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Resumo

A garantia da seguranca alimentar, pode ser alcancada através da ado¢ao de medidas de
controlo das atividades e dos processos, procedimentos e recursos, de acordo com os padrdes
que constituem a base para os Sistemas de Gestdo de Seguranga Alimentar (SGSA), como sdo
os casos do sistema de analise de perigos e pontos criticos de controlo (HACCP).

A metodologia HACCP ¢ uma referéncia aceite e reconhecida internacionalmente para
implementar sistemas de seguranca alimentar considerados eficazes, sendo de aplicagdo
obrigatéria na Unido Europeia desde 2006.

A implementagdo de um sistema de qualidade rigoroso e o desenvolvimento do sistema
HACCP tem afetado positivamente a produgado de laticinios.

O sistema HACCP deve ser construido sobre uma base solida constituida, por programas
que incluam o cumprimento dos designados pré-requisitos, tais como os que estdo no ambito
das boas praticas de fabrico e dos procedimentos de higiene.

O objetivo desta dissertagdo foi desenvolver e implementar um SGSA, baseado no
sistema HACCP, definido pelo Codex Alimentarius Commission, para as atividades de
produgdo de queijo fresco e iogurte de cabra.

Apos a andlise das etapas de producdo do queijo fresco e do iogurte de cabra, concluiu-
se que o sistema de gestdo da seguranca alimentar, anteriormente implementado no
estabelecimento em estudo, precisava de melhorias. Assim, procedeu-se a atualizagdao do
programa de pré-requisitos e do plano HACCP chegando-se a conclusdo que, tanto a produgao
de queijo fresco como a de iogurte, apresentavam diversas etapas com perigos que tém de ser
controlados e as quais deverao ser aplicadas medidas preventivas. Concluiu-se que as etapas
rececao do leite, do sal, do cardo, das ervas aromaticas, do leite em pd e dos fermentos lacteos
e a pasteurizagdo sdo pontos criticos de controlo neste processo tendo-se sugerido limites
criticos e medidas corretivas para os perigos a eles associados. Para garantir esse controlo

criaram-se procedimentos e fichas de registo.

Palavras-chave: Seguranga Alimentar, Pré-requisitos, HACCP, PCC, Queijo, logurte.
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Abstract

Ensuring food safety in industries can be achieved by adopting measures to control
activities and processes, procedures and resources, according to the standards that form the
basis for food safety management systems (FSMS), as the case of Hazards Analysis Critical
Control Points (HACCP).

The HACCP methodology is internationally recognized as a reference to implement
food safety systems considered effective, and compulsory in the European Union since 2006.

The implementation of a rigorous quality system and the development of the HACCP
system has positively affected the dairy production.

The HACCP system should be built on a solid base constituted by programs that include
compliance with prerequisite, such as those contained within the framework of Good
Manufacturing Practices and Standard Procedures.

The objective of this dissertation was to develop and implement a FSMS, Hazards
Analysis and Critical Control Points (HACCP), defined by the Codex Alimentarius
Commission, in the production of fresh cheese and goat yogurt.

After analyzing the production stages of fresh cheese and goat yogurt, it was concluded
that the food safety management system previously implemented in the establishment under
study needed some improvement. Thus, the prerequisite program and the HACCP plan were
updated so that both the production of fresh cheese and yoghurt presented several stages with
hazards that must be controlled and at which should be applied preventive measures.
It was concluded that the stages of reception of milk, salt, thistle, aromatic herbs, powder milk
and dairy fermentats as well as the pasteurization, are critical control points in this process,
forcing the establishment of critical limits and corrective measures for the hazards associated

with them. To ensure this control procedures, several registration forms have been created.

Keywords: Food safety, Prerequisites, HACCP, PCC, Cheese, Yogurt.
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Capitulo 1 - Enquadramento do Trabalho
1.1.Introducao

Um alimento mais seguro economiza vidas (WHO, 2015). De acordo com a
Organizacao Mundial de Satide (WHO, 2017), todos os anos aproximadamente 600 milhdes de
pessoas adoecem apos o consumo de alimentos contaminados. Entre essas vitimas, estima-se
que 420000 nao sobrevivem. Assim, as doengas transmitidas por alimentos sdo consideradas
uma das principais causas de morbidade e mortalidade, e um impedimento significativo para o
desenvolvimento socioeconémico em todo o mundo.

Os diversos incidentes alimentares, relacionados com contaminagdes de alimentos
suscetiveis de prejudicar a saude do consumidor, levantaram, nos ultimos anos, questdes
relacionadas com a qualidade e seguranga alimentar tendo estas adquirido uma importancia
acrescida. Atualmente, existe uma preocupacgao cada vez maior por parte dos consumidores, em
adquirirem alimentos seguros, de alta qualidade e com um tempo de vida util alargado (El-Hofi
et al., 2010).

As crises alimentares das ultimas décadas aliadas a evolugao da sociedade, ao processo
tecnologico de produgdo de alimentos, a crescente preocupacio e exigéncia do consumidor,
levaram ao aparecimento de diversos referenciais e exigéncias legais relativas a seguranga
alimentar (Batista & Antunes, 2005).

Ao longo dos anos foram desenvolvidos, para a industria alimentar, inimero sistemas
de controlo da qualidade e segurang¢a, como por exemplo, ISO 9000, ISO 22000, Regulamento
n°. 852/2004, Regulamento n°. 853/2004, o sistema HACCP (Hazards Analysis and Critical
Control Points), entre outros. A implementacao destas regras promove a produgao de alimentos
que, a partida seriam instaveis em estaveis como € o caso do queijo (EI-Hofi et al., 2010).

Os produtos lacteos sdo componentes essenciais da dieta humana mas podem ser uma
fonte de varios problemas, que podem atuar como agentes causadores de muitas doengas, tais
como, microrganismos transmitidos pelos manipuladores, pelos equipamentos e pela agua,
medicamentos veterinarios, poluentes quimicos e toxinas. A abordagem sistematica para
minimizar perdas econdmicas e surtos de intoxicacdes alimentar em todas as etapas da producao
de produtos lacteos foi positivamente afetada pelo desenvolvimento do sistema de analise de
perigos e pontos critico de controlo (HACCP) (Peristeropoulou et al., 2015).

Em Portugal, em particular na regido interior do territdrio algarvio, o fabrico de queijo

fresco artesanal e iogurte de cabra algarvia tém uma importancia elevada para a economia das
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exploragdes caprinas uma vez que permite valorizar bastante o leite, permitindo um bom
aumento do rendimento para os produtores (DRAAIg et al., 2005).

Para o desenvolvimento da atividade queijeira e para se obter um queijo fresco e um
iogurte de qualidade, que ndo represente nenhum perigo para o consumidor € necessario ter em
conta, os aspetos ligados ao licenciamento e & implementacdo de um sistemas de gestdo da
seguranca alimentar (DRAAIlg et al., 2005).

E de extrema importincia consciencializar os produtores para as problematicas da
certificacdo e da seguranga alimentar. A Associagdao Nacional de Criadores de Caprinos de Raca
Algarvia (ANCCRAL) ¢ uma entidade que tenta levar ao maior nimero de pessoas e
associados, as informagdes e servigo para que o leite de cabra algarvia e os seus derivados sejam
da melhor qualidade possivel, ndo representado qualquer risco para o consumidor.

A ANCCRAL tem mostrado ao longo dos anos uma preocupacao crescente com o
cumprimento dos requisitos legislativos e com a satisfacdo do cliente. A preocupagdo constante
com a seguranga alimentar dos produtos produzidos na queijaria, levou a proposta deste estagio
onde se procurou desenvolver e atualizar o sistema HACCP de modo a garantir a continuidade

da producao de queijo fresco e iogurte de qualidade, nutritivos e seguros para os consumidores.

1.2.Apresentacio da Associaciao

A ANCCRAL - Associagao Nacional de Criadores de Caprinos da Raga Algarvia,
localiza-se na freguesia do Azinhal, concelho de Castro Marim. Foi criada em 1991, com o
principal objetivo de representar e defender os associados no que se refere a criagdo,
preservacdo e melhoramento dos caprinos de raga algarvia, contribuindo para o
desenvolvimento da atividade e promogao da raga e dos seus produtos.

Desde o ano de 2010 que a ANCCRAL ¢ responsavel pela queijaria experimental
localizada no Centro Multiusos do Azinhal (Figura 1.1). Este foi inaugurado em 2008 e ¢ o
grande espaco destinado a promog¢do da cabra algarvia e dos seus derivados. A Queijaria
Experimental faz parte de uma das éareas que constituem este espaco e destina-se a
manipulacao/producao de queijo fresco, queijo fresco com orégaos e iogurte de cabra algarvia,
sendo constituida por um armazém e trés salas, onde se realiza a produgao.

A ANCCRAL presta diversos servigos, nao s6 aos criadores de cabra algarvia mas
também a outros individuos que tém exploracdes e que necessitam de aconselhamento. A
associagdo gere o livro genealdgico da raga algarvia, organiza e promove eventos para dar a
conhecer a raga e as suas particularidades, faz um controlo dos rebanhos de raca algarvia através

da elaboracdo de diversos documentos, tais como declaracdes de existéncias, candidaturas a
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subsidios, informac¢ao ao IFAP (Instituto de Financiamento da Agricultura e Pescas), registo do

falecimento de animais nas exploracdes e acompanhamento agricola.

Figura 1.1.Centro Multiusos do Azinhal (Camara Municipal de Castro Marim, 2003 — 2016).

1.3.0rganizacio da dissertacao

Esta dissertagao referente ao estagio profissional desenvolvido na Queijaria do Azinhal
subdivide-se em sete capitulos, com vista ao correto encadeamento e compreensdo do tema
desta tese de mestrado.

O primeiro capitulo inclui a componente introdutoria e de enquadramento do trabalho
desenvolvido.

O segundo capitulo inclui a revisdo bibliografica, isto ¢, toda a componente tedrica e
literaria, que foi necessaria apreender, com objetivo de compreender as atividades do estagio.
Assim, foi fundamental analisar o mercado dos produtos lacteos, as suas caracteristicas,
conhecer as propriedades da principal matéria-prima utilizada na queijaria, o leite de cabra, e
as particularidades da raca de onde o leite ¢ proveniente, a raca algarvia. Para uma melhor
aplicac¢do do Sistema de Gestao da Seguranga Alimentar (SGSA), fez-se uma pesquisa sobre a
seguranca alimentar, os diversos aspetos que devem ser abordados num programa de pré-
requisitos € em que consiste cada passo e principio do sistema HACCP.

No terceiro capitulo ¢ apresentada a metodologia seguida para a aplicacdo do SGSA na
queijaria, nomeadamente a apresentacdo sucinta das atividades realizadas ao longo do tempo e
dos diversos métodos adotados.

O quarto capitulo apresenta o trabalho desenvolvido, particularmente, o Programa de
Pré-requisitos (PPR) e o estabelecimento do sistema HACCP, assim como uma compilagao da
legislacdo nacional e europeia importante que serve de base ao correto funcionamento de todas
as empresas alimentares e em particular alguma legislagao aplicada ao sector dos lacticinios.

No quinto capitulo sdo apresentadas as dificuldades sentidas durante a implementagao

do SGSA.
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O sexto capitulo apresenta a conclusio deste trabalho e o sétimo capitulo uma lista com

todas as referéncias bibliograficas utilizadas no trabalho

1.4.0bjetivos
1.4.1. Objetivos Gerais

O objetivo geral deste trabalho foi desenvolver e implementar um Sistema de Gestao de
Seguranca Alimentar (SGSA), Hazards Analysis and Critical Control Points (HACCP)
definido pela Codex Alimentarius Commission, CAC/RCP 1-1969, Rev. 4 (2003), nas
atividades de produgao de queijo fresco e iogurte de cabra, levando a escrita de uma dissertagao,

para obtenc¢do do grau de mestre em Tecnologia dos Alimentos.

1.4.2. Objetivos Especificos

Este trabalho teve como objetivos especificos:

e Avaliar quais as mudancas a efetuar a nivel dos pré-requisitos adotados,
nomeadamente, carateristicas gerais dos edificios e infraestruturas, plano de
manutenc¢do dos equipamentos, Manual de Boas Praticas, plano de higienizagao,
higiene pessoal, formag¢ado profissional, selecdo de fornecedores, eliminacdo de
residuos e do lixo, controlo de pragas, abastecimento de dguas e especificacio
técnica das matérias-primas;

e Analisar as condigdes para a implementacdo do sistema de seguranca alimentar,
mais concretamente o sistema de HACCP, através da aplicagdao dos diferentes
principios e passos nos processos de producao do queijo fresco e do iogurte, na

queijaria onde decorreu.

Capitulo 2 Revisio Bibliografica
2.1. Leite e produtos lacteos

Os produtos lacteos sao componentes essenciais da dieta humana (Peristeropoulou et
al., 2015).

A Associacdo Portuguesa dos Nutricionistas (APN), define o leite como um alimento
natural, sem aditivos e sem quimicos, com elevado valor nutricional e caracteristicas fisico-
quimicas de exceléncia que permitem a sua transformagdo em diversos produtos lacteos, tais
como, iogurte, queijo, requeijdo, manteiga, natas entre outros (Real et al., 2016).

Segundo a FAO (2013), o leite e derivados sdo alimentos ricos em nutrientes que
fornecem energia e quantidades significativas de proteinas e micronutrientes. A sua inclusdo na

dieta humana adiciona-lhe diversidade.
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Em 2017 na Unido Europeia (UE), registou-se um ligeiro aumento da producao de leite
e lacticinios tendo a procura, por parte dos consumidores, um comportamento muito dindmico.
As exportagdes tiveram um papel fundamental no mercado dos produtos lacteos, especialmente
no caso do leite em pd magro e do queijo sendo os destinos mais relevantes a China e os paises
do sudeste asiatico (Anil, 2018).

Nos tltimos 30 anos, Portugal produziu em média 1,2 milhdes de toneladas de produtos
lacteos por ano. Cerca de 70 % do volume total de leite e produtos lacteos produzidos pela
industria nacional correspondeu a leite para consumo. A produgdo de iogurtes, contribuiu com
7,9 %, o queijo com 5,1 % e os restantes produtos lacteos com uma comparticipacao individual
inferior a 2% (INE, 2015).

Segundo o Instituto Nacional de Estatistica (INE, 2018a), em Portugal no ano de 2016
foram consumidos cerca 1233 milhares de toneladas de leite e produtos lacteos, sendo que o
leite € o produto mais consumido (765 milhares), seguido pelos leites acidificados incluindo os

iogurtes (222 milhares) e pelo queijo (124 milhares) (Tabela 2.1).

Tabela 2.1:Consumo humano anual de leite e produtos lacteos (INE, 2018a).

Consumo humano anual de leite e produtos

Produtos lacteos (em milhares de toneladas)
2012 2013 2014 2015 2016 2017
Leites e produtos licteos 1329 1298 1269 1190 1233 1209
Leite 870 839 819 732 765 746
Leites acidificados (incluindo iogurtes) 233 235 223 224 222 221
Bebidas a base de leite 71 65 64 64 77 65
Outros produtos licteos frescos, incluindo a nata 13 16 11 12 10 11
Leite em pé 17 17 20 15 17 14
Manteiga 17 18 19 21 18 21
Queijo 108 108 113 122 124 131

O iogurte ¢ definido pela Portaria n® 742/92 de 24 de Julho como “o produto coagulado,
obtido por fermentacdo lactica devido a agdo exclusiva do Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus e do Streptococcus thermophilus sobre o leite e produtos lacteos (...), devendo a
flora especifica estar viva e abundante no produto final”.

Em Portugal, o consumo de iogurtes aumentou a um ritmo médio anual de 6,2 %,
fixando-se em 2015 em 21,5 kg per capita ano (INE, 2015).

Os iogurtes podem ser de diferentes tipos consoante a matéria-prima que lhes d4 origem.

Atualmente, ja € possivel encontrar no mercado iogurte produzidos com diferentes tipos de leite
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(vaca, cabra, entre outras). Estes podem ser naturais, acucarados, aromatizados, sélidos,
batidos, liquidos, gordos, meio gordos ou magros (Esteves & Barbosa, 2013).

O iogurte ¢ um produto fermentado que constitui uma parte importante da dieta humana,
pois a fermentagdo ¢ uma das formas mais baratas de preservar os alimentos, melhorando o
seu valor nutricional e as suas propriedades sensoriais. O iogurte de cabra ¢ bastante rico
nutricionalmente e ¢ apontado como um excelente portador de culturas probioticas, com
beneficios terapéuticos, que apresentam uma sobrevivéncia acima de 10°ufc/g durante o
periodo de armazenamento (Desouky & El-Gendy, 2017).

O queijo ¢ definido pela portaria n°. 73/90, de 1 de Fevereiro, como “o produto fresco
ou curado, de consisténcia variavel, obtido por coagulagdo e dessoramento do leite total ou
parcialmente desnatado, mesmo que reconstituido, e também da nata, do leitelho, bem como
da mistura de alguns ou de todos estes produtos, incluindo o lactosoro, sem ou com adigdo de
outros generos alimenticios.”.

Em Portugal a producao de queijo faz parte dos costumes tradicionais de varias regides,
em especial dos queijos cuja matéria-prima ¢ o leite de pequenos ruminantes (cabra, ovelha),
sendo possivel encontrar diferentes tipos de queijos que obtiveram o reconhecimento de
qualidade protegida da Unido Europeia, nomeadamente Denominacdo de Origem Protegida
(DOP) e Indicacao Geografica Protegida (IGP) (Pimentel, 2017).

O consumo de queijo em Portugal ronda os 10-11 kg per capita e ndo se aproxima da
média europeia (17-18 kg) ou, menos ainda, dos consumos de paises como a Franga, a Itélia, a
Suica, a Grécia, a Holanda ou a Dinamarca, que sdo de cerca de 20 kg por habitante por ano.
Sabe-se ainda que mais de 30 % do consumo de queijo em Portugal se faz pela incorporacao
noutros produtos alimentares ¢ ndo através do consumo direto (Pimentel, 2017).

A classificacdo dos queijos baseia-se em caracteristicas decorrentes do tipo de leite
utilizado, do tipo de coagulacao, da consisténcia da pasta, do teor de gordura, do tipo de casca,
do tempo de cura (Perry, 2004).

O queijo pode ser obtido a partir de leite de vaca, ovelha, cabra, bufala ou de mistura.
Segundo o INE (2018b), no ano de 2016, em Portugal, foram produzidos cerca de 62460
toneladas (t) queijos de vaca, 11845 t queijos de ovelha, 6035 t queijos de mistura e 2966 t
queijos de cabra. Sendo que desde 2012 que o queijo de vaca ¢ o mais produzido seguido pelo

queijo de ovelha, mistura e por fim o queijo de cabra como se pode verificar na Figura 2.1.
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Figura 2.1: Produgo Anual de Queijo por tipo de queijo (INE, 2018b).

Na regido interior do Algarve, a producdo de queijo e iogurte de cabra algarvia
representa uma forma de combater a desertificagdo e o despovoamento revela o Estudo de
Diagnéstico e Estratégia 2014-2020: Territorios de Baixa Densidade, publicado pela Comissao
de Coordenagao e Desenvolvimento Regional do Algarve (CCDR Algarve) em Setembro de
2015, indicando que a criacdo de gado caprino desta raca deve ser apoiada e desenvolvida

(IESE, 2015).

2.2.0s Caprinos em Portugal e no Mundo

Pensa-se que a cabra teve origem na Europa, partindo da Asia e da Pérsia, acerca de
10.000 mil anos atras (Amaral et al., 2011).

Os caprinos foram dos primeiros animais a serem domesticados pelo homem tendo uma
elevada importancia quer para a obtencdo de alimento (carne e leite) quer para a prote¢ao
(couro), o que era demonstrado pela sua presenca em pinturas rupestres em que se ilustrava a
caca e a domesticacao de animais. A cabra hircus tera sido a primeira espécie a ser domesticada,
sendo os seus produtos utilizados na alimentagdo, vestuario e negociacdo (Amaral et al., 2011;
Breda, 2013).

As cabras de uma forma geral sdo animais bastante versateis na produgao de alimentos
e matérias-primas, tais como leite, carne, pele e pelos e encontram-se disseminadas por
praticamente todas as regides do mundo apresentando uma boa adaptabilidade a condigdes
bastante adversas (Amaral et al., 2011).

Em 2016, o total de caprinos no mundo era de cerca de 1 002 810 368 mil milhdes de
cabegas de caprinos, um efetivo superior ao do ano de 2015 (Tabela 2.2). A Asia possuia o

maior rebanho, com cerca de 556 milhdes de caprinos, representado cerca de 55 % do efetivo
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mundial. Mais abaixo surge Africa, com cerca de 388 milhdes de cabegas, correspondendo a
39 % do total mundial. Finalmente 37 milhdes de cabegas distribuem-se pelo continente

Americano, 17 milhdes pela Europa e cerca de 4 milhdes pela Oceania (FAOSTAT, 2017).

Tabela 2.2: Efetivo caprino (em niimero de cabegas) no mundo (FAOSTAT, 2017).

Local 2013 2014 2015 2016
Mundo 954716 672 964 855 928 979 246 978 1 002 810 368
Asia 529 091 227 534 697 188 544 443 423 556 019 726
Africa 368 823 751 373 722 724 376 359 905 387 667 193
América 35 584 044 35381 382 37374774 37 866 521
Europa 17262 152 17 060 801 17 035 420 16 965 650
Oceinia 3955498 3993 833 4 033 456 4291 278

Em Portugal, o efetivo caprino tem sofrido uma diminui¢do desde o ano de 2011, sendo
que em 2016 era constituido por 347 mil cabecas, cerca de menos 26 mil cabecas, relativamente

ao ano de 2015 (Tabela 2.3).

Tabela 2.3: Efetivo caprino (n°. cabegas) em Portugal (FAOSTAT, 2017).

Ano N°. Caprinos (Cabecas)
2011 413 000
2012 404 00
2013 398 000
2014 382 000
2015 373 000
2016 347 000

Segundo o Gabinete de Planeamento, Politicas e Administracdo Geral (GPP, 2016), em
Portugal no ano de 2015 o efetivo caprino era constituido por 78,6 % de cabras e estava por
todo o pais, 25,4 % no Alentejo, 17,9 % na Beira Interior, 13,4 % em Tras-os-Montes e no
Ribatejo, 11,0 % na Beira Litoral, 10,7 % entre o Douro e o Minho, 4,54 % no Algarve e 2,02 %
nos Acgores e na Madeira. No ano de 2015 verificou-se uma diminui¢ao de 2,4 % (menos 9 mil

animais) (Figura 2.2).

Madeira; 2,02%

Agores; 2,02%
Algarve; 4,54% _\ I
\ ‘l
\

Figura 2.2:Peso do Efetivo caprino no total Nacional (2015) (GPP, 2016).
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De acordo com a Direcdo Geral de Alimentagdo e Veterinaria (DGAV, 2013), em
Portugal existem seis ragas autoctones: Cabra Algarvia, Cabra Bravia, Cabra Charnequeira,

Cabra Petra de Montesinho, Cabra Serpentina e Cabra Serrana.

2.2.1. Propriedades nutricionais do leite, queijo e iogurte de cabra
O leite, o queijo e mesmo a carne de cabra das diferentes racas autoctones, sdo fontes
importantes de nutrientes, principalmente de proteinas de alto valor bioldgico, calcio, fosforo,
potassio, e vitaminas sobretudo as do complexo B. Estes produtos, comparativamente com os
seus equivalentes de origem bovina, podem apresentar cerca de mais um quarto de algumas
vitaminas, como as do complexo B e cerca de 50% mais de vitamina A (Breda, 2013; Clark &
Garcia, 2017).
O leite de cabra e seus derivados (iogurte, queijo e leite em po), apresentam trés
beneficios para a nutricdo humana (Haenlein, 2004):
1. Fornece alimento a um maior niamero de pessoas com fome e desnutridas
principalmente nos paises em desenvolvimento;
2. Permite a utilizagdo por pessoas que sofrem de alergias ao leite de vaca e distrbios
gastrointestinais;
3. Preenche as necessidades gastrondmicas dos consumidores apreciadores, que tem vindo
a aumentar em muitos paises desenvolvidos.
O leite de cabra apresenta diversos efeitos benéficos para a saude humana, devido ao
seu conteudo total de solidos (12,2%), gorduras (3,8%), proteinas (3,5%), lactose (4,1%),
minerais e vitaminas. Os lipidos, para além dos efeitos positivos que t€m sobre as caracteristicas
fisicas e sensoriais dos produtos lacteos de cabra, proporcionam uma maior e melhor
digestibilidade, pois existe um elevado conteudo em acidos gordos de cadeia curta e média e os
glébulos de gordura sdo de pequena dimensdo. O leite de cabra ¢ constituido por uma
quantidade mais elevada de &cidos linoleicos conjugados, que desempenham papéis
importantes na estimula¢do imunoldgica, na promoc¢do do crescimento e na prevencao de
doencgas. As proteinas do leite de cabra sdo distintas das proteinas do leite de vaca tendo por
i1sso um efeito preventivo sobre as alergias ao leite de vaca. Alem disso, a por¢ao de B-caseina
(70%) relativamente a o1 — caseina (30%), no leite de cabra ¢ semelhante a do leite humano, o
que resulta numa maior digestibilidade em comparagdo com o leite de vaca pois existe uma
maior sensibilidade da B-caseina as protéases. A lactose ¢ o principal hidrato de carbono de
todos os tipos de leite, mas a quantidade presente no leite de cabra ¢ menor do que nos

demais. Em contraste, o leite de cabra ¢ rico em oligossacaridos que apresentam uma importante
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funcdo na protecao da flora intestinal contra patogénicos e no desenvolvimento do cérebro e do
sistema nervoso. Contém uma elevada quantidade de alguns minerais, tendo estes uma maior
biodisponibilidade em comparagao com o leite de bovinos. Apresenta um teor mais elevado em
vitamina A. Em suma, o leite de cabra ¢ uma fonte alimentar valiosa de proteina animal, fosforo
e calcio, especialmente em paises com baixo consumo de carne (Haenlein,2004; Park et al.,
2017; Clark & Garcia, 2017; Turkmen, 2017).

Segundo a tabela da composicao de alimentos do Instituto Nacional de Saude Doutor

Ricardo Jorge o leite de cabra cru apresenta a seguinte composi¢ao nutricional (Tabela 2.4):

Tabela 2.4: Composi¢ao nutricional leite de cabra cru (INSA, 2009).

Valor Nutricional por 100 g de parte edivel

Valor Energético 70 kcal / 291 kJ
Lipidos 4g
Hidratos de Carbono 4,6 g
Proteinas 38¢g
Vitamina A 53 ug
Vitamina B6 0,04 mg
Vitamina B12 0,08 ug
Sédio (Na) 40 mg
Potassio (k) 180 mg
Cilcio (Ca) 150 mg
Fésforo (P) 120 mg
Magnésio (Mg) 20 mg
Ferro (Fe) 0,2 mg
Zinco 0,3 mg

O queijo de cabra ¢ rico em calcio e apresenta uma maior quantidade relativamente ao
queijo de vaca, aspeto pelo qual este queijo € mais valorizado, visto que este mineral tem efeitos
benéficos para a saide humana que sao reconhecidos tais como: protegao do tecido 6sseo, efeito
importante e positivos a nivel do sistema nervoso e prevencao de doencgas cardiovasculares

(DGAV, 2013).

2.3.Cabra de Raca Algarvia

A cabra de raga algarvia, teve origem ha mais de um século, através do cruzamento da
cabra de raca Charnequeira do Algarve com outros animais provenientes de Marrocos, tendo
recebido, mais recentemente, a influéncia da raca Serrana Andaluza e Alpina Espanhola, de
onde herdou a sua pelagem policromada e o grande potencial leiteiro (DGAV, 2013). Este facto
foi provado em 2004 num estudo realizado por Pereira et al., onde se fez a caracterizagao
genética das ragas autdctones de caprinos através da andlise de marcadores genéticos uni

parentais.
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No total, em Portugal, existem 53 exploragdes no ativo distribuidas pelas regides Sul,
Alentejo e Centro sendo que a zona onde se encontra uma maior incidéncia ¢ no Algarve,

essencialmente na zona noroeste (Figura 2.3).

L]
Powered by Genpro - Rural bit

Figura 2.3: Distribui¢do geografica da cabra de raca Algarvia (Genpro, 2018).

Ao longo dos ultimos anos tem-se verificado uma diminui¢do do niimero de criadores e

de fémeas e machos ativos (Tabela 2.5) (Genpro, 2018).

Tabela 2.5: Evolucdo do numero de fémeas e machos ativos (Genpro, 2018).

Ano Fémeas Machos
2013 4175 184
2014 4463 197
2015 4424 173
2016 4400 164
2017 4332 176
2018 4281 176

Os caprinos de raga algarvia sdo explorados em regime extensivo com o aproveitamento
da flora natural (herbaceas de curva de crescimento curto, cistaceas, lavandulas e estevas).
Durante todo o ano, e especialmente na época de menor disponibilidade de pastagens e da
lactacdo, a alimentacdo ¢ suplementada com alimentos concentrados como aveia e favas

(DGAV, 2013).

2.3.1. Caracteristicas Produtivas
Até aos finais da década de 80 a cabra era explorada principalmente como produtora de
carne devido as dificuldades de comercializag¢do do leite e do queijo. Atualmente ¢ explorada

pela sua aptidao mista, leite e carne, sendo principalmente explorada pela sua vertente leiteira.
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Em contrastes efetuados, obteve-se uma producao média total de 404 a 524 kg em 278
dias de lactacdo, com um maximo de 730,5 kg em 204 dias (DGAYV, 2013).

A ordena inicia-se habitualmente em Janeiro — Fevereiro prolongando-se at¢ Junho —
Julho tendo uma maior incidéncia (60 %) nos meses de Margo e Maio (DGAV, 2013).

O leite produzido ¢ utilizado na producao de queijo fresco e iogurte de cabra artesanal,

permitindo assim a sua valorizagdo (DGAYV, 2013).

2.4.Queijo e Iogurte do Azinhal

A existéncia de cabras nas terras da serra Algarvia remonta a muitos séculos atras sendo
dos poucos animais domesticaveis capazes de se adaptarem ao défice de recursos disponiveis.
O queijo de cabra esta ligado ao modo de vida das populacdes que 14 habitam, sendo uma forma
de conservar o leite que ¢ uma fonte de energia durante todo o ano. A producao de queijo sé se
iniciava em janeiro, ja que era indispensavel para o rendimento familiar a venda dos “cabritos
do Natal”, pelo que s6 apds aquela quadra festiva havia leite disponivel para o fabrico do queijo.
(DGDR, 2001)

A tecnologia utilizada no fabrico de queijo ¢ artesanal e normalmente ¢ utilizada uma
pequena quantidade de leite, proveniente do rebanho da propria exploragao. Apos a ordenha, o
leite ¢ coado por um pano, fervido (pasteurizado), e deixado em repouso para arrefecer até aos
45-58°C. Quando atinge a temperatura referida adiciona-se o sal, ficando ao critério do produtor
a quantidade a ser utilizada. Para a coagulagdo o cardo ¢ previamente macerado em agua, o que
se faz na véspera do fabrico. O preparado ¢ depois pisado num almofariz, adicionando-se a 4gua
de maceragdo, homogeneizada e filtrada. E adicionado ao leite, logo apos o sal. Agita-se bem e
deixa-se repousar até que esteja coagulado, o que leva cerca de 40 min a 1 h. A coalhada ¢
cortada e esgotada, em seguida retiram-se por¢des de massa que se apertam nas maos
delicadamente mas com uma certa forca, até que se considere que estd na consisténcia ideal
para encinchar. No cincho, a massa ainda sofre maior pressao. O queijo fica depois em repouso
sendo em seguida colocado em refrigeracdo (DGDR, 2001; DRAAIg et al., 2005)

O queijo fresco ¢ um queijo de pasta mole de formato cilindrico, baixo, com peso
aproximado de 200 g.

O Queijo fresco produzido no Azinhal ¢ de massa mole, amanteigada, branca e uniforme
sendo elaborado seguindo o método tradicional Algarvio, esgotamento lento da coalhada apds
coagulacdo do leite de cabra. Utiliza-se no seu fabrico: leite de cabra pasteurizado proveniente
de rebanhos de raga Algarvia selecionados e sanitariamente controlados, cardo e o sal marinho

de Castro Marim. Os queijos apresentam uma forma cilindrica baixa e nao apresentam crosta.
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Tém um aroma e paladar inconfundiveis, muito suaves e requintados. E um produto 100%
natural, sem qualquer aditivo.

O 1ogurte de cabra surge mais tarde com o objetivo de responder ao crescente aumento
de individuos com alergias a proteina do leite de vaca. A sua produgdo segue também um
costume tradicional, sendo o leite fervido e filtrado, ao qual ¢ adicionado leite de cabra em po
e fermentos lacteos (Streptococcus thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp.
Bulgaricus). A fermentagdo ocorre na propria embalagem (frascos de vidro) a uma temperatura
que varia entre os 38-42 °C.

O leite, queijo e iogurte de cabra sdo amplamente apreciados em todo o mundo e
apresentam componentes nutricionais essenciais para a dieta humana, mas também sdo
conhecidos por serem alimentos potencialmente perigosos devido a varias fontes de
contaminag¢ao (equipamentos, pessoal, aditivos e material de embalagem), durante o processo
de producdo em condigdes nao-conformes. A implementagdo do Sistema de Gestdo da
Seguranca Alimentar (SGSA), desde a producgdo até o consumo de produtos lacteos promove a
seguranca alimentar e a prevencao de doengas transmitidas por estes alimentos (El-Hofi et al.,

2010; Peristeropoulou et al., 2015 ; Park et al., 2017).

2.5. Seguranca Alimentar

A seguranca alimentar ¢ definida como a garantia de que um alimento podera nao causar
doenca ao consumidor quando este o prepara e/ou consome de acordo com o seu uso pretendido
(WHO & FAO, 2009).

A seguranca alimentar ndo deve ser apenas assegurada pela Industria Alimentar mas sim
por todos os intervenientes numa cadeia alimentar, independentemente da natureza das
atividades que desenvolvem (Ribeiro, 2011a).

A Seguranca dos Alimentos remete para a auséncia de perigos nos alimentos que possam
prejudicar a saude do consumidor. Pode envolver trés pontos distintos (Correia, 2013):

e Evitar a contaminagdo dos alimentos durante toda a cadeia alimentar;
e Prevenir o desenvolvimento e propagacao de contaminagdes iniciais;
e Remover eficazmente contaminagoes.

O constante aumento da populacdo levou 4 necessidade de aumentar a producao agricola
e pecudria, principalmente a partir do século XX, o que teve por consequéncia um aumento do
recurso a fertilizantes quimicos, herbicidas, pesticidas, inseticidas e fungicidas, bem como a
antibioticos, hormonas de crescimento e outros quimicos, cuja presenca nos alimentos passou

a constituir uma possibilidade de perigo para a Satide Publica (Pires, 2013).
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A globaliza¢do do comércio e a consolidagdo das industrias alimentares modificou as
formas de produgdo e distribuicdo dos alimentos. O comércio internacional trouxe novos
beneficios para os consumidores, como uma maior variedade, qualidade e alimentos mais
acessiveis. As modificacdes socioecondmicas vividas nas ultimas décadas condicionaram de
forma importante os habitos alimentares, transformando a alimentacdo coletiva numa
consequéncia inevitdvel da vida moderna (WHO/FAQ, 2003; Barros, 2008; Correia, 2013).
Assim sendo, o controlo eficaz da higiene dos géneros alimenticios ¢ fundamental para evitar
efeitos prejudiciais na satde dos consumidores e as consequéncias econémicas das doencas de
origem alimentar (Correia, 2013).

