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1.Promulgacao do Guia de Implementacao da Norma ISO
22000:2005

A 1SO 22000:2005 (Sistemas de Gestdo da Seguranca Alimentar) contém os requisitos para
qualquer organizacdo que opere na cadeia alimentar. Esta norma consente as organizacGes mostrar a
sua capacidade para controlar os perigos e fornecer produtos finais seguros, que cumpram nao apenas
os requisitos estipulados com os clientes, como os requisitos estatutarios e regulamentares em
matéria de seguranca alimentar.

O Guia de Implementacdo da ISO 22000 da CARNE DO FREIXO é o documento guia onde se define
o ambito do Sistema de Gestdo da Seguranga Alimentar, a estrutura organizacional e os
procedimentos para garantir a seguranca alimentar dos produtos. As normas estabelecidas no
presente manual sdo vinculativas para todos os colaboradores da empresa.

A Geréncia da empresa é responsavel em disponibilizar os recursos necessarios a implementacao,
manutencdo e melhoria continua do Sistema de Seguranca Alimentar. Autoriza ainda ao
administrador/diretor responsavel pela drea de Qualidade e Seguranca Alimentar a autoridade e
responsabilidade para executar as condi¢cdes que constam no presente manual.

O Diretor da Carne do Freixo ordena oficialmente a presente versdo do Guia, no ambito da
Qualidade e Seguranca Alimentar, ficando este Guia a servir de referéncia a todos os demais
documentos do Sistema de Segurancga Alimentar.

1.1.Siglas e Abreviaturas Utilizadas

HACCP — Hazard Analisys and Critical Control Points (Analise de Perigos e Controlo de Pontos
Criticos)

ISO — International Standart Organization (Organizagdo Normativa Internacional)
NP — Norma Portuguesa

PCC — Ponto Critico de Controlo

PPR — Plano de Pré-Requisitos

PPRO — Plano de Pré-Requisitos Operacionais

SGSA - Sistema de Gestdo de Seguranca Alimentar

P.XX — Procedimento n2XX

P - Probabilidade de ocorréncia de um risco

S - Severidade de um risco

R - Probabilidade x Severidade

FIFO - Fisrt in Fisrt out

SIR - Aprova o Sistema da Industria Responsavel



2.Apresentacao da Empresa

A Carne do Freixo é uma empresa familiar e foi fundada em 2014. Esta empresa dedica-se a
concegao, producdo e comercializagdo de carne seca de bovino bem selecionada e da melhor
qgualidade, sendo a carne de producdo nacional, numa légica de promocao da sustentabilidade. Tem,
por isso, como CAE 10130: Fabricacdo de produtos a base de carne.

E uma pequena empresa constituida por 20 funciondrios, com um volume de negdcio anual
inferior ou igual a 10 milhdes de euros. A dinamica dos seus sdcios proporcionou-lhe ser uma empresa
pioneira no mercado nacional.

A respetiva unidade de producdo esta localizada em Azambujeira dos Carros.

2.1.Missao

A nossa missdo é garantir o processo de exceléncia na produgdo de carne seca de bovino a partir
de uma matéria prima nacional bem selecionada, sendo os pioneiros no mercado Portugués. Os
nossos consumidores terdo acesso a um produto de alta qualidade com um sabor unico
proporcionado por produtos nacionais, tendo sempre em atencdo o bem-estar animal.

2.2.Visao

Futuramente, a Carne do Freixo pretende aumentar a oferta de produtos, nomeadamente a
introducdo de outros produtos, como carne seca de porco, carne seca de cavalo e enchidos na nossa
linha de produgdo para assim satisfazer e dar mais opg¢des aos nossos consumidores. Um outro
objetivo serd a expansdo da empresa, expandindo para o mercado de retalho.

2.3.Valores

A nossa empresa trabalha com base na transparéncia, confianga e integridade. E também dada
prioridade ao respeito pelos consumidores, pelo ambiente, optando por decisGes conscientes
relativamente ao mesmo, e pelos animais, garantindo o seu bem-estar.

2.4.Politica de Seguranca Alimentar

Seguimos rigorosos parametros de qualidade, selecionando os melhores fornecedores e
matérias-primas. Garantimos a confianga junto dos nossos clientes e consumidores através
do fornecimento de produtos convenientes, seguros e com qualidade.

O cumprimento das especificagcbes técnicas das normas de Higiene e Seguranca e
Certificacdo do Sistema de Gestado da Seguranca Alimentar permite assegurar que os produtos
da Carne do Freixo mantenham as carateristicas originais, ao longo do processo de producgao
e comercializacao.



® Analisar periodicamente os fornecedores exigindo rigor na qualidade dos produtos
fornecidos;

e Sustentar uma boa comunicacdo com os fornecedores com o objetivo de manter a qualidade
e seguranca alimentar das matérias-primas;

e Garantir a formacdo adequada dos colaboradores, de modo a enriquecerem as suas
competéncias para um desempenho eficaz das suas atividades;

® Assegurar no desenvolvimento tecnoldgico e na melhoria dos processos, de forma a fazer
face as evolugdes do mercado, alcancando uma maior satisfacdo dos consumidores;

® Seguir ao Sistema de Gestdao de Seguranca Alimentar de modo a colocar em pratica os
requisitos legais vigentes e os requisitos contratuais assumidos com os clientes;

e Assegurar a identificacdo, avaliacdo e controlo dos perigos e riscos estipulados pela
metodologia HACCP bem como, pela regulamentacdo vigente e o CODEX Alimentarius;

® Proporcionar a melhoria continua da organizagdo e revisdo periddica do Sistema de Gestdo
de Seguranca Alimentar;

e Fomentar a comunicagdo com os consumidores, fornecedores, colaboradores, Entidades
Fiscalizadoras e outros.

3.Estrutura Organizacional da Empresa

3.1.0rganizacao

A empresa conta com um total de 8 recursos humanos que se dividem pelos varios departamentos
e qualificacOes de acordo com a Tabela 1.

Tabela 1 - Distribui¢do dos Recursos Humanos pelos Diferentes Departamentos e Niveis de Qualificagdo

Numero de trabalhadores por nivel de
N° de gualificacao

e ETEE trabalhadores
1@ 2(b) 30© 4@ 5@ 6M 7@ g
Gestdo de 1 i ) i ) i 1 i )
Topo
Industrial 10 1 1 2 3 2 1 - -
Qualidade e 5 i ) i 5 5 1 i )
Seguranca
Comercial e
Recursos 4 - - - 2 1 1 - -
Humanos
Total 20 1 1 2 7 5 4 - -

Nivel 1 - 22 ciclo do ensino basico
Nivel 2 — 3.2 ciclo do ensino bdsico, obtido no ensino regular ou por percursos de dupla certificacdo



Nivel 3 — Ensino secundario vocacionado para o prosseguimento de estudos a nivel superior

Nivel 4 — Ensino secunddrio obtido por percursos de dupla certificacdo ou ensino secundario
vocacionado para o prosseguimento de estudos a nivel superior acrescido de estagio profissional —
minimo de seis meses

Nivel 5 — Qualificacdo de nivel pds-secundario ndo superior com créditos para o prosseguimento de
estudos a nivel superior

Nivel 6 — Licenciatura

Nivel 7 — Mestrado

Nivel 8 — Doutoramento

3.2.0rganograma da Empresa

O organograma da Carne do Freixo define responsabilidades e promove a visualizagdo da
organizacao a todos os seus colaboradores, clarificando a cadeia hierdrquica geral. A empresa
encontra-se organizada em 3 departamentos, sendo que dentro de cada um tem vdrias vertentes
incluidas como explicado no seguinte organograma (Figura 1):

Departamento da

Gestéo de Topo
I
Departamento
Departamento Comercial e
de Qualidade e Dﬁmﬁ:m:lnto Recursos
Seguranga Humanos
~ Logistica e
— Produgao — i x
Seguranga . Expedig¢éo
Alimentar 1 Qualidade
|— Manutengao
Higiene e — C:’mpdras €
Ambiente —}— Seguranga no endas
Trabalho
Recursos
|  Humanos

Dada a pequena dimens3ao da empresa os servicos de marketing e contabilidade sao
subcontratados ndao havendo um departamento responsavel por estas areas.



3.3.Layout da Empresa
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3.4.Sistema de Comunicac¢ao Interna e Externa

A nivel de comunicac¢do interna, e dada a pequena dimensao da empresa, esta é feita através da
aplicacdo WhatsApp, a qual todos os colaboradores (exceto do departamento Industrial) tém acesso
através do uso do telemoével fornecido pela empresa. Na aplicagdo, existem grupos de cada
departamento, no qual todos os colaboradores desse departamento estdo inseridos, e um grupo de
chefes de departamento. Os chefes de departamento estdo inseridos em todos os grupos da empresa
e sdo responsdveis por informar o seu departamento com informagdes relevantes anunciadas nos
outros grupos, para que possa existir uma comunicacao fluida entre toda a empresa. No caso do
departamento industrial, apenas o chefe de departamento é que tem acesso aos grupos na aplicacao.
Quando necessita de avisar os seus colaboradores de algo relevante, fa-lo através de SMS,
telefonemas, avisos no local de trabalho ou e-mail da empresa.

Acerca de eventos da empresa ou ocorréncias que necessitem de ser comunicadas a todos os
colaboradores, estes sdo comunicados através de e-mails e posters ou avisos nas paredes da fabrica.



Por fim, realizam-se reunides quinzenais entre chefes de departamento para se discutir possiveis
melhorias e ocorréncias que achem necessario.

A nivel de comunicacdo externa, o responsdvel pelo Recursos Humanos estd encarregue de
estabelecer uma relagdo baseada na comunicacdo fluida com instituicGes que rodeiem a fabrica,
através de possiveis parcerias, e com a povoacao envolvente. Também é responsavel por realizar
comunicados a imprensa quando estes sdo necessarios.

A comunicacdo externa também é realizada através do website, colocando andncios do que seja
relevante para o publico e facilitando o acesso a contactos que possam ser Uteis ao publico.

O nosso apoio ao cliente pode ser feito diretamente pelo website, através de uma mensagem
escrita que é enviada diretamente para o mail de apoio ao cliente. Também disponibilizamos o
contacto telefénico de cada departamento, de modo a facilitar a resolucdo do problema do cliente.

Os problemas do cliente tém maxima prioridade e devem ser resolvidos com a maior brevidade
possivel, de maneira a garantir que mantemos o cliente satisfeito com a nossa empresa.



4.Sistema de Gestao da Seguranca Alimentar

O Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar pretende a realizacdo de um programa de pré-
requisitos e implementacdo de um plano de HACCP referente a todo o processo de producdo e
comercializacdo de carne seca de bovino.

