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Resumo

O presente relatorio descreve as atividades desenvolvidas no estagio curricular do curso
de Engenharia Bioldgica e Alimentar, efetuado na A. Pires Lourengo & Filhos S.A, uma empresa
de transformacgao de carnes, situada na Zona Industrial de Castelo Branco.

A seguranca alimentar tem sido uma preocupacgdo cada vez maior a nivel Mundial, havendo
por isso a necessidade de garantir que os alimentos ndo apresentem qualquer perigo para o
consumidor.

Neste sentido, o plano de HACCP constitui, uma importante ferramenta indicativa da
qualidade e também da seguranca alimentar em todo o processo produtivo do produto em
questao, permitindo controlar todas as fases que o processo abrange.

Neste estagio, o principal objetivo foi efetuar a revisdo do plano HACCP ao processo
produtivo de presunto. Para o efeito, foi elaborado um documento referente ao plano HACCP
constituido pelas seguintes sec¢des: 1) Apresentacdo II) Responsabilidades da gestio; III) Pré-
requisitos; IV) Ficha de matéria-prima carnea; v) Ferramenta de apoio a Analise; vi) Dossier de
Produto; VII) Controlo de documentos e Registos; VIII) Operacionalidade do Sistema, IX)
Manutengdo do Sistema.

Para além disso, caraterizamos a empresa nos ultimos trés anos (2013, 2014 e 2015) do
ponto de vista de produc¢do dos produtos com maior venda e acompanhamos todas as tarefas
desenvolvidas na empresa ao longo do processo de produgdo, transformagdo, pesagem,
embalagem e expedi¢do dos presuntos.
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Abstract

The present report describes the activities carried out in the curricular of Biological and
food engineering course, made in A. Pires Lourengo & Filhos S.A., in a meat processing
company, situated in the Industrial zone of Castelo Branco.

Food safety has been a growing concern worldwide, appearing need to ensure that the
food does not present any danger to the consumer.

In this sense, the HACCP plan is an important indicative tool of quality and food safety also
in the entire production process of the product concerned, allowing controlling all stages of the
process.

At this stage, the main objective was to make the review of HACCP plan to the productive
process. For this purpose, a document was prepared for the HACCP plan comprises the
following sections: I) Presentation II) Management Responsibilities; III) prerequisites; IV) raw
material sheet; V) analysis support tool; VI) product Dossier; VII) control of documents and
records; VIII) system Operability; IX) maintenance of the system.

In addition, were caracterized the company for the last three years (2013, 2014 and 2015)
from the point of view of the products with the greatest production sale and followed all tasks
carried out in the company throughout the process of production, processing, weighing,
packaging and dispatch of the hams.

Keywords

HACCP, Food Security, Hazard analysis, Critical control points, Ham.