A mudanca gradual de comportamento dos consumidores face a escolha dos alimentos
nas ultimas décadas traz novos desafios as entidades reguladoras, empresas de restauragao,
industrias e profissionais/técnicos de satde, decorrentes de novos perigos que surgem como
consequéncia destas novas formas de producdo. Desta forma, os produtores foram obrigados a
repensarem as suas técnicas de producdo e a optarem por medidas que conduzem a um elevado
padrao de qualidade e de higiene alimentares (WHO/FAO, 2003; Barros, 2008; Correia, 2013).
A garantia da seguranca alimentar nas industrias pode ser alcangada através da adocdo de
medidas de controlo das atividades e dos processos, procedimentos e recursos, de acordo com
os padrdes que constituem a base para os sistemas de gestdo de seguranga alimentar (SGSA),
como sao os casos do sistema de analise de perigos e pontos criticos de controlo (HACCP) e da
ISO 22000:2018 (Furtado, 2013).

Em meados de 1920, varias industrias e associagdes americanas juntaram-se para criar
regras uniformes para serem utilizadas nas industrias de alimentos e nos equipamentos que
essas industrias utilizavam. Nos anos 60, a empresa Pillsbury conjuntamente com laboratorios
do exército norte-americano ¢ a Agéncia Espacial Americana (NASA) criou um sistema
preventivo de garantia da seguranca alimentar, o sistema de analise de perigos e de pontos
criticos de controlo (HACCP) (Moreno, 2011). O conceito baseava-se em trés principios:
identificacdo dos perigos e sua caracterizagdo, identificacdo dos pontos criticos de controlo
(PCC) e monitoriza¢ao dos PCC (Ribeiro, 2011a).

Na década de 70, a Food and Drugs Administration (FDA) adotou o conceito do
HACCEP e estendeu a sua aplicagdo a industria de alimentos (Moreno, 2011).

Em 1985, muitas empresas do sector alimentar aplicaram estes principios de HACCP.
O conceito passou a ter mais trés principios, com o apoio da International Commission on
Microbiological Specifications for Foods (ICMSF), dos Estados Unidos da América, que

foram, a especificagdo dos critérios, agdes corretivas e verificagdo (Ribeiro, 2011a). Em 1988,
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a mesma comissdo sugeriu que o sistema HACCP fosse utilizado como base para o controlo de
qualidade alimentar, do ponto de vista higiénico e microbioldgico (Moreno, 2011).

Em 1989, foi adicionado um novo principio pelo ICMSF em que se teria de estabelecer
documentacao relativa a todos os procedimentos e registos apropriados para os principios e sua
utilizagdo (Ribeiro, 2011a).

A necessidade de harmonizar as medidas de controlo da seguranga alimentar a nivel
internacional, levou a que em 1993 a Comissao do Codex Alimentarius publicasse o codigo do
HACCP. A nivel comunitario a Diretiva 93/43/CEE, relativa a higiene dos géneros alimenticios
estabeleceu as regras gerais de higiene aplicaveis aos alimentos e aos processos de controlo do
cumprimento dessas regras e levou a harmonizagdo das normas gerais aplicadas aos géneros
alimenticios, integrando os principios do sistema HACCP. Anteriormente, em 1991, ja tinham
sido publicadas diretivas relativas a diferentes produtos, nomeadamente ao leite e derivados
(Diretiva n° 92/46/CEE).

Em Portugal, o sistema HACCP foi transposto através do Decreto-Lei n° 67/98 de 18 de
Margo, que estabeleceu as normas gerais de higiene a que estavam sujeitos os géneros
alimenticios, embora ja tenha sido revogado pelo Decreto-lei n® 113/2006 de 12 de Junho.

O sistema HACCP ¢ de caracter sistematico e baseado em fundamentos cientificos, que
permitem identificar perigos especificos e as medidas para o seu controlo a fim de garantir a
seguranca dos alimentos. Todo o sistema de HACCP ¢ suscetivel de mudangas que resultem de
avangos no desenho do equipamento, métodos de processamento, ou de cardcter tecnoldgico
(CAC, 2003).

O HACCP tem como objetivo prevenir, reduzir ou minimizar os riscos associados com
os alimentos até limites aceitaveis. Os aspetos-chave do controlo sdo classificados em quatro
categorias (Ribeiro, 2011a):

¢ Qualidade das matérias-primas usadas;
e Tipo de processo utilizado;

e Composi¢ao do produto;

e Condi¢des de armazenamento.

Atualmente, este sistema estd amplamente difundido em todo o mundo, apresentando
uma abordagem ordenada, documentada e verificavel, de identificagdo e analise de perigos e
pontos criticos de controlo (PCC) (Jacinto, 2012).

Para além do plano HACCP, o controlo da seguranga alimentar ¢ também conseguido

através da legislagdo em vigor, que se encontra em constante renovagdo. Esta, tal como o
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HACCP, tém sido postos em pratica em toda a UE, visando o controlo dos perigos na cadeia
alimentar de modo a minimizar o risco para a saide dos consumidores.

Entre 2002 e 2004, foram revistos os principios gerais da legislagdo alimentar, e os
procedimentos relativos a seguranga dos géneros alimenticios, que se aplicam igualmente aos
alimentos para animais. Com esta revisdo surge o Regulamento (CE) n.° 178/2002, que
estabelece os principios gerais da legislagdo alimentar, cria-se a EFSA, e estabelecem-se
procedimentos em matéria de segurancga dos géneros alimenticios (Fonseca, 2011).

Segundo o Regulamento n.° 178/2002, a rastreabilidade foi um dos procedimentos que
se tornou obrigatorio desde 2002, ¢ a capacidade de reconstruir a historia, o uso ou a localizagdo
de um produto ou atividade, através da informacdo registada e arquivada e disponivel para
consulta sempre que solicitada. Deve ser assegurada desde a origem das matérias-primas
(rastreabilidade a montante) até ao destino dos produtos finais (rastreabilidade a jusante)
(Regulamento n.° 178/2002).

Em Janeiro de 2002 foi criada a Autoridade Europeia para a Seguranga dos Alimentos
(EFSA), que tem como fung¢do avaliar os riscos de seguranca alimentar humana e animal na
Unido Europeia. Esta autoridade foi criada apds uma série de crises alimentares no final dos
anos 90, como uma fonte independente de aconselhamento cientifico e comunicagdo clara sobre
0s riscos existentes e emergentes ligados a cadeia alimentar (Alves, 2012).

Em 2004, sao publicados os Regulamentos (CE) n° 852/2004 e n° 853/2004 relativos a
higiene dos géneros alimenticios, € o Regulamento (CE) n°® 854/2004 relativos as regras
especificas de organizacao dos controlos oficiais de produtos de origem animal. O Regulamento
(CE) n® 852/2004 de 29 de Abril estabelece as regras gerais destinadas aos operadores das
empresas do sector alimentar no que se refere a higiene dos géneros alimenticios. O
Regulamento n°® 853/2004 de 29 de Abril retine num unico documento, os requisitos de higiene
dos géneros alimenticios de origem animal, que se encontravam até entao dispersos por varios
documentos. Assim, o Regulamento (CE) n° 853/2004 passou a conter todas as regras
especificas, revogando as diretiva relativas a higiene e regras sanitdrias aplicaveis a producgao
e comercializagao de determinados produtos de origem animal destinados ao consumo humano.

Em 2005 ¢ criada a Autoridade de Seguranca Alimentar e Economica (ASAE).

Depois de criada a ASAE e de esta iniciar fungdes, entram também em vigor os
Regulamentos (CE) n°® 852/2004, n° 853/2004 e n° 8§54/2004.

Antes de se poder aplicar o sistema HACCP a qualquer sector da cadeia alimentar, o
sector deve ter implementado um programa de pré-requisitos, como por exemplo, Boas Praticas

de Higiene de acordo com os Principios Gerais de Higiene dos Alimentos do Codex

16



Implementagdo de um o Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar (SGSA) numa Associagdo de Criadores de Gado Caprino

Producdo de Queijo Fresco e Iogurte de Cabra

Alimentarius e Codigos de Boas Praticas apropriados as exigéncias em matéria de seguranca
dos alimentos. Estes programas de pré-requisitos devem estar bem estabelecidos,
completamente operacionais e verificados, de modo a facilitar a aplicagdo e implementagao do

sistema HACCP (Ribeiro, 2011a).

2.5.1. Programa de pré-requisitos

Fornece as bases para uma efetiva aplicagio do HACCP, pelo que deve ser
operacionalizado previamente (Bolton et al., 2006).

Os pré-requisitos devem controlar os perigos associados com a envolvente a unidade de
producao (localizagdo e estruturas, servicos, pessoal, instalagdes e equipamentos), enquanto, o
HACCP devera controlar os perigos associados diretamente com o processo, ou seja, com as
etapas pelas quais os alimentos passam e que revelem um grau de risco significativo, apds
avaliacdo do mesmo (Bolton et al., 2006).

Os PPR devem:
e Ser apropriados as necessidades organizacionais, a dimensdo e a natureza dos
produtos;
e Ser implementados ao longo de todo o sistema de produgao;
e Ser aprovados pela equipa de seguranga alimentar (NP EN ISO 22000:2018).
Ao estabelecer este programa, a organizagao deve ter em consideracao:
e A construcdo e disposi¢do dos edificios e infraestruturas associadas;
e A disposi¢do dos locais, incluindo ambiente de trabalho e instalagcdes para os
trabalhadores;
e As medidas de prevencdo da contaminacao cruzada;
e A adequacdo do equipamento e a sua acessibilidade para limpeza, manutencdo e
manutengao preventiva;
e Limpeza e desinfecdo (plano higienizagao);
e Higiene pessoal;
e A gestdo dos produtos comprados, dos fornecedores, das eliminagdes e do
manuseamento dos produtos;
e Os servigos de apoio incluindo a eliminagdo de residuos e do lixo;
e Controlo de pragas;
e Os fornecimentos de ar, agua, energia, € outros servicos;

e Entre outros aspetos relevantes (NP EN ISO 22000:2018).
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2.5.1.1. Localizacao e estrutura

A empresa deve ser localizada em pontos onde ndo existam nas imedia¢des, industrias
ou outros agentes que constituam possiveis fontes de contaminacao (Batista & Antunes, 2005).

Os pavimentos devem ser de materiais resistentes, impermeaveis, nao-toxicos,
facilmente lavaveis e desinfetaveis, sem fendas ou buracos, ¢ com um sistema de escoamento
adequado (Regulamento (CE) n°® 852/2004). As paredes devem ser de materiais duréveis,
impermeaveis e lisas, resistentes aos impactos e resistentes. Devem ser faceis de limpar e isentas
de agentes e fontes de contaminag¢do como bolores, nichos de condensagdo e teias de aranha
(Bolton et al., 2006).

Os tetos e equipamentos neles montados devem ser lisos, isentos de sujidade e
construidos e preparados de forma a evitar a acumulacdo de sujidade e reduzir a condensagao,
o desenvolvimento de bolores indesejaveis e o desprendimento de particulas (Regulamento
(CE) n°® 852/2004).

As janelas, portas e o sistema de ilumina¢do devem ser construidos de forma a nao
acumularem sujidade e encontrarem-se limpos € em bom estado de conservagdo. As janelas
devem ter redes de prote¢do contra insetos, facilmente removiveis para limpeza quando estdao
ligadas ao exterior (Regulamento (CE) n® 852/2004). As superficies das portas devem ser lisas
e ndo absorventes de modo a serem facilmente limpas e, sempre que necessario, desinfetadas.

As portas de acesso ao exterior deverao impedir acesso de pragas, € as portas internas
deverdo estar equipadas com sistemas de fecho automatico (Bolton et al., 2006). As portas de
acesso ao exterior ndo devem permanecer abertas.

Devem fazer-se inspeg¢des minuciosas as instalacdes e as lampadas devem encontrar-se
sempre protegidas (Regulamento (CE) n°® 852/2004).

Todas as jungdes (parede/parede, parede/chdo e parede/teto), devem ser contiguas e

quaisquer fendas devem ser tapadas (Bolton et al., 2006).

2.5.1.2. Instalacoes e Equipamentos

As instalagdes devem: permitir o desenvolvimento de todas as operacdes em adequadas
condi¢cdes higiénicas, bem como, o acesso do pessoal, a instalagdes dos equipamentos, o
armazenamento € o acesso dos materiais em condi¢des apropriadas; contribuir para a redugao
das mas praticas de higiene na elaboragcdo de produtos alimentares; facilitar a realizagdao das
operagdes nas condi¢cdes adequadas de temperaturas; facilitar a realizacdo das operagdes de
higieniza¢do; minimizar a entrada e o desenvolvimento de pragas e a entrada de contaminantes

ambientais (fumos, poeiras, odores, cinzas); assegurar que as operacdes que possam causar uma
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contaminagdo cruzada de um alimento por outro ou por um material sejam separadas
fisicamente ou no tempo (Batista & Antunes, 2005).

As superficies devem ser lisas, lavaveis, impermeaveis, resistentes a corrosao, nao
toxicas, ndo absorventes, e resistentes a corrosao e desinfetantes, mantidas em boas condi¢oes
de modo a serem facilmente limpas e, sempre que necessario, desinfetadas (Regulamento (CE)
n°® 852/2004; Batista & Antunes, 2005).

Os equipamentos localizados sobre o pavimento ou junto a paredes, devem ser
facilmente removiveis ou terem suficiente distancia em relagdo a essas superficies, de modo a
facilitar a limpeza. Os equipamentos da rede de frio (frigorificos/congeladores) devem ter
capacidade suficiente para manter os alimentos a temperaturas corretas e estarem equipados
com sistemas de monitorizacao de temperatura. Os termdmetros ndo devem conter mercurio €
todos os sistemas de monitorizagdo e registo de temperaturas devem ser verificados e
calibrados, pelo menos duas vezes por ano (Bolton et al., 2006).

Deve existir um plano de manutencdo de equipamentos ndo s6 como garantia do bom
funcionamento dos equipamentos e utensilios, mas também como medida preventiva. Estes
devem ser substituidos sempre que ndo cumpram com as exigéncias legais em matéria de

higiene e seguranga alimentar (Batista & Antunes, 2005; Noronha et al., 2005).

2.5.1.3.Manual de Boas Praticas

O Manual de Boas Praticas estabelece as normas gerais e especificas de higiene e os
controlos necessarios para a Seguranga Alimentar. Respeita as normas gerais de higiene
aplicadas aos géneros alimenticios descritas no Codex Alimentarius, nos Regulamentos (CE)
n.° 852/2004 e 853/2004 do Parlamento Europeu e do conselho de 29 de Abril de 2004 e na
restante legislacao nacional e comunitaria.

Os principios descritos neste codigo devem ser entendidos e percebidos como meios de
redugdo de possiveis fontes de contaminagao através de alimentos, de modo a contribuir para o
elevado nivel de satisfacdo e bem-estar do cliente (Noronha & Baptista, 2003).

O manual tem por objetivo sensibilizar os funcionarios sobre as condi¢cdes das
instalacdes e sobre as boas praticas de fabrico que devem ter, de modo a reduzir a ocorréncia
de riscos ao longo do processo de fabrico, tendo em atengdo a seguranga alimentar. Neste
manual, numa linguagem clara e acessivel, podem ser encontrados os principios legais de boas

praticas de fabrico ao nivel da higiene e processamento (Noronha & Baptista, 2003).
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2.5.1.4. Plano de Higienizacao

As acdes de limpeza e desinfe¢ao tém como objetivo a remogao de sujidade e eliminagao
de microrganismos e devem estar descritas num Plano de Higienizagdo pré-estabelecido. Este
documento tem como objetivo orientar a utilizagdo dos produtos adequados para a limpeza e
desinfecdo, quanto a forma e dosagem de utilizagdo, assim como as areas ou equipamentos aos
quais se destinam (Batista & Antunes, 2005; Noronha et al., 2005).

A limpeza consiste na eliminacao de restos de residuos, de forma a obter-se superficies
limpas, podendo este processo ser realizado através de uma agao fisica (por exemplo, varrer,
escovar, etc.), quimica (utilizando detergentes) ou mecanica (bombas de agua de alta pressao)
sobre uma determinada superficie. Este processo constitui a primeira etapa de um programa de
higienizacdo (Noronha et al., 2005).

A seguir a limpeza, a desinfecdo ¢ efetuada para a destruicdo ou remocdo dos
microrganismos patogénicos, de modo a baixar a carga microbioldgica para niveis de seguranca
que ndo comprometam a conservacao dos alimentos (Noronha et al., 2005).

Os Detergentes, desinfetantes e produtos quimicos destinados a limpeza devem
encontrar-se claramente identificados e armazenados num local proprio, fora de zonas onde se
guardam produtos alimentares (Bolton et al., 2006).

No sector dos lacticinios, a limpeza passa pela remogdo de depositos de proteinas
precipitadas, “pedra do leite” e produtos de decomposi¢ao do leite. Os residuos mais
caracteristicos do leite, englobam a lactose, gorduras, proteinas e sais minerais. A lactose €
facilmente soltivel em agua, o que facilita a sua remog¢ao. No caso dos residuos de gordura, a
remocao ¢ efetuada com recurso a solugdes alcalinas, com temperaturas pouco elevadas, de
forma a evitar a polimerizacao das gorduras, processo que dificulta a remocao deste tipo de
sujidade. As proteinas, sdo mais sensiveis na presenga de solugdes alcalinas. Os sais minerais €
a chamada “pedra do leite”, resultante da dureza da agua e dos minerais presentes na solugao,
quando presentes nas superficies de contacto com o leite, sdo geralmente removidos com
recurso a solugdes acidas, que ajudam a manter os ides calcio e magnésio em solucio,

facilitando o processo de higienizagdo (Saraiva, 2011).

2.5.1.5. Formacao Profissional

Para que uma empresa alimentar funcione da melhor forma ¢ necessario que os
responsaveis por esta fornecam aos seus colaboradores formagdo, em torno de aspetos
relacionados com a higiene e a seguranga alimentar, adequada para o desempenho das suas

fungdes (Noronha et al., 2005).
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Cada colaborador deve ser devidamente informado acerca de todas as regras e instrugdes
de trabalho praticadas pela entidade empregadora, devendo ter conhecimento da respetiva
documentacgao, que deve ser organizada por técnicos habilitados. Sendo, por isso, necessario
que os colaboradores tenham consciéncia do seu papel e da responsabilidade na protecao dos
alimentos contra a sua deterioragdo e contaminagdo. Os colaboradores devem ter todos os
conhecimentos e aptiddoes necessarios para manusear os alimentos de uma forma higiénica e
segura (CAC 2003; Moreno, 2011).

Depois de serem contratados, todos os colaboradores devem ser treinados, todas as
vezes que forem necessarias até a pessoa entender que a higiene nao pode ser apenas entendida
como um conjunto de regras e obrigagdes mas sim como um modo de estar (Moreno, 2011).

Segundo o Capitulo XII, do anexo II, do Regulamento (CE) n°. 852/2004 do Parlamento
Europeu e do Conselho de 29 de Abril de 2004, relativo a higiene dos géneros alimenticios, os
operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar que:

e O pessoal que manuseia os alimentos seja supervisionado e disponha, em matéria de
higiene dos géneros alimenticios, de instru¢do e/ou formagdo adequadas para o
desempenho das sua fungdes;

e Os responsaveis pelo desenvolvimento e manuten¢do do processo referido no n.° 1 do
artigo 5.° do presente regulamento ou pela aplicacdo das orientagdes pertinentes tenham
recebido formagado adequada na aplicacao dos principios HACCP;

e Todos os requisitos da legislacdo nacional relacionados com programas de formacgao de

pessoas que trabalhem em determinados sectores alimentares sejam respeitados.

2.5.1.6. Selecao de Fornecedores

A seguranga alimentar dos produtos de uma empresa nao depende apenas dela mesma,
ou seja, se a matéria-prima chegar em mau estado (ndo conforme) em termos de seguranca e
higiene alimentar, ja ndo poderd ser transformada num produto final seguro para a saude do
consumidor. Assim, ¢ muito importante selecionar bem os fornecedores (Alves, 2012).

Os fornecedores que demonstrem garantias do fornecimento de matérias-primas de
qualidade e que demonstrem consisténcia na adog@o de boas praticas devem ser preferidos em
detrimento de outros (Batistas & Linhares, 2005).

Sempre que possivel, devem utilizar-se matérias-primas de fornecedores qualificados.
Estes podem ser certificados por terceiras partes ou possuirem certificados de garantia da

qualidade. Os produtores e fornecedores deverdo ter implementado um sistema de certificagdo

21



Implementagdo de um o Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar (SGSA) numa Associagdo de Criadores de Gado Caprino

Producdo de Queijo Fresco e Iogurte de Cabra

da qualidade, sujeito a auditoria, e toda a matéria-prima fornecida devera permitir a respetiva

rastreabilidade (Batistas & Linhares, 2005).

2.5.1.7. Eliminacio de Residuos

Os residuos alimentares, os subprodutos ndo comestiveis e os outros residuos deverao
ser retirados das salas em que se encontrem alimentos, o mais depressa possivel de forma a
evitar a sua acumulagdo (Regulamento (CE) n°® 852/2004).

Os residuos alimentares, os subprodutos ndo comestiveis e os demais residuos devem
ser depositados em contentores que se possam fechar. Os recipientes para o lixo devem estar
em numero ¢ localizagdo adequados no estabelecimento, e devem ser despejados pelo menos
uma vez por dia, para recipientes cobertos, colocados em zonas designadas para o efeito,
fisicamente separadas de locais de armazenagem e de preparacdo de alimentos. A remogado do
lixo destes ultimos recipientes deve ser realizada, no minimo, semanalmente (Regulamento

(CE) n° 852/2004; Batista & Antunes, 2005).

2.5.1.8. Controlo de Pragas

Definem-se como pragas, o conjunto de seres vivos indesejados que dependem, em parte
ou totalmente, do alimento que o homem ingere, para a sua sobrevivéncia (Moreno, 2011).
Estes sdo atraidos por qualquer local que lhes faculte alimento, calor, 4gua e abrigo, e uma vez
reunidas estas condigdes multiplicam-se rapidamente. Tém a capacidade de transmitir ao
homem certas enfermidades através da contaminacao dos alimentos com os seus excrementos
ou pela transmissdao de patogénicos pelo simples contacto com os alimentos. Todos os locais
onde se armazenam, preparam, manipulam e expdem alimentos sdo locais com elevada
probabilidade de aparecimento de pragas, o que numa darea alimentar pode levar a
contaminagdes e a intoxicagoes alimentares (ANIRSF, 2007).

O combate as pragas deve ser efetuado em duas frentes: prevenc¢do, impedindo o acesso
ao estabelecimento e eliminagdo, procurando aniquilar aquelas que tenham conseguido
ultrapassar as barreiras do estabelecimento (Batista & Antunes, 2005).

As inspecdes as instalagcdes, devem ser minuciosas e realizadas por pessoal
especializado em controlo de pragas, para detecdo de evidéncias de infestacdo de insetos ou
roedores (Esperanca et al., 2010).

O uso dos pesticidas deve ser restrito ao minimo necessario e¢ de forma a ndo contaminar
os alimentos, ndo podendo confundir-se com os géneros alimenticios. Estes deverdao ser
armazenados em armarios especificos, situados longe da zona de armazenagem dos géneros

alimenticios (Regulamento (CE) n°® 852/2004).
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2.5.1.9. Abastecimento de Aguas

Segundo o Anexo II, Capitulo VII, alinea a), do Regulamento (CE) n°. 852/2004, deve
existir um abastecimento adequado de agua potavel, a qual deve ser utilizada sempre que
necessario para garantir a ndo contaminacao dos géneros alimenticios.

A 4gua deve cumprir com a legislagdo nacional, Decreto-Lei n° 152/2017 de 27 de
Agosto, e comunitaria relativa a 4gua de consumo. Os reservatorios de d4gua devem encontrar-

se tapados e as torneiras de agua potavel devem estar claramente identificadas.

2.5.1.10. Especificacoes Técnicas
As especifica¢des devem segundo Fernandes et al., 2012 devem:
e Estabelecer a designagao do produto;
e Estabelecer as caracteristicas dos produtos;
e Estabelecer objetivos e/ou limites para parametros fisicos, quimicos € microbiologicos;
e Sempre que possivel, contemplar métodos analiticos acreditados;
e Ser acompanhadas de fichas de seguranc¢a, sempre que necessario;
e Definir as carateristicas de embalamento e acondicionamento;
e Definir o prazo de validade minima;
e Esclarecer qual o método de utilizagdo e o publico-alvo;
e Ser formalmente acordado entre o fornecedor e o cliente. O fornecedor devem fornecer

as fichas técnicas, os boletins analiticos e fichas de segurancga alimentar.

2.5.2. Estabelecimento do plano HACCP

A abordagem sistematica para minimizar as perdas econdmicas e os surtos de
intoxicagdes alimentares em todas as etapas de produgdo de alimentos e de laticinios em
particular, tem sido afetada positivamente pela implementacdo de um sistema de qualidade
rigoroso e pelo desenvolvimento do sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo
(HACCP) (Peristeropoulou et al., 2015).

O sistema HACCP ¢ uma abordagem logica, cientifica, preventiva e sistematica de
seguranca alimentar, que identifica e avalia os perigos e riscos associados a producao,
armazenamento e distribuicdo de alimentos e implementa o controlo apropriado com o objetivo
de eliminar ou reduzir os riscos para niveis que nao coloquem a saude do consumidor em perigo
(El-Hofi et al., 2010; Novakovic & Savanovic, 2017).

Quando uma empresa adota 0o HACCP, sdo colocados sob controlo todos os pontos do
sistema de producdo, onde podem ocorrer problemas de seguranca decorrentes de riscos

biologicos, quimicos ou fisicos (Novakovic & Savanovic, 2017).
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Segundo CAC (2003), a implementagdo pratica do sistema HACCP, baseia-se na
aplicacdo 12 passos e 7 principios fundamentais, assentes em varias etapas, sendo estas:

e 1% Etapa - Constituicao da equipa HACCP;

2% Etapa - Descri¢ao do Produto;

e 3?FEtapa - Identifica¢do do Uso Pretendido;

e 4 Etapa - Descricao do Processo de Fabrico;

e 5% Etapa - Verificagdo do diagrama de blocos no Local;

e 6" Etapa - Analise de Perigos e indicagao de medidas preventivas — Principio 1;
e 7% Etapa - Estabelecimento dos Pontos Criticos de Controlo (PCC) — Principio 2;
e 8" Etapa - Estabelecimento de Limites Criticos — Principio 3;

e 9% Etapa - Estabelecimento de Medidas de Monitoriza¢do — Principio 4;

e 10* Etapa — Estabelecimento de A¢des Corretivas — Principio 5;

e 11* Etapa — Estabelecimento de Procedimentos de Verificagdo — Principio 6;

e 12% Etapa — Estabelecimento ¢ manutengdo de um sistema de Registo — Principio 7.

Estas etapas estdo representadas na Figura 2.4.
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Figura 2.4:Etapas da aplicagdo do sistema HACCP na produgdo de queijos (Novakovic & Savanovic, 2017).

2.5.2.1.Constituicao da equipa HACCP

A implementacdo do sistema HACCP deve ser executada por uma equipa
multidisciplinar que inclua individuos com responsabilidade em diversas areas selecionadas,
tendo por base critérios como as suas responsabilidades, o seu conhecimento e experiéncia na
empresa ¢ o seu conhecimento e experiéncia relativamente aos produtos, processos € perigos
relevantes no ambito do estudo HACCP (Fernandes et al., 2012; Jan et al., 2016).

O tamanho da equipa HACCP varia consoante a complexidade da organizacdo. Em
pequenas empresas, como neste caso, a mesma pessoa pode ser responsavel por varias areas.
Esta equipa recebe formagdo inicial relativamente aos principios e aplicacdo do sistema

HACCP (Correia, 2013).
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2.5.2.2.Descriciao do Produto

Na implementagdo de um sistema HACCP a equipa deve comegar por obter informagao
e descrever o alimento, desde os ingredientes ao produto final, fatores de conservagao,
acondicionamento, e condi¢des de armazenagem (CAC, 2003; Batista & Antunes, 2005; Jan et

al., 2016).

2.5.2.3.1dentificacao do Uso Pretendido

Neste passo, devem ser identificados os potenciais consumidores e/ou consumidores do
produtos, bem como a sua utilizacdo prevista. Deve ter-se especial atencdo aos grupos de
consumidores especialmente vulneraveis a perigos para a seguranga alimentar especificos,
como por exemplo, pessoas com alergia alimentares a certos ingredientes e intolerancias (CAC,

2003; Fernandes et al., 2012).

2.5.2.4. Descricao do Processo de Fabrico

O conhecimento de todas as etapas do processo, desde a rececdo das matérias-primas
até a venda/distribuicdo do produto final ¢ muito importante, uma vez que esta informacgao ira
suportar a realizacao do estudo HACCP. A descrigao dos processos € das suas interagdes pode
ser descrita de uma forma sistematica com recurso a diagrama de blocos (Batista & Venancio,
2003).

Devem ainda ser elaborados para as categorias de produtos ou de processos abrangidos
pelo sistema de seguranca alimentar, e deverdo prezar pela simplicidade, exatidao e detalhe
(Batista & Antunes, 2005).

O diagrama de blocos devera cobrir todas as fases da operacdo para um produto
especifico. O mesmo diagrama de blocos pode ser utilizado para varios produtos que sdo

fabricados utilizando etapas de processamento similares (CAC, 2003).

2.5.2.5. Verifica¢ao do diagrama de blocos no Local

O conhecimento de todas as etapas do processo desde a rececdo das matérias-primas até
ao servico do produto final ¢ também muito importante uma vez que esta informacao ird
suportar a realizagdo do estudo HACCP. A descri¢do dos processos e das suas interacdes pode
ser descrita de uma forma sistematica com recurso a diagrama de blocos (Batista & Venancio,
2003).

Os diagramas de blocos devem fornecer uma base para avaliar a possibilidade de
ocorréncia, de aumento ou introdugdo de perigos para a seguranga alimentar. Devem ainda ser
elaborados para as categorias de produtos ou de processos abrangidos pelo sistema de seguranca

alimentar, e deverdo prezar pela simplicidade, exatidao e detalhe (Batista & Antunes, 2005)
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Depois de obtido o diagrama de blocos a equipa de seguranca alimentar devera efetuar
a sua confirmac¢ao no local acompanhando, de perto, o desenrolar das atividades ao longo do
dia de modo a assegurar que os processos sao efetivamente efetuados conforme o descrito no

diagrama de blocos (Batista & Antunes, 2005; Jan et al., 2016).

2.5.2.6. Analise de Perigos — Principio 1

Segundo a ASAE (2016), ao longo da cadeia alimentar muitos sdo os perigos que podem
atingir os alimentos e colocar em risco a seguranga alimentar. Estes podem ser provocados por
agentes biologicos, quimicos e fisicos (Tabela 2.6). Estima-se que cerca de 90% das doencas
transmitidas por alimentos sejam provocadas por agentes bioldgicos, que se encontram,
frequentemente, em quase todos os alimentos e cuja transmissao resulta, geralmente, do recurso

a metodologias erradas nas ultimas etapas da sua confecao e distribuicao.

Tabela 2.6: Tipos de perigos de origem alimentar (ASAE, 2016).

Exemplos de perigos que podem estar presentes nos alimentos

Fisicos Biologicos Quimicos
Toxinas naturais;

Ossos; Poluentes de origem industrial;
Espinhas; Bactérias; Contaminantes resultantes do

Vidros; Virus; processamento alimentar;

Metal; Parasitas; Pesticidas;

Pedras; Prides. Medicamentos veterinarios;

Cabelo. Aditivos ndo autorizados;

Materiais em contacto com alimentos.

Os perigos fisicos sao todos os objetos estranhos encontrados nos produtos que podem
causar doengas ou lesdes no consumidor (Batistas & Linhares, 2005; Ferreira, 2010). A
contaminagdo dos alimentos por este tipo de perigo deve ser evitada através do cumprimento
do programa de pré-requisitos (Bolton et al., 2006).

Os perigos biologicos sao principalmente as bactérias patogénicas, embora os bolores,
os virus e os parasitas devam igualmente ser considerados. Estes organismos estdo geralmente
associados a manipulacdo dos alimentos por parte dos operadores e aos produtos crus
contaminados que sejam utilizados com matérias-primas. Muitos desses microrganismos
ocorrem de forma natural no ambiente onde os alimentos sao preparados (Batistas & Linhares,
2005; Ferreira, 2010).

Os perigos quimicos devem-se a uma grande gama de substancias indesejaveis que
podem ocorrer na cadeia alimentar e constituir um perigo para a satide dos consumidores. Estes

estdo, salvo algumas excecdes, relacionados com contaminacgdes graves ¢ de certo modo,
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contrariamente aos perigos biologicos, sdo responsaveis por problemas de satide que ndo se
manifestam de forma aguda (Batistas & Linhares, 2005; Ferreira, 2010). A contaminagdo dos
alimentos por residuos dos produtos de limpeza e desinfecdo ¢ prevenida, através do
armazenamento ¢ dos métodos de aplicacao adequados, processos estes que sdo controlados
através do programa de pré-requisitos (Bolton et al., 2006).

Para a correta implementacao de um sistema HACCP, a equipa de seguranga alimentar
deve conduzir uma andlise de perigos, de forma a determinar aqueles que necessitam ser
controlados e qual a combinacdo necessaria de medidas de controlo para os mesmos. A
realizacdo de uma andlise de perigos pressupoe a listagem e identifica¢do de potenciais perigos
presentes nos alimentos, associados a todas as fases do processo, desde as matérias-primas até
ao consumidor final (Ribeiro, 2011b).

Todos os perigos potenciais devem ser identificados e registados. A identificagdao deve
ser baseada em: informacdes e dados recolhidos nas etapas preliminares ¢ no estudo do
processo; na experiéncia; na informagdo externa; incluindo sempre que possivel estudos
epidemiologicos e historicos; na informagao da cadeia alimentar sobre os perigos que podem
ser relevantes para a seguranga dos produtos intermédios e produtos acabados (Furtado, 2013).

Depois do processo de identificagdo dos perigos e determinacao dos niveis de aceitacdo,
deve avaliar-se a severidade dos perigos e os seus efeitos adversos sobre a saude e a
probabilidade da sua ocorréncia (risco). A metodologia deve ser especificada e os resultados da
avaliacdo dos perigos devem ser registados (Furtado, 2013).

A probabilidade de ocorrer um perigo no processo de producao prevé a analise de dados
estatisticos. Pode ser avaliada mediante informagdes sobre o nimero de ocorréncias por ano ou
por varios anos e pode variar de baixa (1), média (2) e alta (3) consoante a frequéncia com que
aparece (Baptista et al., 2003)

Batista & Venancio (2003), apresentam exemplos, a ter em conta para a avaliagao da

severidade dos perigos, passiveis de se enquadrarem nesta classificagao (Tabela 2.7.).