4.1.Gestao da Documentacao e Registos

O Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar é suportado pelos seguintes documentos:

Normas e Regulamentos;

Guias Técnicos;

Legislagao;

Documentacdo de suporte de seguranca alimentar;
Registos de implementacado do sistema HACCP;
Registos de alteracGes do sistema HACCP;
Registos de formagao;

Registos de calibracdo dos equipamentos;
Registos de manutencdo de equipamentos;
Atas de reunides;

Bibliografia e documentacgdo técnica.

5.Responsabilidade da Gestao de Topo

A gestdo de topo tem como responsabilidade definir objetivos e estratégias que possam garantir a
seguranca dos alimentos produzidos. Para tal, deve considerar os requisitos dos clientes,
relativamente a seguranca alimentar, assim como o cumprimento dos requisitos da norma ISO
22000:2005 e da legislagdo e regulamentagao aplicavel.

5.1.Politica da Seguranca Alimentar

No Manual da Qualidade encontra-se definida uma politica de seguranca alimentar, que declara
os objetivos principais da empresa, relativamente ao cumprimento dos requisitos dos clientes e dos
requisitos regulamentares, a produgao de alimentos seguros e a promogdo da melhoria continua.

A gestdo de topo faz uma revisdo a politica de seguranga alimentar anualmente, mesmo que nao
haja alterac¢Oes. A referida politica € comunicada a todos os colaboradores, através da sua afixacdo
em quadros de avisos ou da sua comunicag¢do na entrada de novos trabalhadores.

5.2.Planeamento do Sistema de Gestao da Seguranca Alimentar

A gestdo de topo é responsavel pelo planeamento e atividade do sistema de gestdo de seguranca
alimentar de forma a assegurar o cumprimento dos requisitos desse mesmo sistema e dos objetivos
definidos. O planeamento envolve quaisquer alteragGes nos processos ou na monitorizacdo dos
mesmos e a disponibilizacdo dos recursos necessarios para a implementagdo e manutenc¢do do
sistema para cumprimento dos objetivos definidos.



5.3.Responsabilidade e Autoridade

As tarefas, responsabilidades e autoridades de todo os funciondrios estdo definidas,
documentadas e comunicadas, assegurando a operacionalidade do sistema de gestdo da seguranga
alimentar. Cada colaborador tem conhecimento das atividades a desempenhar e das decisbes que
pode tomar, assim como da importancia do seu papel para que a politica e os objetivos sejam
atingidos.

Todos os colaboradores sao responsaveis de comunicar qualquer problema relacionado com o
sistema de gestdo de segurancga alimentar ao seu superior hierdrquico.

5.4.Responsavel da Equipa de Seguranca Alimentar

A gestdo de topo nomeou um dos membros da equipa de seguranca alimentar como responsavel
pelo sistema de gestdo da seguranca alimentar. Tem entdo, a responsabilidade e autoridade para
assegurar que 0S processos necessarios para o sistema de gestdo da seguranga alimentar sdo
estabelecidos, implementados e mantidos de acordo com os requisitos da norma. Para além de gerir
a equipa de seguranca alimentar e organizar o seu trabalho, assegura a formacdo adequada, inicial e
continua, dos elementos desta equipa. Também informa a gestdao de topo sobre o desempenho do
sistema de gestdo de seguranca alimentar e para a implementacdo e manutencdo do sistema.

5.5.Comunicacao Externa e Interna

A empresa estabelece, implementa e mantém planos eficazes para assegurar que a informacgao
relevante da drea de seguranga alimentar esteja disponivel para todos os agentes da cadeia alimentar.
Para tal estdo implementados métodos para comunicar e trocar informag¢do com fornecedores,
clientes ou consumidores, autoridades estatudrias e regulamentares. Sempre que solicitado, sdo
fornecidas as fichas técnicas dos produtos (condi¢Ges de preparagdo, de armazenagem, validade, ...).
Qualquer informagdo ndo confidencial referente ao sistema de gestdo da seguranga alimentar sera
prontamente facultada. Para assegurar que a comunicagao interna é realizada de forma eficaz, a
gestdo organiza reunides setoriais frequentemente.

Sao utilizados varios meios de comunicagdo, entre estes, as fichas de especificagdo dos produtos,
fichas de instrucdo de trabalho e boletins de analise. No caso de possiveis altera¢Ges, como por
exemplo, langamento de um novo produto, mudangas de equipamentos ou de sistemas de
embalamento, deve-se informar com antecedéncia a equipa de seguranca alimentar.

5.6.Preparacao e Resposta a Emergéncias

A equipa de qualidade esta responsavel por todos os planos preventivos e corretivos, desde
situacOes relacionados com os géneros alimenticios a situacdes de higiene e seguranca no trabalho.
Assim, é necessdrio implementar procedimentos para dar resposta a situagdes que possam ocorrer
com potencial impacto em termos de segurancga alimentar.

5.7.Revisao

A gestdo de topo tem a responsabilidade de rever o sistema de gestdo de seguranga alimentar
para assegurar que se mantém apropriado, adequado e eficaz. O processo de revisdo baseia-se num
conjunto de informagdes previamente recolhidas. A andlise destas informacgdes permite avaliar as
necessidades da empresa, as oportunidades de melhoria e as necessidades de alteragdes ao sistema



de gestdo da seguranca alimentar, incluindo a politica da seguranca alimentar. No processo de revisdo
sdo analisados os resultados de atividades de verificacdo; as circunstancias que podem afetar a
seguranca alimentar; os resultados de auditorias internas e inspecdes; atividades de comunicacgao,
incluindo o retorno de informacdo do cliente; e ainda emergéncias e acidentes que tenham ocorrido.

5.8.Abordagem por processos

A abordagem por processos tem como finalidade a melhoria continua da eficdcia do sistema de
gestdo e de qualidade sobre a interacdo dos diferentes processos individuais dentro do sistema,
permitindo assim analisara entrada e saida de cada componente em cada processo.

Processo

Recegdo de visitantes

Recec¢ao de Correio

Recec¢do de técnicos
de manutencao

Limpeza das
instalagoes

Formagoes

Rece¢do da matéria-

prima

Secagem

Embalamento

Input

Visitante.

Correspondéncia
geral.

Técnicos de
manutencgao.

Material necessario
para limpeza — agua,
detergentes, etc..

Formadores e
formandos.

Matéria-prima.

Carne temperada
fresca.

Carne ja devidamente
cortada e embalagens.

Output

Cartdo de
identificacdo do
visitante e
acompanhante
responsavel.

Correspondéncia por

departamentos.

Cartao de
identificagdo que
permite circulagdo
dentro da empresa.

Material usado pés
limpeza, dgua
proveniente da
lavagem.

Certificagdo de
formacao.

Armazenamento no
devido local.

Carne temperada seca

e agua.

Carne embalada e

pronta para consumo.

Controlo

Registo na base de
dados.

Registo na base de
dados.

Registo na base de
dados.

Registo na ficha de
limpezas.

Registo na base de
dados.

Check-list; registo na
base de dados.

Sensores de
humidade,
temperatura e peso.

Detetor de metais e
software.



6.Gestao de Recursos

A direcdo realiza reunides periddicas para planear, providenciar e rever os recursos necessarios
para estabelecer, manter e atualizar o sistema de seguranca alimentar. Sdo ponderados os recursos
humanos (formacdo e recrutamento), tecnoldgicos (instalacbes e equipamentos) e financeiros, de
forma a garantir a disponibilidade dos recursos para atingir os objetivos planeados.

6.1.Recursos Humanos

Os colaboradores possuem formacao e experiéncia adequada as fungdes que desempenham,
uma vez que lhes sdo atribuidas responsabilidades, definidas no dmbito do sistema de gestdo e
seguranca alimentar.

O contrato que define a responsabilidade e a autoridade dos peritos externos estdo disponiveis
para quando é necessdria ajuda dos mesmos.

Estdo identificadas as competéncias em termos de educacao, formacdo, aptiddes e experiéncia
dos nossos colaboradores. Fundamentalmente, os colaboradores sdo conscientes da relevancia e
importancia das suas atividades individuais para garantir a seguranca do produto. Esta
consciencializacdo é promovida e complementada pelas acées de formacdo. As formacgdes sao
oferecidas pela empresa de uma forma continua. O responsavel de qualidade elabora um plano de
formacdo anual, onde sdo examinadas todas as normas e regras ao nivel de higiene e seguranca
alimentar. As formagdes internas sdo proporcionadas por uma empresa contratada para o efeito e
destinam-se a todos os colaboradores da empresa. As formacGes externas destinam-se aos
colaboradores com fungbes de chefia com necessidades de formacdo especializada. A gestdo de topo
planifica as necessidades de formagdo anualmente.

6.2.Infraestrutura

Para obter a conformidade com os requisitos do produto, sdo estabelecidos os requisitos gerais ao
nivel das instalagcbes e equipamentos. A gestdo das infraestruturas é suportada por instrugdes de
trabalho, assim como planos de higieniza¢ao e de manutencgao.

6.3.Ambiente de Trabalho

Para assegurar o cumprimento dos requisitos desta norma, a empresa estabelece os recursos
necessarios para o estabelecimento e gestdao de um ambiente de trabalho capaz.

Todas as situagdes sao monitorizadas e seguidas através dos pré-requisitos, assim sdo prevenidas
ocorréncias que coloquem em causa a seguranca. Sendo também aplicada toda a regulamentagao em
vigor, no que diz respeito a condi¢des de higiene e seguranca.



7.Descricao do Produto

1. Designacgao do produto

Carne seca de Bovino

2. Caracteristicas relevantes do produto (fisico-quimicas, sensoriais, outras)

Caracteristicas Quimicas:

Parametro Limite Aceitagao
pH 6,0-6,5
aw 0,95-0,97
Determinagao Por 100g de produto
Proteina 22,3g
Agua 75,08
Cinza 1,2g

Caracteristicas Microbioldgicas:

Microrganismo Limite Aceitacao
m M
Salmonela Auséncia em 10g
Numero de coldnias aerdbias 5x10° ufc/g 5x10° ufc/g
E. Coli 50 ufc/g 500 ufc/g

Caracteristicas Organoléticas apds confecao:

Odor: caracteristico

Cor: vermelho - roxo

Sabor: sabor predominante a carne de vaca com pimenta, alho, louro, zimbro e sal

Textura:
Mastigagdo: consistente
Humidade: seco



Elasticidade: apresenta alguma elasticidade
Oleosidade: auséncia

Aspeto Externo

Embalagem primdria: marcacdo com carimbo do lote e data limite de consumo; simbolo ecoponto
(amarelo).

