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Resumo

O presente trabalho pretende descrever a criagdo de um sistema de seguranga e
qualidade no sector alimentar através da captacéo de potenciais unidades para Franchising

de uma grande empresa de distribuicdo alimentar.

Este trabalho incidiu no estudo de sistemas HACCP e avaliagcdo de pré-requisitos
como ferramentas principais ha manutengédo da seguranga e qualidade alimentar, fazendo a
ponte com as superficies potencialmente franqueadas, possibilitando a sua aplicagdo e

implementacdo no momento de arranque dos protocolos de Franchising.

Os objetivos estabelecidos foram a definigdo de um modelo de avaliagao inicial dos
candidatos a Franchising mediante aplicacdo de inquéritos dicotdmicos (resposta Sim/Nao);
definicdo de um Guia de Qualidade como meio de comparagéo e adaptagdo dos manuais de
seguranga e qualidade ja existentes nas unidades avaliadas; definicio de um plano de
cooperagao através de planificagdo das atividades desenvolvidas pela Direcao de
Qualidade; definicdo de uma plataforma de comunicagéo entre a empresa franqueadora e
as unidades franqueadas; criagdo de um codigo QR como modo de comunicagdo com o
cliente, fechando assim o circulo entre as empresas de distribuicdo de géneros alimenticios
e o consumidor final. Foi ainda desenvolvido um inquérito destinado a controlo de
fornecedores e uma lista de verificagdo operacional com o intuito de permitir a realizagao de
uma simples avaliagcdo de procedimentos durante visitas a superficie de um agente

comercial da empresa franqueadora.

Para tal, foram auditadas 7 superficies comerciais potencialmente franqueadas
aplicando as ferramentas enunciadas. Os resultados demonstram a necessidade de reforgar
0 acompanhamento na gestao do sistema HACCP, particularmente na area documental que

continua a ser identificado como um dos grandes obstaculos a transpor.

Palavras-chave: segurancga alimentar, HACCP, Franchising, codigo QR
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Abstract

This study pretends to describe the creation of a quality and safety system in the food

sector with the integration of potential units to Franchise, by a large food retail company.

The study focused mainly on the HACCP systems and the evaluation of Pre-
requisites as the main tools in the food quality and safety control, making the link with the
potentially franchised units, enabling its application and implementation in the starting point

of the Franchising protocols.

The established objectives were the definition of an initial evaluation model of the
franchise candidates by a dichotomous questionnaire (Yes/No answer); definition of a Quality
Guide as a mean of comparison and adaptation of the quality and safety manuals already
presents in the evaluated units; definition of a cooperation program through the planning of
the activities developed by the Quality Department; definition of a communication platform
between the franchisor and the franchisee; creation of a QR Code as a mean of
communication with the client and this way, closing the commercial circle between the food
retail companies and the final consumer. It was also developed an inquiry destined to apply
to the surfaces suppliers and an operational checklist with the objective of allowing a simple
procedural evaluation during the visits of the commercial surfaces by a commercial agent of

the franchisor company.

For this, seven commercial surfaces potentially franchised have been audited
applying the tools created. The results showed the need for a thorough accompaniment of
HACCP system management as well as the documental area that still remains as one of the

main obstacles of a correct food safety system.

Keywords: food safety, HACCP, Franchising, QR Code
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Glossario

Acéo corretiva — Agao a tomar apds monitorizagdo de um ponto de controlo critico
que indique a perda de controlo, ou seja, que o limite critico tenha sido atingido ou

ultrapassado.

Agente patogénico — Agente biolégico com o potencial de causar doenga ao seu
hospedeiro. Os agentes patogénicos incluem bactérias, protozoarios, fungos e virus. As
bactérias patogénicas podem ser vegetativas, e.g. Salmonella sp., ou formadoras de
esporos, e.g. Clostridium botulinum. As formadoras de esporos podem sobreviver a
condigbes mais agressivas como o0 processo de pasteurizagdo, enquanto as formas

vegetativas geralmente n&o possuem essa capacidade.

Alimento seguro — Alimento livre de qualquer contaminante que possa causar

doenca ou dano ao consumidor.

Andlise de perigos — Processo de recolha e avaliagdo de informagao de perigos e
condicbes que conduzam a sua presenca de modo a decidir quais serao significativos para a

saude alimentar e poderao ser adicionados ao plano HACCP.

Contaminacdo — Presenga ou introdugdo de um perigo que possa danificar ou

prejudicar um género alimenticio.

Contaminacdo cruzada — Transferéncia de perigos (biolégicos, quimicos ou
fisicos) que podem ser transmitidos de alimentos crus a alimentos prontos a consumir, de

equipamentos, pessoal, manipulagdo ou ambiente.
Desvio — Falha em atingir um limite critico.

Doenca alimentar — Doenga aguda causada pelo consumo de géneros alimenticios

contaminados.

Equipa HACCP — Grupo de pessoas que apresentam a experiéncia, conhecimento
e treino e que trabalham em conjunto no desenvolvimento e implementagdo de um sistema
HACCP.

Franchising — Sistema de venda de comodidades, servigos e/ou aplicagdo de
tecnologias. E baseado numa cooperagdo continua e aproximada entre entidades
juridicamente independentes e financeiramente auténomas, denominadas franqueadoras, e

as suas entidades franqueadas individuais.
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Gestdo de riscos — Processo de identificacdo de perigos e gestdo de

probabilidades de ocorréncia assim como a severidade e significAncia dos mesmos.

Gestor — Pessoa a quem compete a interpretacdo dos objetivos propostos pela
organizacao e atuar, através do planeamento, da organizacdo, da lideranga ou diregcédo e do

controlo ou verificagcao, afim de atingir os referidos objetivos.

HACCP/APPCC — Hazard Analysis Critical Control Point / Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controlo € um sistema de seguranga alimentar que permite a
identificacdo, avaliacdo e controlo de perigos significativos a seguranca dos géneros

alimenticios.

Higiene alimentar — Medidas e condi¢gdes necessarias ao controlo de perigos e
que asseguram a seguranga alimentar e consumo humano de géneros alimenticios, de

acordo e adequado ao destino pretendido.

Manutencgao/Atualizacdo (HACCP) — Processo de atualizagdo dos elementos e
recursos de suporte que assegurem a validacdo do plano HACCP ao longo do tempo

prevenindo a sua desadequacéo.

Medidas de controlo — Agdes ou atividades necessarias de modo a prevenir ou

eliminar um perigo ou reduzi-lo a um nivel considerado aceitavel.

Monitorizacdo — Observagbes planeadas ou medidas de pardmetros de controlo
para confirmacgao que o processo se encontra sob controlo e que os limites criticos ndo séo

ultrapassados.

Metrologia — Ciéncia da medig¢édo e suas aplicagées na sociedade que fornece o
suporte material fiavel ao sistema de medi¢cdes essencial nos setores da economia, da

saude, da seguranca e do ambiente.

Perigo — Agente bioldgico, quimico ou fisico que se encontra presente, ou com

possibilidade de, nos géneros alimenticios e com potencial de causar dano ao consumidor.

Plano HACCP — Documento ou conjunto de documentos preparados de acordo
com os principios do sistema HACCP e que asseguram o controlo de perigos significativos a

seguranga de géneros alimenticios no segmento da cadeia alimentar a considerar.

Ponto de controlo — Etapa do sistema HACCP onde podera ser aplicada uma
forma de controlo de perigos, sem que a perda desse resulte necessariamente num risco

inaceitavel para a saude publica.

Programa de Pré-requisitos — Praticas de boa higiene e condigdes que um

estabelecimento do setor alimentar devera apresentar antes e durante a implementacao do
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sistema HACCP e que sao essenciais para a seguranca alimentar e possibilitam direcionar o

plano HACCP para os perigos mais significativos.

Revisdo do sistema HACCP — Reajuste do sistema HACCP que assegure a

validacao deste de forma continua.
Risco — Probabilidade de ocorréncia de determinado perigo alimentar.

Validacdo — Obtencdo de evidéncia que os elementos do plano HACCP se

encontram efetivos, especialmente os pontos de controlo criticos e os limites criticos.

Verificacdo — Aplicacdo de métodos, procedimentos e testes em adicdo ao
processo de monitorizagcdo que determinam a adequacdo e eficacia do plano HACCP

definido, incluindo o programa de Pré-requisitos.
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Introducao

O presente estudo foi desenvolvido no sentido de avaliar a viabilidade de criagao de
um projeto de Franchising no setor alimentar entre uma grande empresa multinacional
sediada em Portugal, como franqueadora, e pequenas empresas presentes no referido

setor, como franqueadas.

Para tal, e como base de todo o estudo realizado, tiveram-se em consideracao as
linhas que se encontram tragadas especialmente a nivel do Codex Alimentarius assim como
Sistema de Gestao da Seguranca Alimentar (SGSA) pela ISO 22000. Estas sao igualmente
as grandes referéncias da entidade franqueadora que permitem assegurar um maior
controlo da seguranca e qualidade alimentar, nomeadamente através da combinacdo de
uma comunicagao interativa e eficiente, adequada gestdo do sistema, planeamento e

aplicagao de programas de pré-requisitos e definicao dos principios HACCP.

O projeto teve assim como objetivo avaliar as condicdes presentemente
encontradas em sete superficies comerciais, localizadas nas regides de Lisboa e Vale do
Tejo, Alentejo e Algarve, de modo a considerar as condi¢des individuais assegurando que
fossem candidatos justificaveis ao projeto. As sete superficies em questdo apresentavam-se
na primeira linha de candidatura, uma vez que ja se encontravam associados a grande
empresa mediante um protocolo de partenariado, ou seja, ja existia uma ligeira associagao
entre os varios intervenientes, nomeadamente pela cedéncia de produto de marca propria a
cada uma destas superficies comerciais € o respetivo acompanhamento, auxilio e

aconselhamento técnico no que respeita ao controlo dos referidos produtos comercializados.

O processo de auditoria decorreu ao longo do més de Julho de 2014 e baseou-se
na aplicagdo de diversas ferramentas devidamente elaboradas no &mbito do presente
projeto para permitir um correto encadeamento de todo o processo de avaliagdo de
candidatura. Essas ferramentas foram: Guia de Requisitos de Qualidade; Inquérito de
Avaliagado Inicial; Lista de Verificagdo Inicial de Qualidade; Inquérito de Avaliagédo de
Fornecedores. A estas, acrescem ainda a Lista de Verificagdo Operacional, a ser aplicado
com o objetivo de realizar um acompanhamento rapido de procedimentos nas superficies
apos estabelecida a contratualizagao de negocio; e a definigdo de atividades desenvolvidas

pela Diregéo de Qualidade, incluindo deveres e responsabilidades de ambas as partes.
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A avaliacdo de cada superficie comercial foi realizada através de acompanhamento
de uma auditoria externa e permitiu apreciar alguns parametros nestas presentes. Entre
elas, a documentagao requerida para a seguranca e qualidade de géneros alimenticios, as
instalacbes, equipamentos e utensilios utilizados, procedimentos ao longo dos varios
momentos da cadeia alimentar desde a recegdo a exposicdo no ponto de venda e a
apresentacdo e manipulagdo dos produtos de marca prépria. E importante referir que todos
os restantes produtos que nao se aplicaram as condicoes referidas, nomeadamente aqueles
que nao fossem de marca propria e que consequentemente se inserissem em zonas sem
essa abrangéncia, nao foram auditados visto ndo haver autoridade para tal e sair do ambito
pré-estabelecido da auditoria. Um claro exemplo desta situacdo foi a impossibilidade de
avaliar o setor da peixaria quando presente. No entanto, mesmo considerando esta barreira,
a tipologia de auditoria permitiu fundamentalmente clarificar pontos-chave, em cada setor de
uma superficie comercial, considerados como base para um funcionamento correto e
adequado, de modo a garantir tanto a seguranga como a qualidade de um género

alimenticio.

Além das auditorias realizadas, foram ainda idealizados mais dois pontos a incluir
no projeto de maneira a criar um circulo que envolvesse todos os intervenientes diretos, ou
seja, a empresa franqueadora, as empresas franqueadas e o cliente ou consumidor final.
Nesse sentido, foi apresentada uma solucdo de comunicagao interempresarial que
permitisse uma via direta de comunicacdo e uma troca constante de informacdo. Foi
também criado um codigo QR para demonstrar uma possibilidade de contacto mais estreito
com o cliente mediante maior disponibilizagdo de dados relativos a um produto ou

recomendacdes direcionadas a saude.
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1. Reviséao Bibliogréfica

1.1. Seguranca e higiene alimentar

1.1.1. Definicao

A seguranca alimentar € um requisito fundamental de todos os produtos
alimentares, sendo definida pelo Codex Alimentarius como a auséncia de qualquer dano ao
consumidor quando um género alimenticio for preparado e/ou ingerido conforme a utilizagao
prevista (ISO 22000:2005). Ainda de acordo com o Codex Alimentarius, a higiene representa
0 conjunto de regras praticas que visam assegurar a inocuidade e adequacao dos alimentos
para o consumo final, devendo ser aplicada ao longo de toda a cadeia alimentar e
representando também, enorme importancia econémica e a nivel da saude publica. Como
tal, cada processo revela-se fundamental para a garantia da referida inocuidade do género
alimenticio produzido tornando-o seguro para consumo. Com o natural processo evolutivo e
tecnolégico, a seguranga alimentar tornou-se uma expetativa tdo basica e natural para o
consumidor que acaba por determinar as suas escolhas com uma confianca quase absoluta
em todo o processo que antecede a colocacao do produto no mercado de venda e o seu ato

de aquisicao e consumo (Wallace, 2014).

No entanto, existe um real perigo para o consumidor se n&do forem tomadas as
medidas de controlo necessarias ou se houver uma incorreta manipulagdo ao longo do

circuito alimentar (Wallace, 2014).

1.1.2. Historia e evolucdo do conceito de seguranca alimentar

As leis da seguranga alimentar podem ser encontradas ao longo da Historia das
primeiras sociedades. Antigas regras alimentares sdo comummente referidas nas literaturas
egipcia, chinesa, hindu, grega ou romana, enquanto na Idade Média as associacdes

comerciais assumiram uma elevada influéncia na regulamentagao das trocas alimentares e
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na prevencgao de falsificacdo de produtos (Radomir, 2004). No entanto, s6 mais tarde, na
década de 50 e apds a |l Guerra Mundial, surgiu um maior interesse e dedicacédo a este

tema.

Apods a devastacdo da Il Guerra Mundial, a Europa evoluiu no sentido da retoma
econdmica e 0s governos nacionais, pressionados pela escassez de recursos, assumiram a
importancia de potenciar a seguranca da cadeia alimentar (European Comission, 2007). Ao
longo das seguintes décadas presenciou-se uma gradual evolugdo no &mbito da seguranca
alimentar, tornando-se uma preocupagao crescente no sector alimentar, especialmente
devido as crises que surgiram na década de noventa, tais como a BSE, crise das dioxinas
ou nitrofuranos. Estes eventos acabaram por justificar em definitivo a importancia da

Seguranca Alimentar que ganhou um enorme relevo no século XXI (Correia & Dias, 2003).

1.1.3. Introducé&o da Seguranca Alimentar em Portugal

A introdugdo da segurancga alimentar data do reinado de D. Maria | através do
interesse do Intendente Pina Manique, iniciando-se os primeiros atos oficiais em 1836 no
Matadouro de S. Lazaro em Lisboa. Nesse preciso local foi criado o primeiro partido
veterinario municipal e o primeiro veterinario destacado foi Viana de Resende com o objetivo
de inspecionar as carnes, sendo considerado o primeiro médico veterinario municipal
(Bernardo, 2009).

Apo6s as evolugdes do conhecimento com as descobertas de Pasteur, ocorreu uma
grande revolugdo acompanhada por um grupo de veterinarios e em 1886 foi fundado o
primeiro laboratério nacional de higiene alimentar. Com a introdugdo da microbiologia na
formacdo académica, quer na medicina humana, quer em medicina veterinaria, o papel de
inspecao de carnes ficou mais direcionado para os médicos veterinarios, deixando de

pertencer as fungdes de médicos de medicina humana (Bernardo, 2009).

1.1.4. Doencas Origem Alimentar

A denominacdo de Doengas de Origem Alimentar & utilizada para designar um

quadro sintomatoldgico caracterizado por um conjunto de perturbagdes gastrointestinais,
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envolvendo geralmente vomitos, diarreia, febres e dores abdominais, podendo ocorrer
individualmente ou em combinag&do. Contudo, muitas destas doengas tém sintomatologia
comum, o que impossibilita a sua diferenciacdo exclusivamente pelos sintomas (WHO,
2010).

As doengas de origem alimentar resultam da ingestdo de alimentos ou géneros
alimenticios e incluem um vasto grupo de doencas originadas por agentes patogénicos,
quimicos e parasitas que contaminam o alimento ao longo de diferentes pontos da sua
producdo ou preparagdo. As doencgas diarreicas, cuja propor¢cao estd grandemente
associada a doencas de origem alimentar, causa a morte de 1,8 milhdes de criangas
anualmente no mundo (WHO, 2007). Apesar da maioria destes casos ocorrer em paises
subdesenvolvidos, as doencas de origem alimentar ndo se encontram limitadas aos
mesmos, nem a criangas (Mead et al., 1999). Por ano, cerca de 30% da populagéo dos

paises industrializados é afetada por este tipo de doenga (WHO, 2010).

As toxinfegbes alimentares podem dividir-se em dois grandes grupos. O primeiro é
relativo as infe¢des alimentares associadas a ingestao de um alimento contaminado com um
microrganismo com potencial patogénico e capaz de se desenvolver no trato
gastrointestinal. A sintomatologia referida anteriormente podera surgir apés um periodo de
incubacao que dura desde umas horas até algumas semanas, variando com a velocidade de

multiplicagao do agente e a consequente agao patogénica (Ferreira & Sousa, 1998).

O segundo grupo é resultado da ingestdo de alimentos nos quais estdo presentes

substancias toxicas, denominando-se por isso intoxicagdes alimentares (ASAE, 2010).

Além disso, ha que ter em conta todas as consequéncias inerentes a esta tipologia

de doencga, tanto sociais, como econoémicas.

As doencgas de origem alimentar consomem uma parte substancial dos recursos de
cuidados de saude (Sockett, 1993; Djuretic et al., 1996) e causam consideraveis taxas de
mortalidade e morbilidade por todo o planeta (Morse et al., 1994; WHO, 1998).

Em 1991, um surto de célera no continente sul Americano originou 250000 casos,
provocando a morte de 2700 pessoas no periodo de um ano. Alguns anos mais tarde, uma
infegdo por E. coli enterohemorragica detetada no Japao afetou de forma subita mais de
9500 pessoas, especialmente criangas em ambiente escolar e levando a morte de 11 dos
individuos afetados. Estes 2 grandes surtos epidémicos de doencgas de origem alimentar,
incluindo outros de grande ou menor escala que ocorreram um pouco por todo o mundo,
acabaram por alertar as autoridades de saude publica para o crescimento dos problemas

decorrentes dessas mesmas doengas de origem alimentar. Estes casos tornaram-se um
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aviso de que qualquer pais, independentemente do estado de desenvolvimento, poderia ser
afetado por esta tipologia de doenga e que poderia apresentar um carater de elevada
mortalidade, particularmente em grupos vulneraveis como criangas, idosos, gravidas e
individuos imunocomprometidos. Foi também uma forma de relembrar as autoridades de
saude publica que a industrializagdo e globalizagdo da cadeia alimentar, associadas ao
estilo de vida moderno, acabam por acarretar doengas que atingem de forma massiva a
populacdo e comprometem sistemas de saude de paises indevidamente preparados para as

ocorréncias (Motarjemi & Kaferstein, 1998).

A ameacga destas doencas prende-se igualmente com as suas constantes
alteragdes, verificando-se uma variagao de prevaléncias das mesmas de ano para ano.
Alguns desenvolvimentos tecnoldgicos, como a pasteurizagdo ou 0 maior asseguramento da
rede de frio, permitiram um maior controlo de algumas doencas. No entanto, devido a
elevada capacidade adaptativa dos microrganismos a condigbes adversas, o aparecimento
de novas doencas infeciosas de origem alimentar acaba por se tornar inevitavel. Além
destas doengas, sucede ainda o fendmeno de reemergéncia, no qual surge um
microrganismo patogénico ja identificado como causador de doenga alimentar, provocando
uma nova forma de doenga, associado a novo tipo de alimento ou ainda numa regido

geografica sem registos anteriores da presenga do mesmo (Santos & Cunha, 2007).

Desde 2005 tornou-se obrigatério reportar qualquer investigacdo de um possivel
surto de doenca de origem alimentar na UE, tendo sido harmonizadas as especificacées dos
relatérios a partir de 2007 com a consequente aplicacdo. Uma classificacido criada
inicialmente com os termos “verificado” e possivel”, associada a esses surtos, acabou por
ser abandonada e substituida por uma categorizagéo de existéncia de “fortes evidéncias” e
“fracas evidéncias”, baseadas na forca das provas que possam implicar e associar a
qualquer género alimenticio suspeito de poder causar doenga de origem alimentar. Assim
sendo, quando é realizada uma avaliagao de todas as evidéncias disponiveis que direcione
a origem do surto para um produto especifico, essa avaliacdo é definida como denotando
“fortes evidéncias”, originando um relatério pormenorizado. Por outro lado, quando nao
existem evidéncias suficientes que permitam identificar um produto especifico que possa ser
a origem do surto e inclusive que permita determinar se os casos detetados sao de facto de
origem alimentar, é classificado como sendo de “fracas evidéncias”, reportando uma
quantidade inferior de dados e mais generalista. Estes dados incluem o numero de surtos
por agente etiolégico, niumero de casos de doenga em humanos, niumero de hospitalizagoes
e mortes. Uma das problematicas associada aos dados recolhidos prende-se com a falta de

harmonizacdo dos sistemas de investigagdo entre os Estados Membros, pelo que as
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diferengas dos resultados reportados e registados podera nao refletir o nivel de segurancga
alimentar em cada Estado representado. No entanto, esta variabilidade de dados podera
indicar sim as diferencas de sensibilidade dos sistemas nacionais implementados em cada

pais, permitindo identificar e investigar surtos de doenca de origem alimentar (EFSA, 2014).

De acordo com o ultimo relatério realizado pela EFSA, divulgado em Julho de 2014
e referente ao ano de 2012, um total de 5,363 surtos de doenca de origem alimentar foram
reportados pelos Estados Membros Suica, Islandia e Noruega. Destes surtos resultaram
55453 casos de doenga em humanos, com 5118 hospitalizacoes registadas e 41 mortes
decorrentes. A maioria dos surtos teve a Salmonella como agente etioldgico, seguida de
toxinas bacterioldgicas, virus e Campylobacter. Relativamente ao alimento, a principal fonte
de contaminagdo foram os ovos e ovo produtos seguidos de misturas alimenticias de
diversas origens, assim como peixes e derivados piscicolas. Foram ainda reportados 16
surtos de doenga associada a contaminagdo de agua por calicivirus, E. coli

verocytotoxigenica, Crypstosporidium parvum e rotavirus (EFSA, 2014).

Quadro 1 - Adaptacdo de tabela do relatério da EFSA (2014) referente aos surtos e casos de
doenca de origem alimentar na Unido Europeia em 2012. N — Niumero de surtos

Taxa Surtos com forte evidéncia Surtos com fraca evidéncia
T notificacéo Casos humanos Casos humanos
- otal . .
e surtos por b Casos I-!osp|tal Mortes i Casos Hosp|ta Mortes
100.000 izados lizados

Austria 122 1,44 3 217 22 0 119 344 75 0
Bélgica 327 2,95 31 386 25 0 296 1000 30 1
Bulgaria 2 0,03 - - - - 2 82 - -
Rep. Checa 23 0,22 - - - - 23 520 117 0
Dinamarca 85 1,52 64 1710 23 0 21 474 12 0
Estonia 17 1,27 1 87 20 0 16 94 29 0
Finlandia 45 0,83 22 1103 36 3 23 308 8 0
Franca 1279 1,96 208 2329 176 1 1071 7889 527 5
Alemanha 393 0,48 56 11988 245 3 337 1143 207 0
Grécia 32 0,28 3 650 2 0 29 166 85 0
Hungria 115 1,18 10 544 133 0 105 897 73 0
Irlanda 38 0,83 13 89 6 0 25 152 11 0
Italia 20 0,03 - - - - 20 111 - -
Leténia 477 23,36 1 16 - 0 476 1629 203 0
Lituania 93 3,09 5 69 22 0 88 285 187 0
Malta 35 11,26 - - - - 35 203 20 0
Holanda 273 1,63 12 1449 32 4 261 1146 6 0
Polénia 490 1,27 78 876 354 0 412 4868 1215 10
Portugal 7 0,07 7 135 42 0 - - - -
Romania 10 0,05 10 119 59 0 - - - -
Eslovaquia 731 13,53 5 162 42 0 726 2284 546 0
Eslovénia 10 0,49 10 490 15 0 - - - -
Espanha 447 0,97 176 2442 212 3 271 3902 197 1
Suécia 232 2,45 8 351 - 1 224 1240 8 -
Reino Unido 60 0,10 40 1035 49 9 20 469 47 0
UE Total 5363 1,07 763 26247 1515 24 4600 29206 3603 17
Islandia 4 1,25 1 25 0 0 3 31 - -
Noruega 44 0,88 3 419 6 0 41 623 7 0
Suica 5 0,06 4 56 12 1 1 27 0 0
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As zoonoses devem ser interpretadas ndo sé em termos numéricos com a respetiva
incidéncia na populagdo humana, mas igualmente na severidade, fatalidade, complicactes
associadas e possibilidades preventivas de cada agente patogénico. Uma avaliagao global
de todos estes fatores devera ser determinante na avaliagcido da real importancia dos
agentes zoonéticos para a saude publica, possibilitando a determinacdo a melhor
abordagem a cada situagdo. Um exemplo prende-se com o registo de casos de salmonelose
quando comparado com os de listeriose. Apesar de existirem muito menos casos de
listeriose, as elevadas taxas de mortalidade e complicacbes associadas a Listeria tornam-na

um dos agentes infeciosos mais importantes a controlar (EFSA, 2014).

1.1.5. Agentes Etiologicos

De acordo com o relatério da EFSA publicado em 2014 e referente ao ano de 2012,
na Unido Europeia, os agentes etioldgicos foram identificados em 72,4% de todos os surtos

de doenga de origem alimentar reportados.

A Salmonella continuou a ser o agente mais frequente com 28,6%, seguido de
toxinas bacteriolégicas com 14,5%, virus com 14,1% e Campylobacter com 9,3%. Os

restantes agentes registaram 2,6% ou menos da totalidade de surtos reportados.

De 2011 para 2012 verificou-se um aumento de surtos dos principais agentes,
exceto Campylobacter que registou uma descida nos numeros reportados. Os surtos de
Salmonella aumentaram de 1501 em 2011 para 1533 em 2012 enquanto as toxinas
bacteriolégicas aumentaram de 730 para 777. No sentido contrario, os surtos de

Campylobacter diminuiram de 598 em 2011 para 501 em 2012.

Relativamente aos surtos de agentes desconhecidos, houve um decréscimo de
2023 surtos em 2011 para 1478 em 2012.

Um outro dado importante prende-se com a proporgdo de “fortes evidéncias”
registada para cada agente, destacando-se o grupo de “outros agentes” com 45,3%,
seguido de E. coli com 43,1% e parasitas com 36,8%, sugerindo uma maior eficacia na

investigacao e detecdo dos mesmos.
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Quadro 2 - Adaptacédo de tabela do relatorio da EFSA (2014) referente aos agentes causadores
de surtos de doenca de origem alimentar na UE em 2012. N — Namero de surtos

- Surtos Totais Surtos_ cAom_forte Surtos_ cpm_fraca
Agentes Patogénicos evidéncia evidéncia

N % N % N %
Salmonella 1533 28,6 347 45,5 1186 25,8
Toxinas bacterianas 777 14,5 127 16,6 650 14,1
Virus 756 141 105 13,8 651 14,2
Campylobacter 501 9,3 25 3,3 476 10,3
Outros agentes 137 2,6 62 8,1 75 1,6
Outros agentes bacterianos 80 1,5 10 1,3 70 1,5
Escherichia coli, patogénica 51 1,0 22 2,9 29 0,6
Parasitas 38 0,7 14 1,8 24 0,5
Yersinia 12 0,2 0 0,0 12 0,3
Desconhecido 1478 27,6 51 6,7 1427 31,0
EU Total 5363 100 763 4600

1.1.5.1. Salmonella

Em 2012 foram reportados 1533 surtos de salmonelose nos 24 Estados Membros,
constituindo 28,6% do total de surtos de doencgas de origem alimentar na Unido Europeia.
Este valor reflete um ligeiro aumento quando comparado com o ano de 2011, no qual foram
reportados 1501 surtos. No total, 18 Estados Membros reportaram 347 surtos de Salmonella
classificados como sendo de “forte evidéncia” e, tal como em 2011, a S. enteritidis
demonstrou ser a espécie predominante, contabilizando 179 surtos (51,6%) e 2177 casos

em humanos (37,6%). A S. typhimurium ficou associada a 49 surtos (14,1%) e a 792 casos
de doenca em humanos (13,7%) (EFSA, 2014).

1.1.5.2. Campylobactyer

A campilobacteriose encontra-se associada principalmente a carnes de aves cruas
ou mal cozinhadas e aguas contaminadas.

Na Uniao Europeia foram reportados 501 surtos de Campilobacteriose em 19

Estados Membros ao longo de 2012. Estes dados representam um decréscimo

relativamente a 2011, no qual foram reportados 596 surtos. Comparando com a totalidade
dos surtos, a campilobacteriose representou 9,3% de doenga de origem alimentar,

registando-se a maioria dos surtos reportados na Austria, Alemanha e Eslovaquia, com
78,2%.
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Apenas 25 surtos de Campylobacter foram classificados como de “fortes
evidéncias”, enquanto a Suiga reportou 2 surtos de “forte evidéncia”, dentro dos quais, um

deles envolveu um caso de fatalidade (EFSA 2014).

1.1.5.3. Escherichia coli

Em 2012 foram reportados 41 surtos de doenca de origem alimentar causada por E.
coli patogénica em 9 Estados Membros. Relativamente a 2011, no qual foram reportados 60

surtos em 12 Estados Membros, ocorreu igualmente um decréscimo.

Da totalidade dos surtos, 12 foram considerados de “forte evidéncia”, distribuidos
pelo Reino Unido com 4 surtos, Bélgica com 3, Dinamarca com 2 e Austria, Finlandia e

Portugal com 1.

Destes surtos, 9 foram associados a E. coli verotoxigénica 0157, 1 associado a E.
coli verotoxigénica O113:H4, 1 a outros serotipos de E. coli verotoxigénica e 1 para E. coli

positiva para genes termolabeis.

Dos 12 surtos resultaram 117 casos, 78 hospitalizacdes e nenhuma fatalidade,
tendo sido o principal veiculo a carne bovina, identificada em 6 surtos, seguida de carne
suina em 2 surtos e por fim, os restantes surtos distribuiram-se por leites contaminados,

ervas e especiarias e outros preparados carneos.

Os fatores que contribuiram para a presenga dos microrganismos nos géneros
alimenticios foram a presenga de ingredientes contaminados nao processados, aquecimento

inadequado e contaminagao cruzada.

Na Irlanda foram ainda atribuidos 10 surtos a contaminagao de aguas por E. coli
patogénica (EFSA, 2014).

1.1.5.4.. Listeria

Em 2012 foram reportados 5 surtos de “forte evidéncia” de listeriose, dos quais 3

foram identificados no Reino Unido resultando em 24 casos, todos hospitalizados e
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causando 5 fatalidades. Dos surtos referidos, um implicou o consumo de sandes
contaminadas, outro foi associado a contaminacio cruzada de produtos de pastelaria com
carne de suino contaminada e o terceiro surto deveu-se a carne de bovino contaminada,
vendida por um comerciante mével de rua. Em Espanha, um surto resultou em 11 casos, 3
hospitalizacbes e uma fatalidade, associando-se ao consumo de queijo contaminado. O
quinto surto ocorreu na Finlandia e foi causado por produtos carneos e derivados, incluindo

gelatinas, provocando 20 casos e 3 fatalidades (EFSA, 2014).

1.1.5.5. Bacillus

Em 2012, 10 Estados Membros reportaram 259 surtos (em 2011 foram reportados
220 por 11 EM) que tiveram como causa toxinas de Bacillus, representando 4,8% de todos
os surtos reportados na UE. A taxa total de surtos reportados na UE foi 0,05 em 100000.
Franga reportou a maioria (84,2%) destes casos, tendo envolvido um total de 2002 pessoas,
126 hospitalizagbes e 3 mortes. Adicionalmente a estes foram ainda reportados dois surtos

por paises ndo membros.

No total, 38 surtos de “fortes evidéncias” de terem toxinas de Bacillus como agente
causador foram reportados na UE, com a maioria (20 surtos) reportada por Franga. Todos
os surtos foram causados por B. cereus, a excecao de dois reportados por Espanha e pela
Alemanha, cuja origem foi Bacillus spp, sem especificagdo da toxina. Os surtos afetaram
712 pessoas, das quais 2,2% foram hospitalizadas. Um surto com “fortes evidéncias” de B.
cereus na sua origem foi reportado pela Suica e afetou 8 pessoas, todas elas

hospitalizadas.

Nos surtos de “fortes evidéncias” de Bacillus, comida variada foi o veiculo alimentar
mais comummente implicado (28,9% dos surtos). O segundo veiculo mais implicado na
contaminagéo foi peixe e produtos a base de peixe (13,2% dos surtos), seguido de produtos
com cereais (10,5%) (EFSA, 2014).

1.1.5.6. Clostridium spp.

Em 2012, 13 Estados Membros reportaram 172 surtos causados por Clostridium

perfrigens, C. botulinum ou outro Clostridia, representando 3,2% de todos os surtos,
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comparando com 2,9% em 2011 (15 EM, 165 surtos). Contudo, é um aumento de quase
100% quando comparado com 2010 (88 surtos). Tal como em 2011, a taxa de reportagdes
na UE foi 0.03, tendo a Franga reportado 53,5% (92) dos surtos. Adicionalmente, dois
estados ndo-membros reportaram 3 surtos, tendo sido ainda reportadas 12 fatalidades por 3

EM, 2 com “fortes evidéncias” e 10 com “fracas evidéncias”.

54 dos surtos (31,4%) tiveram evidéncia forte, dos quais 25 (46,3%) foram
reportados em Franca. Os restantes surtos foram reportados pelos restantes EMs, com uma
distribuicdo semelhante entre eles. Mais 2 surtos de forte evidéncia foram reportados por

dois estados ndo-membros.

Os veiculos mais frequentemente identificados foram alimentos variados,
associados a 44,4% dos surtos fortemente evidenciados, seguidos de carne bovina e suina

e produtos derivados (9,3%).

Foi obtida informacao do tipo de surto em 53 dos 54 surtos de “fortes evidéncias”:
45 foram surtos gerais e 8 foram surtos domésticos. Os meios mais associados foram
instituicdes residenciais (9 surtos) e cantinas/refeitérios de locais de trabalho (9 surtos),
seguidos por restaurantes, cafés, bares ou hotéis (8 surtos), cozinhas domésticas (7 surtos)
e escolas/infantarios (6 surtos). Em 10 dos casos nao se obteve informacdo acerca das

condigbes e locais de ocorréncia dos surtos.

Varios fatores, isolados ou combinados, foram reportados nos 23 surtos, incluindo
alteragdes no tempo/temperatura de armazenamento (10 surtos), tratamento térmico
inadequado (8 surtos), arrefecimento inadequado (8 surtos), contaminacado cruzada (2
surtos) e ingredientes contaminados nao processados (1 surto). Em 31 dos surtos os fatores

foram desconhecidos.

No Reino Unido foi reportada uma morte causada por C. perfrigens num surto que
afetou 22 pessoas, suportado por evidéncia analitica epidemiolégica. O ambiente foi um
restaurante, o veiculo foi carne de peru e desconhecem-se os fatores contributivos. Em
Espanha ocorreu um surto associado com “outros alimentos” que afetou 57 pessoas,

resultando em 2 hospitalizagbes e uma morte.

No total foram reportados por 3 Estados Membros (Franga, Portugal e Espanha) 6
surtos causados por C. botulinum. 5 dos surtos, suportados por “fortes evidéncias”, foram

domeésticos e incluiram 8 casos humanos, dos quais 7 resultaram em hospitalizagao.

Portugal reportou 2 surtos sem informagdes detalhadas acerca do veiculo, bem
como dos fatores contributivos e do meio em que ocorreram. Em Franga, um surto foi

associado a produtos enlatados e outro a vegetais e sumos. Ambos ocorreram em cozinhas
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domésticas e desconhecem-se os fatores contributivos. Espanha reportou um surto
associado a “outros alimentos”. Os fatores que contribuiram foram tempo/temperatura de

armazenamento incorretos, tratamento térmico inadequado e arrefecimento inadequado.

Nao foram reportados surtos por paises ndo-membros (EFSA, 2014).

1.1.5.7. Enterotoxinas de Staphylococcus

Em 2012 foram reportados 346 surtos por 14 EM causados por toxinas de
Staphylococcus spp., representando 6,4% de todos os casos reportados na UE. Estes
dados sdo semelhantes a 2011, ano em que foram reportados 345 surtos. Tal como em
2011, a taxa de reportacdo foi 0,07 por 100000. Os numeros mais elevados foram
reportados por Franga, num total de 300 surtos (86,7%), ainda que a maior parte deles (291)
tenha tido como base “fracas evidéncias”, destacando-se uma fatalidade, ainda que com

“fracas evidéncias”. Nenhum estado ndo-membro reportou surtos.

9 EM reportaram 35 surtos (10,1%) de “fortes evidéncias”, dos quais 57,1% foram
reportados por Espanha e Franca. Os surtos de “fortes evidéncias” contemplaram um total
de 497 casos, dos quais 88 (17,7%) resultaram em hospitalizacdo, ndo havendo contudo
fatalidades a registar (EFSA, 2014).

1.1.5.8. Virus

Em 2012 foram reportadas 752 surtos alimentares causados por viroses, por 20
EMs, excluindo 4 surtos de “fortes evidéncias” associados a contaminagéo de aguas. Estes
nuameros representam 14% de todos os surtos reportados na UE e retratam um aumento de
44,3% comparativamente com 2011 (521 surtos). A nivel nacional, foi observado um
aumento significativo nos surtos causados por viroses na Letonia (29 surtos em 2011; 311
em 2012). A taxa de reportagdo geral na UE foi de 0,15 surtos por 100000 habitantes. A
maioria dos surtos reportados teve proveniéncia da Leténia (41,4%), seguida pela Poldnia

(17,8%). Um surto que culminou em morte foi reportado por Franca, embora classificado
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como surto de “fracas evidéncias”. Adicionalmente, 2 estados ndo-membros reportaram 15

surtos.

Apenas 13,4% (101) dos surtos reportados foram classificados como de “fortes
evidéncias” tendo sido reportados por 12 EMs, dos quais 32,7% pela Dinamarca. A
proporcao do total de surtos com “fortes evidéncias” dentro de cada pais variou bastante
entre os varios EMs; o racio mais baixo foi reportado pela Eslovaquia (1,1%), e o mais alto
pela Bélgica e Eslovénia (100%). Um estado ndo-membro reportou um surto viral de forte

evidéncia.

Um surto de “fortes evidéncias” reportado pela Alemanha assumiu particular
importancia. Causado por um norovirus, afetou 10950 pessoas, das quais 38 foram sujeitas
a hospitalizagdo. O surto ocorreu em ambiente escolar e foi associado a um lote de
morangos congelados oriundos da China, distribuidos nas escolas por uma abrangente

companhia de catering.

Duas mortes devidas a calicivirus foram reportadas, tendo origens em surtos no
Reino Unido e Suécia. No Reino Unido, o surto foi associado a ostras cruas, tendo sido
possivel rastrear um restaurante e tendo afetado um total de 6 pessoas. No surto ocorrido
na Suécia, o ambiente identificado foi também um restaurante e o alimento em questéo foi
couve, afetando um total de 27 individuos. Um fator contributivo provavel foi um funcionario

infetado.

Dos 101 surtos causados por viroses, 4 foram causados por virus que néao
calicivirus. Um surto reportado pela Eslovaquia foi causado por um flavivirus e acometeu 12
pessoas, todos eles hospitalizados. Este surto foi classificado como “doméstico” e associado
ao consumo de queijo. Inadequado tratamento térmico esteve na origem do surto e o

problema teve origem na quinta de produgéo.

Foram ainda reportados 3 surtos de hepatite A, tendo sido todos classificados como
surtos gerais. Num desses surtos, reportado pela Alemanha, os veiculos alimentares foram
produtos de padaria consumidos em diferentes casas domésticas. O agente causal foi
detetado em diversas superficies da padaria. Os fatores de contaminagao foram associados

a funcionarios infetados e contaminagao cruzada.