Tabela 2.7: Exemplos de classificagdo de perigos quanto a sua severidade (Batista & Venancio, 2003).

Severidade

Classificacao Exemplos

Biolégico: toxina do Clostridium botulinum, Salmonella Typhi, S. Paratyphi A e B, Shigella
dysenterie, Vibrio cholerae O1, Vibrio vulnificus, Brucella melitensis, Clostridium perfringens
tipo C, virus da hepatite A e E, Listeria monocytogenes (em alguns pacientes), Escherichia coli
Alta 0157:H7, Trichinella spiralis, Taenia solium (em alguns casos).

Quimicos: contaminacdo direta de alimentos por substincias quimicas proibidas ou
determinados metais, como mercurio, ou aditivos quimicos que podem causar uma intoxicagao
grave em numero elevado ou que podem causar danos a grupos de consumidores sensiveis
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Severidade

Classificacao Exemplos

Fisicos: objetos estranhos e fragmentos ndo desejados que podem causar lesdes ou dano ao
Alta consumidor, como pedras, vidros, agulhas, metais ¢ objetos cortantes e perfurantes, constituindo
um risco a vida do consumidor.

Biologicos: outras Escherichia coli enteropatogénicas, Salmonella spp., Shigella spp.,
Streptococcus B-hemolitico, Vibrio parahaemolyticus, Listeria monocytogenes, Streptococcus

hALE pyogenes, rotavirus, virus (tipo) Norwalk, Entamoeba histolytica, Diphyllobothrium latum,
Cryptosporidium parvum.
Biologicos: Bacillus cereus, Clostridium perfrigens tipo A, Campylobacter jejuni, Yersinia
enterocolitica, toxina do Staphylococcus aureus, a maioria dos parasitas.

Baixa

Quimicos: substancias quimicas permitidas em alimentos que podem causar reagdes moderada,
como sonoléncia ou alergias transitorias

Segundo Coelho (2012) e IDF (2016), o leite, devido a sua riqueza nutricional, ao
elevado teor de humidade e ao facto de possuir um pH neutro, ¢ um excelente meio para o
desenvolvimento e crescimento de microrganismos. A contamina¢do ou o desenvolvimento
microbiano pode ocorrer em diversas fases do processo como ordenha, recolha, transporte,
processamento, armazenamento e distribuicdo. Assim, a qualidade microbiologica do leite ¢
importante sob o ponto de vista sanitario, pois pode ser veiculo de transmissdo de

microrganismos patogénicos.

2.5.2.7.Estabelecimento dos Pontos Criticos de Controlo (PCC) — Principio 2

O estabelecimento dos Pontos Criticos de Controlo (PCC), ¢ a etapa do processo onde
se determinam os pontos onde devem ser aplicados controlos, de modo a prevenir, eliminar ou
reduzir os perigos para niveis aceitaveis. Para isto ¢ necessario recorrer-se a uma “arvore de
decisdo”, que se traduz num protocolo constituido por uma sequéncia de questdes estruturadas,
aplicadas a cada passo do processo, que permite determinar se um dado ponto de controlo, nessa

fase do processo, constitui um PCC (Olofsson, 2010; Moreno, 2011).

2.5.2.8. Estabelecimento de Limites Criticos — Principio 3

Os limites criticos sdo critérios estabelecidos que diferenciam a aceitabilidade da nao
aceitabilidade. S3o estabelecidos com base na experiéncia, regulamentos, pesquisas
bibliograficas, dados microbioldgicos, entre outros devendo ser sempre respeitados, de modo a
garantir que o controlo ¢ atingido (Fernandes et al., 2012).

Estes critérios sao estabelecidos para fatores como temperatura, tempo, atividade de
agua, nivel de humidade, entre outros, e garantem a seguranga do produto se forem mantidos

dentro dos limites (Jan et al., 2016). Os limites criticos baseados em dados subjetivos, como
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por exemplo inspecdo visual, devem ser suportados por especificagdes claras do que ¢

considerado aceitavel ou inaceitavel (Batista & Venancio, 2003).

2.5.2.9. Estabelecimento de Medidas de Monitorizacdo — Principio 4

A monitorizagdo, consiste na realizagao de uma sequéncia planeada de medi¢des dos
parametros de controlo, para avaliar se os limites criticos sdo respeitados. Esta, deve fornecer
atempadamente a informacdo que permita desencadear agdes corretivas que garantam a
manutengdo do controlo do processo antes que seja necessario proceder a segregacao e/ou
rejei¢do do produto, como por exemplo medicao do tempo/temperatura (Batistas & Linhares,
2005; Olofsson, 2010).

A implementagdo de registos sdo evidéncias documentais de que os PCC sao encarados
como tal, e por isso monitorizados (Moreno, 2011).

A correta utilizagdo dos registos deve estar sempre associada as restantes medidas
preventivas, para que os PCC ndo saiam fora de controlo e se possa garantir a seguranga

alimentar nos alimentos que se estdo a produzir (Moreno, 2011).

2.5.2.10. Estabelecimento de Acdes Corretivas — Principio 5

As agdes corretivas podem ser definidas, no ambito de um sistema HACCP, como uma
acdo ou procedimento a implementar quando os resultados da monitorizagdo indicam uma
perda de controlo em relagdo ao limite critico (Olofsson, 2010). Estas acdes devem assegurar
que o PCC volta a estar controlado, o seu reaparecimento ¢ prevenido e as a¢des a tomar para

lidar com o produto defeituoso sao realizadas (Furtado, 2013).

2.5.2.11. Estabelecimento de Procedimentos de Verificacido — Principio 6
A verificagdo tem por objetivo determinar se o sistema HACCP se encontra

implementado de acordo com o estabelecido no plano HACCP, se as medidas corretivas
necessarias foram implementadas e se o plano HACCP em vigor se encontra adequadamente
desenvolvido e implementado, tendo em conta os atuais produtos e processos (Batistas &
Linhares, 2005).
As atividades de verificagdo devem confirmar que:

e O plano de pré-requisitos estd implementado;

e As entradas para a analise de perigos sdo continuadamente atualizadas;

e Os PPR operacionais e os elementos contidos no plano HACCP sao implementados

eficazmente;

e Osniveis de perigos estdo dentro dos niveis de aceitagdo estabelecidos;
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e Osrestantes procedimentos solicitados pela organizagao estao implementados e sao
eficazes (NP EN ISO 22000:2018).

Segundo Batista & Venancio (2003); Olofsson, (2010), a verificagdo do Sistema
HACCP implica a andlise de documentos do Sistema HACCP e dos seus registos e a avaliagdo
cientifica de todos os perigos considerados. Sendo as principais atividades de verificagdo
incluem: Validagdo do plano HACCP; Auditorias ao Sistema HACCP e Recolha e andlise de

amostras.

2.5.2.12. Estabelecimento de Procedimentos de Documentacio e Registo

Para um correto funcionamento do sistema HACCP deve existir um bom sistema de
registo e arquivo. Os documentos devem, geralmente, ser guardados por um periodo de 2 anos.
Estes registos podem representar as Unicas provas de que foram cumpridos todos os
procedimentos durante as operagdes para prevenir qualquer tipo de problema no produto final

(Bolton et al., 2006).

Capitulo 3 - Metodologia

Este trabalho foi realizado na Queijaria do Azinhal. O primeiro passo consistiu no
conhecimento da empresa, das pessoas envolvidas na organizagdo, da produgdo e dos
procedimentos realizados, assim como do SGSA implementado. Em seguida, foi realizada uma
compilagdo da legislacdo aplicada ao sector alimentar em geral e em particular ao dos produtos
lacteos (decretos-lei, portarias e regulamentos do Parlamento Europeu). Foram ainda analisados
varios documentos técnicos de apoio que incluiram fichas de controlo da rastreabilidade, fichas
técnicas de matérias—primas/produtos, fichas técnicas de equipamentos, procedimentos,
instrucdes de trabalho, manuais HACCP, registos, material usado em a¢des de formacgao, entre
outros.

Estas atividades realizadas inicialmente na empresa, tiveram como objetivo a adaptacao
ao tipo de trabalho realizado na organizacdo, assim como a aprendizagem ou revisao de
conceitos e nogodes base para a posterior implementagdo de um Sistema de Gestao de Seguranca
Alimentar mais completo e adequado as necessidades da empresa.

Posteriormente, foi desenvolvido um PPR, de modo a permitir operar de acordo com as
condig¢des de higiene estabelecidas pelo Codex Alimentarius e pela legislacao aplicavel.

Os principais pré-requisitos tidos em conta para a implementagao do sistema HACCP,
com eficacia, foram:

e (aracteristicas gerais dos edificios e infraestruturas (4.3.1);

e Layout das instalagdes (Planta do Estabelecimento) (4.3.2);
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e (aracteristicas dos equipamentos (4.3.3)

e Plano de Manuten¢do dos Equipamentos (4.3.4);
e Manual de Boas Praticas (4.3.5);

e Plano de higienizagao (4.3.6);

e Higiene Pessoal (4.3.7);

e Formagao profissional (4.3.8);

e Avaliacdo e Selecao de fornecedores (4.3.9);
e Eliminacao de residuos e do lixo (4.3.10);

e Controlo de pragas (4.3.11);

e Abastecimento de aguas (4.3.12);

e Especificacoes técnicas (4.3.13).

Apo6s a implementagdo do PPR iniciou-se a implementag¢do do Sistema HACCP. Para
isso, foi constituida uma equipa, descrito o produto e o seu uso pretendido e construidos os
diagrama de blocos da producao de queijo frescos simples e com orégaos e de iogurte de cabra.
Em seguida, foi feita uma analise de perigos completa, tendo-se identificado todos os perigos
potenciais e estabelecido as medidas preventivas necessarias para evitar a sua ocorréncia.

Para a avaliacao dos perigos foi utilizada a Tabela 3.1, sendo a Severidade definida como a
magnitude do perigo.

Tabela 3.1: Matriz para a determinagio dos perigos significativos (S) e ndo significativos (NS) (Adaptado de Fernandes et
al., 2012; Furtado, 2013).

Severidade
Baixa (1) Média (2) Alta (3)
-“.; Baixa (1) 1 2 3
=]
2 Média (2) 2 4 6
=
& Alta 3) 3 6 9

A probabilidade de ocorréncia dos perigos foi estabelecida através da quantificacao do
nimero de vezes que o perigo ocorre num ano € com base no histérico da organizagdo. Assim,
foram definidos trés niveis:

1. Baixa: Pouco frequente - ocorréncias < 3 vezes/ano
2. Média: Possivel — 3 vezes/ano < ocorréncias < 8 vezes/ano
3. Alta: Frequente - ocorréncias >8 vezes/ano (Batista & Venancio, 2003; Fernandes et al.,

2012)
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A Severidade dos perigos foi classificada segundo trés niveis.

1. Baixa: Moderado ou leve. Inclui agentes bioldgicos de baixa patogenicidade
(organismos que nao provocam efeitos graves na saide do consumidor, causando apenas
indisposi¢cdes e mal estar). Eventualmente pode ser necessario recorrer a cuidados
médicos.

2. Meédia: Grave. Pode resultar num produto nao seguro. A patogenicidade ¢ menor, bem
como o grau de contaminagdo. Pode conduzir a um risco significativo para o
consumidor, mas os efeitos podem ser revertidos por atendimento médico, no entanto
podem incluir hospitalizagdo mas ndo colocam os individuos sob risco de vida.

3. Alta: Risco de vida. Conduz a um produto ndo seguro. Pode prejudicar gravemente a
saude do consumidor, ser nocivo, irreparavel, cronico ou letal (Batista & Venancio,
2003; Olofsson, 2010; Fernandes et al., 2012).

O resultado do produto da probabilidade de ocorréncia pela severidade determina o Grau
de Risco (GR). Sao considerados perigos significativos, aqueles que apresentarem (GR > 3)
(Fernandes et al., 2012; Furtado, 2013). Aqueles que apresentam a combinacgdo baixa-alta,
média-média, média-alta e alta-alta.

Apo6s a determinagdo do GR foram estabelecidas as medidas de controlo capazes de
eliminar ou reduzir os perigos até niveis de aceitacdo considerados seguros. Em seguida, as
medidas de controlo selecionadas foram classificadas quanto a necessidade de serem geridas
pelo PPR, por Pontos de Controlo (PC) ou pelo plano HACCP, através dos PCC.

Apesar de os PPR de ndo controlarem perigos especificos, permitem a manutengdo de
um ambiente adequado a obten¢do de produtos seguros.

Devido a importancia do retardamento ou até mesmo da inibicdo do crescimento
microbiano para a seguranga dos alimentos, foram definidos alguns PC. Os procedimentos sao
praticamente iguais aos que sdo aplicados aos PCC, contudo constituindo-se como pontos
essencialmente preventivos, ndo contém critérios de eliminagdo de lotes.

Para a determinacdo dos PCC recorreu-se a arvore de decisdo (Figura 3.1). Apenas os
perigos significativos (GR >3) foram levados a darvore de decisdo, por indicacao
do CAC (2003).

Determinados os PCC, estabeleceram-se os seus limites criticos, o método analitico para a sua
determinacdo, a frequéncia com que devem ser analisados e atribuiu-se a responsabilidade desta
analise. Estabeleceram-se ainda as medidas corretivas a aplicar caso os PCC tendam a ficar fora
de controlo e as medidas de monitorizagdo para garantir a nao existéncia de PCC fora de

controlo.
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1: Existem medidas preventivas para o .
Q P p Modificar a etapa, processo ou produto.

perigo identificado?

Nio Sim
Sim S
O controlo nesta etapa ¢ necessario para garantir a seguranga? tOp

Nio Nao é um PCC

(Q2: Esta etapa foi concebida especialmente para eliminar a
probabilidade ocorréncia de perigos ou reduzi-los a um nivel aceitavel?
Nao
(Q3: A contaminagdo do perigo identificado podera ocorrer acima de

niveis aceitaveis ou podera aumentar até niveis inaceitaveis?

Nao Sim
Nio é um PCC StOp
Sim
Sim
(Q4: Existe uma etapa posterior que elimina o perigo identificado ou N; Ponto Critico de
.. . . a0
reduz a probabilidade de ocorréncia para um nivel aceitavel? Controlo

Figura 3.1: Arvore de Decisdo (Adaptado CAC, 2003).

Por fim, foi construida uma ficha de verificagdo para posteriores auditorias internas de

modo a verificar que tanto o PPR como o plano HACCP estdao devidamente implementados.

Capitulo 4 - Trabalho Desenvolvido

4.1. Compilacgio da Legislacdo de Seguranca Alimentar aplicada ao setor dos Lacticinios

O~

Para uma correta aplicagdo de um Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar

o

necessario conhecer a legislacdo a aplicar no sector alimentar, neste caso em particular
industria dos lacticinios.

Apresenta-se em seguida um conjunto de Decretos-Lei, Portarias e Regulamentos do
Parlamento Europeu, que devem ser tidos em conta e aplicados ao sector dos lacticinios e, neste

caso, a queijaria em estudo.

4.1.1. Relativos a Higiene e Seguranca dos Géneros alimenticios
e Regulamento (CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de

Janeiro, que determina os principios € normas gerais da legislacdo alimentar, cria a
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Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos e estabelece procedimentos em
matéria de seguranca dos géneros alimenticios.

¢ Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de

Abril, relativo a higiene dos géneros alimenticios;

Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento Europeu e do conselho, de 29 de Abril,

que estabelece regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de

origem animal

Regulamento (CE) n.° 854/2004 do Parlamento Europeu e do conselho, de 29 de Abril,

que estabelece regras especificas de organizagao dos controlos oficiais de produtos de

origem animal destinados ao consumo humano.

Regulamento (CE) n.° 2073/2005 da Comissao de 15 de Novembro relativo a critérios

microbioldgicos aplicaveis aos géneros alimenticios.

Regulamento (CE) n.° 1441/2007 da Comissao, de 5 de Dezembro, que altera o

Regulamento (CE) n.° 2073/2005 relativo a critérios microbioldgicos aplicaveis aos

géneros alimenticios.

Regulamento (CE) n.° 37/2010 da Comissdo, de 22 de Dezembro, relativo a

substancias farmacologicamente ativas e respetivas classificacdes no que respeita aos

limites maximos de residuos nos alimentos de origem animal.

Regulamento (CE) n.’ 1881/2006 da Comissao, de 19 de Dezembro, que fixa os teores

maximos de certos contaminantes presentes nos géneros alimenticios.

e Regulamento (CE) n.’ 1662/2006 da Comissao de 6 de Novembro de 2006 que altera
o Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, que
estabelece regras especificas de higiene aplicéveis aos géneros alimenticios de origem
animal.

e Decreto-Lei n.’ 243/86, de 20 de Agosto, que aprova o Regulamento Geral de Higiene
e Seguranca do Trabalho nos Estabelecimentos Comerciais, de Escritorio e Servigos.

e Decreto-Lei n.” 306/2007, de 27 de Agosto, que regula a qualidade da dgua destinada
ao consumo humano;

e Decreto-Lei n.° 152/2017, de 7 de Dezembro, que Altera o regime da qualidade da
agua para consumo humano, transpondo as Diretivas n.° 2013/51/EURATOM e 2015/1787;

e Decreto-Lei n.° 113/2006 de 12 de Junho, que estabelece o regime sancionatorio
aplicavel as infragdes as normas dos Regulamentos (CE) n°852/2004 e n°853/2004,
ambos de 29 de Abril.
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Especifica lacticinios

Portaria n.° 73/90, de 1 de Fevereiro, que estabelece as caracteristicas, classificagoes,
acondicionamentos, rotulagem e condi¢des de conservacao do queijo.

Portaria n.° 742/92, de 24 de Julho, que estabelece regras sobre a producao,

comercializa¢do e consumo de iogurte e de leites fermentados.

Suplementos Alimentares
Regulamento (CE) n.° 1129/2011 da Comissao, de 11 de Novembro, que altera o anexo
IT do Regulamento (CE) n.° 1333/2008 do Parlamento Europeu e do Conselho mediante

o estabelecimento de uma lista da Unido de aditivos alimentares.

Rotulagem

Regulamento (CE) n.° 1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 25 de
Outubro, relativo a prestacdo de informacgdo aos consumidores sobre os géneros
alimenticios, que altera os Regulamentos (CE) n.° 1924/2006 e (CE) n.° 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 e 2008/5/CE da Comissao e o Regulamento (CE)
n.° 608/2004 da Comissao.

Decreto-Lei n.° 62/2017 de 9 de Junho, que estabelece o regime aplicavel a
composi¢ado, rotulagem, e comercializa¢ao do leite, dos produtos derivados do leite e

aos produtos extraidos do leite, transpondo a Diretiva (UE) n.° 2015/2203.

Residuos e Subprodutos

Decreto-Lei n.° 178/2006, de 5 de Setembro, que estabelece o regime geral de gestao
de residuos, alterado e republicado por Decreto-Lei n.° 73/2011 de 17 de Junho;
Regulamento (CE) n.° 1069/2009 do Parlamento Europeu, de 21 de Outubro, que
define regras sanitarias relativas a subprodutos animais e produtos derivados nado
destinados ao consumo humano e que revoga o Regulamento (CE) n.° 1774/2002.
Decreto-Lei n.° 737/2011 do Parlamento Europeu, de 17 de Junho, procede a terceira
alteracdo ao Decreto-Lei n.° 178/2006, de 5 de Setembro, transpde a Directiva
n.° 2008/98/CE, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 19 de Novembro, relativa

aos residuos, e procede a alteracao de diversos regimes juridicos na area dos residuos.

4.2. Rastreabilidade

Na Queijaria do Azinhal ¢ feito o controlo da rastreabilidade através de uma ficha de

registo (Apéndice A, n°.1).
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Durante a recegdo do leite € feito o controlo de entrada, através da atribui¢ao de um lote
que coincide com a data, ¢ registado o fornecedor e a quantidade.

Quando ¢ iniciada a produgao, ¢ registadas a data e a matéria-prima (quantidade, lote).
As matérias-primas, que ndo o leite, mantém o lote do fornecedor. E registada a quantidade
(unidade) de produto obtido e é-lhe atribuido um lote, correspondente a data de producao
acrescida de uma letra (s — queijo simples; o- queijo com orégdos; i — iogurte).

Aquando da expedicao, ¢ registada a data, a quantidade expedida, os respetivos lotes e

o cliente.

4.3. Estabelecimento do Programa de Pré-Requisitos (PPR)

O estabelecimento do programa de pré-requisitos ¢ uma etapa prévia a implementacao
do plano HACCP, de forma a manter baixo o risco de potenciais perigos ocorrerem ou se
tornarem suficientemente graves para a seguranca alimentar do queijo fresco e do iogurte.

Em seguida descrevem-se os principais pré-requisitos que foram tidos em conta para

implementar o sistema HACCP com eficécia.

4.3.1. Verificacido das caracteristicas gerais dos edificios e infraestruturas
A Queijaria do Azinhal est4 situada no edificio multiusos, mas nas suas imedia¢des nao
existem inddstrias ou outros agentes passiveis de contaminacdo. As instalagdes permitem o
desenvolvimento de todas as operagdes em adequadas condi¢des de higiene, bem como o acesso
do pessoal, a instalacdo dos equipamentos, o armazenamento € o acesso dos materiais em
condi¢des apropriadas; contribuem para a redu¢do das mas praticas de higiene durante o
processamento; facilitam a realizagdo das operagdes nas condi¢des adequadas de temperaturas;
facilitam a realizagdo das operagdes de higienizagdo; minimizam a entrada e o desenvolvimento
de pragas e a entrada de contaminantes ambientais (fumos, poeiras, odores, cinzas); asseguram
que as operagdes que possam causar uma contaminacao cruzada de um alimento por outro ou
por um material sejam separadas fisicamente ou no tempo, conforme o Capitulo I do
Regulamento n.° 852/2004.
A construcao ¢ solida e mantida em bom estado de conservagdo, compreendendo as
seguintes areas, conforme o /ayout apresentado no ponto 4.2.2 (Figura 4.1):
e Zona de rece¢ao das matérias-primas e expedi¢ao do produto acabado (1);
e Zona de armazenamento e lavagem (2, 3 e 4);
e Zona de producgdo, armazenamento do produto acabado e embalamento (5 e 6);

e Despensa (7);
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e Instalagdes sanitarias e vestiarios (8 € 9);
e Rececdo e escritdrio (zona de venda ao publico) (10 e 11).

As instalagdes onde o queijo fresco e o iogurte de cabra sdo produzidos, permitem a
aplicacdo de boas praticas de higiene (Manual de Boas Praticas, ponto 4.2.5), incluindo a
protecdo contra contaminacdo, entre e durante as operacdes de producdo. As instalacdes, sdo
mantidas limpas e em boas condi¢des de higiene, cumprindo o disposto no Anexo II, Capitulo
I, Ponto 1, do Regulamento (CE) n.° 852/2004 e consubstanciado no documento Plano de

Higienizagao (ponto 4.2.6).

4.3.1.1. Pavimento

Os pavimentos da queijaria sdo de ceramica, apresentando uma elevada resisténcia
quimica e mecanica, resisténcia as manchas, aos acidos e aos produtos alcalinos. Sdo de facil
higienizacdo e manutengdo. Possuem um sistema de drenagem com uma dimensao, inclinagao
e posicdo adequadas para que os residuos solidos e liquidos sejam contidos rapidamente,
removidos e controlados de modo a minimizar a probabilidade de estes se espalharem.

Os pavimentos da zona de armazenamento das matérias-primas e lavagem e a zona de
producdo, armazenamento do produto acabado e embalamento possuem uma inclinagdo que
permite o bom escoamento dos fluidos de forma a evitar a formagao de pogas que possibilitem
o crescimento microbiano ou possam ser a causa de problemas de seguranga. Existem ralos e
sistemas de recolha de liquidos no chdo, com intervalos suficientemente proximos de modo a
assegurar uma adequada drenagem. Ambos Cumprindo as condi¢des do Anexo II, Capitulo II,

Ponto 1, Alinea a), do Regulamento (CE) n.° 852/2004.

4.3.1.2.Paredes

As paredes das zonas de rececdo das matérias-primas, armazenamento e lavagem,
produgdo, armazenamento do produto acabado, embalamento, expedi¢do do produto acabado,
a despensa e as instalagdes sanitarias e vestiarios, foram construidas em cimento revestido com
tinta e azulejo ceramico de superficie lisa, cor clara, impermeavel, ndo absorvente, lavavel e
nao toxicos. Sendo estas facilmente limpas e desinfetadas. As jungdes entre as paredes e o chdo
e teto sdo convenientemente seladas e arredondadas para facilitar a limpeza. Cumprindo as

condi¢des do Anexo II, Capitulo II, Ponto 1, Alinea b), do Regulamento (CE) n.® 852/2004.

4.3.1.3.Teto
O Teto de todas as zonas ¢ construido em cimento, € pintado com tinta pléstica para

interiores. E liso, de cor clara, lavavel e desinfetavel. A sua construgao foi feita de modo a evitar
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a acumulacdo de sujidade, reduzir a condensa¢do de humidade, o desenvolvimento de bolores
indesejaveis e evitar o desprendimento de particulas conforme o exigido pelo Anexo II,

Capitulo II, Ponto 1, Alinea c), do Regulamento (CE) n.° 852/2004.

4.3.1.4. Iluminacio
A Queijaria tem luz natural e artificial adequadas. As lampadas estdo protegidas

cumprindo o disposto no Anexo II, Capitulo I, Ponto 7, do Regulamento (CE) n.° 852/2004.

4.3.1.5. Janelas
As janelas e outras aberturas sdo protegidas com redes mosquiteiras (para evitar a
entrada de insetos e roedores) e com um vidro inquebravel. S3o facilmente removiveis para

limpeza e encontram-se fechadas durante o processo de producdo conforme o Anexo II,

Capitulo II, Ponto 1, Alinea d), do Regulamento (CE) n.® 852/2004.

4.3.1.6. Portas
As portas possuem superficies lisas, ndo absorventes, de material lavavel e desinfetavel.

A porta que divide a zona de rece¢ao da zona de produgao possui uma mola vaivém e t€m um
oculo de acrilico transparente, a fim de evitar acidentes tal como o exigido pelo Anexo II,

Capitulo II, Ponto 1, Alinea e), do Regulamento (CE) n.® 852/2004.

4.3.1.7.Bancadas
As superficies das bancadas sdo mantidas em boas condi¢gdes, construidas em ago

inoxidavel que ¢ um material liso, resistente a corrosao, nao toxico, lavavel e desinfetavel
conforme o exigido pelo Anexo II, Capitulo II, Ponto 1, Alinea f), do Regulamento (CE) n.°

852/2004.

4.3.1.8. Lava Maos

Existe um lavatorio, devidamente localizado, para a lavagem das maos. Este estd
provido de 4gua corrente quente e fria, de doseador de detergente/desinfetante e dispensador de
toalhas de papel. O lava maos nao ¢ utilizado para a lavagem de produtos alimentares ou
utensilios utilizados na producao cumprindo as condi¢des do Anexo II, Capitulo I, Ponto 4, do

Regulamento (CE) n.° 852/2004.

4.3.1.9.Instalacoes Sanitarias
Na Queijaria ndo existe comunicagdo direta entre as instalacdes sanitérias e os locais de
producdo. As retretes estdo instaladas num local independente, numa cabine separada do

vestiario. As torneiras dos lavatorios sao de comando ndo manual e os lavatorios possuem agua
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quente e fria em quantidade e pressao suficientes. Existe sabonete liquido e/ou desinfetante para
a higienizagdo das maos, e para a secagem utiliza-se papel descartavel. Existe um caixote do
lixo com tampa acionada por pedal para a recolha dos toalhetes utilizados cumprindo as

condig¢des do Anexo II, Capitulo I, Ponto 3 e 4, do Regulamento (CE) n.® 852/2004.

4.3.1.10. Vestiarios

Os vestiarios encontram-se no interior do estabelecimento. S3o bem iluminados e
ventilados, comunicando diretamente com a zona de chuveiros e lavatorios. Existem armarios
individuais, possiveis de fechar a chave. Os armarios estdo devidamente identificados e em boas
condigdes de conservacao e higiene, sendo construidos em ago inoxiddvel, com arejamento
inferior e superior e com uma altura de cerca de 1,5 m. As paredes e o pavimento s3o iguais aos
da zona de producdo cumprindo o disposto no Anexo II, Capitulo I, Ponto 9, do Regulamento

(CE) n.° 852/2004.

4.3.2. Layout das instalacoes

As Instalagdes da Queijaria do Azinhal possuem varias divisdes tal como mostra a

Figura 4.1.
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Figura 4.1: Layout das Instalagdes da Queijaria. 1. Zona de Receg@o das Matérias-Primas e Expedicdo do Produto Acabado;
2. Zona de Armazenamento do Leite; 3. Zona de Armazenamento das Bilhas; 4. Zona de Lavagem (Bancadas); 5. Zona de
Produgdo; 6. Zona de Armazenamento do Produto Acabado; 7. Despensa; 8. Sanitario/Vestiario Feminino; 9.

Sanitario/Vestiario Masculino; 10. Escritorio; 11.Recegdo. Escala: 1/200.
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4.3.3. Caracteristicas dos Equipamentos

Os equipamentos e utensilios utilizados na queijaria (Anexo A) sdo de aco inoxidavel,
que ¢ um material ndo corrosivo, ndo poroso, ndo toxico, resistente as lavagens e desinfecoes.
Em alternativa ao ago inoxidavel sdo utilizados alguns utensilios de plastico para uso alimentar
(polipropileno), permitido pela legislacao.

As superficies dos utensilios sdo lisas e sem arestas, permitindo uma higienizagao
adequada, de modo a garantir que ndo sao transmitidos elementos que possam afetar a saude
humana ou que alterem a composi¢ao e as caracteristicas organoléticas do leite, dos queijos e
do iogurte, cumprindo o exigido pelo Anexo II, Capitulo V, do Regulamento (CE) n.® 852/2004.

Os utensilios que contactam diretamente com os alimentos, depois de utilizados e apos
a sua limpeza/desinfecado, sdo guardados num local adequado onde se encontram protegidos de
contaminagdes e nas melhores condicdes de higiene e conservagdo cumprindo o disposto no
Anexo II, Capitulo V, do Regulamento (CE) n.® 852/2004.

A queijaria estd equipada com armarios especificos para cada produto, junto ao seu local
de utilizagdo. Os detergentes e desinfetantes sao armazenados em locais proprios e devidamente
identificados e fechados tal como o exigido pelo Anexo II, Capitulo I, Ponto 10, do
Regulamento (CE) n.° 852/2004.

Na queijaria existe uma caixa de primeiros socorros, equipada e devidamente
identificada para utilizagdo em caso da ocorréncia de pequenos acidentes tal como exigido pelo

Decreto-Lei n.° 243/86.

4.3.4. Plano de Manutenc¢ao dos Equipamentos

As instalagdes e os equipamentos sao mantidos num estado apropriado de manutengao
e reparagdo (Apéndice B), de modo a facilitar todos os procedimentos de saneamento, o correto
funcionamento e evitar a contaminacao dos alimentos por residuos e produtos quimicos, por
exemplo. Para a manutengao dos equipamentos sdo utilizados produtos autorizados para o setor
alimentar. Estes materiais obedecem a um conjunto de requisitos e sao constituidos de tal forma
que se ocorrer algum contato entre os materiais e o0 queijo, seja indcuo para a saude humana e
ndo apresente nenhum efeito adverso para o produto alimentar. Sempre que for feita alguma
manutengdo nas instalagcdes e equipamentos, ocorre um processo de limpeza e higienizagao
imediatamente a seguir.

Existe um registo de manutencdo de equipamentos onde sdo registadas todas as
intervengdes técnicas efetuadas, quer sejam de manutengdo preventiva, quer sejam por avaria

de equipamentos (Apéndice C).
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Se ocorrerem falhas imprevisiveis nos equipamentos, o responsavel da queijaria

contactara os fornecedores, que se encarregarao de resolvé-las.

4.3.5. Manual de Boas Praticas

O Manual de Boas Praticas (Apéndice D) estabelece as normas gerais e especificas de
higiene e os controlos necessarios para a Seguranca Alimentar. Respeita as normas gerais de
higiene aplicadas aos géneros alimenticios descritas no Codex Alimentarius, nos Regulamentos
(CE) n.° 852/2004 e 853/2004 do Parlamento Europeu e do conselho de 29 de Abril de 2004 ¢
a restante legislacdo nacional e comunitaria.

Os principios descritos neste codigo sdo entendidos e percebidos por todos os
operadores da fabrica, como resultado de agdes de formacgao (ponto 4.2.8), constituindo-se
como meio de redugdo de possiveis fontes de contaminagdo através de alimentos, de modo a
contribuir para o elevado nivel de satisfacdo e bem-estar do cliente.

Todos os funciondrios da queijaria devem cumprir as normas contidas neste codigo.
Para além disso, devem assegurar um nivel de higiene e seguranga dos produtos produzidos de
modo a ndo constituir um perigo para a saude do consumidor.

O principal objetivo deste manual ¢ sensibilizar os funcionarios para as condi¢des das
instalacdes da queijaria e para as boas praticas de fabrico que devem ter, de modo a reduzir a
ocorréncia de riscos ao longo do processo de fabrico do queijo e iogurte, tendo em atencao a
seguranc¢a alimentar. Neste manual, numa linguagem clara e acessivel, podem ser encontrados

os principios legais de boas praticas de fabrico ao nivel da higiene e processamento.

4.3.6. Plano de Higienizacgiao

Na Queijaria do Azinhal existe um plano de higienizacao (Apéndice E), que tem como
objetivo informar os funcionarios sobre os procedimentos e métodos a realizar para garantir a
correta higienizacdo de todas as instalagdes, superficies e utensilios de modo a reduzir a
ocorréncia de contaminagdes ao longo do processo de fabrico do queijo e iogurte.

O plano de higienizacdo inclui as areas a higienizar, os produtos, doses, utensilios, e
métodos que devem ser utilizados, a frequéncia de higienizacao e o responsavel.

Os produtos quimicos de limpeza sdo manipulados e utilizados com cuidado e de acordo
com as instru¢des do fabricante, constantes das Fichas Técnicas dos produtos (Apéndice F),
sendo armazenados separados dos alimentos, em recipientes claramente identificados a fim de
evitar o risco de contaminagao dos alimentos.

Para a correta aplicagdo do plano de higienizagao foi criado um cronograma diario de

limpeza e desinfe¢do, para as diferentes zonas da queijaria (Apéndice G). Este plano ¢
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preenchido pelo responsavel da equipa HACCP com os locais a higienizar, a frequéncia e os
dias em se deve efetuar a higienizacdo, este deve ser consultado e executado pelos operadores.
Para controlar o cumprimento do plano foram criadas folhas de registo de higienizag¢ao de cada

zona (Apéndice H), que sdo preenchidas pelo operador quando efetua a higienizagao.

4.3.7. Higiene Pessoal

Os elementos do pessoal s3o uma fonte potencial de transmissdo de agentes causadores
de toxinfecgdes, particularmente bactérias como Staphylococcus aureus € Escherichia coli.
Para minimizar este risco, todos devem receber formagdo em higiene pessoal e higiene
alimentar (ponto 4.2.8).

Para os operadores da queijaria desempenharem de forma correta as suas func¢des foi
criado um documento (Apéndice I), onde se encontram listadas as regras de higiene pessoal, de
forma a refor¢ar a instru¢do e a formacdo necessarias acerca de higiene alimentar para

ministradas.

