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‘ 1. INTRODUCAO

O projeto +Agro - Qualificagao organizacional, energética e de seguranga e saude no tra-
balho 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
Informagao, Comunicacéo & Eletronica (TICE), que lhes permitam aumentar a sua produtivi-
dade e eficiéncia ao nivel da prevencao de riscos de Seguranca e Saude no Trabalho (SST),
da eficiéncia energética e da otimizagao 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 valorizagdo
nos mercados nacional e internacional.

‘ 2. ORIGEM DOS FLUXOS DE MATERIAS-PRIMAS E PRODUTOS
ACABADOS
A industria de transformagéo de produtos carneos tem um universo de empresas com
dimensoes, processos e produtos diferenciados. A enorme diversidade de produtos
resulta de uma grande variedade paisagista e climatica das regides do nosso territorio,
de uma matriz cultural riquissima que se manteve ao longo do tempo e fez perdurar
sabores e saberes, e do tradicional aproveitamento de todas as partes dos animais
com caracteristicas comestiveis.
Ora sendo uma atividade secular ndo admira que a industrializagdo trouxesse grandes
players ao setor e que a concentragédo por estes protagonizada apenas seja parcial-
mente contrariada com o espirito empreendedor de pequenos produtores e com a
inovagao a estes associada.
De seguida apresentam-se algumas das conclusdes que permitem caracterizar, ainda
gue de modo genérico, a origem dos fluxos de matérias-primas e produtos acabados.
De forma a simplificar o estudo, agruparam-se os produtos acabados das empresas
estudadas em cinco grandes categorias - carnes salgadas; carnes fumadas, carnes
frescas e congeladas; presuntos e paletas e enchidos.

A. Sobre Layout Tendo como matriz de referéncia o estudo efetuado ao sector, apre-
sentam-se em seguida, de forma esquematica, o layout e os principais fluxos de uma
empresa produtora de enchidos.

E importante que a empresa tenha um cais de recegao de carne e cAmaras apropriadas para
refrigeragdo, congelagéo e descongelagao de carnes. A unidade deve ter uma éarea de fabri-
co onde se realizam as operagdes de corte e preparagédo, mistura, enchimento e clipsagem /
atar o enchido, sendo essa area suportada por uma zona de desmancha, sala de preparagéo
de receitas, triparia e sala de maturagdo de massas. Os fumeiros e os secadouros sdo funda-
mentais para as fases de fumagem e cura dos enchidos.

A existéncia de uma sala de limpeza e preparagdo do enchido, assim como de camaras
de conservagéo, € importante para manter o produto sob adequadas condi¢des. A des-
tacar também a area de embalamento e expedigédo. Como areas de apoio importa salien-
tar ainda a zona de arrumagéo e lavagem de carros, a lavandaria e a camara de subprodutos.
As areas administrativas, comercial, social e laboratorial estdo também identificadas como
determinantes. Além da sala das maquinas, existem areas técnicas que incluem, por exemplo,
o abastecimento de lenha aos fumeiros.
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Legenda - Fluxos =---
A - Circuito/Fluxo das carnes --3
B - Fluxo de enchidos - E - Fluxo de tripas -->

C - Fluxo de material de embalamento --»

Legenda - Espagos

1- Escritério 15 - Camara descongelagéao 30 - Expedigao

2 - Recegéo 16 - Sala de desmancha 31 - Camara sub-produtos

3 - Sala de reuniao 17 - Camara de maturagéo 32 - Arrumos

4-WC 18 - Area de producio 33 - Gabinete resp. produgéo
5 - Loja da fabrica 19 - Corte e preparagéo 34 - Laboratério

6 - Escritorio 20 - Misturadora 35 - Lavandaria

7 - Escritdrio 21 - Picadora 36 - Sala de armazenamento de
8 - Armazém de material de 22 - Enchimento carros

embalagem 23 - Clipsagem 37 - Sala de lavagem de carne
9 - Area social 24 - Sala limpeza enchido 38 - Cais de expedi¢io

10 - Vestiarios 25 - Fumeiros 39 - Sala de condimentos

11- Cais de recegéo 26 - Secadoras 40 - Sala de pesagem

12 - Camara de refrigeragéo 27 - Camara conservagao enchidos 41 - Triparia

13 - Camara de refrigeragéo 28 - Armazém de produtos acabados 42 - Lavagem de utensilios

14 - Camara congelagéo 29 - Embalamento

B. Matérias-primas utilizadas Relativamente as matérias-primas, € importante referir
que ao nivel da proveniéncia das carnes, principal matéria-prima utilizada, existem situa-
¢oes diversas, nomeadamente empresas cujas carnes utlizadas na produgéo provém de
exploragdes proprias e que séo, regra geral, empresas com uma dimenséo ja assinalavel
em termos de volume de produgéo, mas, na maioria das empresas, as carnes utlizadas na
produgao provém de fornecedores externos, pelo que o processo de selegéo de fornece-
dores é um processo muito importante. Um outro aspeto muito importante prende-se com
a utilizagao que algumas empresas fazem de carnes de ragas autoctones na produgéo de
determinados produtos, o que lhes permite obter elevados niveis de diferenciagéo.

Nas tabelas seguintes resume-se a origem das matérias-primas mais relevantes identificadas
no estudo, por cada categoria de produto acabado.