Outros 2 surtos de hepatite A foram reportados por Franga, ambos associados a
“outros alimentos”, no entanto, os fatores contributarios permaneceram desconhecidos. O
ambiente de um dos surtos incluiu um restaurante, um bar, um pub, um café e um hotel,

afetando 8 pessoas, das quais 6 sofreram hospitalizacdo. O segundo surto afetou 26
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pessoas e resultou em apenas uma hospitalizacdo. O ambiente n&o foi especificado (EFSA,
2014).

1.1.5.8.1. Caliciviroses

Um total de 97 surtos de “fortes evidéncias” causados por calicivirus foram
reportados por 11 EMs. Destes 97, 83 foram classificados como surtos gerais e 13 tiveram
origem em casas domésticas. Nao foi obtida informacao do tipo de surtos em nenhum dos

Casos.

A distribuicdo dos veiculos alimentares implicados na origem destes surtos foi
dividida entre comida variada (33%), refeicbes de buffet (20,6%), crustaceos, marisco e
moluscos (16,5%) e vegetais, sumos e outros relacionados (10,3%). Os dois casos fatais

deveram-se a ingestao de ostras cruas e de couve.

As circunstancias ambientais mais reportadas foram restaurantes, cafés, pubs,
bares ou hotéis (33 surtos), embora outros ambientes também tenham sido identificados,
incluindo cozinhas domésticas (9), escolas (6 surtos), cantinas ou locais de trabalho (5
surtos), hospitais/casas de prestagao de cuidados (2 surtos) e estabelecimentos de catering

temporario para evento (2 surtos).

Varios fatores contributivos, tanto isoladamente como combinados, foram
reportados nos 66 surtos; o mais verificado foi manuseamento por funcionario infetado (42

surtos).

4 surtos de forte evidéncia associados a aguas contaminadas foram também

reportados: 3 atribuidos a calicivirus (incluindo norovirus) e um a rotavirus (EFSA, 2014).

1.1.5.9. Parasitas

Em 2012, 37 surtos alimentares causados por parasitas foram reportados por 11
EMs, a excegdo de um surto de forte evidéncia associado a aguas contaminadas.
Comparativamente, 2011 contabilizou um total de 30 surtos causados por parasitas. A maior

parte dos surtos (25) teve na sua origem o parasita Trichinella spp. (67,6%), mas apenas 13
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foram classificados como surtos de forte evidéncia. A maioria (9) foi reportada por dois EMs,
8 pela Roménia e 1 por Espanha. A identificagdo da espécie foi possivel em 4 dos surtos,

correspondendo a T. spiralis.

Dos 9 surtos de trichinelose com forte evidéncia, 2 foram classificados como gerais
e os restantes 7 como domésticos. 7 foram associados ao consumo de carne suina, 1 ao
consumo de carne de boar selvagem e o restante ao consumo de carne ou produtos
carneos nao especificados. Todos os surtos ocorreram em ambientes domésticos e
afetaram 48 pessoas, das quais 37 tiveram que recorrer a hospitalizacdo. O fator
contributivo destes 8 surtos foram inadequado tratamento térmico da carne e, num dos

casos, permaneceu desconhecido.

2 surtos causados por Cryptosporidium spp. foram reportados, ambos classificados
como de forte evidéncia. Finlandia e Reino Unido reportaram os casos. No surto ocorrido no
primeiro pais, um total de 264 foram afetadas. Suspeita-se que a origem tenha sido salada
servida em cinco restaurantes, localizados em quatro cidades. O surto ocorrido no Reino
Unido foi também associado a salada e afetou 305 pessoas. Desconhecem-se os fatores

contributivos.

Foi ainda reportado um caso de Anisakis proveniente de Espanha. O surto foi geral

e deveu-se ao consumo de peixe e derivados. Afetou um total de 6 pessoas.

Por fim, foi reportado um surto de forte evidéncia com origem em aguas

contaminadas, devido a presenga de Cryptosporidium parvum (EFSA, 2014).

1.1.5.10. Outros agentes

A categoria de “outros agentes” inclui micotoxinas, toxinas de cogumelos,

biotoxinas marinhas, histamina e atropina, bem como toxinas nao especificadas.

As reportag¢des incluiram um total de 137 surtos associados a “outros agentes”,
reportados por 12 EMs. Estes numeros representam 2,6% de todos os surtos reportados na
UE e representam um aumento de 21,2% quando comparados com 2011, que contemplou
113 surtos. A discrepancia verificada de um ano para outro deve-se essencialmente ao
aumento de surtos reportados por Franca, que passaram de 43 em 2011 para 82 em 2012.

O racio de reporting foi de 0,03 por 100000 habitantes. A taxa mais elevada teve origem em
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Malta, correspondendo a 0,48. Espanha e Franca reportaram 78,8% dos casos. Para além

dos EMs, um pais ndo-membro reportou um caso.

No total, 62 surtos classificados como forte evidéncia foram reportados por 10 EMs,

dos quais 69,4% foram provenientes de Franga e Espanha.

A maioria dos surtos incluidos nesta categoria (54,8%) foi causada por histamina,
correspondendo a um total de 50,4% de casos humanos e 35,9% de hospitalizagbes
reportadas. Outros agentes enumerados foram biotoxinas (29%), toxinas de cogumelos
(11,3%), micotoxinas (3,2%) e atropina (1,6%). Na maior parte dos casos (75,8%), o

alimento na origem dos surtos foi peixe e produtos derivados.

Histamina — todos os 34 surtos foram associados a peixe e produtos derivados. 30
dos surtos foi geral, apenas 4 tiveram origem doméstica. Os ambientes mais verificados
foram restaurantes, cafés, pubs, bares e hotéis, correspondendo a 17 surtos, seguidos de
cantinas/locais de trabalho (4 surtos) e escolas (3 surtos). O principal fator contributivo,
sozinho ou em associagdo com outros, foi abuso na temperatura e/ou tempo de

armazenamento (10 surtos).

Toxinas marinhas — nos 18 surtos reportados devido a toxinas marinhas, também
peixe e derivados atuaram como veiculos (72,2%). Os restantes casos tiveram na origem
moluscos, marisco e crustaceos (5 surtos). 9 dos surtos foram domésticos e 9 gerais. Os
locais principais de ocorréncia foram cozinhas de casas domésticas, dando origem a 10
surtos, seguidos por cafés, restaurantes, pubs, bares e hotéis, resultando em 5 surtos. Em
15 dos surtos reportados, os fatores contributivos permaneceram desconhecidos. Foi
identificado um ingrediente ndo processado contaminado como fator contributivo em 2 dos

surtos.

Toxinas de cogumelos — foi reportado um caso pela Poldnia. De origem doméstica,
deveu-se ao consumo de Amanita phalloides. Foram afetadas 3 pessoas e todas elas
necessitaram de hospitalizagdo. Espanha reportou 6 casos, todos de origem doméstica e
associados ao consumo de vegetais, sumos e produtos associados. Um dos casos teve

desfecho fatal.

Micotoxinas — 2 surtos foram reportados pela Dinamarca, associados a lectina

através do consumo de vegetais. Ocorrem no ambiente restaurante, café, pub, bar ou hotel.

Atropina — 1 surto foi reportado por Franga. Ocorreu numa casa doméstica e teve

como origem comida variada (EFSA, 2014)
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1.1.5.11. Agentes desconhecidos

19 EMs reportaram 1478 surtos em 2012, correspondendo a 27,6% do total, cujo
agente permaneceu desconhecido, a excecdo de um surto de “fortes evidéncias” com
origem em aguas contaminadas. Os numeros representam uma descida de 26,9% na
proporcéo do total de surtos devido a agentes desconhecidos, quando comparados com o0s
nuameros de 2011 (N = 2022). Destes, 51 foram de “fortes evidéncias” (6,7% do total de

surtos de “fortes evidéncias”).

Um surto de “fortes evidéncias” com origem em aguas contaminadas devido a um

agente desconhecido foi também reportado (EFSA, 2014).

1.1.5.12. Surtos com origem em 4guas contaminadas

Os surtos com origem em aguas contaminadas podem ser extensos no total de

pessoas afetadas, especialmente se a agua afetada for da rede publica.

Nos surtos por agua contaminada, varios agentes zoonéticos sdo frequentemente
detetados na agua, tal como em amostras humanas, como resultado de contaminagao

inespecifica. Aguas de esgotos sdo um exemplo.

No ano 2012, 16 surtos de forte evidéncia devido a aguas contaminadas foram
reportados por 4 EMs, envolvendo um total de 1113 humanos, dos quais 8 resultaram em
hospitalizagdo. Os agentes detetados foram calicivirus, verotoxina de E. coli,

Cryptosporidium parvum e rotavirus e foram identificados em todos os surtos.

Todos os 10 casos de verotoxina de E. coli foram reportados pela Irlanda, dos quais

7 foram associados a fornecimentos de agua particulares.

Falhas no tratamento da agua foi identificado como o fator contributivo em 4 dos
surtos. O maior surto teve origem na Grécia, afetando 552, embora apenas 2 tenham sido
hospitalizadas (EFSA, 2014).
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De acordo com Motarjemi & Kaferstein (1998), uma das maiores dificuldades
encontradas na avaliagdo das doencas de origem alimentar prende-se com a dificuldade de

contabilizacdo da realidade presente nos diversos paises.

Mediante um controlo da populagao e vigilancia epidemiolédgica, as autoridades de
saude publica tém chegado a conclusdo que os casos de doenca alimentar reportados
constituem apenas a ponta do iceberg, havendo um elevado nimero de vitimas “silenciosas”
que nao entram nos numeros finais relatados. Nos paises industrializados, estima-se que a
incidéncia desta tipologia de doenca esteja subavaliada num fator 100 a 350, dependendo

da natureza da propria doenca, percecgao do risco e do sistema de saude implementado.

Atualmente calcula-se que existam aproximadamente 4000 milhdes de casos de
doenca diarreica a nivel mundial por ano, principalmente nos paises mais desenvolvidos.
Dos 4000 milhdes, aproximadamente 1500 milhdes ocorrem em criangas abaixo dos 5 anos
de idade, havendo igualmente inumeros casos em criancas até aos 10-12 anos. O resultado
destas doengas tem levado a morte de mais de 3 milhdes dessas criangas anualmente. A
associacdo de doengas diarreicas com uma ma nutricdo tem originado ainda um maior
numero de mortes, sendo a comida, incluindo a agua, o maior veiculo para as referidas
doengas, originando cerca de 70% dos casos e estimando-se que nos paises

industrializados, até 10% da populagéo sofra de doengas de origem alimentar anualmente.

1.2. Perigos na Segurancga Alimentar

1.2.1. O conceito de perigo

Existem diferentes conceitos de perigo em alimentos que tém sido apresentados
por organizacdes de referéncia. A Comissdo do Codex alimentarius define perigo como
qualquer agente bioldgico, fisico ou quimico, que esteja presente num alimento, ou tenha
potencial para estar presente, que podera causar um efeito adverso na saude do
consumidor (CAC, 2009).

A International Comission on Microbiological Specifications on Foods (ICMSF,
1991), especificou um pouco mais o conceito, definindo-o como “qualquer contaminagéo ou

crescimento inaceitavel e sobrevivéncia de bactérias em alimentos que possam afetar a sua

-19-



Nuno Fernando da Silva Bento Albuquerque Canhéo
Projeto de um Sistema de Seguranca e Qualidade Alimentar em
Pequenas Empresas Candidatas a Franchising

inocuidade ou qualidade, a produgao ou persisténcia de substancias como toxinas, enzimas

ou produtos resultantes do metabolismo microbiano dos alimentos”.

Como enunciado anteriormente, podemos entéo dividir os perigos em trés grupos,

consoante a sua natureza e segundo o estabelecido no Regulamento CE n°178/2002:

1.2.1.1. Perigos Biologicos

Dentro dos trés grupos de perigos, o biolégico é o que assume um maior risco a
inocuidade dos alimentos Neste grupo, inserem-se bactérias, fungos, virus, parasitas e
prides. Podem estar ndo so presentes na quase totalidade dos alimentos, como podem ser
introduzidos ao longo de qualquer etapa da cadeia alimentar. Este tipo de transmissao,
normalmente deve-se a aplicacbes de metodologias erréneas nas Uultimas etapas da

confecao ou distribuicdo (Mortimore & Wallace, 2001).

Os dados estatisticos indicam que cerca de 90% das doencas transmitidas por
alimentos sao provocadas por microrganismos. Todavia, a sua transmissao ao consumidor
resulta, maioritariamente, de praticas incorretas nas Ultimas etapas da cadeia alimentar,

especialmente na confegéo e na distribuicao (Veiga et al., 2009).

1.2.1.2 Perigos Quimicos

Os alimentos constituem uma importante fonte de um grande numero de
substancias quimicas toxicas. A contaminagdo dos alimentos pode resultar da presenca de
contaminantes quimicos, isto €, de substancias que nao sao adicionadas intencionalmente a
um género alimenticio, mas que nele estao presentes como residuos da produgéo, fabrico,
processamento, preparagado, tratamento, acondicionamento, embalagem, transporte ou
armazenagem do referido alimento ou em resultado de contaminacdo ambiental
(Regulamento (CEE) n.° 315/93).

De todos os compostos quimicos usados, apenas uma pequena por¢ao, cerca de
quinze mil compostos, estdo envolvidos em potenciais efeitos nocivos para a saude. Estes

exprimem-se por toxicidade ao nivel da reproducdo ou do sistema imunitario ou por agéo
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carcinogénica. Devido a insuficiente investigacdo desenvolvida para estes compostos, ainda
nao € possivel estabelecer uma estimativa correta dos riscos potenciais de exposicao,

nomeadamente dos seus efeitos a longo prazo (Veiga et al., 2009).

A presenca destes compostos quimicos no ambiente é inevitavel, uma vez que
surgem através de diversos processos, tais como descargas industriais, errado
processamento de residuos, pesticidas ou natureza do solo (Fernandes & Rodrigues, 2008;
Veiga et al., 2009).

Para minimizar os problemas de saude resultantes do consumo de alimentos
contaminados, o controlo e monitorizagdo sdo obrigatérios em todos os paises da Unidao
Europeia. Em Portugal o Plano Nacional de Controlo de Residuos (PNCR) tem como
objetivo detetar a administragao ilegal de substancias proibidas e a administracdo abusiva
de substancias autorizadas, confrontar os residuos de medicamentos veterinarios com os
limites maximos de residuos (LMR) fixados a nivel comunitario pelo Regulamento (CEE) n.°
2377/90, bem como controlar a concentragdo dos contaminantes ambientais, definida no
Regulamento n.° 1881/2006 (DGV, 2006).

1.2.1.2.1. Alergénios

Uma reacédo alérgica de origem alimentar é consequéncia de uma errada resposta
imunitaria a compostos e inécuos antigénios alimentares (Vassallo, 2010). Os géneros
alimenticios passiveis de causar reacao alérgica mais comuns sdo o leite de vaca e
derivados, amendoins, nozes ou outros frutos secos, cereais contendo gluten, sésamo,
mostarda, peixe, crustaceos e restantes produtos marinhos, como o marisco (CAC, 1998;
Zarkadas, 1999; Van Der Poel, 2009; Sicherer, 2010; Spiéék, 2010).

Estes alimentos especificos sédo frequentemente referidos como “alergénios
alimentares prioritarios”, uma vez que representam mais de 90% de todas as reagdes
alérgicas de origem alimentar. Outros alimentos menos comuns que causam essa reagao

séo os legumes, frutas e vegetais. (Boye, 2012)

Neste sentido, sera importante desenvolver estudos epidemiolégicos de forma a
compreender a escala desta problematica crescente na sociedade, aumentado a
consciencializagao e informacao do publico e identificando devidamente os alergénios

alimentares. Com a iminéncia de problemas alimentares e agricolas, tais como a fome, mal
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nutricdo ou o aumento do prego de produtos alimentares, as alergias de origem alimentar
poderdo manter-se com uma reduzida prioridade, se ndo for realizado um esforgo
consistente que vise a melhoria da compreensio do seu real impacto socioecondmico e na
saude publica a nivel global (Shek LP, 2006).

No entanto, a obrigacdo de assegurar a protecdo da saude publica no que diz
respeito as doencas de cariz alérgico tem sido reconhecida pelos governos, assim como

pelas entidades internacionais (Alvarez & Boye, 2012).

1.2.1.2.1.1. Rotulagem de compostos alergénios

Atualmente é possivel encontrar presente nas embalagens a informacio: “pode
conter vestigios de...”, expondo um potencial risco de contaminacao alergénica que podera
ocorrer tanto no processo de produgdo como em qualquer outra fase da cadeia alimentar

através da presenca de alergénios em materiais crus.

As listas que identificam os alergénios prioritarios encontram-se em constante
revisdo e sao passiveis de qualquer modificacdo ou adaptacao a alteragdes epidemioldgicas
regionais em subpopulag¢des alérgicas. Contudo, € bastante dificil determinar a correta
prevaléncia de alergias de origem alimentar numa determinada populagdo, e as
comparagdes sao normalmente inviabilizadas, em parte devido a diferenga de metodologias

aplicadas e critérios testados (Alvarez & Boye, 2012).

Além disto, a rotulagem tem desenvolvido no sentido da denominada tendéncia
“clean-label”, que visa diminuir o numero de ingredientes nas receitas como forma de atuar
positivamente nos custos de produgédo, através da consolidagdo e simplificagdo da origem
dos ingredientes. Deste modo, sera possivel diminuir contaminagdes cruzadas de
ingredientes. Porém, a carga de componentes alergénios presente nos materiais crus apos

processamento primario devera ser sempre controlada (Alvarez & Boye, 2012).

A avaliacdo da contaminacgédo alergénica nos ingredientes primarios torna-se de vital
importancia, visto que podera ajudar no desenvolvimento de solugbes integradas para
controlo do risco de mitigacao alergénica, assim como no estabelecimento de um sistema de

vigilancia alimentar proactivo (Alvarez & Boye, 2012).
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1.2.1.3. Perigos Fisicos

Nesta categoria de perigos inclui-se um vasto conjunto de objetos, que podem ter
origem diversa. Podem provir dos materiais de embalagem e/ou acondicionamento, dos
equipamentos e utensilios, ou dos proprios manipuladores, podendo provocar lesdes ou

doencgas ao consumidor do produto (Baptista & Venancio, 2003).

Entre os mais frequentes encontram-se vidro, madeira, pedras, metais, 0ssos,

plastico, objetos de uso pessoal, entre outros.

1.2.2. Andlise de Riscos

Risco € uma fung¢ao da probabilidade de ocorrer um efeito nocivo para a saude e da

gravidade desse efeito, como consequéncia do perigo (Veiga et al., 2009).

A analise do risco alimentar é a metodologia de base cientifica adotada oficialmente
pela Unido Europeia em 2002 com a publicagdo do Regulamento (CE) n® 178/2002. Podera
ser decomposta em trés componentes — a avaliagdo, a comunicagao e a gestdo de risco —
com o objetivo de garantir a seguranga na cadeia alimentar e consequentemente um

elevado nivel de protecao da saude publica (Salino, 2008).

De acordo com o Codex Alimentarius (2003), a andlise de riscos apresenta o
objetivo de definir os principios processuais para promover a seguranga alimentar. Esta
devera ser aplicada governamentalmente assegurando um acompanhamento para uma
avaliagdo de riscos, gestdo de riscos e comunicagcdo de riscos, no que diz respeito a

alimentacéo e a saude publica.

A avaliagdo do risco compreende a identificacdo e caracterizagdo dos perigos,
avaliacdo da exposicao e caracterizagao dos riscos (Salino, 2008). O Codex (2007) definiu

0s seguintes pontos para a avaliagéo de risco:
e Cada avaliagao de risco devera adequar-se ao objetivo pretendido

e O objetivo da avaliagdo de risco devera ser claro e de acordo com a politica e

normas da avaliagao de riscos estabelecidas.
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Pessoal especializado, incluindo pessoal governamental oficial e pessoal externo
deverdo ser objetivos no trabalho cientifico desenvolvido. A identificacdo dos
responsaveis especializados devera ser publica no sentido de evitar quaisquer

conflitos de interesses e de maneira a aumentar a transparéncia de todo o processo.

A avaliacao de riscos devera incorporar: identificacdo de perigos; caracterizagao de

perigos; avaliacdo de exposi¢do; caracterizagao de riscos.

A avaliagdo de riscos devera ser baseada em dados cientificos relevantes no

panorama nacional e usar o maximo de informagao quantitativa possivel.

A avaliacdo de riscos devera também levar em consideracdo os processos de
producao, armazenamento e manuseamento ao longo da cadeia alimentar, incluindo
ainda métodos de analise, amostragens, inspe¢bes e prevaléncia de efeitos

adversos a saude.

Quaisquer indefinicbes deverao estar explicitas e consideradas na avaliagao de risco
com a respetiva documentagao, inclusive opinides minoritarias. A responsabilidade
de assumir a gestéo de risco sera do gestor de riscos e ndo dos avaliadores de risco,

pelo que toda a informacao devera ser disponibilizada.
A avaliagdo de riscos devera ser baseada em cenarios reais de exposicao.

A conclusdo da avaliagdo de riscos devera ser apresentada de uma forma

compreensiva, simples e aplicavel.

A comunicacdo do risco compreende a troca de informacbdes entre todos os

intervenientes no processo (Salino, 2008). Também de acordo com o Codex Alimentarius

(2003), a comunicacgao de riscos compreende os seguintes pontos:

A comunicagao de risco devera: promover a compreensio dos aspetos considerados
e a transparéncia das opc¢des de gestdo de risco recomendadas; providenciar uma
base de compreenséao para as decisdes propostas; melhorar a eficacia da analise de
riscos; reforcar a relacdo dos intervenientes; acolher a compreensao publica do
processo aumentando a confianga na seguranga alimentar; promover o envolvimento
adequado de todos os intervenientes; trocar informagéo relacionada com riscos de
seguranga alimentar com todos os intervenientes; respeitar o direito a privacidade

quando aplicavel.
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e Devera estar presente uma clara comunicacdo documental entre todos os

intervenientes.

e A comunicagao de riscos devera transcender a simples troca de informagdes, mas

tornar esses dados relevantes e funcionais no processo de tomadas de decisao.

o A comunicacao de riscos devera envolver todos os intervenientes interessados com
uma explicacdo transparente da politica avaliagao de riscos e da prépria avaliagao
de riscos, incluindo os pontos de indefinicdo ou incerteza. As decisbes tomadas e a
forma como foram contornadas as indefinicbes existentes deverao igualmente ser

explicadas de uma forma clara.

A gestdo de risco identifica as politicas e medidas apropriadas a aplicar, tanto a
nivel preventivo como corretivo (Salino, 2008). O Codex Alimentarius, relativamente a

gestao de riscos, considera que:

e Os objetivos primarios da gestdo de risco deverdo ser uniformizados e com o

objetivo de proteger a saude publica.

e A gestdo de risco devera apresentar. gestdo de atividades de risco preliminares;
avaliacdo de opgdes de gestdo de risco; implementagdo; monitorizagao; revisdo das

decisdes tomadas.

o As decisdes deverao ser baseadas na avaliacdo de riscos e proporcionais aos riscos

detetados.

e A gestdo de risco também devera levar em consideragdo os processos de producéo,
armazenamento e manuseamento ao longo da cadeia alimentar, incluindo ainda
métodos de analise, amostragens, inspecdes e prevaléncia de efeitos adversos a

saude.

e A gestao de risco devera ter em consideracdo as consequéncias econémicas e a

viabilidade das op¢des a tomar.

o A gestdo de risco devera ser transparente e plenamente documentada, facilitando a

compreensdo das decisdes tomadas.

e Os resultados da gestéo de risco preliminar e da avaliagdo de riscos deverédo ser

combinados com a avaliacdo das opgdes de gestao de risco disponiveis.

e A gestdo de risco devera ser direcionada ao objetivo de analise de risco pretendida e

a protecao da saude do consumidor.
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e A gestado de risco devera ser um processo continuo e atualizado sempre que surjam

novos dados, implicando uma devida monitorizagao e revisao quando necessario.

Ao longo de todo o processo da Analise de Risco, deverdo ser desenvolvidos os
procedimentos que assegurem a redugao maxima dos riscos na cadeia alimentar. Em caso
de incertezas na avaliagao e gestdo em relagdo aos perigos, dever-se-a aplicar o Principio
da Precaucgao (Salino, 2008).

1.3. Qualidade

1.3.1. Conceito de Qualidade

A atribuicdo de uma definicdo ao conceito de qualidade ndo é de todo simples.
Como caracteristica subjetiva e mutavel, podera variar de individuo para individuo consoante
0s seus gostos pessoais, experiéncias ou toda uma enorme variedade de fatores que a

influenciam.

Segundo o dicionario de Lingua Portuguesa, a qualidade pode ser definida como
uma propriedade ou condi¢cdo natural de uma pessoa ou coisa que a distingue das outras
(Costa & Melo, 1993).

O conceito de qualidade foi ainda definido por Joseph Juran (1951) e Edwards
Deming (1986) como as caracteristicas de um produto que vao ao encontro das
necessidades dos clientes, proporcionando a sua satisfagcao relativamente ao produto (Davis
& Chase, 1999), ou ainda como algo que devera interferir na vida de cada um de nés de
uma forma positiva, sendo um produto de qualidade, aquele cuja fungdo é cumprida de

acordo com o desejavel (Fernandes, 2007).

Resumindo por pontos, segundo Zeleny, a qualidade podera entdo ser definida

através do conjunto de diversos fatores, circunstancias e momentos:

+ Fitness: conjunto de caracteristicas intrinsecas e extrinsecas que tornam o

produto adequado ao cliente, relacionado com a qualidade do produto;
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* Process: implica a fiabilidade e a eficiéncia dos procedimentos encontrando-se

incluido na qualidade dos processos;
* Timing: disponibilizagdo ao cliente no tempo e momento corretos e convenientes;
» Add value: determinacao do valor acrescentado.

Havendo uma dependéncia de todos os pontos enunciados, segundo Zeleny (2007),
(Fitness, Process, Timing e Add value), sempre que o cliente aceitar qualquer compromisso
ou fizer cedéncias relativamente a eles, a qualidade do produto ou servico nido sera
satisfatéria. O simples sentido ou conceito de cedéncia da parte do cliente anulara

automaticamente os padrdes de elevada qualidade.

Inserido nos padrbes de qualidade de um produto, encontra-se igualmente a
inocuidade do mesmo. No entanto, se um alimento inbcuo ndo possuir um sabor agradavel e
nao corresponder as expectativas do consumidor, dificlmente ganhara preponderancia
relativamente a outro (FIPA, 2002). Torna-se, por esse motivo, bastante importante
assegurar de uma forma constante o bindmio seguranga/qualidade relativamente ao sector
alimentar, contribuindo ndo s6 para a manutencao da saude publica, mas correspondendo

igualmente as pretensdes e necessidades dos clientes e consumidores.

Outro ponto a considerar relativamente a qualidade prende-se com a ligacdo do

conceito aos pontos de venda dos produtos.

Com a atual e diversificada oferta de pontos de venda no sector da distribuicao
alimentar, os consumidores irdo assumir uma posicao mais seletiva relativamente a esses
mesmos locais de venda e em relagao aos produtos propriamente ditos. Normalmente, sera
sempre dada uma preferéncia a uma grande variedade de produtos, elevada qualidade,

equilibrio nutricional e pregos reduzidos (Nielsen, 2010).

1.4. HACCP

1.4.1. Definicéo

O sistema HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) € uma abordagem
preventiva da seguranga alimentar. Foi desenvolvido para controlar os perigos mais

significativos presentes no circuito alimentar, isto é, aqueles que apresentam um maior risco
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de causar um efeito adverso na saude do consumidor apés o consumo de um produto
alimentar (Wallace, 2014).

O Codex Alimentarius (Rev. 4, 2003) define o sistema HACCP como um documento
preparado de acordo com os principios HACCP que assegura o controlo de perigos que

sejam considerados significativos para a seguranca alimentar na respetiva cadeia alimentar.

1.4.2. A Evolugéo do Sistema HACCP

O sistema HACCP foi criado e desenvolvido pela empresa de cereais Pillsbury na
década de 60 em conjunto com os laboratérios do exército dos Estados Unidos da América
e a NASA. O objetivo deste sistema foi produzir alimentos seguros e fiaveis para o programa
espacial dos Estados Unidos, tendo sido publicamente apresentado em 1971 pela Pillsbury
a American National Conference for Food Protection. A FDA (Food and Drug Administration)
publicou os regulamentos para alimentos de baixa acidez e acidificados (Afonso, 2006). Este
sistema foi inspirado no Programa “Zero Defeitos” da NASA e no sistema de analise “Modes
of Failures” do exército americano, consistindo na analise do processo de producido do

produto e questionando a possibilidade de erros (Vaz et al., 2000).

Mais tarde, em 1980, surgiu a recomendagdo de aplicacdo do sistema em
empresas alimentares por parte da WHO (World Health Organization), ICMSF (International
Commission on Microbiological Specifications for Foods) e a FAO (Food and Agriculture
Organization) (Vaz et al., 2000).

Em 1985, a Academia Nacional de Ciéncias do Estados Unidos recomendou a
aplicagcao do Sistema HACCP nos programas de seguranga alimentar (Baptista & Antunes,
2005).

Em 1993, o Comité da Higiene dos Alimentos da Comissdo do Codex Alimentarius
incorporou as “Diretrizes para a aplicagéo do Sistema HACCP” na 202 reunido em Genebra,
na Suiga, de 28 de Junho a 7 de Julho de 1993. No mesmo ano a Uniao Europeia procedeu
a harmonizagcdo das normas gerais aplicadas aos géneros alimenticios, integrando os
principios do Sistema HACCP, através da adogao da Diretiva n.° 93/43/CEE, do Conselho,
de 14 de Junho de 1993 (Baptista & Antunes, 2005).

Em 1998, esta Diretiva foi transposta para o Decreto-Lei n.° 67/98 de Marco (Vaz et

al., 2000). Em 2002, foram revistos os principios gerais da legislacdo alimentar, bem como
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os procedimentos relativos a seguranga dos géneros alimenticio, que se aplicam igualmente
aos alimentos para animais. Surge o Regulamento (CE) n.°178/2002 do Parlamento
Europeu e do Conselho, a 28 de Janeiro de 2002. Este regulamento cria a Autoridade
Europeia para a Seguranca dos Alimentos (EFSA), determina os principios € normas gerais
de legislacao alimentar e estabelece procedimentos em matéria de segurancga dos géneros
alimenticios (Hulebak & Schlosser, 2008).

Em 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, e que revoga
a Diretiva 93/43/CEE, estipula que todos os operadores do sector alimentar devem criar
aplicar e manter um processo ou processos permanentes baseados nos 7 principios
HACCP.

Esses 7 principios sdo entdo a base para o correto funcionamento do sistema

HACCP e deverao ser cumpridos e estabelecidos rigorosamente.

1.4.3. Principios do Sistema HACCP

Segundo a WHO (1999), os principios do sistema HACCP formalizados através do
Codex Alimentarius (Rev. 4, 2003) e que deveréao ser definidos para as pequenas empresas,

sdo0 0s seguintes:

1. Conduzir uma analise de riscos

A identificagao dos perigos devera ter em conta 0 acompanhamento da prevaléncia
das doencgas de origem alimentar mais provaveis de ocorrer em cada regiao e em cada fase
de fabrico. Estes poderéo ser de natureza bioldgica, quimica e fisica, pelo que a condugéo
de analise de perigos realizada pela pequena empresa, devera ser acompanhada de uma
base de dados ou guia que contenha informagdes relativas a esses perigos. Podera ainda
recorrer a um acompanhamento de peritagem externa, no entanto, o gestor da pequena
empresa devera tomar todas as precaucgdes para garantir a consideracdo e avaliacado de

cada perigo.

Pontos a considerar quando se faz uma analise de perigos incluem:
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A probabilidade de ocorréncia de perigos e a severidade dos efeitos de saude

adversos;
¢ Avaliacao qualitativa e/ou quantitativa da presenca de perigos;
e Sobrevivéncia ou multiplicagdo dos microrganismos que preocupam;
e Producao ou persisténcia de toxinas, quimicos ou agentes fisicos nos alimentos;
¢ Qualidade das matérias-primas;
e Condicbes que levam ao referido acima,;

¢ Identificagdo de medidas de controlo.

2. ldentificar Pontos Criticos de Controlo (PCCs).

A determinagdo dos Pontos Criticos de Controlo devera ser adequada as etapas
onde os perigos poderao ser controlados. Considerando que uma etapa ou processo €
definido como um PCC, o responsavel devera considerar se o controlo podera ser aplicado
a referida etapa ou processo e no caso de ocorrer uma perda de controlo nesse ponto, se
resultara num potencial perigo para o produto acabado e consequentemente para o
consumidor. De notar que poderao existir mais do que um PCC no qual seja aplicado um

controlo e dirigido ao mesmo perigo identificado.

A aplicacdo de uma arvore de decisdo podera facilitar na determinagcado de PCCs.
Todavia, devera ser essencial a realizagédo de algum treino para a sua correta definigdo. A
arvore de decisao, podendo nao ser aplicavel a todas as situacdes, ndo deixara de facilitar a

transparéncia e verificagao de todo o processo.

3. Estabelecer limites criticos de controlo

Por questbes de seguranga, os limites criticos deverao ser especificados para cada
PCC, que por sua vez deverao ser realistas mas suficientes para fornecer as garantias de

seguranga alimentar.

A criacao de critérios mensuraveis e observaveis para a definicdo de limites criticos
poderao incluir medi¢cdes de temperatura, pH, tempo ou o nivel de cloro disponivel. No
entanto, a medicdo de todos estes critérios podera encontrar-se além das capacidades de
muitas pequenas empresas devido a auséncia de conhecimentos, acesso a servigos de

suporte ou por questbes econdmicas.
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Neste sentido, as pequenas empresas deverao ser encorajadas a aplicar da melhor
maneira os critérios de tempo e temperatura, que acabam por ser os mais relevantes, e de
acordo com a sua experiéncia empirica. A avaliagcdo sensorial, ndao sendo a melhor
ferramenta para aceder aos limites criticos, poderd, ainda assim, ser aplicada como suporte

as restantes medidas listadas.

A consulta de guias industriais podera ser igualmente util na identificacdo de
critérios mais apropriados aos limites criticos, assim como na definicdo dos seus préprios
limites. Contudo, sera sempre importante ter em atencao a especificidade de cada operacao

e produto de modo a garantir que os limites genéricos sejam inteiramente aplicaveis a estes.

4. Estabelecer sistema de monitorizacdo dos pontos criticos de controlo identificados

Um outro ponto fundamental no sistema HACCP prende-se com a monitorizagao.
Esta sera essencial no asseguramento de que as etapas criticas se encontram controladas.
Deste modo sera possivel proceder a identificagdo de perdas de controlo ou a uma possivel
tendéncia nesse sentido. Além disso, permitird igualmente a identificagdo de agbes

corretivas necessarias ao processo com a finalidade de manter ou reaver o controlo.

A frequéncia de monitorizagdo devera ser suficiente para assegurar que nao
chegue ao consumidor nenhum produto que néo se encontre seguro. Para tal, o registo e
avaliagao de todos os resultados de monitorizagdo devera ser salvaguardada e realizada por

um responsavel qualificado a assumir as acdes corretivas.

O quarto principio comeca a diferir dos primeiros trés na medida em que, enquanto
as pequenas empresas poderao ter de recorrer a peritos externos para implementagao dos

primeiros principios, a monitorizacao ficara a responsabilizagao de cada superficie.

Ao definir os procedimentos de monitorizagédo, as seguintes questdes deverao ser

colocadas:
e Que parametros sao medidos e quais sao os limites criticos?
e Como é que se monitoriza?
¢ Quando e com que frequéncia sera o CCP monitorizado?
¢ Quem sera responsavel pela monitorizagao?

¢ O processo de monitorizagao € executavel e fiavel?
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O sistema de monitorizagdo sO sera efetivo se o dono do estabelecimento, o
gerente e os empregados tiverem o conhecimento, qualificacdo e responsabilidade para
preparar alimentos seguros. Os gestores das pequenas empresas deverao assegurar a
formacdo dos seus funcionarios para seguirem criteriosamente os procedimentos,
monitorizar os PCCs, e tomar agbes corretivas se os limites criticos ndo se encontrarem de

acordo com o suposto.

5. Estabelecer agdes corretivas

Cada PCC devera apresentar acdes especificas corretivas, assim como deverao
ser especificadas as necessidades a aplicar de maneira a garantir o controlo do PCC e

assegurar que produtos potencialmente perigosos ndo entrem no mercado comercial.
As acbes corretivas incluem:
e Passos para corrigir o problema
e Passos para lidar com o produto afetado

Qualquer que seja a medida corretiva aplicada a qualquer etapa especifica, devera
ser facilmente implementada e compreendida pelo funcionario responsavel. Qualquer
medida devera ainda ser devidamente documentada e comunicada a geréncia no sentido de

proceder a alteracado do sistema e, se necessario, uma recorréncia possa ser prevenida.

Quando um limite critico ndo for atingido, as ag¢des corretivas deverao ser
colocadas em pratica imediatamente, pelo que, a formacao do staff se revela fundamental
para prevenir qualquer atraso. As agoes corretivas deverao ser simples, tal como continuar o

processo de aquecimento de comida até a uma temperatura requerida.

Em situagbes mais complicadas, podera ser necessario recorrer a passos mais
severos, tal como a rejeicdo de um lote de ingredientes, podendo ser necessario um suporte

externo nessa tomada de decisoes.

6. Estabelecer procedimentos de verificagéo

O procedimento de verificagdo tem o objetivo de determinar a funcionalidade do
sistema HACCP e detetar potenciais falhas que necessitem de alteragbes. A verificagao
podera igualmente ser iniciada por diferentes motivos, tais como alteragcbes de

procedimentos que comprometam a seguranga do produto.
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Normalmente é realizada por alguém que ndo o responsavel pelas atividades
especificadas no plano, como por exemplo a monitorizagdo. Podera ser executada pelo
gestor da superficie, pelo supervisor do pessoal de uma atividade especifica, pelas
autoridades reguladoras ou outras agéncias. De maneira a obter procedimentos de
verificacao adequados a uma pequena empresa, as metodologias deverado ser simples de

realizar e de registar.

A verificacdo devera ocorrer a uma frequéncia que permita assegurar que o plano

HACCP esta a ser seguido, no sentido de:
¢ Minimizar produtos adulterados/nao seguros a chegar ao consumidor;
¢ Minimizar o numero de produtos afetados que requerem uma agao corretiva;
As atividades de verificagdo devem:
e Garantir que as praticas prescritas sao consistentemente seguidas;

e Garantir que o pessoal tem as ferramentas e facilidades para a higiene pessoal
prépria e praticas sanitarias (ex. facilidades na lavagem das maos, equipamento
sanitario, facilidades de limpeza, aparelhos de medida de temperatura, luvas

suficientes);

e Garantir que as calibragdes foram conduzidas como necessario e de acordo com os

requisitos dos equipamentos;

e Garantir que os procedimentos de controlo estdo a ser seguidos.

7. Estabelecer procedimentos de registo de operagbes

Os procedimentos relativos ao sistema HACCP deverdo ser documentados de
forma precisa e com o respetivo registo. Toda a documentacao devera ser apropriada a
natureza e dimensao da operagado, mas deverao igualmente ser suficientes para permitir que

0 negécio seja de confianga nos controlos implementados e mantidos.

Os registos documentais deverao identificar que os limites criticos de cada PCC
ocorreram ou que as agdes corretivas apropriadas foram tomadas nos casos em que os
limites nao se verificaram. Deverdo também permitir a demonstracdo de que as acbes
realizadas foram verificadas, pelo que um simples sistema de registo que leve
automaticamente a sua integragdo nas operagdes existentes sera sempre a melhor opgao.

Um sistema simples mas eficaz € mais facil de usar e de ser comunicado aos funcionarios.
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O sistema de registo podera utilizar papel ja existente, como faturas de entrega e simples

listas de verificacdo para documentacao de temperatura de produtos.

As praticas e acgdes presentes no sistema HACCP deverdo ser documentadas de
maneira a auxiliar o gestor, ou os auditores externos designados, nas suas agdes de

verificagao, nomeadamente com:
o Analise de perigos
o Determinacao de PCCs; e
o Determinacao de limites criticos.

Deverdo ainda ser arquivadas as copias dos guias usados e outros materiais

relevantes que sejam usados como base do sistema HACCP na empresa.
Exemplos de registos:
¢ Monitorizacao de atividades, ex. temperatura;
e Acdes corretivas aplicadas; e

e Procedimentos de verificagao aplicados.