4.3.8. Formacio Profissional

O responsavel da queijaria do Azinhal assegurara a formacao continua e qualificada dos
seus funciondrios através da implementacdo de um Plano de Formagdo (Apéndice J). Estes
programas vao ao encontro das necessidades dos funcionarios e abordam, entre outros temas,
temas como higiene e Seguranca Alimentar, boas praticas de fabrico, perigos alimentares e
legislagao em vigor, com o intuito de os alertar para a necessidade de adotar comportamentos
preventivos e, desse modo, evitar a contaminacao dos alimentos. Os Programas de Formagao
sdo planeados e realizados anualmente e revistos regularmente para que sejam, se necessario,
atualizados. Sempre que se realizam estas acdes de formagdo procede-se a um registo da
formacao (Apéndice K). Os Funcionarios recebem formagao antes de iniciarem o seu trabalho.
Esta acdo visa essencialmente dar a conhecer o Manual de Boas Praticas, os regulamentos e

normas da empresa e as tarefas que o trabalhador vai desempenhar.

4.3.9. Selecao de Fornecedores

A Queijaria do Azinhal pretende estabelecer, com os seus fornecedores, uma relagdo
baseada num espirito de cooperagdo que promova o empenhamento de ambos na qualidade e
seguranca do produto final, uma vez que quanto melhor for a sua imagem e maior a seguranga
dos seus produtos maior serd o consumo, ¢ mais trabalho e receitas havera para os seus

fornecedores.
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A ANCCRAL e a Queijaria do Azinhal encara os seus fornecedores como sendo uma
parte fundamental do seu desenvolvimento, atuando por isso no sentido de os selecionar e
efetuar um planeamento a médio e longo prazo para que tenha uma certa estabilidade que lhe
permita evoluir. A Associa¢do de produtores coopera com os produtores de leite fazendo um
acompanhamento dos rebanhos de modo a garantir que todos os animais se encontram em pleno
estado de saude e que as exploragdes cumprem com todos os requisitos legais exigidos.
Na Queijaria do Azinhal ¢ efetuada anualmente uma sele¢ao de fornecedores (Apéndice
L), baseada em diferentes critérios, tais como garantia de cumprimento de requisitos
estabelecidos para as matérias-primas que se pretendem receber, condi¢des higiénico-sanitarias
de instalagdes de fornecedores, requisitos exigidos pela legislagdo nacional e comunitaria.
Para a aprovacao de um fornecedor, tem-se em consideracao os seguintes critérios:
e Especificacdo técnica de acordo com legislacdo aplicavel e com especificagdes internas;
¢ Qualidade da matéria-prima;
e Prazos de entrega;
e (Quantidade requisitada;
e Rendimento;
e Precgos adequados
e Fichas técnicas de seguranca
e Sistema de seguranga alimentar implementado.
Para a avaliagdo de fornecedores ¢ efetuado um questiondrio a cada fornecedor
(Apéndice M).
Durante a avaliagdo dos fornecedores calcula-se a média anual para cada um dos
critérios. Se existir o agravamento no desempenho de algum fornecedor, este sera notificado de
imediato. Se desse contato nao resultar uma melhoria de desempenho, o fornecedor em causa

pode ser temporariamente suspenso, desde que haja um fornecedor alternativo aprovado.

4.3.10. Eliminacao dos Residuos e do Lixo

Na queijaria sao gerados dois tipos de residuos - organicos e inorganicos. Os residuos
organicos sdo constituidos pelo soro do leite e por restos de queijo fresco que sdo recolhidos,
em bilhas apropriadas, quatro vezes por semana, e cedidas a um individuo que tem uma
exploragao de suinos, sendo este residuo utilizado como matéria-prima para a alimentagao dos
animais. A produgao e recolha de soro sdo registadas em folha propria (Apéndice A, n°. 2).

Os residuos inorganicos incluem lixo, material de embalagens e recipientes de produtos

quimicos. O armazenamento destes residuos ¢ feito em contentores adequados, devidamente
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identificados ¢ mantidos fechados no exterior das instalagdes, de forma a evitar risco de
contaminagdo dos equipamentos, agua potavel, instala¢cdes ou potenciar o desenvolvimento de
pragas que ameacem a seguranga alimentar (Anexo II, Capitulo VI, do Regulamento (CE) n.°
852/2004). O lixo ¢ removido frequentemente, pelo menos uma vez por dia, evitando a
acumulacdo de residuos no interior da queijaria. Existe, também, no exterior da queijaria, um
contentor, com tampa onde se colocam estes residuos até que venham a ser recolhidos pelos
servicos Municipais.

Existem procedimentos para a recolha e eliminagdao de lixo comum, subprodutos nao
comestiveis e outros residuos, de modo que estes ndo coloquem em risco a seguranca alimentar,
enquanto fonte direta ou indireta de contaminagdo. Os recipientes para o lixo, no interior do
edificio, encontram-se em numero e localizagdo adequados, sendo despejados, pelo menos, uma
vez por dia, para recipientes localizados no exterior. Na zona de laboragdo, os recipientes
encontram-se sempre em boas condigdes de manutencdo, estando revestidos por sacos de
plastico, contendo uma abertura ndo manual, e ndo atingindo nunca a sua capacidade maxima.
Os recipientes localizados no exterior do estabelecimento encontram-se cobertos € em zonas
especificamente designadas para o efeito e fisicamente separadas de zonas de armazenagem e
preparacao dos queijos e iogurte. A remogao de lixo destes recipientes ¢ realizada pelos servigos
Municipais, no minimo, semanalmente cumprindo o Anexo II, Capitulo VI, do Regulamento
(CE) n.° 852/2004.

4.3.11. Controlo de Pragas

Todas as areas, nomeadamente as zonas de laboracdo e armazenagem, as instala¢des
sanitarias e os vestiarios, bem como as areas exteriores adjacentes sdo regularmente examinadas
para verificar a existéncia de sinais que evidenciem uma infestagao. Esta inspecao visual ¢ feita
de modo a detetar a presenca de pragas ou evidéncias da sua presenga recente, tais como
excrementos, vestigios de materiais roidos, sacos ou caixas tombadas, rasgadas ou roidas,
existéncia de pegadas e de ninhos. Também sdo identificados e verificados todos os locais
propicios para o repouso ou formagdo de pragas, como os ninhos de passaros.

A Queijaria possui um plano de controlo de pragas, de forma a combater imediatamente
qualquer praga que entre nas instalagdes, € a minimizar o risco de ocorrerem infestagoes. Este
combate ¢ efetuado por via da utiliza¢do de tratamento com agentes quimicos ou biologicos ou
por acao fisica de equipamentos.

A organizacdo e implementagdo dos servicos de desinfestacdo na queijaria, sao
efetuados por uma empresa, especializada em controlo de pragas, que realiza inspecdes

periddicas, tendo em vista a confirmagao do controlo de animais nocivos.
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Os roedores sdo controlados pela colocagdo de postos de engodo com iscos, no exterior.

Periodicamente, ¢ efetuada a manutengdo dos postos de engodo (Anexo B). Essa
manutengao consiste na verificacdo do estado do isco e do posto de engodo, limpeza do local e
eventual substituicdo dos postos. Esta operagao ¢ registada no relatorio da inspecao por parte
da empresa que assegura os servigcos de controlo de pragas (Anexo C).

Os insetos voadores sdo controlados através de eletrocutores de insetos, colocados em
todas as portas de acesso ao exterior e pela existéncia de redes mosquiteiras em todas as janelas
que abrem para o exterior.

Diariamente, ¢ verificado o funcionamento de todos os eletrocutores de insetos.

Adicionalmente, em caso de necessidade, a empresa contratada fornece folhas de

ocorréncia.

4.3.12. Abastecimento de aguas
Para o cumprimento do Capitulo VII, do anexo II, do Regulamento (CE) n°. 852/2004
do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de Abril de 2004, relativo a higiene dos géneros
alimenticios ¢ do DL n°® 152/2017 de 7 de dezembro, toda a 4gua utilizada da queijaria ¢
fornecida pela rede de abastecimento de 4guas do municipio de Castro Marim.
Sao realizadas analises de rotina a agua de forma a satisfazer a legislacdo nacional (Decreto-
Lei n.° 152/2017), por um laboratorio externo acreditado. Os parametros a analisar sdo:
*  Cloro residual;
» Contagem de Escherichia coli;

»  FEnterococos

4.3.13. Especificacoes Técnicas das matérias-primas

Na Queijaria do Azinhal estdo definidas especificacdes técnicas em relacdo a todas as
matérias-primas, materiais de embalagem e qualquer produto ou servico que possa afetar a
integridade do produto acabado. Estas especificagcdes vao ao encontro dos requisitos de
seguranca ¢ legislagdo em relagao aos produtos produzidos, assim como as caracteristicas
requeridas pelos consumidores.

Apoés implementacdo, as especificacdes sdo revistas sempre que ocorra uma mudanca
no produto, ou no processo € no minimo a cada ano, sendo registadas as mudangas verificadas.

A Queijaria possui especificagdes detalhadas relativamente a matéria-prima e
subsididrias (Apéndice N). As especificacdes mencionam as suas caracteristicas gerais
(sensoriais, fisico-quimicas, microbiologicas, tecnoldgicas), tipo de embalagem e

acondicionamento, condi¢des de transporte e algumas mengdes que constam nos rétulos.
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4.4. Estabelecimento do Sistema HACCP

O HACCP ¢ de implementacdo obrigatdria em todas as empresas de processamento de
alimentos desde 1 de janeiro de 2006 (Regulamento (CE) n°. 852/2004). Diversas fabricas
locais de processamento de laticinios implementam os seus proprios planos de HACCP, como
¢ o caso da Queijaria do Azinhal, adaptando-o as suas propria configuracdo e condi¢des
especificas para garantir a seguranga alimentar dos seus produtos para os consumidores.

Um sistema HACCP baseia-se em 7 principios e a sua aplicacao ¢ feita nos 12 passos,
seguintes aplicados a Queijaria do Azinhal e aos produtos confecionado nesta pequena
industria.

4.4.1. Constituicdo da Equipa HACCP - Passo 1

A equipa HACCP da Queijaria do Azinhal foi designada em reunido, ficando registada
em ata e ¢ constituida por nove pessoas sendo uma equipa multidisciplinar (Figura 4.2). Estes
individuos sao responsaveis pelas diferentes areas relacionadas, direta ou indiretamente, com o
produto, contribuindo para o cumprimento efetivo do sistema HACCP através da harmonizagao

de uma diversidade de competéncias, conhecimentos e experiéncias.

Presidente da ANCCRAL
Nuno Madeira

Vice Presidente da ANCCRAL
Nuno Coelho

Diretor da ANCCRAL
Ana Paula Rosa

Técnico de Produgdo e

Técnico de Producdo Responsavel pelo SGSA Técnico de Produgdo Técnico de Producdo
Célia Marques Zoryana Vladymyrova Solange Matias
i Vera Drago Y ymy 8
Técnico de Recolha Técnico de Recolha Distribuidor/Comercial
Fabio Ribeiro Pedro Constancio Gongalo Pereira

Figura 4.2: Equipa da ANCCRAL e da Queijaria do Azinhal. Equipa HACCP assinalada a verde.

4.4.2. Descricao do Produto — Passo 2
Na Queijaria do Azinhal estdo definidas fichas técnicas dos produtos acabado
(Apéndice O), onde estdo mencionadas as suas caracteristicas gerais (sensoriais, fisico-

quimicas, microbioldgicas, tecnologicas), tipo de embalagem e acondicionamento, condig¢des
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de transporte e algumas mencdes que constam nos rotulos e vao ao encontro dos requisitos de
seguranca ¢ legislacdo em relacdo aos produtos produzidos, assim como as caracteristicas

requeridas pelos consumidores.

4.4.3. Identificacao do Uso Pretendido — Passo 3

O queijo fresco e o iogurte do Azinhal destinam-se a serem consumidos pelo publico
em geral, incluindo grupos vulneraveis (criangas, idosos, enfermos). Ndo devem ser
consumidos por individuos intolerantes a lactose e com alergias ao leite). No entanto, sendo um
produto de alto risco recomenda-se que o consumo por pessoa de grupos vulneraveis se faga
com precaugdo. Estes alimentos encontram-se prontos para consumo, nao necessitando de

qualquer tipo de tratamento térmico (Apéndice O).

4.4.4. Descriciao do Processo de Fabrico — Passo 4

A Queijaria do Centro Multiusos do Azinhal labora oito horas diarias, com inicio as oito
horas, com um periodo de almogo de meia hora. Receciona 1 lote médio de leite de cabra de
600 L na segunda-feira, 300 L na terga-feira, 400 L na quarta-feira e 300 L na quinta-feira e
produz um lote de queijo fresco, um de queijo fresco com orégaos e um de iogurte de cabra por
dia. Para a producao dos trés lotes sao utilizados 500 L de leite na segunda-feira, 300 L na terca-
feira, 350 L na quarta-feira e 450 L na quinta-feira, sendo estas quantidades variaveis ao longo
do ano e consoante a quantidade de leite que os fornecedores entregam. Cada embalagem de
queijo fresco contém 150 g e cada embalagem de iogurte 250 g. A quantidade de queijo
produzida varia, na segunda-feira e quinta-feira sao produzidos cerca de 800 queijos por dia,
enquanto na terca-feira e quarta-feira sao produzidos cerca 500 queijos por dia. Por semana sao
produzidos cerca de 120 iogurtes.

Foram construidos diagramas de blocos para a produgdo de queijo fresco, queijo fresco
com orégaos (Figura 4.3) e iogurte de cabra (Figura 4.10) e descritas todas as etapas do
processo. O diagrama de blocos do queijo fresco € semelhante ao do queijo fresco com orégaos,

a excecdo da adicdo das ervas aromaticas, representado a verde na Figura 4.3.

4.4.4.1. Descricao das Etapas de Fabrico do queijo fresco e queijo fresco com orégaos
A descrigdo dos processos e das suas interagdes na producdo do queijo fresco ¢ descrita
de uma forma sistematica com recurso a um diagrama de blocos onde estdo descritas as etapas

de fabrico (Figura 4.3).
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Diagrama de Blocos do Queijo Fresco e Queijo Fresco com Ervas Aromiticas
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Figura 4.3: Diagrama de blocos da producéo de queijo fresco e queijo fresco com ervas aromaticas.
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4.4.4.1.1. Transporte do Leite

O leite ¢ recolhido em bilhas previamente lavadas e desinfetadas ou em tanque
isotérmico/frigorifico. O acondicionamento do leite ¢ realizado num local fresco, em tanque de
refrigeragao ou no frigorifico, até a hora da sua recolha e transporte para a queijaria. Se nao for
recolhido nas duas horas seguintes a ordenha, o leite ¢ arrefecido a uma temperatura igual ou
inferior a 8 °C, quando a recolha ¢ realizada diariamente, ou inferior a 6 °C se a recolha nao for
diaria. Durante o transporte para a queijaria, a temperatura do leite refrigerado nao deve ser
superior a 10 °C, devendo o transporte ser feito em veiculos com sistema de refrigeracao ou
isotérmico. Cumprindo sempre as regras de higiene. A temperatura de transporte ¢ controlada

e registada (Apéndice A, n°. 3).

4.44.1.2. Etapa 1.1 a 1.6 Rececao de Matérias-primas e subsidiarias

O leite de cabra ¢ rececionado em recipientes de aluminio/inox/pléasticos estanques.
Nesta etapa ¢ avaliada a qualidade do leite, no sentido de evitar a rececdo de leite Nao
Conforme, segundo a especificagdo técnica estipulada, pelo sistema de monitorizacdo e
respetiva folha de registo.

O sal, produzido em Castro Marim, ¢ avaliado quanto a presenga de perigos fisicos e
impurezas, por observagao visual.

A infusdo de cardo, ja preparada e pasteurizada, ¢ avaliada relativamente ao estado das

embalagens, a presenca de perigos fisicos e ao prazo de validade.

As ervas aromaticas sdo analisadas visualmente de modo a verificar a existéncia de
perigos fisicos e o prazo de validade.

Na rececao dos cinchos devem cumprir-se todas as regras de higiene e seguranga, €
verificar se estdo conformes com a especificagdo técnica.

Na rececdo dos rétulos € verificada a sua conformidade com a especificagdo técnica.

Sempre que entra na queijaria uma matéria-prima ou subsididria que ndo se encontra
conforme e nao ¢ devolvida no momento da entrega esta ¢ armazenada num local proprio e

identificada como produto improprio para consumo (Apéndice A, n°. 4).

4.4.4.1.3. Etapa 2.1. Armazenamento do Leite

Regra geral, o leite rececionado ¢ colocado no tanque de pasteurizacao, apos filtragao.
Contudo, caso nao va ser processado no proprio dia, ¢ acondicionado dentro de um tanque
refrigerado, com capacidade maxima de 500 litros, onde o leite ¢ mantido a uma temperatura
controlada entre 0 e 5 °C. O registo continuo da temperatura ¢ efetuado por um registador

automatico.
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4.4.4.1.4. Etapas 2.2., 2.4, 2.5 e 2.6. Armazenamento a temperatura ambiente (sal, ervas
aromaticas, chinchos e rotulos)

O armazenamento a temperatura ambiente (18 a 22 °C) ¢ realizado tendo em conta os
procedimentos de rotagdo de stocks — FEFO (First-Expire-First-Out - primeiro a expirar —
primeiro a sair), onde os produtos que apresentam uma validade mais curta sdo armazenados
nas secgdes anteriores, € os produtos com validade mais alargada nas secg¢des posteriores. O sal
¢ armazenado em sacas de plastico em cima de paletes apropriadas, os cinchos em caixas
devidamente higienizadas, as ervas aromaticas permanecem nos frascos onde vem embaladas

numa caixa apropriada e os rétulos sdo armazenados numa caixa de cartdo num local seco.

4.4.4.1.5. Etapa 2.3. Armazenamento do cardo

A Infusdo de cardo ¢ armazenada em refrigeracdo a uma temperatura de 0 a 5 °C. O
armazenamento ¢ realizado tendo em conta os procedimentos de rotacdo de stocks (FEFO),
onde os produtos que apresentam uma validade mais curta sdo armazenados nas seccdes

anteriores, e os produtos com validade mais alargada nas sec¢des posteriores.

4.4.4.1.6. Etapa 3. Filtracao

O leite armazenado no tanque de refrigeragdo ¢ transferido para o pasteurizador através
de uma bomba com um pano de malha apertada a revestir a extremidade do tubo por onde o
leite vai sair para o pasteurizador de forma a eliminar algumas impurezas (p6 e pelos), que

possam ainda existir no leite.

4.4.4.1.7. Etapa 4. Tratamento térmico (pasteurizac¢io)
Segundo o Regulamento (CE) n.° 1662/2006, da Comissao de 6 de Novembro que altera
o Regulamento (CE) n.o 853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho:
“A pasteurizacdo ¢ realizada através de um tratamento que implica: i) uma
temperatura elevada durante um periodo curto (pelo menos 72 °C durante 15
segundos), i1) uma temperatura baixa durante um periodo longo (pelo menos
63 °C durante 30 minutos), ou iii) qualquer outra combinac¢ao de condi¢des de
tempo e temperatura que obtenha um efeito equivalente, de modo a que os
produtos mostrem, se for o caso, uma reacdo negativa a um teste a fosfatase
alcalina imediatamente apos tal tratamento”
Na Queijaria do Azinhal o leite ¢ aquecido até uma temperatura minima de 80 °C e

maxima de 83 °C, durante 30 segundos no minimo, num pasteurizador com agitagdo, cuja
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capacidade maxima ¢ 210 L (Figura 4.4), a temperatura ¢ registada através de um registador

automatico, sendo o seu registo anexado a folha de registos diarios.

® Vera Drago

Figura 4.4: Pasteurizador.

4.4.4.1.8. EtapaS. Arrefecimento
O leite ¢ transferido para a cuba de coagulacao recorrendo-se a uma bomba, ¢ adicionado

o sal e em seguida o leite ¢ arrefecido até 55-60 °C através da passagem de agua fria pelo

circuito interno da tina (Figura 4.5).

® Vera Drago

Figura 4.5: Arrefecimento.

4.4.4.1.9. Etapa 6. Coagulacio
Quando a temperatura atinge os 55 a 60 °C ¢ adicionada a infusdo de cardo, previamente

preparada, seguindo as indicac¢des do fabricante. A coagulagdo ocorre a uma temperatura de 55
a 60 °C durante aproximadamente 20 min (embora possa ser variavel). E efetuada uma inspegéo
visual para confirmar que a textura do leite se encontra semelhante & de um pudim. Sdo

coagulados 210 litros no méximo de cada vez (Figura 4.6).
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7

® Vera Drago

Figura 4.6: Tina de Coagulagdo

4.4.4.1.10. Etapa 7. Dessoramento

Compreende o corte da coalhada que ¢ efetuada com equipamento especifico (com uma
lira ou com uma colher) e com intensidade e duragdo varidvel, até apresentar uma aparéncia de
um granulado de arroz. Em seguida, a coalhada ¢ transferida, em pequenas porgdes, para a
francela, onde o soro vai continuar a esgotar-se (Figura 4.7). A coalhada ¢ sujeita a pressao

manual variavel, de forma a aumentar o dessoramento, até se atingir a consisténcia da massa

desejada (através de uma avaliagdo tactil e visual).

® Vera Drago

Figura 4.7: Dessoramento.

4.4.4.1.11. Etapa 8. Mistura
Quando a massa apresenta a consisténcia desejada adiciona-se uma determinada

quantidade de orégaos e procede-se a sua mistura.

4.4.4.1.12. Etapa 9. Encinchamento

A coalhada ¢ sujeita a pressdo manual variavel, de forma a aumentar o dessoramento,

até se atingir a consisténcia da massa desejada (através de uma avaliagdo tactil e visual). A
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massa do queijo € colocado em cinchos (Figura 4.8), de modo a que cada queijo fresco tenha
aproximadamente 150 g. O soro resultante ¢ colocado em bilhas, que sdo recolhidas

diariamente, e destina-se a alimenta¢ao animal.

® Vera Drago

Figura 4.8: Encinchamento.

4.4.4.1.13. Etapa 10. Armazenamento em Refrigeracio

Os queijos sao colocados em tabuleiros de plastico e armazenados num armario vertical
de refrigeracdo a uma temperatura entre 0 ¢ 5 °C. No maximo os queijos sdo conservados nestas
condi¢des por um periodo de 5 dias.

O armazenamento ¢ realizado tendo em conta os procedimentos de rotagdo de stocks —
FEFO, onde os produtos que apresentam um prazo de validade mais curto sdo armazenados nas

secgoes anteriores, € os produtos com um prazo de validade mais alargado nas secgdes

posteriores.

4.4.4.1.14. Etapa 11. Rotulagem
Nesta etapa sdo colocados os rotulos nos queijos. O rotulo (Figura 4.9), consiste num

disco de papel com toda a informacao obrigatdria por lei (Regulamento (UE) n°1169/2011).
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Figura 4.9: Rétulos.
4.4.4.1.15. Etapa 12. Venda Direta/Distribuiciao
Uma parte da produgdo ¢ distribuida para pequenos comércios e restauragao, sendo
utilizada uma carrinha refrigerada e caixas isotérmicas, que permitem a manuten¢do da
temperatura de refrigeracdo (entre 0 a 5 °C) durante todo o transporte. A temperatura de
transporte ¢ controlada e registada (Apéndice A, n°. 5).
Os queijos também podem ser vendidos diretamente ao ptblico no local, existindo para

isso uma area destinada a venda ao publico.

4.4.4.2. Descri¢ao das Etapas de Fabrico do Iogurte de cabra
A descri¢ao dos processos e das suas interagdes na producao do queijo fresco ¢ descrita

de uma forma sistematica com recurso a um diagrama de blocos onde estdo descritas as etapas

de fabrico (Figura 4.10).

4.4.4.2.1. Transporte do Leite

Processo descrito em 4.4.4.1.1.

4.4.4.2.2. Etapa 1.1 a 1.5 Rececao de Matérias-primas e subsidiarias
O leite de cabra ¢ rececionado em recipientes de aluminio/inox/plasticos estanques.
Nesta etapa ¢ avaliada a qualidade do leite, no sentido de evitar a rececao de leite Nao

Conforme, segundo a especificacdo técnica estipulada, pelo sistema de monitorizacdo e

respetiva folha de registo.

O leite em po ¢ avaliado relativamente ao estado das embalagens, a presenga de perigos

fisicos e ao prazo de validade.
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Os fermentos lacteos s@o avaliados quanto ao estado das embalagens, a presenca de
perigos fisicos, e ao prazo de validade.

Os frascos, as tampas e os réotulos, sao avaliados quanto a sua conformidade com as
especificagdes técnicas.

Sempre que entra na queijaria uma matéria-prima ou subsididria que ndo se encontra
conforme e ndo ¢ devolvida no momento da entrega esta ¢ armazenada num local préprio e

identificada como produto improprio para consumo (Apéndice A, n°. 4).

4.4.4.2.3. Etapa 2.1. Armazenamento em Refrigeracao

Regra geral, o leite rececionado ¢ colocado diretamente no tanque de pasteurizagao.
Contudo, em caso de necessidade ¢ acondicionado dentro de um tanque refrigerado, com
capacidade méxima de 500 litros, onde o leite ¢ mantido a uma temperatura controlada de 0 a

5 °C. O registo da temperatura ¢ efetuado por um registador automatico.

4.4.4.2.4. Etapa 2.2, 2.4 e 2.5. Armazenamento a temperatura ambiente (Leite em po,
frascos, tampas e rétulos)

O armazenamento ¢ realizado tendo em conta os procedimentos de rotagdo de stocks —
FEFO, onde os produtos que apresentam um prazo de validade mais curto sdo armazenados nas
secgoes anteriores, € os produtos com prazo de validade mais alargado nas secgdes posteriores.
O leite em po ¢ armazenado na saca original num local seco e arejado, os frascos também sdo
armazenados em caixas de plasticos num local seco e arejado e os rdtulos sdo armazenados

numa caixa de cartdo num local seco e arejado.

4.4.4.2.5. Etapa 3. Filtracao

Processo descrito em 4.4.4.1.6.

4.4.4.2.6. Etapa 4. Tratamento térmico (pasteurizac¢io)
Processo descrito em 4.4.4.1.7. No final deste processo ¢ adicionado o leite em pd

diluido numa determinada propor¢ao e volta a pasteurizar-se por mais 30 segundos.

4.4.4.2.7. Etapa 5. Arrefecimento
O preparado anterior ¢ transferido para uma tina e arrefecido externamente por agua fria

até atingir uma temperatura de 40 a 43 °C.

4.4.4.2.8. Etapa 6. Adicao de fermentos lacteos
Depois do preparado estar a temperatura de 40 a 43 °C sdo adicionados e misturados os

fermentos lacteos.

55



Implementagdo de um o Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar (SGSA) numa Associagdo de Criadores de Gado Caprino

Leite de cabra em po

Fermentos Lacteos

Embalagem

Rotulos

Produg@o de Queijo Fresco e logurte de Cabra

Diagrama de Blocos do logurte de Cabra

Leite de cabra cru

1.1, Rececdo

2.1. Armazenamento
T=0a5"C

3. Filtracio

1.2. Recegdo

+42.2. Armazenamento

4. Pasteurizagio

1 T=80°Ct=30see.

5. Arrefecimento
T=40-43°C

1.3, Rececio

2.3. Armazenamento

T=0a5°C

6. Adigdo dos
Fermentos Lacteos

|.4. Recegio

42 4. Armazenamento

7. Embalamento

8. Fermentacio
T=3842°Ct=3h

[.5. Recegio

42.5. Armazenamento

8. Rotulagem

56

10, Armazenamento

T=0a5°C

11. Venda
Direta/Distribuigdo
T=0a5"C

Figura 4.10: Diagrama de blocos da produgao de iogurte de cabra.
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4.4.4.2.9. Etapa 7. Embalamento

Nesta etapa procedesse ao enchimento dos frascos individuais (peso aprox. 250 g), e

colocagao das tampas, de modo a que fiquem estanques e se evitem possiveis contaminagoes.

4.4.4.2.10. Etapa 8. Fermentacio
Os frascos sao colocados dentro da iogurteira (estufa), onde sdo sujeitos ao processo de

fermentagdo durante aproximadamente 3 a 4 horas a uma temperatura variavel entre 38 e 42 °C.

4.4.4.2.11. Etapa 9. Rotulagem

Nesta fase sdo colocados os rdtulos nos frascos de iogurte. O rétulo (Figura 4.11)
consiste num disco de papel autocolante com toda a informagdo obrigatoria por lei

(Regulamento (UE) n°1169/2011).

Fresco
de Cabra
Goat Milk Yogurt

® Vera Drago

Figura 4.11: Rotulo do Togurte de Cabra.
4.4.4.2.12. Etapa 10. Armazenamento em Refrigeracio
Os logurtes sdo armazenados num armario vertical de refrigeragdo a uma temperatura

de 0 a 5 °C. No maximo os iogurtes sao conservados nestas condi¢cdes por um periodo de 15

dias.

O armazenamento ¢ realizado tendo em conta os procedimentos de rotagdo de stocks —
FEFO, onde os produtos que apresentam um prazo de validade mais curto sdo armazenados nas

secgoes anteriores, € os produtos com prazo de validade mais alargado nas secgdes posteriores.

4.4.4.2.13. Etapa 11. Venda Direta/ Distribuicao

Processo descrito em 4.4.4.1.15.
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4.4.5. Verificacdo do diagrama de blocos no Local — Passo 5
O diagrama de blocos propostos neste trabalho, referentes ao modo de producdo do
queijo e do iogurte, foram verificados no local durante o desenrolar das atividades, ao longo do

dia, tendo sido possivel concluir que se adequam a realidade das atividades em questao.

4.4.6. Analise de Perigos e indicacido de medidas preventivas — Passo 6

Os perigos associados a cada passo do processo de produgdo de queijo fresco e iogurte
de cabra foram analisados e sdo apresentados nos Apéndices P e Q, respetivamente. Foram
avaliados os perigos e respetivas medidas de controlo.

A avaliacdo de perigos foi efetuada com base na experiéncia e histérico da empresa,
bem como com o auxilio de documentacao técnica e cientifica. Para a avaliagdo dos perigos foi
utilizada a Tabela 3.1.

Apo6s a avaliacdo dos perigos foram estabelecidas as medidas de controlo capazes de

eliminar ou reduzir os perigos até niveis de aceitagdo definidos pela legislacdo em vigor.

4.4.7. Estabelecimentos dos pontos criticos de controlo (PCC) — Passo 7

Para determinar os PCC (Pontos Criticos de Controlo) recorreu-se a arvore de decisao,
representada na Figura 3.1. Apenas os perigos com GR > 3 foram levados a arvore de decisao
(Apéndices P e Q).

Por fim, nesta etapa foram identificados os véarios PCC no diagrama de blocos da
producdo de queijo fresco com e sem ervas aromaticas (Apéndice R) e no do iogurte de cabra

(Apéndice S).

4.4.8. Estabelecimento de Limites Criticos, Medidas de Monitorizacido e Acoes
Corretivas — Passos 8,9 ¢ 10
Nesta etapa, com recurso a legislagdes adequadas, documentacdo cientifica e outras
referéncias bibliograficas, estabeleceram-se os limites criticos e as medidas corretivas para cada

PCC identificado para a producao de queijo (Apéndice T) e iogurte (Apéndice U).

4.4.9. Estabelecimento de Procedimentos de Verificacao — Passo 11

O plano HACCP deve ser revisto periodicamente, de forma a assegurar que se mantém
atualizado. Estas revisdes devem ocorrer anualmente e sempre que forem introduzidas
alteragdes nos processos, produtos ou matérias-primas ou quando se verifique uma nao-
conformidade (Apéndice A, n°. 6)

Na Queijaria do Azinhal sdo realizados processos de verificagdo através de auditorias

(internas e externas) que incluem a verificacdo da correta implementagdo do PPR e do plano
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HACCEP e o correto preenchimento dos registos de monitorizagdo. As Auditorias Internas ao
Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar sdo realizadas recorrendo-se a uma check list de
elaboragdo propria (Apéndice X), sendo realizada pelo responsavel pelo sistema HACCP.

Na queijaria existe um livro de reclamacgdes que ¢ utilizado sempre que um cliente
pretender fazer uma reclamacdo. Estas sdo registada no livro em triplicado sendo que o
responsavel do estabelecimento entrega ao cliente o duplicado da queixa e tem quinze dias Uteis
para enviar a sua copia a entidade competente para a apreciar. A verificacao do sistema HACCP
passa também pela analise das reclamagdes pois a verificagdo da reclamacao pode levar ao
acionamento de medidas corretivas o que pode implicar, ou ndo, a alteracdo das medidas

preventivas.

4.4.10. Estabelecimento de Procedimentos de Documentacio e Registos — Passo 12
O sistema HACCP ¢ acompanhado dos documentos que estdo na base da sua
implementagao (PPR):

e Especificacdes técnicas dos equipamentos (Anexo A);

Controlo de pragas (Anexo B e C);

Plano de manutencao dos equipamentos (Apéndice B e C);

Manual de Boas Praticas de Fabrico (Apéndice D);

Plano de Higienizacao (Apéndice E);

Fichas técnicas dos produtos quimicos (Apéndice F);

e (Cronograma de higienizagao (Apéndice G);

Registos de higienizacao (Apéndice H);

Higiene pessoal (Apéndice I)

Plano de formagao profissional (Apéndice J);

Registo de A¢des de Formacgao (Apéndice K);

Critérios de avaliacdo de fornecedores (Apéndice L);

e Documento Técnico para Identificacdo, Avaliacdo e Selecdo de Fornecedores

(Apéndice M);

No Apéndice A sdo apresentadas as seguintes folhas de registo, que permitem o controlo
dos PCC:

1. Controlo do boletim de andlises (n°. 7), ¢ utilizado para registar a conformidade ou
ndo conformidade da andlise do boletim obtido quando sdo realizadas as anélises
anuais as diferentes matérias-primas;

2. Controlo da receg¢do do leite (n°. 8). Este registo resulta da verificacdo da
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conformidade do leite com a especificagdo técnica;

3. Controlo da rececdo das matérias-primas e subsidiarias (n°. 9). Este registo resulta
da verificacdo da conformidade das matérias-primas e subsidiarias rececionadas
com as especificagdes técnicas;

4. Registo da temperatura de pasteurizagdo (n°. 10), permite o controlo da
pasteurizagao;

A documentagdo relativa ao sistema HACCP encontra-se organizada num dossié para

ser facilmente consultada e fica guardada na empresa por um periodo de 5 anos.

4.5. Pontos de Controlo

Os Pontos de Controlo (PC) surgem em etapas cujas medidas de controlo ndo
permitirem a defini¢do de limites criticos mas sim de limites de controlo. Neste plano foram
identificados PC que se encontram descritos nos Apéndices V e W. Os PC sdo controlados
através do registo das temperaturas do tanque e do armario de refrigeragdo (Apéndice A, n°. 11

e 12).