Embalagem secundaria: impressao direta na cartolina

Denominacao de venda (carne de vaca seca);

Peso (100g); Unidades: (1 unidade/embalagem);

Estado do Produto (Fresco 6°C);

Instrucdes de Conservagdo (apds aberto, consumir até 2 dias);

Indicacdo de data de durabilidade minima (2 meses apds data de producdo);
Cddigo do Lote (Lote/Data de fabrico);

Quantidade liquida (100g aprox);

Marca de Salubridade/registo Sanitario (PT-R-PC-00-CE);

Ingredientes; Modo de preparacao;

Simbolo uso alimentar;

Simbolo ecoponto (Azul).

3. Ingredientes

Carne de Bovino (98%), sal e pimenta, alho, louro e zimbro.

4. Condigdes de preparagao

Pronto a comer.

5. Acondicionamento na embalagem primaria, secundaria e tercidria

Priméria: Combinacdo PA/PE
Secundaria: Cartolina SBS/SBB + Camada exterior de PE
Tercidria: Caixa de Cartao de canelura de dupla face

6. Condigcdes de armazenagem, transporte, distribuicdo e conservagao

Temperatura a 62C.

7. Duragdo da vida util

Apds embalamento tem uma vida Util de 2 meses a temperatura de 62C. Apés abertura da
embalagem, conservar em ambiente fresco e tem um periodo de validade de 2 dias.

8. Rotulagem

Nome do produto, ingredientes, composi¢ao nutricional, peso liquido, modo de conservagao,
origem, data de validade, alergénios realcados, marca, modo de preparacdo e de consumo.

9. Alergénios

Contém carne de bovino.



10. Consumidores de risco

Contém carne de bovino.

11. Utilizagdo prevista
Consumir apés devidamente preparado conforme indicado no rétulo (condigdes de preparagao).
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9.Plano de Pré-Requisitos (PPRs)

A Carne do Freixo é uma empresa destinada a producdo de géneros alimenticios, por isso, tem de
cumprir certos requisitos nas suas instalacées. Sendo necessario ter em conta as possiveis fontes de
contaminacdo bem como quaisquer medidas razodveis adotadas para proteger os alimentos, aguando
a construcdo deste tipo de industrias.

Os planos de pré-requisitos sao individualmente estabelecidos, implementados e mantidos. Os pré-
requisitos que estao previstos sao os seguintes:

9.1.Estruturas e Equipamentos (construcado do edificio e sua disposicao)

Possuem localizacdo, planificacdo e construcdo de forma a proporcionar adequadas condicdes
higiénicas, prevenir entrada de contaminantes ambientais e entrada de pragas, assegurar a
separacdo dos espacos limpos e sujos;

Existe uma vedacdo no perimetro externo;

As zonas de rececdo da carne e de expedicdo dos produtos encontram-se em locais opostos,
para que o fluxo de producdo se dé sempre de forma correta;

Permitem o bom desempenho de todas as operacdes de processamento, embalagem,
armazenamento e expedicdo dos produtos carneos, em condicdes higiénicas adequadas;
Disp6éem de um numero suficiente de salas adequadas para as operacdes a efetuar, de forma
a evitar a contaminacgdo da carne;

Possuem materiais de construcdo capazes de suportar programas regulares de higienizacao,
resistentes a acao de agentes quimicos de lavagem e desinfecdo, resistentes as variacdes de
temperatura, a condi¢Ges extremas de humidade. Os materiais devem ser faceis de limpar e
de reparar;

Possuem paredes impermeadveis, ndo absorventes, lavaveis, lisas e ser uma barreira eficaz a
insetos e roedores;

Todas as juncBes entre as paredes e pavimento e teto sdo convenientemente seladas e
arredondadas para facilitar a limpeza e desinfecao;

Possuem portas com largura suficiente para permitir o movimento de equipamentos;
Possuem tetos concebidos de modo a evitar acumulagao de sujidade, reduzir a condensagao
e o desenvolvimento de microrganismos indesejaveis;

Possuem pavimentos resistentes, impermedveis, antiderrapantes, ndo absorventes,
facilmente lavaveis, passiveis de serem reparados em caso de dano e devem possuir inclinagdo
adequada na dire¢ao das calhas de drenagem, de modo a remover rapidamente residuos
solidos e liquidos;

Possuem boa iluminag¢do de forma a garantir as boas condi¢Ges de trabalho e de higienizagao;
Possuem ventilagdo natural ou mecanica, com filtragem, para minimizar a contaminagao da
carne, mas também controlar a temperatura ambiente, odores e humidade. Sdo de facil
acesso para limpeza e manutencao;

Possuem vestuadrios e sanitarios para higiene pessoal, com meios adequados para lavagem e
secagem das mdos em numero suficiente, sabdo liquido germicida, toalhetes de papel ou
outro equipamento de secagem higiénica;

Possuem um abastecimento de agua regular de agua potavel, podendo ser necessario a
existéncia de estruturas de armazenamento e tratamento de aguas;

Existe um termoacumulador elétrico que providencia dgua quente e vapor em quantidades
suficientes. Assim como abastecimento de agua potavel fria e quente, nas dareas de
processamento, manuseamento, embalagem, armazenamento e instalagdes sanitarias;

O abastecimento de 4gua tem a pressdo apropriada para responder as necessidades de
limpeza e operacionais;



Possuem sistemas de esgotos adequados para a eliminacdo de efluente e de residuos, com
capacidade suficiente para escoa e que assegurem que ndo haja fluxo de residuos de zonas
contaminadas para zonas limpas; ndo atravessam as areas de produg¢do ou armazenamento
de carne;

Possuem um refeitério.

9.2.Transporte

E assegurado que a temperatura de transporte da carne é igual ou inferior a 7°C;

E assegurado que o transporte do preparado de carne (carne seca) é feito a uma temperatura
de cerca 6°C;

Ha uma monitorizacdo continua das temperaturas ao longo do trajeto. Existe registo
documental.

9.3.Fornecimento de ar, agua, energia e outros servicos

Existe uma rede de agua potavel, quente e fria, que garante o correto abastecimento a todos
os lavatdrios e dispositivos de lavagem;

A 34gua ndo potavel, quando usada (no combate a incéndios, producdo de vapor ou
refrigeracdo de equipamentos) circula em sistemas separados, devidamente identificados,
sem que haja ligagdo ou refluxo para o sistema de agua potavel;

A utilizagdo da agua no estabelecimento é otimizada de forma a reduzir os consumos de 4gua
e os volumes de aguas residuais industriais produzidas;

As atividades agroindustriais promovem o uso eficiente da dgua, particularmente tendo em
consideracdo as linhas de orientacdo do Programa Nacional para o Uso Eficiente da Agua
(PNUEA), aprovado pela Resolugdo do Conselho de Sinistros n2 113/2005, de 30 de junho.

S3o cumpridas as regras técnicas das instalagdes elétricas previstas na legislagdo especifica
aplicavel, incluindo as seguintes:

Todas as instalagOes estdo dotadas de terra de protecgao;

Os quadros elétricos sdo de facil acesso e estdao permanentemente desobstruidos, tém portas
fechadas a chave e dotadas de sinalizacdo de aviso de perigo de eletrocussdo, sdo acedidos
por pessoas competentes, estdo instalados em local que ndo permitem a entrada de 4dgua e
afastados de substancias combustiveis e ou inflamaveis, estdo equipados com um disjuntor
diferencial para protecdo das pessoas, bem como com disjuntores magneto térmicos para
protecdo da instalagdo contra curto-circuitos e sobreaquecimentos. Estdo ainda equipados
com disjuntores que permitam identificar o circuito por eles alimentado;

As tomadas e as fichas estao concebidas de forma que nao seja possivel o contacto direto com
as partes ativas antes, durante e depois da inser¢do da tomada. Nos locais onde se verifique
a possibilidade de contacto com a agua, as infraestruturas elétricas sdo estanques e
asseguram a protecao adequada;

A instalacdo elétrica encontra-se em bom estado de conserva¢do, nomeadamente sem fios
descarnados, sem ruturas nos cabos e sem fichas ou tomadas partidas.



9.4.Fornecedores

Para a recec¢do de produtos oriundos dos nossos fornecedores, existem trés check lists (para

a carne, ingredientes e embalagens) criadas com o intuito de assegurar que a entrega é feita em
seguranca, sem colocar em causa o nosso produto. O preenchimento destas é elaborado por um
colaborador responsavel, sendo que o ato da rece¢do sé estd concluido apds o preenchimento e
assinatura das tabelas, isto se, estiver tudo em conformidade. No caso de ndo conformidade, os
produtos ndo sao aceites pela empresa, sendo que esta entrard em contacto com o fornecedor
responsavel de modo a resolver a ndo conformidade.

9.5.Eliminacdo/Encaminhamento dos Subprodutos, Residuos e Lixo

Constituem subprodutos de origem animal as seguintes matérias:

aparas de carne, tenddes, nervos e gorduras resultantes do processo de desmancha e que nao
se destinem ao consumo humano;

carnes e preparados de carne que ndo se destinem ao consumo humano, por razdes
comerciais, problemas de fabrico, defeitos de empacotamento ou outros defeitos.

Os subprodutos sdao devidamente acondicionados para posterior recolha por empresa externa.

Sempre que o estabelecimento produza residuos que ndo possam ser equiparados a residuos
urbanos (residuos que pela sua natureza e composi¢cdo sdo semelhantes aos residuos
provenientes de habita¢des e cuja produgdo diaria ndo ultrapassa 1100 litros), sdo geridos em
cumprimento do disposto no Decreto—Lei n.2 178/2006, de 5 de setembro, alterado e
republicado pelo Decreto—Lei n.2 73/2011, de 17 de junho;

Existem ecopontos para que se possa fazer a reciclagem do lixo produzido pelos
trabalhadores.

9.6.Equipamentos e Utensilios

As salas de preparagdo das carnes dispéem de um sistema de desinfe¢do dos utensilios (facas
e outros) com agua quente que atinja, no minimo, 82°C ou de um sistema alternativo de efeito
equivalente;

As salas de preparacao das carnes dispdem de um local reservado para colocacdao dos
utensilios (facas e outros) quando ndo estdo em utilizagado.