1.4.5. Sucesso do sistema HACCP

Segundo Carol Wallace, a implementacao e sucesso do sistema HACCP dependem

em grande parte do seguimento de alguns passos fundamentais:

1. Comprometimento e formagdo do gestor em HACCP e requisitos de seguranca

alimentar;
2. Formagéao da equipa envolvida no desenvolvimento do sistema HACCP;
3. Adequado planeamento do plano HACCP e programa de pré-requisitos;
4. Avaliacao de processos e desenvolvimento de planos de HACCP adequados;

5. Provisdo de recursos adequados, tais como equipamentos, materiais, pessoal e

tempo;

6. Formacéao do pessoal operacional que esteja envolvido diariamente na monitorizagao

e controlo da segurancga alimentar;
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7. Implementacdo de controlos diarios respondendo ao plano HACCP definido e ao

programa de pré-requisitos e respetiva monitorizacao e registo documental;
8. Aplicacao de agdes corretivas atempadamente sempre que detetado um problema;
9. Verificagcado continua de bom funcionamento do sistema;

10. Atualizagao continua do sistema.

1.4.5.1. Compromisso dos gestores

O compromisso dos gestores de uma empresa do setor alimentar € um de dois
requisitos essenciais que nao se encontram especificamente mencionados como parte dos
sete principios do sistema HACCP (Newslow, D. 2003). No Codex Alimentarius (Rev. 4,
2003) vem descrito como um elemento necessario a implementagédo efetiva do sistema
HACCP e enfatiza que o sucesso de aplicacdo desse sistema requer um total
comprometimento e envolvimento de toda a forga operativa e de gestdo da empresa. Este
ponto ndo sO6 ndo devera ser minimizado, como o gestor devera transparecer uma
mensagem positiva de compromisso ao longo de todos os niveis operativos, tanto mediante

palavras como agoes.

Recomenda-se ainda que sejam planeados e realizados encontros de avaliacdo de
conformidade e levantamento de duvidas ou preocupacgdes associadas a implementacao e
manutencdo do sistema HACCP. Recomenda-se igualmente a realizacdo de registos
documentais que atestem todos os procedimentos realizados e previstos, bem como um

reagendamento de nova avaliagao (Newslow, D. 2003).

1.4.5.2. Formacao

O treino e formagéo é o segundo requisito mencionado no Codex Alimentarius que
nao se encontra especificamente enunciado nos sete principios de HACCP (Newslow, D.
2003). A formacgao do pessoal nos principios e aplicagées do sistema HACCP, assim como
0 aumento da consciencializagao e informagao dos consumidores sao essenciais para uma

implementacao efetiva do sistema HACCP.
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A formacdo também ndo devera ser menosprezada. E fundamental que cada
individuo seja treinado para lidar com as suas fungdes e responsabilidades, pelo que os
requisitos que definem a qualificacdo e competéncia de cada elemento para uma
responsabilidade especifica devam ser devidamente definidas (Newslow, D. 2003). Os
registos de cada formacgao realizada deverao ser assegurados de modo a confirmar que
cada individuo realizou a devida formagdo e de encontro aos critérios estabelecidos
(Newslow, D. 2003).

1.4.5.3. Flexibilidade do sistema HACCP

Enquanto ferramenta imprescindivel no controlo da seguranca alimentar, o sistema
HACCP devera ser encarado de forma nao so flexivel mas igualmente especializada a cada
situagdo ou empresa que pratique operacdes passiveis de causar perigo. Estes sete
principios enunciados constituem uma matriz pratica de identificagdo e controlo, estando, no
entanto, regulamentada a sua aplicagdo de um modo flexivel consoante o objetivo
pretendido. Isto permite assegurar que todos os principios sdo passiveis de ser aplicados a
quaisquer circunstancias. Ou seja, sempre que o objetivo pretendido seja cumprido
mediante meios equivalentes que possam substituir de forma simples, mas
comprovadamente eficaz, os sete principios, considera-se que a primeira fase do sistema
HACCP (analise de riscos) se encontra executada (SANCO, 2005).

1.3.5. Beneficios e barreiras naimplementacéo do sistema HACCP
Igualmente de acordo com o relatério da WHO (1999), encontram-se definidos tanto

os beneficios como as barreiras associadas a implementacdo do sistema HACCP nas

pequenas empresas.

1.3.5.1. Beneficios
Existem claros beneficios na implementagcdo do sistema HACCP e que séao

transversais a diversos setores, seja governamental, setor/industria alimentar ou

consumidores.
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Segundo o relatério da WHO (1999), os beneficios podem ser divididos mediante

esses mesmos setores:

1.3.5.1.1. Governamental

e Melhoria da saude publica

¢ Maior eficiéncia e focalizagdo no controlo da seguranca alimentar
e Redugao de custos na saude publica

e Facilitacdo nas trocas comerciais

¢ Aumento da confianga do consumidor e comunidade em geral na cadeia alimentar

1.3.5.1.2. Setor/Indlstria alimentar

¢ Aumento da confianga governamental e do consumidor
e Reducao de custos legais e de seguros
e Aumento de acesso a diferentes mercados

e Reducgdo de custos de produgdo, nomeadamente através de reducdo no recall,

retirada e desperdicio de produtos
e Melhoria na consisténcia de produto

¢ Melhoria de comprometimento na seguranga alimentar por parte dos gestores e

trabalhadores

e Diminui¢ao do risco empresarial

1.3.5.1.3. Consumidores

e Reducao do risco de doencgas de origem alimentar
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¢ Aumento de nog¢des basicas de higiene
¢ Aumento de confianga na cadeia alimentar

¢ Melhoria na qualidade de vida, tanto a nivel de saude como socioeconomicamente.

1.3.5.2. Barreiras

Apesar de todos os beneficios inerentes a implementacao e aplicacdo do sistema
HACCP, algumas barreiras tém sido identificadas. Essas barreiras tém provocado atrasos
na implementacao e posteriormente na manutengao do sistema, especialmente ao nivel de

peqguenas empresas que se tém deparado com maiores dificuldades.

De acordo com a WHO (1999), as potenciais barreiras necessitam de uma
adequada identificacdo e examinagdo como passo inicial, de modo a estabelecer qualquer
tipo de estratégia de implementacdo. Estes obstaculos que variam de pais para pais e de

setor para setor, podem incluir:
e Falta de comprometimento governamental
o Falta de exigéncia do setor e consumidor
e Auséncia de requisitos legais
o Restricoes financeiras
e Restricdo de recursos humanos
e Falta de suporte técnico e especializado
e Inadequacéao de estruturas e instalagcbes

e Comunicagao inadequada

1.3.5.2.1. Ultrapassar as barreiras em pequenas empresas

Na abordagem de implementagdo do sistema HACCP em pequenas empresas,
torna-se fundamental considerar alguns dos aspetos que poderéo barrar a partida qualquer

estratégia de promogao e aplicacdo desse sistema.
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1.3.5.2.1.1. Comprometimento governamental

Devera ser provavelmente o fator de maior importancia no desenvolvimento e
implementacao de um sistema HACCP eficiente. Assume a importante tarefa de promover e
aumentar a consciencializagao da industria alimentar para os beneficios e necessidades de
introducdo do sistema HACCP no ambito da produgcdo de seguranga alimentar. Esse

comprometimento e consciencializacdo poderao ser influenciados por:

e Dados epidemiolégicos de doencas de origem alimentar e contaminagdes

alimentares
e Consciencializagao e preocupacgdes do consumidor

¢ Necessidade de seguranga alimentar e do sistema HACCP como ponto obrigatério

para exportacao de géneros alimenticios

e Apoio prestado pelas organizagdes internacionais, tais como Codex Alimentarius
Comission, WHO, FAO e World Trade Organization (WTQO)

De modo a promover o sistema HACCP e o comprometimento empresarial, as

entidades governamentais deverao direcionar as aten¢des das empresas para:
e Beneficios alcangados na racionalizagéo da gestao da seguranga alimentar

e Riscos inerentes a determinados géneros alimenticios ou processos na cadeia

alimentar
e Custos, resultantes de falhas de produgao

e Valor do sistema HACCP na salvaguarda da imagem empresarial aquando de

qualquer surto ou recall de produto

1.3.5.2.1.2. Exigéncias do consumidor e do setor

Ainda de acordo com o relatério da WHO (1999) relativo as estratégias de

implementagao do sistema HACCP em pequenas empresas, a seguranga alimentar devera

-39-



Nuno Fernando da Silva Bento Albuquerque Canhéo
Projeto de um Sistema de Seguranca e Qualidade Alimentar em
Pequenas Empresas Candidatas a Franchising

ser sempre uma peca chave nas relagdes interempresariais ao longo de toda a cadeia
alimentar. Nesse sentido, qualquer empresa devera assegurar que o género alimenticio é
adquirido a fornecedores apropriados e de confianga. Também a empresa transportadora e
a empresa de retalho deverdo implementar sistemas de seguranca alimentar e garantir essa
mesma seguranca. Esta gestdo, associada a maior informagao presente nos consumidores

atuais, devera criar uma maior exigéncia na melhoria da seguranca alimentar.

A industria alimentar, as associagcbes do setor e as grandes empresas apresentam-
se como atores principais na promoc¢ao do sistema HACCP em pequenas empresas.
Apresentando um conhecimento mais alargado, assim como possuindo pessoal técnico e
especializado, este auxilio devera ser fundamental para justificar e cativar pequenas

empresas que a partida se possam apresentar mais reticentes.
Algumas das fungbes a assumir perante as pequenas empresas poderao ser:
e Assisténcia técnica
e Comunicacao de informacdes pertinentes na implementagao do sistema HACCP
o Recolha de dados de produtos, perigos e riscos
e Desenvolvimento de especificacbes de produto
¢ Informagdes genéricas dos planos HACCP
e Suporte formativo, material, de aconselhamento e especializado
¢ Negociagao de custos efetivos e suporte econdmico as pequenas empresas

e Trabalhar e representar o setor nos meios de massas, como comunicagao social, e

junto a entidades governamentais.

A exigéncia do consumidor podera ser uma importante forga encorajadora a
implementacao do sistema HACCP, sendo igualmente importante o papel governamental e
das organizacbes internacionais na educagdo dos consumidores a este respeito. Os meios
de comunicacdo podem também exercer uma forte influéncia nessa mesma educacéo,
nomeadamente através da promocgao da exigéncia para uma maior seguranc¢a alimentar e
sistemas de controlo apropriados. Poderdo, contudo, expor um efeito negativo se nao

houver um relacionamento e informacgao apropriados.
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1.5. Boas Préticas e Pré-Requisitos

De modo a que a seguranca alimentar seja efetiva, € essencial que o sistema
HACCP seja suportado por Boas Praticas de Higiene ou programas de Pré-Requisitos que
assegurem adequadas condicdes de higiene, estruturais e ambientais no sector alimentar e
respetivos processos (Wallace, 2014), sendo, mais uma vez, estas acdes baseadas no

Codex Alimentarius.

Durante décadas a produgdo de alimentos regeu-se pelo seguimento de Boas
Praticas de Fabrico (BPF), Boas Praticas de Higiene (BPH) e andlise de produtos finais.
(Novais, 2006). No entanto, o melhoramento da qualidade microbiolégica dos géneros
alimenticios provou ser insuficiente por si s6, uma vez que as tecnologias de processamento
alimentar nem sempre conseguem garantir a auséncia de agentes patogénicos. Os
alimentos poderdo ser facilmente recontaminados. Como tal, os esforgos deverdo ser
conduzidos no sentido de aderir de forma rigorosa as medidas de higiene através das
referidas Boas Praticas de Higiene, Boas Praticas de Fabrico, mas também através da
implementacdo de um Sistema HACCP ao longo de toda a cadeia alimentar (Paniselloa,
2000).

1.5.1. Pré-requisitos

Segundo a ISO 22000, os pré-requisitos sao procedimentos ou instrugbes
especificos a natureza e dimensao da operagdao com o objetivo de aumentar ou manter
condigdes operacionais. Permitem maior eficacia no controlo de perigos a seguranca
alimentar e na probabilidade de introdugéo de perigos que contaminem ou proliferem nos

produtos, processos de fabrico e ambiente.

Antes da aplicagdo do HACCP a qualquer sector da cadeia alimentar, devem estar
em pleno funcionamento programas de pré-requisitos, ou seja, procedimentos ou etapas
universais que controlam condi¢cdes operacionais dentro de uma industria alimentar, e que
assegurem condi¢cdes favoraveis a obtencdo de um alimento seguro. Devem ser
estabelecidos de uma forma sdlida, ser totalmente operacionais e verificados de forma a

facilitar a aplicacéo e implementagdo com éxito do sistema HACCP (CAC, 2003).
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Segundo o Codex Alimentarius, sdo considerados Pré-requisitos de suporte do

sistema HACCP os seguintes:
e Instalagoes:

o Construcao das instalagoes;

o0 Manutengao das instalagoes;

o Ventilagao;

o lluminacéo;

o Instalagbes sanitarias;

o Equipamento e utensilios (concecao, instalagdo, manutengao, calibracdo e/ou

verificacao);

e Higienizacdo (todos os processos e procedimentos de limpeza e desinfecdo de

instalagbes, equipamento e utensilios);
e Controlo de produtos quimicos;
¢ Controlo de pragas;
¢ Controlo de residuos (recolha, armazenagem, transporte e eliminagao);
e Saude e higiene do pessoal;

e Formacéo;

Selecao, qualificagao, avaliacdo e controlo de fornecedores;

Os programas de pré-requisitos devem ser sempre devidamente especificados para
cada tipo de empresa do setor alimentar. Mesmo considerando uma lista genérica de pré-
requisitos que sirvam de base e exemplo a aplicar, a identificacdo dos mesmos devera
adequar-se a cada operagao e empresa, nao significando portanto que a sua aplicagao total
seja necessaria. A definicdo dos pré-requisitos passa entdo por uma associagao ponderada
de cada operacao existente na empresa do setor alimentar e do plano de sistema HACCP a
implementar, devendo existir uma clara articulagdo e envolvéncia de todos os pontos, de

forma a preparar a sua eficiéncia (Newslow, D. 2003).
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1.5.2. Aplicabilidade e flexibilidade dos Pré-requisitos

Os programas de pré-requisitos deverao ser criados com o objetivo de suportar as
operacdes delineadas no sistema HACCP implementado, contribuindo de forma decisiva

para eliminar potenciais perigos ou reduzi-los a niveis aceitaveis.

Como ja referido, a associagdo do sistema HACCP com os programas de pré-
requisitos devera ser intimamente préxima, uma vez que relacionam idénticos perigos e
especificagdes. Torna-se entdo essencial que ambos demonstrem ser tanto ativos como
efetivos, dependendo todo o sistema de seguranca alimentar de uma correta e adequada
construcao desses programas. Por exemplo, e de forma a compreender a real importancia e
impacto desta relacdo, se um potencial perigo for identificado como um corpo estranho
(como a presenca de joias num recipiente presente na cadeia alimentar), o risco associado a
este perigo sera bastante reduzido ou eliminado se for aplicado de forma eficaz o cédigo de

boas praticas que proibe o uso das referidas joias nas areas de manuseamento de produto.

Ao determinar o potencial risco e a severidade de um perigo, a dimensao desta
relacdo podera ser compreendida e aprendida através do impacto de um consistente e
eficaz programa de pré-requisitos, pelo que € essencial que todo o planeamento seja
realizado de forma bem definida e eficazmente gerido. Por outro lado, se o programa for
definido erroneamente, a confianga no mesmo sobre o impacto positivo que causara na

seguranga alimentar podera ter efeitos indesejados e criticos.

Segundo (Sperber et al., 1998), o sistema HACCP nao podera ser implementado
com sucesso no vazio, mas devera ser sempre suportado num forte e sustentado programa
de pré-requisitos. Nao se devera nunca subestimar o valor destes programas e a
importancia que assumem no desenvolvimento do sistema HACCP e da seguranga

alimentar.

Uma diferenga marcante entre o programa de pré-requisitos e o sistema HACCP
prende-se com a aplicabilidade quase geral e transversal dos referidos pré-requisitos a toda
a cadeia alimentar, enquanto o sistema HACCP é definido consoante a focalizagao nas
especificidades de um produto. Além disso, um desvio de um ponto dos pré-requisitos
podera nao resultar diretamente num perigo para a seguranga alimentar, sendo a totalidade

do programa que ira conferir uma eficacia e um impacto direto no sistema HACCP.

Os desvios de conformidades num pré-requisito normalmente nao resultam numa
acgao contra o produto, contrariamente ao que sucede se esses mesmos desvios ocorrerem
no sistema HACCP (Sperber et al., 1998).
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Um programa de pré-requisitos devera entdo adequar-se a cada superficie
comercial e devera ser especificado para cada tipo de processo. No entanto, ndo existe um
programa que possa ser classificado como correto ou errado, dependendo este sempre de
uma ligacao, como ja referido, com o sistema HACCP. Este ultimo, por sua vez, devera ser
planeado e delineado por uma equipa com um conjunto vasto e variado de conhecimentos
que permita igualmente a identificacdo de perigos e dos pré-requisitos mais adequados a

aplicar (Newslow, D. 2003).

Os pré-requisitos HACCP devem ser documentados, monitorizados, auditados

(interna e/ou externamente) e revistos regularmente (Barreto, 2008).

1.6. Enquadramento Legal

Nao obstante a existéncia de um vasto quadro normativo vigente na Uni&do
Europeia, varias crises relativas a alimentacdo humana e animal evidenciaram problemas,
quer ao nivel da concecéao, quer da regulamentacdo alimentar. Por outro lado, dificuldades
associadas ao fendmeno da globalizagdao do sistema de distribuicdo e comércio alimentar,
assim como incertezas quanto a confianga dos consumidores, originaram a suspeita da
capacidade da industria alimentar e entidades publicas responsaveis garantirem,
efetivamente, a seguranga dos alimentos. Com esta preocupacdo e devido ao elevado
crescimento no sector alimentar, a Comissao Europeia teve de produzir legislagao adaptada
a nova realidade, atendendo por um lado a defesa dos consumidores e por outro a
necessidade de consolidagdo do mercado interno. Foi revisto um numero apreciavel de
Diretivas Comunitarias relativas a higiene dos alimentos e, em Abril de 1997, foi publicado
um documento de reflexdo, para analise e debate publico, sobre os Principios Gerais da

Legislacéo Alimentar da Unido Europeia — Livro Verde COM(97)176.

Este processo culminou com a publicagdo dos resultados do documento de reflexao
e discussao publica, em 2002, e a apresentagdo de um documento com 84 pontos de agao,
denominado “Livro Branco sobre Seguranca Alimentar’ COM(1999)719, no qual foram

apresentadas propostas de agdo comunitaria em matéria de segurancga alimentar.

O Livro Branco pretendeu abarcar todo o processo “da exploracédo agricola até a
mesa”, facultando um método completo e coerente de seguranga alimentar a implementar

em todos os paises da Unido Europeia. A par da livre circulagao de alimentos seguros e

-44-



Nuno Fernando da Silva Bento Albuquerque Canhéo
Projeto de um Sistema de Seguranca e Qualidade Alimentar em
Pequenas Empresas Candidatas a Franchising

saudaveis, principio basico do funcionamento de uma economia de mercado, procurou-se
uniformidade de procedimentos. Com a finalidade de alcangar este objetivo, foi necessario
produzir legislagdo que atendesse a todo o desenvolvimento da cadeia de produgéo
alimentar: producéo, transformacao, transporte e distribuicido de alimentos para humanos e
para animais. A 28 de Fevereiro, € publicado o Regulamento (CE) n® 178/2002 (Lei dos
Alimentos), que “estabelece os principios e normas gerais da legislagcao alimentar, cria a
Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos e institui procedimentos em matéria
de segurancga dos géneros alimenticios”, tendo entrado em vigor no dia 1 de Janeiro de
2005.

O Regulamento (CE) n.° 178/2002 estabelece 5 principios gerais que passam a

prevalecer sobre todas as disposi¢cdes dos restantes textos neste dominio:

* Reafirma-se o caracter integrado da cadeia alimentar. Para garantir a eficacia
global, é fundamental assegurar um nivel elevado de seguranca dos alimentos em todas as

etapas da cadeia alimentar, do produtor primario até ao consumidor.

* A analise dos riscos € um fundamento essencial da politica de seguranca dos
alimentos. Sao necessarias trés intervencdes distintas: a avaliacido dos riscos através de
pareceres cientificos, a gestao dos riscos através da intervencao das autoridades publicas e
a comunicagao desses riscos ao grande publico. Caso os dados cientificos disponiveis ndo
permitam uma avaliagao completa dos riscos, devera ser aplicado o principio da precaucao,
reconhecido pela primeira vez na legislagcdo alimentar, com vista a assegurar um nivel

elevado de protegao.

* A responsabilidade de todos os operadores do sector alimentar passa a ser
explicitamente reconhecida. Cada um dos intervenientes do sector é responsavel pela
segurancga dos produtos que importa, produz, transforma, coloca no mercado ou distribui.
Em caso de aparecimento de um risco, adota sem demora as disposi¢cdes restritivas

necessarias e comunica-as as autoridades.

« E estabelecida a rastreabilidade dos produtos em todas as etapas da cadeia
alimentar. Através de sistemas adequados de recolha de informacgdes, os operadores devem
poder identificar todas as empresas que lhes forneceram um determinado género alimenticio

ou a quem forneceram os respetivos produtos.

*» Os cidadaos tém direito a informagdes claras e precisas por parte das autoridades
publicas. Sao consultados de uma forma aberta e transparente ao longo de todo o processo

de decisao politica. Estes esforgos de informacao e de transparéncia correspondem aos
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principios da politica comunitaria em defesa dos consumidores que reconhece igualmente o

direito a informacgao, a educacio e a representacao dos cidadaos.

A EFSA (European Food Safety Authority) reforca o sistema atual de apoio
cientifico e técnico. A sua missao essencial é fornecer uma ajuda e pareceres cientificos
independentes, assim como criar uma rede para uma estreita cooperagdo com o0s
organismos analogos nos Estados-Membros. Avaliara também os riscos ligados a cadeia

alimentar e informara o grande publico sobre os mesmos.

Com a publicagao, em Abril de 2004, da nova legislacdo comunitaria em matéria de
higiene dos géneros alimenticios, “Pacote Higiene”, é explicitada, em coeréncia com os
principios gerais da legislacdo alimentar, uma abordagem integrada desde a producéo
primaria até a distribuigdo. E também atribuida a todos os operadores a responsabilidade de
garantir que a seguranga dos géneros alimenticios ndo € comprometida. Nesta nova
legislagdo inclui-se o Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu, que
estabelece requisitos gerais de higiene a respeitar pelas empresas do sector alimentar em

todas as fases da cadeia alimentar e que € de aplicagéo obrigatéria desde Janeiro de 2006.

O "Pacote Higiene" compreende, para além do ja referido regulamento, os

seguintes atos:

* O Regulamento (CE) n.° 853/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29
de Abril de 2004, que estabelece regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros
alimenticios de origem animal, a fim de garantir um nivel elevado de seguranga dos géneros

alimenticios e de saude publica.

* Regulamento (CE) n.° 854/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de
Abril de 2004, que estabelece regras especificas de organizagdo dos controlos oficiais de

produtos de origem animal destinados ao consumo humano;

* Diretiva 2003/99/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de 17 de Novembro,

relativa a vigilancia das zoonoses e dos agentes zoondticos.

* Diretiva 2004/41/CE, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 21 de Abril de
2004, que revoga certas diretivas relativas a higiene dos géneros alimenticios e as regras
sanitarias aplicaveis a produgédo e a comercializagdo de determinados produtos de origem
animal destinados ao consumo humano e altera as diretivas 89/662/CEE e 92/118/CEE do
Conselho e a Decisao 95/408/CE do Conselho.

Além disso, os seguintes atos completam a legislagdo comunitaria em matéria de

higiene dos géneros alimenticios:
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* O Regulamento (CE) n.° 882/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29
de Abril, que reorganiza os controlos oficiais dos géneros alimenticios e dos alimentos para
animais de maneira a integrar os controlos em todas as etapas da produc¢do e em todos os

sectores.

* A Diretiva 2002/99/CE do Conselho, de 16 de Dezembro de 2002, que estabelece
as regras de policia sanitaria aplicaveis a producéo, transformacéo, distribuicao e introducao
de produtos de origem animal destinados ao consumo humano. Nela constam as condi¢des
para a colocagao no mercado dos produtos de origem animal e as restricdes aplicaveis aos
produtos provenientes de paises ou de regides terceiros, sujeitos a restricbes de policia

sanitaria.

* O Regulamento (CE) n.° 183/2005, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 12
de Janeiro, que estabelece os requisitos de higiene para alimentagédo animal, que completa
0 “pacote higiene”, pela inclusdo de um elo importante da cadeia alimentar, garantindo a

seguranga dos alimentos para animais.

O Regulamento (CE) n.° 852/2004 revoga, desde 1 de Janeiro de 2006, a Diretiva
n.° 93/43/CE do Conselho, transposta para a ordem juridica nacional pelo Decreto-Lei n.°
67/98 de 18 de Marcgo, que foi pioneira na definicdo dos principios gerais de higiene e no
estabelecimento da obrigagéo por parte dos operadores (desde a fase de preparagao até a
venda, ou colocacdo a disposicdo do consumidor, de géneros alimenticios) de adotar
medidas com vista ao controlo de pontos criticos através da implementagdo de

metodologias de autocontrolo.

O Decreto-Lei n°® 113/2006, de 12 de Junho de 2006, estabelece as regras de
execugdo, na ordem juridica nacional, dos Regulamentos (CE) n.° 852/2004 e n.° 853/2004,
do Parlamento Europeu e do Conselho relativos a higiene dos géneros alimenticios e a

higiene dos géneros alimenticios de origem animal, respetivamente.

A par com este quadro legislativo de carater mais geral em matéria de alimentos e
alimentos para animais, a Unido Europeia aprovou legislagdo especifica sobre matérias
relativas aos produtos alimentares e respetiva seguranca. Entre eles encontram-se a
utilizacdo de pesticidas, suplementos alimentares, corantes, antibidticos e hormonas na
producado de alimentos, a adicdo de vitaminas, minerais e substancias afins aos alimentos,
produtos em contacto com os alimentos, nomeadamente as embalagens, a carne, a gelatina
e os lacticinios. Possui ainda uma regulamentagao rigorosa em matéria de distribuicao,
comercializagdo, rotulagem e rastreabilidade das culturas e dos alimentos que contém

Organismos Geneticamente Modificados (OGM).
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Quanto a rastreabilidade, estdo definidas orientacbes especificas e exigéncias
legais para além dos OGM e da carne de bovino, para comercializagdo de ovos, de produtos
certificados (DOP, IGP e ETG), e produtos de pesca.

A nivel de rotulagem, a partir de 13 de Dezembro de 2014 entrou em vigor o
Regulamento (CE) n.° 1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho de 25 de Outubro
de 2011 e que altera os Regulamentos (CE) n.o 1924/2006 e (CE) n.o 1925/2006 do
Parlamento Europeu e do Conselho e revoga as Diretivas 87/250/CEE da Comissao,
90/496/CEE do Conselho, 1999/10/CE da Comissao, 2000/13/CE do Parlamento Europeu e
do Conselho, 2002/67/CE e 2008/5/CE da Comissao e o Regulamento (CE) n.o 608/2004 da
Comissao. O objetivo € aumentar os requisitos informativos presentes nos rétulos dos
géneros alimenticios. Este regulamento consiste no fornecimento de bases de informacgao
ao consumidor de relativamente aos géneros alimenticios que consomem, de modo a
prevenir qualquer pratica que possa induzir em erro, potenciando desta forma a seguranga e
defesa do consumidor. Com a entrada em vigor do referido regulamento, a mengdes

obrigatdrias passam a ser as seguintes:

o Denominagéao geral do género alimenticio;

o Lista de ingredientes;

o Lista de alergénios;

e Indicacdo da quantidade de determinados ingredientes ou categorias de
ingredientes;

¢ Quantidade liquida do género alimenticio;

e Data de durabilidade minima ou data-limite de consumo;

e Condicdes de conservacao e/ou utilizagao;

¢ Nome ou firma e endereco do operador da empresa do setor alimentar;

o Pais de origem ou local de proveniéncia;

e Modo de utilizagao;

e Titulo alcoométrico volumico adquirido;

o Declaracdo nutricional.
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1.7. Auditoria

1.7.1. Definic&o

O termo auditoria tem origem na palavra audio do Latim que significa ouvir. Varias

definicbes poderao ser apresentadas, tais como (Griffith, 2013):

o Processo sistematico, independente e documental para obtengdo de evidéncias e
avaliagdo das mesmas de forma objetiva determinando a extensao dos critérios

cumpridos.

e Examinacdo sistematica e independente para determinar se as atividades e
resultados relacionados se encontram de acordo com os planos previstos e
delineados e se esses procedimentos se encontram implementados eficazmente e

sdo adequados aos objetivos pretendidos.

1.7.2. Objetivos de auditoria na seguranca alimentar

Ainda de acordo com Griffith (2013), os objetivos pretendidos com um processo de

auditoria sdo os seguintes:
e Avaliar conformidades com os requisitos standards de segurancga alimentar
e Avaliar a eficacia de um sistema de gestdo de seguranga alimentar
e Avaliar conformidades com as normas empresariais estabelecidas
e Determinar a seguranga dos géneros alimenticios

e Decidir se a empresa identificou corretamente os riscos de seguranca alimentar e se

os gere e controla de forma adequada

e Demonstrar a terceiros que a empresa apresenta controlo sobre a segurancga

alimentar, assim como a sua gestao e riscos associados
e Avaliar o papel e eficacia de cada individuo presente na empresa

e Aumentar o papel e importancia da seguranga alimentar na empresa
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¢ Identificar pontos fracos na gestdo do sistema de seguranca alimentar

e Avaliar a adequacao de premissas e praticas aplicadas

¢ Promover maior compreensao e compromisso relativos a seguranca alimentar
e Auxiliar na redugédo de reclamacgdes de clientes

o Informar o gestor acerca da eficacia de gestdo de um sistema de seguranca

alimentar
¢ Auxiliar na continuidade de melhoria de gestao do sistema de seguranga alimentar

o Identificar e reportar desvios a gestdo do sistema de seguranca alimentar,

possibilitando adequadas agdes corretivas a aplicar
e Avaliar a eficacia de equipamentos
e Criar bases para formacao do staff
e Motivar o staff

¢ Comunicar a importancia de instituir uma cultura de cumprimento e organizagao

1.7.3. Lista de Verificagcdo em auditoria

De acordo com Giriffith (2013), as listas de verificacdo sdo ferramentas uteis na
realizacdo de uma auditoria, especialmente nos casos de menor experiéncia do auditor, pois
permitem que a avaliacdo seja realizada com o melhor acompanhamento possivel. E de
realcar, no entanto, que é impossivel proceder a uma avaliagdo e a um registo de 100% dos

aspetos associados a esta.

Na construcdo de uma lista de verificagdo é importante a presenga de um espaco
destinado a comentarios e a providenciar notas que guiem o auditor para o que representa
uma conformidade ou uma nao conformidade. Devem ser usadas frases simples e a lista de

verificagdo podera ser aplicada mediante questdes.

Ao nivel do sector da distribuigédo, as listas de verificagdo podem tornar-se uteis
quando, por exemplo, sdo aplicadas a avaliagao dos produtos finais em exposigdo no
supermercado (Montes, Lloret & Lopez, 2005). Deste modo, sera possivel avaliar o nivel de

conformidade com as exigéncias regulamentadas, havendo a possibilidade de realizar uma
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avaliagdo quantitativa baseada nas percentagens de cumprimento relativamente a cada
requisito (Novais, 2006).

1.7.3.1. Avaliagdo quantitativa na lista de verificagéo

Ainda segundo Griffith (2013), uma opcéao utilizada nas listas de verificacdo é a sua
quantificacdo. As nao conformidades poderéao ser classificadas negativa ou positivamente. A
abordagem quantitativa podera ser utii ao providenciar uma impressdo global de
cumprimento, bem como servir de base a incrementar melhorias ou como comparacéao entre
diferentes superficies. No entanto, € necessario algum cuidado na aplicagcdo quantitativa,
pois podera desencadear uma focalizacdo por parte dos gestores na pontuacido obtida ao
invés de se concentrarem nos critérios da auditoria. Deverao refletir devidamente o risco
associado, isto é, as ndo conformidades deverdo ser avaliadas consoante o risco que
realmente apresentam, caso contrario, uma nao conformidade menor podera apresentar-se

como uma nao conformidade maior.

A pontuacao atribuida a uma superficie comercial apés auditoria foi criada, ndo sé
para quantificar as conformidades detetadas, mas também pelo facto de representar um
sistema bem aceite pelos clientes e gestores. Se por um lado é criado um estimulo para a
obtencao de determinada pontuacgao, por outro lado verifica-se uma certa desilusdo quando
os resultados ndo sao os pretendidos, levando os gestores a requisitarem um valor de
aprovacgao cada vez mais baixo nas classificacoes realizadas em auditoria. No entanto, a
classificagdo de aprovagao nunca devera ser a questao a abordar, mas sim a garantia de
promover a seguranga alimentar, sendo fundamental, para tal, a realizagdo de uma auditoria

rigorosa, independentemente dos numeros que representem (Stier, 2009)

1.8. Papel do Médico Veterinario
1.8.1. Na saude publica
O médico veterinario tem vindo a assumir maior importancia na area da saude
publica, demarcando-se da exclusividade como profissional de saude dos denominados

animais irracionais e abragando a responsabilidade de se tornar o médico do mundo.
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Além de todas as responsabilidades para com todas as espécies animais presentes
no planeta, o veterinario tem igualmente a oportunidade e responsabilidade de proteger a
saude e bem-estar da populacdo humana em diversos aspetos das suas vidas. Esta
protecdo passa pela protecdo da seguranca alimentar, chamar a atencdo para a
sensibilidade de antibidticos, prevenir e controlar doengas zoondticas, proteger o ambiente e
ecossistemas. Devera igualmente utilizar os conhecimentos e pericias no confronto de
doengas nao zoondticas como a malaria por exemplo, fortalecer as estruturas de saude
publica, promover avangos na investigacao cientifica e inclusive participar em respostas e
preparacbes a possiveis atentados terroristas, tanto biolégicos como agricolas

(Pappaioanou, 2004).

Ainda de acordo com Pappaioanou (2004), o aumento populacional e consequente
urbanizacédo que tem vindo a invadir e a ocupar o espagco ambiental dos restantes animais,
bem como uma maior aproximacgao inter-espécies com os animais domésticos e de
companhia torna as variadas comunidades num unico sistema de saude. Além disso, a
globalizacdo e comercializacdo de géneros alimenticios, o aumento de movimentacao
internacional de pessoas e animais, as alteracbes climaticas e o aumento de acesso a
informacédo acabam por transformar o mundo onde vivemos num local cada vez mais
pequeno. Consequentemente, o que causa impacto na saude humana num determinado
espaco acaba por causar impacto de uma forma global. A protecdo da saude publica torna-

se assim numa protecao de saude global.

Segundo Calvin Schwabe (1984), a saude humana providencia a causa mais légica
de unido na hierarquia de valores da medicina veterinaria e assegura um importante

caminho para o desenvolvimento da profissdo com sucesso no futuro.

De acordo com Walker Bailus (1988), a saude publica € definida pelo que a
sociedade faz coletivamente para assegurar as condi¢gdes nas quais a populagéo pode ser
saudavel, ou seja, protegendo a segurancga alimentar, abordando ameacas a sensibilidade
de antibidticos, prevenindo e controlando doengas infeciosas emergentes, protegendo o

meio ambiente e ecossistemas,

e Prevencgao e control de doengas infecciosas emergentes;

o Protecdo ambiental e dos ecossistemas; preparagdo e resposta a eventuais
ameagas bio e agro-terroristas;

e Aplicacdo dos conhecimentos e técnicas no confronto de doengas nao zoondticas;

o Reforgo das infraestruturas de saude publica;

e Avanco na pesquisa de ciéncias médicas.
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1.8.2. O Médico Veterinario na seguranca alimentar

As doencas de origem alimentar, como grave problema a nivel mundial e que
causam elevadas taxas de mortalidade e morbilidade, deverdao ser um importante foco de

atengao por parte do veterinario (Kaferstein et al., 1997).

Diversas ameacas tém emergido ao longo dos ultimos anos, tais como a
intensificacdo de produgdes pecuarias, encefalopatias espongiformes transmissiveis e
causadas por prides, reconhecimento de transmissdo de agentes patogénicos a humanos
mediante consumo ou contacto com animais portadores e assintomaticos, resisténcia de
importantes agentes patogénicos a terapias antibidticas standard, transmissdo de doencas
infeciosas através de barreiras geograficas e de um aumento de contaminagéo quimica dos

alimentos (Pappaioanou, 2004).
Segundo Pappaioanou (2004), o médico veterinario devera:

e Providenciar um devido acompanhamento nas operacdes alimentares e em métodos

de prevencgao a contaminacao e infecao de animais
¢ Participar nos sistemas de vigilancia de doengas tanto animais como humanas

o Liderar esforcos para a identificacdo efetiva de controlos de infecbes em

intervencdes no matadouro ou qualquer outro estabelecimento do setor alimentar

e Desenvolver intervengdes agricola-pecuarias eficientes para redugao da prevaléncia

de agentes patogénicos na exploragéo

e Liderar a luta contra o crescimento de resisténcias a antibidticos decorrentes do seu

uso em exploragdes animais

1.9. Definicdo de Pequenas e Médias Empresas

De modo a compreender os objetivos e a aplicabilidade de todo o processo

avaliativo, torna-se crucial enquadrar as definigbes das empresas ou unidades em causa.
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No relatério apresentado ao Conselho em 1992, a pedido do Conselho “Industria”
de 28 de Maio de 1990, a Comissao propds que se limitasse a proliferacdo das definicdes
de pequenas e médias empresas utilizadas a um nivel comunitario. A 3 de Abril de 1996, a
Recomendacédo 96/280/CE da Comissado relativa a definicho de pequenas e médias
empresas chamava a atencdo sobre possiveis incoeréncias derivadas de diferentes
definicbes neste sector. Assentando num mercado aberto, sem fronteiras internas, foi
considerado que estas definigdes deveriam sofrer um tratamento baseado num conjunto de

regras comuns.

Neste sentido, o “critério dos efetivos” manteve-se como o principal a ser seguido,
tendo-se introduzido ainda um critério financeiro como complemento necessario de forma a
compreender a importancia e desempenho real de uma empresa, assim como a sua posi¢cao
relativamente a demais concorréncia. Para tal, ndo é desejavel assumir o volume de
negocios como unico fator a ter em conta nos critérios financeiros, uma vez que o volume de
negocio das empresas de distribuicdo € indubitavelmente superior as empresas de
transformacgédo. Consequentemente, o critério de volume de negdécio deve ser sempre
combinado com o critério de balango total da empresa refletindo o patriménio global da

empresa, podendo um dos 2 critérios ser ultrapassado.

1.9.1. Empresa

Artigo 1.0

Entende-se por empresa uma qualquer entidade que, independentemente da sua
forma juridica, exer¢a qualquer tipo de atividade econdmica, seja a titulo individual ou

familiar, assim como constituidas por sociedades de pessoas ou associagoes.

Artigo 2.0

Efetivos e limiares financeiros que definem as categorias de empresas:

1) A categoria das micro, pequenas e médias empresas (PME) é formada por empresas

que empreguem menos de 250 pessoas e com um volume de negdécios anual inferior
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2)

3)

ou igual aos 50 milhées de euros ou com um balancgo total anual inferior ou igual a 43

milhdes de euros.

Uma pequena empresa define-se como uma empresa com menos de 50 pessoas e
cujo volume de negodcios anual ou balanco total anual seja inferior ou igual a 10
milhdes de euros.

Uma microempresa € definida como uma empresa com menos de 10 pessoas e com
um volume de negécios anual ou balango total anual inferior ou igual a 2 milhées de

euros.

1.9.2. Efetivos

Para melhor compreender o critério dos efetivos, é importante definir igualmente os

diversos conceitos de individuos associados a empresa, permitindo uma categorizagdo da

mesma. Ainda de acordo com a Recomendacio da Comissao da Unido Europeia relativa a

definicdo de micro, pequenas e médias empresas (2003), os efetivos consideram-se como o

numero de unidades trabalho-ano (UTA), ou seja, o numero de pessoas que tenham

trabalhado na empresa em questdo ou por conta dela a tempo inteiro durante todo o ano

considerado. No caso de funcionarios que nao tenham trabalhado todo o ano, ou que

tenham trabalhado a tempo parcial, independentemente da sua duragdo, ou ainda de modo

sazonal, essas unidades de trabalho-ano serdo contabilizadas de modo fracionado.

d)

Poderao entdo ser considerados os diferentes efetivos:
Assalariados

Pessoas que trabalhem para a empresa com um nexo de subordinagdo com a

mesma e equiparados a assalariados a luz do direito nacional
Proprietarios-gestores

Sécios que exergam atividade regular na empresa e beneficiem das vantagens

financeiras da mesma
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1.10. Franchising

Para compreender uma aposta num modelo Franchising, € importante analisar o

contexto socioecondémico presente em Portugal.

Segundo os dados do Instituto Nacional de Estatistica (INE), em 2011 Portugal
apresentou uma recessao econémica com o Produto Interno Bruto a decrescer 1,0%,

determinado pela quebra generalizada dos principais agregados macroeconémicos.

Relativamente a Procura Interna, assistiu-se a uma ligeira contragdo do consumo
privado (-0,1%), associada principalmente a diminuigdo do consumo de bens duradouros (-

19,0%), reflexo da diminui¢cdo do rendimento disponivel das familias. (INE, 2012).