Carnes Salgadas

Matéria-prima
- Carne de suino (fresca ou congelada)

Origem

- Produgéo agropecuaria prépria
- Matadouros
- Distribuidores de carne especializados

- Sal

- Conservantes
o @
- Antifungico

- Fornecedores especializados

« A generalidade das empresas ndo utiliza antifungicos

«Somente algumas empresas utilizam conservantes

Carnes Fumadas

Matéria-prima
- Carne de suino (fresca ou congelada)

Origem

- Produgéo agropecuaria propria
- Matadouros
- Distribuidores de carne especializados

- Sal

- Fornecedores especializados

Matéria-prima
Carne fresca (suino, aves)

Carnes Frescas e Congeladas

Origem

- Produg&o agropecuaria propria
- Matadouros
- Distribuidores de carne especializados

Conservantes (2)

- Fornecedores especializados

@ Somente algumas empresas utilizam conservantes

Presuntos e Paletas

Matéria-prima
- Carne de porco (fresca ou congelada)

Origem

- Produg&o agropecuaria propria
- Matadouros
- Distribuidores de carne especializados

- Sal | - Conservantes (3)

- Empresas especializadas

A maioria das empresas utiliza apenas variagbes de temperatura e sal no seu processo de transfor-

magéo / fabricagao

Matéria-prima
- Carne fresca (suino, caprino, ovino, bovino,
caga, aves)

Enchidos
Origem
- Produg&o agropecuéria propria
- Matadouros

- Distribuidores de came especializados

-Subprodutos do processo produtivo préprio (preparagéo de cames

- Subprodutos da industria de transformagéo de cames

- Sal - Conservantes (4)

- Especiarias - Aditivos (5)

- Vinho - Agua

- Pimentao-doce - Sangue

- Massa de pimentao | - Agucar

- Pao - Azeite

- Tripa - Margarina/Gorduras
- Frutos secos

- Fornecedores especializados de natureza comercial ou

industrial
- Produgao em exploragdes proprias

« Ha empresas em cujos processos séo utilizados conservantes. Existem empresas que apenas utili-

zam o processo de fumagem para garantir a conservagao do produto

© De entre o universo de empresas analisadas, a sua maioria nao utiliza aditivos




C. Fluxos de matérias-primas e produtos acabados O subsetor de transformacéo
de produtos carneos apresenta uma consideravel capacidade diferenciadora procurando
as empresas valorizar os seus produtos a partir de receitas e métodos tradicionais, mas
adotando por vezes, as mais recentes tecnologias produtivas.

O fabrico de enchidos é um processo comum a muitas empresas deste subsetor, sendo
que os fluxos de entrada e saida de produtos devem ser independentes de modo a evitar
contaminagdes cruzadas.

O cais de recegao permite a entrada da carne e outros ingredientes em condigbes contro-
ladas. No que respeita a carne ela pode ser recebida fresca ou congelada.

Apos a rececéo as matérias-primas (carnes) sdo acondicionadas em arcas de refrigeracéo
cuja temperatura aconselhavel encontra-se entre 0° a 4°C e/ou congelagéo a temperatura
aconselhavel menor ou igual a -18°C.

A carne ¢ selecionada e cortada e, por vezes, picada de acordo com as caracteristicas do
produto a fabricar, sendo que os ingredientes previamente pesados s&o misturados com
a carne. E aconselhavel que as tarefas de preparagio de cames, corte, picagem e mistura
sejam feitas numa “sala” com temperatura controlada e com proximidade as camaras de
refrigeragao e ou congelagao.

As massas preparadas sofrem em seguida um periodo de maturagdo em camara refrige-
rada. Procede-se em seguida ao enchimento e atagem/clipsagem, podendo estas tarefas
ser realizadas de forma manual, semiautomatica ou ser realizadas automaticamente numa
linha de enchimento.

A secagem permite transformar o produto e dar-lhe condigées de conservagédo além das
caracteristicas organoléticas especificas. Pode ser feito mediante a utilizagdo de fumeiro
de lenha selecionada (ex.: azinho).

Apods a secagem o produto € limpo e embalado podendo ou néo ser fatiado. Apds emba-
lado o produto esta pronto para ser expedido.

A Portaria n.° 1313/93 de 29 de dezembro estabelece normas relativas ao fabrico de car-
nes preparadas e enchidos de carne. Os produtos ficam obrigados a cumprir parametros
organoléticos especificos constantes de normas portuguesas [ex.: para o fabrico de mor-
cela aplica-se a NP593 (1990)]

O Decreto-Lein.° 147/2006 de 31 de julho estabelece as condigdes higiénicas e técnicas
para a distribuicdo e comercializagéo de carnes e seus produtos.

Consideragoes:

¢ As unidades industriais que usam no seu processo ingredientes alergénios devem men-
cionar na rotulagem este aspeto e possuir uma area isolada para estes produtos, assim
como utensilios de medicéo, de modo a evitar contaminagées cruzadas

¢ As carnes frescas s&o refrigeradas e devem ser transportadas a uma temperatura interna
maxima de 7°C — quando se trate de carcagas — e a uma temperatura maxima interna de
3°C, sempre que se trate de pegas pequenas ou produtos embalados.

¢ As carnes congeladas devem ter uma temperatura no interior inferior a -12°C e no caso
de pecas pequenas ou embaladas ndo devem ser transportadas a uma temperatura supe-
rior a -18°C.

No ponto “Descrigdo dos Processos Produtivos” apresenta-se o fluxograma de produ-
¢ao “tipo” para cada categoria de produto acabado, bem como uma breve descricdo das
diferentes etapas do processo produtivo. Saliente-se que os fluxogramas apresentados
podem néo cobrir todas as etapas e especificidades do processo produtivo dado cada
empresa possuir os seus proprios fluxogramas, uns mais complexos, outros mais simples.



