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’ 1. INTRODUCAO

O projeto +Agro - Qualificagdo organizacional, energética e de seguranga e saude
no trabalho da industria agroalimentar visa qualificar as Pequenas e Médias Empresas
(PME's) do setor agroalimentar para a adogéo de estratégias inovadoras, com recurso
as Tecnologias da Informagdo, Comunicagéo & Eletronica (TICE), que lhes permitam
aumentar a sua produtividade e eficiéncia ao nivel da prevencéo de riscos de Seguran-
¢a e Saude no Trabalho (SST), da eficiéncia energética e da otimizagéo de processos
de produgao.

O projeto incide nomeadamente nos subsetores dos produtos carneos, dos produtos
hortofruticolas, dos produtos lacteos e dos produtos de padaria, por serem estes nos
quais existem maior numero de empresas com produtos diferenciados com valorizagao
nos mercados nacional e internacional.

‘ 2. ORIGEM E FLUXOS DE MATERIAS-PRIMAS E PRODUTOS ACABADOS
Sendo Portugal um pais com uma geografia extraordinariamente diversa e condi-
¢Oes excecionais para a produgao de produtos hortofruticolas, além da gastronomia
diversa, tém-se como consequéncia que o subsetor de transformagao de produtos
hortofruticolas seja composto por empresas que, de um modo geral, apresentam
processos particulares e produtos muito diversos. De facto, no conjunto das empre-
sas participantes no estudo verifica-se, efetivamente, uma grande pluralidade de pro-
dutos acabados como resultado da diversidade de matérias-primas, de ingredientes
e de processos de fabrico utilizados.

De seguida apresentam-se algumas das conclusdes que permitem caracterizar, ain-
da que de modo genérico, a origem dos fluxos de matérias-primas e produtos acaba-
dos das empresas do subsetor das hortofruticolas. Para simplificar o estudo, agrupa-
ram-se os produtos acabados das empresas estudas no subsetor das hortofruticolas
em cinco grandes categorias: doces e compotas; massas e molhos; licores; moidos
e tostados e conservas.

A. Sobre Layout Através do universo de empresas objeto de estudo apresenta-se
em seguida um layout esquematico e fluxos de produtos de uma pequena unidade
de produgéo de doces e compotas. Além das areas administrativas e comercial, as
organizagdes apresentam uma area social.

A area de recegao de matérias-primas ¢ distinta da area de expedigado de produto
acabado. Os produtos rececionados sofrem inicialmente uma selegédo preliminar
podendo ser encaminhados para a zona de preparagéo de frutas (lavagem, descas-
que, corte, mistura) ou serem armazenados em camaras de frio.

Apods preparados e misturados os ingredientes é feita a cozedura em fogdes di-
mensionados para o efeito. O produto em seguida é homogeneizado em tanques/
fins de homogeneizagéo. A area de enchimento que inclui equipamentos de enchi-
mento, capsulagem, rotulagem e embalamento é completada com areas de arma-
zenamento e expedigéo.
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Legenda - Fluxos B - Fluxo de Doces e Compotas -->
A - Fluxo de Matérias-Primas  --» C - Fluxo Material de Embalamento --»
Legenda - Espagos
1- Escritério 11- Descasque 21 - Embalagem
2 - Recegéo 12 - Mistura de ingredientes 22 - Laboratério da qualidade
3 - Loja da fabrica 13 - Cozedura 23 - Armazenamento
4 - Sala de reuniao 14 - Camara refrigeragéo 24 - Sala de materiais de
5-WC 15 - Camara congelagao embalagem
6 - Vestiario 16 - Armazém MT subsidiarias 25 - Expedicao
7 - Refeitorio 17 - Homogeneizagao 26 - Cais de expedicao
8 - Recegao 18 - Enchimento 27 - Cais de recegao de MP
9 - Selegéo preliminar 19 - Capsulagem 28 - Cais de recegao de MT
10 - Lavagem 20 - Rotulagem subsidirarias

B. Matérias-primas utilizadas No que respeita as matérias-primas, é importante referir
que ao nivel da proveniéncia dos produtos hortofruticolas, principal matéria-prima, verifica-se
que existem muitas empresas neste subsetor cujos produtos hortofruticolas utlizados na pro-
ducgéo provém exclusivamente de exploragdes proprias e outros complementam com produ-
tos adquiridos a fornecedores externos. Esta situagéo ocorre porque, no geral, as empresas
deste subsetor apresentam uma dimens&o muito reduzida e conseguem satisfazer grande
parte das suas necessidades de matérias-primas com produtos de exploragdes proprias,
ainda que sejam exploragdes de pequena/média dimensio. Saliente-se que a busca pela di-
ferenciagéo neste subsetor assenta muito na qualidade e selegdo dos produtos hortofrutico-
las, sendo comum se apostar em produtos DOP, IGP ou com modo de produgéo bioldgico.
Nas tabelas seguintes resume-se a origem das matérias-primas mais relevantes identificadas
no estudo, por cada categoria de produto acabado.