Mais especificamente relacionado com a area de retalho e distribuigdo, este eixo
comercial apresentou o menor decréscimo no numero empresas (-0,6%) e no pessoal ao
servigo (-1,6%), registando ainda um decréscimo ao nivel do volume de negdcios de 2,9%.
(INE, 2012)

A atividade de “Comércio a Retalho” (Divisdo 47 da CAE rev. 3) intensificou
ligeiramente a sua concentragdo nos grupos ‘471 — Comércio a retalho em
estabelecimentos nao especializados” e “477 — Comércio a retalho de outros produtos, em
estabelecimentos especializados”, os quais, em 2011, foram responsaveis por 63,5% do
volume de negdcios total do setor do comércio, face a 62,7% registados no ano anterior.
N&o obstante a atividade de comércio a retalho néo especializado (grupo 471), na qual se
incluem os supermercados e outros estabelecimentos generalistas, representar somente
13% do total de empresas dedicadas ao retalho, a atividade abarcou mais de um tergo do
volume de negdcios do subsetor (38,4%), cotando-se como o segundo maior volume de

negocios de todo o Comércio em 2011 (17,6 mil milhdées de euros) (INE, 2012).

Neste sentido, e atendendo a enorme instabilidade econdémica e politica ainda
presente no Pais, tornou-se fundamental delinear uma estratégia que visasse o crescimento
da empresa de forma sodlida e segura, isto é, potenciar o lucro com o menor risco possivel.
Por conseguinte, Carlos Barros (2003) definiu o investimento como a aplicacdo de fundos
reduzidos que possam gerar rendimentos durante determinado tempo e que maximizem a
riqueza da empresa. O mesmo autor descreveu ainda o investimento como uma afetagcao de
recursos humanos e materiais escassos durante um periodo de tempo que possa produzir

rendimento de modo a maximizar a riqueza da empresa.
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Financeiramente, corresponde a uma aplicacdo de capitais ou ativos monetario
préprios, com o objetivo de recuperar ndo sé os valores investidos, assim como atingir uma

remuneragao adicional que permita compensar o risco assumido (Marques, 1998).

1.10.1. Definicéo

O Franchising é definido como uma parceria formada pela entidade franqueadora e
a franqueada, pelo que o processo de selecao de ambas se torna preponderante para o

sucesso pretendido a longo prazo (Qu Xiao, John W. O'Neill & Huiyang Wang, 2008)

De acordo com a Deontological European Code of Honour (2004), o Franchising é
um sistema de venda de comodidades, servicos e/ou aplicagdo de tecnologias. E baseado
numa cooperagado continua e aproximada entre entidades juridicamente independentes e
financeiramente autbnomas, denominadas franqueadoras, e as suas entidades franqueadas
individuais (Verbieren, S., Cools, M. & Abbeele A. 2008).

Este modelo de negécio é globalmente um dos de maior crescimento estratégico e
econdémico, uma vez que permite ao franqueador desenvolver a sua marca com 0 minimo

investimento de capital proprio (Cherkasky,1996).

O Franchising pode ainda ser descrito como um sistema de marketing que envolve
um contrato legal de duas partes, no qual o franqueado obtém o privilégio de gerir um
negocio como proprietario individual, mas sempre com a obrigagdo de seguir a metodologia
e termos especificados pela entidade franqueadora. O acordo legal é entdo denominado
como contrato de franquia e os privilégios inseridos no mesmo, denominados franquia
(Necker, Moore e Petty, 1998).

Devido a esse referido investimento reduzido por parte da entidade franqueadora, o
Franchising tem assumido um papel proeminente no comércio mundial, com a ado¢ao desta
tipologia de parceria em variados sectores, mas com especial relevo no retalho e
companhias de servigos, tais como McDonald’s, Holiday Inn, Body Shop ou Benetton
(Cherkasky,1996).
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1.10.2. Tipos de Franchising

Tradicionalmente, os sistemas de Franchising sao divididos em trés categorias
(Necker, Moore e Petty, 1998):

e Produtor — Distribuidor

As empresas produtoras concedem direitos a outras empresas permitindo a

producao dos seus produtos e expandindo a sua marca geograficamente.
o Distribuidor — Retalhista

A entidade franqueadora ¢é o distribuidor e simultaneamente o produtor,
transmitindo ao retalhista, entidade franqueada, o uso da sua marca e conceito de negocio

para fins comerciais.
e Produtor — Retalhista

A entidade franqueadora tem o papel de produtor e vende o produto diretamente ao

publico.

1.10.3. Vantagens e Desvantagens do Franchising

Roberto Leite (1990) definiu as seguintes vantagens do sistema de Franchising

para a empresa franqueadora:

Rapidez de expansdao — Estabelecido o sistema de franquia, a velocidade de
expansao do negocio aumenta e abre-se a possibilidade de instalagédo de superficies de

pontos de venda numa maior area geografica

Aumento de rentabilidade — Aumentando a rede de distribuigdo e através de capital
dos franqueados que a partida assumem custos de instalagbes e representam um
investimento em ativo fixo, devera ocorrer um aumento de vendas pela expansao da rede

distribuidora.

Reducao de custos — Sendo o franqueado um gestor que é proprietario do seu
ponto de vendas, acaba por procurar novas formas de economia que por sua vez auxiliam

os programas de redugao de custos da rede. O franqueado procura ndao sé atender as
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recomendacdes do franqueador como acaba por auxiliar igualmente no controlo de

despesas.

Motivagdo maior dos franqueados — Associada a ambicdo do franqueado por um
aumento dos rendimentos e por continuar a ter a possibilidade de gerir o proprio negécio.
Esta motivagdo individual ajuda ainda a rede como um todo, incutindo um espirito de
competicido entre os varios intervenientes. Ira também levar a um maior nivel de exigéncia e

empenho do proprio franqueador no atendimento das necessidades da rede franqueada.

Maior participacdo no mercado — Mediante aumento de produtos no mercado e

consequentemente aumento da participagéo no respetivo mercado.

Maior cobertura geografica — A expansao da rede propicia um aumento na
cobertura geografica, inclusive com a agregacao de territérios inexplorados e até entao

distantes da empresa matriz.

Melhor publicidade — Através do aumento do volume de recursos aplicados em
publicidade, propaganda, relagdes publicas ou outras formas de contacto com o consumidor.

Permite ainda chamar a atengéo a futuros investidores e candidatos a franqueados.

Menores responsabilidades — Considerando uma independéncia juridica e
financeira entre a entidade franqueadora e a rede de franqueados, as responsabilidades de
administragcdo do negécio relativamente aos seus funcionarios sao da exclusiva

responsabilidade dos franqueados.

Melhores representantes — A entidade franqueadora procura selecionar os
franqueados dentro de determinados pardmetros de importancia, tais como a influéncia dos
mesmos ja presente no local de negb6cio ou a imagem que transmitem na populacdo. A
selecdo criteriosa dos candidatos permite a partida uma vantagem competitiva da nova

unidade relativamente a concorréncia.

Ainda de acordo com Roberto Leite (1990), as desvantagens do sistema de

Franchising para a empresa franqueadora sédo as seguintes:

Perda parcial do controlo — Podera ocorrer uma perda do controlo sobre as agdes
dos associados franqueados a medida que as distdncias aumentam, caso os controlos néo

sejam conduzidos adequadamente.

Maior custo de supervisdo — Os custos de supervisdo poderao aumentar a medida

que o franqueador necessitar de estreitar controlos sobre procedimentos dos franqueados.

Maiores custos de formatacdo — Os custos de formatacdo poderdo ser

consideraveis mediante uma razdo direta na qualidade e complexidade dos sistemas,
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metodologias e procedimentos. O estabelecimento de regras de operagdes, por exemplo
mediante aplicacdo de guias ou manuais, sera importante para garantir esse controlo.
Também quanto maior for a rede de superficies franqueadas, maior sera a necessidade de

manutencéo de sistemas de controlo.

Perda do sigilo — Assim que a entidade franqueadora iniciar a transferéncia do seu
“know-how” para os franqueados, havera também uma perda parcial do sigilo de

informacdes prestadas.

Risco de desisténcia — Qualquer contrato que se torne inconveniente para uma das
partes, ira levar a um descontentamento e possivelmente originar uma rutura da relagcao
comercial. Diminuicdo de lucros e rentabilidades serdo constantemente monitorizadas, pelo
que se ocorrer um desequilibrio nas margens que afetem a previsdo do Retorno sobre o
Investimento (ROI, Return Over Investment) do franqueado, podera haver a desisténcia do

mesmo.

Perda da liberdade — A entidade franqueadora ira perder parcialmente a liberdade
de introducdo de uma nova linha de produtos ou servigos na rede franqueada sem proceder
a consulta prévia, pelo que o didlogo e comunicacao serdao uma efetiva preocupacao a ter

em conta.

Expansao sem planeamento — Se houver uma expansao demasiado rapida e sem o
devido planeamento, podera haver o risco de colocar em causa a qualidade dos servigos
prestados, seja por falta de produtos se a rede de franqueados for exageradamente grande

para a capacidade produtiva, seja pelo mau atendimento que a situagao provocara.

Selegao inadequada — O processo de recrutamento e selecdo de franqueados
devera ser devidamente planeado, uma vez que o contrato de franchising é celebrado em
consideracdo a pessoa. As caracteristicas do empresario potencialmente franqueado
deverao cumprir os requisitos para alcancar o sucesso, homeadamente as caracteristicas
psicologicas e o espirito empreendedor por este apresentado, sob risco de haver perdas de

motivacao e desinteresse pelo negdcio e consequentes danos.

Perda de padronizagdo — Um outro risco prende-se com a criatividade do
empresario franqueado. Na procura de compensar a falta de produtos, por exemplo, podera
avancar para alteragdes a padronizagao estabelecida pela empresa franqueadora, levando a
uma descaracterizagao do sistema e da propria imagem da entidade franqueadora. A perda
de imagem da marca é um dos maiores danos a reputacao do franqueador e devera ser

evitada a todo o custo (Leite, 1990)
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A escolha de um adequado franchisado na perspetiva de garantir um negdcio
lucrativo e de longo retorno torna-se um ponto de grande importancia. Como tal, deveréo ser
consideradas as razdes pelas quais alguns modelos de negécio de Franchising ndo tém
obtido sucesso. De acordo com Martin Mendelsohn (1990), as razdes que tém levado as

entidades franqueadoras a falhar no negécio sio:
e |nadequados testes piloto;
e Estruturacio do sistema a implementar indevidamente preparado;
¢ Reduzido capital da entidade franqueadora;
¢ |nadequada selecao inicial de candidatos franqueados;

¢ Inadequada gestdo da empresa franqueadora e consequentemente da rede

franqueada.

1.10.4. Condicbes para o sucesso do Franchising

Antes do arranque de negdcio, € importante ter conhecimento de algumas
condigdes que deverdo estar presentes para assegurar o sucesso empresarial. Segundo
Marcelo Cherto (1988), existem certos requisitos que tém suportado o sucesso de algumas

empresas ao longo dos ultimos anos. Esses requisitos sdo os seguintes:

Forca da Marca — A empresa franqueadora devera possuir uma Marca forte e

estabelecida no mercado. Isto, por si sé, € aliciante ao consumidor;

Produtos/Servicos — Deverao corresponder as necessidades do mercado

consumidor;

Tecnologia de instalagdo/operagao/comercializacao — A transferéncia dos variados
processos inseridos no modelo da empresa franqueadora devera ser eficaz e facilmente

transferivel para a empresa franqueada;

Padronizagdo — As superficies franqueadas deverado ser facilmente adaptadas e
padronizadas relativamente aos produtos/servigos prestados independentemente da sua

localizagao geografica;

Investimento vs. Rentabilidade — O investimento e despesas associados ao modelo

de negdcio deverao estar adequados e ser compativeis com a rentabilidade esperada.
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2. Materiais e Métodos

A metodologia de estruturagdo do projeto de Franchising assentou
fundamentalmente em oito ferramentas, desenvolvidas no dmbito do presente trabalho, que

permitiram a construcdo de um eixo circular:

1) Guia de Requisitos de Qualidade

2) Inquérito de Avaliacéo Inicial

3) Lista de Verificagao Inicial de Qualidade

4) Atividades desenvolvidas pela Dire¢cao de Qualidade e Responsavel Operacional
a. Tipologia de intervengao
b. Gestéo de atividade
c. Definicao de requisitos de qualidade e seguranca
d. Suporte técnico e cientifico
e. Acompanhamento operacional
f. Gestao de reclamagdes
g. Tratamento de ndo conformidades
h. Gestéo de crises

5) Inquérito de Avaliagao de Fornecedores

6) Lista de Verificagao Operacional

7) Plataforma de comunicagéo

8) Cdbdigo QR e Consumidor

Estas ferramentas, por sua vez, visaram focar as atengdes nas areas de segurancga e
qualidade alimentar das superficies comerciais potencialmente franqueadas. Para tal, foi
delineada em termos tedricos uma via de comunicagdo fechada entre as respetivas
unidades e a empresa franqueadora com os parametros considerados como imprescindiveis

numa eficaz linha comunicativa.

Foi ainda desenvolvido um sistema que permite direcionar informacdes relevantes e

cada vez mais imprescindiveis ao consumidor final.
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De modo a proceder a uma avaliacio inicial de potenciais candidatos, procedeu-se a
elaboragdo e aplicagdo de um Inquérito de Avaliagéo Inicial e de uma Lista de Verificacdo

Inicial de Qualidade em 7 superficies comerciais do sector alimentar distintas.

Mediante a aplicacdo destas ferramentas, pretendeu-se colocar em pratica o projeto

delineado, confirmando a sua aplicabilidade ou possiveis falhas das mesmas.

2.1. Caracterizacao das Superficies Comerciais

As superficies auditadas ao longo do periodo de estagio apresentaram
caracteristicas estruturais e dimensionais semelhantes entre si e encontraram-se
distribuidas entre as regides de Lisboa e Vale do Tejo, Alentejo e Algarve, como se encontra

representado na Figura 1.

Figura 1 - Distribuicdo geogréfica das superficies comerciais auditadas. M| ishoa e Vale do
Tejo; .Alentejo; Algarve. © Localizac&o das superficies comerciais
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Todas as empresas intervenientes neste processo cumpriram o0s requisitos e
caracteristicas de pequena empresa, apresentando um pessoal efetivo inferior a 50 pessoas

e um balango total anual inferior a 10 milhdes de euros.

Nenhuma das superficies se enquadrou, todavia, na categoria de microempresa,

suplantando o efetivo de 10 pessoas e o balango total anual de 2 milhdes de euros.

2.2. Guia de Requisitos de Qualidade

A construgao do Guia de Requisitos de Qualidade, apresentado como Apéndice |,
teve como primordial objetivo a estruturacdo e ordenamento dos passos a seguir ao longo

do processo de candidatura a Franchising.

Baseado no Guia de Boas Praticas da APED, este Guia enumera os principais
pontos a cumprir pela unidade candidata na area da seguranga e qualidade. Emprega
especial foco no conceito e implementagdo do sistema HACCP e nos pré-requisitos que
garantem o controlo e manutengédo da qualidade dos produtos comercializados, bem como

na seguranca do consumidor final.

Além destes pontos, é ainda abordada a referenciacao de fornecedores como
interveniente direto na plataforma de distribuicdo de géneros alimenticios, assumindo,

consequentemente, um plano de igual destaque na seguranga dos mesmos.

Por fim, encontra-se ainda presente um capitulo destinado a qualidade de produtos
do sector ndo alimentar, visto que qualquer unidade comercial apresenta a disposi¢do uma
vasta gama de produtos que merecem igualmente um cuidado acompanhamento, além da
possibilidade de interferéncia com os géneros alimenticios ao longo de todo o circuito

comercial.

Sera importante referir que o presente Guia ndo devera ser utilizado como Manual
de Seguranca Alimentar das unidades franqueadas, mas sim como um documento de
orientagao e correcao dos Manuais ja existentes nas mesmas, de forma a que estes possam

corresponder e ir de encontro aos padrdes e requisitos exigidos pela empresa franqueadora.

Sé havendo um total compromisso no cumprimento das orientacées indicadas no
Guia podera haver a garantia de respeito e defesa da Marca e Insignia da empresa

franqueadora.
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De referir ainda que, sendo o Guia um documento de referéncia e orientacdo das
normas a cumprir no Manual de Seguranga proprio do estabelecimento, no caso de haver
total conformidade e aceitagdo dos procedimentos aplicados na unidade candidata, devera
existir flexibilidade na avaliacdo da mesma. Isto significa que a empresa franqueadora
devera apresentar e demonstrar um estatuto de humildade e cumplicidade para com um
futuro franqueado, transparecendo deste modo um nivel de confianga no mesmo e
potenciando as relagbes de cooperacdo, desde que haja uma clara demonstracédo de

cumprimento em todas as etapas processuais de seguranca dos produtos comercializados.

2.3. Inquéritos de Avaliagao Inicial

Os inquéritos de avaliagdo inicial foram criados com o objetivo de realizar um

rastreio de arranque na avaliagdo das unidades candidatas a Franchising.

Neste sentido, foi construida uma grelha de inquérito dicotdmica com questbes
fechadas e de resposta Sim/Nao, a ser preenchida pelo responsavel da unidade,

encontrando-se devidamente apresentada no Apéndice II.

O inquérito aborda os pontos enunciados ao longo do Guia de Requisitos de
Qualidade e possibilita avaliar de forma rapida a qualificagédo da unidade como candidata,
sem a necessidade de presenca de um avaliador no local. Deste modo, foi possivel a
empresa franqueadora tomar uma decisdo acerca da viabilidade de cada unidade candidata
ao processo de franchising, previamente a qualquer visita de avaliagdo no local. Foram
assim rastreados os candidatos que apresentaram condigbes minimas de prosseguir o
processo de candidatura, assim como foram eliminados os candidatos que néao

apresentaram os parametros minimos exigiveis a mesma.

Existindo um aval positivo no Inquérito de Avaliacao Inicial, esta ferramenta teria
que ser sempre complementada com a Lista de Verificacao Inicial de Qualidade. Apenas a
conjugacao das duas ferramentas permitiria determinar a decisao final para o arranque do

projeto, ou a reprovagao do mesmo.
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2.4. Lista de Verificagao Inicial de Qualidade

Como referido anteriormente, a Lista de Verificacao Inicial de Qualidade devera ser
sempre articulada com o Inquérito de Avaliacao Inicial. No entanto, esta ferramenta devera
ser a mais importante na determinacédo de tomadas de decisdo, uma vez que sera aplicada

in loco por pessoal qualificado da empresa franqueadora.

A lista de verificacao foi construida com base no Guia de Requisitos de Qualidade e
encontra-se articulada tanto com o Guia, como com o Inquérito de Avaliacdo Inicial,
permitindo deste modo conectar rapidamente os diferentes parametros a avaliar. A referida
lista de verificagdo incidiu sobretudo na avaliagdo de pré-requisitos gerais e estruturais como
meio de clarificar a situacdo das instalagdes e equipamentos presentes em cada superficie,
assim como a realizagdo de adequados processos referentes a garantia de qualidade e

seguranga alimentar e respetivo registo documental.

Cada grelha apresenta uma hipétese de conformidade ou ndo conformidade para
cada ponto de avaliacdo. Havendo uma nao conformidade, esta foi classificada em Menor,
Maior ou Critica, com a correspondente avaliacdo pontual descrita no documento da Lista de
Verificagdo apresentado no Apéndice lll. A classificagao foi entdo construida de modo a
valorizar os itens em conformidade, mediante a atribuicdo de 15 pontos, e penalizar as nao
conformidades criticas, através da retirada de iguais 15 pontos. As né&o conformidades
menores foram representadas com 5 pontos cada, enquanto as ndo conformidades maiores
obtiveram pontuagao nula. No final foi calculado o valor percentual para cada pré-requisito
avaliado, considerando a pontuacao maxima de cada um equivalendo a 100% de

conformidade.

Este sistema de avaliacdo permitiu a classificacao final de cada unidade, assim
como identificou as areas mais problematicas e que necessitam de maiores corregdes.
Deste modo, o documento foi estruturado de modo a que cada unidade apresentasse tanto
uma classificagao global de toda a estrutura, como uma classificagdo especifica de cada
bloco avaliado, o que, mais uma vez, permitiu detetar as areas com maior necessidade de
acdes corretivas. A classificagdo atribuida a cada parametro e, por fim, a globalidade de
todos os itens avaliados serviu como uma referéncia e distingao, tanto intraempresarial nas
diferentes vertentes da seguranga alimentar, como de comparacgao interempresarial entre as
diversas superficies comerciais candidatas. Nao devera ser encarada como uma ferramenta

penalizadora pela pontuagéo obtida, sendo importante proceder a uma avaliagdo como meio
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de partida a uma constante melhoria do setor alimentar e representar um estimulo aos

préprios gestores nesse sentido.

Deste modo, considerou-se que fazendo uma clara distincdo de valores entre uma
conformidade e as diferentes ndo conformidades, haveria um elevado salto quantitativo na
avaliagdo realizada quando se verificam elevadas percentagens de conformidade. Isto
contrasta com as superficies que registem elevadas percentagens de ndo conformidades,

especialmente se representadas pelas de maior gravidade.

No entanto, mais importante que a classificagao alcangada sera sempre o grau de
seguranga alimentar e defesa dos interesses das empresas envolvidas e do consumidor,

pelo que essa avaliagdo devera ser vista como mais um meio de atingir o principal objetivo.

Por fim, a grelha apresentou ainda uma seccéao dirigida a comentarios ou anotacoes
a realizar a cada ponto avaliado, permitindo um registo e controlo mais fiavel e prevenindo
qualquer falha no momento da auditoria. Foi entdo importante proceder a um processo de
auditoria devidamente planeado, encadeado e sequencial, prevenindo a falha de analise de

qualquer ponto da lista de verificacao.

2.5. Atividades Desenvolvidas pela Direcao de Qualidade

Concluido o processo avaliativo, € importante definir as acdes a realizar pela
Direcéo de Qualidade da empresa franqueadora, de forma a garantir um correto e adequado
acompanhamento a unidade franqueada. Para esse efeito, foi criado um documento que
identifica as atividades exercidas pela referida Direcao e Responsavel Operacional, assim

como a sua frequéncia, e que se encontram definidas no Apéndice IV.

O cumprimento das atividades planeadas devera ser fundamental, mais uma vez,
por forma a estreitar e potenciar as relagdes de cooperagao criadas. Deste modo, sera
possivel assegurar um maior controlo da seguranca e qualidade dos produtos, assim como

propiciar uma elevada seguranc¢a do consumidor, diminuindo riscos para a saude publica.
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2.6. Inquérito de Avaliacdo de Fornecedores

O inquérito de avaliagao de fornecedores, apresentado no Apéndice V, tem como
objetivo obter informagdes que nao so identificam como caracterizam os fornecedores de

produto a superficie comercial, entre as quais:

¢ Identificagéo do tipo de atividade;
e Origem dos artigos;

o (Gestao de qualidade;

e Controlos de conformidade;

e Rastreabilidade.

Sendo parte fulcral de toda a cadeia alimentar, é essencial que a confianga nos
agentes de producéao e frequentemente responsaveis pelo transporte de produto seja total e
demonstravel. Deste modo, qualquer fornecedor devera responder ao inquérito e fornecer os

seus dados, possibilitando uma avaliagdo do mesmo, prévia a qualquer contratualizagéo.

2.7. Lista de Verificacdo Operacional

A Lista de Verificacdo Operacional, apresentada no Apéndice VI, foi desenvolvida
no sentido de proceder a uma avaliagdo basica de rotina ao longo das visitas de um
operacional da empresa franqueadora. Nao pretendeu realizar uma avaliagdo profunda da
gestdo da superficie, mas sim confirmar a realizagdo de procedimentos simples e
conformidades basicas. Nao devera haver necessidade de formagao especifica por parte do
referido operacional na area de seguranga alimentar para a sua realizagdo, dependendo

apenas dos conhecimentos de cariz pratico que o mesmo devera dominar.
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2.8. Plataforma de Comunicacao

Uma vez estabelecidos os protocolos de cooperacao e Franchising, a plataforma de
comunicacgao visa criar uma via de contacto entre a empresa franqueadora e as diversas
unidades franqueadas. Para que esta ferramenta se torne util e justificavel, sera necessario
que cumpra determinadas especificacdes e critérios. Deste modo, a plataforma devera ser
criada sob um circuito fechado de informacgéo, havendo acesso exclusivo a mesma apenas
por parte da empresa franqueadora e do respetivo franqueado quando essa informacao nao
tiver relacdo com as restantes unidades. Por outro lado, sera necessario criar uma linha de
comunicag¢ao geral que inclua a empresa franqueadora, assim como todas as unidades
franqueadas. Esta via de comunicacdo devera permitir uma divulgag¢ao de informagéao geral

e de rapida difusao.

Outra caracteristica, cada vez mais importante, € a diminuicdo maxima de custos

tanto na criagdo como na manutencao da plataforma.

Por fim, devera ser uma ferramenta simples, rapida, intuitiva e uniformizada a todas
as unidades, sempre tendo em atencao a possivel heterogeneidade dos franqueados. Para
tal, a aposta na simplicidade de processos e informagdes devera ser fundamental para que

estes requisitos sejam cumpridos.

Atendendo as variadas operagdes presentes em qualquer unidade comercial, tanto
no setor alimentar como ndo alimentar, deverdo ser criados trés grandes grupos nesta

plataforma, como descrito nos seguintes pontos:

e Comercial
o Gestao comercial
= Vendas
=  Compras
=  Promocobes
e Comunicagao
o Regras
o Retirados de venda
o Gestao de Crises
o Relatérios
o Auditorias
o Analises

o Planos de Acgéo
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e Gestdo Documental
o Divulgagao de Novas Regras

o Partilha documental

2.9. Codigo QR e Consumidor

Como descrito anteriormente, este projeto apresentou um terceiro interveniente
fundamental em todo o processo e sem o qual, a existéncia das empresas nao seria viavel -
o consumidor. A interligagdo das trés variantes encontra-se representada na Figura 2, como
forma de ilustrar a inevitavel conexao entre ambas as empresas e o consumidor, ndo sendo
possivel dissociar qualquer uma delas ao longo deste projeto.

Figura 2 - Relagao do consumidor com as empresas intervenientes no processo Franchising

Nesse sentido, tornou-se igualmente importante realizar uma abordagem de alguns

tépicos que possam ser associados tanto ao consumidor, como as empresas em si.
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Um dos temas prendeu-se com o0s meios de comunicagdo ao consumidor que
deverao ser desenvolvidos por uma empresa do setor alimentar. Neste caso, tomou-se

como exemplo os codigos QR.

O cddigo QR é uma matriz bidimensional que consiste em moddulos pretos
dispostos sobre um fundo branco e que podem ser lidos por um aparelho de imagem, como
os presentes numa camara de um smartphone (DENSO, 2011). A diferencga relativamente
aos codigos de barras convencionais é a de que o cédigo QR codifica informacao em altura
e largura com uma capacidade de armazenamento de dados significativamente superior

(Two-Dimensional Bar Code Overview, 2013).

Estes codigos podem contém qualquer texto alfanumérico e frequentemente URLs
que direcionam os utilizadores para um site especifico onde poderao consultar a informacao
disponibilizada. As aplicagdes variadas passam por rastrear informagdes de produto em
qualquer tipo de industria, identificagdo de dados no rétulo de encomendas ou divulgagao de
contactos num cartdo empresarial. Devido a sua dimensao reduzida podera ser faciimente
escondido ou integrado de uma forma estética em qualquer meio comercial ou de

comunicacgao, tais como folhetos, jornais ou roupas. (Educause, 2009).

Este tipo de tecnologia abre assim inumeras possibilidades nos diversos ramos

comerciais, podendo vir a tornar-se numa util ferramenta de contacto com o consumidor.

O segundo tépico relacionou-se com a disponibilizagcdo de informagéo relativa a

alimentacao saudavel.

No fundo, também relativamente ao consumidor existiu uma associacido de ambos
os topicos desenvolvidos, na medida em que a ferramenta criada serviu como veiculo de
informacéo de cariz legal, como é o caso de compostos alergénios, assim como funcionou

como meio de transportar o cliente a um leque de dados relativos a alimentagao saudavel.

Consequentemente foi criado um cddigo QR de transmisséo de informagéo que se

considerou ser relevante para o consumidor.

Sendo uma preocupagado emergente na saude publica, a informagéo abordada diz
respeito aos alergenios presentes nos alimentos e as consequéncias derivadas do consumo
destes. Aborda ainda diretrizes para uma alimentacdo e estilo de vida mais saudaveis.
Nesse sentido, foi considerado pertinente criar uma ligagdo URL associada ao referido
cédigo QR, que transporte o consumidor a uma lista de alergénios e alertando para a
necessidade do seu controlo e precaugcdo. Na mesma ligacado URL foi também
disponibilizada informacao respeitante a alimentacado saudavel com uma sugestdo de um

planeamento de refeicdes semanal para vegetarianos e nao vegetarianos.
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Numa sociedade cada vez mais consciente e informada, a abordagem a um tipo de
alimentacdo saudavel € um assunto que se insere mais frequentemente na vida de cada um.
No entanto, os estilos de vida atuais acabam por ser um fator desestabilizador no momento

de planear e escolher os produtos a consumir (Almeida & Afonso, 2001)

A escolha criteriosa de alimentos associada as inumeras combinagdes, confecdes e
modos de consumo em quantidades que sejam adequadas as necessidades individuais, de

acordo com a idade e atividade, € uma condicao indispensavel a uma alimentacao saudavel.

Conseguindo um equilibrio alimentar, atinge-se mais facilmente um equilibrio
nutricional que permitira contribuir para a formagcdo, manutencdo, reparacido e
funcionamento do organismo de uma forma equilibrada, potenciando a prevencado de
doencas e manutencdo da saude assim como uma melhor e prolongada qualidade de vida
(Almeida & Afonso, 2001).

Segundo Fuhrman (2014), a unica maneira de atingir uma maior longevidade e
qualidade de vida, passa por assegurar uma nutricdo adequada e que evite alimentos de
reduzido teor nutricional. Deverao ser consumidos alimentos ricos em nutrientes e fibras e
ao mesmo tempo com uma reduzida carga calérica, providenciando desta forma os
requisitos nutricionais e uma sensacao de saciedade, evitando o consumo de alimentos em

EXCesso.

Figura 3 - Codigo QR com ligacéo ainformagdes de alergénios e alimentagéo saudavel

Mediante a leitura do cédigo representado na Figura 3, o Smartphone abrird uma
ligacdo ao site http://alergeniosteste.webnode.pt/servi%C3%A7o0s/alergenios/ onde

procedera a consulta referida anteriormente.
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A criagdo desta ligagdo URL, associada ao codigo QR representado, pretendeu
demonstrar uma possivel aplicagdo tecnolégica como meio de comunicagdo e maior

proximidade com o consumidor final.

-73-



Nuno Fernando da Silva Bento Albuquerque Canhéo
Projeto de um Sistema de Seguranca e Qualidade Alimentar em
Pequenas Empresas Candidatas a Franchising

3. Resultados

Os resultados apresentados foram obtidos mediante a aplicagcdo do Inquérito de
Avaliacao Inicial e Lista de Verificacdo Inicial de Qualidade as sete superficies comerciais
candidatas a Franchising ao longo de um processo de auditoria, realizada individualmente e
em momentos distintos. A aplicabilidade das mesmas ficou restringida a avaliagdo de
setores da empresa que dispusessem de produtos de marca préopria da empresa
franqueadora, assim como a uma consulta documental associada a gestdo de seguranga
alimentar. Ou seja, apenas foram realizadas auditorias a superficies com uma prévia ligagao
comercial a entidade franqueadora mediante um contrato de Parteneriado, que permite a
essas superficies a comercializacdo de produtos da marca da empresa franqueadora, mas
sem existir uma total associacdo ou dependéncia relativamente a esta. Neste ambito,
ficaram excluidos os setores de peixaria, alguns setores de talho, assim como frutas e
legumes frescos, maioritariamente fornecidos por produtores locais e sem qualquer produto

da marca propria da empresa franqueadora.

Mesmo tendo em consideracédo a impossibilidade de avaliar os referidos setores, é
de salientar que para a tipologia de negdcio a criar, tornava-se sobretudo fundamental
avaliar as estruturas base e instalacdes, gestdo documental e procedimentos aplicados a
segurancga alimentar. Mais do que auditar setores especificos da superficie comercial, o
objetivo foi avaliar os procedimentos e principios base que devem servir de pilar a qualquer

empresa do setor alimentar.

Os resultados encontram-se disponiveis em representacao grafica de modo a ilustrar
os dados recolhidos em auditoria as sete superficies mediante Lista de Verificagao presente

no Apéndice lll.

Os Gréaficos 1 a 7 dizem respeito a avaliagdo dos diversos pré-requisitos
considerados e permitem nao s6 a obtencdo de uma visdo da situagao individual de cada
superficie como facilitam uma comparag¢ao imediata dos resultados encontrados entre as
mesmas. De seguida encontra-se ilustrado o Gréfico 8 que identifica as percentagens de
conformidade e nao conformidade dos denominados requisitos gerais e documentais.
Através destes resultados foi possivel considerar, mais uma vez, as informagdes relativas a
cada superficie assim como obter ilagdbes comparativas entre estas. Foi ainda criado o
Grafico 9 que teve como finalidade detalhar e focalizar alguns parametros documentais que

foram considerados mais relevantes para o funcionamento de uma superficie comercial do
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setor alimentar. Neste encontram-se as percentagens de conformidade e ndo conformidades
registadas em 9 dos 25 itens pertencentes aos requisitos gerais e documentais, novamente

oferecendo uma visdo individual e global de todas as superficies consideradas.

Por fim, apresentam-se os quadros 3 a 19 que representam o cruzamento dos dados
recolhidos com o Inquérito de Avaliagao Inicial e a Lista de Verificagao Inicial de Qualidade
que permitiu identificar e comparar a percecdo dos gestores de cada superficie com a
realidade da mesma. A avaliagdo das principais conformidades e nao conformidades de

cada superficie encontra-se presente no Apéndice VII.

3.1. Pré-Requisitos

3.1.1. Desinfecéo e Limpeza

Relativamente a desinfecdo e limpeza, os resultados obtidos em auditoria variaram

consideravelmente nas varias superficies, como se verifica na Grafico 1.

100%

50%

Grafico 1 - Percentagem de conformidade de Desinfec&o e Limpeza nas Superficies Comerciais
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A superficie 2 foi a que denotou maiores défices de higiene, especialmente a nivel do
armazem, com presencga de agua e sujidade no chdo e superficies que entram em contacto
com os produtos rececionados e armazenados, potenciando contaminacbes cruzadas e

obtendo por esse motivo uma conformidade de 33,3%.

As superficies 3 e 4, com uma conformidade de 44,4%, apresentaram igualmente
alguma sujidade, nomeadamente nas superficies de contacto com os géneros alimenticios
armazenados. No entanto, o grau de sujidade encontrado foi inferior ao da superficie 2 e

mais facilmente corrigivel, justificando assim uma classificagio ligeiramente superior.

Com 77,8% de conformidade, as superficies 1 e 5 denotaram igualmente alguns
défices de higienizacao no armazém e presencga de agua no chio. No entanto, os géneros
alimenticios encontraram-se protegidos de contaminacio e as superficies de contacto com
estes devidamente higienizadas. De realcar ainda alguma desorganizagdo presente nos
armazens que acabou por influenciar a desinfegcéo e limpeza do mesmo, visto que algumas

areas se encontraram inacessiveis e de dificil higienizacao.

Por outro lado, as superficies 6 e 7 apresentaram total conformidade (100%) neste
pré-requisito, tendo apresentado um elevado nivel de higienizagcao nas diversas instalacdes
e equipamentos. De destacar ainda, relativamente a superficie 6, esse mesmo nivel de
desinfecdo e limpeza apresentado, especialmente atendendo a auséncia total de
documentacao e registos das mesmas, e que se encontram identificados no Quadro 25 do
Apéndice VII.

3.1.2. Controlo de Pragas

Quanto ao controlo de pragas, ilustrado na Grafico 2, na superficie 4, além da
auséncia de qualquer documentagao relativa ao pré-requisito, o unico controlo de pragas em
evidéncia acabou por se revelar desadequado, mediante a aplicagdo de um insetocutor na

zona de talho e charcutaria, justificando deste modo uma conformidade nula (0%).

As superficies 1, 3 e 6 apresentaram uma conformidade de 50% associada a
auséncia de documentacdo que ateste a realizagdo de procedimentos nesse sentido. No
entanto, em todas elas foram identificados iscos e ao longo da auditoria ndo se identificou

qualquer sinal da presencga de pragas.
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100%

100%

Grafico 2 - Percentagem de conformidade do Controlo de Pragas nas Superficies Comerciais

Na superficie 5, o controlo de pragas, apesar de apresentar toda a documentagao
inerente de forma atualizada, acabou por ser classificado com 66,7% de conformidade uma
vez que o armazém nao pdde ser avaliado corretamente. Sendo esta uma das areas mais
criticas a nivel de presenca e respetivo controlo de pragas, a sua organizagao devera ser de

primordial importancia.

Com uma conformidade total (100%) encontram-se as superficies 2 e 7, uma vez
que nao sé nao apresentaram quaisquer indicios da presenca de pragas nas instalagdes,

como demonstraram toda a documentacao relativa ao pré-requisito devidamente atualizada.

3.1.3. Instalagdes, Equipamentos e Utensilios

Conforme apresentada Grafico 3, na superficie 2, com 46,7% de conformidade, as
instalagcbes apresentaram reduzidas acessibilidades para qualquer tipo de operacgao a nivel
de armazenagem, acrescido a um elevado nivel de desorganizagdo do espaco e material,
havendo, por exemplo, um carro de compras a bloquear ndo s6 o acesso no corredor do
armazém, como a entrada na camara de lacteos. Além desta situacéo, também a camara de
frio destinada as frutas e legumes se apresentava danificada ficando frequentemente

bloqueada.

-77-



Nuno Fernando da Silva Bento Albuquerque Canhéo
Projeto de um Sistema de Seguranca e Qualidade Alimentar em
Pequenas Empresas Candidatas a Franchising

73.3% 76.7%

60%
50%

0%
X
006\
4
0{\\0
N N

Gréafico 3 - Percentagem de conformidade das Instalacbes, Equipamentos e Utensilios nas
Superficies Comerciais

Quanto a superficie 6, com 56,7% de conformidade, as instalagdes apresentaram-
se globalmente em boas condi¢cdes. No entanto, 0 armazém encontrava-se excessivamente
lotado, dificultando as operagdes logisticas e acessibilidades, embora sem as impedir
totalmente. Quanto aos equipamentos e utensilios, foram identificadas algumas néao
conformidades associadas aos equipamentos de frio, uma vez que apresentavam uma
quantidade excessiva de gelo sem apresentarem carga em excesso, 0 que podera indiciar
um funcionamento inadequado dos mesmos ou um desajuste no nivel de temperatura, que

acabou por nao se verificar apds a leitura da mesma.

Com 60% de conformidade, a superficie 3 apresentou essencialmente algumas
falhas a nivel estrutural das instalagdes. Enquanto os equipamentos e utensilios revelaram
boas condicbes de funcionamento, as instalacbes, particularmente no armazém,
apresentaram algumas nao conformidades. Estas incluem a presencga de azulejos partidos
no chdao com alguma acumulag¢ao de sujidade, a dificuldade de acessibilidade as camaras
de frio devido a reduzida largura dos corredores e especialmente a uma zona de recec¢ao de
produto bastante desprotegida, encontrando-se permanentemente a céu aberto e sem

qualquer tipo de protecgao.

Relativamente a superficie 4 ha a destacar a auséncia de protecdo dos produtos na

rececdo, havendo ainda uma separacao fisica entre a superficie comercial e o local de
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armazenamento dos produtos. Esta separagdo podera igualmente comprometer a
seguranga e qualidade alimentar no decorrer do seu transporte entre as duas areas. No
entanto, apesar destas ndo conformidades identificadas, o desenho das instalagbes
apresentou-se adequado, tanto a nivel de acessibilidades como a nivel de condigbes
estruturais que garantam uma correta circulagdo e apresentagcdo dos produtos, ainda que
existisse excesso de gelo e carga nalguns expositores de frio, contabilizando desta forma

uma conformidade de 73,3%.

Com 76,7% de conformidade, a superficie 5 foi penalizada pela dificuldade de
armazenamento do stock presente. Esse obstaculo foi devido a uma auséncia de espago de
armazenagem que originou dificuldades de acessibilidade e organizacao dos produtos.
Consequentemente, foram criados bloqueios de passagem e zonas de inacessibilidade aos

préprios produtos.

Relativamente a superficie 7, as instalagdes, equipamentos e utensilios
apresentaram uma conformidade de 80%. Esta percentagem deveu-se a auséncia de
isolamento do teto do armazém, sendo uma potencial via de entrada de pragas, chuva ou
outros vetores. O espaco, apesar de amplo, apresentou um excesso de stock armazenado,
com a disposi¢cao de varias paletes que dificultavam a circulagdo e acessos. Esta situacao
podera ser justificada pelo facto de a auditoria ter ocorrido num dia de rece¢cédo de produto,
pelo que as movimentagdes e reorganizagcédo do espago seriam imprescindiveis e de alguma

forma incontornaveis.

Com a maior percentagem de conformidade encontrou-se a superficie 1 (86,7%).
As instalacbes e equipamentos presentes encontraram-se devidamente estruturados e
colocados, sendo apenas de realgar alguma lotagcdo presente no armazém derivado da

recegao de novos lotes no dia da auditoria.