X
. 3. DESCRI(;IKO DOS PROCESSOS PRODUTIVOS

A. Produto/Familia de produtos: Carnes Salgadas

1. Rececéo e controlo

2. Arrefecimento/Armazenagem
de matéria-prima

2. Armazenagem de
matéria-subsidiaria

4. Preparagéo de

ingredientes (sal...) 5. Salga em ambiente

controlado

6. Lavagem Sai 4gua suja

Sai agua suja 7. Escorrimento 8. Pés salga

10. Acondicionamento

9. Limpeza
/armazenagem

or —= O produto ¢é fatiado? —
z {Sim

11. Fatiamento
-

— — O produto é embalado?—
Sim

12. Embalamento primario Embalagens

13. Rotulagem/codificagéo/
agrupamento

Rétulos

14. Embalamento Embalagens de Cartdao
secundario

15. Detetor de metais

16. Paletizagéo

17. Armazenamento

18. Expedigdo



Et.

Descricao da Etapa

As matérias-primas e subsididrias poderao ter varias origens.

A recegao e controlo compreendem a avaliagdo dos requisitos técnicos
(ex.: peso, quantidade, lote, prazo de validade, estado das embalagens e
certificados de analises) bem como aspetos de natureza comercial.

Condicoes Ambientais
Temperatura de transporte
- Carnes frescas, carcagas e pe-
quenas pegas [0°C<T<7°C]
- Carnes congeladas, carcagas
e pequenas pegas [T<-18°C]

Procede-se ao armazenamento em local apropriado.
O produto deve estar devidamente identificado assim como o lote e

Temperatura das camaras:

2 . . e . ) - °C<T<4°
o prazo de validade. Deve respeitar-se o critério FIFO — First In First Carnes frescas [0°C<T<4 (Z]
- . - Carnes congeladas [T< -18°C]
Out. O produto ndo conforme devera ser segregado.
3 O corte ¢ feito de forma manual ou com o apoio de meios mecanicos
apropriados.
4 Os varios ingredientes sdo pesados nas quantidades apropriadas
para a receita pretendida.
- - Temperatura [T<4°C]
5 . .
Os produtos sdo colocados em sal em atmosfera controlada - Humidade H = [85% -88%]
6 | A carne depois da operagao de salga ¢ lavada.
7 | Apds lavagem o produto é escorrido de modo a retirar toda a dgua.
s O produto é colocado em camara com temperatura e humidade | - Temperatura [0°C<T<8°C]
controladas. - Humidade H = [65%-85%)]
9 | Procede-se a limpeza do produto, nomeadamente a remogéo de bolores.
10 O produto ¢é acondicionado em espagos/zonas de armazenamento | _ Temperatura [0°C<T<8°C]
refrigeradas.
11 | O produto é fatiado na fatiadora.
12 | O produto inteiro ou apds fatiado ¢ embalado.
E colocado o rétulo e a respetiva codificacio. E também realizado
o agrupamento das unidades de venda. A rotulagem compreende
13 |@ descricdo do lote, designagdo do produto, condicdes de
conservagédo e transporte, informagdo do produtor, peso, validade
e ingredientes.
14 | O produto é colocado em caixas ou sacos.
15 | E efetuada a verificagio da presenga de metais no produto acabado.
16 As caixas depois de agrupadas por produto e/ou cliente, sdo colo-
cadas nas paletes para posterior expedigao.
17 Apos o embalamento, o produto ¢ armazenado em zona apropriada
até ser expedido.
A expedigao é realizada aquando da chegada dos veiculos de trans-
18 porte e em condi¢des apropriadas. No caso dos produtos congela-

dos a temperatura da cdmara de transporte devera cumprir todos os
requisitos em termos de temperatura.

Operacoes Complementares

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

19 L. . sy .
Os produtos e materiais utilizados devem ser indicados para o sector alimentar.
20 | A manutengao de iscos ¢é realizada de forma adequada com o objetivo de evitar a presenga de roedores.
21 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
22 | de superficies e méaos, analise microbiologica e fisico-quimica da agua e andlises nutricionais dos

alimentos.




B. Produto/Familia de produtos: Carnes Fumadas

1. Rececéo e controlo

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

4. Operagao massajar

5. Preparacgéo de
ingredientes (sal...)

6. Salga em ambiente Sal
controlado

\

7. Lavagem 8. Escorrimento 9. Pos salga

» Sai agua suja
12. Estabilizacao

final 11. Estufagem 10. Secagem

14. Acondicionamento

13. Limpeza
/armazenagem

—=0 produto é fatiado?=—
‘Sim

15. Fatiamento
S

r—=0 produto é embalado?—
Sim

Nio

16. Embalamento primario Lol yleE{ BTN

17. Rotulagem/codificagao/

agrupamento <+ Rotulos

18. Embalamento
secundario

20. Paletizacéao

L 21. Armazenamento

Embalagens de Cartéao

19. Detetor de metais

22. Expedigao



Et.

Descricao da Etapa

As matérias primas e subsidiarias poderao ter varias origens. A recepgao e controlo
compreendem a avaliagdo dos requisitos técnicos (ex.: peso, quantidade, lote, prazo