Doces e Compotas

Matéria-prima Origem
- Frutas - Leguminosas - Exploragoes agricolas proprias
- Frutos secos - Horticolas - Produtores agricolas de frutas e vegetais
- Produtos de frutos secos
- Aguicar - Conservantes - Fornecedor especializado (produtores e/ou co-
- Especiarias mercializadores)
- Agua - Rede publica

Massas e Molhos

Matéria-prima

Origem

- Horticolas - Exploragoes agricolas proprias - Produtos de frutos
- Leguminosas - Produtores agricolas de frutas e vegetais | secos
- Sal - Agucar |- Vinagre |- Oleo - Fornecedor especializado (produtores e/ou comercializadores)
- Especiarias | - Vinho - Azeite - Conservantes
- Agua - Rede publica
Moidos e Tostados
atéria-prima Origem
- Horticolas - Frutos secos - Exploragoes agricolas proprias
- Leguminosas - Produtores hortofruticolas
- Sal - Agucar - Fornecedores especializados (Produtores e/ou comercializadores)

Conservas

atéria-prima

- Horticolas - Fruta - Exploragoes agricolas proprias - Produtos de frutos
- Leguminosa - Produtores agricolas de frutas e vegetais | secos
- Sal - Oleo - Conservantes - Fornecedores especializados (Produtores e/ou comercializadores)
- Especiarias - Azeite - Vinagre
Licores
atéria-prima Origem
- Fruta - Frutos secos - Exploragoes agricolas proprias

- Ervas aromaticas - Produtores hortofruticolas

- Agua ardente - Agucar | - Especiarias - Fornecedores especializados (Produtores e/ou comercializadores)

C. Fluxos de matérias-primas e produtos As frutas frescas e os horticolas s&o transpor-
tados para a unidade fabril em condigdes apropriadas de salubridade. A fruta em seguida arma-
zenada e camaras de refrigeragdo. As matérias subsidiarias diversas sdo armazenadas em locais
apropriados devidamente acondicionados.

Em seguida procede-se a descasca/descarogamento (se aplicavel) e corte das frutas e horticolas,
procedendo-se em seguida a mistura com outros ingredientes. A cozedura e homogeneizagéo
sdo feitas tendo em consideragéo as caracteristicas pretendidas do produto final, assim como a
tecnologia utilizada. O enchimento, colocagdo de tampas e rétulos € feito de um modo automatico
(linha de enchimento) na zona de enchimento e embalamento. O produto apds embalado e arma-
zenado de modo a seguir para expedigao.

Consideragdes:

¢ Decreto-lei n.° 230/2003 de 27 de setembro transpde para a ordem juridica nacional a Diretiva
n.°2001/113/CE do conselho de 20 de dezembro, relativos a doces e geleias de frutas, citrinadas
e castanhas destinadas a alimentag&o humana.

¢ As empresas estudadas s&o diversas em termos de dimenséo; face ao estado de desenvolvi-
mento do setor, surgiram, nos ultimos anos varias empresas no mercado, apresentando reduzida
dimensao e utilizado processos eminentemente artesanais.

No ponto “Descrigdo dos Processos Produtivos” apresenta-se o fluxograma de produgéo “tipo”
para cada categoria de produto acabado, bem como uma breve descrigéo das diferentes etapas



do processo produtivo.

3. DESCRICAO DOS PROCESSOS PRODUTIVOS
A. Produto/Familia de produtos: Doces e Compotas

1. Recegao e controlo

2. Armazenagem de 2. Arrefecimento/Armazenagem
matéria-subsidiaria de matéria-prima

7. Pesagem de

ingredientes Condi¢cées Ambientais
As matérias primas e subsig

homogeneizagdo ¥yife:g
No caso dos produtos refrigerados ou congeld L0 STl (e) 10. Embalagens

temperatura de transporte.
Procede-se ao armazenamento e 11. Tampas

O produto deve estar devidamente emperatura das camaras:
2 | prazo de validade. 12. Rotulagem/codificagao/ 19. Rotul §iC<T<10°C]
Deve respeitar-se o critério FIFO 216 {t[of iyl (6 SRR [T<-18°C]
O produto nao conforme devera ser segregado.

Nesta fase procede-se a seleccao 13. Embalamento db <k Embalagens
produto ndo conforme. secundario de Cartao

4 | Afruta/vegetais seleccionados sdo aq ] impa.
— 14. Paletizagao
s A fruta/vegetais sdo descascados 0 dos os

Carogos e cascas.

. Expedicao



6 | A fruta/vegetais sdo cortadas em pedagos.

Os varios ingredientes sao pesados nas quantidades apropriadas para a
receita pretendida.

Os ingredientes sao misturados, de acordo com a respectiva receita,
podendo ou nao ser triturados.