3.1.4. Manutencao de Instalacdes e Equipamentos

O procedimento de manutengdo foi um dos pré-requisitos avaliados que
demonstrou maiores deficiéncias e menor conformidade transversal a todas as superficies,

como se encontra ilustrada Grafico 4.
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Gréfico 4 - Percentagem de conformidades de Manutencao de Instalagdes e Equipamentos nas
Superficies Comerciais

Nas superficies 2 e 3, além da inexisténcia de qualquer documentagdao que
comprove a realizagdo de procedimentos de manutengao, as instalacbes e equipamentos
presentes apresentaram alguns défices, nomeadamente danos de portas de acesso a
camaras de armazenagem na superficie 2 ou azulejos no chao partidos e a necessitar de

substituicdo na superficie 3, obtendo assim uma conformidade reduzida de 16,7%.

As restantes superficies, além da presenga excessiva de gelo nalguns
equipamentos de frio que poderédo indiciar algum problema de funcionamento, nao
demonstraram qualquer documentagao que comprovasse a realizacdo de procedimentos de

manutencéo, justificando a conformidade de 33,3%.

3.1.5. Controlo da Rede de Frio

Quanto ao controlo da rede de frio (Grafico 5), a maior ndo conformidade
relacionou-se com a auséncia de procedimento de medi¢cao de temperatura do produto no

momento de recec¢do. Esta ndo conformidade foi transversal as superficies 1, 2, 3, 4, 5 e 6.
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Apenas a superficie 7 se demonstrou em conformidade no referido controlo de modo a
assegurar uma correta manutencgio da rede de frio durante o transporte e até ao momento

de armazenamento apos a recec¢ao.

100%

55.5% 5550

50%

Grafico 5 - Percentagem de conformidade do Controlo da Rede de Frio nas Superficies Comerciais

A superficie 2 apresentou uma conformidade de 50% associada a auséncia do ja
mencionado controlo de temperatura na rececdo, assim como a excessiva presenca de
carga e gelo nos expositores e equipamentos de frio, existindo inclusivamente acumulagéao
de gelo no interior das embalagens disponiveis ao consumidor. Ainda devido a carga

excessiva, os limites de carga dos equipamentos ndo se encontravam visiveis.

As superficies 1, 4, 5, e 6 registaram uma conformidade de 55,5% devido
igualmente a auséncia de controlo na recegdo assim como a presenca excessiva de carga e
gelo nos equipamentos. No entanto, as embalagens n&o apresentaram qualquer presenca

de gelo no seu interior.

Por sua vez, a superficie 3 apresentou uma conformidade de 83,3%. A penalizagao
na percentagem ficou a dever-se unicamente a auséncia de controlo de temperatura na
rececdo. De notar ainda que no momento de auditoria os equipamentos de frio foram
higienizados tendo-se presenciado uma adequada mobilizagcdo de produto sem

comprometer a temperatura dos mesmos.

Com 88,9%, a superficie 7 apresentou a maior percentagem de conformidade.

Como referido anteriormente, foi a Unica que realizou o controlo no momento de rececao de
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produto tendo no entanto, apresentado igualmente alguns equipamentos com excesso de

carga e gelo.

3.1.6. Controlo da Rede de Aguas

Relativamente ao controlo da rede de aguas, a Grafico 6 identifica que as
superficies 1, 2, 5 e 6 apresentaram uma conformidade de 86,7%. Todas sdo devidamente
abastecidas pela rede publica, carecendo apenas um registo documental que comprove a
qualidade da mesma. No entanto, & de referir que havendo produgdo de gelo proprio,
deveriam ser realizados controlos analiticos de modo a confirmar a qualidade da agua
utilizada e, acima de tudo, a qualidade do manuseamento e dos equipamentos envolvidos, o

que nao sucedeu em nenhuma das superficies identificadas.
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Gréafico 6 - Percentagem de conformidade do Controlo da Rede de Aguas nas Superficies
Comerciais

Nas superficies 3, 4 e 7 houve total conformidade (100%) relativamente ao controlo
da rede de aguas. No entanto, nestas superficies ndo se procede a produgdo de gelo
préprio, pelo que estes parametros da lista de verificagdo nao foram aplicados.
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3.1.7. Metrologia

No que diz respeito a metrologia, representada com a Gréfico 7, as superficies 1, 2,
3, 4, 5 e 6 apresentaram percentagens de conformidade baixas (33,3%). Estes valores
deveram-se a auséncia de documentagdo que atestasse procedimentos de manutencao,
calibracado e afericao de instrumentos de medig¢do. Outro fator negativo ficou associado a
nao aplicagdo de termdmetros portateis na leitura de temperaturas de produto no momento

de recegao, mesmo quando se encontraram presentes na superficie.

100%

50%

33.3%
; 33.3% 3339

33.3%
33.3% 3349
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Grafico 7 - Percentagem de conformidade da Metrologia nas Superficies Comerciais

Por outro lado, a superficie 7 apresentou uma conformidade total, apresentando
nao s6 toda a documentacdo requisitada como se encontrou presente um funcionario

qualificado e responsavel por todos os procedimentos relativos a este pré-requisito.
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3.1.8. Embalagens

Relativamente as embalagens e a todo o procedimento referente a estas, a
conformidade foi total (100%) em todas as superficies, verificando-se o cumprimento tanto
dos requisitos de materiais aplicados assim como os processuais, tal como se encontra
descrito no Apéndice |. Nas superficies 3 e 4 nao foi avaliado o parametro uma vez que nao

era realizada a embalagem de produto.

3.1.9. Rotulagem

A rotulagem de produto foi o pré-requisito que demonstrou maior ndo conformidade
em todas as superficies comerciais. Nas superficies 1, 2, 5, 6 e 7 ndo houve demonstracao
de cumprimento com os requisitos legais, nomeadamente informagdo de compostos
alergénios potencialmente presentes nos alimentos comercializados. Associado a falta de
dados e informagdo, em todas as superficies a percentagem de conformidade foi
considerada nula (0%), necessitando de uma rapida revisdo deste parametro e uma
adequada formagéo dos gestores. Considerando a aplicagdo do Reg. CE 1169/2011 a partir
de 13 de Dezembro de 2014 relativo a rotulagem que introduz uma maior obrigatoriedade de
informagdes ao consumidor, tornar-se-a ainda de maior importancia um acompanhamento

em cada gestor e colaboradores presentes nas superficies.

Relativamente as superficies 3 e 4 ndo se procedeu a avaliagdo do pré-requisito,

uma vez que nao era realizada rotulagem de produto nas mesmas.

3.1.10. Rastreabilidade

A rastreabilidade foi outro dos pré-requisitos que demonstrou elevadas percentagens
de nao conformidade. Em nenhuma das superficies foi detetado um cumprimento total dos
requisitos legalmente exigidos, havendo uma auséncia total de dados relativos aos ovos e

ovoprodutos, organismos geneticamente modificados (OGM) e produtos certificados (DOP,
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IGP, ETG). Noutro sentido, a carne de bovino apresentou a correspondente documentacéo

que permitiu realizar o rastreio da mesma.

Nesse sentido, as superficies 1, 2, 3, 4, 5 e 6 foram classificadas com uma
conformidade nula (0%), uma vez que além de s6 apresentarem informacgao relativa a carne
de bovino, também nos preparados carneos nao foi possivel identificar e rastrear qualquer

produto disponivel ao consumidor final, tanto a jusante como a montante.

A superficie 7 obteve 50% de conformidade uma vez que, apesar de aplicar o
sistema de rastreabilidade unicamente a carne de bovino, todos os produtos carneos
preparados e embalados na loja apresentaram a informacdo que permitiu realizar um
rastreio eficiente.
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3.2. Conformidades e Nao Conformidades dos Requisitos Gerais e

Documentais

No Gréafico 8 podemos avaliar as percentagens de conformidade e diferentes nao
conformidades de requisitos gerais e documentais, representados na Lista de Verificacdo
presente no Apéndice lll. Além de permitir uma avaliagao individual de cada superficie, é
possivel também proceder a uma comparacéao direta entre as diferentes superficies e retirar

ilacdes quase transversais a todas elas, com especial destaque positivo para a superficie 7.

Superficie Comercial 7

Superficie Comercial 6

Superficie Comercial 5

Sim
| |
Superficie Comercial 4 NC Menor
m NC Maior
Superficie Comercial 3 u NC Critica

Superficie Comercial 2

Superficie Comercial 1

0% 20% 40% 60% 80%  100%

Grafico 8 - Percentagem de conformidade dos Requisitos Gerais e Documentais nas
Superficies Comerciais

Na superficie 1, em 25 itens avaliados na lista de verificagdo, 28% obtiveram uma

classificagéo de conformidade, cumprindo com os requisitos requeridos.

Relativamente as nao conformidades, a maior percentagem diz respeito a nao
conformidades menores, com 40%, sendo as restantes classificadas como nao

conformidades maiores, com 32%.

Se por um lado a percentagem de n&o conformidades obteve a maioria dos 25 itens
avaliados, com uma totalidade de 72%, é de realcar também a auséncia de nao
conformidades criticas, pelo que a corregao dos requisitos avaliados podera ser procedida

com maior celeridade e facilidade.
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Relativamente a superficie 2 as conformidades apresentaram um valor de 44%,

perfazendo um total de 11 itens conformes em 25 possiveis.

As n&o conformidades representaram mais uma vez a maioria das avaliagbes, com
um total de 56%. Dentro destas, as ndo conformidades menores foram detetadas em 9
itens, representando-se com 36%, enquanto as ndo conformidades maiores se

apresentaram com 20% do total, ou seja, 5 itens dos 25 avaliados.

Novamente, ndo houve registo de nao conformidades criticas dentro dos requisitos

gerais e documentais.
Na superficie 3 as conformidades representaram 21%, contabilizando 5 itens.

As nao conformidades, com um total de 19 itens em 24 possiveis, assumiram uma
grande maioria dos resultados. Dentro destas, as ndo conformidades menores, com 9 itens,
obtiveram 37%, enquanto as ndo conformidades maiores perfizeram 10 itens, com um total
de 42%.

Igualmente nesta superficie ndo foram detetadas ndo conformidades criticas. No
entanto, é de salientar a predominancia das restantes ndao conformidades relativamente a
percentagem de itens conformes e em especial, a elevada percentagem de né&o

conformidades maiores.

De notar ainda que, como ja enunciado anteriormente, um dos itens de avaliagao,
respeitante a rotulagem, nao foi aplicado, pelo que nesta superficie foram contabilizados

apenas 24 itens gerais e documentais.

By

Na superficie 4, tal como sucedeu na 3, devido a auséncia dos processos de

embalamento e rotulagem, foram contabilizados apenas 24 itens.

Assim sendo, verificou-se que desses 24 itens, apenas 3 se mostraram em
conformidade, contabilizando 12%. Consequentemente, as nao conformidades assumiram

uma percentagem bastante elevada com um valor de 88%.

As nao conformidades menores foram identificadas como maioritarias representando
42%, enquanto as nao conformidades maiores ficaram representadas com 29%. No entanto,
€ de extrema importancia realcar a presenga de 17% de nao conformidades consideradas
criticas. Isto significa que, em 24 itens, 4 representam um elevado risco para a seguranga

alimentar.

Na superficie 5 as conformidades representaram 36% e as ndo conformidades,

divididas em menores com 40% e maiores com 24%, obtiveram os restantes 64%.
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Dentro das conformidades foi de realcar a documentacdo relativa ao sistema
HACCP, o manual de seguranca alimentar devidamente atualizado e o arquivo do controlo
de pragas com as informagbes de procedimentos realizados e em intervalos de tempos
adequados. Notou-se, porém, a auséncia de um mapa de identificagcdo de iscos na

superficie que devera ser requisitado a empresa responsavel.

Quanto as nao conformidades menores, além do mapa de iscos ja referido, de
destacar as documentagbes de procedimentos de manutencdo de instalagdes,
equipamentos e utensilios, assim como procedimentos de manutencao do funcionamento da
superficie, como os documentos que comprovam o sistema de verificacdo e de gestdo da

seguranca alimentar atualizados.

Na superficie 6 houve a salientar ndo s6 a presenca de nao conformidades criticas,
como a baixa percentagem de conformidades registadas. Com 16%, as conformidades
foram detetadas em apenas 4 dos 25 itens presentes na lista de verificacdo, sendo este um

valor alarmante.

No total, as ndo conformidades obtiveram os restantes 84%, com um balanco de nao

conformidades menores com 52%, as maiores com 20% e as criticas com 12%.

Por fim, na superficie 7 os requisitos gerais e documentais apresentaram, tal como
0s pré-requisitos, as percentagens de conformidade mais elevadas das 7 superficies

comerciais auditadas.

As conformidades, com 76%, representaram 19 itens em 25, destacando-se
grandemente das demais superficies. As ndo conformidades, registadas como menores

(12%) e maiores (12%), assumiram os restantes 24%, representando 6 itens.

3.3. Principais Conformidades e Ndo Conformidades Documentais

Considerou-se ser importante proceder a uma focalizagdo de avaliagdo dos
requisitos gerais e documentais, pelo que foram selecionados 9 itens dos 25 iniciais e que
apresentam um maior relevo para o controlo da seguranga e qualidade alimentar. Deste
modo foi possivel quantificar de forma mais fidedigna os dados recolhidos e atestar as
conformidades e néo conformidades detetadas com maior aproximagao a realidade, no que

diz respeito ao cumprimento dos requisitos de seguranga por parte da superficie comercial.
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As percentagens de conformidade e ndo conformidade das principais conformidades

€ nao conformidades encontram-se representadas no Grafico 9.
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Grafico 9 - Percentagem das Principais Conformidades e Ndo Conformidades Documentais nas
Superficies Comerciais

Na superficie 1 as conformidades obtiveram um valor de 22%, havendo uma redugao

de 6% relativamente as conformidades totais dos mesmos requisitos.

As nao conformidades continuaram a assumir a maior percentagem, com um valor
total de 78%. Dentro destas, as ndo conformidades menores apresentaram 11%, enquanto

as nao conformidades maiores aumentaram drasticamente de 32% para 67%.

Neste sentido, foi possivel detetar que, dentro dos itens de maior importancia a nivel
documental, as nao conformidades de grau maior acabaram por se destacar, pelo que o

cenario acabou por se refletir de uma forma mais negativa do que o esperado inicialmente.

Dentro das Nao Conformidades Maiores, houve a destacar graves falhas a nivel
documental, como a desatualizagdo do manual de seguranga alimentar, a auséncia de
definicdo de um plano de Boas Praticas de Higiene, de documentacao relativa a processos
de limpeza e desinfecdo, de documentagdo relativa ao controlo de pragas, de
documentacgao referente a rotulagem realizada na superficie, assim como a inexisténcia de

informacao completa respeitante a rastreabilidade.

Quanto as Nao Conformidades Menores, foram de realgar as auséncias de alguns
dados relativos a documentacao do sistema HACCP. Este item acabou por ser classificado

como uma nao conformidade menor uma vez que, apesar de apresentar alguns défices de
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conteudo, ndo sO toda a documentagdo presente se encontrava bem organizada e

estruturada, como a documentacédo em falta podera ser anexada.

Relativamente as conformidades, foi de destacar a presenga de licenga comercial,

assim como o registo de controlo de temperaturas devidamente atualizado e arquivado.

Na superficie 2, apds selecionadas e focalizadas as classificagdes nos itens de maior
relevo para a seguranga alimentar, o Gréfico 9 ilustrou uma marcada diferenciagdo nas
percentagens de conformidades e nao conformidades registadas, especialmente atendendo

ao registo global ilustrado no Grafico 8.

As conformidades, neste caso, acabaram por se assumir como a maioria dos
resultados obtidos, com um total de 56%, ou seja, 5 dos 9 itens. Os registos documentais
em geral cumpriram os requisitos requeridos, com especial relevo para o plano de Boas
Praticas de Higiene, os registos de limpeza e desinfegao realizados, a documentacao de
controlo de pragas devidamente atualizada e arquivada, assim como o registo do controlo

de temperaturas.

Por outro lado, é igualmente de destacar a subida das ndo conformidades maiores,

representando estas a totalidade das nao conformidades detetadas.

Nesse sentido, acaba por ser um pouco contraditério que dentro dos itens de maior
importancia, as nao conformidades menores acabem por nao se refletir, enquanto as
conformidades e as ndao conformidades maiores aumentaram de 44% para 56% e de 20%

para 44%, respetivamente.

No que diz respeito a superficie 3 e a avaliacdo das principais conformidades e nao
conformidades, foi possivel verificar que se destacaram apenas as conformidades e as nao

conformidades maiores obtidas.

Se por um lado a percentagem de conformidades se manteve relativamente proxima
da obtida em todos os requisitos gerais e documentais, por outro as nao conformidades

maiores apresentaram um acréscimo substancial, passando dos 42% para 0s 75%.

Avaliando o Quadro 22 presente no Apéndice VI, pode-se constatar que apenas a
presenca de licenca e a documentagdo de registo de temperatura se apresentaram
conformes, enquanto os restantes 6 itens avaliados se apresentaram como nao conformes

maiores.

Também nesta avaliacido pormenorizada foi anulada a questao relacionada com a

rotulagem, pelo que foram tidos em conta unicamente 8 itens em vez dos 9 considerados.
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Como enunciado anteriormente, na superficie 4 foram contabilizados apenas 8 itens.
Considerando as principais conformidades e ndo conformidades documentais da superficie
comercial, ficou saliente de imediato ndo s6 a auséncia de n&do conformidades menores,

como o aumento da percentagem de nao conformidades maiores e principalmente criticas.

Assim sendo, os Unicos pontos que se apresentaram conformes foram a presenca de

licenga e o registo de controlo de temperaturas, totalizando 2 itens ou 25%.

Com 37,5% encontram-se as ndo conformidades maiores e criticas, denotando uma
urgente necessidade de acbes corretivas nas diferentes vertentes documentais, com
especial foco na clarificagdo do manual de seguranca alimentar, assim como na

programacao e ajuste do sistema HACCP que se revelou totalmente ausente.

Uma das maiores problematicas ficou associada a enorme falta de informacao e
formacao demonstrada pelo responsavel da superficie comercial, ndo conseguindo dar uma

adequada resposta a maioria das questdes colocadas.

Relativamente a superficie 5, foi possivel identificar um aumento na percentagem de
conformidades de 36% para 56%, representando 5 itens em 9 possiveis, assim como um
aumento das nao conformidades maiores, de 20% para 44%. Esta distribuicdo acabou por
eliminar as nao conformidades menores presentes nos requisitos gerais e documentais

representados no Grafico 8.

As conformidades foram detetadas na presenca de licenca comercial, documentacéao
de sistema HACCP, manual de segurancga alimentar, registos de temperaturas atualizados
assim como o controlo de pragas, que apesar de nao possuir o mapa de iscos, foi
considerado conforme pela presenca de toda a restante documentacéao e pela facilidade de

correcao desta ndao conformidade menor identificada.

Por outro lado, as ndo conformidades maiores ficaram associadas a alguns itens de
relevo para a seguranca alimentar. A auséncia de um plano de Boas Praticas de Higiene e
de documentacgao relativa aos procedimentos de limpeza e desinfegdo foram aspetos de
realce nesta auditoria e que poderao a seguranga e qualidade dos produtos, ficando estes

sujeitos a riscos de contaminacéo.

A rastreabilidade e a rotulagem foram outros dos pontos detetados com n&o
conformidades maiores, mais uma vez devido a auséncia de informagdes legalmente

obrigatérias.

No que diz respeito a superficie 6, mediante avaliacao do Grafico 9 identificaram-se

marcadas alteragdes percentuais, especialmente ao nivel das ndo conformidades.
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As conformidades identificadas, com 22%, contabilizaram-se com 2 itens em 9
possiveis, nomeadamente a presenca de licengca comercial e os registos de temperaturas

que revelaram ser a Unica documentacao presente na superficie.

Por sua vez, as nao conformidades maiores, com 45% e 4 dos 9 itens, disseram
respeito a inexisténcia de documentacido relacionada com processos de desinfecdo e

limpeza, controlo de pragas, registos de rotulagem e rastreabilidade.

Com 3 itens, as ndo conformidades criticas encontraram-se relacionadas com a
auséncia total de documentacdo que devera ser a base de todo o sistema de seguranca
alimentar, como o manual de seguranca alimentar, documentacdo do sistema HACCP e

plano de boas praticas de higiene.

A superficie 7, por sua vez, apresentou uma conformidade de 77,8%, ou seja, 7 em 9

itens possiveis.

Relativamente as nao conformidades, os 2 itens representados ficaram relacionados
com a auséncia de informagado relativa a rotulagem de produto e ao procedimento de
rastreabilidade. A rotulagem foi mais uma vez um dos pontos em maior défice, ndo existindo
um procedimento de identificacdo do produto de acordo com as exigéncias legais nem um
adequado controlo ou verificagdo da mesma. Por outro lado, a rastreabilidade, apesar de
devidamente aplicada ao setor do talho e aos preparados carneos da superficie, continua a
estar ausente a todos os restantes produtos legalmente exigidos, sendo por isso classificada

como uma nao conformidade maior.

Atendendo especialmente ao que foi observado nas restantes superficies, estes
resultados assumem uma enorme valorizagcédo e importancia no que diz respeito a gestdo de
empresas do setor alimentar, demonstrando que € possivel implementar um sistema de
seguranga e qualidade alimentar que va de encontro ndo sé a exigéncias legais, como a
requisitos que assegurem a seguranga do consumidor. Mesmo atendendo as falhas
identificadas, estas acabaram por se apresentar como nido conformidades com uma

correcao relativamente simples e de rapida agao processual.

3.4. Inquéritos

Em relagédo aos inquéritos, foram identificadas algumas das questdes mais
importantes relativas a gestdo de seguranga alimentar e procedeu-se a sua apresentacéo

nos quadros representados com a numeragéo de 3 a 19.

-92-



Nuno Fernando da Silva Bento Albuquerque Canhéo
Projeto de um Sistema de Seguranca e Qualidade Alimentar em
Pequenas Empresas Candidatas a Franchising

Cada superficie encontra-se identificada com a respetiva numeragéo, seguindo-se a
resposta dada pelo gestor a cada questdo colocada no inquérito e a correspondente

avaliacao feita em auditoria.

Mediante este cruzamento de dados foi possivel averiguar a distingdo entre a
realidade presente em cada superficie e a perspetiva de cada gestor, encontrando-se o

modelo de inquérito no Apéndice II.

Considerando que o sinal de resposta positiva (V) corresponde a uma
conformidade identificada pelo gestor no inquérito ou pelo auditor em auditoria, e o sinal de
resposta negativa (X) condiz a uma nao conformidade, igualmente identificada pelo gestor
no inquérito ou pelo auditor em auditoria, foi possivel verificar algumas discrepancias nas

respostas dadas em inquérito e na posterior avaliagdo das mesmas no local.

Quadro 3 — Requisitos gerais e documentais. | (Inquérito); C (Lista de Verificagdo/Checklist); v
(Resposta positiva); X (Resposta negativa); NA (Ndo aplicavel); NR (N&o respondeu)
SC1 SC2 SC3 SC4 SC5 SC6 SC7
I ¢ 1 c I ¢c 1 Cc |1 Cc |1 ¢Cc |1 ¢cC

v X v X v X Vv X v Vv VvV X Vv VY

Requisitos Gerais e Documentais

Apresenta um Manual de Seguranga Alimentar
atualizado?
Tem o sistema HACCP implementado e

atualizado? V X Vv X Vv X Vv X Vv v Vv X Vv V

Teve/tem facilidade na:
Implementagéo?
Manutengao?

Atualizagao?

Apresenta o arquivo documental relativo ao
sistema HACCP?

Cox oA«
< X X X
NEENEENEES
< X X X
NEENEENEES
> X X X
RS
< X X X
NGRS
RS
RS
< X X X
NS
NS

O Quadro 3 representa o cruzamento de dados relativos aos requisitos gerais e

documentais avaliados nas 7 superficies comerciais.

A questdo colocada acerca da presenga de um Manual de Seguranca Alimentar
préprio e que se encontre atualizado teve o objetivo de aferir ndo sé a sua presenga, mas
igualmente a adequagao aos objetivos delineados pela empresa franqueadora. Existindo um
Manual proprio, devera ser adequado aos parametros de qualidade pretendidos. Na
auséncia ou elevada discrepancia dos referidos parémetros, devera ser realizada a

implementagdo completa do Manual da empresa franqueadora.

Quanto a presenga do Manual, a totalidade dos gestores respondeu positivamente
a questado no inquérito, no entanto, em auditoria, foi considerado que apenas as superficies

5 e 7 se encontravam em conformidade total. Na superficie 1 o Manual ja ndo era revisto
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desde 2011, nas superficies 2 e 3 encontravam-se incompletos, especialmente a nivel de
informacdes de pré-requisitos, enquanto as superficies 4 e 6 ndo apresentaram qualquer

documentagao.

Relativamente ao sistema HACCP, todos os gestores das superficies consideraram
ter o sistema HACCP devidamente implementado e atualizado, tal como consideraram facil
todo o seu processo de implementagdo, manutencdo e atualizagdo, exceto o gestor da
superficie comercial 1 que assumiu alguma dificuldade na atualizagdo. Todos os gestores
consideraram ainda que apresentavam o arquivo documental relativo ao HACCP. No
entanto, em auditoria verificou-se que apenas as superficies comerciais 5 e 7 realmente se
encontravam em conformidade com as respostas dadas em inquérito, denotando as

restantes um elevado défice documental e de planeamento a nivel do sistema HACCP.

Quadro 4 - Plano de Formacdo. | (Inquérito); C (Lista de Verificagdo/Checklist); v (Resposta
positiva); X (Resposta negativa); NA (N&o aplicavel); NR (Nao respondeu)
SC1 SC2 SC3 SC4 SC5 SC6 SC7
I ¢ I Cc I Cc I Cc I c | Cc | cC

v vV vV v vV X Vv X Vv X v X v VY

Plano de Formacao

Est&o previstos programas de formagéo segundo
legislagdo em vigor?

Apresenta um sistema de registos das formagoes
realizadas e previstas?

v X v X v X v X v v v X v Y

No plano de formacéo, representado com o Quadro 4, foi especialmente tido em
conta o registo documental de cada superficie comercial como meio de comprovacao das
respostas dadas em inquérito, nao sendo, no entanto, totalmente indicador de auséncia de
formacdo nas situacbes em que nao existiu documentagdo disponivel. Quanto ao
planeamento de a¢gdes de formacao a realizar futuramente, todos os gestores o identificaram
como positivo. No entanto, apenas as superficies 1, 2 e 7 apresentaram a respetiva
documentagdo. Relativamente aos registos documentais das agbes de formacao ja
realizadas, igualmente todas as superficies declararam a realizacdo das mesmas, mas
apenas as superficies 5 e 7 apresentavam a documentacdo relativa as formacdes

realizadas.

Quadro 5 — Boas Préticas. | (Inquérito); C (Lista de Verificacdo/Checklist); v (Resposta
positiva); X (Resposta negativa); NA (Nao aplicavel); NR (Ndo respondeu)
Boas Praticas SC1 SC2 SC3 SC4 SC5 SC6 SC7

Il ¢ 1 ¢ I ¢ | ¢ | Cc I ¢c | cC

Os trabalhadores conhecem as diferentes formas
de contaminagéo dos géneros alimenticios que VY VN LA A XA A A A A
podem comprometer a sua seguranca e
qualidade?
Apresenta um Plano de Boas Praticas de Higiene

segundo o Reg. 852/20047? XX v VXXXV
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O Quadro 5 identifica as boas praticas, dentro das quais se considerou importante
integrar uma area documental, bem como os procedimentos e conhecimentos dos
operadores verificados em auditoria. Se por um lado houve conformidade total em todas as
superficies exceto a 4 no que diz respeito ao conhecimento das diferentes formas de
contaminagao por parte dos operadores e gestores, por outro, a presenca de um Manual de
Boas Praticas de Higiene ja ndo demonstrou igual resultado. Apenas o gestor da superficie
comercial 1 respondeu negativamente a existéncia do Manual de acordo com a legislacao

em vigor, no entanto, so as superficies 2 e 7 se apresentaram em conformidade.

Quadro 6 — Colaboradores. | (Inquérito); C (Lista de Verificagdo/Checklist); v (Resposta
positiva); X (Resposta negativa); NA (Ndo aplicavel); NR (Ndo respondeu)

SC1 SC SC3 SC SC SC

2 4 6
Colaboradores C C C
v N v

<o

I ¢ | C | I C |
v v v Y v v

N0

|
Os trabalhadores possuem um devido N
acompanhamento médico?

Os trabalhadores realizam exames médicos:

No momento de admiss&o ou antes do inicio de
atividade?

Apds um periodo de auséncia de pelo menos 30
dias ou apés acidente de trabalho?

De rotina, no minimo de 2 em 2 anos?

NS
<A ox A
<A ox A
<A x X
<A o= X
<A o= X
<N X X
COAN XA
<A ox A
<A ox A
Coxox A
NS
RN

Os trabalhadores conhecem o processo de
higienizagdo das méos?

Quanto aos colaboradores (Quadro 6), procurou-se averiguar se por um lado é
realizado um devido acompanhamento médico de cada funcionario e gestor e se por outro,
cada operador tem presente um simples mas importante processo de higienizagdo das
maos a realizar ao longo da sua atividade. Em ambas as questbes houve total
conformidade, tanto na resposta dos gestores aos inquéritos, como em posterior avaliagao
em auditoria. No entanto, no que toca ao acompanhamento médico, os gestores das
superficies 3 e 4 responderam néao ter estabelecido um protocolo de examinacido médica
dos trabalhadores no momento de admissao, enquanto os gestores das superficies 2, 3, 4, 5
e 6 admitiram igualmente a nao realizacdo de exames médicos apds auséncia de pelo
menos 30 dias ou acidente de trabalho. Relativamente aos exames de rotina no minimo de 2

em 2 anos, houve conformidade total.

A desinfegdo e limpeza de uma superficie € outro pré-requisito de grande
importancia para a seguranga alimentar (Quadro 7). Como tal, as questdes incidiram
sobretudo na gestéao e planeamento destes procedimentos, como forma nao s6 de averiguar

a realizacdo e registo destas atividades, mas também de estimular a continuidade ou uma
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implementacdo de um arquivo documental nesse sentido. Mais uma vez, é de salientar que
sendo o registo de qualquer operagéo a comprovagao legal de cumprimento dos requisitos,
também ndo é de menor importancia referir que a auséncia dessa documentacdo nao
implica uma necessaria auséncia de procedimentos, tal como ficou identificado nos Graficos

de conformidades de pré-requisitos em cada superficie.

Quadro 7 — Desinfegéo e limpeza. | (Inquérito); C (Lista de Verificagdo/Checklist); v (Resposta
positiva); X (Resposta negativa); NA (Nao aplicavel); NR (N&o respondeu)

Desinfeco e Limpeza SC1 SC2 SC3 SC4 SC5 SC6 SC7

I ¢ I ¢c I ¢ I ¢ I c |1 cCc | cC
Existe um plano/documentagdo de higienizagdo
que contemple:
Com registos da superficie/ equipamento/
utensilio higienizado? VXV XXXV
Com a descri¢do do procedimento realizado? v X v v X X X X v X v X v VY
Com a descricdo dos produtos e diluicdes
aplicadas? v X v v v X Vv X Vv X Vv X Vv VY
Com a |Qent|f|cagao do trabalhador que realizou VXV AV AV A A A A A AKX A
o procedimento?
Com o momento e data no qual foi realizado o VXV Y IV A A XA A A XA

procedimento?

Quanto a planificacdo e registo documental do procedimento de higienizagéo,
apenas as superficies 2 e 7 se apresentaram em total conformidade com as respostas
dadas em inquérito. As superficies 1 e 6 identificaram todas as questbes como estando
conformes, no entanto ndo demonstraram qualquer evidéncia documental das mesmas. As
superficies 3 e 4 apenas identificaram no inquérito a inexisténcia de descricdo do
procedimento realizado e em auditoria. Na superficie 3 apenas foi confirmada a identificacao
do trabalhador e 0 momento em que foi realizada a operagéo de higienizagdo, enquanto na
superficie 4 somente se encontrava registada a identificagdo do trabalhador. A superficie 5
respondeu ao inquérito com conformidade total as questdes apresentadas, no entanto
apenas foram demonstradas evidéncias documentais associadas a identificagcdo do

trabalhador e ao momento em que foi realizado o procedimento de higienizacéo.

Quadro 8 — Controlo de Pragas. | (Inquérito); C (Lista de Verificagdo/Checklist); v (Resposta
positiva); X (Resposta negativa); NA (Nao aplicavel); NR (Ndo respondeu)
SC1 SC2 SC3 SC4 SC5 SC6 SC7
I ¢ I ¢ I ¢ I ¢ I ¢ I ¢ 1 cC
EX|steurpaempresaquallflcadae VoV 4 Y VA A XA A AT A
responsavel pelo controlo de pragas?
Existe documentagédo especifica do controlo
de pragas? v X v v X X X X v v v X Vv VY

Controlo de Pragas
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Em relagdo ao controlo de pragas (Quadro 8), todas as superficies responderam
positivamente ao inquérito relativamente a existéncia de contratualizagdo com uma empresa
responsavel pelo controlo de pragas. Contudo, ndo se verificou conformidade na superficie 4
visto ndo apresentar qualquer documentagcdo. No que diz respeito a presenca de
documentacao especifica de controlo de pragas, apenas as superficies 3 e 4 responderam
de forma negativa no inquérito, tendo-se verificado no entanto, que também as superficies 1

€ 6 nao apresentavam a referida documentacao completa na superficie.

Quadro 9 - Instalacdes e equipamentos. | (Inquérito); C (Lista de Verificagdo/Checklist); v
(Resposta positiva); X (Resposta negativa); NA (N&o aplicavel); NR (N&o respondeu)
Instalagdes e Equipamentos =00 = =09 S =00 500 =07

Il ¢ 1 ¢ I ¢ I ¢ 1 c |1 cCc | cC

As instalagbes encontram-se projetadas de
modo a facilitar um correto circuito alimentar e v Vv Vv Vv VvV X Vv X Vv Vv v Vv vV Y
minimizar contaminagdes cruzadas?
As instalagdes:
Possibilitam correta instalagédo e acessibilidade v X Vv X Vv X Vv Vv v X Vv X v Y
dos equipamentos?

Os equipamentos:
Encontram-se em bom estado de conservagéo?

Permitem higienizacao rapida e eficaz?

De refrigeragéo / conservagéao dispdem de
termometros com displays funcionais?
Ventilagao:

Existe ventilagdo manual ou mecanica?

NN
N ox X
NEENEENEEN
<A x X
NN
NEENEENEN
RN NN
NS
RS
RN NN
NEENEE NN
<A A X
RS
NN

Os gestores da totalidade das superficies comerciais responderam positivamente
em relacao a projecado das instalagdes de maneira a proporcionar um correto e seguro
circuito alimentar, o que se verificou nas superficies 1, 2, 5, 6 e 7 (Quadro 9). Noutro
sentido, as superficies 3 e 4 denotaram algumas situagdes potencialmente problematicas no
que concerne a adequacgao das instalagdes propriamente ditas. A superficie 3 possui uma
zona de rececdo de produto extremamente desprotegida, associada ainda a um espacgo
bastante reduzido de manobras junto as camaras de refrigeracdo e congelamento,
dificultando deste modo a movimentagéo de produto, desde o momento de descarga até ao
armazenamento final. A superficie 4, apesar de possuir um amplo espago de armazenagem
e que permite uma facil movimentagéo de produtos, este encontra-se separado fisicamente
da restante superficie, ndo existindo qualquer tipo de protegcao no momento de deslocagéo
de produto armazenado para o ponto de venda. Ha ainda a referir, relativamente a superficie
7, 0 nao isolamento total do telhado do armazém para o exterior. No entanto, toda a
estrutura das instalagbes se encontra delineada de modo a permitir um correto e seguro

circuito alimentar.
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A acessibilidade presente nas instalagcbes, permitindo uma adequada circulacdo de
pessoas e equipamentos € um dos parametros que deve estar presente nas instalacdes de
empresas do setor alimentar como forma de proporcionar uma adequada continuidade da
cadeia de frio, permitindo assim um rapido e eficaz armazenamento dos géneros
alimenticios. A avaliagdo em auditoria teve em conta ndo sé as inerentes dificuldades
associadas as movimentagdes do stock armazenado e rececionado assim como o
planeamento de encomendas e complicagcbes ligadas a fornecedores. Considerando todos
estes fatores, todas as superficies apresentaram resposta positiva acerca da correta
instalacado e acessibilidade de equipamentos nas instalagées, embora apenas as superficies

4 e 7 tenham demonstrado conformidade.

Relativamente aos equipamentos, houve uma conformidade total nas respostas de
todas as superficies, registando-se apenas uma conformidade total em auditoria nas
superficies 3, 4 e 5. Nas superficies 1 e 2, devido a presengca excessiva de gelo e a
antiguidade dos equipamentos de frio, considerou-se que seria necessaria uma renovagao
dos mesmos ou uma maior periodicidade de higienizagdo, de modo a assegurar um melhor
controlo da seguranga e qualidade dos géneros alimenticios. A superficie comercial 7
apresentou também alguns equipamentos desatualizados, mas é de notar que no momento
de auditoria ja estaria planeada uma renovacado dos mesmos. Em relagdo aos termémetros
com displays funcionais, tanto o inquérito como a auditoria registaram conformidade total em
todas as superficies. Também a ventilacdo demonstrou estar conforme tanto a nivel de

inquérito como de auditoria.

Quadro 10 — Manutencédo. | (Inquérito); C (Lista de Verificagdo/Checklist); v (Resposta
positiva); X (Resposta negativa); NA (Nao aplicavel); NR (Ndo respondeu)

~ SC1 SC2 SC3 SC4 SC5 SC6 SC7
Manutencdo Il c 1l cl clcl¢clclc
Estao previstas e delineadas agbes corretivas
em caso de falha ao nivel de equipamentos ou v X Vv X Vv X Vv X Vv X Vv X v Y

instalagoes?

Existe documentacdo que registe as acbes

corretivas realizadas? XXV XXX xo X voxe X XX
Ventilagao:

Existe documentagdo de manutengdo dos v vV X X X X X X X X X X v X

sistemas de ventilagdo?

Na questdo colocada acerca do planeamento de agdes corretivas a instalagbes e
equipamentos (Quadro 10), todas as superficies responderam positivamente. Todavia,
apenas a 7 demonstrou documentalmente a existéncia do referido plano, nomeadamente
através da presenca na superficie de um funcionario qualificado para a fungao. No entanto,

apesar da existéncia de planeamento e da efetividade de resposta, ndo existia qualquer
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registo documental que comprovasse as acdes realizadas. Nas restantes superficies, apesar
de os gestores da 2, 5 e 6 terem respondido positivamente no inquérito, nenhuma
apresentou conformidade em auditoria por auséncia total de documentacado relativa a
manutencdo. No mesmo sentido, a manutencado dos sistemas de ventilacdo também se
encontrou em nao conformidade em todas as superficies, tendo os gestores das superficies

1 e 7, ainda assim, respondido positivamente no inquérito.

Quadro 11 — Controlo da rede de frio. | (Inquérito); C (Lista de Verificagdo/Checklist); v
(Resposta positiva); X (Resposta negativa); NA (N&o aplicavel); NR (N&o respondeu)
SC1 SC2 SC3 SC4 SC5 SC6 SC7

Controlo da Rede de Frio I ¢ Il cl cl c 1 ¢c 1 ¢c 1 ¢
Existe controlo de temperaturas de

equipamentos de frio e armazéns de forma v Vv VvV Vv VvV Vv Vv Vv Vv Vv Vv Vv Vv V
diaria?

Existe registo em papel ou informatico de VY Y Y Y S IS A A A A A A
temperaturas?

Existe um plano definido para o controlo das X X v X Vv X v X 4 X 4 X 4

temperaturas no momento da entrada?

Quanto ao controlo da rede de frio (Quadro 11), todas as superficies apresentaram
total conformidade, em inquérito e auditoria, em relacdo ao controlo de temperaturas de
equipamentos de frio e armazéns diariamente e respetivo registo. No entanto, em relagdo ao
controlo de temperatura de produto no momento de rececdo, apenas a superficie 7
demonstrou procedimento conforme. As superficies 2, 3, 4, 5 e 6 responderam
positivamente no inquérito mas nao demonstraram o respetivo controlo nem documentacao,

enquanto o gestor da superficie comercial 1 admitiu a inexisténcia de controlo no inquérito.