Condicoes Ambientais

Temperatura de transporte
- Cames frescas, carcagas e pe-

1 | de validade, estado das embalagens e certificados de andlises) bem como aspectos ?uCe:risesz(;is (E,-(I)ac?:sTS7 cl
de natureza comercial. No caso dos produtos refrigerados ou congelados ¢ avaliada 9 '
/ verificada a temperatura de transporte carcagas & pequenas pegas
) [T<-18°C]
Procede-se ao armazenamento em local apropriado. O produto deve estar devi- Tg?:;a;riﬁcga[zf ST'I?LZS":C]
2 | damente identificado assim como o lote e o prazo de validade. Deve respeitar-se | _ Carne congelada -
o critério FIFO — First In First Out. O produto ndo conforme devera ser segregado. [T<-18°C] 9
3 | O corte ¢ feito de forma manual ou com o apoio de meios mecanicos apropriados.
Esta operagao prepara a carne para uma adequada absorgéo do sal e outros
4 | ingredientes. Manualmente ¢ feita esfregando a carne e mecanicamente é
realizada, regra geral, em bombo massajador.
5 Os varios ingredientes sdo pesados nas quantidades apropriadas para a
receita pretendida.
= - Temperatura [T<4°C]
6 | Os produtos sdo colocados em sal em atmosfera controlada. - Humidade H = [85%-88%]
A carne depois da operagéo de salga ¢ lavada.
8 | Apds lavagem o produto é escorrido de modo a retirar toda a agua.
, R ) - Temperatura [0°C<T<8°C]
9 | O produto é colocado em camara com temperatura e humidade controlada. - Humidade H = [65%-85%]
10 Procede-se a secagem em camaras de cura e/ou fumeiro. Os produtos sao coloca-
dos em carros e no processo de fumagem utilizam-se ciclos diferenciados.
11 | Através da elevag@o da temperatura o produto é estufado em cdmara ou estufa.
12 | O produto ¢ estabilizado & temperatura ambiente.
13 | Procede-se a limpeza do produto, nomeadamente a remogéo de bolores.
14 | O produto é acondicionado em espagos/zonas de armazenamento - Temperatura [0°C<T<8°C]
15 | O produto é fatiado na fatiadora.
16 | O produto inteiro ou apés fatiado é embalado.
E colocado o rétulo e a respectiva codificagéo. E também realizado o
17 agrupamento das unidades de venda. A rotulagem compreende a descrigdo do
lote, designagéo do produto, condigdes de conservagao e transporte, informagéo
do produtor, peso, validade e ingredientes.
18 | O produto é colocado em caixas ou sacos.
19 | E efetuada a verificagio de metais no produto acabado.
20 As caixas depois de agrupadas por produto e/ou cliente, sdo colocadas nas
paletes para posterior expedigao.
1 Apos o embalamento, o produto é armazenado em zona apropriada até ser
expedido.
A expedicgao é realizada aquando da chegada dos veiculos de transporte e em
22 | condigdes apropriadas. No caso dos produtos congelados a temperatura da ca-

mara de transporte devera cumprir todos os requisitos em termos de temperatura.

Operacoes Complementares

23

Realizagao de operagdes adequadas de limpeza e higienizagao por pessoal devidamente preparado. Os

produtos e materiais utilizados devem ser indicados para o sector alimentar

24

A manutengao de iscos ¢ realizada de forma adequada para evitar a presenca de roedores.

25

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

produto.

26

E definido um plano de analises que compreende as analises microbiologicas e nutricionais dos alimentos, zaraga-

toas de superficies e maos, analise microbioldgica e fisico quimica da agua.




C. Produto/Familia de produtos: Carnes (frescas e congeladas)

1. Recegéo e controlo

Nao

—— —Ha desmancha? >

e —

2. Armazenamento
em camaras de refrigeragéo

~ISim

3. Desmancha

4. Selegdo e preparagdo
de carnes

— — Ha fatiamento? =

m

6. Fatiamento

—<Ha congelacao?=
| —ysim

7. Embalamento primario

9. Embalamento (retracéo)

10. Rotulagem/codificagéo/
pesagem/agrupamento

13. Embalamento
secundario

14. Armazenamento em
camara de congelagéo

15. Expedigéo

70 SnleE el ol ol 4— Sacos, couvets, peliculas
8. Pesagem de ingredientes) gl Yo iiiV/et]

9. Embalamento (retracao) Sl s8I W=V

10. Rotulagem/codificagéo/
pesagem/agrupamento

11. Ultracongelagao

12. Detetor de metais

13. Embalamento

S <«— Embalagens de Cartao

14. Armazenamento em
camara de congelagao

15. Expedicéao



Et.

Descricao da Etapa

As matérias primas e subsididrias poderao ter varias origens.

A recepgéo e controlo compreendem a avaliagdo dos requisitos técnicos
(ex.: peso, quantidade, lote, prazo de validade, estado das embalagens e

certificados de analises) bem como aspectos de natureza comercial.

No caso dos produtos refrigerados ou congelados ¢ avaliada/verificada a
temperatura de transporte.

Condicoes Ambientais

Temperatura de transporte

- Carnes frescas, carcagas e
pequenas pegas [0°C<T<7°C]
- Carnes congeladas,
carcagas e pequenas pegas
[T<-18°C]

Procede-se ao armazenamento em local apropriado.

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

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

O produto ndo conforme devera ser segregado.

Temperatura das camaras:

- Carne fresca [0°C<T<4°C]
- Carne congelada
[T<-18°C]

Procede-se ao corte e desossagem de modo a obter pegas ou peda-
Gos apropriados.

As carnes sao seleccionadas e separadas de acordo com as suas
caracteristicas e utilizagao.

O corte ¢ feito de forma manual ou com o apoio de meios mecénicos
apropriados.

As carnes sido cortas em fatias, manualmente ou com auxilio de meios
mecanicos.

Os produtos sao embalados com o auxilio de equipamento apropriado
em sacos, cuvetes ou envoltos em pelicula.

Procede-se a pesagem de ingredientes.

O produto é embalado em caixas ou sacos.

E colocado o rétulo e a respectiva codificacao.

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

O processo de congelagio consiste na conversao da quase totalidade da
agua de constituigao dos alimentos em gelo. Deve por isso ser feito de forma
célere e a uma baixa temperatura. E feita em tinel de congelagéo.

Congelagao a temperatura
[T<-85°C]

12

E efetuada a verificacao de metais no produto acabado.

13

Procede-se ao embalamento em caixas ou sacos.

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

Armazenamento em camara de congelagéo:

Apos o processo de ultracongelagéo os produtos congelados, embalados
e paletizados s&o em seguida colocados na cdmara de congelagéo onde
ficaram armazenados & temperatura controlada até a sua saida.