O estabelecimento dispde de equipamentos frigorificos de desenho higiénico capazes de
manter: a carne, antes da prepara¢ao, a uma temperatura igual ou inferior a 7°C. O controlo
é efetuado segundo o PPRO2;

As salas de preparacdo e de acondicionamento/embalagem das carnes, durante as operagdes,
mantém uma temperatura ambiente maxima de 12°C;

Nas camaras de refrigeracdao é recomendada a existéncia de uma porta de entrada e outra de
saida, de modo a facilitar a movimentacdo e respeitar o sistema FIFO. As pecas de carne no



interior das camaras estdo dispostas de modo a que ndo figuem encostadas, permitindo a
circulagao de ar frio e evitando condensacdes na superficie da carcaga;

E evitada a sobrelotagdo;

Existem portas com fechos que permitam a sua abertura tanto do exterior como do interior;
Areas de expedicdo possuem condicdes ambientais adequadas, de forma a garantir a
manutencdo da temperatura dos produtos; possuem cortinas fole na entrada e saida do
transporte do produto;

Existe a monitorizacdo através de dispositivo automadtico e registo das temperaturas: nas
camaras de refrigeracao, assim como na sala dos preparados;

Iluminacdo e espaco suficiente para a inspecao e a manutencdo dos condensadores.

9.7.Aprovisionamento de Matérias-primas

Sao definidos procedimentos de controlo de matérias-primas, que asseguram que provém de
estabelecimentos aprovados, que estdo devidamente identificadas e ou rotuladas, que se
apresentam a uma temperatura que cumpra os valores definidos na legislacdo em vigor, e que
nao apresentam contaminagdes;

No caso dos materiais de acondicionamento e embalagem, o controlo assegura que os
materiais sdo préprios para entrar em contacto com os géneros alimenticios;

E utilizado um sistema de inventario FIFO;

Os lotes sdo devidamente identificados, para que possa ser feita a rastreabilidade.

9.8.Plano de Higienizacao

Estdo definidos procedimentos de higienizag¢ao e desinfe¢ao das instalagdes, equipamentos e
utensilios, em cumprimento com o PPRO3;

Estd definido um plano de controlo analitico, de acordo com a analise de risco, de superficies,
utensilios e equipamentos, produtos finais e dgua;

Existe um plano de controlo analitico para cumprimento dos critérios de higiene;

S3ao definidos procedimentos de supervisdo e instru¢do e ou formag¢do do pessoal que
manuseia os alimentos, em matéria de higiene dos géneros alimenticios;

Sao implementadas boas praticas de higiene e fabrico;

Estd criado para cada procedimento um registo documental.

9.9.Plano de Controlo de Pragas

Existe um programa de controlo de pragas que assegure a prevencao, detecdo e controlo de
pragas nas instalagBes, garantindo um elevado nivel higiénico das instalagbes e
equipamentos, prevenindo a contaminagado e propagac¢do de doencgas de origem alimentar,
garantindo a seguranca dos trabalhadores. Este programa consta no PPRO1;

Sdo efetuados alguns procedimentos para evitar a infestacdo de pragas, tais como a reparacao
de estruturas e/ou equipamentos defeituosos, limpeza e eliminacdo de residuos acumulados
dentro e fora das instalacGes, elimina¢do de carnes contaminadas e erradicagdo das pragas;
Todas as areas interiores das instalagOes, assim como a area exterior envolvente, sdo
regularmente monitorizadas por um técnico do sector da qualidade, de modo a verificar tanto
a presenca de pragas, como a existéncia de sinais que evidenciem a sua presenca.



9.10.Codigo de Boas Praticas de Higiene e de Fabrico

e Estd desenvolvido um programa de higienizacdao adequado, cujos procedimentos, produtos
utilizados, pessoas responsaveis, frequéncia de aplicacdo e monitorizacdo sao devidamente
documentados;

e Programa de higienizacdo estabelece as regras relativas a higienizacdo das instalagdes,
equipamentos e utensilios;

e Garante condicOes de trabalho agradaveis, saudaveis e atrativas;

e Reduz ao maximo a possibilidade de contaminacdo direta/indireta da carne;

e Garante que as instalacdes, equipamentos e utensilios estdao devidamente higienizados antes
do inicio das operacgdes;

e Elimina o risco de contaminacdo por uso de produtos de higienizacdo inadequados ou
utilizados de forma incorreta;

e Facilita o controlo de pragas;

® Inclui a limpeza (remocdo de subprodutos e de qualquer outro tipo de sujidade que possa
constituir uma fonte de contaminacdo de superficies, equipamentos e utensilios) e desinfecdo
(reducdo do n2 de microrganismos no ambiente para um nivel que ndo comprometa a
seguranca sanitaria dos produtos);

e [ efetuada com produtos adequados para este fim e s3o armazenados em local préprio para
o efeito;

e O plano de higienizacdo esta estruturado tendo em conta as instalagdes, equipamentos e
utensilios a higienizar e deve estar afixado na zona para o qual esta estabelecido, de forma a
ser bem visivel;

e Plano de higieniza¢do contém a identificacdo das instalages, equipamentos e utensilios a
higienizar, os produtos, equipamento e utensilios necessarios para a higieniza¢ao, o método
de limpeza, o procedimento, a frequéncia da higienizagdo, a equipa responsdvel e o registo
das atividades de higienizagdo;

e Contempla uma pré-limpeza, um pré-enxaguamento, limpeza, enxaguamento, desinfecdo e
enxaguamento final;

e E verificado através de auditorias periddicas.

O cumprimento das regras e procedimentos das Boas Praticas de Higiene Pessoal é fundamental
para garantir a seguranca e higiene dos alimentos adequada. E da responsabilidade da gestdo de topo
instruir os colaboradores a adotar comportamentos de higiene pessoal adequados as fungdes, tal
como manter um nivel adequado de limpeza pessoal ao nivel do corpo, farda e calcado. A cada
operador sdo disponibilizadas duas fardas que sdo substituidas sempre que se encontrem em mau
estado.

® Estdo estabelecidas boas praticas de higiene e asseguram que os trabalhadores que
contactam direta e indiretamente com a carne estdo em boas condi¢Ges de saude, mantém
um adequado grau de higiene pessoal, ndo tém comportamentos que sejam potenciais fontes
de contaminagdo para os produtos, possuem formacdo adequada e continua;

® S3o efetuados exames de admissdo no inicio da atividade profissional;

e Sdo efetuados exames periddicos e ocasionais, sempre que haja alteraces substanciais nos
meios utilizados no trabalho suscetiveis de repercussao nociva na saude do trabalhador;

e Qualquer pessoa que sofra ou seja portadora de uma doenca facilmente transmissivel através
dos alimentos, ou que apresente sintomas como ictericia, dor de garganta, infe¢des nos olhos,



no nariz ou nos ouvidos, diarreia, vomitos, febre, feridas infetadas ou infe¢Ges cutaneas, é
proibida de manipular a carne e entrar em locais onde esta é manuseada e deve informar de
imediato o seu superior;

E distribuido aos trabalhadores que iniciem a sua atividade profissional um Manual de Boas
praticas, onde sdao abordados aspetos de comportamento individual, protecdo de maos e
cabelo, vestuario e utilizacdo de adornos e equipamento individual;

Entre as vdrias regras de higiene destacam-se a proibicao de comer, beber, mascar, fumar ou
cuspir em qualquer zona interior das instalacdes; tossir ou espirrar deve ser evitado, proibicao
de roer as unhas, mexer no nariz, boca, olhos ou cocar a cabeca;

Os trabalhadores tém de higienizar as maos com frequéncia;

Os cabelos tém de apresentar-se lavados, penteados e totalmente cobertos com uma
touca/barrete;

E desaconselhavel o uso de barba e/ou bigode, sendo recomendada a sua protecdo nos
individuos que os possuam;

O fardamento tem de mantido em boas condicdes de limpeza e conservagdo pelos
trabalhadores, e mudado sempre que necessario;

O calcado tem de impermedvel, de facil limpeza e desinfecdo, de cor clara, e com sola
antiderrapante, devendo encontrar-se limpo;

E proibido o uso de adornos pessoais;

Qualquer pessoa que entre nas areas de processamento e armazenamento tem de utilizar
fardamento, para uso exclusivo nesse local, limpo e adequado a sua permanéncia nas
instalacGes, devendo seguir todas as regras enunciadas para os trabalhadores.

9.11.Material para Contacto com os Alimentos

Quando a carne é embalada ou acondicionada, o material de embalagem tem de ser
adequado para utilizagdo, armazenamento e utilizagdo higiénica;

As embalagens apresentam um revestimento interno adequado ou outros meios de protegao
da carne;

Existe documentagdo que comprova que os materiais utilizados estdo de acordo com a
legislagdo.

9.12.Formacao

As pessoas envolvidas em atividades de higiene da carne recebem a formacdo e/ou instrucées
de modo a possibilitar que atinjam o nivel pretendido de formagdo, conhecimentos,
qualificagGes e capacidades, de acordo com o PPRO4;

A formacdo especificada ou reconhecida pela autoridade competente é: adequada as
atividades e operagdes; proporcional ao impacto potencial da atividade especifica de higiene
da carne sobre os riscos de origem alimentar para a salde humana;

Adequadamente documentada, incluindo registos de execu¢do do programa de formagao;
Comprovada como sendo adequada;

Sujeita a aprovagdao por parte da autoridade competente quando seja ministrada por
terceiros.

9.13.Requisitos Obrigatoérios

SISTEMA DA INDUSTRIA RESPONSAVEL

Decreto-Lei n.2 169/2012, de 1 de agosto



Aprova o Sistema da Industria Responsavel (SIR)
SEGURANCA ALIMENTAR

Regulamento (CE) n.2 178/2002, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de janeiro
Estabelece os principios e normas gerais da legislacdo alimentar, cria a Autoridade Europeia para a
Seguranca dos Alimentos e estabelece procedimentos em matéria de seguranca dos géneros
alimenticios.

Regulamento (CE) n.2 852/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril
Relativo a higiene dos géneros alimenticios.

Regulamento (CE) n.2 853/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril
Estabelece regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal.

Regulamento (CE) n.2 1441/2007, da Comissdo, de 5 de dezembro
Relativo a critérios microbioldgicos aplicaveis aos géneros alimenticios.

Regulamento (CE) n.2 629/2008, da Comissdo, de 2 de julho
Relativo a teores maximos de certos contaminantes presentes nos géneros alimenticios.

Portaria n.2 1129/2009, de 1 de outubro

Relativa ao controlo metroldgico dos instrumentos de medicdo e registo da temperatura a utilizar nos
meios de transporte nas instalacdes de depdsito e armazenagem dos alimentos a temperatura
controlada Estatutarios.

Regulamento (CE) n.2 1069/2009, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 21 de outubro
Define regras sanitdrias relativas a subprodutos animais e produtos derivados ndo destinados ao

consumo humano.

Regulamento (CE) n.2 1169/2011, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 25 de outubro
Relativo a prestagao de informagao aos consumidores sobre os géneros alimenticios.

Regulamento (CE) n.2 432/2012, da Comissdo, de 16 de maio
Relativo a lista de alegacBes de saude permitidas relativas a alimentos que nao referem a redugdo de
um risco de doenca ou o desenvolvimento e a saude das criancas.