Quadro 12 - Controlo da rede de aguas. | (Inquérito); C (Lista de Verificagdo/Checklist); v
(Resposta positiva); X (Resposta negativa); NA (N&o aplicavel); NR (N&o respondeu)

4 SC1 SC2 SC3 SC4 SC5 SC6 SC7
Controlo da Rede de Aguas I c I c 1 ¢c 1 ¢c i ¢c 1 ¢ 1 ¢

Apresenta abastecimento prépriode dgua? X X X X X X X X X X X X X X

O estabelecimento apresenta o certificado

de cumprimento de requisitos minimos da
qualidade da agua para consumo XX voxXo XX XXX v X vy

humano?
Apresenta produgéo prépria de gelo? v v v Y X X X X Vv v v v X X
:eélcc)) ’;ealizados controlos analiticos ao X X X X NA NN NM X X X X N N

No controlo da rede de aguas das superficies (Quadro 12), nenhuma delas
apresentava abastecimento préprio através de furo ou depdsito de aguas. Relativamente a

documentagao que atesta a qualidade da agua pela entidade abastecedora, neste caso a
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rede publica, as superficies 2, 5 e 6 responderam positivamente acerca da sua presenca
mas nao houve demonstracdo do documento em auditoria. As superficies 1, 3 e 4
responderam negativamente a presenca do certificado, enquanto a superficie 7 respondeu
positivamente e foi comprovada a existéncia documental. Quanto a producdo prépria de
gelo, apenas as superficies 1, 2, 5 e 6 responderam positivamente, mas nenhuma delas
realizava ou tinha presente um contrato para proceder a controlos analiticos ao gelo

produzido.

Quadro 13 - Metrologia. | (Inquérito); C (Lista de Verificagdo/Checklist); v (Resposta
positiva); X (Resposta negativa); NA (Ndo aplicavel); NR (N&o respondeu)

. SC1 SC2 SC3 SC4 SC5 SC6 SC7
Metrologia Il c Il c 1 c1cCcl¢cCcilc 1 cC

Apresenta termdmetros portateis?
Apresenta balangas?

Camaras de armazenagem em temperatura
controlada?

Tem contratada uma empresa responsavel pela
manutencao e calibragao destes equipamentos?
Tem o arquivo dos relatérios das operagdes de
manuteng&o e reparagio realizados a estes X X X X X X X X v X X X v Vv
equipamentos?

RN
<N N X
RN NS
RS
RN
RN
RN
NN
NS
RN
RN
NS
SRR
< LA A

No que diz respeito aos equipamentos de medigdo (Quadro 13), as superficies 1, 3
e 4 responderam negativamente a presengca de termometros portateis, enquanto as
restantes dispunham dos mesmos na superficie. Em todas as superficies foram detetadas
balangcas e camaras de armazenagem em temperatura controlada, havendo total

correspondéncia entre o inquérito e a lista de verificagao aplicada.

Em relagcdo a manutencdo e calibracdo dos equipamentos de medi¢do, apenas a
superficie 7 nao demonstrou um contrato com uma empresa responsavel para esse efeito.
No entanto, acabou por ser a Unica com registos nesse sentido, realizados pelo funcionario
responsavel na superficie, enquanto as restantes superficies nao possuiam qualquer
comprovativo documental de procedimentos realizados. De referir ainda que o gestor da

superficie 5 foi o Unico a responder positivamente no inquérito a esta questao.

Quadro 14 - Embalagens. | (Inquérito); C (Lista de Verificacdo/Checklist); v (Resposta
positiva); X (Resposta negativa); NA (Nao aplicavel); NR (Ndo respondeu)

Embalagens SC1 SC2 SC3 SC4 SC5 SC6  SC7
9 I CcC | C | C I c I c I Cc 1| cC
O processo de embalamento cumpre os /U Y Y NANANANA v o 4 4 o/ v

requisitos legais?
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As superficies 1, 2, 5, 6 e 7 apresentaram total conformidade no inquérito e na lista
de verificagdo relativamente ao processo de embalamento (Quadro 14), enquanto as
superficies 3 e 4 nao realizavam o referido processo, pelo que este pardmetro nao foi

aplicado.

Quadro 15 - Rotulagem. | (Inquérito); C (Lista de Verificacdo/Checklist); v (Resposta
positiva); X (Resposta negativa); NA (Nao aplicavel); NR (Ndo respondeu)
SC1 SC2 SC3 SC4 SC5 SC6 SC7
I C | C | C | c I Cc |1 Cc |1 C

v. X v X NA NA NA NA V X VvV X V X

Rotulagem

Os rotulos apresentam todas as mengdes
legalmente obrigatérias?

A rotulagem de produtos nas superficies (Quadro 15) foi um dos parametros
avaliados que apresentou maior ndo conformidade. Atendendo as obrigagbes legais
associadas a rotulagem, nenhuma das superficies denotou conformidade, ainda que em
inquérito a 1, 2, 5, 6 e 7 tenham respondido positivamente. As superficies 3 e 4 n3o foi
aplicado o parametro uma vez que n&o procediam a rotulagem de produto presente em
auditoria. De notar que, a data das auditorias realizadas, ainda ndo se encontrava em vigor

o Regulamento n.o 1169/2011 relativo a rotulagem.

Quadro 16 — Rastreabilidade. | (Inquérito); C (Lista de Verificagdo/Checklist); v (Resposta
positiva); X (Resposta negativa); NA (Nao aplicavel); NR (Nao respondeu)
Rastreabilidade SC1 SC2 SC3 SC4 SC5 SC6 SC7
I ¢ 1 ¢ 1 c I c 1 ¢ 1 € 1 cC
Existe um plano de rastreabilidade efetivo para

os diversos géneros alimenticios, legalmente X X X X X X X X NR X NR X V X

exigidos?

g\g-resenta a identificagédo e registo documental

Fornecedores? v v Y vV X X X X v v v X v VY
Produtos? v X v vV X X X X v X v X v Y
Identificacdo de lotes? X X X X X X X X NR X NR X Vv V
Distribuicdo a outros estabelecimentos? vV X X X X X X X X X X X v V

A rastreabilidade (Quadro 16) foi outro dos pré-requisitos que demonstrou maiores
défices de conformidade. Em relagéo ao plano de rastreabilidade para os diversos géneros
alimenticios legalmente exigidos, apenas a superficie 7 respondeu positivamente ao
inquérito, enquanto os gestores das superficies 5 e 6 nao responderam. Todas elas
demonstraram n&o conformidade associada a rastreabilidade, visto que, quando presente,

apenas se aplicava ao setor do talho. Quanto a documentacao relativa a fornecedores, as
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superficies 1, 2, 5, 6 e 7 responderam positivamente e s6 a superficie 6 ndo apresentou a

respetiva comprovacado documental.

Relativamente aos produtos, as mesmas superficies voltaram a responder
positivamente ao inquérito, mas apenas as superficies 2 e 7 apresentaram evidéncias
documentais. Na identificagdo de lotes e distribuicdo a outros estabelecimentos, a superficie
7 apresentou mais uma vez total conformidade em inquérito e auditoria, enquanto as
superficies 2, 3 e 4 responderam negativamente ao inquérito. Os gestores das superficies 5
e 6 nao responderam a questado de identificagao de lotes e responderam negativamente ao

registo documental de distribuicdo a outros estabelecimentos.

Quadro 17 — Autocontrolo de produtos. | (Inquérito); C (Lista de Verificagdo/Checklist); v
(Resposta positiva); X (Resposta negativa); NA (N&o aplicavel); NR (N&o respondeu)

SC1 SC2 SC3 SC4 SC5 SC6 SC7
Autocontrolo de Produtos I Cc | C | c | C I ¢ 1 ¢c 1 ¢
o
Procede ao controlo de datas? VAR, v v X v v v v 4
5
Procede ao controlo de rotulagem? V X v X NA NA NA NA v X v X < X

No que diz respeito ao autocontrolo de produtos (Quadro 17), no controlo de datas
houve conformidade em inquérito e auditoria em todas as superficies, exceto na superficie
4. Ainda que nao estivesse presente registo documental em todas as superficies, apenas na
4 foi detetada uma inadequada rotacido de produto associada ao controlo de datas. No que
diz respeito ao controlo de rotulagem, nas superficies 3 e 4 nao foi aplicado por auséncia de
procedimento nos produtos presentes em auditoria. Nas restantes superficies foi respondido
positivamente ao inquérito, mas ndo houve qualquer comprovagdo documental nem

evidéncia de cumprimento com os requisitos legais.

Quadro 18 — Gestdo documental. | (Inquérito); C (Lista de Verificagdo/Checklist); v (Resposta
positiva); X (Resposta negativa); NA (Ndo aplicavel); NR (N&o respondeu)

SC1 SC2 SC3 SC4 SC5 SC6 SC7

Gestao Documental | C | C I C | C | C | C | C

Mantém atualizada a documentagdo

referente a gestdo de seguranga
alimentar dos ultimos 2 anos da vVoxXoYyoxo voxX X v XX v

superficie?

A gestdo documental (Quadro 18) da seguranca alimentar referente aos ultimos 2
anos acabou por ser o reflexo global da maior parte da realidade encontrada nas superficies

auditadas. Com uma resposta positiva ao inquérito por parte de todos os gestores, apenas a
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superficie 7 demonstrou a existéncia de documentagcido e registos que confirmassem o

devido arquivo dos dados respeitantes a seguranga alimentar do periodo definido.

Quadro 19 - Sistema de Verificacdo. | (Inquérito); C (Lista de Verificagdo/Checklist); v
(Resposta positiva); X (Resposta negativa); NA (N&o aplicavel); NR (N&do respondeu).

SC1 SC2 SC3 SC4 SC5 SC6 SC7
I C /I  Cc | ¢Cc | ¢Cc |1 C | c 1 C

voxX v v X X X X v X v X v Vv

Sistema de Verificagcédo

Possui um Sistema de Verificagédo
proprio?

Se nao, o Sistema de Verificagdo é
realizado por terceiros?

Tem protocolo estabelecido com um
laboratério para realizagao de controlos X X X X X X X X X X X X v V
laboratoriais?

X X NR V v v v NR X N X  (

>

O sistema de verificagado (Quadro 19) foi avaliado mediante 3 questdes associadas
a um procedimento de verificacdo proprio, realizado por terceiros e presenca de controlos
laboratoriais de produto, superficies e equipamentos. Em relacdo a presenga de um sistema
de verificacdo proprio, as superficies 1, 2, 5, 6 e 7 responderam positivamente ao inquérito,

mas apenas a 2 e 7 se apresentaram conformes em auditoria.

Quanto a verificagao realizada por terceiros, os gestores das superficies 2, 5 e 6
nao responderam, o gestor da superficie 1 respondeu negativamente e os gestores das
superficies 3, 4 e 7 responderam positivamente, sendo identificada a conformidade em
auditoria. Por fim, relativamente aos controlos laboratoriais, apenas a superficie 7 respondeu

positivamente ao inquérito e demonstrou evidéncias documentais.
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4. Discussao

Apoés a realizagdo deste projeto foi possivel apurar algumas conclusdes do estudo
aplicado, nomeadamente através dos resultados obtidos, assim como mediante o contacto

direto com todos os intervenientes numa possivel parceria de Franchising.

E de referir que, independentemente dos resultados obtidos e apresentados, uma
correta avaliacdo dos mesmos s6 sera representativa tomando em consideragcdo esse
referido contacto. Deste modo, qualquer avaliacdo quantitativa e representada mediante a
realidade crua dos numeros, ndo devera ser dissociada de uma avaliacdo qualitativa,
pessoal e mais humana de um projeto que podera apresentar resultados positivos se

convenientemente aplicado.

Assim sendo, olhando para os valores numeéricos representados ao longo do
estudo, podem-se identificar diversas falhas respeitantes a gestdo de uma superficie
comercial no setor alimentar. Dentro destas falhas, ja exploradas e dissecadas em variados
estudos realizados nas ultimas décadas, sdo facilmente identificadas ndo conformidades
associadas, fundamentalmente, a uma inadequada gestdo documental, que acabou por ser
transversal a maioria das superficies auditadas, com exce¢ao da superficie comercial 7 que

se demarcou das demais pelo rigor e conhecimentos apresentados.

No entanto, e saindo um pouco da realidade numérica representada, torna-se

fundamental decompor esses mesmos resultados e compreender a sua origem.

Enquanto as percentagens de conformidade a nivel documental se apresentaram
globalmente insatisfatérias, a nivel de procedimentos, condigdes e atuagao na superficie, os
resultados obtidos apresentaram-se francamente mais positivos. Um dos principais fatores
associados as falhas documentais podera prender-se com um acompanhamento deficiente
por parte das empresas contratadas pela superficie comercial para procederem a
implementacao do sistema HACCP e manutencao de um adequado sistema de Verificagdo
para controlo da seguranca e qualidade dos produtos comercializados. De facto, em todas
as superficies foi apresentado o contrato celebrado com a respetiva empresa, originando um
falso sentimento de seguranca nos gestores das mesmas. Se associarmos a confianca no
servigo prestado a falta de informagao dos gestores implicados, torna-se claro que perante
um inadequado acompanhamento, os requisitos imprescindiveis a um adequado e seguro

funcionamento da superficie acabam por nao ser devidamente cumpridos.
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Um dos principais problemas a resolver podera entdo estar precisamente
relacionado com as contratualizacbes das empresas que assegurem a seguranga e
qualidade do produto, assim como um sistema de Verificagao de toda a superficie. No atual
contexto socioecondmico, os baixos custos apresentados para assegurar esse controlo
poderao ser demasiado apelativos, contrariamente a restante oferta do mercado. Porém, os
aparentes baixos custos poderdo acarretar um outro preco demasiado elevado a pagar. E
imperativo assegurar os servicos de uma empresa de confianga, com pessoal qualificado e
com conhecimentos consolidados que aplique um sistema completo de seguranca e
qualidade na superficie, nomeadamente através de um eficaz planeamento do sistema
HACCP, uma correta definicdo dos Pré-requisitos e sem descurar os necessarios controlos
analiticos do produto. Estes controlos acabaram por se revelar ausentes ou aplicados com
uma periodicidade e a um numero de amostras totalmente irrelevantes, como por exemplo,

uma recolha de amostra de um produto de forma aleatéria, por ano.

O acompanhamento inadequado ficou refletido nas inimeras ndo conformidades
documentais detetadas, inclusive com a presenca de dossiers e compilagcdes referentes ao
sistema HACCP apenas com separadores identificados com os titulos de cada parametro

mas sem qualquer conteudo.

Quanto aos pré-requisitos, foram igualmente encontradas algumas nao
conformidades na maioria das superficies, sendo de destacar o processo de rastreabilidade,
rotulagem e manutencao de instalagdes, equipamentos e utensilios. No entanto, também
estes resultados ficaram associados a uma informagao deficitaria por parte dos gestores,
nomeadamente em termos legais, e acabando por se associar igualmente a vertente

documental ja abordada.

Nestes casos, o desconhecimento acerca da necessidade de apresentagao
documental acerca de todos os procedimentos realizados e previstos levou a uma auséncia,
por vezes total, desta tipologia de informagdo. E de ressalvar que a falta de dados, no
entanto, ndo implica a auséncia de corretos procedimentos realizados, mas em termos
legais e de comprovagéao, sem os referidos documentos, encontrar-se-ao em permanente

incumprimento e sem prova de conformidades.

Analisando o cruzamento de dados dos inquéritos realizados com as avaliagdes
feitas mediante a lista de verificagdo em auditoria, foi possivel verificar, mais uma vez, que
as maiores discrepancias entre a no¢ao de cada gestor e a realidade presente em cada

superficie se associaram a vertente documental.
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Por fim, nota ainda para a abertura e comprometimento identificados nos gestores
de cada superficies e sem os quais se tornara improvavel aplicar com sucesso qualquer
sistema de seguranca e qualidade no setor alimentar e, inviabilizando, assim, qualquer
possibilidade de contrato de Franchising. Um destes exemplos de comprometimento foi a
correcao imediata de algumas das ndo conformidades detetadas numa das superficies em
auditoria, assim como um pedido de aconselhamento do respetivo gestor com vista a

melhoria e em direcdo a um superior patamar de exigéncia e rigor.

De facto, esta preocupacao evidenciada no cumprimento de todos os requisitos
identificados torna-se fundamental n&o s6 no sentido de assegurar a confianca e a saude do
consumidor, mas também como forma de protecao e reforco da imagem do estabelecimento

e da marca e insignia a que se associam.

Neste sentido, foi sempre possivel estreitar e reforcar uma linha de comunicacao
bidirecional que ira permitir consolidar qualquer tipo de parceria a nivel empresarial, mas
acima de tudo, conjugar esforgos com a finalidade de oferecer ao consumidor final o melhor
produto possivel, cumprindo todos os critérios de qualidade que assim o definem, como o

fitness, process, timing e o add value (Zeleny, 2007).

S6 partindo de um ponto de confianga entre os diversos intervenientes sera
possivel conduzir qualquer um destes a um negécio de sucesso. E s6 mediante esta relagéo
saudavel se poderdao dar os passos seguintes que visem uma melhoria substancial na

organiza¢ao documental e estrutural das empresas.

O estudo permitiu ainda retirar algumas ilagbes sobre a implementagdo de um
sistema de seguranga alimentar e avaliar os maiores fatores de risco presentes em
superficies alimentares. Deste modo foi possivel permitir uma adequada corregao para um
seguro processo de Franchising. No entanto, o processo que originou o projeto merece

alguns reparos na sua realizagao.

Pelo contexto de celeridade em que foi realizado e pela proximidade das datas do
negoécio de franquia, a amostra acabou por ser relativamente reduzida. Seria importante
proceder a uma avaliacdo de maior diversidade de empresas, tanto a nivel de dimensao,
contrastando as denominadas pequenas empresas com as médias empresas, que
acabaram por nado ser incluidas no estudo por auséncia de disponibilidade no periodo de
estagio, como a nivel numérico. Aplicar as ferramentas criadas numa amostra mais
significativa poderia ndo s6 ajudar a consolidar os resultados obtidos como inclusive

oferecer uma visao alternativa aquela que foi descrita.
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Além da amostra, seria aconselhavel proceder a uma avaliagao mais profunda das
superficies, incluindo todos os setores presentes, assim como a totalidade dos produtos
comercializados. Por auséncia de autoridade a auditar os produtos que saissem da esfera
da empresa franqueadora, a avaliacdo acabou por ficar restringida as areas documentais,
processuais e aos produtos da marca desta, ja comercializados na empresa potencialmente
franqueada. Consequentemente, talhos subalugados a terceiros, peixarias e produtos
provenientes de fornecedores que n&do a empresa franqueadora nao puderam ser

devidamente avaliados.

Teria sido ainda importante o acompanhamento das superficies no periodo
posterior a auditoria. Deste modo poderia ser realizada uma reavaliacdo de cada empresa e
especialmente atender as alteragdes realizadas, ou nao, das nao conformidades
encontradas. Consequentemente, a aplicabilidade e eficacia do sistema desenvolvido
obteria resultados mais facilmente comprovaveis e permitiria uma adequacao ou alteracéo

de pontos que se revelassem mais débeis.
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5. Conclusao

Este estudo visou identificar alguns problemas nas empresas do setor alimentar e a
partir dai retirar conclusbes acerca da viabilidade de implementacdo de um negdcio de
Franchising, atendendo sobretudo, ndo s6 a realidade local e individual de cada superficie

comercial, mas também ao instavel panorama econémico presente no pais.

De facto, uma aposta no mercado do Franchising apresenta-se como uma hipétese
de risco ponderado, tanto pelo menor investimento realizado, como pela associacao
maioritaria a superficies comerciais ja estabelecidas e com um préprio nicho de mercado

assegurado.

No entanto, uma simples expansdo da marca acarreta, por si s, maiores
responsabilidades e uma acrescida necessidade de controlo. Ao transferir o produto, como
ja sucede presentemente nas associag¢des de partenariado, mas acima de tudo, a marca e
insignia que representam a imagem da empresa multinacional para superficies exteriores ao
seu nucleo, torna-se imperativo assegurar um rigoroso controlo da referida imagem e de

todo o valor acrescentado que representa.

Esse controlo devera ser aplicado a toda a estrutura da superficie comercial
franqueada, desde as proprias instalagbes ao produto final comercializado ao consumidor,
que, em ultima analise, sera sempre o elemento que ira determinar o futuro da parceria

estabelecida.

Para tal, e atendendo a analise realizada aos resultados obtidos, de modo a criar
um modelo de negdcio sustentavel, devera proceder-se a uma pré-avaliagao rigorosa dos
candidatos, mediante o Inquérito apresentado e aplicacdo da lista de verificagdo em
processo de auditoria. Devera ainda ser estabelecido o contacto direto e imprescindivel com
0s gestores antes da tomada de qualquer decisdo, positiva ou negativa, uma vez que o

produto, nome e marca ficardo a sua disposig¢ao.

Consequentemente, e tomando como base o confronto dos inquéritos e os
resultados da auditoria, devera ser seguido um plano de aprovagao através de uma arvore
de decisdo, cujos passos assumem uma ordenacgao légica e individualmente intransponiveis
sem a devida aprovacdo. Uma vez aprovadas como viaveis a Franchising, devera iniciar-se
uma das etapas mais importantes de todo o processo, com especial incidéncia nos 6rgaos

de gestao da pequena empresa, que € a formagao.
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Atendendo as nado conformidades encontradas, a auséncia de formagao e
informacdo na area de seguranga e qualidade alimentar acabou por ficar demasiado
marcada nas inumeras falhas documentais e de planeamento. Este desconhecimento da
realidade tornou-se ainda mais expresso e evidente quando se avaliam os inquéritos

realizados, contrastando em demasia com os dados recolhidos em auditoria.

Estas diferengas entre a percecdo de cada gestor com a realidade de cada
superficie aconselham um estreito acompanhamento por parte de pessoal qualificado da
empresa franqueadora, como vem inclusive registado nas obrigacbes e deveres desta, de
modo a assegurar os padrdoes de rigor requeridos, tal como se encontra identificado nos
deveres e responsabilidades de cada entidade no Apéndice | e nas atividades exercidas

pela Direcéo de Qualidade e Responsavel Operacional representadas no Apéndice IV.

Todavia, a area documental ndo devera ser o Unico ponto a abordar. Se por um
lado, em termos de procedimentos ndo se detetaram grandes nao conformidades, com
excecao da auséncia de controlo de temperatura do produto no momento de rececao e que
acaba por ser uma nao conformidade critica, ja em termos de instalagdes e devido
aproveitamento dos espacos, as conformidades foram reduzidas. No entanto, e apds
contato direto com as operacbes de armazenamento e movimentacdo do stock,
compreende-se a dificuldade que a maioria das empresas apresenta para realizar um
correto encadeamento de todo o percurso do produto, desde o momento de rececéo,
armazenamento e exposi¢cao a venda. Inumeras situa¢des de desorganizacao detetadas em
armazém deveram-se maioritariamente a um protocolo de fornecimento deficiente, ora com
periodos de tempo alargados sem reposi¢cédo de produto, ora com excesso de volume para a

capacidade da superficie, denotando mais uma vez, uma auséncia de planeamento correto.

Nos momentos em que ocorre um excesso de produto, acaba por se originar uma
situacdo caotica. Sem um correto planeamento antecipado de resposta, podera
comprometer seriamente a seguranga dos géneros alimenticios, havendo um sério risco de
quebrar a cadeia de frio durante o longo processo de armazenamento ou de contaminagéo
cruzada, tanto com as multiplas mobilizagdes de produto até a armazenagem final como por

um indevido acondicionamento por auséncia de espago apropriado.

Concluindo, é possivel verificar que as ndo conformidades registadas se encontram
associadas maioritariamente a falta de formagao dos gestores das pequenas empresas e
que, com um devido acompanhamento por parte da empresa franqueadora e um
comprometimento por parte da empresa franqueada, todas as problematicas podem ser
ultrapassadas. Sem este bindmio de cooperagao muito dificilmente se caminhara para um

futuro positivo e de sucesso, podendo levar inclusive a perdas, especialmente no caso das
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pequenas empresas cuja capacidade de resposta a uma situagdo adversa sera mais
reduzida podendo implicar de forma negativa todo o seu efetivo. Por este motivo, o projeto
de Franchising apresenta-se ndo s6 como uma aposta de negécio a nivel econémico, mas
denota também uma marcada importancia de cariz social e desenvolvimento, tanto global

como local.

Finalizado o presente estudo, seria relevante ndo s6 prosseguir a efetiva
concretizagdo da sua aplicagdo como alargar o numero e tipologia de empresas

potencialmente franqueadas.

Por fim, um outro ponto a merecer um maior estudo, prende-se com uma avaliagao
geral da qualidade das empresas e laboratérios que se propdem a prestar servicos de
acompanhamento e controlo de seguranca alimentar a pequenas empresas do sector,
nomeadamente através da avaliagdo dos programas de pré-requisitos e sistemas HACCP

implementados.
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A empresa franqueadora, através deste guia, pretende ordenar o processo de uma
operacdo de Franchising através da definicdo das diferentes etapas, desde a proposta de
adesdo até a validagdo da mesma e o respetivo acompanhamento futuro na area da
Qualidade.

Havendo interesse de adesdo a marca e a todas as vantagens que a insignia

transporta, devera o empresario avangar para uma proposta de adesao.

Apos esta proposta de adesdo, a empresa franqueadora ira enviar um inquérito de
avaliagao inicial de qualidade Franchising como meio de diagnéstico das caracteristicas do

estabelecimento candidato.

De seguida, e apos rececao do referido inquérito, sera realizada uma verificagdo no
local através da Lista de Verificagao Inicial de Qualidade como forma de avaliagdo basica de

conformidades e ndo conformidades encontradas no estabelecimento candidato.

A diregcdo de Qualidade ira entdo avaliar conjuntamente o Inquérito de Avaliagéo
Inicial de Qualidade e a Lista de verificagdo Inicial de Qualidade para uma tomada de

decisdo sobre o candidato a Franchising.

Havendo um parecer positivo, devera ser definida a documentagdao do sistema
HACCP do franchisado, atendendo sempre a salvaguarda e manutencdo da Qualidade e

Seguranga dos produtos como é referéncia da empresa franqueadora.

Para tal, de seguida, sera fundamental proceder a definigdo do Sistema de

Verificagao do franchisado.

Havendo uma avaliagdo positiva e concordancia ao longo de todas as etapas,
ocorrera a validacdo do estabelecimento como novo franchisado e iniciando-se a partir
desse momento um acompanhamento de forma continuada e a aplicacdo de um Sistema de

Verificagao para Franchising.

Nenhuma das etapas anteriormente referidas podera ser atingida sem que haja
uma validagao da etapa antecessora, pelo que em caso de existéncia de ndo conformidades
ou irregularidades, estas deverdo ser corrigidas através do delineamento de um plano de

acgao e consequente reavaliagdo até que seja conferido um parecer positivo de continuidade.
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INTRODUCAO

A higiene e seguranca alimentar apresentam-se como uma componente prioritaria

em empresas que produzem, manuseiam, fornecem ou distribuem géneros alimenticios.

A regulamentacdo comunitaria, em matéria de higiene, reforca a necessidade e
obrigatoriedade das empresas alimentares realizarem atividades de autocontrolo baseadas
nos principios do sistema HACCP — Reg. CE 852/2004.

No entanto, a aplicacdo deste sistema devera apresentar alguma flexibilidade, no
sentido de possibilitar a sua aplicagdo em qualquer tipo de organizagao, incluindo as micro e

pequenas empresas.

E, portanto, importante assumir desde logo, que nalgumas empresas do sector
alimentar, podera ser dificil identificar pontos criticos para a delineagédo do sistema HACCP,
pelo que, as Boas Praticas de Higiene se revelam fundamentais para a prevencgao e redugéo

da ocorréncia de perigos a um nivel considerado aceitavel.

A nivel documental, € de salientar a relevancia dos registos operacionais, devendo
ser, ou tornar-se, uma pratica sistematizada de modo a proporcionar um controlo adequado
de todas as acgdes realizadas e previstas, devendo, no entanto, haver o referido critério de
flexibilidade consoante a tipologia e caracteristicas da empresa em causa, sem colocar em

causa ou interferir com as exigéncias legais em matéria de higiene e seguranga alimentar.

Este documento foi baseado no Guia de Boas Praticas da APED e tem a finalidade
de garantir o cumprimento da politica de qualidade e os requisitos de seguranca Alimentar e
N&o Alimentar, aplicaveis as lojas Franchisadas com a Insignia da empresa franqueadora de
forma semelhante as aplicadas nas lojas existentes da referida empresa, de forma a garantir
uma oferta de produtos seguros, fiaveis e com a melhor relagéo prego/qualidade; Garantir a
maior seguranga nos processos utilizados nas lojas e nas plataformas; Garantir a precaugao
e exigéncia nos fornecedores selecionados; Procurar constantemente elementos
diferenciadores e valorizadores da empresa; Melhorar as varias vertentes que contribuem
para a preservagao do ambiente; Sensibilizar todas as equipas para o cumprimento das

obrigacdes legais.

No entanto, devera servir como um guia de orientagdo e ndo como um manual de
seguranga alimentar completo, o qual devera estar presente na empresa e devera seguir as

linhas de orientacdo aqui descritas ou, em falta, podera ser facultado pela empresa
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franqueadora, sendo da responsabilidade do responsavel da empresa do setor alimentar
(Franchisado) a aplicagao e gestado dos itens referidos e descritos na legislagcdo de modo a
preservar e assegurar a seguranca e qualidade alimentar, a saude dos consumidores € a

imagem e confianca da Marca e das insignias da empresa que representam.
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HACCP — ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLO

DEFINICAO

O sistema HACCP é uma abordagem sistematizada, documentada e verificavel
com o objetivo de identificar perigos e medidas especificas para o seu controlo,

assegurando a seguranga dos géneros alimenticios.

Este sistema é entdo uma valiosa e eficaz ferramenta que, permitindo a
identificacdo dos perigos no circuito alimentar, estabelece um programa preventivo e ndo um

controlo final do produto acabado.

Qualquer sistema HACCP deve ser moldavel e deve acomodar qualquer alteragéo

necessaria:
e Evolugdes no design tecnoldgico
e Progressao tecnoldgica
e Mudanca de procedimentos

Podera ser aplicado a toda a cadeia alimentar, desde o produtor primario ao
consumidor final, sendo a sua implementacéo guiada cientificamente e baseada nos riscos
para a saude humana, devendo basear-se ainda na realidade de cada empresa, assumindo

assim um caracter especifico e ndo seguindo um modelo geral.

No entanto, a aplicacdo efetiva deste sistema requer um comprometimento e
empenhamento de toda a estrutura pessoal da empresa, desde os gestores aos
trabalhadores, assim como ira depender do grau de cumprimento das Boas praticas de

Higiene.

PRINCIPIOS HACCP

Conforme as indicacbes do Codex Alimentarius, o sistema tem por base 7

principios:
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1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

Identificacdo de potenciais perigos

e Associados a producao de alimentos ao longo de toda a cadeia alimentar até

ao consumidor final

e Determinacao de riscos e identificagdo de medidas preventivas para o seu

controlo
Determinagéo de pontos de controlo
e Procedimentos controlados para eliminar os perigos ou minimizar os riscos
Estabelecer limites criticos

e Que deverao ser cumpridos de modo a assegurar cada Ponto de Controlo

Critico
Estabelecer um sistema de monitorizagao

e Que devera assegurar o controlo de cada PCC mediante testes ou

observagdes programadas
Estabelecer a acao corretiva

e Devera ser tomada quando a monitorizagdo indicar que determinado PCC

nao se encontra dentro dos limites previamente estabelecidos
Estabelecer procedimentos para verificagao

¢ Que deverao incluir testes suplementares e procedimentos de confirmagéo

que o sistema HACCP esta a funcionar efetivamente
Criagao e atualizacdo de documentacéao

e Que devera apresentar todos os procedimentos e registos aplicados aos

principios definidos

PROCEDIMENTO HACCP

Para uma correta aplicagcdo dos referidos principios, deverdo ser seguidas as

seguintes etapas:
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Procedimento HACCP

Definicdo do ambito do estudo
Constituicdo da equipa HACCP

Reunido de informag&o do produto
Identificagdo do modo de uso do produto

Construgéo do diagrama de fabrico

Confirmagao do diagrama de fabrico

Elaboracdo da lista de perigos e medidas
preventivas

Determinacdo de pontos criticos de controlo
(PCCs)

Estabelecimento de limites criticos de controlo

Estabelecimento de sistema de monitorizagédo
para os PCCs

Estabelecimento de agbes corretivas

Verificagdo

Estabelecimento de sistemas de registo e
arquivamento de dados

Revisdo

PERIGOS

Definicao

Decisao sobre a linha de processo, produto e tipo de perigos
a considerar

Um responsavel, especialistas com conhecimentos técnicos e
um administrativo

Composigdo,  estrutura, processamento, embalagem,
armazenamento e distribuicdo, tempo de vida, utilizagao

Identificacdo de potenciais consumidores e manuseamento do
produto

Fluxograma com todos os passos do processo em sequéncia
(rececao, preparagdo, processamento, distribuicdo, retalho,
consumidor)

Confirmagdo do fluxograma no local em todos os periodos
operacionais

Ter em conta a introdugcdo de novos perigos; destino de
perigos pré-existentes; possibilidade de contaminacéo;
estabelecimento de riscos; suporte em conhecimentos
cientificos

Através de uma arvore de decisdo, aplicada a todos os
perigos identificados

Definicdo com base cientifica e legal

Detecdo de situagdes fora dos limites definidos para cada
PCC

Plano de agdes corretivas (agédo a tomar de imediato; quem
deve ser informado; destino do produto ndo conforme; detetar
causa do problema e resolugdo; definir responsavel de
deciséo

Assegura que os PCCs e limites criticos definidos estédo
apropriados através de auditorias ao plano e Sistema
HACCP, revisdao de desvios e agdes corretivas, testes
microbiolégicos ou analises do uso do produto por parte do
consumidor

Os registos deveréo ser permanentes, indexados, arquivados
por periodo dependente do tempo de prateleira do produto,
assinados e datados e devem permitir modificacdes

Realizada apés implementacg&o inicial e depois em intervalos
bem definidos ou sempre que houver alteragdes nos sistemas
de processamento, nos equipamentos ou novas informagoes
de perigos e riscos

Um perigo, segundo o Codex Alimentarius, € definido como qualquer propriedade

biolégica, fisica ou quimica, que possa tornar um alimento prejudicial para o consumo

humano. A International Commission on Microbiological Specifications for Foods (ICMSF)
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define ainda um perigo como qualquer contaminacdo ou crescimento inaceitavel, ou
sobrevivéncia de bactérias em alimentos que possam afetar a sua inocuidade ou qualidade
(deterioragdo), ou a producdo ou persisténcia de substancias como toxinas, enzimas ou

produtos resultantes do metabolismo microbiano em alimentos.

Independentemente do seu tipo e origem, € de salientar que o Homem, enquanto
manipulador de alimentos, € o principal causador ou veiculo de transmissao de doencas de
origem alimentar, pelo que se torna fundamental aplicar corretas praticas de higiene assim

como apresentar nogdes e conhecimentos basicos de seguranca alimentar.

Tipos de Perigo
Biologicos
Os perigos biolégicos sao os que representam o maior risco a seguranga dos

produtos alimentares e encontram-se intimamente associados aos manipuladores, aos

proprios produtos e suas caracteristicas, assim como ao meio ambiente.

Varios sao destruidos por via de processos térmicos, e muitos podem ser
controlados por praticas adequadas de manipulacido e armazenamento, boas praticas de

higiene e de fabrico e controlo de tempo e temperatura dos processos.

Dentro dos perigos bioldgicos, as bactérias assumem um papel principal na origem
de doencas alimentares, uma vez que estdo presentes na maioria dos alimentos crus,
podendo multiplicar-se em ambientes favoraveis ao seu crescimento, como também se
podem adaptar rapidamente a ambientes mais adversos. Alguns destes microrganismos
formam toxinas ou podem apresentar formas de elevada resisténcia, denominadas esporos,

que possibilitam a sua sobrevivéncia em meios extremamente adversos.

Além das bactérias, os perigos biologicos incluem ainda virus, bolores, parasitas ou

pragas.

Quimicos

Nesta categoria de perigos existe uma grande diversidade de origens, desde

perigos associados diretamente as caracteristicas das proprias matérias-primas até perigos
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criados ou introduzidos durante o processo, passando por aqueles que resultam da

contaminagdo das matérias-primas utilizadas.

Neste conjunto de perigos ha a destacar:

e Aditivos alimentares

e Pesticidas

e Medicamentos veterinarios

e Metais pesados

e Toxinas

e Alergénios

e Substéncias naturais vegetais

e Quimicos que poderao ser criados ou introduzidos pelo processo

Fisicos

Também nesta categoria se inclui um conjunto vasto de perigos que podem ter uma
origem diversa, desde objetos que podem estar presentes nas matérias-primas até objetos
que podem ser introduzidos nos produtos alimentares por via da manipulacido a que os
alimentos estao sujeitos no decurso dos processos. Os objetos introduzidos no decurso dos
processos podem também eles ter origem variada. Estes podem provir dos materiais de
embalagem e acondicionamento das matérias-primas, de produtos em curso de fabrico ou

de produtos finais, dos equipamentos e utensilios e dos operadores.

Assim, entre os perigos fisicos mais frequentes € possivel enumerar materiais de
natureza diversa, tais como: vidros, madeiras, pedras, metais, materiais de isolamento ou de
revestimento, ossos, plasticos e objetos de uso pessoal. A tabela seguinte apresenta

algumas das origens mais frequentes para os diversos materiais enunciados:
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Material Origem
Vidro Garrafas, jarras, lampadas, janelas, utensilios,
Madeira Producao primaria, paletes, caixas, material de construgdo, utensilios
Pedras Campo, material de constru¢do
Metal Equipamentos, campo, arame, operadores
Isolamento/Revestimento Material de construcéo
Ossos Processamento inadequado
Plastico Embalagens, equipamentos
Objectos pessoais Operadores

PLANO DE FORMAGCAO

O plano de formagao deve:

e Permitir ao operador do estabelecimento obter uma melhoria do desempenho dos

trabalhadores

e Representar um fator motivacional dos trabalhadores e aumentar o seu

rendimento laboral

e Contribuir para uma evolucido e melhoria continua do processo laboral e da

empresa
e Melhorar a qualidade, seguranca e competitividade dos produtos comercializados

e Permitir a empresa a realizagdo de investimentos tecnologicos, instrumentais e

de equipamentos ou produtos

RESPONSABILIDADE

A formacgao dos trabalhadores é responsabilidade da empresa (Franchisado) e
devera apresentar um caracter pratico e adequado a realidade, exigéncias, necessidades e
atividades desta. O apoio técnico e definicdo de contelidos serdo executados pela empresa

franqueadora.

O plano de formagéao também podera ser condicionado e moldado por diferentes

fatores ao longo do tempo, a pedido do Franchisado:
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Recrutamento de novos trabalhadores

Praticas de higiene incorretas

Alteracao das fungdes dos trabalhadores

Possiveis ndo conformidades

Reclamagdes relacionadas a indevidos comportamentos dos trabalhadores

Relativamente aos operadores de carnes e produtos carneos, existe um requisito
legal que prevé uma formacdo prévia com os conteudos aprovados pelas

Autoridades

PROGRAMA DE FORMAGCAO

As diferentes praticas de higiene e manipulacado deverao ser aplicadas consoante o
posto de trabalho especifico, sendo importante o processo de consciencializagdo dos

trabalhadores

A formacao devera ser continua e nao se deve cingir a uma aprendizagem inicial,
especialmente quando ocorrem alteragcdes no tipo de atividades desenvolvidas, no
quadro do pessoal, na legislagdo ou incumprimentos em matéria de higiene por parte
dos trabalhadores. Deverdo analisar-se periodicamente as necessidades de

formacéao dos trabalhadores e atuar em fungdo das mesmas

Os responsaveis de gestao deverdo adquirir conhecimentos no ambito do Sistema
HACCP

Devera ser emitido um certificado ou efetuado um registo que ateste qual a formacéao

ministrada, as datas em quem ocorreu e quem participou.

E essencial que haja uma verificagdo da aplicagdo pratica sobre a formagéo

ministrada, garantindo assim que esta foi realizada com sucesso, ou ndo. Essa eficacia

podera ser verificada através de inspegdes com observagao direta de execugéo de tarefas

(por exemplo lavagem das méos ou higienizagdo dos equipamentos).

REGISTOS

Nome da acao de formacgao
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e Data de realizacéo

e |dentificagao do formador
e Duracao daformacéao

e Conteudos programaticos

o Lista de presencgas dos formandos

PRE-REQUISITOS

O sistema HACCP néao podera ser implementado de forma eficaz numa empresa do

setor alimentar sem assegurar diversos requisitos.

O presente documento pretende apresentar uma descricao dos programas de Preé-
Requisitos e planos preventivos aplicados nas Insignias da empresa franqueadora e que

visam garantir a maxima seguranca, qualidade e controlo ao nivel do circuito alimentar.

Controlo de

Boas Praticas
de Higiene e
Colaboradores

Instalagées,
Equipamentos e
Utensilios

Manutengéao de
Instalacbes e
Equipamentos

Pragas

Controlo Rede

de Frio Metrologia

Desinfegao e

Limpeza

Rastreabilidade

Gestao de
Crises e Gestao
de Reclamacdes

Controlo da

Rotulagem Embalagens Rede de Aguas

Cada operador devera definir as boas praticas a aplicar no estabelecimento,
considerando sempre o perfil empresarial e comercial, a complexidade das atividades e os

riscos alimentares associados aos produtos comercializados.
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BOAS PRATICAS DE HIGIENE

As boas praticas de higiene sao
fundamentais para a seguranca e qualidade dos
géneros alimenticios e devem ser encarados como
um  complemento  imprescindivel para a
implementacao efetiva de um sistema baseado nos
principios HACCP.