9 | A confecgao a quente é efectuada de acordo com a respectiva receita. Duragéo: 1 a 2 horas

Realiza-se o enchimento das embalagens com o produto final. Esta etapa
10 | podera ser realizada de forma manual ou ser uma operagéo automatica
de uma linha de enchimento.

Procede-se a colocagéo de tampas para fechar as embalagens. Esta
11 | etapa podera ser realizada de forma manual ou ser uma operagao auto-
matica de uma linha de enchimento.

E colocado o rétulo e a respectiva codificagzo.

E também realizado o agrupamento das unidades de venda. A rotulagem
12 | compreende a descrigéo do lote, designagéo do produto, condigdes

de conservagao e transporte, informagéo do produtor, peso, validade e
ingredientes.

13 | O produto € colocado em caixas ou sacos.

As caixas depois de agrupadas por produto e/ou cliente, sdo colocadas
nas paletes para posterior expedigao

Apos o embalamento, o produto é armazenado em zona apropriada até
ser expedido.

A expedigéo é realizada aquando da chegada dos veiculos de transporte e
em condigdes apropriadas.

No caso dos produtos congelados a temperatura da camara de transporte
devera cumprir todos os requisitos em termos de temperatura

Operacoes Complementares

Realizagéo de operagdes adequadas de limpeza e higienizagéo por pessoal devidamente preparado.
Os produtos e materiais utilizados devem ser indicados para o sector alimentar

18 | A manutengéo de iscos é realizada de forma adequada devido a evitar a presenga de roedores.

Proceder a recolha de amostras segundo plano pré-definido.
Posteriormente ¢é verificada a conformidade do produto.

E definido um plano de analises que compreende as analises microbioldgicas dos alimentos,
zaragatoas de superficies e maos, andlise microbioldgica e fisico quimicas da agua e analises
nutricionais dos alimentos.

B. Produto/Familia de produtos: Massas e Molhos

2
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1. Rececgéo e controlo

2. Armazenagem de 2. Armazenagem/refrigeragéo
matéria-subsidiaria de matéria-prima

4. Trituragao

6. Homogeneizagéo

7. Armazenamento em
8. Pesagem de depositos/barricas

ingredientes

10. Cozedura/

9. Mistura de ingredientes homogeneizagao

11. Enchimento 11. Embalagens

Descrlgao d:
As matérias primas e subsidiari

A recepgao e controlo compre[ i [ Colocac;ao de tampas : 12. Tampas
1 | peso, quantidade, lote, prazo d

de andlises) bem como aspectos de natureza comercial.

Procede-se ao armazenamel agrupamento 13. Rotulos
O produto deve estar devidal S 1UC olon:
2 . .
prazo de validade. Deve respgitams e Y P B N
O produto ndo conforme de 14. Embalamento 14. Embalagens
3 | As matérias-primas seleccionac secundario m de Cartao

Depois de lavadas as matérias-
mente as sementes e se nec!

5 | E adicionado sal ficando em se

6 | A homogeneizagdo podera se

1 6 Armazenamento 17. Expedicédo




O armazenamento ¢é realizado em reservatorios fechados em condi¢des

7 apropriadas.

s Os varios ingredientes sdo pesados nas quantidades apropriadas para a
receita pretendida.

9 Os ingredientes sdo misturados, de acordo com a respectiva receita, po-

dendo ou nao ser triturados.

A confecgéo a quente ¢ efectuada de acordo com a respectiva receita.
10 | Esta etapa tem uma duragao variavel segundo o produto e o nivel tecnolo-
gico da empresa.

Realiza-se o enchimento das embalagens com o produto final. Esta etapa
11 | podera ser realizada de forma manual ou ser uma operagéao automatica de
uma linha de enchimento.

Procede-se a colocagéo de tampas para fechar as embalagens. Esta etapa
12 | podera ser realizada de forma manual ou ser uma operagédo automatica de
uma linha de enchimento.

E colocado o rétulo e a respectiva codificagio.

E também realizado o agrupamento das unidades de venda. A rotulagem
compreende a descrigao do lote, designagéo do produto, condigoes de
conservagéo e transporte, informagao do produtor, peso, validade e ingredientes.

14 | O produto é colocado em caixas ou sacos.

As caixas depois de agrupadas por produto e/ou cliente, sdo colocadas
nas paletes para posterior expedigdo

Apos o embalamento, o produto ¢ armazenado em zona apropriada até
ser expedido.

A expedicao é realizada aquando da chegada dos veiculos de transporte e em
condigoes apropriadas.

No caso dos produtos congelados a temperatura da camara de transporte devera
cumprir todos os requisitos em termos de temperatura

Operacoes Complementares

Realizagéo de operagdes adequadas de limpeza e higienizagéo por pessoal devidamente preparado.