GESTAO DE RESIDUOS

Decreto-Lei n.2 73/2011, de 17 de junho
Relativo a gestdo de residuos.

SEGURANCAE SAUDE NO TRABALHO

Lei n.2 102/2009, de 10 de setembro

Relativo ao regime juridico da promocdo da seguranca e saude no trabalho.
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10.Plano HACCP

Para a realiza¢dao do Plano HACCP, é necessdrio listar todos os potenciais perigos (fisicos,
guimicos ou microbioldgicos) associados a cada etapa do processo, realizando uma analise de
perigos, onde se determina o grau de significancia (risco) e as medidas de controlo associados
a cada perigo. Se o risco for maior que ou igual a 3 é levado a arvore de decisdo para perceber
se sao considerados PCC’s, sendo monitorizados no Plano de HACCP, ou se sdo monitorizados
como PPRO.

10.1.Equipa de Seguranga Alimentar

Uma das componentes obrigatérias da Carne do Freixo quanto a integracao dos colaboradores
para a formacdo do grupo de seguranca alimentar estd na exigéncia de terem no seu curriculo pelo
menos 8 horas de especializagao, sobre a norma NP EN ISO 22 000:2005 ou experiéncia superior a 1
ano em empresa do sector agroalimentar.

A equipa de seguranga alimentar da Carne do Freixo é composta pelos seguintes colaboradores:

. Local e data de Local: ISA
LA e ) G 0 [ (O criacdo da equipa Data: 19 de margo de 2019
N " Funga -
om_e N Qualificagdes ungao na Responsabilidade na empresa
apelido empresa

Definir e implementar os objetivos e a
politica de SA.
Representante da organizagdo na SA.

Licenciatura em
Engenharia Alimentar

Mestrado em Gestdo Geréncia . . . -
Leonel . Constituir uma equipa de implementagao de
Empresarial Coordenador da
Alves - . HACCP.
Formagao em equipa HACCP . N
- Representante da equipa perante a diregdo.
Implementagdo do . -
HACCP Assumir as responsabilidades e
consequéncias das decisdes da equipa.
Licenciatura em o . .
A Organizagdes de reunides com a equipa
Engenharia Alimentar (s
n - Secretaria Técnica HACCP;
Inés Mestrado em Gestao . - .
~ Membro da Registo das decisdes tomadas pela equipa;
Sousa Formacao em . . . .
~ equipa HACCP Registo da composicdo da equipa em
Implementagdo do reunides
HACCP

Licenciatura em
Engenharia Alimentar

Responsavel de
Mestrado em Gestdo de P . .
Alexandre expedicdo

Alves Expedigdo e Transporte Membro da

Formagdo fm equipa HACCP
Implementacdo do

HACCP

Verificagdo da qualidade e seguranca dos
produtos a saida da produgao;
Assegurar o transporte seguro dos produtos;
Responsavel pela comunicagdo direta e
indireta com os clientes.



Licenciatura em
Engenharia Alimentar
Mestrado em Gestdo de
Fabrico
Formagdo em
Implementacgao do
HACCP

Miguel
Pires

Responsavel de
fabrico
Membro da
equipa HACCP

Responsdvel pelo fluxograma de produgdo.
Realizar auditorias e inspec¢Ges periddicas
aos pré-requisitos.
Supervisionar diariamente a higiene pessoal
dos funcionarios e dos equipamentos de
trabalho.

Estabelecer e controlar os PCC.
Assegurar o cumprimento dos principios
HACCP.

E da responsabilidade da equipa de seguranca alimentar as seguintes questdes:

Manter atualizada toda a documentacao;

Discutir assuntos relacionados com a Seguranca Alimentar mensalmente;
Elaborar, planear e implementar o plano HACCP, para além de assegurar a sua revisao;

Decidir e planejar as a¢des a desenvolver internamente em cada departamento, de forma a

cumprir os objetivos estabelecidos no ambito do Sistema de Gestao de Seguranga Alimentar;

Promover o empenho e a participacdo de todos os colaboradores da empresa;

e Sempre que for oportuno a equipa de seguranca alimentar pode recorrer a outros

colaboradores;

e Deve ser informada, atempadamente, acerca de novos produtos, sistemas e equipamentos

de producdo, programas de limpeza e desinfecdo, sistemas de embalamento e entre outros.

10.2.Sistema de Gestao de Seguranca Alimentar

Ambito: Este plano preconiza as praticas gerais de higiene adequadas a serem aplicadas na
preparagao, processo, embalagem, armazenagem, transporte, distribui¢ao, venda e utilizagdo pelo
consumidor final com o objetivo de assegurar a qualidade e seguranga da carne seca pela empresa.

No presente documento estdo indicados os pré-requisitos necessdrios e o plano de HACCP
(Analise de Perigos e Controlo dos Pontos Criticos). A andlise correta e controlada das condigdes de
higiene, das matérias-primas, dos materiais de embalagem e dos processos de producdo,
armazenagem e transporte é fundamental.

A intenc¢do deste plano nao pretende substituir qualquer legislacdo especifica relativa a higiene
aplicavel a este tipo de industrias. As recomendacgdes feitas sdo baseadas nas boas praticas de fabrico
utilizadas na industria de forma a garantir a qualidade dos produtos.

Representante da Gestao de Topo

Leonel Alves — Responsavel pelo departamento de Qualidade e Seguranca, reporta a Gestao.

Normas de referéncia
NP EN 1SO 22000:2005

Os Procedimentos do SGSA s3o os seguintes:



Procedimento para Plano de HACCP (P.01);

Procedimentos para Compras (P.02);

Procedimento para Programas de pré-requisitos (P.03);
Procedimentos de Manutengdo de Equipamentos (P.04);
Procedimentos de Recursos Humanos (P.05);
Procedimento para Comunicac¢do do Sistema HACCP (P.06);
Procedimentos de Controlo de Registos e Documentos (P.07);
Procedimentos de Verificacdo (P.08);

Procedimentos de Logistica (P.09);

Procedimentos de Rastreabilidade (P.10);

Procedimentos de Auditoria (P.11)

Requisitos nao aplicaveis
S3do empregues todos os requisitos da norma ISO 22000:2005.

10.3.Estudo de Seguranca Alimentar

A construcdo e a implementacdo do sistema de seguranca alimentar foram desenvolvidas de
acordo com a metodologia do HACCP nos termos da norma I1SO 22000:2005.

Campo de aplicagdo do estudo de seguranga alimentar

Abrange todas as fases desde a rece¢do da matéria-prima até a distribuicdo do produto acabado. Os
processos produtivos no ambito do estudo de seguranga alimentar. Aplica-se a carne seca bovina.

Especificagdes técnicas de matérias-primas e produtos acabados

As determina¢les técnicas de matérias-primas e de produtos acabados sdao formalizadas e
disponibilizadas através do sistema de informacao.

As informagodes referentes aos produtos se encontram nas respetivas fichas técnicas, com isengao da
legislacdo. As especificacGes referentes as matérias-primas estdo descritas nas fichas técnicas dos
fornecedores. A legislagdo conta de uma listagem que complementa as fichas técnicas. Evidéncia:
fichas técnicas

Elaboracao e confirmacao do fluxograma de fabrico

A equipa técnica elaborou um fluxograma detalhado para cada processo que foi verificado no local,
com a linha em funcionamento, pela equipa de seguranca alimentar. Evidéncia: fluxograma de fabrico.

Identificacdo dos perigos para a segurancga alimentar



Consideraram-se os perigos fisicos, quimicos e microbioldgicos que podem colocar em risco a saude
do consumidor. A identificacdo dos perigos esta efetuada num documento contendo a seguinte
informacao:

«/ Etapas do processo

+ |dentificac3o e descri¢do do perigo

+ Tipo de perigo

«/ Observacdes e niveis de aceitabilidade
+ Severidade do perigo

+ indice do risco

v/ Medidas de controlo

+/ Eficacia das medidas de controlo

+ Arvore de decisdo das medidas de controlo
+/ Planos de monotorizagdo PPR

+/ Planos de monotorizagdo PPRO

+/ Planos de monotorizagdo PCC

Identificacdo das medidas de controlo

Programaram-se acdes ou atividades para eliminar perigos ou reduzir a sua ocorréncia para niveis
aceitaveis. A eficacia de cada medida de controlo foi avaliada pela equipa de seguranca alimentar em:
pouco eficaz, eficaz ou muito eficaz. A analise de risco e identificacdo das medidas de controlo esta
descrita no modelo QSA-18;24.

Avaliacdo das medidas de controlo

Consideraram-se os perigos significativos e para cada um deles aplicou-se a arvore de decisdo do
Codex Alimentarius para identificar medidas de controlo

As medidas de controlo podem ser de trés tipos: PPR, PPRO e PCC.

Planos de monitorizagao

A empresa dispOe de trés tipos de planos de monitorizagdo O plano de monitorizagdao dos PPR
contém:

«/ Descric3o do PPR

+/ Objetivo do PPR

v/ Método (como)

/ Frequéncia (quando)

+/ Responsabilidade (quem) — indicado quando subcontratado
«/ Documentos, incluindo registos

+/ Ac3o em caso de ndo conformidade



O plano de monitorizagao dos PPRO contém:

«/ |dentificacdo da etapa onde ocorre o perigo

« Descricdo do perigo a ser controlado

+/ Medidas de controlo a implementar

v/ Método de controlo

/ Frequéncia do controlo

+ Limite de aceitabilidade

v/ Responsavel pelo controlo

/' Acdes corretivas

« Responsabilidade pela avaliacdo dos resultados

+/ Documentos, incluindo registos

O plano de monitorizagao dos PCC plano de HACCP contém:

+/ Identificacdo da etapa onde ocorre o perigo

« Descricdo do perigo a ser controlado

+/ Medidas de controlo a implementar

v/ Método de controlo

«/ Frequéncia do controlo

+/ Limite de aceitacdo

+/ Responsavel pelo controlo

v Acdes corretivas

+/ Responsabilidade pela avaliagdo dos resultados
«/ Documentos, incluindo registos

Estudo de seguranga alimentar

Propde verificar o cumprimento da Politica de Seguranga Alimentar, dos requisitos legais, evidenciar
a aplicacdo dos principios do HACCP e verificar a implementacdo, eficacia e manutencdo do sistema
de HACCP. As atividades de verificagdo decorrem de acordo com o estabelecido nos planos de
monitorizac¢ao e sdao complementadas com auditorias internas, de acordo com o plano de auditorias.