Temperatura de congelagao é
de [T<-18°C]

A expedigao 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.

Temperatura durante o
transporte de produtos con-
gelados é de [T=-18°%3]

Operacoes Complementares

16

Realizagao de operagoes adequadas de limpeza e higienizagao por pessoal devidamente preparado.

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

A manutengéo de iscos ¢ 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 microbiologica e fisico quimicas da agua e andlises

nutricionais dos alimentos.




D. Produto/Familia de produtos: Enchidos

1. Recegéo e controlo

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

——
—Recebem carcacas? —

3. Desmancha/fatiamento

4. Selecgio de carnes
v

5. Prensagem 5. Corte/picagem de carne
de ingredientes
6. Mistura de ingredientes 7. Matu o

9. Atar/clipsagem 8. Enchimento

Nao

—=0 produto é fumado?=—
1m

10. Fumagem

Nao

S A
F ~<Cura natural?>
" ¥Sim

11. Cura controlada

11. Cura natural

12. Limpeza

v
1
Nao O produto é fatiado? —

condicionamento/
armazenagem

14. Fatiamento

SOlEIELREYERR S 15. Embalamento primario

16. Rotulagem/codificagao/

Rétulos — agrupamento

SYloEIEINENC N Ol TS 1 7 Embalamento secundario

18. Detetor de metais

19. Paletizagéo

20. Armazenamento

21. Expedicao



Et.

Descricao da Etapa

As matérias primas e subsidiarias poderao ter varias origens.
A recepgao e controlo compreendem a avaliagdo dos requisitos técnicos (ex.:

Condicoes Ambientais
Temperatura de transporte
- Carnes frescas, carcagas e pe-
quenas pegas [0°C<T<7°C]

1 | peso, quantidade, lote, prazo de validade, estado das embalagens certificados
e . - Camnes congeladas,
de analises) bem como aspectos de natureza comercial. No caso dos produtos CArCACAS 6 POAUENAS PECAS
refrigerados ou congelados ¢ avaliada/verificada a temperatura de transporte. [T<1 ?C] peq pee
Procede-se ao armazenamento em local apropriado. A
. -, - Temperatura das camaras:
O produto deve estar devidamente identificado assim como o lote e o prazo de o o
2 ' . o ) ) N - Carne fresca 0°C<T<4°C]
validade. Deve respeitar-se o critério FIFO — First In First Out. O produto ndo o
) - Carne congelada [T<-18°C]
conforme devera ser segregado.
3 | Procede-se ao corte e desossagem de modo a obter pegas ou pedagos apropriados.
4 As carnes s&o seleccionadas e separadas de acordo com as suas caracte-
risticas e utilizagao.
Os varios ingredientes s&o pesados nas quantidades apropriadas para a
5 receita pretendida.
A carne ¢ cortada e se necessario picada de modo a ser usada no fabrico
de enchidos.
6 Os varios ingredientes sdo misturados na misturadora de modo a obter-se uma
massa uniforme que é depois colocada em maturagéo
R = . Temperatura: [2°C<T<8°C]
7 | Colocar os carros na cdmara de maturagao para os enchidos maturarem. ) !
Periodo: 2 a 10 dias.
8 O enchimento da tripa ¢ feito segundo o nivel tecnoldgico das empresas reali-
zando-se com o apoio de uma enchedora
9 | Consiste em atar a tripa com o auxilio de uma corda ou alterativamente com clip.
Procede-se a secagem em camaras de cura e/ou fumeiro.
10 | Os produtos sédo colocados em carros e no processo de fumagem utilizam-
se ciclos diferenciados.
11 Cura em camara de cura a temperatura e humidade apropriada - Temperatura [0°C<T<8°C]
Alternativamente trata-se do processo de cura realizada a temperatura ambiente. - Humidade H = [40%-65%)]
12 | Procede-se a limpeza do produto, nomeadamente a remogéo de bolores.
13 | O produto é acondicionado em espagos apropriados.
14 | O produto ¢ fatiado na fatiadora.
15 | O produto inteiro ou fatiado ¢ embalado.
E colocado o rétulo e a respectiva codificagao. E também realizado o
16 agrupamento das unidades de venda. A rotulagem compreende a descrigao do
lote, designagao do produto, condigdes de conservagao e transporte, informagéao
do produtor, peso, validade e ingredientes.
17 | O produto é colocado em caixas ou sacos.
18 As caixas depois de agrupadas por produto e/ou cliente, sdo colocadas nas
paletes para posterior expedigao
19 | Apds o embalamento, o produto € armazenado em zona apropriada até ser expedido.
A expedigao é realizada aquando da chegada dos veiculos de transporte e em
20 | condigdes apropriadas. No caso dos produtos congelados a temperatura da ca-
mara de transporte devera cumprir todos os requisitos em termos de temperatura.
21 | E efectuada a verificagao da presenga de metais no produto acabado.

Operacoes Complementares

22

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

Os produtos e materiais utilizados devem ser indicados para o setor alimentar

23

A manutengao de iscos é realizada de forma adequada devido a evitar a presenga de roedores.

24

Proceder a recolha de amostras segundo plano pré-definido.Verificada a conformidade do produto.

25

E definido um plano de andlises que compreende as andlises microbiologicas e nutricionais dos alimentos, zaraga-

toas de superficies e maos, analise microbiologica e fisico quimica da agua.