18 o o )
Os produtos e materiais utilizados devem ser indicados para o sector alimentar

19 | A manutengéo de iscos é realizada de forma adequada devido a evitar a presenga de roedores.

Proceder a recolha de amostras segundo plano pré-definido.

20 . - )
Posteriormente ¢é verificada a conformidade do produto.

E definido um plano de analises que compreende as analises microbioldgicas dos alimentos,
zaragatoas de superficies e maos, analise microbioldgica e fisico quimicas da agua e analises
nutricionais dos alimentos.

2
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C. Produto/Familia de produtos: Fabrico de Licores



1. Rececao e controlo

2. Armazenagem de 2. Armazenagem/refrigeracdo
matéria-subsidiaria de matéria-prima

3. Selecio

O produto é fresco? ——
*Sim

oe

4. Preparagéo/lavagem
5. Descasque

6. Corte

7. Medigao/pesagem

de ingredientes 7. Pesagem de ingredientes

8. Mistura de ingredientes gg 9. Maceragao/infusdo gg 10. Filtragem da infusdo

12. Filtragem

- 11. Envelhecimento
e decantagéo

compreendem a avaliagao dos requisitos técnicos (ex.: pesg

1 | validade, estado das embalage
natureza comercial. No caso d 14. Embalamento 14. Embalagens

cada a temperatura de transpg secundario M de Cartdo

O produto deve estar devida Temperatura das camaras:

2 ' . - frescos [7°C<T<10°C]
validade. Deve respeitar-se d - congelados [T<-18°C]
O produto ndo conforme devera ser segregado. 9 B
Nesta fase procede-se & sel -

3 | 1o conforme. 16. Armazenamento . Expedigao

A fruta/vegetais seleccionados sdo adequadamente lavados em agua limpa.

A fruta/vegetais sdo descascados apos a lavagem, sendo retirados os carogos e cascas.




6 | A fruta/vegetais sdo cortadas em pedagos.

7 | Os varios ingredientes sao pesados nas quantidades apropriadas para a receita pretendida.

A mistura de ingredientes ¢ feita de acordo com a respectiva formulagéo.

As infusdes ou maceragdes sdo efetuadas a temperatura ambiente, afastadas da
luz e do calor, e o periodo de duragdo das mesmas ¢ variavel segundo o tipo de
9 | licor a obter.

Ao longo desta etapa as solugdes sdo agitadas para homogeneizar, o produto e
facilitar a difusdo de odores e sabores na aguardente.

Duragao: 3 meses a
1 ano

A filtragem consiste em remover o maximo de sedimento que se encontre nas

10 - . B
solugdes ou substancias em flutuagao.

O envelhecimento ¢ feito em reservatorios preferencialmente de madeira & tempe-

" ratura ambiente, afastados da luz e do calor.

Esta nova filtragem visa também remover o maximo de sedimento que se encon-

12 ~ A x
tre nas solugdes ou substancias em flutuagéo.

Realiza-se o enchimento das embalagens com o produto final. Esta etapa podera
13 | ser realizada de forma manual ou ser uma operagao automatica de uma linha de
enchimento.

Procede-se a colocagédo de tampas para fechar as embalagens. Esta etapa pode-
14 | ra ser realizada de forma manual ou ser uma operagao automatica de uma linha de
enchimento.

E colocado o rotulo e a respectiva codificacio. E também realizado o
agrupamento das unidades de venda. A rotulagem compreende a descrigao do
lote, designacao do produto, condigbes de conservagéo e transporte, informagéo
do produtor, peso, validade e ingredientes.

15

16 | O produto é colocado em caixas ou sacos.

As caixas depois de agrupadas por produto e/ou cliente, sdo colocadas nas

17 : -
paletes para posterior expedigao

18 | O produto embalado ¢ armazenado em zona apropriada até ser expedido.

A expedigao é realizada aquando da chegada dos veiculos de transporte e em condigoes
19 | apropriadas. No caso dos produtos congelados a temperatura da camara de transporte
devera cumprir todos os requisitos em termos de temperatura

Operacoes Complementares

Realizagéo de operagdes adequadas de limpeza e higienizagéo por pessoal devidamente preparado.
Os produtos e materiais utilizados devem ser indicados para o sector alimentar

20

21 | A manutengao de iscos ¢ realizada de forma adequada devido a evitar a presenga de roedores.

Proceder a recolha de amostras segundo plano pré-definido.

22 Posteriormente ¢ verificada a conformidade do produto.

E definido um plano de analises que compreende as analises microbiolégicas dos alimentos, zaragatoas de

superficies e maos, analise microbiologica e fisico quimicas da dgua e andlises nutricionais dos alimentos.