A contaminagdo dos produtos podera ter

origem em diferentes fases do circuito alimentar:

¢ Contaminacao inicial - presente nos produtos

previamente a entrada destes no
estabelecimento de venda ou proveniente da

adicao de outros elementos (por exemplo dgua e formas de acondicionamento)

¢ Contaminacédo implementada por ambientes adversos ou impréprios - superficies
sujas, rotura da rede de frio, gelo improprio,

presenga de pragas

e Contaminagcdo proveniente do operador que
manipula os géneros alimenticios - através de
possivel doenga ou por nado aplicagao correta
das boas praticas de higiene e manipulagao (por
exemplo maos e utensilios sujos ou incorreto

isolamento de cortes e feridas)

COLABORADORES

Os trabalhadores, como manipuladores dos géneros alimenticios, sdo um dos
principais veiculos ou fontes de contaminacao, comprometendo deste modo a seguranga e

qualidade alimentar.

Sera entdo fundamental o cumprimento de determinados requisitos e
procedimentos que assegurem o correto funcionamento e processamento laboral de modo a

reduzir ao maximo qualquer contaminagao.
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Aspetos gerais

Devera existir um local de primeiros socorros, isolado fisicamente da zona de
manipulacdo alimentar, com um kit devidamente equipado e que permita o tratamento de

cortes ou queimaduras.
Kit:
e dedeiras
e mascaras boco-nasais
e luvas esterilizadas

¢ restante material de primeiros socorros definido pela medicina do trabalho

O estado de saude dos operadores € igualmente importante, devendo ser
regularmente controlado, garantindo assim um bom acompanhamento dos proprios
trabalhadores, como assegurando que nao havera transmissdo de doengas aos alimentos

presentes no estabelecimento.

Os trabalhadores deverdo ter algumas obrigagdes e consciencializagédo dos
possiveis perigos envolvidos, pelo que assumem um papel fundamental no que diz respeito

ao controlo das situacdes sanitarias e de higiene.
Exames médicos
Os trabalhadores devem ser submetidos a um exame médico obrigatorio:
¢ no momento de admiss&o e antes do inicio de atividade

e no minimo, uma vez de dois em dois anos, recomendando-se a realizagdo de exame

médico anualmente

e apods acidente de trabalho ou apds auséncia por mais de 30 dias por motivos de

saude

Os exames médicos devem ser determinados pela medicina do trabalho incluindo

os trés tipos seguintes:
e exame clinico de rotina

e exame complementar analitico de suporte (efetuado sempre no recrutamento ou
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quando necessario)

e exame de despiste de tuberculose (efetuado sempre no recrutamento ou quando

necessario)

Obrigacoes

O operador/manipulador compromete-se a informar imediatamente o seu superior

nos seguintes casos:

e contacto prolongado com individuos que sofram de intoxicagao alimentar, vomitos ou

diarreia
¢ se sofrer uma intoxicagdo alimentar ou contrair uma doenga transmissivel

e se possuir algum problema de saude que do seu conhecimento podera colocar em

risco a segurancga e qualidade alimentar

Apds comprovagéo clinica, o superior hierarquico devera tomar medidas no sentido
de evitar a contaminagdo dos alimentos por intermédio do referido operador/manipulador,
podendo ser direcionado para tarefas que nado envolvam contacto com alimentos e nao

comprometam a seguranga dos mesmos

O operador/manipulador sera encaminhado para os servicos médicos sempre que
ocorram lesdes ou outros problemas de saude que possam colocar em causa a salubridade

dos alimentos

Relativamente ao processo laboral e manipulagdo dos alimentos, os trabalhadores
deverdo cumprir algumas normas e requisitos, visto ser esta uma das fases mais sensiveis e

criticas de contaminagao.
Aspetos gerais

Nao trabalhar com feridas ou outro tipo de lesdes cutidneas, em zonas da pele ndo

devidamente protegidas, seja pela roupa ou por pensos estanques e impermeaveis.
Na zona de laboragao nao é permitido:
e comer, mascar ou beber
o fumar

o tossir, espirrar, cuspir ou expetorar sobre os alimentos
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e manipular produtos de limpeza, toxicos ou perigosos (se ocorrer, realizar correta

higienizagdo das méaos)

O vestuario de trabalho a fornecer pela empresa devera ser adequado a cada tarefa

a desempenhar e devera encontrar-se em bom estado de higiene e conservacgao.

De seguida apresentam-se alguns pontos relativos a apresentagdo, vestuario e
calgado:

Apresentacgéo
O operador deve ter um aspeto limpo e asseado
O cartao de empresa devera estar bem visivel e fixado no vestuario e ndo pendente

O operador que manipular alimentos nao podera ostentar adornos como anéis,

colares, pulseiras, reldgios, brincos ou piercings
Desaconselha-se o uso de cabelos longos, barba ou bigode
As unhas devem estar limpas, curtas e sem pinturas ou adornos

Nao se devem usar produtos como perfumes fortes ou cosméticos e maquilhagem

que possam contaminar os alimentos nao embalados por contacto e absorcédo de odores

Vestuario e Calgado

O trabalhador devera ter acesso a um n° de fardas que permita a lavagem e

secagem com a correta rotatividade diaria
Devera ser adequado as tarefas a desempenhar

Colocar primeiro a protecdo de cabelo e s6 depois a roupa protetora, evitando
assim a queda de cabelos nos alimentos

Deve ser usado exclusivamente no local laboral

No que diz respeito ao processo de higienizacdo dos operadores, devera haver
uma especial atengdo com as maos, uma vez que sao a principal fonte de contaminagao
dos alimentos. Consequentemente, estas devem ser muito bem lavadas e mantidas limpas,

lisas, sem fissuras, feridas ou fendas.
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Sempre que ocorrerem ferimentos, pequenos cortes ou escoriagdes nas maos, €
fundamental o tratamento da zona afetada e proceder a protecido com pensos impermeaveis
e de preferéncia de cores vivas, além da aplicagcado de luvas para prevenir a sua queda nas

atividades de manipulagéo.
Higienizacdo das Maos
Sempre que:
e se apresentem sujas
e se iniciar o periodo de trabalho
e se fumar, ingerir alimentos ou tomar medicamentos
e se manusear dinheiro
e se manipular sacos/caixotes do lixo ou restos de produtos alimentares
o se utilizar luvas
Antes de:
e manipular produtos alimentares
Depois de:
e executar operagbes de limpeza e desinfecdo ou se tocar em produtos de
higienizac&o
e utilizar os sanitarios, antes de regressar ao local de trabalho
e se assoar, espirrar ou tossir para as maos
e se cogar
o utilizar ferramentas, lubrificantes, produtos quimicos ou potencialmente téxicos

As maos devem ser lavadas no lavatério de uso exclusivo para esse efeito e de

preferéncia de comando nao manual.
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DESINFECAO E LIMPEZA

O plano de desinfecéo e limpeza deve ser
aplicado a todas as superficies, quer tenham
contacto com alimentos ou ndo, sendo muito
importante saber conciliar as duas vertentes, uma

vez que apenas o conjunto, tanto da limpeza como

da desinfegdo, proporciona uma adequada
higienizacdo do estabelecimento e todas as suas

estruturas.

Um importante aspeto relativamente as instalacbes € a necessidade de separar
eficazmente os produtos de limpeza e desinfe¢do dos locais onde se encontram os géneros

alimenticios:

e Instalagcdes separadas fisicamente das areas de processamento de alimentos,

devidamente limpas e arrumadas

HIGIENIZACAO DAS MAOS
COM ALCOOL GEL

HIGIENIZACAO DAS MAOS
COM AGUA E SABAO

as maos,
e punhos totalmente os residuos de sabdo entrelagando-os
10} ‘ o8 ; 7| o
| A %
~ 7 O ‘
| |
Enxugar com papel-toatha Fechar a torneira utilizando o Suas mios es1do Empas Polegares Unhas, extremidades dos
papel-toalha dedos e punhos

:w Duracao do procedimento: 40-60 segundos "J Duracao do procedimento: 20-30 segundos
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Limpeza:

Procedimento com a
finalidade de eliminar a
sujidade visivel das
superficies deixando-as
limpas e sem vestigios
de contaminantes e
detergentes

Higienizacao

Desinfecao:

Procedimento com a
finalidade de eliminar ou
reduzir o nimero de
microrganismos para niveis
ou limites considerados
aceitaveis e que nao
comprometam a saude dos
consumidores nem afetem a
seguranca e qualidade dos
géneros alimenticios

Quando o processo de higienizagao é realizado corretamente, € um fator essencial

que assegura a segurancga alimentar e previne potenciais perigos.

Para que se processe de forma adequada, deve seguir-se um plano sistematizado

e regular que devera contemplar alguns aspetos:
Plano Higienizag&o

Deve-se indicar e registar o que € higienizado, seja uma superficie, utensilio ou

equipamento

Devem-se descrever as etapas do processo de limpeza e desinfe¢do detalhando os
produtos usados, diluicdes ou doses a aplicar e a quantidade, o método de higienizagao,

material e equipamentos usados assim como o tempo de atuagao
Deve-se indicar o momento no qual é realizada a higienizacao:
¢ no final de cada turno
¢ antes de cada utilizagcado

¢ depois de utilizado
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Deve-se indicar qual o trabalhador responsavel pela execugéo da higienizagéo

Outro fator importante a escolher sao os produtos de limpeza e desinfe¢o.

Enquanto na limpeza se devem aplicar detergentes associados a métodos fisicos
(dgua a determinada pressao e temperatura) e quimicos (acao de desengorduramento pelo

detergente), na desinfe¢do devem ser usados desinfetantes (produto com agao bactericida).

Escolha do detergente depende de:
e Tipo de sujidade
e Método de aplicagéo
e Material a limpar

e Dureza da agua

Escolha do desinfetante depende de:
e Tipo de microrganismos a eliminar

e Acao desinfetante pretendida

A escolha dos produtos e o plano de limpeza e desinfecdo a implementar devera
seguir as normas descritas e as recomendacgdes dos fabricantes no que diz respeito as
caracteristicas especificas de cada produto, nomeadamente as suas concentracbes
(excessivamente diluidos podem tornar-se ineficazes, enquanto demasiado concentrados
podem tornar-se corrosivos) tempos de aplicagédo (poderado ser ineficazes se retirados antes

do tempo previsto).

Outros aspetos importantes a seguir sdo a aquisicao dos produtos, que deverao ser
provenientes de industrias autorizadas e que se encontrem em devidas condi¢gdes e com a
respetiva ficha de identificagdo e seguranga. Os produtos deverdao igualmente ser
conservados nas suas embalagens de origem, de modo a evitar enganos e possiveis
contaminagdes, e deverdo encontrar-se devidamente armazenados num local isolado e

especifico para esse fim.
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E essencial comprovar se o plano de higienizagéo aplicado é eficaz e adequado,

pelo que o controlo podera ser realizado de diversas formas conjuntas:

Métodos de comprovacao de eficacia

Inspecgéo visual Comprovacdo de que ndo existem componentes
visiveis de sujidade apdés o procedimento de
limpeza e desinfecéo

Controlo analitico Baseado na andlise de microrganismos que
permanecem nas superficies e todas as formas
estruturais, equipamentos e utensilios, apdés o
procedimento de limpeza e desinfegéo

Como referido anteriormente, a documentacao e registo de todas as atividades séo
fundamentais e permitem demonstrar a aplicagdo do plano de higienizagdo implementado,

assim como facilita qualquer tipo de acdes corretivas passiveis de ser aplicadas.

Processo de Higienizag&o

Limpeza inicial

Remocao da sujidade maior

Limpeza profunda

Remocéo da sujidade com detergente

Enxaguamento

|¢

Remocao do detergente com agua corrente

|¢

Desinfecao
Destruicdo de microrganismos com desinfetante

|¢

Enxaguamento

Remocéo de desinfetante com agua corrente

|¢

Secagem
Remocao do excesso de agua
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CONTROLO DE PRAGAS

O plano de controlo de pragas possibilita
um controlo eficaz contra os possiveis perigos,
associados aos animais, que poderdo ser
transmitidos aos alimentos, especialmente insetos

e roedores.

Além de colocar em causa a seguranga e
qualidade alimentar, também a saude publica assim
como os fatores socioeconémicos s&o igualmente

afetados por estas pragas.

De referir ainda a possivel degradagéo estrutural de instala¢cdes e equipamentos

produzida por determinados agentes, especialmente os roedores.

Torna-se, por estes motivos, essencial apostar em medidas preventivas e de

combate a estes agentes de modo a prevenir o
[ X X ]
surgimento dos mesmos. :
Pragas sao surtos de

animais que, quando presentes

Tipos de Pragas num estabelecimento, poderao
Roedores Ratos e ratazanas; contactar com os alimentos,
Rastejantes Baratas, formigas, aranhas; contamina-los e torna-los nao
Insectos voadores Moscas, mosquitos, tragas;
) ) seguros
Passaros Pombos, pardais, gaivotas;
= (Y

Qutros Céo e gato

Medidas de Planeamento Geral
Analise de potenciais pragas e/ou existentes
Definir procedimentos de controlo preventivo e corretivo

Sistemas de monitorizagao
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Plano Controlo Pragas
Medidas que impecam entrada/permanéncia de pragas  Barreiras fisicas
redes mosquiteiras
orificios e ralos fechados
portas e janelas fechadas
molas de retorno nas portas
Higienizac&o
limpeza e desinfegéo
gestao e tratamento de residuos e subprodutos
Boas praticas de higiene
Manutencgéo das instalacdes
Procedimentos de controlo e detegéo Sistema de monitorizagédo
tipo de vigilancia (armadilhas, observagéo)
frequéncia
postos de localizagéo dos iscos
responsavel pela realizagao e controlo
Procedimentos irradicagéo e controlo Tratamentos e documentagéo
responsavel pelo tratamento

equipamento e produtos aplicados e metodologia de
tratamento

postos e zonas de aplicagdo bem identificados

periodicidade dos tratamentos e manutengdo dos
dispositivos usados

prazo de seguranca a respeitar

Para se processar um correto e eficaz controlo de pragas, a organizagao

documental é essencial.

O gerente do estabelecimento devera assim organizar e manter atualizado a
documentagao de controlo de pragas, seja em regime informatico ou em papel, e devera

conter a seguinte informagéo:
e Contrato estabelecido entre o estabelecimento e a empresa de controlo de pragas
¢ Normas ou cuidados a observar pelas equipas

e Produtos usados/fichas de seguranca
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e Plano/calendario trimestral de tratamentos enviado pela empresa de controlo de

pragas

e Mapa de localizacdo de iscos

¢ Arquivo de todos os relatoérios de agdes
o Correcdes

Devera haver uma correta envolvéncia e comunicagdo entre o pessoal do
estabelecimento e a empresa de controlo de pragas de modo a agir de forma célere e

eficaz, diminuindo deste modo os potenciais riscos e perdas econémicas.

Contrato

Para este efeito, deve ser contratada uma empresa especializada para a realizacéo
das acdes de desinfestacdo, da responsabilidade do Franchisado e devendo cumprir as
exigéncias dos cadernos de encargos definido pela Dire¢cdo de Qualidade da empresa

franqueadora.
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INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

Geral

De modo a que os trabalhadores manipulem
adequadamente os géneros alimenticios e
cumprindo as Boas Praticas de Higiene, é
importante que as instalagdes estejam
projetadas de forma a possibilitar um correto
circuito entre as diversas areas por parte dos
operadores, alimentos e materiais, minimizando

ao maximo a possivel contaminagao cruzada.

Neste sentido, cada estabelecimento devera :
cumprir alguns pré-requisitos fundamentais e definidos = na

legislacao aplicavel:
e Permitir o adequado acesso aos trabalhadores
o Possibilitar uma correta instalagao e acessibilidade dos equipamentos
o Facilitar o processo de higienizagao
o Facilitar o processo laboral em condigdes de temperatura e ventilagdo adequadas

e Eliminar ou minimizar ao maximo o risco de pragas

Requisitos Instalagdes

Requisitos Gerais Instalagdes

Superficies em geral Lisas, lavaveis, desinfetaveis, impermeaveis, ndo absorventes,
resistentes ao choque, imputresciveis;

Pavimentos Antiderrapantes, de material nao fridvel, escoamento por alos
sifénicos, declive adequado para o escoamento de aguas;

Paredes Lisas e com arestas arredondadas nas esquinas e rodapés, zonas de
passagem e de paletes com batentes a proteger;

Tetos Lisos e sem madeira a vista, pé direito de 3m;

Janelas Parapeito em bisel, equipadas com rede de protecgdo contra insetos

quando abertas e facilmente removiveis para limpeza, fechadas no
processo laboral;

Portas Superficie lisa, impermeavel, lavavel, sem manipulos e
preferencialmente de batentes com abertura nos dois sentidos e com
protecao contra embate até 1.8m;

Elementos decorativos Protegidos quando pendentes em paredes ou tetos
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Ventilagao:

Seja manual ou mecéanica, deve proporcionar adequada renovagao e circulacado de

ar
Sistemas de ventilagao e exaustao:

o facil acesso aos filtros e outros elementos que necessitem limpeza e manutengao de

rotina

e devem proporcionar adequada exaustdo das zonas que produzam calor ou vapor

Equipamentos:

Qualquer equipamento utilizado no sector alimentar deve ser adequado ao contacto
com os géneros alimenticios, respeitando a legislagdo de maquinaria incluindo a certificagao

€ marcagao obrigatdria

Bom estado de conservacgao, limpeza e arrumagao
Fabricado com material:

¢ Inerte, in6cuo, ndo toxico

e Na&o absorvente

o Nao oxidavel

o Resistente

e Facilmente lavavel e desinfetavel

e Liso, sempre que possivel e as caracteristicas o permitam

¢ Que nao altere as caracteristicas organoléticas do alimento

Proibido o uso de:

Equipamentos com superficies de contacto com alimentos em madeira, vidro,
estanho, esmaltados, envernizados e/ou que contenham chumbo na sua composigéo, salvo

situagcdes excecionais e com a devida autorizagao especial

A altura desde a base do equipamento ao solo devera permitir bom processo de
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limpeza e desinfe¢ao
e pé 20cm em equipamentos em zonas de trabalho
e pé 50cm em equipamentos de exposicado de produtos a granel
e pé 70cm se exposto em ambiente exterior
Devem possuir design que permita lavagem e desinfe¢ao rapida e eficaz

Deve ter arestas arredondadas e os érgaos de uniao e fixacdo, como os parafusos,
deverao ser embutidos em cavidades ou devidamente protegidos para que a area

permanega lisa
Deve possuir resguardos ou protegdes:
e em zonas com maior risco de acidentes ou contaminacdes
e quando as suas partes possam ser um risco de contaminacdes ou de acidentes
e quando possuir componentes elétricas
e que ndo prejudiquem o processo laboral do trabalhador nem a produgéao
e que permitam inspeg¢ado e manutengao

¢ de materiais transparentes se for necessario observar a operacao
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MANUTENGCAO DAS INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS

No sentido de controlar e prevenir os
variados perigos presentes nos estabelecimentos
do setor alimentar, as proprias instalacoes
estruturais, assim como o0s equipamentos e
utensilios, deverdo ser controladas e

conservadas adequadamente.

O responsavel pela manutencao devera
elaborar/contratar uma planificagcdo anual de
assisténcia de caracter preventivo para todos os

equipamentos da area alimentar.

Neste ponto sdo considerados dois tipos de atividade:

Acdo preventiva Acéo corretiva

A melhor atuacdo baseia-se na prevengdo na medida | Quando ocorre alguma falha ao nivel dos
em uma manuteng¢ido adequada permite evitar danos e | equipamentos ou instalagdes, sera necessario corrigir
falhas nos equipamentos, diminuindo desta forma os | esses defeitos de forma célere de maneira a reduzir os
riscos para a seguranca dos géneros alimenticios e | riscos de afetar negativamente os géneros
para a saude dos consumidores, além das possiveis | alimenticios. Geralmente, estas falhas s&do resultado
perdas econdmicas de uma inadequada manutengao
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CONTROLO DA REDE DE FRIO

De modo a assegurar a seguranca € a
qualidade dos géneros alimenticios, a rede de frio

devera ser criteriosamente respeitada.

Caso os produtos sejam sujeitos a
oscilacbes de temperatura fora dos limites
estabelecidos durante um longo periodo de
tempo, ou exista uma sobrecarga do
equipamento de frio que impeca a correta
circulagao de frio, a seguranga dos alimentos ficara

seriamente comprometida. —

Matérias-primas

Deve-se realizar um controlo dos produtos rececionados no momento de entrada no
estabelecimento de modo a garantir que se encontram nas temperaturas permitidas na

legislacao
Deve-se manter adequada temperatura dos produtos em todas as suas fases

Devem-se armazenar e expor os diferentes tipos de produtos a temperatura correta

e adequada as caracteristicas destes e de acordo com a sua natureza e composi¢cao

Equipamentos de frio

Deve-se realizar um controlo diario as temperaturas dos equipamentos de frio e

respetivo registo
Nao se devem sobrecarregar os limites de carga das camaras e expositores

Devem-se armazenar os produtos de forma a proporcionar uma correta circulagao

do frio

Deve-se evitar a presenga de gelo nos evaporadores, impossibilitando
condensacdes

Devem-se manter as portas das cAmaras de refrigeragcdo em condi¢gées e o minimo
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de tempo abertas de modo a evitar perdas de frio

Sempre que houver manipulagdo de produtos, os trabalhadores deverao cumprir os
requisitos de temperatura para cada género alimenticio de forma a ndo comprometer a

cadeia de frio e consequentemente a seguranca do alimento.

O registo INFORMATICO OU documental é também uma importante ferramenta de
avaliagdo do funcionamento correto da Rede de Frio, permitindo detetar quaisquer
oscilagdes ou anomalias durante o processo e deste modo tomar ag¢des corretivas, sejam a
nivel de equipamentos, manipulagbes ou questdes processuais, como por exemplo, o
excesso de carga nos expositores ou uma desadequada circulagédo ou armazenamento do

produto até ao momento de venda ao consumidor final.
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CONTROLO DA REDE DE AGUAS

O controlo das aguas aplicadas no circuito
alimentar é um ponto fundamental na
salvaguarda da seguranga dos géneros

alimenticios.

Uma vez que ¢é um elemento
constantemente em contacto com diversos
produtos alimentares ou com equipamentos,
materiais, utensilios ou com o0s proprios
trabalhadores, o controlo da sua qualidade e

potabilidade é imprescindivel.

Deste modo, todos os estabelecimentos deveréo dispor de um
fornecimento adequado de agua considerada e comprovadamente potavel, evitando que

esta se torne num meio de contaminacéo bioldgica, quimica ou fisica.

Para assegurar que a qualidade da agua nao afeta a qualidade e seguranca dos

geéneros alimenticios, € necessario que:

e Todos os elementos do sistema de abastecimento (rede de distribuigdo, depdsitos,

torneiras) se mantenham em boas condi¢des higio-sanitarias;
o Sejam efetuados os controlos necessarios atendendo a origem da agua.
Por sua vez, o sistema de abastecimento devera assegurar algumas condicdes:
Sistema de Abastecimento
Deve proporcionar agua potavel em quantidade e qualidade suficiente

Deve assegurar que todos os elementos sdo mantidos nas devidas condi¢des de

maneira a evitar a contaminag&o da agua que circula na rede
Deve assegurar uma pressao minima que evite o refluxo

Deve assegurar que ndo ocorre mistura de agua potavel com outras procedentes
de redes de agua nao potavel e que as fontes e tubagens de agua nao potavel estejam
devidamente sinalizadas e identificadas

Deve assegurar que o gelo produzido tem a qualidade adequada

Depésitos de agua (quando presentes)
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e de material que nao prejudique qualidade da agua
e deve possuir indicador de nivel
o facil processo de limpeza e higienizagao

e boa capacidade de armazenamento que sustente pelo menos dois periodos de

laboracéao diarios
e cobertos para evitar pragas e contaminacdes
torneira de controlo para medigdes de qualidade
Rede de canalizacao e distribuicao
¢ de material inécuo que nao prejudique qualidade da agua
e bom caudal que permita uso de pistola de presséo para limpeza

o distribuicdo de agua quente e fria em todos os pontos alimentares

Tipos de abastecimento

Préprio A empresa deve manter a documentagéo descritiva dos
elementos técnicos e substancias quimicas aplicadas
no tratamento da agua sempre atualizada

Através de empresa externa Devera incluir um contrato de fornecimento de agua
com um gestor externo. O estabelecimento podera, no
entanto, dispor de depdsitos de &gua ou realizar
determinados tratamentos, os quais deverdo ser
devidamente documentados e geridos

Medidas de controlo

Consoante a tipologia do abastecimento de agua potavel, instalagbes presentes e o
consumo realizado diariamente, deverdo ser determinados os controlos analiticos a realizar

pelo responsavel do estabelecimento, seguindo a legislagdo em vigor.

O estabelecimento tera sempre de se certificar e evidenciar que a agua utilizada
cumpre os requisitos minimos para o consumo humano, através de solicitacdo a entidade
gestora dos boletins de analise do controlo analitico da agua da zona de abastecimento a
que a empresa alimentar pertence, assim como através de analises a agua recolhida ao
longo das linhas de abastecimento do estabelecimento, sendo a sua periocidade baseada

numa analise de risco e histérico existente.
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Registo

Devera englobar o sistema de recolha assim como os resultados das analises

realizadas, incidéncias e medidas necessarias a adotar.

Responsabilidades
Empresa Externa Relato da acédo de limpeza realizada
Resultados do controlo microbiolégico
Comunicacgéao de falhas ou anomalias detetadas na rede de agua
Empresa do setor alimentar Arquivo atualizado dos relatérios da empresa especializada
Registo e atualizagdo permanente do controlo de cloro

Arquivo dos relatorios de controlo de agua cedidos pela Entidade
Abastecedora de Aguas

Arquivo, em anexo a comunicacdo de falhas, dos comprovativos de
resolucdo dos problemas técnicos corrigidos na rede de agua
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METROLOGIA

Os instrumentos

controlo da qualidade e seguranca dos géneros

alimenticios, nomeadamente no controlo de

temperaturas e humidade.

Devera ser da

responsavel de manutencao assegurar a realizagéo

de verificagbes metrolégicas nos prazos que se

de

monitorizacdo assumem um papel importante no

responsabilidade do

medicdo e

encontram definidos para os equipamentos.

Equipamentos

Acdes

Termometros portateis

Periodicidade de calibragédo

Realizagao de calibragao

Pontos de calibragao

Critério de aceitagéo de leituras (limites legais)
Aceitacdo de resultados (limites legais)
Aceitacdo do equipamento (limites Iegais)

Cémaras de armazenagem
temperatura controlada

em

Realizagao da calibragao

Pontos de calibragao

Critério de aceitagéo de leituras (limites legais)
Aceitacdo de resultados (limites legais)
Aceitacdo do equipamento (limites Iegais)

Balangas

Periodicidade de aferigéo

Realizacao de aferigédo

Leitura a considerar (limites legais)

Critério de aceitagéo da leitura (limites legais)
Aceitagdo de resultados (limites legais)

Os equipamentos deverdo ser considerados inadequados se os desvios nao

cumprirem os critérios de aceitagdo e consequentemente, deverao ser reparados.
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EMBALAGENS

Os procedimentos de embalamento sao
aplicados  aos materiais utilizados no
estabelecimento para envolver  géneros
alimenticios, tais como couvetes, peliculas
aderentes, sacos de plastico ou papel sulfurado,
assim como ao material da loja que podera
contactar com os diferentes géneros alimenticios,
tais como caixas de plastico, contentores de

acondicionamento, precarios, luvas entre outros.

Devido as caracteristicas especificas de cada
material, € importante que estes sejam adequados ao contacto direto com os alimentos de

modo a ndo comprometer a sua seguranga e qualidade.

Deste modo, o material de embalagem devera apresentar as seguintes

caracteristicas:
Requisitos de materiais de embalagem

Deve ser acompanhado de documento ou rétulo que identifique a finalidade a que é
destinado incluindo a simbologia obrigatéria de apto para contacto com alimentos, podendo
estar este simbolo presente no préprio material, na embalagem que o envolve ou no

documento de acompanhamento

As embalagens de exposicdo a quente devem estar adequadas a elevadas

temperaturas

O material de embalagem deve ser fornecido e armazenado em adequadas
condigdes higiénicas devido a possivel contaminagdo microbioldgica dos materiais e

consequentemente, do produto a embalar

Deve existir um arquivo das fichas técnicas comprovativas do cumprimento

legislativo ou certificados de conformidade comprovativos da aptidao dos referidos produtos

Deve haver uma adequada escolha de materiais de trabalho, como as luvas,
consoante a area e tipo de trabalho praticado

Os materiais destinados a embalagem devem ser fornecidos com duas embalagens

protetoras para cada tipo de produto:
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e Uma externa de transporte para proteger o produto de lesdes ou deformacdes

e Uma interna, que deve ser em plastico, liso e hermético para evitar conspurcagdes
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ROTULAGEM

A rotulagem dos produtos alimentares destina-se
a garantir a informagdo completa aos consumidores
sobre o contelido e a composicdo desses produtos
de modo a proteger a sua saude e interesses e

assim evitar que sejam lesados.

Outras informagbes poderao fornecer dados
sobre caracteristicas especificas do produto, como a
sua origem ou método de produgao, sendo que alguns
géneros alimenticios sdo objeto de mais do que uma
regulamentacdo especifica, tais como o0s organismos —
geneticamente  modificados, alimentos alergénios, alimentos

destinados a bebés lactentes ou ainda diversas bebidas.

A rotulagem dos produtos compreende assim determinadas normas e

caracteristicas que deveréo ser cumpridas:

Requisitos Gerais — A rotulagem, apresentacado e publicidade dos produtos nao

devem:

Induzir o comprador em erro no que diz respeito as caracteristicas, propriedades ou

efeitos do produto alimentar

Atribuir a um género alimenticio propriedades de prevengao, tratamento e cura de
doengas humanas, exceto aguas minerais e géneros alimenticios destinados a uma

alimentagao especial para os quais existem disposi¢des especificas

A informacgéo apresentada devera ser exata, clara e faciimente compreensivel para
o consumidor, como forma de protegdo, tanto do consumidor como do proprio

estabelecimento.
Consultar Guia de Boas Praticas da APED.
Menc¢des obrigatérias
Denominacgao
Lista de ingredientes

Substancias que provocam alergias ou intolerancias (Alergénios)

-XLIl-



Nuno Fernando da Silva Bento Albuquerque Canhéo
Projeto de um Sistema de Seguranca e Qualidade Alimentar em
Pequenas Empresas Candidatas a Franchising

Quantidade de determinados ingredientes ou categorias de ingredientes
Quantidade liquida do género alimenticio

Data de durabilidade minima ou a data-limite de consumo

Condigbes especiais de conservacao e /ou as condi¢des de utilizagao

Nome ou firma e endereco do operador da empresa do setor alimentar ou do

importador

Origem ou local de proveniéncia de certos produtos (ainda por definir) ou quando a

sua omissao seja suscetivel de induzir em erro o consumidor

Instrucdes de utilizacdo, quando a sua omissao dificultar uma utilizagcdo adequada

do género alimenticio

Relativamente as bebidas com titulo alcoométrico volimico superior a 1,2%, o titulo

alcoométrico volumico adquirido

Declaracao nutricional, se aplicavel

Adicionalmente as mengdes obrigatérias, poderdo ser inseridas informacdes

voluntarias, desde que cumpram os seguintes requisitos:

Nao podem induzir o consumidor em erro;
Nao podem ser ambiguas nem confusas;
Se adequado, devem basear-se em dados cientificos relevantes;

N&o devem ser apresentadas com prejuizo do espaco disponivel para as mengdes

obrigatorias.
Lista de Alergénios
Cereais que contém gluten
Crustaceos e produtos a base de crustaceos
Ovos e produtos a base de ovos
Peixes e produtos a base de peixe
Amendoins e produtos a base de amendoins
Soja e produtos a base de soja
Leite e produtos a base de leite (incluindo lactose)

Frutos de casca rija
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Aipo e produtos a base de aipo
Mostarda e produtos a base de mostarda
Sementes de sésamo e produtos a base de sementes de sésamo

Dioxido de enxofre e sulfitos em concentragdes superiores a 10 mg/kg ou 10 mg/I
em termos de SO 2

Tremoco e produtos a base de tremogo
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RASTREABILIDADE

A legislacédo determina que todas as empresas
do setor alimentar tém a obrigacao de criar, aplicar
e manter um sistema de rastreabilidade, seguindo
o rasto de qualquer género alimenticio ao longo de
todas as etapas de producao, transformacio e
distribuigao.

“Capacidade de detetar a origem e de
seguir o rasto de um género alimenticio, de um
alimento para animais, de um animal produtor de
géneros alimenticios ou de uma substancia, destinados a
ser incorporados em géneros alimenticios ou em alimentos para animais, ou
com probabilidades de o ser, ao longo de todas as fases da producéo, transformacao e
distribuicao” - Reg. (CE) n° 178/2002, art.® 3.

Este sistema permite:

e a identificagdo dos produtos preparados e embalados/expostos para venda no
estabelecimento, criando uma ligagéo entre os lotes de matérias-primas recebidos do

fornecedor e os lotes dos produtos preparados na loja;

e a identificagdo dos produtos preparados e embalados/expostos para venda no
estabelecimento, criando uma ligagéo entre os lotes recebidos do fornecedor e os

lotes dos produtos cortados na loja, expostos a granel ou embalados na loja;

e a identificacdo da origem dos produtos expostos para venda na loja, criando uma

ligagéo entre os lotes recebidos do fornecedor e os produtos expostos a granel.

A rastreabilidade devera apresentar um carater bidirecional, seguindo uma

abordagem de “um passo atras — um passo a frente”:

Rastreabilidade

A montante — “um passo atras” Relacionada com os produtos que entram no estabelecimento,
fornecedores e datas de aquisicao
A jusante — “um passo a frente” Relacionada com os produtos entregues a determinado cliente fora

do estabelecimento e quando foram entregues. No entanto, este
procedimento ndo é aplicavel sempre que o cliente seguinte seja o
consumidor final

Interna E uma medida aconselhavel uma vez que permite vincular os
produtos de entrada e saida no estabelecimento
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“Do prado ao prato”

Na eventualidade de surgir qualquer problematica relacionada com um produto
comercializado no estabelecimento, € fundamental que o operador possua o maximo de
informacao acerca desse produto, desde a producdo da matéria-prima até ao consumidor,
assim como os dados relacionados com as operagdes praticadas no proprio

estabelecimento, desde a entrada dos produtos até ao momento da sua saida.

Deste modo, sera possivel proceder a sua localizacao, identificacdo de causas que
tenham originado o problema, avancar com medidas corretivas a adotar e, se necessario, a

retirada de mercado do produto em causa.

RASTREABILIDADE

Rastreabilidade em
Plataforma Logistica

Montante/Interna/Jusante

Rastreabilidade
Retalhista

Rastreabilidade
Fornecedor

Qualquer plano de rastreabilidade devera contemplar os seguintes elementos:

Plano de Rastreabilidade
Identificacdo dos fornecedores Rastreabilidade a montante

Identificacdo dos produtos Os produtos comercializados deveréo estar devidamente identificados
ou rotulados de modo a facilitar a sua rastreabilidade, pelo que o
operador devera dispor de toda a informagdo pertinente e os
fornecedores deverdo facultar todos os dados transmitidos ao longo
do circuito comercial

Sistema de identificagao de lotes Devera acompanhar a legislagdo em vigor e o operador devera
clarificar os critérios a seguir de modo a agrupar e identificar os seus
lotes e produtos

Distribuicao a outros estabelecimentos Permite identificar os produtos que sdo comercializados e os
estabelecimentos de destino (rastreabilidade a jusante)

Relativamente a cada lote de produtos, o fornecedor devera facultar a informacgao

necessaria e especifica de cada tipo de produto, como por exemplo:
e Pais de origem para frutas e verduras

¢ Numero de lote de origem
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¢ Nome e morada da empresa fornecedora ou expedidora e a data de expedicéo
e Locais de abate, desmancha, engorda para bovinos

¢ Nome cientifico, denominagado comercial e método de produgao para pescado

Registos

A implementagdo e manutencdo atualizada dos registos de rastreabilidade s&o

asseguradas pelo responsavel da unidade franchisada ou seu substituto.

Este sistema de registos, devera entdo ser realizado obrigatoriamente em cada
entrada ou saida de produtos, em suporte documental ou informatico, e aplicado as diversas
formas de apresentacgéo alimentar, incluindo preparados a misturados (pratos cozinhados e
saladas, sobremesas, pastelaria e padaria de fabrico proprio, preparados de talho e

preparados de peixaria).
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DEVERES DO FRANCHISADO

AUTOCONTROLO DE PRODUTOS NUM ESTABELECIMENTO DE VENDA

Deve estar estabelecida uma metodologia de rotina para controlo da qualidade dos

produtos rececionados, armazenados e expostos
O controlo deve incidir sobre as seguintes caracteristicas:
¢ Organoléticas do produto — nao destrutivas
e Controlo de datas
e Controlo de rotulagem
Referéncias documentais:
¢ Procedimento de controlo de datas e produto do MSA da empresa franqueadora

e Tabelas com limites de datas de rececdo e de retirada de venda a aplicar em

Franchising

GESTAO DOCUMENTAL

Responsabilidade do Franchisado manter atualizada a documentacao de referéncia

que reflete a atualizada gestao de segurancga alimentar da unidade.

Manter os registos do sistema de gestdo de seguranga alimentar, durante o prazo

minimo de arquivo definido: 2 anos

Em caso do Franchisado possuir diversas unidades dispersas, deve manter a

documentagdo genérica num ponto comum e os registos em cada uma das unidades.

SISTEMA DE VERIFICACAO
e Inspecdes e Auditorias
e Controlo Laboratorial

O Sistema de Verificagdo podera ser organizado pelo Franchisado, sendo nessa
modalidade enviada informagdo a empresa franqueadora — Direcdo de Qualidade que

validara o resultado
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Nos casos Franchisados que ndo possuam Sistema de Verificagdo préprio, devem
desenvolver com auditoria efetuada por terceiros, seguindo critérios da empresa

franqueadora.

A avaliacdo devera ser realizada com uma grelha com base nos principios do
R.AS.

O plano de controlo laboratorial devera ser desenvolvido pelo Franchisado e a sua

dimensao e adequacéao serao avaliadas na auditoria referida acima.

A empresa franqueadora ira realizar uma auditoria semestral (2 vezes por ano) de
acordo com a Norma AQR/IFS Store as superficies Franchisadas, de modo a proceder a um
correto controlo e manutencao dos parametros de qualidade e seguranca definidos no Guia

de Requisitos Qualidade.

-XLIX-



Nuno Fernando da Silva Bento Albuquerque Canhéo
Projeto de um Sistema de Seguranca e Qualidade Alimentar em
Pequenas Empresas Candidatas a Franchising

GESTAO DE CRISES

A gestéo de crises e possivel retirada de venda
recolha de produtos € um dos pontos de maior
importancia no setor alimentar, uma vez que sera
uma resposta a um perigo ja identificado e a acao

devera ser 0 mais rapida e eficaz possivel.

S6 neste sentido sera garantida a defesa
do consumidor, assim como sera protegida a
imagem da Marca, com 0 menor prejuizo possivel,
devendo haver uma estreita ligacdo e comunicacgéo
com a empresa franqueadora, uma vez que este
procedimento é aplicavel a toda a Companhia e visa dar

cumprimento aos regulamentos em vigor na legislagéo.

Seguindo os Reg 178/2002, Reg 852/2004 e o DL 69/2005, no caso de detetados
produtos que possam colocar em causa a saude dos consumidores, os operadores das

empresas do setor alimentar s&o obrigados a:
e RETIRAR DO MERCADO O PRODUTO EM CAUSA.
e INFORMAR AS AUTORIDADES COMPETENTES

e INFORMAR OS CONSUMIDORES DO MOTIVO DA RETIRADA E SE
NECESSARIO PROCEDER A RECOLHA DOS PRODUTOS JA FORNECIDOS

Este procedimento aplica-se igualmente para alimentos destinados a animais.
COORDENADOR DA CELULA: Representante da D.Q. ou D.J.

Funcdes: Convocar a Célula, Registar reunides efetuadas, Convocar outras areas
envolvidas, informar sobre decisbes e plano de ag¢do, acompanhar o desenvolvimento,

fechar a crise.

Retirada de produto por indicagdo da Célula de Crise, havendo ordem de retirada
efetuada para todas as Lojas e Plataformas pelo Diretor de Compras/Oferta, pelo
Responsavel de Compras/Oferta do produto e/ou pelo Responsavel da empresa

franqueadora a nivel de produgéo.
Procedimento:

¢ Informagao por e-mail ou fax para todas as Lojas/Plataformas.
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e Enviado para Diretor, Responsavel de loja e restantes responsaveis das areas

respetivas.

e As Lojas ou Plataformas confirmarao as quantidades envolvidas (retiradas ou em

stock) no maximo até 24 horas, por e-mail ou fax.