E. Produto/Familia de produtos: Presuntos e Paletas

1. Recegao e controlo

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

3. Perfilagem

4. Pesagem e prensagem

5. Prensagem de
ingredientes (sal...)

6. Salga em ambiente

controlado
—=Cura controlada? ~

Nao
10. Secagem <« 9. Pés salga
12. Cura natural 11. Estufagem B4 12. Estabilizagéo final

Nao ——
= Envelhecimento? -
—{Sim
Envelhecimento em
ambiente natural

15. Acondicionamento/ 14. Limpeza
armazenagem

—O produto é fatiado? —
Sim
16. Fatiamento

>

—O produto é embalado? — -

SN EIELERERR 2 17, Embalamento primario

18. Rotulagem/codificagao/

Rétulos —»
agrupamento

Sl EE O EN YOl B 44O Embalamento secundario

20. Detetor de metais 21. Paletizagdo

22. Armazenamento

23. Expedigao



Et

Descricdo da Etapa

As matérias primas e subsidiarias poderao ter varias origens.

A recepgéo e controlo compreendem a avaliagdo dos requisitos técnicos (ex.: peso,
quantidade, lote, prazo de validade, estado embalagens e certificados de analises) bem
como aspectos de natureza comercial. No caso dos produtos refrigerados ou congelados
é verificada a temperatura de transporte.

Condicoes Ambientais

Procede-se ao armazenamento em local apropriado. O produto deve estar devida-

Temperatura das camaras:

2 | mente identificado assim como o lote e o prazo de validade. Deve respeitar-se o - Came fresca [0°C<T<4°C]
critério FIFO — First In First Out. O produto ndo conforme devera ser segregado. - Came congelada [T<-18°C]
3 Procede-se ao corte ainda em fresco do produto de modo a este vir a constitui-se
como um produto final com as caracteristicas desejadas.
4 | Os produtos sao pesados e prensados
5 | Os varios ingredientes sao pesados nas quantidades apropriadas para a receita pretendida.
Periodo de 8 a 12 dias
6 | Os produtos sdo colocados em sal em atmosfera controlada Temperatura T = [5°C-6°C]
Humidade H = [85% -88%)]
7 Os produtos depois da operagéo de salga sdo lavados com agua tépida para
remogao do sal que aderiu a superficie.
8 | Apos lavagem o produto é escorrido de modo a retira toda a agua
Periodo de 30 a 45 dias
9 | O produto é colocado em camara com temperatura e humidade controlada Temperatura T=[2°C-4°C]
Humidade H=[85% -90%]
Periodo de 40 a 45 dias
10 | Procede-se a secagem em camaras de cura e/ou fumeiro. Temperatura T=[14°C-15°C]
Humidade H=[75% -78%)]
Periodo de 10 a 15 dias
11 | Através da elevagéo da temperatura o produto é estufado em camara ou estufa. Temperatura T=[26°C-28°C]
Humidade H=[76% -78%)]
O produto ¢ estabilizado & temperatura ambiente. Periodo de 8 a 12 dias
12 Temperatura T=[14°C-15°C]
Os presuntos e paletas sao curados em camaras de cura natural Humidade H=[75% -78%)]
13 Os presuntos e paletas sdo envelhecidos em cdmaras sendo periodicamente contro-
lados e limpos
14 | Procede-se & limpeza do produto, nomeadamente & remogao de bolores.
15 | O produto ¢ acondicionado em espagos apropriados.
16 | O produto ¢ fatiado na fatiadora.
17 | O produto inteiro ou fatiado ¢ embalado.
E colocado o rétulo e a respectiva codificagzo. E também realizado o agrupamento
18 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.
19 | O produto ¢ colocado em caixas ou sacos.
20 As caixas depois de agrupadas por produto e/ou cliente, sdo colocadas nas paletes para
posterior expedi¢éo
21 | O produto embalado é armazenado em zona apropriada até ser expedido.
A expedicao é realizada aquando da chegada dos veiculos de transporte e em
22 | condigbes apropriadas. Para os produtos congelados a temperatura da camara de
transporte devera cumprir todos os requisitos legais.
23 | E efectuada a verificagdo da presenga de metais no produto acabado

Operacées Complementares

Realizagao de operagdes adequadas de limpeza e higienizagao por pessoal devidamente preparado.

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

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

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

97 E definido um plano de andlises que compreende as analises microbiologicas dos alimentos, zaragatoas de superficies e

ma&os, analise microbioldgica e fisico quimicas da agua e andlises nutricionais.