Capitulo 5 - Dificuldades Encontradas Durante a Implementacio do SGSA

No decorrer da implementagao do SGSA, foram encontradas algumas dificuldades,
nomeadamente a resisténcia dos colaboradores em alterarem os seus habitos, o que ¢
compreensivel, dado que executam as mesmas tarefas ha muitos anos, sempre da mesma forma
e ndo entendem a necessidade da mudanca. E necessario um periodo de habituagio para a
introdu¢ao de novas rotinas ou alteragoes das existentes.

Foram também verificadas algumas dificuldades em convencer a gestdo da necessidade
de manutencdo de algumas zonas e equipamentos da queijaria, sendo que a persisténcia e a
apresentacao de documentos que comprovavam a necessidade das mudancas foram bons

aliados.

Capitulo 6 - Conclusio e Perspetivas Futuras
Mediante a andlise do Sistema de Gestao da Seguranca Alimentar anteriormente
implementado no estabelecimento em estudo, chegou-se a conclusdo que este precisava de
algumas melhorias. Assim, procedeu-se a atualizacdo do Programa de Pré-Requisitos e do plano
HACCP chegando-se 4 conclusdo que, tanto a produ¢do de queijo fresco como a de iogurte,
apresentam diversas etapas com perigos que t€ém de ser controlados e aos quais deverdo ser

aplicadas medidas preventivas.
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Relativamente ao plano HACCP do queijo fresco simples concluiu-se que as etapas
rececao do leite, do sal e do cardo e a pasteurizagdo sao pontos criticos de controlo do processo.

Quanto ao queijo fresco com ervas aromatica foi concluido que a sua producao apresenta
cinco PCC, nomeadamente rece¢ao do leite, do sal, do cardo e das ervas aromaticas ¢ a
pasteurizagao.

Conclui-se, também, que o plano HACCP do iogurte de cabra apresenta PCC para as
etapas de recegao do leite, do leite em po e do fermentos lacteos e para a pasteurizacgao.

Para garantir o controlo dos PCC foram criadas e implementados procedimentos e
registos.

Para além dos PCC concluiu-se que algumas etapas, nomeadamente armazenamento em
refrigeragdao do leite € o armazenamento em refrigeracdo do produto acabado sdao pontos de
controlo.

Depois desse passo, poder-se-do estudar as condigdes necessarias para aumentar os
niveis de seguranga com vista a implementac¢ao de outros sistemas de seguranga mais completos
e complexos, nomeadamente a norma NP EN ISO 22000, a BRC ou a IFS.

Este estagio foi, sem qualquer duvida, uma experiéncia enriquecedora tanto a nivel
pessoal como académico. Possibilitou a consolidacao de alguns assuntos e temas ja abordados,
a nivel académico, bem como a aquisicdo de novos conhecimentos, de cardter mais pratico,
como aprender a fazer queijo fresco e iogurte de cabra. Este contato direto com os trabalhadores
da queijaria, facilitou a aprendizagem a nivel comunicacional e interpessoal, que certamente

servirdo de instrumento chave para um futuro desempenho profissional.
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DECLARAGAO

Para os devidos efeitos, declaramos que os equipamentos fornecidos a CAMARA
MUNICIPAL CASTRO MARIM (ANCCRAL Associacdo Nacional de Criadores de
Caprinos de Raga Algarvia), no que respeita ao contacto com géneros alimenticios,
estdo em conformidade com o disposto na legislacdo em vigor, reportando actualmente,
com o disposto no Regulamento (CE) N°1935/2004 do Parlamento Europeu e do
Concelho, de 27 de Outubro; Regulamento (CE) N°2023/2006 do Parlamento Europeu e
do Concelho, de 22 de Dezembro; Regulamento (EU) N®10/2011 da Comissao de 14 de
Janeiro; Pelo que ndo apresentam riscos no contacto com alimentos, desde que
utilizados de acordo com a finalidade para que séo destinados.

Cliente: ANCCRAL Associagdo Nacional de Criadores de Caprinos de Raga Algarvia
atraves de CAMARA MUNICIPAL CASTRO MARIM FACT5453/2008

ldentificacdo dos Equipamentos: Cuba INOX COALHAR Sn:013507F;

MESAS TRABALHO E BANCADAS INOX (de lavagem e n3o lavagem)
Sn:0118/0119/012008F; Armarios Vestiarios Inox Sn:011708F; Armario Vertical INOX de
Refrigeragdo  Sn:012908F; TINA PASTEURIZAGAO 70021/0607; TANQUE
REFRIGERAGAQ LEITE 70006/0607 Sn:011408F,

Caracteristicas GERA/S: Chapa ago inoxidavel AISI 304/304L EN1.4307; (Composigdo
conforme declaragdo anexa); Acabamento Superficie 2B; Soldadura: TIG Lavada e
Decapada.

Sendo que o fornecimento de equipamento geral para montagem de queijaria ocorreu ha
mais de 10 anos, nao e viavel nem possivel um maior rastreio da composicdo e origem
dos materiais utilizados.

Oliveira de Azemeéis, 20 de Fevereiro 2018

TERMOINGX

PME lidar
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T=RMOINGX

Tanque de Refrigeracao Inox

Qual a funcéo do Tanque de Refrigeracéo Termoinox®?

Raras vezes se consome ou se transforma o leite depois da ordenha. O normal é
que decorram varias horas desde a ordenha até & sua utilizagdo, ou para consumo ou
para transformagao.

Surge pois a necessidade de conservar o leite, acondicionando-o para manter as
suas qualidades iniciais.

A temperatura de saida do ubere é de 35/37°C. Os microorganismos qgue o leite
contém multiplicam-se muito rapidamente e acidificam-no. Para limitar a proliferacao
destes microorganismos € necessario arrefecer rapidamente o leite a uma temperatura de
+4°C.

A recolha do leite em tanques frigorificos tem-se imposto & medida que os anos
passam, 0 que evita a perda de qualidade do mesmo e traz melhores economias para o
produtor e para o consumidor.
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Tina de Pasteurizagao Inox

Qual a fun¢ao do Tina de Pasteurizagao Termoinox®?
Raras vezes se consome ou se transforma o leite sem se fazer uma pasteurizacao.
A pasteurizagdo consiste no aquecimento do alimento a uma determinada temperatura, e
por determinado tempo, de forma a eliminar os microrganismos ali presentes.
Existem dois tipos de pasteurizacgao:
* Pasteurizacdo lenta, em que se aplicam temperaturas mais baixas durante maior
tempo. A temperatura utilizada é da ordem de 65°C durante trinta minutos.
* Pasteurizacao rapida, quando se aplicam temperaturas mais altas, da ordem dos
72 a75C, durante 15 a 20 segundos.

DESCRICAOQ

Depdsito e Banho-maria

E constituido por uma cuba, cujo fundo e paredes actua como banho-maria (sendo
portanto necessaria a adicao de agua no seu interior) e uma envolvente exterior, toda ela
fabricada em ago inoxidavel AlS| 304 com isolamento térmico.

Este banho-maria tem uma grande superficie de intercambio de calor, evitando
assim a cozedura do leite. A parte frontal possui um visor de nivel de agua e um
termometro analogico de controlo da temperatura do banho-maria

Todas as unides em contacto com o leite estdo soldadas e polidas apresentando
uma resisténcia a corrosao e a ruptura igual as do metal base.

Este depdsito, em conjunto com o correspondente guadro eléctrico sdo montados
sobre uma bancada fabricada em inox e provido de pés regulaveis.

Agitador

Mediante uma agitagdo a 30rpm com um moto-redutor e uma pa especialmente
desenhada obtém-se uma homogeneidade do conteldo; A agitacdo lenta impede a
formagao de espuma e natas prejudiciais ao leite.

IMPLANTACAQ DA TINA

Verificar se a tina esta ligada a terra antes de ser posto a funcionar. Verificar se a
tensdo da rede € correcta em relagdo ao grupo de aquecimento. A Tina esta protegida
com um disjuntor tendo em conta a sua corrente nominal.
Cada Equipamento esta ligado de modo a formar um circulo fechado de terra. O
fabricante nao se responsabiliza pelos prejuizos que possam ser causados a pessoas ou
animais por nao existir uma boa ligacédo do tanque a terra.
A Tina deve ser instalada num espacgo ventilado e suficientemente amplo que permita o
movimento a sua volta. Para limpeza deve prever-se uma torneira e um esgoto proximo.

Limpeza e Cuidados:

MNa limpeza utilize apenas uma esponja macia e sabéo neutro. Depois vazio, deve lavar o
tanque para evitar que os residuos sequem e adiram a estrutura. Esta lavagem pode ser
feita com agua e normal detergente. Na operagao de lavagem deve proteger da agua
todo o sistema eléctrico. O equipamento deve estar DESLIGADO durante todas as
operacgoes de limpeza e manutencéao.
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[=MOINGA

Tina Coalho com banho-maria modelo Termoinox®

A TERMOINOX® agradece a preferéncia ao adquirr este equipamento. Devido a8 excelente qualidade de
fabrico e funcionamento temos a preferéncia do mercado, e estamas presentes em praticamente todas as
gueijarias artesanais Portuguesas. O conveniente conhecimento & manutengio do aparelho sédo condigbes
indispensaveis para o bom funcionamento e duracdo. Assim a consulta deste folheto de instrugdes deve ser

considerada como pratica da maior utilidade.

Necessidade da Tina de Coalhar o Leite;: A Coalhada ou leite coalhado @ a parte solida, resultante da
coagulagao do leite, enguanto a parte liguida @ designada por soro de leite. A coagulagac do leite pode ser
oblida usando o designado coalho. A temperatura de coalho depende do tipo de produto que se pretende
produzir, e para isso a tina de coalhar contém uma resisténcia eléctrica que permite ajustar a temperatura.

O fabrico e trabalho do leite em tanques inox permitern um perfeito controlo e higienizagdo do produto,

Seguranga: Ao trabalhar na sua Tina de Coalho tenha os seguintes cuidados:
— Assegure-se que o equipamento ndo esla sobre pressao;
- Qs trabalhos de manuseamento dos componentes eléctricos deverdo ser feitos por um técnico
especializado;

— Todo o trabalho na tina deve obedecer aos regulamentos de higiene e seguranga existentes;

Componentes gerais da Tina;

—  Corpo da tina: A tina de aguecimento TERMOINCX funciona no sistema de banho-maria, @ portanto
necessario adicionar agua (ou outro liquido para transferéncia térmica). Deve verificar o nivel do
liquido no visor frontal da tina. Em zonas calcarias aconselhamos o uso de um produto anticalcario
na agua de forma a aumentar o tempo de vida Otil da tina. O corpo da tina foi fabricado em ago
inoxidavel EN 1.4307/A15| 304L.

— Resisténcias eléctricas: As resisténcias eléctricas servem para manutengao do calor da agua da
camara do banho-maria. Recomanda-se a instalacio / ligagio por técnicos espedalizados; Poténcia
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1.500W 230V Flange1"1/4; Origem/Fabrico: CAE 31620 de acordo com o art®10 Directiva 73/23 da
CEE, Normas VDE 0720 & Normas Comunitarias CEl, nomeadamente a Norma E.N.60335-1 de

1988, equivalente & Norma Internacional IEC 335-1, cumprindo as exigéncias de seguranga para
material eléctrico de Baixa Tensio.

Limpeza e desinfeccao:
Para a limpeza e desinfec¢gdo aconselhamos o uso de agua e um produto de limpeza nao agressivo. Ao
efectuar esta operag&o, verifique se 0 equipamento se encontra desligado da corrente eléctrica e se o

sistema de gas se encontra desligado.

Caracteristicas do material usado no fabrico: Fabricada em chapa ago inoxidavel, conforme composigio de
fornecedor. Laboragdo do equipamento com calandragem da chapa e soldaduras TIG. Soldas lavadas e
passivadas. Acabamento final alimentar 2B/BA (Int.Ra < 0,8um}; Todos os materiais utilizados na construgdo e
em contacto com o produto. s8o permitidos para processamento alimentar, cumprindo os requisitos das

Directivas Europeias.

Ligagbes, layout geral da tina;
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TeAMOINDA

DECLARAGAD

Para os devidos efeitos, informamos gue ofs) artigo(s) abaixo discriminado(s), no que respeita ao
contacto com géneros alimenticios, estdo em conformidade com o disposte na legislagdo em viger,
reportando actualmente, com o disposto no Regulamento (CE) N°1335/2004 do Parlamento Europeu e
do Concelho, de 27 de Outubro; Regulamento (EU) N°10/2011 da Comisséo de 14 de Janeiro
(respectivas emendas e anexos), Regulamento (EU} N®321/2011 da Comiss@io de 1 de Abril;
Regulamento (EU) N®1282/2011 da Comissac de 28 de Novembro; Regulamento (EU) N°1183/2012 da
Comissao de 30 de Novembro e Resolugao AP(89)1 do comité de Ministros do Conselho da Europa.

Armdrio Frigorifico:
I - CARACTERISTICAS TECNICAS GERAIS

I.1 - Estrutora;
- Corpo constituido, por paindis em chapa de ago inoxiddvel e ago zincado
- Isolamento (émico em polivretanc injectado & corte térmico nos paindis de metal.
- Prateleiras em chapa de sco inoxiddvel soldadn par pontos.
- Portas de abrir em chapa de ago inoxiddvel
- Fundo exterior, costas extertores e teto exterior em chapa de ago zincada.

1.2 - Sistema Frigorifico:
- Girupo compressor hermético com fluido refrigerante R134a.
- Evaporadores em tubo de cobre com alhetas de aluminio ¢ expansiio por bo capilar,

- Ventilador de conveeglio forgada no evaporador,
- Condensadores em tubo de cobre com alhetas de aluminio ¢ convecglo forgada,

- Controlador digital de temperatura.
- Temperaturas de servigo de 2 a 10°C a uma temperatura ambieénle de 32°C.

1.3 - Sistema Eléetrico:
- Corrente alternada, monoffsica de 230V/50 Hx
- Circuito eléctrico protegido com condensador ¢ relé térmico.
- Interruptor ON/OFF
- Cabo eléctrico com ligag#o & terra amamrado com bragadeira de seguranga e isolado
com passa fios nas zonas de contacto com arestas da chapa inoxidavel.

- Relogio de descongelagiio,

Esta declaragao mantém-se valida até gue surjam novos dados que levem a uma necessidade de
actualizagao da mesma.

Oliveira de Azemeéis, 22 Fevereiro 2018

TERMOINCX

invdinina Aeratanica da

N earnp ~
| grnren .
LD\J\-L_L_,.._, —nlss we-/

Vermoim, Ossels  3720-152 Ollvesrn de Azermés  PORTLEGAL .:

PME lidar
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Figura 1: Planta com identifica¢@o da posi¢do dos iscos.
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NI st

CERTIFICADO DE HIGIENE E SANIDADE

CLIENTE

Ne 19203

DATA 37[&4&1‘6’_

™ vove gmnmﬂm:g‘nb_de_cmf_un_&%

Horainicio_ S = o =

MORADA Caoe Abaieu
TEL: TELM EMAIL

Horafm_da ~ 68

DESINFESTACAO REALIZADA CONTRA:

Blatella Orientalis ( oriental )

[T Periplaneta Americana ( vermelha )

Baratas: [ Blatella Germanica (alema )
Ratos: & Mus Musculus ( doméstico ) Rattus Norvegicus ( dos esgotos ) R Rattus Rattus ( preto ou de telhado )
Formigas: [ Iridomyrmes Humilis ( argentina) O Formigas. p. p. ( docampo)
Moscas: [ Mosca Domestica ( doméstica ) [ Stomoxys Calcitrans ( do estabulo ) [ Calliphora Erythrocephola ( varejeira )
Mosquitos: [ Anopheles Maculipennis ( doméstico) [0 Taemiorthynchus Richiarii ( inglés ) [0 Theobaldia Annulata ( nocturno )
Pulgas: O Xenopsylla Cheopsis ( do rato) [J Ctenocephalides Felis ( do gato) [0 Ctenocephalides Canis (do céo)
Caruncho: [0 Hilotrupes Bajulus, L. ( grande) [ Anobium Punctatum ( pequeno ) O
Térmitas: [0 Reticulitermes Lucifugus - Rossi O Crysptotermes Brevis ( das madeiras seces) [

" MATERIA-ACTIVA DOS PRODUTOS UTILIZADOS:
[ Brodifacume [0 Difenacume Bromadiolona
[ Alfa-Cipermetrina & Fipronil 0O Pemetrina
O Cipermetrina [ Imidaclopride [ Bacillus Thurigiensis
B 0 3

[] Ao abrigo do exigido pelo HACCP foi entregue a documentagéo referente ao controlo de pragas.

LOCAIS DESINFESTADOS E QB§ERVAQOES:%‘ mk“%&—u-a—mm;
Wi

Figura 1: Relatorio de Inspecao de Pragas.
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Apéndice A: Folhas de Registo
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"ANCCRAL

Assockagio Macional dos Criadoses
de Caprings da Rada Alparvia

Folhas de Registo

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

8.

9.

Controlo da rastreabilidade;

Folhas de Registo

Registo da produgdo e expedi¢cdo do Soro;

Registo da temperatura de transporte do leite;

Etiqueta informativa de produto improprio para consumo;

Registo da temperatura de transporte dos géneros alimenticios;

Folha de ocorréncias;
Controlo do boletim de analises;

Controlo da rececao do leite;

Controlo da rececao das matérias-primas e subsididrias;

10. Registo da temperatura de pasteurizagao;

11. Temperatura do tanque de refrigeragao;

12. Temperatura do armario de refrigeragao.
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Queijaria Multiusos

. N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE
ANCCRAL Folhas de Registo

Agcociacio Macional dos Criaderes Edlgéo 1

de Caprimos da Baca aEvia T~
P Al Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

1. Controlo da Rastreabilidade

Controlo de Entrada do Leite Controlo de M.P. e Controlo de Producio Controlo de Expedi¢ao

Data/Lote Forn. Quant. | Data | M.P. | Quant. | Lote | Produto | Quant. | Lote | Data | Quant. Q | Lote | Quant. QO | Lote | Quant. I Lote Clientes

M.P - Matérias-primas; Forn. — Fornecedor; Quant. - Quantidade; Q — Queijo; QO — Queijo com Oregdos; I — logurte de Cabra
Verificado por: Data:_/ /_
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ANCCRAL

Assockacio Macional dos Criadoses
de Capiinos da Raca Alpanvia

Folhas de Registo

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

2. Registo da produciao e expedicao do Soro

Data da Producao

Quantidade

Destino

Data de Expedicao

Responsavel

Verificado por:

Data:_ / /_

Pagina 1 de 1




Queijaria Multiusos

. N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE
ANCCRAL Folhas de Registo

Agcociacio Macional dos Criaderes EdeaO 1

de Caprimos da Baca aEvia T~
P Al Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

3. Registo da Temperatura de Transporte do Leite

i Recolha Chegada a Queijaria
Data Fornecedor QENBIELE & Queij Matricula | Operador
(L) Hora | Temperatura (°C) | Hora |Temperatura chegada (°C)
Verificado por: Data: / /

Paginaldel




Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

“ANCCRAL .
Aosaiogio ol dos Crodos Folhas de Registo

Edigdo: 1

de Caprings da Rada Alparvia

Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

4. Produto Improprio para Consumo

‘ANCCRAL

Associacdo Nacional dos Criadores

Produto

Nao Conforme
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ANCCRAL

Assockagio Macional dos Criadoses
de Capiinos da Raca Alpanvia

Folhas de Registo

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

5. Registo: Temperatura de transporte de géneros alimenticios

Matricula:
Unidade Ultima entrega
Data | Produto Operador
Hora Saida | T(°C) Saida | Hora Chegada | T(°C) Chegada
Verificado por: Data: / /
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"ANCCRAL

Assockagio Macional dos Criadoses
de Caprings da Rada Alparvia

Folhas de Registo

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

6. Registo de Ocorréncias

Responsavel pelo preenchimento: Data: / /
Descricao da Ocorréncia:
Medida Corretiva:
Observacoes:
Verificado por: Data: / /
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"ANCCRAL

Assockacio Macional dos Criadoses
de Capiinos da Raca Alpanvia

Folhas de Registo

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

7. Controlo do Boletim de Analises

. . Boletim de Analises Acio
Data Matéria-prima — . Responsavel
Conforme | Nio Conforme | Corretiva
Verificado por: Data: / /
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ANCCRAL

Assaciacio Nagional dos Criadores
de Caprinos da Raga Algaivia

Folhas de Registo

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

8. Controlo da Rececao do Leite

Parametros a avaliar
Fornecedor | Quantidade | Temperatura | Aroma Cor | Veiculo de Transporte | Perigos Fisicos | Acédo corretiva | Responsavel Observagoes
C NC C |[NC| C |NC C NC C NC
Verificado por: Data: / /
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ANCCRAL

Assaciacio Nagional dos Criadores
de Caprinos da Raga Algaivia

Folhas de Registo

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

9. Controlo da Rececao das Matérias-Primas e Subsidiarias

Parametros a avaliar
Matéria- . . . Boletim de | Transporte | Validade Perigos Acio i .
Fornecedor Prima Quantidade| Lote |Acondicionamento Anilise Fisicos corretiva Responsavel Observacoes
C NC C NC| C NC|C NC C |NC
Verificado por: Data: / /
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@NQCE{\}; Folhas de Registo

e Caprings da Raga Algaivia

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

10. Registo da Temperatura de Pasteurizacao

Data:

Dia

Hora Inicial | Temp. Inicial (°C) | Hora Final

Temp. Final (°C) | Operador

Verificado por:

Pagina 1 de 1
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ANCCRAL

Assaciacio Nacional dos Criadoses
e Caprings da Raga Algaivia

Folhas de Registo

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

11. Registo da Temperatura do tanque de refrigeracio

Dia

Hora

Temperatura (°C)

Operador

Verificado por:
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Queijaria Multiusos

AN CC H AL N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Assaciacto Nocional dos Cradores Folhas de Registo Edicéo: 1

e Caprings da Raga Algaivia Revisﬁo' 0

Data: Janeiro de 2018

12. Registo da Temperatura do Armario de Refrigeracao

Dia Hora Temperatura (°C) | Operador

Verificado por: Data_ / /_
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"ANCCRAL

Assoeiacio Macional daos l!'ri.jl_,llsn:-.
de Caprinos da Raca Alpanvia

Manutencio de Equipamentos

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE
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Plano de Manutenc¢ao de Equipamentos

Tabela 1: Plano de Manutengao de Equipamentos.
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Registo de Manutencio de Equipamentos

Tabela 1: Registo de Manuten¢do de Equipamentos/Instalagdes.

Data

Equipamento/Instalagio

Avaria/Manutenc¢ao

Data da Reparacio

Acio Corretiva Operador

Responsavel:
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1. Introducao

Este Manual de Boas Praticas estabelece as normas gerais e especificas de higiene e
os controlos necessarios para a Seguranca Alimentar. Respeita as normas gerais de higiene
aplicadas aos géneros alimenticios descritas no Codex Alimentarius, nos Regulamentos (CE)
n.° 852/2004 e 853/2004 do Parlamento Europeu e do conselho de 29 de Abril de 2004 ¢ a
restante legislacao nacional e comunitaria.

Os principios descritos neste codigo devem ser percebidos como meios de reducdo de
possiveis fontes de contaminagao através de alimentos, de modo a contribuir para o elevado
nivel de satisfagao e bem-estar do cliente.

Todos os funciondrios da queijaria devem cumprir as normas contidas neste codigo,
bem como as obrigacdes mais especificas que lhe sejam impostas pela legislagdo nacional.
Para além disso, devem assegurar um nivel de higiene e seguranca tal que os produtos

produzidos ndo constituam um perigo para a satide do consumidor.

2. Objetivos

O principal objetivo deste manual ¢ sensibilizar os funcionarios para as condi¢des das
instalagdes da queijaria e para as boas praticas de fabrico que devem ter, de modo a reduzir a
ocorréncia de riscos ao longo do processo de fabrico do queijo e iogurte, tendo em atengdo a
seguranca alimentar. Neste manual, numa linguagem clara e acessivel, podem ser encontrados

os principios legais de Boas Praticas de Fabrico ao nivel da higiene e processamento.
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3. Declaracao de Tomada de Conhecimento

Declaro que li e entendi o exposto no Manual de Boas Préaticas existente na Queijaria

do Centro Multiusos, o qual diz respeito @ minha satide e higiene pessoal, bem como as

condutas a cumprir na manipula¢do dos alimentos.

Tabela 1: Tomada de conhecimento.

Funcionario Cargo na Empresa Data Assinatura
Eng.” Paula Rosa Diretora
Célia Marques Técnica de Produgéo
Solange Matias Técnica de Produgao
Zoryana Vladymyrova Técnica de Produgao
Vera Drago Técnica’de Producio e
Responsavel pelo SGSA
Pedro Constincio Técnica de Recolha
Fabio Ribeiro Técnica de Recolha
Gongalo Pereira Distribuidor/Comercial
Verificado por: Data: _/ /
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4. Definicoes

Alimento seguro: alimento que ndo representa perigo para a saide do consumidor.

Boas Praticas de Higiene: conjunto de regras que definem as condi¢des de higiene das operacdes
na produgdo e comércio de géneros alimenticios e que garantem a seguranga dos mesmos.
Contaminacao: presenca nao intencional de um agente fisico, quimico ou bioloégico no ambiente
ou nos alimentos, que comprometa ou possa comprometer a seguranca do género alimenticio para
0 seu consumo.

Contaminacio cruzada: Transferéncia de microrganismos de alimentos contaminados para
os alimentos preparados pelo contacto direto ou indireto através de um veiculo como maos,
utensilios, equipamentos ou vestuario.

Controlo: Conjunto de agdes realizadas para garantir que os procedimentos definidos para as
operagoes sao seguidos e que os limites criticos definidos nao sdo ultrapassados.

Desinfe¢ao: reducao do numero de microrganismos nas superficies ou utensilios até um nivel que
ndo comprometa a seguranca do alimento, através da utilizagdo de agentes quimicos e/ou
procedimentos fisicos.

Desinfetante: agente quimico de desinfe¢do.

Detergente: agente de lavagem.

FEFO (First Expire First Out): principio da gestao de stock segundo o qual o produto que sai em
primeiro lugar ¢ aquele que estiver mais proximo do fim do seu prazo de validade.

Género Alimenticio: toda a substancia, tratada ou ndo, destinada a alimenta¢do humana,
englobando as bebidas e produtos do tipo pastilha elastica, como todos os ingredientes utilizados
no seu fabrico, preparagdo e tratamento.

Higiene dos géneros alimenticios: conjunto de medidas necessarias para garantir a seguranca e
salubridade dos géneros alimenticios em todas as fases apds a producdo primaria (colheita, abate,
ordenha), designadamente a preparagao, transformacao, fabrico, embalamento, armazenamento,
transporte, distribuicdo, manuseamento ou venda.

Higienizacao: Operagdo onde sdo cumpridos os pressupostos de limpeza e desinfe¢ao.
Lavagem: procedimento de limpeza através de detergentes e agua.

Limpeza: eliminacao de residuos e sujidades de superficies ou utensilios.

Perigo: agente fisico, quimico ou bioldgicos que pode pdr em causa a seguranca do alimento e
provocar problemas de satde publica.

Plano de higieniza¢do: esquema dos procedimentos de limpeza e desinfe¢ao.

Seguranca alimentar: garantia de que os alimentos ndo causardo danos ao consumidor quando

preparados e/ou consumidos de acordo com a utilizag@o pretendida.
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5. Nocoes Basicas
5.1. Contaminacao Fisica
A contaminacao fisica resulta da presenca de qualquer corpo estranho nos alimentos,
0s quais podem por em risco a integridade e satide do consumidor tais como: vidro; areia;
cabelos; insetos; farpas de madeira; metais e fragmentos plasticos, pelos de cabra, dejetos

entre outros.

5.2. Contaminacio Biolégica

Os alimentos podem ser contaminados por varios agentes, que muitas vezes sao
impercetiveis a visao e ao paladar, o que os torna veiculos de substancias nocivas para a satide
dos consumidores.

A contaminagao bioldgica ¢ aquela que resulta da contaminagao por microrganismos.
Apesar da maioria das intoxicagdes alimentares serem provocadas por bactérias patogénicas,
estas ndo sdo os Unicos microrganismos responsaveis por envenenamento alimentares,

existindo outros que também podem ser responsabilizados tais como, os fungos e os virus.

5.2.1. Fatores que favorecem o desenvolvimento de microrganismos

Os microrganismos necessitam de condi¢des adequadas para se desenvolverem e
multiplicarem. Os fatores que influenciam a sua multiplicagdo sdo:
Nutrientes: Os microrganismos desenvolvem-se, preferencialmente, nos alimentos de origem
animal, ovos, e produtos lacteos, que lhes fornecem glicidos, proteinas, gorduras e vitaminas.
Temperatura: Os microrganismos de um modo geral, sdo capazes de se desenvolverem entre
os 5°C e os 63°C, embora a temperatura mais favoravel ao seu crescimento, seja de
aproximadamente 37 °C. Por este motivo deve-se evitar que os alimentos sejam mantidos a
temperatura ambiente, principalmente, os de origem animal, que se encontram prontos para
consumo. Diminuir a temperatura abaixo dos 5°C, pode inibir o crescimento e
desenvolvimento das bactérias mas, apenas a temperaturas superiores a 90 °C ¢ que se
consegue destruir as bactérias.
Tempo: O tempo ¢ um fator importante para o desenvolvimento de microrganismos A relagao
entre a temperatura ¢ o tempo de atuacdo ¢ de importancia vital, nomeadamente para a
conservagao, preparagao e exposicao dos alimentos e, podera constituir um fator importante a
controlar em algumas operacdes de preparacdo de certos alimentos, como por exemplo na

pasteurizagdo do leite utilizado para a producao de queijo fresco e iogurte.
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Atividade da agua A capacidade de sobrevivéncia ou de multiplicagdo em meios com
reduzida atividade da 4gua (aw), varia conforme os microrganismos sendo relativamente
sensiveis a sua diminui¢ao. O queijo fresco apresenta uma atividade da agua entre de 0,91 e
0,95 o que o torna muito suscetivel a multiplicagdo microbiana principalmente de bolores que
sdo um dos principais problemas na producao de queijo fresco.
pH: O pH ¢ a designacdo dada a escala que serve para medir a acidez e alcalinidade de um
produto. Acidos sdo substancias com pH entre 1 e 6, neutras sdo substancias com pH préximo
de 7 e basicas ou alcalinas sdo substancias com pH entre 8 e 14. O leite apresenta um pH
proximo de 6.8, o que significa que, em termos de acidez (pH), ¢ um meio adequado ao
crescimento da maioria das bactérias. A fermentacdo natural do leite cru, por acdo das
bactérias lacticas, conduz a redugao significativa do pH, cuja diminui¢do depende do tipo de
bactérias lacticas envolvidas e da tecnologia de produgdo A redugdao do pH do queijo, para
valores entre 4.5 e 5.5 contribui para a prevengao do crescimento de bactérias patogénicas e
da maioria dos microrganismos implicados na deterioracdo do queijo. A acidez, ¢ assim, mais
um fator de seguranca dos queijos.
Oxigénio: A sua presenca nos alimentos dependera de diversos fatores tais como: composi¢ao
e textura, acondicionamento, embalagem e atmosfera a que o alimento ¢ exposto.
Algumas bactérias s6 se multiplicam na presenca de oxigénio (aerdbias), no entanto,

outras apenas o conseguem fazer com na auséncia (anaerobias).

5.3. Contamina¢ao Quimica

A contaminacao quimica dos alimentos pode ser causada pelo uso abusivo de produtos
farmaceéuticos, substancias quimicas proibidas ou determinados metais pesados na produgao
primaria e contaminacdo dos alimentos com produtos quimicos (detergentes/desinfetantes),

durante o processamento e/ou 0 armazenamento.

6. Requisitos da queijaria
6.1. Caracteristicas Gerais
6.1.1. Pavimentos
Os pavimentos da queijaria sdo de ceramica, apresentando uma elevada resisténcia
quimica e mecanica, resisténcia as manchas, aos acidos e aos produtos alcalinos. Sao de facil

higienizacdo e manuten¢do. Possuem um sistema de drenagem com uma dimensao, inclinagdo
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e posicdo adequadas para que os residuos soélidos e liquidos sejam contidos rapidamente,
removidos e controlados de modo a minimizar a probabilidade de estes se espalharem.

Os pavimentos da zona de armazenamento das matérias-primas e lavagem e a zona de
producdo, armazenamento do produto acabado e embalamento possuem uma inclinagdo que
permite o bom escoamento dos fluidos de forma a evitar a formagao de pogas que possibilitem
o0 crescimento microbiano ou possam ser a causa de problemas de seguranga. Existem ralos e
sistemas de recolha de liquidos no chdo, com intervalos suficientemente proximos de modo a

assegurar uma adequada drenagem.

6.1.2. Paredes

As paredes das zonas de rececdo das matérias-primas, armazenamento e lavagem, produgao,
armazenamento do produto acabado, embalamento, expedi¢do do produto acabado, a
despensa e as instalagdes sanitarias e vestiarios, foram construidas em cimento revestido com
tinta e azulejo ceramico de superficie lisa, cor clara, impermeavel, ndo absorvente, lavavel e
ndo toxicos. Sendo estas facilmente limpas e desinfetadas. As jungdes entre as paredes € 0

chdo e teto sdo convenientemente seladas e arredondadas para facilitar a limpeza.

6.1.3. Tetos

O Teto de todas as zonas ¢ construido em cimento, e pintado com tinta plastica para
interiores. E liso, de cor clara, lavavel e desinfetavel. A sua construcéo foi feita de modo a
evitar a acumulacdo de sujidade, reduzir a condensacdo de humidade, o desenvolvimento de

bolores indesejaveis e evitar o desprendimento de particulas.

6.1.4. Portas
As portas possuem superficies lisas, ndo absorventes, de material lavavel e
desinfetavel. A porta que divide a zona de rece¢do da zona de produgdo possui uma mola

vaivém e tém um oculo de acrilico transparente, a fim de evitar acidentes.

6.1.5. Janelas
As janelas e outras aberturas sdo protegidas com redes mosquiteiras (para evitar a
entrada de insetos e roedores) e com um vidro inquebravel. Sdo facilmente removiveis para

limpeza e encontram-se fechadas durante o processo de produgao.

6.1.6. Iluminacao

A Queijaria tem luz natural e artificial adequadas. As lampadas estdo protegidas.
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6.1.8. Lava-maos

Existe um lavatorio, devidamente localizado, para a lavagem das maos. Este esta
provido de agua corrente quente e fria, de doseador de detergente/desinfetante e dispensador
de toalhas de papel. O lava maos ndo ¢ utilizado para a lavagem de produtos alimentares ou

utensilios utilizados na produgao.

6.1.9. Meios de combate a pragas

Todas as areas, nomeadamente as zonas de laboragdo e armazenagem, as instalagdes
sanitdrias e os vestidrios, bem como as areas exteriores adjacentes sdo regularmente
examinadas para verificar a existéncia de sinais que evidenciem uma infestacao. Esta inspecao
visual ¢ feita de modo, a detetar a presenca de pragas ou evidéncias da sua presenca recente,
tais como excrementos, vestigios de materiais roidos, sacos ou caixas tombadas, rasgadas ou
roidas, pegadas e existéncia de ninhos. Também sao identificados e verificados todos os locais
propicios para o repouso ou formagdo de pragas, como os ninhos de passaros.