Validagao das medidas de controlo

A confirmacdo da eficacia das medidas de controlo é efetuada pela equipa de seguranca alimentar e
inclui analises as matérias-primas, produto em curso e produto acabado, de acordo com o plano.

Manuteng¢ao do estudo de seguranga alimentar



O coordenador da empresa, sempre que necessario, convoca a equipa de seguranca alimentar para
se reunirem, para rever o estudo de seguranca alimentar. Em particular, a equipa revé o estudo
sempre que existam novos produtos, novas matérias-primas, mudancas no local ou equipamento de
producdo, alteracdo nos programas de limpeza e desinfecdo, mudanca nos sistemas de embalagem,
armazenamento ou distribuicdo, mudancas na atribuicdo das responsabilidades, alteracdo nas
especificacdes do cliente ou requisitos legais.

A revisdo pela gestao de topo do sistema implementado ocorre uma vez por ano.

Sistema de registos e documentagao

O sistema de gestdo da seguranca alimentar é suportado por documentos, incluindo os seguintes:

+/ Documentacio de suporte aos estudos de seguranca alimentar
 Registos originados pela implementa¢do do HACCP
+/ Registos de formagio
«/ Registos de calibragdo de equipamentos
+/ Registos de manutencdo de equipamentos
«/ Atas de reunides
+/ Registos de alteracdes no sistema de HACCP
«/ Bibliografia e documentacdo técnica - Normas e regulamentos
 Guias técnicos: Legislacdo
/ Os registos e documentos sdo controlados de acordo com o estabelecido no
procedimento QSA39.

10.4.Descricao de todas as Etapas do Processo

N.2 Etapa Descricao Residuos
1. Rececdo e verificagdo de documentacdo: Plasticos e Cartdo
Inspec¢do sensorial dos padrdes exigidos, de forma (ecoponto)
a verificar se os alimentos se apresentam em bom Exsudado da Carne
estado, sem apresentarem contaminagdes ou (ETAR)
outras alteragdes que possam comprometer a sua
utilizacdo.

A descarga de matérias-primas, condimentos e
embalagens deve processar-se de modo a
possibilitar a sua transferéncia para os respetivos
locais de armazenamento, de acordo com as suas
caracteristicas.

1 Recegao

1.1 Recec¢do dos ingredientes: Sal, Pimenta, Alho,
Zimbro e Louros.




Na rece¢do de aditivos utilizados verifica-se se estes
estdo dentro da validade, se o produto esta
conforme a encomenda e o estado de integridade da
embalagem.

1.2 Carne:

A recec¢do da carne deve possibilitar a sua
transferéncia rapida para o local de armazenagem
frigorifica, assegurando a manutenc¢do da cadeia de
frio.

1.3 Recegdo das Embalagens:

A rececdo de materiais de embalagem consiste em
receber as embalagens onde os produtos irdo ser
expedidos, sendo avaliada a integridade da
embalagem e a aptiddo do material de embalagem
para entrar em contacto com os alimentos.

Armazenagem

2.1 Armazém | - Ingredientes (Sal, Pimenta, Alho,
Zimbro e Louro):

Os condimentos devem estar em locais secos e
arejados com humidade adequada para evitar
manifestacdo de fungos.

Plasticos e Cartao
(ecoponto)

2.2 Armazém |l (camara de refrigeragdo):

Consiste no armazenamento da carne até a sua
utilizacdo/processamento. A cdmara de refrigeracdo
ndo deve exceder os 7°C. A camara é higienizada
regularmente com detergentes apropriados e agua.
Se existir necessidade de estocagem a carne vai
para uma camara de congelagdo, com temperatura
a -18¢°C.

Exsudado da Carne
(ETAR)

2.3 Armazém lll:
Acondicionamento das embalagens de forma a nédo
permitir a entrada de pragas e isento de humidade.

Plasticos e Cartao
(ecoponto)

Preparagdo da
matéria-prima

Consiste na remogdo de excesso de gordura e
nervos e limpeza das pecas manualmente. E
efetuada com o auxilio de facas e ganchos.
Pesagem dos ingredientes conforme indicado na
formulagdo. As balangas utilizadas devem estar
limpas, calibradas e devem ser adequadas a gama
de pesos e volumes a medir. Posteriormente sdo
adicionadas

Gordura e nervos para
posterior recolha por
empresa certificada para
transformacédo de
subprodutos "ETSA";
Plastico, cartdo, resto de
sale

pimenta (ecoponto)

Mistura

Consiste na colocagdo de uma “meia’ na pega de
carne e posteriormente num misturador,
paralelamente os temperos (Sal, Pimenta, Alho,

Exsudado da Carne
(ETAR)




Zimbro e Louro) sdo devidamente dosados e
colocados no mesmo misturador. Este processo
deve ser feito durante o tempo necessario a
obtencdo de uma homogeneidade adequada, tendo
em consideragdo as indicagGes especificas do
equipamento. As misturadoras utilizadas devem
estar limpas e devem ser adequadas a gama de
pesos e volumes a misturar.

Marinada

Transferéncia da misturadora para sala de repouso.
Neste passo a misturadora tem a fungdo de rodar o
tambor periodicamente de 12 em 12 horas modo a
reduzir o tempo de marinada, este passo tem a
duragao de 6 dias.

Exsudado da Carne
(ETAR

6.1

Secagem

A carne retirada da misturadora é pesada e
devidamente identificada. Posto isto é pendurada
na sala de secagem com humidade e temperatura
controlada. A carne permanece na sala de secagem
por um periodo aproximado de 2 meses, sendo que
tem que ser feito um controle semanal do peso.

Exsudado da Carne
(ETAR)

6.2

Prensagem

Apds 2 semanas de secagem, a carne é removida do
secador e transferida para a sala de prensagem,
onde é colocada no dispositivo e permanece
durante 24 horas. Este processo é repetido 15 em
15 dias até a carne estar pronta, com a finalidade de
remover agua e adquirir a forma desejada. Apds a
utilizacdo da prensa, procede-se a sua higienizagdo
e desinfecdo.

Exsudado da Carne
(ETAR)

Corte

Consiste na colocagdo da carne devidamente seca,
numa magquina de corte, onde o pedaco de carne é
cortado em finas fatias, dependendo da
especificacdo do cliente, para depois ser embalada.
Apos cada utilizagdo do equipamento, é
devidamente higienizado e desinfetado

Exsudado da Carne
(ETAR)

12 Embalamento

Embalagem primaria. Embalagem de Polietileno
(incolor transparente com informagdes impressa)
termossoldado, atdxica, compativel ao contato
direto com alimentos e de atmosfera modificada.

Saco de Polietileno
(ecoponto)

Detetor de
Metais

Evita a invasdo de restos metalicos ferrosos e ndo
ferrosos nos produtos alimenticios. Protegendo
também os equipamentos na linha de produgdo.
Consiste na passagem dos produtos embalados
numa mdquina que deteta a presenga de metais. No
caso de haver detegdo de metais no produto, este é
segregado e procura-se a origem da contaminagdo.

Produto ndo conforme
(ETAR)

10

Camara de
refrigeracao

Apds embalamento primdrio, a carne embalada é
encaminhada para uma camara de refrigeragdo a




temperatura inferior a 62C, enquanto aguarda para
o embalamento secundario.

Consiste na colocagdo da carne embalada em caixa Saco de Polietileno
de cartdo reforcado, resistente ao impacto. E Caixa de papel cartdo
1 22 Embalamento | colocada uma etiqueta/rétulo possui a data de (ecoponto)
e Rotulagem* fabrico, data de validade e lote, sendo que a
identificacao do produto e algumas especificagdes
estdo pré impressas.
A expedicdo é efetuada pelo cais de expedi¢do dos Saco de Polietileno
produtos finais em caixas de cartdo reforgadas Caixa de papel cartdo
resistentes ao impacto. Embalagem concebida de Caixa de Papeldo
Expedicdo modo a facilitar a movimentagdo e o transporte das (Ecoponto)
15 (Acondicionamen | séries de unidades de venda ou embalagens

to em Caixas de | agrupadas, a fim de evitar danos fisicos durante a
Cartdo/Paletes) | movimentagdo e o transporte — paletagem.

O cais de expedicao é higienizado regularmente
com detergentes apropriados e agua.

*Todo o processo produtivo é efetuado em ambiente climatizado com temperatura controlada de 12°C, controlado
continuamente por termdmetros e verificado diariamente pelo departamento de Qualidade.



10.5.ldentificacao de Perigos

IDENTIFICACAO DO PERIGO

OBSERVAGOES PERIGO

Nota sobre possibilidade

Ingredientes

Aflotoxinas e
Ocratoxina A

Etapa Descri¢do do perigo F de introdugdo e
relevancia
- Presenca de .
1.1 Recegdo Lote fora de validade.

1.2 Recegdo Carne

Presenca de corpos
estranhos (plasticos,

vidros, poeiras, X

sujidades, adornos
pessoais, etc.)

Falta de higiene dos
manipuladores.

Contaminacdo e
desenvolvimento de
microrganismos
patogénicos
(aerdbias, Escherichia
colia Coli, Salmonella)

InstalagGes em mau
estado de conservagdo;
Uso inadequado do
equipamento de protegdo
e presenga de adornos
pessoais.

Contaminacdo e
desenvolvimento de
microrganismos
patogénicos
(aerdbias, Escherichia
colia Coli, Salmonella)

Materiais de embalagem e
caixas de cartdo rotas;
Presenca de sujidades
e/ou corpos estranhos;

Materiais de embalagem
ndo adequados para
contacto com géneros
alimentares;
Referéncias incorretas.

Ingredientes

pragas e/ou
infestantes

1.3. Recegdo Contaminagdo por
Embalagens corpos estranhos Transporte inadequado;
(sujidades, plasticos, X Sacos/caixas abertas dos
etc.) produtos em uso.
Presenca de residuos de
Contaminagdo detergentes e/ou
quimica por residuos desinfetantes no cais de
de detergentes e/ou recegdo.
desinfetantes.
Locais de armazenamento
, Contaminagdo por em mau estado de
2.1 Armazém | - a0 p

conservagao e
manutengao;
Presenca de pragas.

2.2. Armazém I
(Camara de
Refrigeragdo)

Presenca de corpos
estranhos (plasticos,
vidros, poeiras,
sujidades, etc.)

InstalagGes em mau
estado de conservagdo;
Presenca de objetos
indesejados nas camaras
(plasticos, vidros, etc.);
Incorreto
acondicionamento dos
produtos (caixas
sobrepostas ou
danificadas).

Contaminagao por
residuos de

Presenca de residuos de
detergentes e/ou




detergentes e/ou
desinfetantes;

desinfetantes na camara
de refrigeracdo; - Plano de
limpeza.