‘ 4. DESCRICAO DOS EQUIPAMENTOS DE GERACAO DE FRIO E CALOR
Considerando a andlise setorial realizada em relagdo aos equipamentos de Geracao de Calor, des-
tacam-se no subsetor dos produtos carneos, equipamentos de tipologia Caldeira de Aguas e Caldeira
a Vapor. Verifica-se contudo, em casos pontuais, a necessidade de utilizagdo de Termoacumuladores,
Esquentadores e Bombas de Calor.
Destaca-se como combustivel, a utilizagio de Gas Propano sendo utilizavel (de acordo com a infraestru-
tura existente) combustiveis como Eletricidade, Gasdleo, Pellets ou Gas Natural.
Nos equipamentos de Frio (Camaras de Refrigeragio e/ou Congelagéo) em termos de construgéo, ca-
racterizam-se por serem constituidos por Painéis de Isolamento, sendo que esporadicamente se verificam
equipamentos fabricados com material de Alvenaria ou Inox sendo que em relagéo ao piso das Camaras
de Refrigeragao e/ou Congelagao, este ¢ exclusivamente feito de Betéo.
Com o intuito de maximizar a eficiéncia energética dos equipamentos, verifica-se a necessidade de existir
um sistema de isolamento eficaz, sendo no subsetor dos produtos carneos realizado maioritariamente
através de poliuretano, sendo a cortica uma alternativa valida.
Em termos de iluminacéo interna dos equipamentos, maioritariamente ¢ realizado através de lampadas
fluorescentes, sendo que em algumas empresas s&o introduzidos sistemas led. Residualmente, ainda se
verificam sistemas incandescentes, caracterizados pela sua menor eficiéncia energética. Nos sistemas de
refrigeragéo dos produtos carneos, existem distintas tipologias de acordo com as infraestruturas e produ-
G&o realizada, sendo apurados sistemas de tipologia Central Frio/Compactas, Central Frio, Individuais e
Individuais/Compactas.
Em relagéo aos fluidos frigorigenos no setor, destaca-se o R404A, caracterizado por uma mistura de
gazes refrigerantes HFC, com grau zero de destrui¢do da camada de ozono. Destaca-se o subsetor por
apresentar uma taxa elevada de empresas que apresentam Camaras de Refrigeragdo/Congelagdo em
bom estado de conservagao (82%).
Analisando parametros técnicos, como € o caso do volume médio das cadmaras no subsetor, verifica-se
que atinge os 81,6 m3 (volume minimo de 1,4 m3 e maximo de 972 m3). Considerando os pardmetros
de temperatura e humidade, verifica-se uma temperatura média de 4.3°C (minima de -25°C e méaxima de
20,6°C) e uma humidade relativa média de 69,8% (minima de 58,8% e maxima de 99%).
Contudo, de modo a promover a eficiéncia organizacional, destacam-se um conjunto de medidas que
devem ser realizadas com o intuito de promover a eficiéncia energética dos equipamentos geradores
de calor e frio, nomeadamente, planificagédo dos sistemas, utilizagéo eficiente dos equipamentos, criagdo
de antecamaras, isolamento das infraestruturas, isolamento de equipamentos, controlo da iluminagéo in-
terna dos equipamentos, plano de manutengéo adequado de equipamentos e instalagdes, formagao e
sensibilizagédo de recursos humanos, plano de auditorias, entre outras metodologias aplicaveis a cada
equipamento especifico.

@

. 5. RESUMOS DE BOAS PRATICAS APLICAVEIS

O foco no aperfeigoamento da qualidade dos produtos alimentares, por exigéncia dos consumidores, do
quadro legal, do mercado e da pressao concorrencial, faz com que a generalidade das empresas do setor
alimentar procurem sistemas e ferramentas que nédo s6 contribuam para garantir uma melhoria continua
da qualidade e seguranga dos produtos alimentares, mas que sejam também afetivos na otimizagéo dos
processos operacionais, com impactos na redugao de custos, contribuindo para o aumento da sua com-
petitividade.

Apresenta-se um conjunto de boas praticas aplicaveis a cada uma das principais etapas do processo
produtivo das empresas do subsetor dos produtos carneos, cuja implementagéo 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
¢ Utilizagio de 5S (metodologia de origem japonesa utilizada para melhorar os niveis organizacionais e
qualidade global) nas areas de armazenamento

Existéncia de plano de manutengdo preventiva dos equipamentos e stock minimo de pegas e
componentes sobresselentes para processos criticos
¢ Programa de Food Defense (consiste num conjunto de procedimentos que visa mitigar ameacas a
seguranga das bens alimentares e consequentemente limitar danos & saude humana e a reputagéo das
organizages)



¢ Formagéo dos colaboradores em HACCP e boas praticas industriais
¢ Informatizagao de forma a controlar os lotes e rastreabilidade, mas também operagdes e produtividade
¢ Certificagao do sistema de Gestio 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
Utilizagéo de ferramentas da qualidade com custos de controlo, graficos de tendéncias, fluxogramas ou
diagramas de pareto que permitam melhorar a qualidade e a seguranga dos produtos
¢ Estabelecimento de parcerias com fornecedores de came (incluindo apoio ao nivel da nutrigdo dos
animais, reproducéo e administracdo de medicamentos)
¢ Separagao de residuos
¢ Conhecimento e comprimento de requisitos legais e regulamentares de modo a evitar coimas
¢ Realizagao de analises de tendéncias para parametros criticos de forma a ir & origem do problema e
evitar a sua repeticdo
¢ Controlo de pragas
¢ Utilizagao de metodologias de resolugo de problemas baseados no ciclo PDCA
B. Boas praticas na rececdao de matérias-primas, subsidiarias e de embalagem
¢ Existéncia de cais de rececao com ante camara
¢ Controlo de parametros de qualidade do produto a quando da recegao
¢ Controlo da temperatura de transporte
¢ Verificagdo das condicdes de higiene e limpeza dos meios de transporte, do acondicionamento do
produto e de possiveis contaminagoes
¢ Definir e implementar um plano de analises as matérias-primas
¢ Solicitar ao forecedor certificados de andlise
¢ Solicitagéo e analise de registos de temperatura de transporte
¢ Utilizagao de carros de transporte para movimentagdes internas
¢ Encaminhamento dos produtos nio conformes para local pré-definido e apropriado
¢ Movimentagao de cames por via aérea ou através de carros de transporte
¢ Atribuicio de lotes e codificagao
C. Boas praticas no armazenamento matérias-primas, subsidiarias e de embalagem
¢ Arrumagio dos produtos recebidos no local e condigdes alimentares de armazenamento adequados
(temperatura e humidade)
¢ Armazéns ou espagos de armazenamento diferenciados
¢ Controlo de temperatura de armazenamento, de acordo com as caracteristicas e estado do produto
(ex.: para produtos congelados T< -18°C)
¢ Utilizagao do critério FEFO ou FIFO
¢ Separagao de produtos OGM'S e alergénios de modo a néo se verificarem contaminagées (se possivel
criar fluxos de produgéo distintos)
¢ Atribuicio e controlo de lotes através de meios informaticos
¢ Sistema de localizagio de produtos em armazém
¢ Definigao e implementagao de programa de higienizagéo e limpeza
¢ Sistema de alertas (ex.: via SMS) das camaras de refrigeragao/congelagio
D. Boas praticas na desmancha e preparacao de carnes
¢ Utilizagao de carros de transporte para movimentagées internas
¢ A temperatura da sala de preparacio das camnes deve ser controlada e adequada
¢ Utilizacso de EPI'S por parte dos colaboradores como luvas de malha de ago, bata, botas apropriadas
¢ Utilizagao de recipientes bem identificados para separacio de aparas, 0ssos,. ..
¢ Afixacao nas mesas de trabalho de caixas com facas e outros utensilios
E. Boas praticas na preparacao de receitas para transformadoras de carne (ex.: enchidos)
¢ Pesagem automatica de ingredientes
¢ Existéncia de uma sala de preparagao de receitas
¢ Utilizagao de espacos diferenciados ou na impossibilidade utensilios diferentes para produtos OGM'S
e alergénios
¢ |dentificagao e codificacao de pequenos utensilios
¢ Proceder a adequada criagio de lotes de fabrico