AVISO PUBLICO: Sera efetuado pela Loja ou lojas implicadas no local de venda do
produto ou pela Responsavel de Relagbes Institucionais, apds tomada de decisdo e

informacéo escrita da célula de crise, apds acordo do Comité de Direcao.

1. Rececéo
Recolha de informagdes
Reunido da célula de crise
Analise de dados

Decisao sobre agdes a desenvolver

2. Acgoes a Desenvolver

Conhecimento da Empresa

N3o Retirada Retirada Retirada + Aviso
Decisdo fica documentada Aviso interno através de Aviso interno através de
pelo registo da célula de comunicacdo entre a célula comunicagdo entre a célula
Crise de crise e os alvos internos  de crise e os alvos internos;

Aviso da Organizacdes
Oficiais através da célula de
crise

Aviso aos consumidores
Serda efetuado pela Loja ou lojas implicadas no local de venda do produto ou pela
Responsavel de Relagdes Institucionais, apds tomada de decisdo e informacao escrita da
célula de crise, apds acordo do Comité de Direcao.
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Rescaldo

E realizado o balanco e fecho da crise com o grupo de trabalho definido e inclui:
Balanco geral
Avaliacdo do tratamento da crise
Avaliacdo das consequéncias

Melhorias a efetuar
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GESTAO DE RECLAMAGOES DO PRODUTO

O Franchisado devera comprometer-se a

implementar os servigos ao cliente que sejam
adequados a dar uma resposta a qualquer
questdo dos consumidores relativamente aos

produtos da empresa franqueadora.

Neste sentido, havendo uma reclamacgéao
por parte do consumidor, o Franchisado devera
estabelecer o contacto com o elo de ligagdo na
empresa franqueadora de forma a reportar toda a
informacdo levada ao seu conhecimento relativa a
qualidade e seguranca de utilizacdo dos produtos da

empresa franqueadora.

Por sua vez, a empresa franqueadora devera assegurar uma resposta ao
Franchisado que faculte a resolugdo de qualquer situagéo e va de encontro as exigéncias e

necessidades dos consumidores.

O Franchisado devera reportar qualquer situagdo no prazo de ___ dias uteis de

modo a que haja uma resposta rapida e efetiva.

Retirada/Recolha dos produtos

¢ O Franchisado devera implementar procedimentos de retirada/recolha dos produtos
da empresa franqueadora, assim como ativar esses procedimentos em caso de

pedido da empresa franqueadora.

e O Franchisado devera reportar qualquer anormalidade detetada em produtos da

empresa franqueadora.

e O Franchisado tem o direito a receber todas as informagdes relativas aos produtos

de modo a assegurar a segurancga dos consumidores.

Todas as partes se deverao comprometer a respeitar e cumprir as disposi¢des
legais e normativas em vigor em Portugal e Unido Europeia relativas a segurancga alimentar
e seguranga geral de produtos, nomeadamente a obrigacdo de assinalar os casos ou
produtos colocados no mercado, que representam riscos de incompatibilidade para o
consumidor, com a obrigagao geral de seguranga e de aplicagao imediata do procedimento

de retirada/recolha dos produtos em causa.
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REFERENCIACAO DE FORNECEDORES

Os fornecedores contratualizados com o estabelecimento deverdo seguir algumas
normas e apresentar determinados requisitos no sentido de haver uma total aprovacao dos
mesmos e um maior controlo da seguranga por parte da empresa Franchisada assim como

da empresa franqueadora.

Requisitos Fornecedores

Registo oficial ou licenciamento para o setor em causa - obrigatério

Verificagao inicial do fornecedor pelo Franchisado ou por empresa subcontratada:

o A existéncia de certificacdes (Série ISO 22000, ISO 9000, IFS, BRC, FSCC) substitui

a necessidade de verificagao inicial de um novo fornecedor

¢ Inquérito avaliacao de fornecedores

Ter registos atualizados com os dados relevantes de cada fornecedor e contactos

de modo a assegurar:
e Rastreabilidade produtos
o Gestao de crise / retiradas de venda

e Outras informagdes seguranga e qualidade de produto alimentar/ nao alimentar
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REQUISITOS QUALIDADE PRODUTO NAO ALIMENTAR
Artigos colocados a disposi¢ao dos consumidores
Rotulagem:

rotulagem e manuais em portugués, legiveis e indeléveis

instrucdes de utilizagdo sempre que forem necessaria para assegurar a sua correta

utilizacao
identificados com o lote (sempre que aplicavel)
data de validade conforme (sempre que aplicavel)
Embalagem:
intacta (de origem)
com produto completo se constituido por diversos componentes

embalagens com fecho de segurancga/ inviolavel tém que estar intactos

Produto:
seguro

o que nao constitua uma imitagdo perigosa (que se assemelhe a um produto

alimentar)

conforme a legislagéo aplicavel em vigor

o incluindo o “Reach” definido no Reg. CE n.° 1907/2006 e suas alteragdes

o registos legais efetuados junto das entidades competentes (se aplicavel)
com caracteristicas normais e auséncia de defeitos tais como:

o descoloracao

o fissuras

o aglomerados

o separagao de fases

o particulas em suspenséo
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Armazenamento

Em local fresco e seco, fora da incidéncia direta de raios solares, concebido de
modo a evitar qualquer sujidade, contaminagéo, poluicdo, presenga de pragas que possam

provocar a sua deterioragao, principalmente nos produtos mais suscetiveis de alteracao
Com separacao fisica:
e de produtos n&o destinados a venda ou alvo de retirada
e entre produtos de limpeza doméstica e/ou perigosos e produtos de higiene

e entre produtos perigosos de natureza quimica e produtos alimentares

Exposicao
Acondicionamento adequado de artigos com arestas cortante ou risco de quebra
Vertical para as embalagens contendo produtos liquidos

Respeitar especificidades de exposicdo e incompatibilidades entre produtos

perigosos, de acordo com a sua rotulagem ou documentos de acompanhamento

Solicitagao de informacgao sobre produtos por parte de clientes

Devera ser encaminhado pelo Franchisado para o contacto do Franchising da

empresa franqueadora, que encaminhara para a area responsavel

Deveres e responsabilidades

Transmissdo dos conhecimentos e
Know how atuais e futuros

Exploragéo das Insignias com estrito
respeito pelo contrato firmado

Transmissdo do direito de uso da
Marca e |Insignia da empresa
franqueadora

Respeito pela imagem da Marca da
empresa franqueadora  (pregos,
higiene, apresentacéo,...)

Dever de assisténcia técnica e
comercial

Respeito das obrigac¢des financeiras

Dever de controlar a correta
aplicagcdo do Know how transmitido

Respeito das obrigagbes de
confidencialidade e nao
concorréncia

Seguimento das formagdes
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Qualidade

Para assegurar a Qualidade e Seguranga dos produtos comercializados, deveréo
ser aplicados dois pontos fundamentais:

Know how Controlo

Permite ao franchisado a aprendizagem das De modo a respeitar a premissa de qualidade da empresa
melhores técnicas e metodologias a aplicar franqueadora

De modo a proteger a imagem da Marca

e Aplicagédo do Guia Requisitos de Qualidade, cddigo de Boas Praticas e corpo de

regras a que o Franchisado devera obedecer
e Formacéo do Franchisado na area de Qualidade

e Controlo de cumprimento dos padrdes e normas estabelecidas pela empresa
franqueadora

-LVII-



Nuno Fernando da Silva Bento Albuquerque Canhéo
Projeto de um Sistema de Seguranca e Qualidade Alimentar em
Pequenas Empresas Candidatas a Franchising

Apéndice Il - Inquéritos de Avaliagéo Inicial
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Instrucdes de preenchimento:

Efetuar pelo Responsavel de segurancga alimentar da superficie comercial

Assinalar em cada alinea com a respetiva resposta (SIM ou NAO)

1. Manual de Qualidade

1.1. Apresenta um Manual de Qualidade e Seguranga Alimentar préprio atualizado?

1.2. Esta definido o prazo minimo de arquivo para os documentos associados ao
Manual de Qualidade e Segurancga Alimentar?

2. HACCP

2.1. Tem o sistema HACCP implementado e atualizado?

2.2. Tevel/tem facilidade na:

e Implementagao do sistema HACCP?
¢ Manutencgao do sistema HACCP?
e Atualizacao do sistema HACCP?

2.3. Apresenta o arquivo documental relativo ao sistema HACCP?

3. Plano de Formacao
3.1. Estao previstos programas de formagao segundo legislagao em vigor?

3.2. Apresenta um sistema de registos das formagdes realizadas e previstas?

4. Pré-Requisitos
4.1. Boas Praticas
4.1.1. Apresenta um Plano de Boas Praticas de Higiene segundo o Reg. 852/20047?

4.1.2. Os trabalhadores conhecem as diferentes formas de contaminacdo dos
géneros alimenticios que podem comprometer a sua seguranga e qualidade?
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4.2.

4.3.

4.4,

4.5.

4.6.

Colaboradores
4.2.1. Os trabalhadores possuem um devido acompanhamento médico?
4.2.2. Os trabalhadores realizam exames médicos:

No momento de admissao ou antes do inicio de atividade?
Apods um periodo de auséncia de pelo menos 30 dias ou apos acidente de trabalho?

De rotina, no minimo de 2 em 2 anos?

4.2.3. Os trabalhadores conhecem o processo de higienizagdo das maos?

Desinfecdo e Limpeza
4.3.1. Existe um plano/documentagao de higienizagao que contemple:

Com registos da superficie/ equipamento/ utensilio higienizado?
Com a descricéo do procedimento realizado?

Com a descri¢ao dos produtos e diluicdes aplicadas?

Com a identificagao do trabalhador que realizou o procedimento?
Com o momento e data no qual foi realizado o procedimento?

Controlo de Pragas
4.4.1. Existe uma empresa qualificada e responsavel pelo controlo de pragas?

4.4.2. Existe documentagao especifica do controlo de pragas?

Instalagcbes e Equipamentos

4.5.1. As instalagbes encontram-se projetadas de modo a facilitar um correto circuito
alimentar e minimizar contaminagdes cruzadas?

4.5.2. As instalacoes:

Possibilitam correta instalagédo e acessibilidade dos equipamentos?

4.5.3. Os equipamentos:

Encontram-se em bom estado de conservacao?
Permitem higienizagao rapida e eficaz?
Refrigeragao / conservagao dispdem de termdémetros com displays funcionais?

4.5.4. Ventilagdo
Existe ventilagdo manual ou mecéanica?

Manutencao das Instalacdes e Equipamentos

4.6.1. Estado previstas e delineadas agdes corretivas em caso de falha ao nivel de
equipamentos ou instalagbées?

4.6.2. Existe documentagao que registe as agdes corretivas realizadas?
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4.7.

4.8.

4.9.

4.6.3. Ventilacao:

Ha facilidade de limpeza e manutengao de filtros de ar e outros elementos ligados a
ventilagao?

Existe documentacido e registo de procedimentos de limpeza e manutengdo dos
sistemas de ventilacdo?

Controlo da Rede de Frio

4.7.1. Existe controlo de temperaturas de equipamentos de frio e armazéns de
forma diaria?

4.7.2. Existe registo em papel ou informatico de temperaturas?

4.7.3. Existe um plano definido para o controlo das temperaturas no momento da
entrada?

Controlo da Rede de Aguas
4.8.1. Apresenta abastecimento préprio de agua?

4.8.2. Se sim, mantétm a documentacdo descritiva dos elementos técnicos e
substancias quimicas utilizadas no tratamento de aguas sempre atualizada?

4.8.3. Se apresentar abastecimento através de empresa externa:

Apresenta o contrato de fornecimento de agua com a empresa externa?

4.8.4. Sao realizados os controlos analiticos de acordo com a legislagdo em vigor?

4.8.5. O estabelecimento apresenta o certificado de cumprimento de requisitos
minimos da qualidade da agua para consumo humano?

4.8.6. Apresenta depésitos de agua?
4.8.7. Realiza tratamentos aos depésitos de agua?

4.8.8. Se sim, esses tratamentos encontram-se devidamente documentados e
geridos?

4.8.9. Apresenta produgdo propria de gelo?
4.8.10.Se sim:

Sao realizados controlos analiticos ao gelo?
O gelo é fabricado, manuseado e conservado de forma a evitar contaminagdes?

Metrologia
4.9.1. Apresenta instrumentos de medi¢cdo e monitorizagao?

4.9.2. Se sim, quais:
Termdmetros portateis?
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4.10.

4.11.

4.12.

o Tem definida uma periodicidade de calibragdo?
Tem definidos os pontos de calibragao?
Tem definidos os critérios de aceitagcao de leituras segundo os limites legais?

o Tem definida a aceitacao de resultados segundo os limites legais?

o Tem definida a aceitacdo do equipamento segundo os limites legais?
Balancgas?

o Tem definida uma periodicidade de afericao?

o Tem definida uma leitura a considerar segundo os limites legais?

o Tem definidos os critérios de aceitagado de leituras segundo os limites legais?

o Tem definida a aceitagéo de resultados segundo os limites legais?
Camaras de armazenagem em temperatura controlada?
o Tem definida a realizagdo da calibragao?
o Tem definidos os pontos de calibragao?
o Tem definidos os critérios de aceitagao de leituras segundo os limites legais?

o Tem definida a aceitacao de resultados segundo os limites legais?
o Tem definida a aceitagcao do equipamento segundo os limites legais?

4.9.3. Tem contratada uma empresa responsavel pela manutencdo e reparacao
destes equipamentos?

4.9.4. Tem o arquivo dos relatérios das operagbes de manutencido e reparagio
realizados a estes equipamentos?

Embalagens

4.10.1.0 processo de embalamento é realizado de acordo com os requisitos legais?

Rotulagem
4.11.1. Os rotulos apresentam todas as mengdes legalmente obrigatérias?

4.11.2.0s roétulos apresentam de forma clara toda a lista de produtos alergénios?

Rastreabilidade — Reg. (CE) 178/2002, art.°3.

4.12.1.Existe um plano de rastreabilidade efetivo para os diversos géneros
alimenticios legalmente exigidos?

4.12.2.Existe um plano de recall?
4.12.3.Se sim, existe alguém responsavel pelo recall?

4.12.4.Apresenta o arquivo documental ou informatico de identificagdo dos produtos
preparados e embalados/expostos para venda no estabelecimento, criando uma
ligacao entre os lotes de matérias-primas recebidos do fornecedor e os lotes
dos produtos preparados na loja?
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4.13.

4.14.

4.15.

4.16.

4.17.

4.12.5. Apresenta o arquivo documental ou informatico de identificacdo dos produtos
preparados e embalados/expostos para venda no estabelecimento, criando uma
ligacao entre os lotes recebidos do fornecedor e os lotes dos produtos cortados
na loja, expostos a granel ou embalados na loja?

4.12.6.Apresenta o arquivo documental ou informatico de identificacdo da origem
dos produtos expostos para venda na loja, criando uma ligagdo entre os lotes
recebidos do fornecedor e os produtos expostos a granel?

4.12.7. Apresenta a identificacdo e registo documental de:

Fornecedores?

Produtos?

Identificacado de lotes?

Distribuicdo a outros estabelecimentos?

Autocontrolo de produtos

4.13.1.Tem estabelecido um método de rotina de controlo dos produtos
rececionados, expostos e armazenados?

4.13.2.Procede ao controlo de datas?
4.13.3.Procede ao controlo de rotulagem?
Gestao Documental

4.14.1.Mantém atualizada a documentacdo referente a gestdo de seguranca
alimentar da unidade?

Sistema de Verificacao
4.15.1.Possui um Sistema de Verificagao préprio?
4.15.2. Se nao, o Sistema de Verificacao é realizado por terceiros?

4.15.3.Tem protocolo estabelecido com um laboratério para realizacdo de controlos
laboratoriais?

Gestao de Crises

4.16.1. Tem definido um plano de gestdo de crises segundo os Reg. 178/2002,
852/2004 e o DL 69/20057?

4.16.2.Existe um responsavel pela equipa de gestao de crises?

Gestao de Reclamacgdes
4.17.1.Existe um livro de reclamagdes disponibilizado aos consumidores?

4.17.2. Tem definido um plano de gestédo de reclamacgdes?
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Apéndice lll - Lista de Verificacao Inicial de Qualidade

-LXIV-



Nuno Fernando da Silva Bento Albuquerque Canhéo
Projeto de um Sistema de Seguranca e Qualidade Alimentar em
Pequenas Empresas Candidatas a Franchising

A lista de verificacdo apresenta os requisitos a cumprir segundo os critérios
definidos pelo manual da empresa franqueadora e em conformidade com a legislagdo em

vigor.

Qualquer ndo conformidade sera registada e avaliada individual e globalmente de

acordo com os referidos requisitos.

As ndo conformidades sdo classificadas de acordo com os diferentes niveis de

risco:

Nao conformidade Menor — Significa que esta presente um reduzido risco que

podera ser facilmente corrigido no decurso do funcionamento normal da unidade.
Exemplos:

e Pequenos defeitos nas instalacbes ou equipamentos que ndo comprometam a

seguranga e qualidade alimentar;
¢ Reduzida sujidade;
e Falha documental corrigida facilmente e sem consequéncias retroativas

Nao conformidade Maior — Sugere uma falha mais grave que podera comprometer
um elevado risco para a segurancga e qualidade alimentar. Podera n&o ser possivel corrigir

rapida ou facilmente a nao conformidade no decurso do funcionamento normal da unidade.
Exemplos:
e Elevada sujidade;
e Auséncia de sistemas de higienizacdo das maos;
e Reduzida higiene pessoal,

¢ Falha documental que podera comprometer a seguranga dos consumidores se nao

for corrigida rapidamente

Nao conformidade Critica — Associada a matérias que assumem 0 maior risco na
seguranga e qualidade alimentar e que sejam de maior dificuldade de resolucao imediata.
Estas areas devem ser consideradas fundamentais no asseguramento da seguranca dos
consumidores. Se houver falhas, deverdo ser tomadas acdes imediatas e de relevo tais
como notificagdbes de melhoramento alimentar, multas, suspensédo imediata da licenga ou

através de aggo judicial.
Exemplos:

e Controlo de temperaturas incorreto;
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e Contaminacgao alimentar;
e Presenca de pragas;
o Falha documental que comprometa a seguranca dos consumidores

o Auséncia total de documentacido de seguranca alimentar que envolva uma revisao

completa
Classificagao:

Cada item sera classificado de 0 a 15 pontos, correspondendo o 15 a uma
Conformidade total, 5 a uma Nao Conformidade Menor, 0 a uma N&o Conformidade Maior e

-15 a uma Nao Conformidade Critica.
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Conformidade

Medida de Controlo Comentarios

R T I

O estabelecimento apresenta a
respetiva licenca atualizada?
Apresenta o Manual de seguranga
alimentar atualizado?

O estabelecimento cumpre os
requisitos estruturais para
assegurar a seguranga alimentar?
Apresenta a documentacao relativa
2 ao sistema HACCP atualizada e
arquivada?

Esta definido um responsavel pelo
2 sistema HACCP que se encontre
permanentemente disponivel?
Apresenta a documentacgao relativa
as agdes de formagéo realizadas?
Apresenta um plano programado
3 de formagdes a realizar
futuramente?

Apresenta o plano de Boas
Praticas de Higiene devidamente
atualizado e arquivado?

A documentagéo que atesta a
realizacdo dos exames medicos
4.2  obrigatérios dos operadores
encontra-se devidamente
atualizada e arquivada?
Apresenta a documentagéo relativa
4.3 aos procedimentos de limpeza e
desinfegao atualizada e arquivada?
Apresenta a documentagao de

4.4  controlo de pragas atualizada e
arquivada?

Apresenta a planta e identificagéo
4.4  dos iscos devidamente atualizada
e arquivada?

Apresenta a documentagao de
procedimentos de manutencgéo de
equipamentos, instrumentos e
estruturas atualizada e arquivada?
A documentagéo referente as
operagdes de manutengéo das
4.6 instalagbes encontra-se
devidamente atualizada e
arquivada?

[EEY
o

[EEY
N

[EEY
w

4.6

[y
o

[EEY
5
BN
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Conformldade
Medida de Controlo Comentarios -

A documentagéo referente as

operagdes de manutencgao dos

15 4.6 equipamentos encontra-se

devidamente atualizada e

arquivada?

Apresenta os registos de

16 4.7  temperaturas atualizados e

arquivados?

A documentagéo referente ao

controlo de aguas e gelo

encontra-se devidamente

atualizada e arquivada?

A documentagéo referente aos

tratamentos de aguas realizados

4.8 e programados encontra-se

devidamente arquivada e

atualizada?

A documentagéao referente aos

instrumentos de medigao

encontra-se devidamente

atualizada e arquivada?

A documentagéo referente a

411 rotulagem encontra-se

: devidamente atualizada e

arquivada?
A documentagéo referente a
rastreabilidade encontra-se
devidamente atualizada e
arquivada?
O sistema de registos, em
suporte documental ou

4.12 informatico, encontra-se
aplicado a todas formas de
apresentacao alimentar?
Apresenta a documentagao
referente aos limites de datas de

413 rececao e de retiradas de venda
devidamente atualizada e
arquivada?
Apresenta os registos do
sistema de gestéo de segurancga

4.14  alimentar dos ultimos 2 anos
devidamente atualizados e
arquivados?
Apresenta a documentacgao
referente ao sistema de

4.15 Verificagédo dos 2 ultimos anos
devidamente atualizada e
arquivada?

4.8

4.9

N
o

o = =

N
[

412

N
D

N
()

N N
w N
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Conformidade
Medida de Controlo Comentarios -

Os trabalhadores
desempenham

26
adequadamente as suas
fungdes no posto de trabalho?
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Conformidade

Medida de Controlo Comentarios

Esta presente e de forma

acessivel um kit de primeiros
socorros completo?

3

Assegura que os operadores
que se encontrem doentes

32 nao manipulam ou entram em
contacto com géneros
alimenticios?
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Conformidade
Medida de Controlo Comentarios -

O chéo, paredes e tetos
encontram-se adequadamente
limpos?

As superficies que entram em
contacto com géneros
alimenticios encontram-se
adequadamente higienizadas?
Os equipamentos e utensilios que
entram em contacto com géneros
alimenticios encontram-se
adequadamente higienizados?

w
w

w
(&)

w

O estabelecimento encontra-se
visualmente livre de pragas?

O controlo de pragas é realizado
em intervalos de tempos que
previnam o seu aparecimento?

w
(o2}

w
by

As instalagdes encontram-se em
boas condig¢des estruturais?

O estabelecimento apresenta
lavatorios e produtos de lavagem
e desinfegao pessoal em numero
e condigdes adequadas?

As instalagbes apresentam
corretas acessibilidades para os
operadores?

As instalagbes apresentam
corretas acessibilidades para as
operagdes a realizar
(movimentagéo,
armazenamento)?

As instalagbes apresentam
ventilacdo adequada para os
operadores?

As instalagbes apresentam
ventilagdo adequada a seguranca
dos géneros alimenticios
presentes no estabelecimento?
Os equipamentos encontram-se
em boas condigbes estruturais?
Os equipamentos apresentam
corretas acessibilidades para a
realizacao das suas
fungdes/operagoes?

Os géneros alimenticios
encontram-se protegidos de
contaminagio na sua recegao?
A apresentagdo dos géneros

47 alimenticios é adequada e
protegida de contaminagéo?

w
0]

w
©

I
(@]

I
[

IS
IS

IS
(63}

w N

IS
o
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Conformidade

Medida de Controlo Comentarios

Os equipamentos e utensilios
encontram-se em condi¢des
adequadas de manutengao?
As instalagdes encontram-se em
49 condigdes adequadas de
manutenc¢ao?

Os géneros alimenticios sédo
recebidos a temperaturas
adequadas?

Os equipamentos presentes sdo
apropriados a manutencao das
temperaturas adequadas as
caracteristicas de cada género
alimenticio?

Os géneros alimenticios
encontram-se dentro dos
respetivos limites de
conservacao e armazenamento
(refrigeracéo, congelagao,
produtos quentes)?

Os géneros alimenticios mais
pereciveis sdo armazenados a
temperaturas adequadas?

A apresentagao dos géneros
alimenticios mais pereciveis
encontra-se a adequada
temperatura?

As camaras e expositores
apresentam uma carga
adequada a manutengédo de
temperatura dentro dos niveis
corretos?

a1
o

(63}

Ul (63} (6} €)1

A agua encontra-se visualmente
incolor e sem cheiro?

A agua apresenta um caudal
suficiente para a realizagdo de
qualquer atividade ou operagao
na unidade?

A agua encontra-se a
disposigao e facilmente
acessivel a qualquer operador?
Apresenta distribuicdo de agua
quente e fria em todos os
pontos alimentares?

O gelo é produzido através de
aguas devidamente
controladas?

Em caso de existéncia, as
tubagens de agua nao potavel
encontram-se devidamente
sinalizadas?

ul
(o))

o1
~

ul
(e¢]

(o2}
-

a1
©
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Medida de Controlo

Conformidade
S [wes T o

Os instrumentos de medigao
encontram-se totalmente
funcionais e calibrados?

Os instrumentos de medigao
encontram-se localizados
adequadamente?

Os termémetros séo
higienizados antes de cada
aplicagao?

(o))
N

(o)) [o)]

Os géneros alimenticios sdo
embalados adequadamente e
protegidos de contaminagdo?
As embalagens cumprem os
requisitos definidos no Guia de
Requisitos Qualidade?

As embalagens encontram-se
visualmente em devidas
condigdes?

O processo de embalamento é
realizado de forma adequado e
sem contaminagdes?

(e}
~

(o))
(3]

Os géneros alimenticios e
matérias-primas cumprem os
requisitos gerais definidos no
Guia de Requisitos Qualidade?
Os rotulos apresentam as
mengdes obrigatérias definidas
na legislagdo em vigor?

Os rotulos apresentam os
possiveis elementos alergénios,
quando presentes?

Esta instituido um plano de
rastreabilidade funcional?

Os produtos preparados e
embalados/expostos para venda
no estabelecimento encontram-
se devidamente identificados?
Os produtos expostos para
venda na loja apresentam a sua
origem devidamente
identificada?

Os operadores sado capazes de
demonstrar um procedimento de
75 rastreabilidade de qualquer
produto presente a venda ou
armazenado na superficie?

~
w

~ ~
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Medida de Controlo

Esta instituido um sistema de
controlo de datas?

Esta instituido um sistema de
controlo de rotulagens?

Esta instituido um sistema de
Verificagdo préprio?

Conformidade
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Plano de agéo para Ndo Conformidades

A
R
A
A
R
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Apéndice IV - Atividades Desenvolvidas pela Direcdo de

Qualidade e Responsavel Operacional
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Quadro - Atividades realizadas pela Dire¢céo de Qualidade

Tipo de Intervengéao

Reunido com Diregao e
Responsavel Operacional

Reunido com Diregao e
Responsavel Operacional

Visitas Operacionais

Gestao dos fornecedores

Gestao de sistema verificagdo

Gestao da atividade

Formacgao de requisitos de
qualidade e seguranca alimentar

Suporte em pré-requisitos

Suporte em situagdes criticas

Frequéncia

2xs/ano

1xs/ano

1x/ano

1xs/ano

2xs/ano

Continua

Para as novas
adesoes

Se requisitado

Se requisitado

Se necessario

Atividades

Apresentacgéo de resultados de auditoria
Apresentacgéo de resultados de andlises laboratoriais
Definicdo de planos de agéo para NC graves
Validar de planos de atividade, orgamentos
Partilhar temas estratégicos

Definir eixos de melhoria

Definir objetivos

Visitar unidades com Responsavel Operacional
Verificar atividades desenvolvidas no local
Avaliagéo e qualificacao de fornecedores
Planificagéo de auditorias

Andlise de ndo conformidades, acompanhamento de
planos de agao corretiva e de melhoria

Atualizacao de check-list AQR/ IFS Store
Avaliagao e qualificagdo de auditores / laboratorios
Atualizagao de procedimentos

Atualizar o sistema de seguranga alimentar
Acompanhamento da legislagéo aplicavel

Suporte na gestao de reclamagdes

Andlise de dados e auditorias

Definicdo da documentagdo HACCP e do Manual de
Segurancga Alimentar

Definigao do Sistema de Verificagédo (auditorias e
controlo laboratorial)

Adaptacao dos registos de controlo a unidade
Formag&o em autocontrolo e HACCP

Formagéo pratica das equipas (procedimentos e
controlo)

Verificagdo de requisitos infraestruturas e equipamentos

N&o conformidades de:

Rotulagem

Gestao de produtos

Higiene e desinfecao

Sanidade

Autocontrolo

Rede de Frio

Controlo de pragas

Resultado de intervengbes de entidades publicas

Provenientes do sistema de verificagéo e
acompanhamento operacional

Gestéao de crises
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Quadro - Atividades realizadas pelo Responsavel Operacional

Tipo de Intervengéao Frequéncia Finalidade e Estrutura de Intervengéao
Acompanhamento operacional 4xs/ano Aplicacao check-list operacional

Gestao de reclamagdes Continua Apoio na gestéo de reclamacgdes / report

Tratamento de ndo conformidades Continua Verificagdo da implementacdo de planos de agéo

decorrentes de ndo conformidades

Gestéo de crises Continua Elo de ligacdo com célula de crise
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Apéndice V - Inquérito Avaliacdo Fornecedores
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INQUERITO DE AVALIACAO DE FORNECEDORES

Dados do Fornecedor:

Nome: Contribuinte:
Morada: Cddigo Postal:
Contactos:

Telefone: Fax:

I.  ldentificagao do Tipo de Atividade
Tipo de Atividade Tipo de Artigos Fornecidos (tipologia legal dos
artigos)
Fabricante:

Produz artigos na EU ou
adquire artigos na EU a
terceiros e comercializa-
0s sob sua propria marca

Importador:

Adquire artigos fora da
EU e assume papel de

responsavel pela
colocagdo no mercado
Comunitario
Distribuidor:

Comercializa artigos sob
marca de um responsavel
pela colocagéo no
mercado na UE
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II.  Origem dos artigos. Mandatarios para cumprimento das obrigac¢des legais na EU e

em Portugal

SIM NAO

Os artigos fornecidos s&o, na sua forma acabada, de proveniéncia exclusiva da UE?

Se respondeu ndo na pergunta anterior, existe algum mandatario nomeado para o cumprimento
das obrigacg6es legais na UE?

Se respondeu ndo na primeira pergunta, existe algum mandatario () nomeado para o cumprimento
das obrigagdes legais em Portugal?

(1) Mandatario é definido como a pessoa singular ou coletiva estabelecida na
Comunidade, mandatada por escrito pelo responsavel dos artigos no mercado para

praticar determinados atos em seu nome.

. Gestao da Qualidade

SIM NAO

Existe conhecimento e dominio sobre todos os requisitos legais e normativos, na EU e em
Portugal, aplicaveis aos produtos que fornece?

Os artigos fornecidos provém de locais de produgéo certificados (ISO 9001, ISO 140001, ...)?

Existe um Departamento de Qualidade e/ou colaboragdo com laboratdrios externos?

Dados de contacto no fornecedor para assuntos relacionados com a Qualidade dos

produtos

Nome do responsavel Funcéo Telefone e-mail
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SIM NAO

Existe um Departamento Pds-Venda ou parcerias subcontratadas para o efeito?

Dados de contacto no fornecedor para assuntos relacionados com a Poés-

Venda/Apoio ao Cliente

Nome do responsavel Funcao Telefone e-mail

SIM NAO

Existe um procedimento de gestao de crise definido e responsaveis identificados?

Existe um registo de ndo conformidades e reclamacgdes?

Em casos de ndo conformidades, sdo conhecidos os procedimentos relativos a notificagdo as
Autoridades Oficiais em Portugal e na UE e existe a capacidade para os cumprir, se necessario, de
forma proactiva?

Dados de contacto no fornecedor para assuntos relacionados com a Poés-

Venda/Apoio ao Cliente

Nome do responsavel Funcéao Telefone e-mail

SIM NAO

Existem procedimentos e metodologias que garantam o cumprimento dos requisitos legais
aplicaveis (incluindo procedimentos necessarios junto das Autoridades Oficiais em Portugal,
quando necessario) a substancias quimicas presentes nos artigos ou misturas quimicas que
constituem os artigos que fornece (REACH, ROHS, detergentes e Produtos de Limpeza, Produtos
Cosméticos e de Higiene Corporal, biocidas, produtos veterinarios, fertilizantes, ...)?

Existem fichas de Dados de Seguranca em portugués para todos os produtos de natureza quimica
fornecidos quando tal requisito esteja previsto pela legislagdo aplicavel?
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V. Controlos de Conformidade

Os seus fornecedores séo referenciados e avaliados para verificagdo de cumprimento de requisitos
legais e normativos aplicaveis aos produtos que fornece, gestdo da qualidade e capacidade de
resposta a crises ou ndo conformidades?

Existem, sdo mantidos em poder da empresa e atualizados documentos que constituam fichas de
critérios de aceitagdo, cadernos de encargos e, quando previstos por lei (ex: artigos sujeitos a
marcagédo CE), Dossiers Técnicos de Concecao (TCF) e provas de conformidade (certificados ou
declaracdes de conformidade) dos artigos fornecidos?

Existem controlos adequados a tipologia legal dos artigos fornecidos, que salvaguardam a
respetiva conformidade legal, normativa e qualitativa?

Verifica-se o recurso a entidades externas, capazes para o efeito, de controlo legal, normativo e
qualitativo dos produtos fornecidos?

E realizado algum procedimento que garanta que todas as unidades fornecidas ostentam as
informagdes e marcagdes obrigatdrias e em portugués?

V. Rastreabilidade

Podem coexistir, para um determinado artigo fornecido, mais do que um fornecedor e/ou origem,
sendo o artigo disponibilizado com o mesmo codigo EAN?

A rastreabilidade dos seus aprovisionamentos (matérias-primas/componentes/artigos) &
assegurada e registada?

A rastreabilidade dos artigos que fornece é assegurada e registada?

Os artigos fornecidos tém marcagédo de numero de lote/série?
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Apéndice VI - Lista de Verificagcdo Operacional
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LISTA DE VERIFICAGAO DE ACOMPANHAMENTO OPERACIONAL

O inquérito encontra-se dividido nas diferentes categorias presentes numa
superficie comercial do setor alimentar e esta articulado numericamente com o Guia de
Requisitos de Qualidade Franchising, destinando-se a realizar uma avaliagdo de

acompanhamento operacional de requisitos da empresa franqueadora.
Instrucdes de preenchimento:
Efetuar pelo responsavel de acompanhamento operacional.

Assinalar com uma cruz (X) em cada alinea com a respetiva resposta

(Conformidade ou Nao Conformidade)

Conformidade N&o Conformidade

Ha entrada de novos elementos na unidade?
Encontram-se formados para a fungdo a desempenhar?
Fardas limpas e em bom estado de conservagéo?
Equipamentos de Protegéo Individual disponiveis?
Presenca de produtos de limpeza e desinfegdo?

Produtos coincidentes com o plano instituido e programado?
Testagem de um produto (Ex: sabonete e doseador de detergente)
Instalagdes visualmente limpas?

Auséncia de pragas visiveis?

Instalagdes em bom estado de conservagao?
Equipamentos em bom estado de manutengéo e conservacao?

Displays de temperatura de expositores funcionais?
Displays de temperatura de camaras funcionais?

Apresentacgéo e estado dos produtos?
Datas de validade?

Plano de agdes para ndo conformidades do sistema de verificagdo
(auditorias), controlo laboratorial e acompanhamento operacional

Verificagdo de reclamagdes de produto alimentar

Verificagdo de reclamagbes relacionadas com higiene e
manipulacdo de géneros alimenticios

Assinatura Data [
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Apéndice VII — Quadros Principais Conformidades e N&o

Conformidades Documentais
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Quadro 20 - Principais conformidades e ndo conformidades documentais SC1
Classificagao
O estabelecimento apresenta a respetiva licenga atualizada?
Apresenta o Manual de seguranga alimentar atualizado?
Apresenta a documentagéo relativa ao sistema HACCP atualizada e arquivada?
Apresenta o plano de Boas Praticas de Higiene devidamente atualizado e arquivado?

Apresenta a documentagéao relativa aos procedimentos de limpeza e desinfe¢do atualizada
e arquivada?

Apresenta a documentagéo de controlo de pragas atualizada e arquivada?
Apresenta os registos de temperaturas atualizados e arquivados?
A documentagéo referente a rotulagem encontra-se devidamente atualizada e arquivada?

A documentacdo referente a rastreabilidade encontra-se devidamente atualizada e
arquivada?

Quadro 21 - Principais conformidades e ndo conformidades documentais SC2
Classificagéo
O estabelecimento apresenta a respetiva licenga atualizada?
Apresenta o Manual de seguranga alimentar atualizado?
Apresenta a documentagao relativa ao sistema HACCP atualizada e arquivada?
Apresenta o plano de Boas Praticas de Higiene devidamente atualizado e arquivado?

Apresenta a documentagéao relativa aos procedimentos de limpeza e desinfegdo atualizada
e arquivada?

Apresenta a documentagao de controlo de pragas atualizada e arquivada?
Apresenta os registos de temperaturas atualizados e arquivados?
A documentagao referente a rotulagem encontra-se devidamente atualizada e arquivada?

A documentagdo referente a rastreabilidade encontra-se devidamente atualizada e
arquivada?

Quadro 22 - Principais conformidades e ndo conformidades documentais SC3
Classificagao
O estabelecimento apresenta a respetiva licenga atualizada?
Apresenta o Manual de seguranca alimentar atualizado?
Apresenta a documentacgao relativa ao sistema HACCP atualizada e arquivada?
Apresenta o plano de Boas Praticas de Higiene devidamente atualizado e arquivado?

Apresenta a documentagéo relativa aos procedimentos de limpeza e desinfegdo atualizada
e arquivada?

Apresenta a documentagao de controlo de pragas atualizada e arquivada?
Apresenta os registos de temperaturas atualizados e arquivados?

A documentacdo referente a rastreabilidade encontra-se devidamente atualizada e
arquivada?
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Quadro 23 - Principais conformidades e ndo conformidades documentais SC4
Classificagéo
O estabelecimento apresenta a respetiva licenga atualizada?
Apresenta o Manual de seguranga alimentar atualizado?
Apresenta a documentagéo relativa ao sistema HACCP atualizada e arquivada?
Apresenta o plano de Boas Praticas de Higiene devidamente atualizado e arquivado?

Apresenta a documentagéao relativa aos procedimentos de limpeza e desinfe¢do atualizada
e arquivada?

Apresenta a documentagédo de controlo de pragas atualizada e arquivada?
Apresenta os registos de temperaturas atualizados e arquivados?

A documentagdo referente a rastreabilidade encontra-se devidamente atualizada e
arquivada?

Quadro 24 - Principais conformidades e ndo conformidades documentais SC5
Classificacéo
O estabelecimento apresenta a respetiva licenga atualizada?
Apresenta o Manual de seguranga alimentar atualizado?
Apresenta a documentacgao relativa ao sistema HACCP atualizada e arquivada?
Apresenta o plano de Boas Praticas de Higiene devidamente atualizado e arquivado?

Apresenta a documentagéao relativa aos procedimentos de limpeza e desinfe¢do atualizada
e arquivada?

Apresenta a documentagéo de controlo de pragas atualizada e arquivada?
Apresenta os registos de temperaturas atualizados e arquivados?
A documentacao referente a rotulagem encontra-se devidamente atualizada e arquivada?

A documentagdo referente a rastreabilidade encontra-se devidamente atualizada e
arquivada?

Quadro 25 - Principais conformidades e ndo conformidades documentais SC6
Classificagao
O estabelecimento apresenta a respetiva licenga atualizada? Sim
Apresenta o Manual de seguranga alimentar atualizado? NC Critico
Apresenta a documentacgao relativa ao sistema HACCP atualizada e arquivada? NC Critico

Apresenta o plano de Boas Praticas de Higiene devidamente atualizado e NC Critico
arquivado?

Apresenta a documentagao relativa aos procedimentos de limpeza e desinfegdo NC Maior
atualizada e arquivada?

Apresenta a documentagao de controlo de pragas atualizada e arquivada? NC Maior
Apresenta os registos de temperaturas atualizados e arquivados? Sim

A documentacdo referente a rotulagem encontra-se devidamente atualizada e NC Maior
arquivada?

A documentacgao referente a rastreabilidade encontra-se devidamente atualizada NC Maior
e arquivada?
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Quadro 26 - Principais conformidades e ndo conformidades documentais SC7
Classificacéo
O estabelecimento apresenta a respetiva licenga atualizada?
Apresenta o Manual de seguranga alimentar atualizado?
Apresenta a documentacao relativa ao sistema HACCP atualizada e arquivada?

Apresenta o plano de Boas Praticas de Higiene devidamente atualizado e
arquivado?

Apresenta a documentagao relativa aos procedimentos de limpeza e desinfegao
atualizada e arquivada?

Apresenta a documentagéo de controlo de pragas atualizada e arquivada?
Apresenta os registos de temperaturas atualizados e arquivados?

A documentacdo referente a rotulagem encontra-se devidamente atualizada e
arquivada?

A documentacgéo referente a rastreabilidade encontra-se devidamente atualizada
e arquivada?
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