A Queijaria possui um plano de controlo de pragas, de forma a combater
imediatamente qualquer praga que entre nas instalagdes, € a minimizar o risco de ocorrerem
infestagoes. Este combate ¢ efetuado por via da utilizagao de tratamento com agentes quimicos
ou bioldgicos ou por acgdo fisica de equipamentos.

A organizacdo e implementacdo dos servicos de desinfestacdo na queijaria, sdo
efetuados por uma empresa, especializada em controlo de pragas, que realiza inspecdes
periodicas, tendo em vista a confirmagao do controlo de animais nocivos.

Os roedores sdao controlados pela colocagdo de postos de engodo com iscos, no
exterior.

Periodicamente, ¢ efetuada a manutencdo dos postos de engodo. Essa manutencdo
consiste na verificagdo do estado do isco e do posto de engodo, limpeza do local e eventual
substitui¢do dos postos. Esta operagdo ¢ registada no relatério da inspecao por parte da
empresa que assegura os servicos de controlo de pragas.

Os insetos voadores sao controlados através de eletrocutores de insetos, colocados em
todas as portas de acesso ao exterior e pela existéncia de redes mosquiteiras em todas as janelas
que abrem para o exterior.

Diariamente, ¢ verificado o funcionamento de todos os eletrocutores de insetos.

Adicionalmente, em caso de necessidade, a empresa contratada fornece folhas de

ocorréncia.
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6.2. Caracteristicas fisicas da queijaria
6.2.1. Dimensoes

As dimensdes da queijaria s3o adequadas (37,21 m?) a quantidade de leite laborado e
as areas envolventes a queijaria estdo sempre limpas e livres de objetos ou plantas de modo a
reduzir os esconderijos das pragas e estd vedada de forma a ndo permitir a entrada a pessoas

estranhas ou animais.

6.2.2. Identificacao
Todas as areas/zonas da queijaria (rececdo, producao, armazenamento, refrigeragao,

despensa, vestiarios, etc.) estdo convenientemente sinalizadas por placas informativas.

6.2.5. Circulagao do leite
O circuito desde a entrada do leite na queijaria até a saida do produto final, ¢ ordenado
de maneira a que em momento algum o leite que estd a entrar na queijaria contacte com o

produto acabado, o que poderia levar a ocorréncia de contaminagdes cruzadas.

6.3. Carateristicas das instalacoes

As Instalagdes da Queijaria do Azinhal possuem varias divisdes tal como mostra a

Figura 1.
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Figura 1: Layout das Instalagdes da Queijaria. 1. Zona de Recegdo das Matérias-Primas; 2. Zona de Armazenamento do
leite; 3. Zona de Armazenamento das Bilhas; 4. Zona de Lavagem (Bancadas); 5. Zona de Produgdo; 6. Zona de
Armazenamento do Produto Acabado; 7. Despensa; 8. Sanitario/Vestidrio Feminino; 9. Sanitario/Vestiario Masculino; 10.

Escritorio; 11.Rececdo. Escala: 1/200
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6.3.1. Rececdo das matérias-primas, armazenamento do leite, das bilhas e zona de
lavagem

A zona de rececao ¢ um local adequado e exclusivo, que permite uma higienizagao
facil e eficaz. Estd sempre limpa e arejada e possui uma area apropriada para a rececdo das
bilhas de leite, limpeza e desinfe¢do das mesmas.

Possui equipamentos proprios para armazenamento do leite com sistema de
arrefecimento e controlo de temperatura (tanques de refrigeragao).

Tem infraestruturas que permitam o controlo quantitativo e qualitativo dos produtos
sem que estes contactem com o solo e a parede, assim como boas condi¢des de higiene.

E uma zona onde existem mesas bancadas e bancadas de lavagem.

6.3.2. Zona de producio e armazenamento do produto acabado

A zona de produgdo estd devidamente equipada (pasteurizador, francela, cuba de
coagulagdo, armario vertical de refrigeracao, cinchos, etc.), e possui zonas de lavagem,
desinfecao e resguardo do material de fabrico.

As bancadas de apoio estdo sempre limpas e desinfetadas. Todos os aparelhos
(pasteurizadores, francelas, cubas de coagulagdo, cinchos, etc.), devem ser limpos apos a sua
utilizagao.

O armario vertical de refrigeragdo onde sao armazenados os diversos produtos
alimentares produzidos encontra-se sempre em bom estado de higiene, sendo a temperatura

controlada duas vezes por dia. Este ¢ higienizado apds cada utilizagdo.

6.3.3. Armazenamento (despensa)

Esta zona ¢ dirigida ao armazenamento de produtos secos e/ou que ndo necessitem de
refrigeragao.

Permite manter os produtos armazenados arejados e as condigdes de temperatura e
humidade adequadas, de modo a impedir o desenvolvimento de bolores e infestagcdes; uma
higienizacdo eficaz; o armazenamento dos produtos em prateleiras de modo organizado e
consoante a sua natureza. As prateleiras sao mantidas sempre limpas e afastadas da parede.

Nenhum produto deve estar em contacto direto com o pavimento.

6.3.4. Instalac¢oes sanitarias/vestiarios
Existem instalacdes sanitdrias para o pessoal em servico que se situam num local

afastado da area de producao.
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As instalacdes sanitarias/vestiarios estdo sempre limpas. O pavimento, paredes e teto
sao de material lavavel, impermeével e de facil limpeza.

Esta zona esta equipada com todas as pecas sanitarias (sanita, lavatério com torneiras
de acionamento ndo manual, duche, etc.) e foram concebidas de acordo com o nimero de
trabalhadores, encontrando-se separadas por género.

Existem os utensilios necessarios ao seu funcionamento (sabonete liquido, toalhas de
papel, papel higiénico, balde do lixo, etc.). A iluminacao e a ventilacao sdo artificiais.

Os vestiarios estdo equipados com cacifos que permitem guardar devidamente a roupa,
o cal¢ado e os objetos pessoais.

As instalagdes sanitarias e o vestidrio sdo mantidos sempre em bom estado de limpeza

e conservagao.

6.4. Caracteristicas dos equipamentos

Os equipamentos e utensilios utilizados na queijaria sdo de aco inoxidavel, que ¢ um
material ndo corrosivo, ndo poroso, ndo toxico, resistente as lavagens e desinfecdes. Em
alternativa ao aco inoxidavel sdo utilizados alguns utensilios de plastico permitido pela
legislagao para uso alimentar (polipropileno).

As superficies dos utensilios sdo lisas e sem arestas, de modo a garantir que nao sao
transmitidos elementos que possam afetar a satde humana ou que alterem a composi¢ao e as
caracteristicas organoléticas do leite, dos queijos e do iogurte.

Os utensilios que contactam diretamente com os alimentos, depois de utilizados e apds
a sua limpeza/desinfe¢ao, sdo guardados num local adequado onde se encontram protegidos
de contaminagdes e nas melhores condigdes de higiene e conservagao.

A queijaria esta equipada com armarios especificos para cada produto, junto ao seu
local de utilizagdao. Os detergentes e desinfetantes sdo armazenados em locais proprios e
devidamente identificados. Os rétulos estao na zona da rotulagem, e o sal e cardo na zona de
fabrico.

Existem na queijaria recipientes com tampa e de acionamento ndo manual destinados
a recolha do lixo que se encontram forrados interiormente com sacos de plastico. O lixo ¢
removido frequentemente, pelo menos uma vez por dia, evitando a acumulagdo de residuos
no interior da queijaria. Existe, também, no exterior da queijaria, um contentor com tampa,

onde se colocam estes residuos até que venham a ser recolhidos pelos servigos Municipais.
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Na queijaria existe uma caixa de primeiros socorros, equipada e devidamente
identificada para usar em caso da ocorréncia de pequenos acidentes tal como exigido pelo

Decreto-Lei n.® 243/86.
7. Higiene Pessoal

A higiene e a saude dos operadores s3o fatores essenciais para assegurar a qualidade

dos produtos finais como o queijo e o iogurte.

7.1. Higiene pessoal

Todos os individuos que trabalhem num local onde sejam manipulados alimentos,
devem manter um elevado grau de higiene pessoal. Devem manter o seu corpo, vestuario e
calgado em perfeito estado de limpeza e conservagao.
Na zona de armazenamento ¢ manipulacao de alimentos ¢ proibido:

e Usar adornos (anéis, brincos, pulseiras, relogios, etc.);

e Fumar;
e Beber;
e Comer;

e Tossir ou espirrar para cima dos queijos/iogurtes ou das superficies que estdo em
contacto com estes;

e Mascar pastilha eléstica;

e Cuspir;

e Tomar ou guardar medicamentos.

7.2. Vestuario
O uso de vestuario de protegdo completo € obrigatorio para todos os manipuladores de
alimentos, abrangendo:
e Operadores da zona de rece¢do e armazenamento das matérias-primas;
e Operadores;
e Vendedores.
Durante o periodo de produgdo na queijaria deve ser utilizado vestudrio de trabalho:
bata, avental, touca, galochas ou socas de uso exclusivo na queijaria. Antes de iniciar a
atividade os manipuladores devem passar pelo vestiario e fardarem-se convenientemente
sendo que a bata s6 deve ser vestida apos a colocacdo da touca de modo a evitar a queda de

cabelos para a mesma. A farda deve ser de cor clara, lisa e sem bolsos exteriores.
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O vestuario de prote¢do deve apresentar-se em perfeitas condi¢des de higiene, devendo
ser mantido desta forma, tanto quanto possivel, ao longo de todo o dia de trabalho. O vestuario
deve ser confortavel e adequado ao trabalho a realizar e o calgado deve ser antiderrapante.

O vestuario de trabalho ¢ de uso exclusivo na queijaria. Quando, por algum motivo, o
operador sair da queijaria durante a producao deve substituir o vestuario e calgado por outro.

Existe na queijaria um cacifo para cada manipulador onde deve ser guardada a farda.
Os sapatos devem ser arrumados nos vestiarios.

A manutencdo e limpeza do vestuario ¢ da responsabilidade exclusiva de cada

manipulador.

7.3. Cabelos

O cabelo deve apresentar-se curto ou apanhado e tera, obrigatoriamente, de se
apresentar sempre limpo.

O uso de touca € obrigatorio para todos os manipuladores que trabalhem nas areas de
producdo de alimentos, de lavagem de utensilios destinados ao contacto com os alimentos e
na distribuigao.

E desaconselhado o uso de barba e/ou bigode, sendo, no entanto, recomendavel a sua

protecao nos individuos que os possuam.

7.4. Maos

As maos dos manipuladores sdo uma fonte natural de contaminagao bacteriana. Assim,
devem ser sempre bem lavadas e desinfetadas, de forma a evitar os riscos de contaminagao
dos alimentos.

E proibido o uso de adornos (anéis, pulseiras, relogio), e as unhas deverdo ser mantidas
curtas e sem verniz.

As maos devem ser higienizadas com frequéncia. E ndo se deve, em caso algum,

limpar as mao ao avental e/ou fardamento.

As maos devem ser lavadas sempre que:
e Iniciar o servi¢o e apds a mudanga de roupa civil;
e Utilizar as instalagOes sanitarias;
e Depois de assoar o nariz, tossir ou espirrar;
e Mudar de tarefa e/ou preparacgao;

e Manipular equipamentos sujos;
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e Acabar de comer;

e Depois de mexer no cabelo, olhos, boca, ouvidos ou nariz;

e Manipular produtos de limpeza;

e Depois de manipular objetos sujos (embalagem, lixo e superficies sujas);

e Preparar ou manipular alimentos prontos para consumo.

Procedimento para a lavagem correta das miaos:
e Molhar as maos com agua potavel, quente e corrente, em lavatorio proprio, com
torneira de comando nao manual;
e Ensaboar bem as maos com sabao liquido desinfetante;
e Esfregar bem as palmas das maos;
e Esfregar o dorso com a palma da mao;
e Lavar as palmas das maos com os dedos entrelagados;
e Esfregar a base dos dedos nas palmas das maos;
e Limpar o polegar esquerdo com a palma da mao direita e vice-versa;
e Esfregar novamente as palmas das maos com as pontas dos dedos;
e Enxaguar com agua corrente para remover o sabao;

e Secar com toalhetes descartaveis;

7.4.1 Feridas e cortes
Sempre que os manipuladores apresentem feridas ou cortes, devem protegé-las com

um penso de cor viva e impermeével, e devem usar luvas ou dedeiras de borracha coloridas.

7.4.2. Regras a considerar na utilizacdo de luvas descartaveis

Deve utilizar-se luvas na prote¢ao de ferimentos ligeiro, € no manuseamento de todos
os produtos prontos para consumo que ja nao vao sofrer nenhum tipo de tratamento térmico.

Antes de colocar as luvas deve fazer-se a higienizagdo correta das maos.

As tarefas a executar com recurso a luvas descartaveis, devem decorrer sem
interrupcao. Se tal ndo for possivel, o manipulador ao reiniciar a tarefa, tem de voltar a

higienizar as maos e calgar umas luvas novas.

7.5. Saude do pessoal
Cada individuo ¢ responsavel pela sua propria saude, sendo necessario adquirir bons

habitos para manter uma boa saude fisica e mental.
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Todas as pessoas que contactem com os géneros alimenticios devem efetuar um exame
médico completo no inicio da sua atividade profissional. Devem repeti-lo periodicamente e
sempre que existam razdes que justifiquem a realizacao de novos exames.

Todos os individuos que revelem ou aparentem alguma lesdo cutidnea (incluindo
furtinculos, chagas ou feridas infetadas), ou outra fonte de contamina¢do microbiana, que
tenha sido detetada por observacdo ou exame médico e que exista possibilidade de
contaminagdo dos alimentos e superficies de contacto alimentar e materiais de embalagem,
devem ser impedidas de efetuar todas as operagdes que possam levar a contaminacao do

alimento até que a situacao esteja regularizada.

Os operadores da queijaria nao poderao trabalhar diretamente com os alimentos se:
e Tiverem febre, diarreia, vomitos, expetoracao, processos inflamatorios de garganta,
nariz, ouvidos ou olhos;
e Qualquer outra situagao de doenga;
e Tiverem contraido ou se suspeite terem contraido uma doenga potencialmente
transmissivel;

e Tiverem feridas ndo protegidas, infegdes cutaneas e inflamagdes.

Nestes casos:
e Deverdo informar os responsaveis pela queijaria;
e Osresponsaveis devem tomar as medidas adequadas no sentido de evitar que o pessoal
se mantenha ao servigo nos locais onde se manipulem alimentos;

e S0 depois do parecer favoravel do médico € que o individuo devera voltar a trabalhar.

As pessoas que contactam com os géneros alimenticios devem entender a higiene como

uma forma de proteger a sua saude e a dos consumidores.

7.6. Visitantes

E necessario tomar as devidas precaugdes para evitar que as instalagdes sejam
contaminadas por pessoas que as visitem.

O acesso de visitantes ¢ condicionado. Estes devem utilizar vestuario de protecdo
adequado, sendo recomendavel a existéncia de vestudrio de protecdo descartavel para

utilizacdo por parte dos visitantes.
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7.7. Estojo de primeiros socorros

Na queijaria existe um estojo de primeiros socorros composto, entre outras coisas, por:

Produto desinfetante;
Pomada para queimaduras;
Adesivos coloridos;
Mascaras naso-bucais;
Gaze esterilizada;
Dedeiras de borracha,;

Luvas adequadas para produtos alimentares e luvas esterilizadas.

8. Higiene das Instalacées, equipamentos e utensilios da queijaria

A queijaria, os equipamentos ¢ os utensilios sao mantidos em bom estado de higiene e

conservagdo. Para a limpeza das instalacdes e dos equipamentos, sdo utilizados produtos

(detergentes e desinfetantes), autorizados pelas entidades oficiais, conforme o plano de

higienizagao.

8.1. Higienizacao eficaz

Para uma correta higienizacdo devem ser seguidos os seguintes pontos:

Efetuar-se um planeamento de limpeza/desinfe¢ao (plano de higienizagao);
Implementar-se um plano de Higienizagdo onde seja estipulada a frequéncia, o método
de Higienizagdo, a quantidade e o tipo de agentes quimicos a usar bem como a pessoa
responsavel;

Treinar-se os operadores para efetuarem os diversos procedimentos;

Utilizar-se um vestudrio adequado as tarefas;

Ler-se e cumprir-se as instrugdes dos rdotulos dos produtos quimicos;

Evitar-se a mistura de produtos quimicos, pois podem ser perigosos mesmo quando
nao especificado no rétulo;

Proceder-se a limpeza e desinfegdo sempre que se justifique e que esteja estipulado no

plano de higienizagao.

8.7. Plano de Higienizacao

Na queijaria existe um plano de higienizagdo para equipamentos, utensilios,

instalagdes, vestuario e higiene pessoal. Nesse plano consta informacdo sobre a higiene e a
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descricdo do que se vai higienizar, o produto a utilizar, a concentracdo, o método de
higienizacdo, o material auxiliar, o tempo de contacto, a sequéncia das operacdes e a

frequéncia com que se deve realizar a higienizagao.

9. Controlo de Pragas

Todas as areas, nomeadamente as zonas de laboracdo e armazenagem, as instalagdes
sanitarias e os vestiarios, bem como as areas exteriores adjacentes sdo regularmente
examinadas para verificar a existéncia de sinais que evidenciem uma infestacdo. Esta inspe¢ao
visual ¢ feita de modo, a detetar a presenca de pragas ou evidéncias da sua presenca recente,
tais como excrementos, vestigios de materiais roidos, sacos ou caixas tombadas, rasgadas ou
roidas, pegadas e existéncia de ninhos. Também sao identificados e verificados todos os locais
propicios para o repouso ou formagdo de pragas, como os ninhos de passaros

A Queijaria possui um plano de controlo de pragas, de forma a combater
imediatamente qualquer praga que entre nas instalagdes, € a minimizar o risco de ocorrerem
infestacdes. Este combate ¢ efetuado por via da utilizagao de tratamento com agentes quimicos
ou bioldgicos ou por acgdo fisica de equipamentos.

A organizagdo e implementagdo dos servigos de desinfestagdo na queijaria, sdao
efetuados por uma empresa, especializada em controlo de pragas, que realiza inspecdes
periddicas, tendo em vista a confirmagao do controlo de animais nocivos.

Os roedores sdao controlados pela colocagdo de postos de engodo com iscos, no
exterior.

Periodicamente, ¢ efetuada a manutencao dos postos de engodo (Planta com indicagao
de posi¢do dos iscos). Essa manutencdo consiste na verificagdo do estado do isco e do posto
de engodo, limpeza do local e eventual substituicdo dos postos. Esta operacdo ¢ registada no
relatorio da inspecdo por parte da empresa que assegura os servicos de controlo de pragas
(Relatorio da inspecao de pragas).

Os insetos voadores sao controlados através de eletrocutores de insetos, colocados em
todas as portas de acesso ao exterior e pela existéncia de redes mosquiteiras em todas as janelas
que abrem para o exterior.

Diariamente, € verificado o funcionamento de todos os eletrocutores de insetos.

A empresa subcontratada estabeleceu documentos referentes ao controlo dos animais

nocivos, tais como:
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» Planta das instalagdes com indicagdo dos iscos para os roedores e dos insetocutores;
» Fichas técnicas e informagdes de seguranca, dos produtos utilizados;
» Relatoérios de visitas da empresa de controlo de pragas;

* Folhas de ocorréncia.

10. Abastecimento de agua
Para o cumprimento do Capitulo VII, do anexo II, do Regulamento (CE) n°. 852/2004
do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de Abril de 2004, relativo a higiene dos géneros
alimenticios e do DL n° 152/2017 de 27 de agosto, toda a agua utilizada da queijaria ¢
fornecida pela rede de abastecimento de d4guas do municipio de Castro Marim.
Sdo realizadas andlises de rotina a agua de forma a satisfazer a legislacdo nacional
(Decreto-Lei n.° 152/2017) por um laboratério externo acreditado. Os parametros a analisar sdo:
e Cloro residual;
* Contagem de Escherichia coli;

»  FEnterococos

11. Circuito de Recolha e Eliminaciao de Lixos

Na queijaria sdo gerados dois tipos de residuos - organicos e inorganicos. Os residuos
organicos sao constituidos pelo soro do leite e por restos de queijo fresco que sao recolhidos,
em bilhas apropriadas, quatro vezes por semana, por um individuo que tem uma exploracao
de suinos, sendo este residuo utilizado como matéria-prima para a alimenta¢ao dos animais.

Os residuos inorganicos incluem lixo, material de embalagens e recipientes de
produtos quimicos. O armazenamento destes residuos ¢ feito em contentores adequados,
devidamente identificados ¢ mantidos fechados no exterior das instalagdes, de forma a evitar
risco de contaminacdo dos equipamentos, agua potavel, instalacdes ou potenciar o
desenvolvimento de pragas que ameacem a seguranca alimentar. O lixo ¢ removido
frequentemente, pelo menos uma vez por dia, evitando a acumulacao de residuos no interior
da queijaria. Existe também, no exterior da queijaria, um contentor, com tampa onde se
colocam estes residuos até que venham a ser recolhidos pelos servigos Municipais.

Existem procedimentos para a recolha e eliminag@o de lixo comum, subprodutos ndo
comestiveis e outros residuos, de modo que estes ndo coloquem em risco a seguranga
alimentar, enquanto fonte direta ou indireta de contaminacao. Os recipientes para o lixo, no

interior do edificio, encontram-se em numero e localizacdo adequados, sendo despejados, pelo
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menos, uma vez por dia, para recipientes localizados no exterior. Na zona de laboracdo, os
recipientes encontram-se sempre em boas condi¢des de manutencao, estando revestidos por
sacos de plastico, contendo uma abertura ndo manual, e ndo atingindo nunca a sua capacidade
maxima. Os recipientes localizados no exterior do estabelecimento encontram-se
cobertos e em zonas especificamente designadas para o efeito e fisicamente separadas de
zonas de armazenagem e preparacdo dos queijos e iogurte. A remocdo de lixo destes
recipientes ¢ realizada, no minimo, semanalmente cumprindo o Anexo II, Capitulo VI, do

Regulamento (CE) n.° 852/2004.

12. Boas Praticas de Fabrico de queijo e iogurte

12.1. Seleciao de fornecedores de leite
O leite cru ¢ fornecido por produtores cuja exploragao:

e Seja oficialmente indemne de Brucelose (Brucella melit);

e Naio seja suscetivel de conferir caracteristicas organoléticas anormais ao leite;

e Nao apresente sintomas de qualquer doenca contagiosa transmissivel ao homem
através do leite;

e Nao apresente qualquer perturbagdo visivel do estado geral de satide e ndo sofra
doencas do aparelho genital, enterite com diarreia e febre ou inflamagado visivel do
ubere;

e Nao apresente quaisquer feridas no ubere suscetivel de alterar o leite;

e Nao tenha sido tratada com substancias transmissiveis ao leite e que sejam prejudiciais
para a saide humana ou suscetiveis de o serem, a menos que tenha sido respeitado o

intervalo de seguranga recomendado.

12.2. Producio do queijo fresco

12.2.1. Recolha e Transporte do Leite

O leite ¢ recolhido em bilhas previamente lavadas e desinfetadas ou em tanque
isotérmico/frigorifico. O acondicionamento do leite ¢ realizado num local fresco, em tanque
de refrigeragdo ou no frigorifico, até a hora da sua recolha e transporte para a queijaria. Se nao
for recolhido nas duas horas seguintes a ordenha, o leite ¢ arrefecido a uma temperatura igual
ou inferior a 8 °C, quando a recolha ¢ realizada diariamente, ou inferior a 6 °C se a recolha

nao for didria. Durante o transporte para a queijaria, a temperatura do leite refrigerado nao
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deve ser superior a 10 °C, devendo o transporte ser feito em veiculos com sistema de

refrigeracdo ou isotérmico. Cumprindo sempre as regras de higiene.

12.2.2. Recec¢ao do leite de cabra

Nesta etapa ¢ rececionado o leite fresco de cabra. O leite ¢ entregue em recipientes de
aluminio/inox estanques. Na rececdo ¢ avaliada a qualidade do leite, no sentido de evitar a
rece¢do de leite Nao Conforme, segundo a especificacdo técnica estipulada pelo sistema de

monitorizagdo e respetiva folha de registo.

12.2.3. Rececao do Sal Grosso
O sal ¢ produzido em Castro Marim. Na rececdo ¢ avaliada a qualidade do sal, bem

como a presenca de perigos fisicos e impurezas, por observagao visual.

12.2.4. Rececao do Cardo
Nesta etapa ¢ rececionada a infusdo de cardo ja preparada e pasteurizada. Na rececao

¢ avaliado o estado das embalagens, a presenca de perigos fisicos e o prazo de validade.

12.2.5. Recec¢ao das ervas aromaticas
Na rececdo ¢ feita uma avaliagdo visual da qualidade das ervas aromaticas, bem como

a presenga de perigos fisicos e o prazo de validade.

12.2.6. Recec¢ao dos cinchos
Na recec¢do dos cinchos devem cumprir-se todas as regras de higiene e seguranca, e

verificar se estdo conformes com a especificagdo técnica.

12.2.7. Recec¢iao dos rotulos

Na rececdo dos rétulos € verificado se estdo conformes com a especificacdo técnica.

12.2.8. Armazenamento do leite

Regra geral, o leite rececionado ¢ colocado no tanque de pasteurizagdo, apos filtragao.
Contudo, caso ndo va ser processado no proprio dia, ¢ acondicionado dentro de um tanque
refrigerado, com capacidade maxima de 500 litros, onde o leite ¢ mantido a uma temperatura
controlada entre 0 e 5 °C. O registo continuo da temperatura ¢ efetuado por um registador

automatico.
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12.2.9. Armazenamento a temperatura ambiente (sal, chinchos, ervas aromaticas e
rotulos)

O armazenamento a temperatura ambiente (18 a 22 °C) ¢ realizado tendo em conta os
procedimentos de rotagdo de stocks — FEFO (First-Expire-First-Out - primeiro a expirar —
primeiro a sair), onde os produtos que apresentam uma validade mais curta sdo armazenados
nas secgoes anteriores, € os produtos com validade mais alargada nas secgdes posteriores. O
sal ¢ armazenado em sacas de plastico em cima de paletes apropriadas, os cinchos em caixas
devidamente higienizadas, as ervas aromaticas permanecem nos frascos onde vem embaladas

numa caixa apropriada e os rétulos sdo armazenados numa caixa de cartdo num local seco.

12.2.10. Armazenamento do cardo

A Infusdo de cardo ¢ armazenada em refrigeracdo a uma temperatura de 0 a 5 °C. O
armazenamento € realizado tendo em conta os procedimentos de rotacdo de stocks (FEFO),
onde os produtos que apresentam uma validade mais curta sao armazenados nas secgoes

anteriores, e os produtos com validade mais alargada nas sec¢des posteriores.

12.2.11. Filtracao

O leite armazenado no tanque de refrigeracdo ¢ transferido para o pasteurizador através
de uma bomba com um pano de malha apertada a revestir a extremidade do tubo por onde o
leite vai sair para o pasteurizador de forma a eliminar algumas impurezas (p6 e pelos), que

possam ainda existir no leite.

12.2.12. Tratamento térmico (pasteurizacio)
Segundo o Regulamento (CE) n.° 1662/2006, da Comissdo de 6 de Novembro que
altera o Regulamento (CE) n.o 853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho:
“A pasteurizagdo ¢ realizada através de um tratamento que implica: i) uma
temperatura elevada durante um periodo curto (pelo menos 72 °C durante 15
segundos), ii) uma temperatura baixa durante um periodo longo (pelo menos
63 °C durante 30 minutos), ou iii) qualquer outra combina¢do de condi¢des de
tempo e temperatura que obtenha um efeito equivalente, de modo a que os
produtos mostrem, se for o caso, uma reacdo negativa a um teste a fosfatase
alcalina imediatamente apos tal tratamento”
Na Queijaria do Azinhal o leite ¢ aquecido até uma temperatura minima de 80 °C e

maxima de 83 °C, durante 30 segundos no minimo, num pasteurizador com agitacdo, cuja
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capacidade maxima ¢ 210 L, a temperatura ¢ registada através de um registador automatico,

sendo o seu registo anexado a folha de registos diarios.

12.2.13. Arrefecimento
O leite ¢ transferido para a cuba de coagulagdo recorrendo-se a uma bomba, ¢
adicionado o sal e em seguida o leite ¢ arrefecido até 55-60 °C através da passagem de agua

fria pelo circuito interno da tina.

12.2.14. Coagulacio

Quando a temperatura atinge os 55 a 60 °C ¢ adicionada a infusdo de cardo,
previamente preparada, seguindo as indicagdes do fabricante. A coagulagdo ocorre a uma
temperatura de 55 a 60 °C durante aproximadamente 20 min (embora possa ser variavel). E
efetuada uma inspecdo visual para confirmar que a textura do leite se encontra semelhante a

de um pudim. Sao coagulados 210 litros no maximo de cada vez.

12.2.15. Dessoramento

Compreende o corte da coalhada que ¢ efetuada com equipamento especifico (com
uma lira ou com uma colher) e com intensidade e duracdo variavel, até apresentar uma
aparéncia de um granulado de arroz. Em seguida, a coalhada ¢ transferida, em pequenas
porg¢des, para a francela, onde o soro vai continuar a esgotar-se. A coalhada € sujeita a pressao
manual varidvel, de forma a aumentar o dessoramento, até se atingir a consisténcia da massa

desejada (através de uma avaliagdo tactil e visual).

12.2.16. Mistura
Quando a massa apresenta a consisténcia desejada adiciona-se uma determinada

quantidade de orégaos e procede-se a sua mistura.

12.2.17. Encinchamento

A coalhada ¢ sujeita a pressao manual variavel, de forma a aumentar o dessoramento,
até se atingir a consisténcia da massa desejada (através de uma avaliacao tactil e visual). A
massa do queijo ¢ colocado em cinchos, de modo a que cada queijo fresco tenha
aproximadamente 150 g. O soro resultante ¢ colocado em bilhas, que sdo recolhidas

diariamente, e destina-se a alimenta¢ao animal.
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12.2.18. Armazenamento em Refrigeracao

Os queijos s@o colocados em tabuleiros de plastico e armazenados num armario
vertical de refrigeragdo a uma temperatura entre 0 ¢ 5°C. No maximo os queijos sao
conservados nestas condigdes por um periodo de 5 dias.

O armazenamento ¢ realizado tendo em conta os procedimentos de rotacdo de stocks
— FEFO, onde os produtos que apresentam um prazo de validade mais curto sdo armazenados
nas secgdes anteriores, € os produtos com um prazo de validade mais alargado nas secgdes

posteriores.

12.2.19. Rotulagem
Nesta etapa s@o colocados os rétulos nos queijos. O rotulo consiste num disco de papel

com toda a informacao obrigatoria por lei (Regulamento (UE) n°1169/2011).

12.2.20. Venda Direta/Distribuicao

Uma parte da producao ¢ distribuida para pequenos comércios e restauragao, sendo
utilizada uma carrinha refrigerada e caixas isotérmicas, que permitem a manutencao das
temperaturas de refrigeracdo (entre 0 a 5 °C) durante todo o transporte.

Os queijos também podem ser vendidos diretamente ao publico no local, existindo

para isso uma area destinada a venda ao publico.

12.3. Producao do logurte
12.3.1. Recolha e Transporte do Leite

Processo descrito em 12.2.1.

12.3.2. Rececao do leite de cabra

Processo descrito em 12.2.2.

12.3.3. Rececao do leite em po
Narece¢ao ¢ avaliado o estado das embalagens, a presenca de perigos fisicos e o prazo

de validade.

12.3.4. Rececao dos fermentos lacteos
Narececao ¢ avaliado o estado das embalagens, a presenga de perigos fisicos, € o prazo

de validade.
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12.3.5. Rececao das embalagens
Nesta etapa sdo rececionados os frascos e as tampas, verificando-se se estdo conforme

as especificagdes técnicas, o estado da embalagem e a presenga de perigos fisicos e/ou pragas.

12.3.6. Recec¢iao dos rotulos
Na recec¢ao dos rétulos € verificado se estdo conformes com a especificagao técnica, o

estado da embalagem e a presenca de perigos fisicos e/ou pragas.

12.3.7. Armazenamento em Refrigerac¢ao

Regra geral, o leite rececionado é colocado diretamente no tanque de pasteurizacao.
Contudo, em caso de necessidade ¢ acondicionado dentro de um tanque refrigerado, com
capacidade maxima de 500 litros, onde o leite ¢ mantido a uma temperatura controlada de 0 a

5 °C. O registo da temperatura ¢ efetuado por um registador automatico.

12.3.8. Armazenamento a temperatura ambiente (Leite em po, frascos, tampas e rotulos)

O armazenamento ¢ realizado tendo em conta os procedimentos de rotacdo de stocks
— FEFO, onde os produtos que apresentam um prazo de validade mais curto sdo armazenados
nas secc¢oes anteriores, € os produtos com prazo de validade mais alargado nas secgdes
posteriores. O leite em p6 ¢ armazenado na saca original num local seco e arejado, os frascos
também sdo armazenados em caixas de plasticos num local seco e arejado e os rotulos sdo

armazenados numa caixa de cartdo num local seco e arejado.

12.3.9. Filtracao

Processo descrito em 12.2.11.

12.3.10. Tratamento térmico (pasteuriza¢iao)
Processo descrito em 12.2.12. No final deste processo ¢ adicionado o leite em po

diluido numa determinada proporcao e volta a pasteurizar-se por mais 30 segundos.

12.3.11. Arrefecimento
O preparado anterior ¢ transferido para uma tina e arrefecido externamente por agua

fria até atingir uma temperatura de 40 a 43 °C.

12.3.12. Adi¢ao de fermentos lacteos
Depois do preparado estar a temperatura de 40 a 43 °C sdo adicionados e misturados

os fermentos lacteos.
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12.3.13. Embalamento
Nesta etapa procedesse ao enchimento dos frascos individuais (peso aprox. 250 g), e

colocagao das tampas, de modo a que fiquem estanques e se evitem possiveis contaminagoes.

12.3.14. Fermentacao
Os frascos sao colocados dentro da iogurteira (estufa), onde sdo sujeitos ao processo
de fermentacdo durante aproximadamente 3 a 4 horas a uma temperatura variavel entre 38 e

42 °C.

12.3.15. Rotulagem
Nesta fase sdo colocados os rotulos nos frascos de iogurte. O rétulo consiste num disco

de papel autocolante com toda a informagao obrigatoria por lei (Regulamento (UE)

n°1169/2011).

12.3.16. Armazenamento em Refrigeracao

Os logurtes sdo armazenados num armario vertical de refrigeragdo a uma temperatura
de 0 a 5 °C. No maximo os iogurtes sao conservados nestas condigdes por um periodo de 15
dias.

O armazenamento ¢ realizado tendo em conta os procedimentos de rotacdo de stocks
— FEFO, onde os produtos que apresentam um prazo de validade mais curto sdo armazenados
nas seccoes anteriores, € os produtos com prazo de validade mais alargado nas secgdes

posteriores.

12.2.17. Venda Direta/Distribuicao

Processo descrito em 12.2.20.

13. Rastreabilidade

A rastreabilidade obrigatoria desde 2002 (Regulamento n.° 178/2002), ¢ a capacidade
de reconstruir a histéria, o uso ou a localizagdo de um produto ou atividade, através da
informacao registada e arquivada e disponivel para consulta sempre que solicitada.