D. Produto/Familia de produtos: Moidos e Tostados



1. Rececéo e controlo

2. Armazenagem 3. Secagem

4. Selecido

5. Preparacgéo

O produto é torrado?

oeN

6. Torrefagao

técnicos (ex.: peso, quantidade, lote, prazo de validade, estado &as
embalagens e certificados de analises) bem com@agpectdddengum
reza comercial. No caso dos produtos refrigerados ou congelad s§-

; e i im
avaliada/verificada a temperatura de transporte.

prazo de validade.
Deve respeitar-se o critério FIFO — First In 0
O produto nao conforme devera ser segreg 110} |=/16]e[V]10) para embalar

11. Embalagens 11. Enchimento

12. Rotulagem/codificagao/
agrupamento

13. Embalagens 13. Embalamento
de Cartéo secundario

14. Paletizacéo

16. Expedigédo 15. Armazenamento

12. Rotulos




Em seguida as matérias-primas sdo secas em estufas ou & temperatura
ambiente de modo a que fiquem com teor de humidade mais reduzido.
Nesta fase procede-se a selecgéo das matérias-primas segregando-
se o produto ndo conforme.

5 Os produtos sao preparados para as operagdes subsequentes.

Procede-se a desidratagéo das matérias-primas através de da acgéo
do calor em torreador ou estufa de torrefacgao.

7 Os produtos séo torrados superficialmente pela acgéo do calor.

8 O produto é moido em moinho ajustado para cada tipo de produto

9 O produto a granel encontra-se em condigdes de ser embalado.

10 | O produto inteiro ou apds fatiado ¢ embalado.

E colocado o rétulo e a respectiva codificaggo.

E também realizado o agrupamento das unidades de venda. A

11 | rotulagem compreende a descrigéo do lote, designagao do produto,
condigdes de conservagao e transporte, informagéo do produtor,
peso, validade e ingredientes.

12 | O produto é colocado em caixas ou sacos.

As caixas depois de agrupadas por produto e/ou cliente, sdo coloca-

13 das nas paletes para posterior expedigao-
14 Apos o emballamento, o produto é armazenado em zona apropriada
até ser expedido.
A expedigéo é realizada aquando da chegada dos veiculos de trans-
15 porte e em condigdes apropriadas. No caso dos produtos congelados

a temperatura da camara de transporte devera cumprir todos os requi-
sitos em termos de temperatura

16 | E efectuada a verificacio da presenca de metais no produto acabado.

Operacoes Complementares

Realizagéo de operagdes adequadas de limpeza e higienizagéo por pessoal devidamente preparado.
Os produtos e materiais utilizados devem ser indicados para o sector alimentar

18 | A manutengao de iscos ¢ realizada de forma adequada devido a evitar a presenga de roedores.

Proceder a recolha de amostras segundo plano pré-definido.
Posteriormente ¢ verificada a conformidade do produto.

E definido um plano de analises que compreende as analises microbioldgicas dos alimentos,
20 | zaragatoas de superficies e maos, andlise microbiologica e fisico quimicas da agua e andlises
nutricionais dos alimentos.

E. Produto/Familia de produtos: Conservas



1. Recegio e controlo

2. Armazenagem de matéria-subsidiaria 2. Armazenagem de matéria-prima
(temperatura ambiente) (temperatura ambientes e area de refrigeragéo)

3. Selegao

Produto para calibrar?
*Slm

5. Calibragem

6. Preparacédo
(ex: cortar, retalhar, triturar)

v
7. Medigao/pesagem ] ]
de ingredientes 7. Pesagem de ingredientes
8. Mlstura de ingredientes Produto cru?

*Slm

9. Cozedura

10. Arrefecimento

11. Detetor de metais
12. Embalamento/

12. Embalagens
enchimento —
D.__. ., _ . _ vonaicoes Ambientais

As matérias primas e subsidiaria W

A recepgao e controlo compriis ek Colocaqao de tampas P9 13. Tampas
(ex.: peso, quantidade, lote, préacsiad a

e certificados de analises) bem

No caso dos produtos refrigef L= Rotulagem/codlfloacao/ ifi 14. Rotulos
temperatura de transporte.  [le[(8] oL IEIR1e)

13. Embalamento 13. Embalagens
secundario de Cartao

14. Paletizagao
15. Armazenamento 16. Expedigao




Procede-se ao armazenamento em local apropriado.
O produto deve estar devidamente identificado assim como o lote e o prazo | Temperatura das ca-
2 | de validade. maras:

Deve respeitar-se o critério FIFO — First In First Out. - frescos [7°C<T<10°C]
O produto ndo conforme devera ser segregado.

Procede-se ao armazenamento em local apropriado.

O produto deve estar devidamente identificado assim como o lote e o prazo
3 | de validade.

Deve respeitar-se o critério FIFO — First In First Out.

O produto nao conforme devera ser segregado

Nesta fase procede-se a selecgao das matérias-primas segregando-se o
produto nédo conforme.

5 | A fruta/vegetais seleccionados sdo adequadamente lavados em agua limpa.