Vil



Vil



indice geral

L. ITIETOTUGAD eevreeeeeseeeseeesseesseeesseeesse s essse s ss e bssesssse s s b £ 8 sE8 RS 8 E R84 R8RSR bR ARt E b b s 1
1.1. CarateriZagao @ EIMPIrESa. . rireesesssessssssssssesssessssssssssssss st sesssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssessssssssssssssssns 1
1.2, PIESUINTO wcorvreuseerseesseeesseesssessseesssessseesssessseessseesssessssess e sssessssesssessssesssessssesssssssseesssessseeeseesssessssessseess st sessssassssesssessssessasessasesssessanes 5
0 T 115 4o = & L O PP 6
2.2. OTIZEIN QO HACCP ...ouieeeeeeeeeeseeessseesssseessssesssssesssssesss s ssss b8 8888 R8RSR RS0 7
2.3 Principios do Sistema HACCP .......cccccemermrenneennnns et 7
3. Revisdo do Plano HACCP na A. Pires Lourengo & FilN0S S.A.......oeeeessseessessssessssesssssesssssessssesssaesess 8
S T00 N 0 ) 1 = Vo= o PP 9
3.2.Responsabilidade da Dire¢ao.........erneens s 9
3.3 PTE-REGUISITOS . cvevurrerueertaerssseessessssesssss s s bbb 10
3.3.1. CONLIOl0 da HIGIEME ...ttt ser s 12
3.3.2. CONLIOl0 A€ FOIMECEAOTES ....couuirreierieirssessiserss st sss s s bbb 12
3.3.3. Controlo de Rececdo e Armazém.........meenneens P 14
3.3.4. Controlo de Temperaturas ... bR AR R R ARt 16
3.3.5. CONIIOIO A PIaZaS ...euureuerueereeesseerssesssesssessssesseesssessssesssessssesssssss st ssesssessssssssessssessssessssssssesssssssessssessssssssessasesssessssessans 16
3.3.6. Controlo de Agua de consumo ......c...covreeereseeen RPN 17
3.3.7. Controlo do Produto em Processo FiNal......ssssesssessssssssssssessssessssesssssssssssesssss 17
3.3.8. Controlo de Instalag0es € EQUIPAMENTOS ....c.oeriesrsessssisssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssans 18
3.3.9. CONLIOI0 A€ RESIAUOS ..ceuucerreerreseetsreesseeesseeassssssssssssssse st sssss s ssssss s sssss st s s s ss st ssessans 18
3.3.10. Controlo de Viaturas de Transporte........: N 19
3.4. Ficha de Matéria-Prima Carnea .......eenes SRR 19
3.5. Ferramenta de apoio a analiSe ......eeeeennee s 20
3.6. DOSSIET QO PIOAULO ...cuveeereeermeesesesseessseessessseesssessessssessssssssessssess e sssessssesssessssessssesssessss s s sssess s sessssesssessssessssessssssssessans 23
3.6.1. FIChA A€ PIOAULO coouuceeeiereseesreesetssessssssessss s ssssss st ssssssss s ss s ssse s s s ssss s s s s ss st ssssssssssnssssssssnnes 23
3.6.2. FIUXOZIama A€ FaDTICO...cuueeeerreesseeeseesssessseessesssessesssesssssssessssesssesssssssses s s sssssssssessssssssessssessssssssessasesssessessans 23
3.6.3. Quadro Resumo do Plano HACCP......cveveeveererrennne et n e 24
3.7. Controlo de DOCUMENTOS € REGISTOS ....ceuerurrmereeseerseerssessssssssesssesssessssssssessssessssssssessssesssssssssssssssssssssessssesssessasessans 24
3.7.1. DOCUMENTOS INETEITIOS c.vuvivrivrisiriirsisssise s bbb bbb 24
3.7.2. DOCUINENTOS EXEEITIOS w.vuuvereserssseesseesssesssessssessssessssssssessssesssessssessssssssessssesssesssssssssssssesssssssssssssessssssssssssesssssssssssassssssssssessans 24
3.7.3. REGISTOS corurrerusereruseeesseesssessssesssssessss e ssss s b8R8 R8RS 8RR 25
3.8. Operacionalidade do Sistema .........ccccmeeeenneeeens PPN 25
3.8.1. Controlo da Notificagdo e Recolha......cccunmerernrerrnnne. s 25
3.8.2. Controlo de Agdes COTrretivas € PrEVENTIVAS .....crimesmsssessssessssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesssenes 26
3.8.3. Controlo do Produto NE0 CONFOTIE. ....irresssersssssessssessssessssesssssesssssessssssssssssssssssssssssssssesssssesssssssssss 27




3.8.4. CONLIOI0 AOS EMM ...t sssbssssssbssassssbsssss s s sssas s bss s sssassssssassassssssassnssasasses 28

3.9. MANULENCAO QO SISTEIMALuuuuuiurirerriresnessiessssesessssssssssssssssssssssessesssssssssssssssssssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssesssssssssssssssssnessnssans 28
3.9.1. AUAITOITAS A0 SISTEIMA ...ceurierueesseerseeseerssessssessseessessssesssessssessseessseesssesssessssesssessssessseessseesssessssesssessssessasesssessasssssessasessasesnns 28
3.0, 2. COMMUINICAGAOD. ceuueueuserrereeserseessessessessessessessssssessessessesssssssssessessessessssssssssssessessessesssssssssessessesasssessesssesasssessesassssssssssessesesnssessnens 28
3.9.3. Verifica¢do - Controlo Laboratorial.........cienes PSP 28
4. Plano HACCP aplicado ao produto “Presunto FAtiado” ......coremrernmeesimsesmmesssssssssssnsssssessssssssssssssssssssssssssssssnns 29
4.1. Estudo HACCP para o produto “Presunto Fatiado” .....ceeenneesneesseeseessesssessssssssessssesssssssssssssessssssssessanes 29
5. CONSIACTACOES FINALS coeuuieueerueeseeeseeseesssessseesssesssessssee s sssessssess s s s s eb s s bR eb bbbt 29
6. LR (S L2 o Lo = T3l 31 0] L Ta ey =Y (oF: 1TSS 30
7. AADIEXOS ctvrveereureeuetseessesssesseess s bbb s s bR SRR AR AR AR 31