¢ Utilizagao de carros para movimentagées internas
F. Boas praticas no fabrico de enchidos

¢ Controlo das condicdes de fabrico de modo a evitar contaminagées (ex.: plano de analises incluindo
superficies, grelhas e qualidade do ar dos sistemas de ventilag&o)

¢ Otimizag&o dos fluxos produtivos de modo a que o produto siga sempre um sentido

¢ Controlo das carateristicas organoléticas do produto e controlo do teor de humidade durante o pro-
cesso de fumagem

¢ Controlo da humidade e temperaturas das camaras de secagem nas diferentes fases do processo

¢ Controlar/verificar o produto em curso de transformagao de modo a evitar a contaminagéo por
fungos

¢ Proceder a limpeza regular dos enchidos para a evitar a propagagéo de fungos

¢ Sempre que se utilizem aditivos utilizar a concentragio adequada

¢ Utilizagao de madeiras nobres no processo de fumagem (ex.: carvalho, azinho, sobreiro)

¢ Controlo da temperatura na fase de maturago dos enchidos

G. Boas praticas no fabrico de carnes fumadas

¢ Controlo da temperatura e humidade das camaras de secagem

¢ Controlo das condigées de fabrico de modo a evitar contaminagées

¢ Otimizagéo dos fluxos produtivos

¢ Controlo das carateristicas organoléticas do produto e controlo do teor de humidade durante o pro-
cesso de fumagem

H. Boas praticas no fabrico de presuntos e paletas

¢ Utilizagao de massajador para favorecer a operacio de salga

¢ Controlo das condicdes de fabrico de modo a evitar contaminacdes

¢ OtimizagZo dos fluxos produtivos de modo a evitar movimentages desnecessarias e contaminagoes

¢ Controlo da humidade e temperaturas das camaras de secagem nas diferentes fases do processo

¢ Proceder a limpeza regular dos presuntos e paletas de forma a evitar a propagagao de fungos

I. Boas praticas no fabrico de carne salgada

¢ Utilizagao de massajador para favorecer a operagéo de salga

¢ Controlo das condicées de fabrico de modo a evitar contaminagées

¢ Otimizagéo dos fluxos produtivos

¢ Controlo da humidade e temperaturas das camaras de secagem nas diferentes fases do processo

¢ Proceder a limpeza regular do produto de forma a evitar a propagagao de fungos

J. Boas praticas no embalamento

¢ Realizagio operacao de detecao de metais

¢ Garantir que as embalagens primarias nao provocam migragio para o produto final

K. Boas praticas no armazenamento de produto acabado

¢ Garantir adequadas condigées de temperatura e humidade

¢ Respeitar o FEFO e o FIFO

¢ Ter sistema de alarme de temperatura e humidade de camaras, por SMS

L. Boas praticas na expedicao e distribuicao

¢ Entradas de Matérias-primas, subsidiarias e de embalamento e saidas de produto por locais
diferentes

¢ Garantir temperaturas adequadas de transporte nas operagoes de distribuigio

¢ Utilizagao do FEFO e FIFO

¢ Definigao de rotas de distribuigao

No subsetor dos produtos camneos ¢ identificado como exemplo uma empresa dedicada ao fabrico de
presuntos e paletas, na qual é possivel identificar boas praticas ao nivel dos processos, da utilizagéo da
energia e da seguranga e saude no trabalho.

X )
‘ 6. REFERENCIAS

¢ Legislago nacional — Site do Diario da Republica Eletronico — www.dre.pt

¢ Legislagdo Comunitéria — Site do Jomal Oficial da Unido Europeia — https://eur-lex.europa.eu/home-
age.html?locale=pt

¢ Fichas Técnicas de Verificago, Notas Técnicas e Procedimentos Operacionais — www.asae.gov.pt
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Para mais informagdes sobre o projeto,
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Promotor

Universidade da Beira Interior (UBI)

Pedro Dinis Gaspar | dinis@ubi.pt | 275 242 055
Faculdade de Engenharia,

Calgada Fonte do Lameiro, 6201-001 Covilha

Co-Promotores
Universidade de Evora (UEvora)
Miguel Elias | elias@uevora.pt

Instituto Politécnico de Castelo Branco
Escola Superior Agraria (IPCB/ESA)

" Luis Pinto de Andrade | luispa@ipcb.pt

Instituto Politécnico de Coimbra
Escola Superior Agraria de Coimbra(IPC/ESAC)
Jodo Filipe Marques Gandara | jfg@esac.pt

Instituto Politécnico da Guarda (IPG)
Teresa Paiva | tpaiva@ipg.pt

Instituto Politécnico de Viana do Castelo(IPVC)
Rita Pinheiro | ritapinheiro@estg.ipvc.pt

InovCluster-Associagdo do Cluster
Agro-Industrial do Centro
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