Procede-se a calibragem dos produtos sendo segregados para 2* escolha
os produtos que ndo tém as dimensdes apropriadas

7 | Os diferentes produtos s&o seguidamente preparados para serem transformados.

Os varios ingredientes sdo pesados nas quantidades apropriadas para a
receita pretendida.

Os ingredientes sdo misturados, de acordo com a respectiva receita, po-
dendo ou n&o ser triturados.

10 | A confecgao a quente é efectuada de acordo com a respectiva receita.

11 | O arrefecimento é feito ao natural Temperatura ambiente
Realiza-se o enchimento das embalagens com o produto final. Esta etapa
12 | podera ser realizada de forma manual ou ser uma operagao automatica de
uma linha de enchimento.

Procede-se a colocagao de tampas para fechar as embalagens. Esta etapa
13 | podera ser realizada de forma manual ou ser uma operagao automatica de
uma linha de enchimento.

E colocado o rétulo e a respectiva codificacio. E também realizado o
agrupamento das unidades de venda. A rotulagem compreende a descrigao
do lote, designagao do produto, condigdes de conservagéo e transporte,
informagéo do produtor, peso, validade e ingredientes.

15 | O produto ¢ colocado em caixas ou sacos.

As caixas depois de agrupadas por produto e/ou cliente, séo colocadas
nas paletes para posterior expedigdo

17 | Apds o embalamento, o produto é armazenado em zona apropriada até ser expedido.
18 | E efectuada a verificagdo da presenga de metais no produto acabado
Operacoes Complementares

Realizag&o de operagdes adequadas de limpeza e higienizagao por pessoal devidamente preparado.
Os produtos e materiais utilizados devem ser indicados para o sector alimentar

18 | A manutengéao de iscos ¢ realizada de forma adequada devido a evitar a presenga de roedores.
Proceder a recolha de amostras segundo plano pré-definido.

Posteriormente ¢ verificada a conformidade do produto.

E definido um plano de analises que compreende as analises microbiologicas dos alimentos, zaragatoas de
superficies e maos, andlise microbiologica e fisico quimicas da agua e andlises nutricionais dos alimentos.

4. DESCRICAO DOS EQUIPAMENTOS DE GERACAO DE FRIO E CALOR
Considerando a andlise setorial realizada em relagéo aos equipamentos de Geragao de Calor,
destacam-se no subsetor dos produtos hortofruticolas, equipamentos Termoacumuladores e
Esquentadores, no entanto, em casos pontuais verifica-se a existéncia de Caldeiras a Vapor.
Como combustivel, verifica-se a utilizagéo preferencial de Gas Propano sendo utilizavel (de



.do.n a infraestrutura existente) combustiveis como Eletricidade ou Gas Natural.
'equipamentos de Frio (Camaras de Refrigeragéo e/ou Congelag&o) em termos de cons-
trugao, caracterizam-se por serem constituidos por Painéis de Isolamento, sendo esporadi-
camente verificados equipamentos fabricados com Inox; no entanto, em relagéo ao piso das
camaras, apesar de serem maioritariamente feitos de Betéo, verificam-se casos em que séo
construidos a partir de Inox.

Com o intuito de maximizar a eficiéncia energética dos equipamentos, verifica-se a necessi-
dade de existir um sistema de isolamento eficaz, sendo no subsetor dos produtos hortofruti-
colas realizado exclusivamente por Poliuretano, um polimero que compreende uma cadeia de
unidades organicas unidas por ligagdes uretanicas.

Em termos de iluminagéo interna dos equipamentos, maioritariamente € realizado através de
lampadas fluorescentes, sendo que existem equipamentos que incluem lampadas incandes-
centes, caracterizadas pela sua menor eficiéncia energética.

Nos sistemas de refrigeragéo dos produtos hortofruticolas, sao de tipologia Individual. Em re-
lagéo aos fluidos frigorigenos por setor, destaca-se o R404A, caracterizado por uma mistura
de gazes refrigerantes HFC, com grau zero de destruicdo da camada de ozono. Verifica-se
contudo a existéncia do R407A, considerado um substituto do R404A, devido ao seu dife-
rencial de potencial de aquecimento global.

Destaca-se o subsetor por apresentar uma taxa elevada de empresas que apresentam um
estado de conservagdo apropriado das Camaras de Refrigeragdo/Congelagdo (67%).
Analisando parédmetros técnicos, como € o caso do volume médio das camaras no subsetor,
verifica-se que atinge os 6,1 m3 (volume minimo de 2,4 m3 e maximo de 8 m3). Consideran-
do os parametros de temperatura e humidade, verifica-se uma temperatura média de -9.2°C
(minima de -18°C e maxima de 20.6°C) e uma humidade relativa média de 68,7% (minima
de 65% e maxima de 73%).