Contaminagdo e
desenvolvimento de
microrganismos
patogénicos
(aerdbias, Escherichia
colia Coli, Salmonella)

Temperaturas e tempos
de armazenamento
inadequados;
InstalagGes em mau
estado de higiene;
Contaminagdo dos
produtos devido a
incorreta disposi¢do nas
camaras.

2.2.1 Armazém IV
(Camara de
Congelagdo)

Presenca de corpos
estranhos (pldsticos,
vidros, poeiras,
sujidades, etc.)

InstalagGes em mau
estado de conservagdo;
Presenca de objetos
indesejados nas camaras
(plasticos,
vidros, etc.).

Contaminagdo por
residuos de
detergentes e/ou
desinfetantes

Presenca de residuos de
detergentes e/ou
desinfetantes na

camara de congelagdo.

Contaminagao e

desenvolvimento de

microrganismos
patogénicos

Temperaturas e tempos
de permanéncia
inadequados;
InstalagGes em mau
estado de higiene;
M3a manipulagdo pode
conduzir ao
desenvolvimento de
microrganismos
psicotropicos;
Produtos mal colocados

ou acondicionados.

2.3 Armazém lll -
Embalagens

Contaminagao por
corpos estranhos
(sujidades, plasticos,
etc.)

Locais de armazenamento
desarrumados e/ou sujos;
Instalagdes em mau
estado de conservagdo;
Sacos/caixas abertas dos
produtos em uso.

Contaminagao
quimica por residuos
de detergentes e/ou
desinfetantes e
massas lubrificantes

Presenca de residuos de
detergentes e/ou
desinfetantes nos locais
de armazenamento.

Contaminagdo por
pragas e/ou
infestantes

Locais de armazenamento

em mau estado de
conservagao e
manutengao.

Presenca de osso

Incorreta desossa,
levando a presencga de
pedagos de 0sso0s.

3. Preparagdo da
matéria-prima

Presenca de corpos
estranhos
(metal/lamina,
sujidades, adornos
pessoais, etc.)

Utensilios defeituosos, ou
em mau estado de
conservagdo, podendo
ocorrer a quebra da
lamina do utensilio
utilizado;
InstalagGes em mau
estado de conservagdo; -




Uso inadequado do
equipamento de protegdo
e presenga de adornos
pessoais.

Contaminagao
quimica por residuos
de detergentes e/ou

desinfetantes

Presenca de residuos de
detergentes e/ou
desinfetantes nos

utensilios utilizados na
desossa e das superficies.

4.Pesagem e
Mistura com
ingredientes

Contaminacgdo por

objetos estranhos

(pldsticos, poeiras,
sujidades, etc.)

InstalagGes em mau
estado de conservagao;
M3 higienizagdo da
balanga;

Uso inadequado dos
recipientes de pesagem.

Presenca de corpos
estranhos
(metal/lamina,
sujidades, adornos
pessoais, etc.)

Equipamentos
defeituosos, ou em mau
estado de conservagdo
InstalagGes em mau
estado de conservagdo;
Uso inadequado do
equipamento de protegdo
e presenga de adornos
pessoais.

Contaminagao
quimica por residuos
de detergentes e/ou
desinfetantes e 6leos

lubrificantes

Presenca de residuos de
detergentes e/ou
desinfetantes na

misturadora;
Contacto com éleos
lubrificantes.

5. Marinada

Contaminacgdo e
desenvolvimento de
microrganismos
patogénicos
(aerdbias, Escherichia
colia Coli, Salmonella)

Temperaturas e tempos
de operagdo inadequados;
Mads préticas de
manipulagdo.

Presenca de corpos
estranhos
(metal/lamina,
sujidades, adornos
pessoais, etc.)

Equipamentos
defeituosos, ou em mau
estado de conservagdo;

Instalagdes em mau
estado de conservagdo;
Uso inadequado do
equipamento de protegdo
e presenga de adornos
pessoais.

Contaminagao
quimica por residuos
de detergentes e/ou
desinfetantes, dleos

de manutencdo do
equipamento

Presenca de residuos de
detergentes e/ou
desinfetantes no

equipamento;
Residuos de dleo.

6.1. Secagem

6.2. Prensagem

Presenca de corpos
estranhos
(metal/lamina,
sujidades, adornos
pessoais, etc.)

Equipamentos
defeituosos, ou em mau
estado de conservagdo;

InstalagGes em mau
estado de conservagdo;
Uso inadequado do
equipamento de protegdo




e presenga de adornos
pessoais.

7. Corte

Presenca de corpos
estranhos
(metal/lamina,
sujidades, adornos
pessoais, etc.)

Equipamentos
defeituosos, ou em mau
estado de conservagao;
InstalagGes em mau
estado de conservagdo;
Uso inadequado do
equipamento de protegdo
e presencga de adornos
pessoais.

8. Embalamento
primario

Contaminacgdo e
desenvolvimento de
microrganismos
patogénicos
aerdbias, Escherichia
Coli, Salmonella)

Temperaturas e tempos
de operacdo inadequados;
Mads préticas de

manipulagdo;

Falta de higiene dos
manipuladores e
equipamentos;
InstalagGes e
equipamentos em mau
estado de conservagdo e
higiene.

Contaminagdo por
objetos estranhos
(adornos pessoais,
poeiras, sujidades,
plasticos, vidros, etc.)

InstalagBes e/ou
equipamentos em mau
estado de conservagdo;
Uso inadequado do
equipamento de protegdo
e presenga de adornos
pessoais;
Contaminagao por corpos
estranhos presentes no
material da embalagem;
Deficiente selagem da
embalagem, por
deficiente ajuste de
embalamento e falta de
manutengdo do
equipamento.

- Contaminagao por
residuos de quimicos
através do material
da embalagem e
residuos de
detergentes e/ou
desinfetantes

- Composi¢do téxica dos
materiais da embalagem;
- Presenga de residuos de
detergentes e/ou
desinfetantes, resultantes
da lavagem da maquina

de embalamento.

9. Detetor de

Ndo detegdo de
materiais metalicos

Avaria do equipamento de

detegdo de metais;

Deficiente calibragdo do
equipamento;

N&o realizagdo da

verificagdo inicial.

secundario

metais
no produto
Contaminagdo e
desenvolvimento de
10. Embalamento microrganismos

patogénicos
(aerdbias, Escherichia
Coli, Salmonella)

Ma manipulagdo do
equipamento podera
danificar a 12 embalagem.
InstalagGes em mau
estado de higiene;

Ma manipulagdo pode
conduzir ao
desenvolvimento de
microrganismos
psicotrépicos;




Produtos mal colocados
ou acondicionados.
M4 manipulagdo do
Presenca de corpos « equipamento podera
estranhos (pldsticos). danificar a 12 embalagem.
Ma manipulagdo leva a
. Contaminagdo e rutura do saco e/ou
11. Armazém V . ¢ /
N desenvolvimento de embalagem;
(Camaras de : ) X
. - microrganismos Temperaturas e tempos
Refrigeragdo) . .
patogénicos de operagdo inadequados.
InstalagGes em mau
estado de conservagdo;
Uso inadequado do
equipamento de protegdo
Presenca de corpos quip P ¢
. e presenga de adornos
estranhos (plasticos, ;
) ) pessoais;
vidros, poeiras, X P
. Presenca de pldsticos e
sujidades, adornos
. vidros nas
pessoais, etc.) -
superficies/corredores e
veiculos;
Perfuragdo das caixas e ou
12.Expedigdo embalagens.
(acondicionamento
em caixas de R Presenca de residuos de
= Contaminagdo por
cartdo/paletes) , detergentes e/ou
residuos de
X desinfetantes nas
detergentes e/ou L
. superficies/corredores e
desinfetantes .
veiculos.
Temperaturas e tempos
. de operacdo inadequados;
Contaminacgdo e perag L N
. Falta de higiene dos
desenvolvimento de )
R . X manipuladores;
microrganismos -
. Falta de higiene de
patogénicos .
superficies/corredores e
dos veiculos.
10.6.Avaliagao de Risco
Avaliagdo do risco Avaliagdo eficacia medidas controlo
Etapa Perigo
P S IR Medidas controlo Pouco eficaz Eficaz Muito eficaz
Verificagdo da
. Presenca de documentacao e dos
1.1 Recegao . A
L Aflotoxinas e 2 4 8 parametros do fornecedor X
Aditivos .
Ocratoxina A conforme caderno de
encargos
Presenca de o
1.2 Recegio corpos estranhos Inspecdo visual
Carne (plasticos, vidros, 1 4 4 Formagio do pessoal e X

poeiras,
sujidades,

boas praticas de fabrico




adornos pessoais,
etc.)

Contaminagdo e
desenvolvimento
de
microrganismos
patogénicos
(aerdbias,
Escherichia colia
Coli, Salmonella)

Verificagdo da
documentagdo os
parametros do fornecedor
conforme caderno de
encargos
Verificagdo da
temperatura

1.3. Recegdo
Embalagem

Contaminagdo e
desenvolvimento
de
microrganismos
patogénicos
(aerdbias,
Escherichia colia
Coli, Salmonella)

Verificagdo da
documentagdo os
parametros do fornecedor
conforme caderno de
encargos

Contaminagao por
corpos estranhos
(sujidades,
plasticos, etc.)

Verificagdo da
documentagdo os
parametros do fornecedor
conforme caderno de
encargos

Contaminagdo
quimica por
residuos de

detergentes e/ou
desinfetantes.

Verificagdo da
documentagdo os
parametros do fornecedor
conforme caderno de
encargos

2.1 Armazém
| —
Ingredientes

Contaminagdo por
pragas

Controlo temperatura e
humidade e aplicagdo das
medidas de controlo de
pragas

2.2. Armazém
Il (Camara de
Refrigeragdo)

Presenca de
corpos estranhos
(plasticos, vidros,

poeiras,
sujidades, etc.)

Verificagdo visual

Contaminagdo por
residuos de
detergentes e/ou
desinfetantes;

Verificagdo visual

Contaminagdo e
desenvolvimento
de
microrganismos
patogénicos
(aerdbias,
Escherichia colia
Coli, Salmonella)

Controlo temperatura e
humidade

2.2.1.
Armazém IV
(Camara de
Congelagdo)

- Presenga de
corpos estranhos
(plasticos, vidros,

poeiras,
sujidades, etc.)

Verificagdo visual do
produto e do equipamento




- Contaminagdo
por residuos de
detergentes e/ou
desinfetantes;

Verificagdo visual do
produto e do equipamento

- Contaminagdo e
desenvolvimento
de
microrganismos
patogénicos
(aerdbias,
Escherichia Coli,
Salmonella)

12

Controlo de temperatura e
humidade

2.3 Armazém
1l
(Embalagens)

Contaminagdo por
corpos estranhos
(sujidades,
plasticos, etc.)