A rastreabilidade deve ser assegurada desde a origem das matérias-primas
(rastreabilidade a montante) até ao destino dos produtos finais (rastreabilidade a jusante).

Nesta queijaria existe um registo para o leite e outro para as restantes matérias-primas
(sal, fermentos, coalho, ervas aromaticas, leite em po), bem como um registo de saida de todos

os produtos da queijaria com indicacdo do cliente, da quantidade, do tipo de produto e do
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respetivo lote. Existe, ainda, um registo no qual € possivel fazer a identificacdo das matérias-

primas utilizadas para a elaboragdo de cada lote.

14. Formacao profissional

Para que uma empresa alimentar funcione da melhor forma ¢ necessario que os seus
responsaveis por esta fornecam aos seus colaboradores uma formacgdo, em torno de aspetos
relacionados com a higiene e a seguranc¢a alimentar, adequada para o desempenho das suas
fungdes.

Cada colaborador ¢ devidamente informado acerca de todas as regras e instrugdes de
trabalho praticadas na queijaria, tendo conhecimento da respetiva documentacdo, que ¢
organizada por técnicos habilitados. Por isso ¢ necessario que os colaboradores tenham
consciéncia do seu papel e da responsabilidade na protecdo dos alimentos contra a sua
deterioragdo e contaminagdo. Todos os colaboradores t€ém os conhecimentos e aptiddes
necessarios para manusear os alimentos de uma forma higiénica.

Depois de serem contratados todos os colaboradores sdo treinados, todas as vezes que

forem necessarias até a pessoa entender que a higiene nao pode ser apenas entendida como

um conjunto de regras e obrigacdes mas sim como um modo de estar.

14.1. O contetido do plano de formacio:

O responsavel da queijaria do Azinhal assegurard a formagao continua e qualificada
dos seus funcionarios através da implementagdo de Programas de Formagao. Estes programas
vao ao encontro das necessidades dos funcionarios e abordam, entre outros temas, regras de
higiene alimentar com o intuito de os alertar para a necessidade de adotar comportamentos
preventivos e, desse modo, evitar a contaminagao dos alimentos. Os Programas de Formacao
sdo realizados anualmente e revistos regularmente para que sejam, se necessario, atualizados.
Os Funcionarios recebem sempre formagdo antes de iniciarem o seu trabalho, esta acdo visa
essencialmente dar a conhecer o Manual de Boas Praticas de Higiene, os regulamentos e
normas da empresa e as tarefas que o trabalhador vai desempenhar.

Na Queijaria, foi elaborado um plano anual de formagao para o pessoal, que contempla
temas como Higiene e Seguranca Alimentar, Boas Praticas de Fabrico, perigos alimentares e

legislagao em vigor, procedendo-se sempre ao registo das acdes de formagao realizadas.
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Regulamento (CE) n.° 1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 25 de Outubro,
que estabelece a base para garantir um elevado nivel de defesa do consumidor no que se refere
a informacgao sobre os géneros alimenticios, tendo em conta as diferencas de percecao e as
necessidades de informagdao dos consumidores, e assegurando simultaneamente o bom

funcionamento do mercado interno.
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1. Objetivos
O Plano de Higieniza¢do tem como principal objetivo informar os funciondrios sobre os
procedimentos e métodos a realizar para garantir a correta higienizacao de todas as instalagdes,
superficies e utensilios de modo a reduzir a ocorréncia de contaminagdes ao longo do processo
de fabrico do queijo e iogurte.
2. Higienizacao
Para uma correta higienizacdo devem ser seguidos os seguintes pontos:

e Efetuar um planeamento de limpeza;

e Implementar um plano de limpeza onde seja estipulada a frequéncia, o método de
limpeza, a quantidade e o tipo de agentes quimicos a usar bem como a pessoa
responsavel;

e Os operadores devem ser treinados para efetuarem os diversos procedimentos;

e Deve ser utilizado um vestudrio adequado as tarefas;

e Deve ler-se e cumprir as instrugdes dos rétulos dos produtos quimicos;

e Deve evitar-se a mistura de produtos quimicos, pois podem ser perigosos quando nao
especificados no rétulo;

e Devem proceder-se a limpeza e desinfe¢do sempre que se justifique e que esteja
estipulado no pano de higienizagao.

A higienizagao € a operac¢do onde sdo cumpridos os pressupostos de limpeza e desinfecao.

A limpeza ¢ uma operagdo que consiste na eliminagdo ou remocao de matéria organica
de uma superficie ou material.

Com a limpeza reduz-se o risco de contaminagdes por corpos estranhos, remove-se a
matéria que possa levar ao surgimento e proliferacao de agentes infestantes, reduz-se o risco de
intoxicacdes alimentares e deterioragdo dos alimentos. Por outro lado, oferece-se um ambiente
saudavel de trabalho, promovendo uma imagem favoravel aos consumidores.

A desinfecao consiste na redugdo do nimero de microrganismos nas superficies ou

utensilios até um nivel que ndo comprometa a seguranca do alimento, através da utilizagdo de

agentes quimicos e/ou procedimentos fisicos.

2.1. Os procedimentos de limpeza e desinfecio
A limpeza e desinfecdo, geralmente, requerem seis etapas elementares:

1. Pré-limpeza: Remocao do excesso de detritos (enxaguar e esfregar);
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2. Limpeza: Eliminacao de gorduras e sujidade das superficies usando um detergente;
3. Enxaguamento: Remog¢ao do detergente e detritos;
4. Desinfe¢do: Eliminacdo dos microrganismos com utiliza¢do de um desinfetante;
5. Enxaguamento final: Remocdo do desinfetante, utilizado anteriormente, com agua
corrente;
6. Secagem: Evaporagdo da dgua de lavagem (manual ou mecéanica).
2.1.1. Detergentes

Um detergente ¢ um agente de lavagem a base de sabao ou outra substancia, cuja agao

principal ¢ eliminar a sujidade.

Quando se utiliza um detergente deve ler-se a informacdo fornecida pelo rétulo e

respeitar as suas indicagdes. Deve-se verificar:

A quantidade de detergente que deve ser utilizada;

O tempo que o produto deve atuar;

As precaugdes que se devem ter quando se prepara ou aplica o produto;
A toxicidade;

Se ¢ irritante para a pele ou corrosivo para os materiais.

2.1.2. Desinfetante

Os desinfetantes sd3o compostos por substancias quimicas utilizadas para eliminar

microrganismos.

A gordura e as particulas dos alimentos inibem a ac¢do dos desinfetantes.

S6 devem ser aplicados em superficies lisas e devidamente limpas.

Caracteristicas de um bom desinfetante:

Ser eficaz nas doses indicadas;
Nao ser toxico;

Nao ser corrosivo para os materiais
Nao ser irritante para a pele

Ser de facil preparagdo e aplicagao
Nao possuir odor forte;

Ser econémico.
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Cuidados na preparacio e aplicacdo do desinfetante

As solugdes devem ser preparadas em recipientes limpos diariamente pois alteram-se
com facilidade.

Deve respeitar-se o tempo de atuacdo indicado pelo fabricante.

Os compostos toxicos devem estar identificados, mantidos e armazenados de maneira a
salvaguardar possiveis contaminacdes dos alimentos, superficies de contacto ou materiais de
embalagem, preferencialmente, em armarios fechados ou em dareas auténomas e sempre

devidamente identificadas.

2.1.3. Utensilios de limpeza

Todos os utensilios utilizados na limpeza das instalagdes ou equipamentos necessitam
de cuidados especiais para se manterem em bom estado de conservagao e higiene, uma vez que
podem constituir um veiculo de contaminagdo para as zonas por onde passam, caso nao se

apresentem convenientemente limpos e desinfetados apos a sua utilizagao.

Depois de utilizados os utensilios de limpeza devem ser:
e [Lavados com agua corrente;
e Mergulhados numa solucio de detergente/desinfetante;
e Passados por 4gua corrente;
e Secos ao ar;

e (Guardados em local autobnomo, destinado para o efeito e devidamente identificado.

2.2. Cuidados a ter com os produtos de limpeza e desinfecio

e Os recipientes onde se guardam os produtos de limpeza e desinfe¢do devem estar
legivelmente rotulados e devem ser armazenados em lugar separado dos alimentos e dos
materiais de embalagem;

e Os utensilios e produtos utilizados na higienizagdo devem ser armazenados num local
separado dos restantes produtos;

e Os trabalhadores responséaveis pela limpeza devem utilizar vestudrio adequado e
exclusivo para esse fim. Durante estas tarefas ndo podem, de modo algum, contactar
com as atividade de producao de queijo e iogurte;

e As instrugdes especificadas pelos fabricantes e rétulos dos produtos de limpeza e

desinfecao devem ser rigorosamente cumpridas, seguindo as fichas técnicas;
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Os detergentes e desinfetantes exigem uma manipulacdo cuidadosa. Os produtos
alcalinos ndo devem ser misturados com os acidos e estes ndo devem ser misturados

com solugdes de hipoclorito pois produz-se cloro gasoso.

2.3. Método para uma correta higienizaciao

Para a realizacdo de uma correta higienizacao das instalagdes, equipamentos e utensilios

devem seguir-se alguns passos:

Remover as particulas de sujidade de maior dimensdo com agua corrente, através de
utensilios apropriados;

Preparar uma solucgdo de agua tépida e detergente nas doses corretas;

Aplicar a solucao de detergente com uma escova e deixar atuar o tempo recomendado
pelo fabricante, de modo a soltar a sujidade;

Enxaguar com dgua corrente e limpa para retirar todos os residuos de detergente;
Remover toda a 4gua que possa ter ficado retida no material/equipamento de fabrico e
no pavimento;

Apobs a remocao da dgua de enxaguamento deve proceder-se a desinfecao.

Preparar uma solucao de desinfetante respeitando as doses e temperaturas indicadas pelo
fabricante;

Escolher a concentracao mais elevada para o menor tempo de atuagdo, dependendo do
desinfetante utilizado;

Aplicar a solugdo desinfetante no equipamento ou na zona a higienizar, diretamente, ou,
se necessario, com a ajuda de uma escova;

Apos o tempo de atuagdo do desinfetante, deve procede-se ao enxaguamento com agua
corrente e limpa;

Remover toda a dgua que possa ter ficado retida no material/equipamento de fabrico e
no pavimento.

E aconselhavel substituir-se o desinfetante regularmente de modo a prevenir a selecao

e proliferacao de microrganismos resistentes. A lixivia pode ser utilizada como desinfetante,

utilizando uma solu¢do diluida de 1 colher de sopa de lixivia para 5 litros de 4gua e deixando

atuar durante 30 minutos.
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2.4. Frequéncia com que se deve efetuar a limpeza e desinfecao

A limpeza e desinfe¢ao do material que estd em contacto direto com o leite devem ser
realizadas apos utilizagdo.

A sala de fabrico devera ser limpa apos cada laboracdo de modo a evitar possiveis
contaminagoes. Para os restantes equipamentos, utensilios e instalagdes a frequéncia de limpeza

e desinfecao devera estar definida no plano de higienizagao
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Vestuario e Calcado

Area a - e , A . .
. . . Acao Produto Dose Utensilios a usar Método Frequéncia | Responsavel
higienizar
Toucas
Semanalmente
Bata/Avental - No final da semana e sempre que L.
L. € sempre que Técnico de
Lavagem ——— ——— ——— necessario o operador leva o seu . .
vestuario para lavar hecessario produgdo
Farda p )
Calcado
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de Caprinos da Raca Alpanvia

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Plano de Higienizacao

Edigdo: 1

Revisao: 0

Data: Janeiro de 2018

Sanitarios e Vestiarios

Area a ~ e . P .
higienizar Acao Produto Dose | Utensilios a usar Método Frequéncia | Responsavel
. . - Passar com um pano seco sobre a
Limpeza a - Pano de limpeza . ,
- -—-- superficie para remover o pd e as | Semanalmente
seco - Mopa .
teias de aranha. o
Teto Técnico de
Lavagem/ Lixivia - Balde - Molhar a mopa na solugdo produgdo
desintge 5o (Hipoclorito | 1% | - Pano de limpeza | desinfetante e passar sobre a | Mensalmente
¢ de Sé6dio) - Mopa superficie do teto.
- Desligar as lampadas da corrente
. Limpeza a . elétrica; Técnico de
Lampadas pez - -—-- - Pano de limpeza Mensalmente ~
seco - Passar com um pano seco sobre a produgéo
superficie para remover o po
Lixivi Bald - Passar com um pano seco para
Lavagem/ xavia o - oalde remover o po; Técnico de
Paredes . ~ | (Hipoclorito 1% | - Pano de limpeza ) . ) Semanalmente ~
desinfecdo de Sédio) - Mopa - Aplicar a solugdo desinfetante produgdo
sobre a parede;
- Passar com um pano seco para
Lixivia - Balde remover o po;
Lavagem/ . . . . ~ . Técnico de
Portas vagem (Hipoclorito | 1% | - Pano de limpeza | - Aplicar a solucdo desinfetante | Semanalmente ~
Desinfe¢ao X 1 i ) produgdo
de Sodio) Mopa sobre a parede;
- Secar com um pano.
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"ANCCRAL

Assoeiacio Nacional dos Criadoees
de Caprinos da Raca Alpanvia

Plano de Higienizacao

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisao: 0

Data: Janeiro de 2018

Sanitarios e Vestiarios

A < o . A .
higil:ilaizaar Acao Produto Dose | Utensilios a usar Método Frequéncia | Responsavel
Lixivi v - Remover os residuos visiveis com
ixivia - Vassoura . .
. . a ajuda de uma vassoura; o 5
Pavimento La\{agenz/ (Hipoclorito 1% | -Balde ! . . Diariamente Tecn1co~de
Desinfecéo de Sodio) - Esfregona - Lavar com a solucdo desinfetante o produgdo
pavimento e deixar secar.
- Aplicar a solucdo desinfetante
Lixivia - Balde sobre a superficie e esfregar com a
Lavatorio La\{agerrj/ (Hipoclorito 1 % -.ESP onja de esponja; , . Diariamente Tecn1c0~de
Desinfecao de Sodio) limpeza; - Enxaguar com &gua limpa para producao
- Pano de limpeza | remover o desinfetante;
- Secar com um pano.
- Aplicar a solucdo desinfetante
Lixivia - Balde sobre a superficie e esfregar com a
Lavagem/ . . 0 - Esponja de esponja; o Técnico de
Duche . ~ | (Hipoclorito 1 % . . . Diariamente ~
Desinfecao de Sédio) limpeza; - Enxaguar com &gua limpa para producao
- Pano de limpeza | remover o desinfetante e secar com
um pano.
- Aplicar a solucdo desinfetante
sobre a superficie com o balde;
L- ro.. _ . . i .
Sanita Lavagem/ (Hi lz){é;/(;?ito 1 % - Balde belregar @ sam:[a o pla(%aba Diariamente Técnico de
Desinfecio depS(')dio) ° | . Piacaba molhado na solugdo desinfetante; producio

- Enxaguar com 4gua limpa
descarregando o autoclismo pelo
menos duas vezes.
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"ANCCRAL

Assoeiacio Nacional dos Criadoees
de Caprinos da Raca Alpanvia

Plano de Higienizacao

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisao: 0

Data: Janeiro de 2018

Sanitarios e Vestiarios

Area a ~ e . P .
C .. Acao Produto Dose | Utensilios a usar Método Frequéncia | Responsavel
higienizar
L Pano d - Aplicar o limpa vidros no espelho e Técnico d
Espelho Desinfecao 1mpa - - ranode passar com 0 pano. Diariamente eenico de
Vidros Limpeza producao
- Secar com um pano.
) , o . Técnico de
Limpeza - -—-- -—-- - Remover os residuos do interior; Diariamente ~
producao
- Remover os residuos do interior;
Balde do I - Aplicar a solugdo desinfetante
lixo Lixivia -Ba de‘ sobre a superficie e esfregar com a oo
Lavagem/ . . o - Esponja ‘. . Técnico de
. ~ | (Hipoclorito 1 % esponja, Diariamente ~
Desinfe¢ao de Sodi - Pano de ) . produgdo
e Sodio) Limpeza - Enxaguar com d4gua limpa para
remover o desinfetante.
- Secar com um pano.
- Passar com um pano seco para
remover o po;
Lixivia - Aplicar a solugdo desinfetante oo
Cacifos La\{agenz/ (Hipoclorito 1% - Balde ) sobre a superficie; Semanalmente Tecn1co~de
Desinfe¢ao r 1 - Pano de limpeza ) . produgdo
de Sodio) - Enxaguar com d4gua limpa para

remover o desinfetante

- Secar com um pano.

Pagina 9 de 24




"ANCCRAL

Assoeiacio Nacional dos Criadoees
de Caprinos da Raca Alpanvia

Plano de Higienizacao

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisao: 0

Data: Janeiro de 2018

Rececao e Escritorio

Area a ~ e . P .
higienizar Acao Produto Dose | Utensilios a usar Método Frequéncia | Responsavel
Limpeza a Pano de limpeza | - Passar com um pano seco sobre a
sgco -—-- -—-- Mona p superficie para remover o po e as | Semanalmente
P teias de aranha. o
Teto Técnico de
o . producao
Lavagem/ Lixivia - Balde - Molhar a mopa na solugdo
desin?e . (Hipoclorito 1% | - Pano de limpeza | desinfetante e passar sobre a | Mensalmente
¢ de Sodio) - Mopa superficie do teto.
- Desligar as lampadas da corrente
. Limpeza a . elétrica; Técnico de
Lampadas p - - - Pano de limpeza Mensalmente ducs
seco - Passar com um pano seco sobre a produgao
superficie para remover o po
Limpeza a Pano de limpeza | _ Passar com um pano seco sobre a Técnico de
Paredes p - - p superficie para remover o pd e as | Semanalmente ~
seco - Mopa . producao
teias de aranha.
- Remover os residuos visiveis com
Lavagem/ Lixivia - Vassoura a ajuda de uma vassoura; Duas vezes | Técnico de
Pavimento Desinfecs (Hipoclorito 1% | -Balde ducs
eSINICCA0 | 4e Sodio) - Esfregona - Lavar com a solucdo desinfetante o | POT Semana producao
pavimento e deixar secar.
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"ANCCRAL

Assoeiacio Nacional dos Criadoees
de Caprinos da Raca Alpanvia

Plano de Higienizacao

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisao: 0

Data: Janeiro de 2018

Rececao e Escritorio

Area a ~ e . P .
C e . Acdo Produto Dose | Utensilios a usar Método Frequéncia | Responsavel
higienizar
- Passar com um pano seco para
Lixivia - Balde 3 (o
Lavagem/ : : o : remover o po, Técnico de
Portas Desinfecs (Hipoclorito 1% | - Pano de limpeza Semanalmente ducs
CSINIEEA0 | de Sodio) - Mopa - Aplicar a solugdo desinfetante produgao
sobre a porta e secar com um pano.
Li - Passar com um pano seco sobre a Técnico d
. . impeza a . . . écnico de
Secretaria sgco - - - Pano de limpeza | superficie para remover o pé e as | Semanalmente oduciio
teias de aranha. p ¢
Li - Passar com um pano seco sobre a D Teéenico d
Balcio mpeza a —— —_— - Pano de limpeza | superficie para remover o pé e as uas vezes 601:11c0~ ©
seco teias de aranha. por semana produgdo
- Remover os residuos visiveis com
agua;
- Aplicar a solu¢do desinfetante
Vitrine Lavagem/ | P3-topax 66 20, - Balde sobre a superficie e esfregar com a | 1yaq vezes Técnico de
. ~ 0 . * ~
Desinfe¢ao | (ECOLAB) - Esponja esponja, por semana produgdo
- Enxaguar com 4gua limpa para
remover o desinfetante;
- Secar com um pano.
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Queijaria Multiusos

"V : ANCC H AL N° Controlo Veterinario: PT GLT 1§1~2CE
L e Plano de Higienizagdo o |

Data: Janeiro de 2018

Despensa
Area a ~ e . A o .
higienizar Acao Produto Dose | Utensilios a usar Método Frequéncia | Responsavel
. . - Passar com um pano seco sobre a
Limpeza a - Pano de limpeza . . .
-—-- -—-- superficie para remover o po e as teias | Semanalmente
seco - Mopa .
Teto de aranha. Técnico de
Lavagem/ Lixivia - Balde - Molhar a mopa na solucdo produgdo
desin%e 5o (Hipoclorito 1% | - Pano de limpeza | desinfetante e passar sobre a superficie | Mensalmente
¢ de Sodio) - Mopa do teto.
- Desligar as lampadas da corrente
A Limpeza a . elétrica; Técnico de
Lampadas P - - - Pano de limpeza ’ Mensalmente ~
seco - Passar com um pano seco sobre a producdo
superficie para remover o po.
Lixivia - Balde - Passar com um pano seco para
Lavagem/ . ) 0 . remover o po; Técnico de
Paredes . ~ | (Hipoclorito 1% | - Pano de limpeza . ~ . Mensalmente ~
desinfecao r 1 - Aplicar a solugdo desinfetante sobre producao
de So6dio) - Mopa .
a parede;
o - Remover os residuos visiveis com a
Lixivia - Vassoura . -
Pavimento Lavagem/ (Hipoclorito 1% | - Balde ajuda de uma vassoura; Duas vezes Técnico de
Desinfegao . 1 - Lavar com a solugdo desinfetante o | por semana produgdo
de Sodio) - Esfregona . .
pavimento e deixar secar.
- Passar com um pano seco para
Lavagem/ Lixivia - Balde remover o po; Técnico de
Portas agem (Hipoclorito 1% | - Pano de limpeza | - Aplicar a solucdo desinfetante sobre | Semanalmente ~
Desinfegao X 1 i ) produgdo
de Sodio) Mopa a parede;
Secar com um pano.
Estantes/ | Limpezaa . ) Passar. com um pano seco sobre: a Técnico de
‘e - - - Pano de limpeza | superficie para remover o po e as teias | Mensalmente ~
Armarios seco de aranha producao
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Queijaria Multiusos

: ANCC H AL N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

M Lo Macional das Criadores text : 4 Edl a0: 1
1|:~g[:|m1 dl.i dﬁéwl._.a r‘iqeli:'iﬂ Plano de nglenlzacao ReViEQO' 0

Data: Janeiro de 2018

Zona de Receciao das Matérias-Primas e Expedicdo do Produto Acabado

hi:il;:enaizaar Ac¢do Produto Dose | Utensilios a usar Método Frequéncia | Responsavel
Lixivia
Paredes (Hipoclorito 1 %
de Sédio) - Aplicar a solugdo desinfetante
sobre a superficie com o balde;
_ Esfregar com a vassoura ou com | Semanalmente
- Balde um pano molhado na solugdo L
Portas (Iideas\i]zg;;f) - Vassourg d'es.infe':tante sobre a superficie a 1;2211525((1)6
- Mangueira higienizar.
P3-topax 66 20 - Enxaguar com 4gua limpa
(ECOLAB) utilizando a mangueira;
- Deixar secar ao ar livre.
Pavimento Duas vezes
por semana
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"ANCCRAL

Assoeiacio Nacional dos Criadoees
de Caprinos da Raca Alpanvia

Plano de Higienizacao

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisao: 0

Data: Janeiro de 2018

Zona de Armazenamento do leite e Lavagem dos utensilios

hi:;s‘i?i;ar Acio Produto Dose | Utensilios a usar Método Frequéncia | Responsavel
Li . - Passar com um pano seco sobre a
impeza a - Pano de limpeza . X
- ---- superficie para remover o po e as | Semanalmente
seco - Mopa . .
Teto teias de aranha. Técnico de
Lavacem/ Lixivia - Balde - Molhar a mopa na solugdo produgéio
desintge %o (Hipoclorito 1% | - Pano de limpeza | desinfetante e passar sobre a | Mensalmente
¢ de Sodio) - Mopa superficie do teto.
- Desligar as lampadas da corrente
Lampadas Limpeza a - - - Pano de limpeza elétrica; Mensalmente Tecmco~de
seco - Passar com um pano seco sobre a produgéo
superficie para remover o po
Lixivia _Balde - Passar com um pano seco para
Lavagem/ . . o . remover o po; Técnico de
Paredes . ~ | (Hipoclorito 1% | - Pano de limpeza ) N ) Semanalmente ~
desinfecdo .1 - Aplicar a solugdo desinfetante produgdo
de Sédio) - Mopa
sobre a parede;
- Passar com um pano seco para
Lixivia - Balde remover o po; ..
Janela ¢ r.ede Layatger{U (Hipoclorito 1% | -Pano de limpeza | - Aplicar a solugdo desinfetante | Semanalmente Tecn1co~de
mosquiteira | desinfecao de Sédio) Mo ) produgdo
pa sobre a parede;
- Secar com um pano de limpeza.
- Passar com um pano seco para
Lixivia - Balde remover o po; .
Lavagem/ . . . . ’ ) Técnico de
Portas D M % ~ | (Hipoclorito 1% | - Pano de limpeza | - Aplicar a solugdo desinfetante | Semanalmente 160
esinfecdo | =4 oo dio) Mo b de- producdo
pa sobre a parede;

- Secar com um pano.
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"ANCCRAL

Assoeiacio Nacional dos Criadoees
de Caprinos da Raca Alpanvia

Plano de Higienizacao

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisao: 0

Data: Janeiro de 2018

Zona de Armazenamento do leite e Lavagem dos utensilios

hi:;s‘i?i;ar Acio Produto Dose | Utensilios a usar Método Frequéncia | Responsavel
- Remover os residuos visiveis com
Lavagem/ Lixivia - Vassoura a ajuda de uma vassoura; Téenico de
Pavimento Desin%e ~ (HipOClOI‘itO 1% - Balde - Lavar com a solugﬁo desinfetante Diariamente duca
€30 | 1. Ssdi _Esf X X producao
e Sodio) siregona o pavimento e deixar secar ao ar
livre.
- Remover os residuos visiveis com
agua;
Tanquede | Lavagem/ | P3-topax 66 ) - Mangueira - Aplicar a sqlugao desinfetante | Antes e ap0Os Técnico de
. ~ L2 2% | - Escova sobre a superficie e esfregar; cada ~
refrigeracao | Desinfecao | (ECOLAB) . , - e producao
- Pano de limpeza | - Enxaguar com agua limpa para utilizacao
remover o desinfetante;
- Secar com um pano.
- Remocao de residuos visiveis com
agua limpa inserida pela mangueira
nas tubagens;
Bomba de - Aplicagdo da solucdo desinfetante
A . t ; Ant ) , .
transferéncia | Lavagem/ | P3-topax 66 0 . nas 'ubagens Nes € apos - Tecnico de
. . ~ 2% | - Mangueira - Liga-se a bomba para que a cada ~
de leite e Desinfe¢ao | (ECOLAB) 2 e producao
tubagens solu¢do passe pela bomba e pelas utilizagao

tubagens;

- Enxaguar com 4gua limpa para
remover o desinfetante e deixar
secar ao ar livre.
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"ANCCRAL

Assoeiacio Nacional dos Criadoees
de Caprinos da Raca Alpanvia

Plano de Higienizacao

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisao: 0

Data: Janeiro de 2018

Zona de Armazenamento do leite e Lavagem dos utensilios

.A.r ca a Acdo Produto Dose | Utensilios a usar Método Frequéncia | Responsavel
higienizar
- Remover os residuos visiveis com
agua;
B das d - Aplicar a solugdo desinfetante
a:ciioai ¢ | Lavagem/ | P3-topax 66 5o, |-Balde sobre a superficic e esfregar coma | . . | Técnico de
laga em Desinfecao | (ECOLAB) | - Esponja esponja; produgdo
g - Enxaguar com 4gua limpa para
remover o desinfetante;
- Secar com um pano.
- Aplicar a solugdo desinfetante
sobre a superficie e esfregar com a
Estante para Lavagem/ | P3-topax 66 0 - Balde csponja, o Técnico de
colocar . ~ 2% . , . Diariamente ~
Bilhas Desinfecao | (ECOLAB) - Esponja - Enxaguar com 4gua limpa para produgdo
remover o desinfetante;
- Secar com um pano.
- Remover os residuos visiveis com
agua;
- Aplicar a solu¢do desinfetante ,
. . . . Antes e ap0Os L
Bilhas de Lavagem/ | P3-topax 66 | ,,, |- Mangueira sobre a superficie das bilhas e cada Técnico de
leite Desinfe¢do | (ECOLAB) °® | - Esponja esfregar; utilizacio produgio

- - Enxaguar com 4gua limpa para
remover o desinfetante;

- Secar ao ar livre.
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"ANCCRAL

Assoeiacio Nacional dos Criadoees
de Caprinos da Raca Alpanvia

Plano de Higienizacao

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisao: 0

Data: Janeiro de 2018

Zona de Armazenamento do leite e Lavagem dos utensilios

Area a ~ e . A o .
higienizar Acio Produto Dose | Utensilios a usar Método Frequéncia | Responsavel
) , o . Técnico de
Limpeza - e -—-- - Remover os residuos do interior; Diariamente ~
producao
- Remover os residuos do interior;
- Aplicar a solugdo desinfetante
- Balde .
Conte:ntor L . sobre a superficie e esfregar com a
do lixo Lixivia - Mangueira ) .
Lavagem/ . . o . esponja; Técnico de
Desinfecio (Hipoclorito 1% | - Esponja Semanalmente oduciio
¢ de Sodio) - Pano de E . . p ¢
. - Enxaguar com 4gua limpa para
Limpeza .
remover o desinfetante.
- Secar com um pano.
- Remover a grelha;
- Remover os residuos visiveis com
Ralos e Lavagem/ Lixivia - Vassoura agua; Técnico de
grelhas de Desin%e 5o (Hipoclorito 1% | - Mangueira Diariamente oduciio
escoamento ¢ de Sodio) - Escova - Esfregar com detergentes as p ¢

grelhas e ralos;

- Enxaguar com agua.
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"ANCCRAL

Assoeiacio Nacional dos Criadoees
de Caprinos da Raca Alpanvia

Plano de Higienizacao

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisao: 0

Data: Janeiro de 2018

Zona de Producido, Armazenamento do Produto Acabado e Embalamento

A < o . A .
higil:ilaizaar Acao Produto Dose | Utensilios a usar Método Frequéncia | Responsavel
Li . - Passar com um pano seco sobre a
impeza a - Pano de limpeza . X
- ---- superficie para remover o po e as | Semanalmente
seco - Mopa ; .
Teto teias de aranha. Técnico de
Lavagem/ Lixivia - Balde - Molhar a mopa na solugdo produg@o
desin?e S0 (Hipoclorito | 1% | - Pano de limpeza | desinfetante ¢ passar sobre a | Mensalmente
¢ de Sodio) - Mopa superficie do teto.
- Desligar as lampadas da corrente
n Li . 1étrica; Técni
Lampadas fmpeza a - -—-- - Pano de limpeza cletrica; Mensalmente ecn1c0~de
seco - Passar com um pano seco sobre a produg@o
superficie para remover o po
Lixivia _Balde - Passar com um pano seco para
Lavagem/ . . o . remover o po; Técnico de
Paredes . ~ | (Hipoclorito 1% | - Pano de limpeza ) . ) Semanalmente ~
desinfecao Y 1 - Aplicar a solugdo desinfetante producdo
de Sodio) - Mopa
sobre a parede;
- Passar com um pano seco para
iXivi - remover o po; .
Janela e rede | Lavagem/ lewla. 0 Balde . Ve 0 po; ~ . Técnico de
s fecs (Hipoclorito 1% | - Panodelimpeza | - Aplicar a solugdo desinfetante | Semanalmente ducs
mosquiteira | desinfecdo de Sédio) Mo - producdo
pa sobre a superficie;
- Secar com um pano de limpeza.
- Passar com um pano seco para
Lavagem/ Lixivia - Balde remover o po; Teécnico de
Portas Desi % ~ | (Hipoclorito 1% | - Pano de limpeza | - Aplicar a solugdo desinfetante | Semanalmente ~
esinfecdo | * 4 oo dio) Mo _ producdo
pa sobre a parede;

- Secar com um pano.
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"ANCCRAL

Assoeiacio Nacional dos Criadoees
de Caprinos da Raca Alpanvia

Plano de Higienizacao

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisao: 0

Data: Janeiro de 2018

Zona de Producido, Armazenamento do Produto Acabado e Embalamento

Area a ~ - . P .
higienizar Acao Produto Dose | Utensilios a usar Método Frequéncia | Responsavel
- Remover os residuos visiveis com
Lavagem/ Lixivia - Vassoura a ajuda de uma vassoura; Técnico de
Pavimento . % ~ | (Hipoclorito 1% | -Balde - Lavar o pavimento com a solu¢do | Diariamente duca
Desinfecao de Sodi Esf desinf dei producao
e Sodio) - Esfregona esinfetante e deixar secar ao ar
livre.
) , o . Técnico de
Limpeza - - - - Remover os residuos do interior Diariamente ~
producao
- Remover os residuos do interior;
Contentor do - Balde - Aplicar a solucdo desinfetante
lixo Lavagem/ Lixivia - Mangueira sobre a superficie e esfregar com a Técnico de
Desi % ~ | (Hipoclorito 1% | - Esponja esponja; Semanalmente Jucs
esinfecdo |, "o i P d E . T producdo
e Sadio) - ano e | - Enxaguar com agua limpa para
Limpeza remover o desinfetante;
- Secar com um pano.
- Remover a grelha;
. - Remover os residuos visiveis com
Ralos e Lavacem/ Lixivia - Vassoura Aoua: Técnico de
grelhas de agem (Hipoclorito 1% | - Mangueira gua, Diariamente ~
Desinfe¢ao X 1 - Esfregar com detergentes as produgdo
escoamento de Sodio) - Escova
grelhas e ralos;
- Enxaguar com 4gua.
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"ANCCRAL

Assoeiacio Nacional dos Criadoees
de Caprinos da Raca Alpanvia

Plano de Higienizacao

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisao: 0

Data: Janeiro de 2018

Zona de Producido, Armazenamento do Produto Acabado e Embalamento

Area a
higienizar

Acao

Produto

Dose

Utensilios a usar

Método

Frequéncia

Responsavel

Pasteurizador

Lavagem/
Desinfegao

P3-topax 66
(ECOLAB)

2%

- Mangueira
- Escova
- Pano de limpeza

- Remover os residuos visiveis com
agua;

- Aplicar a solucao desinfetante
sobre a superficie das bilhas e
esfregar;

- Enxaguar com agua limpa para
remover o desinfetante e secar com
um pano.

Antes e ap0Os
cada
utilizacao

Técnico de
produgdo

Cuba de
Coagulacao

Lavagem/
Desinfecao

P3-topax 66
(ECOLAB)

2%

- Mangueira
- Escova
- Pano de limpeza

- Remover os residuos visiveis com
agua;

- Aplicar a solucao desinfetante
sobre a superficie das bilhas e
esfregar;

- Enxaguar com &agua limpa para
remover o desinfetante e secar com
um pano.

Antes e ap0Os
cada
utilizacao

Técnico de
producao

Francela

Lavagem/
Desinfecao

P3-topax 66
(ECOLAB)

2%

- Mangueira
- Escova
- Pano de limpeza

- Remover os residuos visiveis com
agua;

- Aplicar a solucao desinfetante
sobre a superficie das bilhas e
esfregar;

- Enxaguar com &agua limpa para
remover o desinfetante;

- Secar com um pano.