Contudo, de modo a promover a eficiéncia organizacional, destacam-se um conjunto de me-
didas que devem ser realizadas com o intuito de promover a eficiéncia energética dos equi-
pamentos geradores de calor e frio, nomeadamente, planificagdo dos sistemas, utilizagéo efi-
ciente dos equipamentos, criagdo de antecamaras, isolamento das infraestruturas, isolamento
de equipamentos, controlo da iluminagdo interna dos equipamentos, plano de manutencgéo
adequado de equipamentos e instalagdes, formagédo e sensibilizagdo de recursos humanos,
plano de auditorias, entre outras metodologias aplicaveis a cada equipamento especffico.

5. RESUMOS DE BOAS PRATICAS APLICAVEIS

O foco no aperfeigoamento da qualidade dos produtos alimentares, por exigéncia dos con-
sumidores, do quadro legal, do mercado e da pressdo concorrencial, faz com que a ge-
neralidade das empresas do setor alimentar procurem sistemas e ferramentas que nédo sé
contrlbuam para garantir uma melhoria continua da qualidade e seguranga dos produtos

ni@es, mas que sejam também afetivos na otimizagdo dos processos operacionais,

impactos na redugao de custos, contribuindo para o aumento da sua competitividade.
Apresenta-se um conjunto de boas praticas aplicaveis a cada uma das principais etapas do
processo produtivo das empresas do subsetor dos produtos hortofruticolas, cuja implemen-
tagao contribui eficazmente, quer para a melhoria da qualidade e seguranga do produto final,
quer para a otimizagéo dos processos produtivos.

A. Boas praticas operacionais - Gerais
¢ Utilizagdo de 5S (metodologia de origem japonesa utilizada para melhorar os niveis or-
ganizacionais e qualidade global) nas areas de armazenamento



¢ Existéncia de plano de manutengdo preventiva dos equipamentos e stock minimo de
pecas e componentes sobresselentes para processos criticos

¢ Programa de Food Defense (consiste num conjunto de procedimentos que visa mitigar
ameagas a seguranga das bens alimentares e consequentemente limitar danos a saude
humana e a reputacéo das organizagdes)

¢ Formag&o dos colaboradores em HACCP e boas préticas industriais

¢ Utilizagdo de meios informaticos

¢ Certificagéo do sistema de Gestéo pelas normas ISO 9001; ISO 22000, ISO 14001 e
sempre que exigido pelo mercado pela IFS ou BSR

¢ Fluxos produtivos otimizados garantindo que o produto segue sempre um sentido até
chegar a expedigao

¢ Realizagdo de auditorias a fornecedores

¢ Utilizagio de ferramentas da qualidade com custos de controlo, graficos de tendéncias, fluxo-
gramas ou diagramas de pareto que permitam melhorar a qualidade e a seguranga dos produtos
¢ Estabelecimento de parcerias com fornecedores de produtos hortofruticolas, nomeada-
mente ao nivel da selegéo de variedades, culturas, fluxo de analises, transporte e entrega
¢ Separagio de residuos

¢ Conhecimento e comprimento de requisitos legais e regulamentares de modo a evitar coimas
¢ Controlo de pragas

¢ Realizagdo de andlises de tendéncias para parametros criticos

¢ Utilizagdo de metodologias de resolugéo de problemas, baseados no ciclo PDCA

B. Boas praticas na rececao de matérias-primas, subsidiarias e de embalagem
¢ Desenvolvimento e implementacdo de plano de andlises 4s matérias-primas

¢ Existéncia de cais de recegdo com antecadmara

¢ Controlo de parametros de qualidade do produto a quando da rececéo

¢ Verificagdo de temperatura de transporte, no caso de produtos congelados ou refrigerados
¢ Verificagdo das condigdes de higiene e limpeza dos meios de transporte, da forma de
acondicionamento e de eventuais contaminagbes

¢ Solicitar ao fornecedor certificados de andlise

¢ Solicitagéo e andlise de registos de temperatura de transporte

¢ Utilizagdo de carros de transporte para movimentagoes internas

C. Boas praticas no armazenamento matérias-primas, subsidiarias e de embalagem
¢ Armazéns ou espagos de armazenamento diferenciados

¢ Controlo de temperatura de armazenamento, de acordo com as caracteristicas e estado
do produto (ex.: produtos congelados T< -18°C)

¢ Utilizagdo do FEFO ou FIFO para a saida de armazém

¢ Separagio de produtos OGM'S e alergénios para evitar contaminacdes

¢ Atribuicdo e controlo de lotes através de meios informaticos

¢ Sistema de localizagéo de produtos em armazém

¢ Defini¢ao e implementagdo de programa de higienizagéo e limpeza

¢ Controlo visual dos produtos frescos e segregacdo de eventuais produtos ndo conformes
¢ Sistema de alertas (ex.: via SMS) das camaras de refrigeracdo/congelagao

D. Boas praticas na preparacao de receitas
¢ Utilizagdo de sistema de pesagem automatica
¢ Existéncia de uma “sala” de preparagio de receitas