Verificagdo visual

Contaminagdo
quimica por
residuos de

detergentes e/ou
desinfetantes

Verificagdo visual

Contaminagdo por
pragas

aplicagdo das medidas de
controlo de pragas

3. Preparagdo
da Matéria-
prima

Presenca de ossos

Verificagdo visual

Presenca de
corpos estranhos
(metal/lamina,
sujidades,
adornos pessoais,
etc.)

Verificagdo visual do
produto e do equipamento

Formagdo do pessoal e
boas praticas de fabrico

Contaminagdo
quimica por
residuos de

detergentes e/ou
desinfetantes

Verificagdo visual

4. Pesagem e
Mistura dos
ingredientes

Contaminagdo e
desenvolvimento
de
microrganismos
patogénicos
aerdbias,
Escherichia colia
Coli, Salmonella)

Controlo de temperatura e
humidade

- Presenga de
corpos estranhos
(metal/lamina,
sujidades,
adornos pessoais,
etc.)

Verificagdo visual do
produto e do equipamento

Formagdo do pessoal e
boas praticas de fabrico




- Contaminagdo
quimica por
residuos de 6leos
lubrificantes,
detergentes e/ou
desinfetantes

Verificagdo visual do
produto e do equipamento

5. Marinada

- Contaminagdo e
desenvolvimento
de
microrganismos
patogénicos
(aerdbias,
Escherichia colia
Coli, Salmonella)

Controlo de temperatura e
humidade

- Presencga de
corpos estranhos
(metal/lamina,
sujidades,
adornos pessoais,
etc.)

Verificagdo visual do
produto e do equipamento

Formagdo do pessoal e
boas praticas de fabrico

- Contaminagdo
quimica por
residuos de 6leos
lubrificantes,
detergentes e/ou
desinfetantes

Verificagdo visual do
produto e do equipamento

6.1. Secagem

6.2. Prensagem

Presenca de
corpos estranhos
(metal/lamina,
sujidades,
adornos pessoais,
etc.)

Verificagdo visual do
produto e do equipamento

Formagdo do pessoal e
boas praticas de fabrico

7. Corte

Presenca de
corpos estranhos
(metal/lamina,
sujidades,
adornos pessoais,
etc.)

Verificagdo visual do
produto e do equipamento

Formagao do pessoal e
boas praticas de fabrico

8.
Embalamento
primario

Contaminagdo e
desenvolvimento
de
microrganismos
patogénicos
aerdbias,
Escherichia Coli,
Salmonella)

Controlo de temperatura e
humidade

- Contaminagao
por objetos

Verificagdo visual do
produto e do equipamento




estranhos
(adornos
pessoais, poeiras,
sujidades,
plasticos, vidros,
etc.)

Formagdo do pessoal e
boas praticas de fabrico

- Contaminagdo
por residuos de
quimicos através
do material da
embalagem e
residuos de
detergentes e/ou
desinfetantes

Verificagdo visual do
produto e do equipamento

- Ndo detegdo de

Passagem de objeto

9. Detet(?r de ma}erlals metalico pelos sensores
metais metdlicos no
produto
- Contaminagdo e
desenvolvimento
10 de
’ microrganismos Controlo de temperatura e
Embalamento L ;
. patogénicos humidade
secundario s
(aerdbias,
Escherichia Coli,
Salmonella)

11. Armazém
V (Camaras
de
Refrigeragdo)

- Contaminagdo e
desenvolvimento
de
microrganismos
patogénicos
(aerdbias,
Escherichia Coli,
Salmonella)

Controlo de temperatura e
humidade

- Presenga de
corpos estranhos
(plasticos).

Verificagdo visual do
produto e do equipamento

12. Expedicdao

(Acondiciona

do em Caixas
de

Cartdo/palete
s)

- Presenga de
corpos estranhos
(plasticos, vidros,

poeiras,
sujidades,
adornos pessoais,
etc.)

Verificagdo visual do
produto e do equipamento

Formagao do pessoal e
boas praticas de fabrico

- Contaminagao
por residuos de
detergentes e/ou
desinfetantes

Verificagdo visual do
produto e do equipamento

- Contaminagdo e
desenvolvimento
de
microrganismos

Controlo de temperatura e
humidade




patogénicos
(aerdbias,
Escherichia Coli,

Salmonella)

10.7.ldentificacdao dos PCC’S

Arvore de decisdo das medidas de controlo
Etapa Perigo
ajaja)a Tipo de monitorizagao
12|34 P ¢
1.1 Ref:egao Presenca de Aflotoxmas e S NN pCcl
Ingredientes Ocratoxina A
Contaminagao e
1.2 Rececio desenvolvimento de
’ ¢ microrganismos patogénicos S N S N PCC2
Carne e . .
(aerdbias, Escherichia colia
Coli, Salmonella)
2.1A ém | L
(Ingr;rc;ziz;) Contaminagao por pragas S N N PPRO 1
Contaminagao e
2.2. Armazém desenvolvimento de
Il (Camara de microrganismos patogénicos S S PCC3
Refrigeragdo) (aerdbias, Escherichia Coli,
Salmonella)
Contaminagao e
2.2.1 Armazém desenvolvimento de
IV (Cadmara de microrganismos patogénicos S S PCC6
Congelagdo) (aerdbias, Escherichia Coli,
Salmonella)
2.3 Armazém Contaminacs ror /
i onta égao por pragas e/ou s | NI N PPRO 1
infestantes
(Embalagens)
Contaminagao e
desenvolvimento de S NN
5. Marinada microrganismos patogénicos PPRO2
(aerdbias, Escherichia Coli,
Salmonella)
Contaminagao e
desenvolvimento de
4, Mistura microrganismos patogénicos N N PPRO2
Aaerdbias, Escherichia Coli,
Salmonella)




Contaminagao e

8. desenvolvimento de
Embalamento microrganismos patogénicos S N | N PPRO2
primario aerdbias, Escherichia Coli,
Salmonella)
9. Detetor de Ndo dete¢dao de materiais
: S s |s PCCS
Metais metalicos no produto
. . ~ )
10.8.Monitoriza¢dao dos PCC’S
Monitoriza¢do
. Parametro de PCC Limite Medida .
Etapa Perigo . . Registo
controlo n.2 critico corretiva
Método Frequéncia Responsavel
= Presenca de
1.1 Recegdo de g
Inaredientes Aflotoxinas e 1
g Ocratoxina A
Contaminagao e
dese'nvolwm.ento 5 79C N )
. de microrganismos Analitico Devolugdo ao .
1.2. Recegdo da L. para . A cada s Registo de
patogénicos Temperatura 2 « (termomet ~ Logistica fornecedor e ~
Carne L. Tolerdn . recegao -~ rece¢ao
(aerdbias, K ro portatil) reclamagdo
. . ciatl
Escherichia colia
Coli, Salmonella)
Registo das agbes
Controlo Regular o corretivas
. >7°C | automético equipamento e (armazém I1)
Contamln'agao e para os da chamar um empreendidas e
) dese'nvolwm.ento produt | temperatur Registo Gestéo da técnico; da manutenggo
2.2. Armazénslle | de microrganismos . lidade: corretiva;
A L. os adoardos automatico qualicade; Armazenar os ’
V (Camaras de patogenicos Temperatura 3 durante locais de em sistema ini Angdlise aos
Refrigeracdo) (aerdbias, 3h conservaga | informatico AdmlmStl'a(} produtAOS o registos;
Escherichia colia o i ¢ . do. outra camara, g ]
Coli, Salmonella) (_J eran . 0, com enquanto se Verificagdo das
ciatl sistema de repara o sondas de
alerta. equipamento. medicgo da
temperatura.
Controlo .
. Registo das
Temper | automatico Regular o ~ .
) agdes corretivas
N atura da equipamento e .
Contaminagdo e empreendidas e
. no temperatur chamar um ~
desenvolvimento . . . - . da manutengdo
. ; ) interior a Registo Gestdo de técnico; .
2.2.1 Armazém IV | de microrganismos . . (o . corretiva;
A o do no interior automatico qualidade; Armazenar os I
(Camara de patogénicos Temperatura 4 . . L Angdlise
~ L Equipa do em sistema Administrag produtos em .
Congelagdo) (aerdbias, . . o ~ N aos registos;
. . mento: | equipamen informatico. Jo. outra cdmara, e o
Escherichia Coli, . Verificagdo das
18°C, to, enquanto se
Salmonella) - sondas de
toleran com repara o .
. . . medigdo da
ciatl sistema equipamento.
temperatura.
de alerta.
12. Detetor de - Presenca de Detecdo de 5 N3o Calibragso Calibragso Chefia do Recalibragdo do Registo de
Metais corpos estranhos materiais detegio do efetuada no sector aparelho; contaminagdo;




(plasticos, vidros, metalicos no de aparelho inicio e no Passagem de Verificagdo fisica
poeiras, sujidades, produto materia com os fim de cada todos os do corpo estranho
etc.) is materiais lote. produtos desde | para identificagdo
metalic de a ultima da origem da
0s no referéncia. calibragdo; contaminagdo.
produt Segregacao do
0 produto e sua
eliminagdo.
10.9.Monitorizagcao dos PPRO’S
Monitorizagdo
PPRO n? Perigo Mednd'a Registo
preventiva
Método Frequéncia Resp:lnsav
Contrato com
empresa
externa, com
Contaminagao por registo . Responsav
1 pragas e/ou infestantes documental Visual 1x semana el de )
das medidas fabrico Ficha de controlo de pragas
de controlo
efetuadas pela
mesma
Verificagdo
do correto
funcionam
ento do
N controlo
Contaminagdo e o
. automatic
desenvolvimento de .
microrganismos Controlo de oda Diariament Responsav .
2 patogénicos (aerdbias, temper:\tura temperatu R el c!e Ficha de controlo de
Escherichia Coli, (<122C) ra do ar_ fabrico temperatura
Salmonella) dos locais
de
conservag
do, com
sistema de
alerta
Contaminagao por Correta
residuos de utilizagdo dos
detergentes e/ou produtos de Registo o Responsav Registo documental dos
3 desinfetantes; limpeza, document diariament el de produtos, quantidades,
Oleos de manutengdo segundo o al € fabrico datas e responsavel
do equipamento protocolo de
limpeza;




- Presenca de corpos
estranhos (plasticos,
vidros, poeiras,
sujidades, adornos
pessoais, etc.)

Boas praticas e
formacgdo do
pessoal;
Utilizagdo de
equipamento
adequado;

Verificagdo
visual

Diariament
e

Responsav
el de
fabrico

Registo de qualquer
ocorréncia




