como também e ja referido anteriormente, elaborar e avaliar

amostras de teor microbiol6gico.

Em suma, existe vontade e curiosidade de explorar mais particularmente alguns aspetos

mencionados ao longo do trabalho.
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7. Anexos

7.1. Tabela Valores-Guia

Valor Maxime Admissival

" ; Escharichia coli
Microrganismas

Zanas Tipas da suparficies Fase am que 53 aglica 230°C Enterobacteriaceas /Estafilococos
coagulasa positiva

1 Cantactam cam a alimente pronla para | A - Prantas a utilizar <10% ulc/pega < 2 uic/pega < 2ufeipaga
consume ou com & boca da consumider | (expastas ou guardadas) [infariar an limite {infarior ag limite
[media da § utensilios iguais) de dategda) da detagdol
Contactam com alimantos prontos para | B - Pranfas a utilizar <10% ulic/pega <10 ufc/pesa <10 ufc/paga
CONSUMD OU COM &5 Matérias-primas {expostas cu guardadas) au au ou
<107 ufe/100 cm® <10 ufe 100 cm® <10 uic/100 cm?
au [inferiar ao limite {infarior ag limite
=1 ufafml da de dategia) da detagan)

capacidads da paga

z Comtactam com ¢ recipiante que contém | A - No decurse da labaragio £10* ufe100 em? 210° ufe/100 em? <10 uie 100 cm?
alimantas prantas para consuma [ex. ban- {infarior ag limite
cadas, carres de transporia, fabulaires, da detagan)
vitrinas da exposigdo, frigorificas, panes,
aventais/fardas de manipuladores a manu- | B - Logo apds o procasso da <10¢ ufe100 cmt 10 ufa 100 emé <10 uie 100 em?
saar alimantos pronfas para cansumal lavagem higianizagda (infarior aa limits

da detagaal
3 Manipulas de partas (ex. frigorificos, vitrinas) | Mo decurso da laboragéo HA <107 ulc/pega <10 ufcipaga
(infarior aa limita

da detagan)

Maos de manipuladores de alimentos & - Logo apds o pracesso da 53107 ulemio =5 uic/mao <8 ufe/man
lavagam/higienizagao |infariar ao limite (infarior ag limits

de dategia) da detagan)

B - Laga apds calgarem as <10% ufefman =h uic/mao <8 ufe/man
luvas {inferiar ao limite (infarior ag limita

de detegia) da detagan)

C - Caom ou sam luvas no da- <107 ufefman <5 ulcimis <h ufe/man
cursb da manusgamanta de [inferiar ao limite {infarior ag limite

alimentas prontos para con- de dategia) da detagén)

sumo de Grupa 1B

O - Com ou sém luvas no da-
curst do manussamanto de
racipigniesfulansilias higiani-

zados

E - Com ou sem luvas no da- <10* ule/min <10° ufe/mao < ufe/mio
curso do manuseamenta de (infarior aa limits
racigiantasiutensilias gue can- da detagéol
tém alimentos prantos para

GO NS L |

Anexo 1. "Valores-guia INSA" - microrganismos a 30°C e indicadores de higiene em superficies

do ambiente/preparacdo/distribuicdo alimentar. Fonte: INSA.
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7.2.  Andlise Microbiolégica — Lamina de corte

Anexo 2. Placa de contagem de microrganismos a 30°C, retirada no dia 04/07/202, apos 72
horas na estufa.

7.3.  Analise Microbioldgica — Bancada de corte

Anexo 3. Placa de contagem de Enterobacteriaceae, retirada no dia 04/07/202, apds 72 horas
na estufa.
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7.4.  Andlise Microbioldgica — Camara de congelacdo

Anexo 4. Placa de contagem de microrganismos a 30°C, retirada no dia 04/07/2023, apés 72
horas na estufa.

7.5.  Andlise Microbiolégica — Mao direita do manipulador

Anexo 5. Placa de contagem de Enterobacteriaceae, retirada no dia 04/07/2023, apés 72 horas
na estufa.
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