¢ Utilizagdo de espagos diferenciados, ou, na sua impossibilidade utensilios diferentes
para produtos OGM'S e alergénios

¢ Identificagéo, codificagdo e controlo de pequenos utensilios

¢ Criacéo de lotes de fabrico de modo a garantir a rastreabilidade

E. Boas praticas no fabrico de doces e compotas

¢ Adequada selegéo de matérias-primas

¢ Processo de lavagem adequado de forma a evitar a presenca de contaminantes

¢ Controlo do tempo e da temperatura de cozedura

¢ Garantir apropriadas condigdes de arrefecimento evitando contaminagées

¢ Otimizagdo de fluxos de produgéo de modo a que o produto tenha apenas um sentido
até a expedicéo

F. Boas praticas no fabrico de massas e molhos

¢ Adequada selec¢do de matérias-primas

¢ Processo de lavagem adequado, de forma a evitar a presenca de contaminantes

¢ Garantir apropriadas condi¢des de arrefecimento evitando contaminagoes

¢ Controlar as condigdes de salubridade do processo de trituragio

¢ Controlar os pardmetros do processo de homogeneizagdo

¢ Garantir a adequada higienizagéo dos reservatorios de produto em curso de fabricagéo
¢ Controlar a temperatura e o tempo do processo de cozedura

¢ Automatizar o processo de transporte de produto em curso de fabricagéo

¢ Otimizacgéo de fluxos de producéo de modo a que o produto tenha apenas um sen-
tido até a expedigéao

G. Boas praticas no fabrico de licores

¢ Adequada selegdo de matérias-primas

¢ Controlo do tempo e condi¢des de infusdo/maceracéo

¢ Controlo dos parametros da operacao filtragem

¢ Controlo do teor alcoolico

¢ Otimizagao de fluxos de produgdo de modo a que o produto tenha apenas um sentido
até a expedigao

H. Boas praticas no fabrico de mel

¢ Adequada sele¢io de matérias-primas

¢ Nao utilizagdo de utensilios de madeira no processo

¢ Otimizagdo de fluxos de produgio de modo a que o produto tenha apenas um sentido
até a expedicdo

I. Boas praticas no fabrico de chas

¢ Adequada sele¢io de matérias-primas

¢ Controlar a humidade da sala de secagem

¢ Realizar o processo de secagem em area coberta devidamente protegida de contamina-
¢éo de pragas ou outros agentes

¢ Controlar a evolugdo do processo e segregar produto ndo conforme

¢ Otimizacédo de fluxos de produgéo de modo a que o produto tenha apenas um sentido
até a expedicédo



J. Boas praticas no fabrico de moidos e tostados
¢ Adequada selegdo de matérias-primas

¢ Controlar a humidade da sala de secagem

¢ Realizar o processo de secagem em area coberta devidamente protegida de contamina-
¢ao de pragas ou outros agentes

¢ Controlar a evolug&o do processo e segregar produto ndo conforme

¢ Controlar o processo de tostagem, de modo a garantir as condigdes adequadas ao produto
¢ Otimizagdo de fluxos de produgéo de modo a que o produto tenha apenas um sentido
até a expedicdo

K. Boas praticas no embalamento

¢ Limpeza adequada/esterilizagdo das embalagens

¢ Realizagéo operagio de detegio de metais apos embalamento

¢ Garantir que os sacos de embalamento primario ndo provocam migragéo para o produto final
¢ Garantir higienizagdo dos diferentes tipos de embalagem

L. Boas praticas no armazenamento de produto acabado

¢ Garantir adequadas condi¢des de temperatura e humidade

¢ Respeitar o FEFO e o FIFO

¢ Ter sistema de alarme de temperatura e humidade de camaras, por SMS, no caso de
produtos congelados e refrigerados

M. Boas praticas na expedicao e distribuicao

¢ Possuir cais de saida independentemente de cais de entrada de matérias-primas, maté-
rias subsidiarias e material de embalagem

¢ Garantir temperaturas adequadas de transporte nas operagdes de distribuigao

¢ Utilizagdo do FEFO e do FIFO

¢ Definicdo de rotas de distribuicido

No subsetor dos hortofruticolas € identificado como exemplo uma empresa dedicada a trans-
formagao de produtos horticolas em molhos e pastas, na qual é possivel identificar boas
praticas ao nivel dos processos, da utilizagdo da energia e da seguranga e saude no trabalho.

6. REFERENCIAS
¢ Legislagéo nacional — Site do Diario da Republica Eletronico — www.dre.pt
¢ Legislagdo Comunitaria — Site do Jornal Oficial da Unido Europeia — https://eur-lex.europa.
eu/homepage.html?locale=pt
¢ Fichas Técnicas de Verificagdo, Notas Técnicas e Procedimentos Operacionais — www.
asae.gov.pt
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