indice de figuras

Figura 1 - Aspeto geral das instalagdes da A. Pires Lourengo & Filhos S.A. .....cccoenrnneernneserinennns 2
Figura 2 - Presunto fatiado com maior venda na A.P.L., nos anos 2013 /14 /15.....cccreenreerseeenns 3
Figura 3 - Presunto s/0sso com maior venda na A.P.L., n0os anos 2013/14/15......ccoeenreeneeenn. 4
Figura 4 -Presunto s/osso com maior venda na A.P.L., n0s anos 2013 /14 /15.....eeenneenns 4
Figura 5 - Presunto s/0sso com maior venda na A.P.L., nos anos 2013/14/15.....neernneenns 5
Figura 6 - Lourengo Presunto COM OSS0....rreresssssssssssssssesssesssssssssssssssssssssssssesssessssssssssssssssssens 6
Figura 7 - Lourengo Presunto Sem OSSO NACO ... sesssssssssssssssssssssssessssssssssssssssssens 6
Figura 8 - Lourengo Presunto Fatias 100G ....cisssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssns 6
Figura 10 - Principios do Sistema HACCP (Noronha, O essencial do HACCP, s/d.)...cccconmernneerrnneenns 8
Figura 11 - Perna de SUIN0 CONGELAAQ c...veuueeueeerierreerreereseersesssesssssessess s sssssssess s ssssssssssssessssssssssssssssssessans 19
Figura 12 -Arvore de decisao de Matéria-PrilMa. ... .useeeeeeosssssssessssssssssseessssssssseesssssssssssessssssssseee 21
Figura 13 - Arvore de decisdo para o Processo (Plano HACCP da A.P.L.)...oueeveeeeessvsreereesssssssnene 21

Xl



Xl



Lista de tabelas

Tabela 1 - Plano HACCP Atual (AN0 2015) c.rrerrsressssessssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssans 8
Tabela 2 - Passos da implementagdo do Sistema HACCP .........onernirrneenssssssssessssssssssssssssssans 9
Tabela 3 - Responsabilidades da dire¢do (Dossier da A.P.L., Plano HACCP).....cccnrnneernnserinenns 10
Tabela 4 - Pré-requisitos (Dossier da A.P.L., PIano HACCP) .....emeeremresnsssssssssssssssssssssssssssssnss 11
Tabela 5 - Quadro de critérios de avaliacdo de fornecedores, €digd0 2015 .....cowrmreermeereersmeessnrennnns 13
Tabela 6 - Tabela de Classificacdo de fornecedores, aplicada na A.P.L., edi¢do 2015.....ccccuureenne 13
Tabela 7 - Alteragdes realizadas N0 Pré-requUiSito ... rereeesssessessssesssessessssessssssssssness 15
Tabela 8 - Identificages, €AICA0 2012 ... eeereerreeeseersseesssessseessess s sessssssssessessssessssssssssssessssesssssssees 20
Tabela 10 - Matriz de avaliagdo de perigos (Plano HACCP,A.P.L.) cneneereenneessessseesseessessnnens 22

Lista de Anexos

Anexo I - Politica da qualidade da empresa A.P.L.;
Anexo II - Maior venda de produtos na A.P.L.em 2013, 2014 e 2015;
Anexo III - NP -1130- Presunto - definicdo, classificagio e caracteristicas;

Anexo IV - Inspec¢des visuais didrias - condi¢oes de desossa, condi¢des de fatiagem e controlo de
higiene;

Anexo V - Quadro de critérios de avaliacdo e tabelas de classificacdo de fornecedores, edicao
2012;

Anexo VI - Folha de controlo de temperatura e humidade relativa;

Anexo VII - Folha de controlo diario de producao;

Anexo VIII - Ficha de matéria prima carnea, edigcao 2015;

Anexo IX - Ficha técnica de presunto fatias - 150g Lourenco, edigdo 2012 e 2015;

Anexo X - Fluxogramas dos produtos: presunto com osso, produtos de charcutareia e lateos,
presunto fatiado, presunto perna curada, produto subprodutos e presunto sem 0sso e cortado;

Anexo XI - Quadros de HACCP: presunto perna curada, produto charcutaria e lateos, presunto
fatiado, produto subprodutos, presunto com o0sso e presunto sem 0sso e cortado, edi¢do 2012;

Anexo XII - Matriz de avaliacdo de perigos do presunto fatiado, edigdo 2015;

Anexo XIII - Quadro HACCP do presunto fatiado, edi¢do 2015.

XMl



XV



Lista de abreviaturas, siglas e acrénimos
A.P.L - A. Pires Lourenco & Filhos S.A..
ASAE - Autoridade de Seguranca Alimentar e Econémica
DGV - Dire¢do Geral de Veterindria
DMM - Dispositivos de Monitorizacao e Medicao
EMM - Equipamentos de Monitoriza¢do e Medi¢do

HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Points, Sistema de Analise de Perigos e
Controlo de Pontos Criticos

MP - Matéria-prima

PC - Ponto de Controlo

PCC - Ponto Critico de Controlo
DP - Departamento de Produgdo
EG - Encarregado Geral

[FS - International Foods Standats

BRC - British Retail Consortium

XV