Antes e ap0Os
cada
utilizacao

Técnico de
producao
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Zona de Producido, Armazenamento do Produto Acabado e Embalamento

Area a
higienizar

Acao

Produto

Dose

Utensilios a usar

Método

Frequéncia

Responsavel

Armario de
Refrigeracao

Lavagem/
Desinfecao

P3-topax 66
(ECOLAB)

2%

- Balde
- Pano de limpeza

- Transferir os géneros alimenticios
para outra camara;

- Desligar o equipamento da
energia elétrica;

- Remover os residuos visiveis e
aplicar a solucdo desinfetante sobre
as superficies;

- Enxaguar com agua limpa para
remover o desinfetante;

- Secar com um pano seco, caso
necessario;

- Ligar a camara e colocar os
géneros alimenticios.

Diariamente

Técnico de
producao

Iogurteira

Lavagem/
Desinfegao

P3-topax 66
(ECOLAB)

2%

- Balde
- Pano de limpeza

- Desligar o equipamento da
energia elétrica;

- Remover os residuos visiveis e
aplicar a solucdo desinfetante sobre
as superficies;

- Enxaguar com &agua limpa para
remover o desinfetante;

- Secar com um pano seco, caso
necessario;

Antes e ap0s
cada
utilizagao

Técnico de
produgdo
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Revisao: 0

Data: Janeiro de 2018

Zona de Producido, Armazenamento do Produto Acabado e Embalamento

higilzlaizaar Acdo Produto Dose | Utensilios a usar Método Frequéncia | Responsavel
- Remover os residuos visiveis com
- Balde um pano hum1dci; . Antes e apoOs .
Lavagem/ | P3-topax 66 o - Aplicar a solugdo desinfetante sobre Técnico de
Balanca . ~ 2% | -Panode . cada ~
Desinfecao | (ECOLAB) . a superficie e esfregar com um pano; e producdo
limpeza L utilizacdo
- Enxaguar com pano humido limpo
para remover o detergente.
- Remover os residuos visiveis com
- Mangueira agua e aplicar a solucdo desinfetante
Lava mios Lavagem/ | P3-topax 66 20, | Escova sobre a superficie e esfregar; Diariamente Técnico de
Desinfe¢ao | (ECOLAB) ® | -Pano de - Enxaguar com dagua limpa para produgdo
limpeza remover o desinfetante e secar com
um pano.
- Remover os residuos visiveis com
agua;
Bancada de | Lavagem/ | P3-topax 66 o - Balde - Aplicar a solugao desinfetante sob_re Antes ¢ ap6s Técnico de
. . ~ 2% . a superficie e esfregar com a esponja; cada ~
apoio Desinfegao | (ECOLAB) - Esponja ] . e produgdo
- Enxaguar com agua limpa para utilizagao
remover o desinfetante;
- Secar com um pano.
- Remover a sujidade visivel com
- Balde agEUE}; tensili Imente | Antes e ap0s
Utensilios de | Lavagem/ | P3-topax 66 o - Esponja - bSIregar os utehsiiios manuatmente p Técnico de
. . ~ 2% com desinfetante na cuba de cada ~
apoio Desinfegao | (ECOLAB) - Pano de ) e produgdo
Li lavagem; utilizacao
mpeza - Arrumar os utensilios de forma

protegida depois de secos.
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Revisao: 0
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Transporte - Carrinha

Area a ~ Utensilios a . Ao 2
C e . Acdo Produto Dose . Método Frequéncia | Responsavel
higienizar usar
Teto
- Remover os residuos visiveis
com agua;
- Balde J ~
Paredes . - Aplicar a  solugdo
P3-topax - Esponja . . .
Lavagem/ 0 desinfetante sobre a superficie | ApoOs cada e
Desinfecao 66 2% | - Esfregona e esfregar; utilizacdo Distribuidor
(ECOLAB) - Pano de ’ , .
Estrados . - Enxaguar com agua limpa
Limpeza . .
para remover o desinfetante;
- Secar com um pano.
Portas
- Passar com um pano seco
. - Pano de sobre a superficie para
Cabine . . , U
interior Limpeza a seco - -—-- | limpeza remover o po. Semanalmente | Distribuidor
- Aspirador - Aspirar o pavimento € 0S
bancos.
- A parte exterior ¢ lavada num
Exterior Lavagem -—-- e R local de lavagem  de | Semanalmente | Distribuidor
automoveis.
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Transporte - Camido

Area a ~ Utensilios a . Ao 2
C e . Acdo Produto Dose Método Frequéncia | Responsavel
higienizar usar
- Passar com um pano seco
. - Pano de sobre a superficie ara
Cabine . ) ) P p
. . Limpeza a seco -—-- ---- | limpeza remover o po.
interior . . .
- Aspirador - Aspirar o pavimento € 0s
bancos.
Deposito . .
- Pré-enxaguamento com agua
para eliminar as sujidades
grosseiras pouco aderidas; Antes € ap0s
Tubagens . R e
- Proje¢do de uma capa de | cadautilizagio | Distribuidor
P3-topax . espuma;
- Méquina de .
Caixa do Lavagem 66 2-5% ress%o - Deixar atuar 15 a 20
. (ECOLAB) P minutos;
camifo .
- Enxaguar com 4gua de
preferéncia quente até
. eliminacdo  completa do
Cabine ¢ P
5 detergente.
exterior
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Implementagdo de um o Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar (SGSA) numa Associagdo de Criadores de Gado Caprino

Producdo de Queijo Fresco e Iogurte de Cabra

Apéndice F: Fichas Técnicas dos Produtos Quimicos

CLII



Queijaria Multiusos

ANCCRAL Fichas Técnicas dos Produtos |\ Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE
Assadacio Hacional dos Criadoces Edigdo: 1

b
& e taprinos da Raca Algarvia

Quimicos Revisdo: 0

NEOBLANC LIXIVIA TRADICIONAL com acentes
Procter&Gamble ;?c?lzgc;{;ﬁ;:dos de seguranca

conferme Regulamento (CE) N.° 45372010

Data de amissdo: 20006/2011 Data da redacgio: “ersdo: 1.0
SEC Cl 1: Identifica . a0 da substancia/mistura e da sociedade/empresa
e ldentificador do produto
Tipo de praduto quimica : Mistura
Mome comercial - Neoblanc Lixivia Tradicional com agentes protectores
Codigo de praduto : PADD1TDES4
1.2 Utilizagbes identificadas relevantes da substincla ou mistura e utllizagées desaconselhadas
124 Utilizagtes identificadas relevantes
Destina-se ao piblico em geral
Fungéo ou categoria do uso ¢ Agentes de limpezalavagem e aditivos

T.2Z, Usos desaconselhados
Nao existe informagdo adicional disponivel
13 Identificagdo do fornecedor da ficha de dades de seguranca
PROCTER & GAMBELE PORTUGAL — Produlos de Consumo, Higiene e Sadde, .4, Quinta da Fonte — Edificio Alvares Cabral - Rua Fonte
Caspolima, B 2774-527 Pago d'Arcos
1.4, Namero de telefone de emergéncia
Nimero de emergéncia Tel. emergéncia CIAV: 808 280 143

SECCAQO 2: ldentificacao dos perigos

2.1, Classificacio da subsiancia ou mistura

Classificagio de acordo com a directiva 67/548/CEE ou 1999/45CE
i, R36/38

M; RS0

Texto complete das frases R, ver secgo 16

Efeitos adversos decorrentes das propriedades fisico-guimicas assim como os efeitos adversos para a saide humana e para o ambiente
Nao existe Informagao adicional dispanivel

22. Elementos do rotulo

Etiquetagem segundo as directivas 67/546/CEE ou 1993/45/CE
Simbatos de periga

i - Frritante M - Pangoso para o

airbierls
Frases R © R36/38 - |ritante para os athos & pele,
R50 - Muito téxico para os organismos aquaticos,
S-frases : 52 - Manter fora do alcance dag criangas.

525 - Evitar o conlacto com os olhos.

526 - Em caso de contacto com os alhos, lavar imediata & abundantemente com agua &

consultar um especialisia.

546 - Em caso de ingestdo, consultar imediatameante o médico @ mostrar-lhe a embalagem ou o

rotulo,

529 - N&o deitar os residuos no esgoio.

561 - Evitar a libertacio para o ambiente. Obter instrugdes especificas/fichas de seguranga.
Frases Extra : Atengdo! Nao utilizar juntaments com oulros produtes, pois podam libertar-se gases perigosos

(clora),

23 Outros perigos
Nao exisle informagdo adicional disponivel

SECCAQ 3: Composigao/informagao sobre 0os componentes
84 Substancias
Nao aplicavel

Data: Janeiro de 2018

02/08/2012 PT (portugués) 116
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N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

NEOBLANC LIXIVIA TRADICIONAL cou acentes rroTECTORES

Ficha de dados de seguranga
conforme Regulamento (CE) M. 45372010

32, Misturas

Nome Identificador do produto % | Classificagdo de acordo
| com a directiva 67/548/CEE
Sodium Hypochiorite In® Cag) TER1-52-0 1-5 C; R34
" CE) 231-663-3 R31
[Mamena da indice)] 017-011-00-1 N R5Q
[N® REACH) (H-2119486154-34
Sodium Carbonats in® CAS) 497198 1-5 Xi, R36
In" CE} 207-B38-8
| NOmers de indice) 011-D05-00-2
Sodium Hydroxide I CAS) 1310-T3-2 < G:R35
n* CE} 215-185-5
| (Mimana da indice) 011-002-00-6 | L
Nome Identificador do produto % | Classificagio de acordo
com o regulamento (CE) n®
| 1272/2008 [CLP]
Sodium Hypochiorite n® CAS) 7881-52-9 1-5 Met. Corr. 1, H200
in* CE} 231-668-3 Bkin Corr. 18, H314
[Mimem e indice) 0 7-011-00-1 Eye Dam. 1, H318
IME REACH) 01-2119488154-34 STOT SE 3, H335
Aguatic Acute 1, H400
Sodium Carbonate In® GAS} 497-19-8 1-8 Eya irrit. 2, H319
in* CE} 207-838-8
[Momsra de indice) 01 1-005-00-2
Sodium Hydeoxice in* CA%) 1310-73-2 =1 Mel. Comr. 1, HZ90
| in" CE} 215-185-5 Skin Corr. 1A, H314
Moo da indice) 01 1-D02-00-6

Texto integral das frases R-, H- @ EUH: ver 2 secgao 16,

SECCAQ 4: Primeiros socorros

4.1. Descrigdo das medidas de primeiros socorros

Primeiras socorros em caso de inalagao

Primeiros socormos em caso de contacto com a
pale

Primairos socorros em caso de contacto com os
athos

Primeiros socolmos em caso de ingestio

persistir. Retirar de imediato a roupa contaminada.

persistir.

médicalsarvigo médica.

4.2 Sintomas ¢ efeitos maks Importantes, tanto agudos come retardados

Sintomas/iesbes em caso de inalagao

Sintomas/lestes em caso de contacto com a
pele

Sintomas/lesdas em caso de contacto com os
athos

Sintomas/lesdes em caso de Ingestdo

Referir-se 4 seccio 4.1,

© Quando os sintomas ocomeram: va para o ar fesco e venlile a draa suspeita. Dificuldades
respiratarias: consultar medico/servigo medica.
: Lavar imediatamente com agua abundante {15 min.). Levar a vitima ao medico se a irntagao

: Lavar imediatamente com agua abundante (15 min.), Levar a vitima ao médico se a irmtagao

© Nao dar nada ou um pouco de dgua para beber. N8o provocar vomitos, Consulte um

. Pode causar iritago ou sintomas semelhantes & asma. Reage com (alguns) dcidos: libertagao

de gases/vapores toxicos e cormosivos (cloro), Pode provocar sonaléncia ou vertigens.

: Pode causar iritagio moderada.
. Pode causar iritagio maderada,

- Dores gastrintestinais.

4.3, Indicagdes sobre cuidados medicos urgentes e tratamentos especiais necessarios

SECGAO 5: Medidas de combate a incéndios

55 Meios de extingio
Agentes extintores adequados

52, Perigos especiais decorrentes da substancia ou mistura

Perigo de incéndio
Pearigo de explosdo
Reactividade

Procedimentios gerais

o po quimico seco, espuma resistents a alcoois, didxido de carbono (CO2).

© Nenhum risco de incéndio. N&o combustivel,
o O produto n&o corme o risco d'explosomegac,
- Reage com (alguns) acidos/bases: libartagao de gases/vapores (mullo) txicos. Se o produto

estiver envalvido em incéndias, pode libertar gazes toxicos de cloro,

: N&o deixe entrar em contacte com acidos, Nao use recipientes de metal,

5.3. Recomendagies para o pessoal de combate a incéndios

Instrugdes para extingao de incéndio
Proteccio durante o combale a incéndios

: MNé&o se requer instrugdes especiais para a extingao.
: Em caso de venlilagao inadequada, usar protecgao respiratana,

Q20082012

PT (portugués) 218
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Ficha de dados de seguranga
conforme Regulamento (CE) N 45372010

SECGCADO 6: Medidas a tomar em caso de fugas acidentais

6.1, Precaugoes individuais, equipamento de protecgio e procedimentos de emergéncia

B.1.1. Para o pessoal ndoc envolvide na resposta a emergéncia

Equipamento de proteccio © Usar luvas adequadas e equipamento protector para a vista/cara.

6.1.2. Para o pessoal responsavel pela resposta a emergéncia

Equipamenta de protecgdo : Usar luvas adequadas e equipamenio protector para a vista/cara

6.2, Precaugoes a nivel ambiental

Produtos de consume que acabam no esgofo apos a utifizagdo. Impedir toda a propagagao nos esgotos. Impedir contaminagao do sole & da agua.
6.3, Métodos e materiais de confinamento e limpeza

Para contengao . Recolher predute derramado em recipientes com tampa. Méo use recipientes de metal.
Procadimento de limpeza . Peguenas quantidades de extravazamente de liguide: recalha em material abscrventa nao

combustivel & deile ao lixo em recipients, Emissdes importantes: recuperaribombear pradulo
derramadao em recipienie apropriado. Este material & o seu recipiente devem ser aliminados da
forma segura, de acordo com a legislacio local.

Qutras informagoes o MNao deixe entrar em contacto com Acidas.

6.4, Remizsio para oulras secgbes
Veja as segbes 8 e 13,

SECCAQO 7: Manuseamento e armazenagem
T8 Precaugoes para um manuseamento seguro

Precaugfes para um manuseamenio seguro : Evitar o contacto com os olhos. Evitar o contacto com a pele. Nao manuseie o produto antes de
ter lido @ percebido todas as precaucdes de seguranca, Nao comer, beber ou fumar durante a
ulilizagio desle produta.

T2, Condigdes de armazenagem segura, Inclulndo evantuais incompatibllidades

Condiches de armazenamento - Conservar no recipiente onginal, Referir-se & secgdo 10,

Produtos incompativeis . Referir-se a seccao 10,

Mateniais incompativeis o metais. acides. Reage com (alguns) acidos: libertacao de gasesivapores (muito) taxicos (clor).
Pode ser corosivo para os metais,

Proibigao para estocagem mista © Conservar unicaments no recipients de origem, em lugar fresco & bem ventilado ao abrigo de
acidos {fortes).

Local de estocagem ¢ Conservar num lugar fresco. Consarvar num lugar seca.

73, UtilizagBes finais especificas

Agentes de Impezafiavagem & aditivos,

SECCAOQ B: Controlo da exposigao/protecgao individual
8.1, Parametros de contralo
Nao existe informagéo adicional disponivel

8.2, Controlo da exposigio

Equipamenio de proteccéo individual : Nao é necessario em condicdes de uso normais.
Protecedo das maos © Mao aplicavel.

Protecgao ocular : Mao aplicavel.

Protecgao do corpo & da pele © Nao aplicavel,

Proteccio respiratoria © Nao aplicavel.

SECGAD 9: Propriedades fisicas e quimicas

8.1, Informacdes sobra propriedades fisicas e guimicas de base

Forma : Liquido

Aparéncia - Liguido.

Cor © Colorida.

Cheiro : inodero.

Umbral oifactivo - Nao existem dados disponiveis,
pH © 13

Panto de fusdo - Mao & medida.

Panto de solidificagao : Nao existem dados disponiveis.
Panto de ebuligio : Mao & medidao.

Ponto de inflamagao : *60°C

‘Velocidade de evaporagdo (aceiato de butiico=1] © MNao & medido.

Inflamabilidade {solido, gas) : MNao inflamavel.

O2AB2012 PT (portugués) 6
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Ficha de dados de seguranga
conforme Regulamento (CE) M. 45372010

Limites de explosao

Pressio de vapor

Densidade relativa de vapor a 20 °C
Densidada relativa

densidade

Solubllidade

Log Pow

Temperatura de combustéo esponténea
Temperatura de decomposicio
Viscosidade

92 QOutras informagdes
Mo existe informagdo adicional disponivel

o O produto ndo corre o risco d'explosomegan
© Nao & medida.

o Mao é medida.

: Nao existem dados disponivess.

o 1060 gfl

- Solivel em agua

: Nao existem dados disponiveis.

o Nao é& medida.

© Mao & medida.

:ca1cP

SECCAQO 10: Estabilidade e reactividade

10.1. Reactividade

Reage com {alguns) acidos/bases: liberacao de gases/vapores (muito) Wxdcos. Se o produte estiver envolvido em inclndics, pode libertar gazes

téuicos de clom.

10.2. Estabilidade quimica
Estével em condigies normais,

10.3 Possibllidade de reacgbes perigosas
Referir-se 4 secgio 10.1 sobre Reactividade.

10.4. Condigdes a evitar

Referir-se 4 Secgao 10 sobre Materiais Incompativeis.

10.5. Materiais incompativeis

metais. dcides. Reage com (alguns) dcidos: libertacdo de gases/vapores (muito) tdxicos (cloro). Pode ser corrosivo para os metais.

10.6, Produfos de decomposigio perigosos

claro.

SECCAO 11: Informagéo toxicolégica

1.1, Informacdas sobre os efellos toxicoléglcos

Imtagan

Efeitos adversos possiveis no ser humano e
sintomas possiveis

Qutras informagdes

- lritante para os alhos & pele,

- toxicidade aguda: com base em dades disponiveis das substancias, nao se enquadraram nos

critérios de classificagdo. Carcinogenicidade: com base em dados disponiveis das substancias,
nfo =e enquadraram nos critérios de classificagdo. Imitacdo: moderadamente irmtante para os
olhos, Imitagdo: moderadaments imtante para a pele. Mutagenicidade: com base em dados
disponiveis das substancias, ndo se enquadraram nos critérios de classificagdo, Toxicidade por
ingest&o repetida: com base em dados disponiveis das substincias, ndo se enguadraram nos
crilénios de classificagio. sensibilizagao: com base em dadas disponiveis das substancias, nao
s enguadraram nos critérios de classificagfo. Toxicidade para reproducdo: com base em dados
disponiveis das substancias, ndo se enquadraram nos critérios de classificagdo. Corrosividade:
com base nos dados de teste da corrosdo da pele, nao se enguadraram nos criténos de
classificagan.

: Wias de exposiglo provaveis: pele e olhos. Informagio sobre efeitos: referir-se a secgao 4,

SECCAQ 12: Informacdo ecoldgica

12.1. Toxicidade
Ecologia - geral

- Mo se conhecem efeitos adversos sobre o funcionamento de estactes de tratamento de agua

am condigias normais de utilizagdo. Taxico para os organismas aquaticos.

Sodium Hypochiorite (7681-52-9)

. GES50 Daphnia 1

122, Persisténcia e degradabilidade
Nao existe Informacao adicional disponivel
12.3. Potencial de bioacumulagio
MNao existe informegdo adicional disponivel

12.4, Maobilidade no solo
MNao existe informagao adicional disponivel

| 0.05 mg!l

PT (portugués)
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12.5. Resultados da avaliagio PBT e mPmB

NEDBLANC (Regular )

Resultados da avallagao das propriedades MNenhuma presanca de ingredientes PBT a vPvB
PBET

12.6. Outros eftitos adversos
Qutras informagoes : Towico para os arganismos agquaticos,

SECCAO 13: Consideragoes relativas a eliminacao
13.1. Métodos de tratamento de residuos
Legislacio local (residua) . Tratamenio conforme regulamento dos servicos plblicos.

SECCAO 14: Informacées relativas ao transporte
14.1. Nimero ONU
MNumero UN E il

14.2, Designacado oficial de transporte da ONU
Designagac cficial para o fransporie : HYPOCHLORITE SOLUTION
Descrigio do orginal do transporte © UM 1781 (sodium hypochlarite{7681-52-9)), 8, Il (E}

14.3. Claszes de perigo para efelios de iransporie

14.3.1. Transperte por via terrastre

Classe (ADR} : B - Substancias corrosivas
Numero de perigo : BO
Ciédigo de classificacio - €8

Etiguet. de perigo (ADR) B - Substancias cormosivas

Codigo de restngao de lineis

14,32, transporte maritimo

MNumero EmS (1} : F-fy
Mimero EmS (2) : 5B
14.3.3. Transporte aéreo

Instrugdo "cargo”™ (ICAD) a1
Instrucaao "passenger” (ICAQ) : 819
Instrugao "passenger” - Quantidades limitadas . Y818
(ICAQ)

1d4.4. Grupo de embalagem
Grupo de embalagem (ADR) Sl

14,5, Riscos ambientais
Polueente marinho Hl 2

Outras informagdes : Nao ha informago disponivel.
14.6. Precaugdes especials para o utilizador
Mao axiste infarmacao adicional disponival

14.7. Transporte a granal em conformidade com o Anexe |l da Convencio MARPOL 73/78 e o Cédige IBC
Estado durante o transporte (ADR-RID) . como liguido.

SECGAD 15: Informacgéo sobre reg ulamentagéo

15.1. Regul tacdollegisiacio especifica para a substdncia ou mistura em matéria de saide, seguranca e amblente

15.1.1. Directivas da UE

Nao existe informagéo adicional disponivel

O2AB2012 PT (portugués) 56
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Fichas Técnicas dos Produtos

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Quimicos Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

NEOBLANC LIXIVIA TRADICIONAL cou acentes rroTECTORES

Ficha de dados de seguranga
conforme Regulamento (CE) M. 45372010

15.1.2. Regulamentos Nacionals
codige EURAL
Frases CESIOQ

15.2, Avallagio da seguranga quimica
Mot available.

Co2001 29
- Als) substancia(s) surfactante{s) contidas nesta preparago estdo em conformidade (cumprem)

com o8 critérios de biodegradabilidade comeo estipulado na Norma (CE) No.648/2004 sobre
datergentes. Os dados que suportam este pressuposto estfo a disposicio das autoridades
competentes dos Estados-membros e estardo & sua disposigiio, a seu pedido directo ou a
pedido de um fabricante de detergentes.

SECCAOQO 16: Outras informacgoes

Instrugdes de formagao

- A utilizagdo normal deste produto 50 podera ser garantida quando o mesmo for anica e

exclusivamente usado de acordo com o procedimento descrito na embalagem.

Os sais listados na Seccdo 3 sem um ndmero de registo REAChH estéo isentas, com base no Anexo \

Texto intagrai das frases R-, H- e EUH::

Aguatic Acute 1 | Perigoso para o ambiente aquatico - perigo agude de categornia 1
Eye Dam. 1 Danosfimitcio ocular grave Categoria 1
‘Eyelmit.2 | Danosfimitgaa ocular grave Calegaria 2
Met. Com, 1 | Corrosivo para os metais Categaria 1
Skin Comr, 1A comosivoliritanie para a pele Categornia 1A
" Skin Comr. 1B | comrosivolimitante para a pele Categoria 18
STOTSE 3 Toxicidade especifica do drgao alve {exposicao unica) Categora 3 |
" H290 Pade ser corrasivo para os metais,
H314 Provoca queimaduras na pele 2 lesbes oculares graves.
H318 Provoca lesdes oculares graves.
HIE | Provoca initagio ocular grave.
H335 Pode provocar irmtago das vias respiratarias.
H400 Muito toxico para os organismes aquaticos.
R31 “Em contacto com acidos liberta gases 1bxicos.
‘R34 Provoca quewnaduras.
R35 Provoca queimaduras graves
R36 " Irritante para os alnos.
R3B/38 Irntante para os olhos e pale.
RED Muito thxico para os organismos squaticos,
C Comosivo
N Perigoso para o ambiente
X Irmilante

Esta miormagdn & Dasaada am Aoss u

ansal @ ok @ produta pare as frabdades de sacde, fa seguwangs @ dn aogdnoias ambanias somenta, Mo 50 dawve

consaqdenhements namretar Come gevaal menimE grapnedade & specifics oo peedida,

Q20082012

PT (portugués) -]
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Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

ECOLAB

P3-topax 66

DESCTIQ&O Detergente-desinfectante alcaline liquide com cloro
activo para limpezas por projecgio de espuma nas
industrias alimentares.

DGVeterinaria ACM n.° 062/00/11NBVPT

Caracteristicas

- « E uma combinagic de subslancias  alcalinas,
complexantes, lensioactivos espumantes e cloro activo.
* Apresenta um elevado poder delergente frente a
gordurag, proteinas e sujidades do tipe sangue, ete.

Pmpriedades Aspecto: Liquido transparente amarelo
Miscibilidade: A 20 °C em todas as proporgoes
Densidade: 1,13 giem®
Armazenamento: Entre 0 %C & 30 °C
pH {100%) (20 *C): 13.5
Conteudo em clora: 420 ppm (1% em dgua)
Condutividade: 4,05 mSfem (1%, 20 °C em &gua

desionizada)
Viscosidade: 12 mPas
—y Fosfore: 0,12%
Ponto de inflamagdo: =100 °C

Compatibilidade

Aplicagdo

Poder espumante:

Muito espumante.

O P3-topax 66 € adequado para aplicagbes em ago inox,
plasticos e ceramica. Em superficies galvanizadas ndo
sofrem praticamente ataque.

O Pl-topax 66 eslda muitc indicado para a limpeza
desinfecgao e desodorzagao de superficies por projecgac
de espuma numa so elapa.

P3-topax 66 pode ser ulilizado a partir de uma concentragao
de 2% em sistemas de projecgdo por espuma. Aplica-se
para a limpeza de solos, paredes, exterior de maguinana em
geral, carros e praleleiras, cadeias lransportadoras, alc, na
inddsiria alimentar; lactea, cervejeira, Cames, CONSanveira
alc.
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Mado de aplicagio
1. Pré enxaguamento com dgua para eliminar as sujidades
grosseiras pouco aderidas.

2. Projecgdio de uma cape de espuma mediante um gerador
de espuma de P3-topax 66 4 concentracio de 2-5% com
agua A lemperatura maxima de 70 °C. Deixar actuar de 15 a
20 minutos.

3. Enxaguar com agua de preferéncia quente até eliminagio
completa do detergente,

Para a aplicagdio de P3-topax 66 recomendamos o emprego
dos equipamentos de projeccio por espurma da gama P3-
topax Inlegral.

Controlo da

concentragiao
O controlo de concentracdo de P3-topax 66 & realizado
através de uma tilulagdo segundo o método:

Toma: 100 mlL da solugdio de lavagem
Indicador:  Fenolftaleina
Titulante: Acido cloridnco 1.0 N

Nota: Adicionar uma pequena quantidade de liosulfato de
s6dio antes da titvlagdo (eliminagdo de cloro)

% P3-tpax 66 = mlL gasto de HCL 1,0 N » 0.71
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Fichas Técnicas dos Produtos

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Quimicos

Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

Avaliagido
Microbioldgica

'_Iildanrg;nislné; il
| testados

| Bactérias Gram-
| negativas.

| Proteus mirabilis
ATCC 14153

Paoudomanas aeruginosa
|

ATCC 15442

! Saimonalls fphimuriam

| ATEC 13311

| Yersinia enterocoliica
K 2850

| Campyiobacter jejuni
(NTCT 11332

Tempo de destruicio em minulos
Teste de suspensdo qualitativa da DGV

* Adigiio de 10% de soro bovino (segundo testa DGWY)

j — e
Papulagao
Jnicial | 20°C J 0sC
_ |
| szx10? | 5 1s), 5
|
8.0x 10" 5 {5 i 5
| eox 0* 5 (5) i 5
| 87x 10" | § (5 5
| 1oxw 5 (5 5
Bactérias GI‘II‘IPDOII;J-\J’_&_I | o R - 4‘ B

Slaphyiococeus aureus
| ATCC 8538

EmMerncoctus fascium
DSM 2918

Ligheria monocplogenss
BGA G458

Leveduras e fungos

Candics abicaing
ATCC 10231

Panicillitim sxpansum
K TR30

| Aspengifes Niger
(ATCC 16404

| 58 & 60y | &

| |
7T6x10° 5 {5) [ 5

| 4.0 % 10" 5 (3| 5
24 x 10 & & &
26x 10" ‘ 15 (30)| 30

88x10" | 15 {&0) | GO0
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ANCCRAL

Fichas Técnicas dos Produtos

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Conductividad especifica a 25°C (0°f)

Conductividad (mS/cm)

W, Assadagho Hacional dos riadoces Edi¢do: 1
ST Quimicos Revisio: 0
Data: Janeiro de 2018
|
P3topax 66

| 20

1 2 3 4 5

Concentracion (%)
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Fichas Técnicas dos Produtos

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Quimicos

Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

Seguranca

A nfarmagio contids neste

Em caso de conlacto com os clhos, a pele, elc ... lavar
imediatamente e abundantements com dgua e consuliar o
mais rapidamente possivel um médico.

De uma forma geral, todas as misturas de produlos
deterpentes sdo de evitar, em paricular um produto alcaling
clorado concentrado com um produte dcido concenirade o
que da origem a uma reaccio exotérmica muilo perigosa
bem como & libertago de cloro

Este produle € classificado como perigoso. Antes de
utilizagae ler atentamente o0s conselhos mencionados no
rotulo e na ficha de dados de segurandga,

Ficha de dados de seguranca disponivel a pedido no nosso
sarvigo de atendimento. Tel: 21-448.07.50.

& experiinclas actuals. Mo & kegalmants

e 03 N0

aiterizsds taer Wso da comvonlEncis, o seja, devido & numerosos pardmetros gue podom infiuesciar o use dos nossos

produtos. ndo exonera o wEikEno de

das produtos e do ndo cumpriments das

an fazer uso da cor

carrespondanles madidas 60 SHgUIanca que devem ser tomades, Alim disso. deverd sor evitada qualquer passsvel inhmzgho

de diraito de patantes.

Ficha técnica (Versiio de 02-02-2011)

Ecalat Hepang Poruguesa A (Sue. Perugal)

Esrada do Cuileind d8 Polma
Late 1.3

warw poalablcom

iC — Abcboda
ITHE-S21 SA0 DOMINGOS DE RANA
Fel- 214 480 TS0 Fax: 214 450 782

ECOLAB

Food 8 Baverage Division
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ANCCRAL

Associaiio Nacional das Criadores
de Caprinos da Raga Algaivia

Cronograma de Higienizac¢ao

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

Cronograma de Higienizacao

Zona: Instalacdes Sanitaria/Vestiarios

Meés:

Assinalar com um X qual o dia de higienizagdao

Local a Higienizar

Frequencia

10

11

12

13 | 14 | 15

16

17

18

19

20

21

22

23 | 24 | 25 | 26 |27 | 28 |29 |30 | 31

Balde do Lixo

Pavimentos

Lavatorio

Duche

Sanita

Espelho

HD

Teto

Portas

Paredes

Cacifos

Balde do lixo

HS

Teto

Lampadas

HM

O Responsavel:

Péagina 1 de 8
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Legenda: HD: Higiénizacao Diaria; HS: Higiénizacdo Semanal; HM: Higienizagdo Mensal.




ANCCRAL

Assoeiacio Macional daos l!'ri.jl_,ll}n:«.
de Caprinos da Raga Algaivia

Cronograma de Higienizac¢ao

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

Meés:

Cronograma de Higienizacao

Zona: Rececdo e Escritorio

Assinalar com um X qual o dia de higienizagdao

Local a Higienizar

Frequencia

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23 (24 (25 | 26 | 27 | 28 | 29 | 30 | 31

Balde do Lixo

HD

Teto

Portas

Paredes

Pavimentos

Secretaria

Balcao

Vitrine

HS

Teto

Lampadas

HM

Legenda: HD: Higiénizacdo Diaria; HS: Higiénizagdo Semanal; HM: Higienizagdo Mensal.

O Responsavel:
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ANCCRAL

Associaiio Nacional das Criadores
de Caprinos da Raga Algaivia

Cronograma de Higienizac¢ao

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

Zona: Despensa

Cronograma de Higienizacao

Assinalar com um X qual o dia de higienizagdao

Local a Higienizar

Frequencia

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23 | 24 | 25 | 26 |27 | 28 |29 |30 | 31

Teto

Portas

Pavimentos

Estantes

Armarios

HS

Teto

Lampadas

Paredes

HM

Legenda: HD: Higiénizacao Diaria; HS: Higiénizacdo Semanal; HM: Higienizagdo Mensal.

O Responsavel:
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ANCCRAL

Assoeiacio Macional daos l!'ri.jl_,ll}n:«.
de Caprinos da Raga Algaivia

Cronograma de Higienizac¢ao

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

Zona: Recegdo das Matérias-Primas ¢ Expedic¢do do Produto Acabado

Cronograma de Higienizacao

Meés:
Assinalar com um X qual o dia de higienizagdao
LocaIaHigienizar Frequencia 2|3(4|5|6|7 |8 10 11 12 | 13 14 | 15 | 16 17 18 19 | 20 | 21 | 22 |23 | 24 | 25 | 26 | 27 | 28 | 29 30 31
Pavimento HS
Portas
HM
Paredes

Legenda: HD: Higiénizacdo Diaria; HS: Higiénizagcdo Semanal; HM: Higienizagdo Mensal.

O Responsavel:

Data: /
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ANCCRAL

Associaiio Nacional das Criadores
de Caprinos da Raga Algaivia

Cronograma de Higienizac¢ao

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

Cronograma de Higienizacao

Zona: Armazenamento do Leite ¢ Lavagem dos Utensilios

Meés:

Assinalar com um X qual o dia de higienizagdao

Local a Higienizar

Freq.

10

11

12

13 | 14 | 15

16

17

18

19

20

21

22

23 | 24 | 25 | 26 |27 | 28 |29 |30 | 31

Balde do Lixo

Pavimento

Bancadas de apoio e
lavagem

Estante das bilhas

Ralos e grelhas de
escoamento

HD

Tanque de
Refrigeracdo

Bomba de
transferencia de leite

Bilhas de leite

Baldes do lixo

Antes e
Apobs
cada

Utilizagdo

Teto

Paredes

Portas

Janelas e redes
mosquiteiras

HS

Teto

Lampadas

HM

O Responsavel:
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Legenda: HD: Higiénizacdo Diaria; HS: Higiénizacdo Semanal; HM: Higienizagdo Mensal.




ANCCRAL

Associaiio Nacional das Criadores
de Caprinos da Raga Algaivia

Cronograma de Higienizac¢ao

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

Cronograma de Higienizacao

Zona: Producdo, Armazenamento do Produto Acabado ¢ Embalamento

Meés:

Assinalar com um X qual o dia de higienizagdao

Local a Higienizar

Frequencia

10

11

12

13 |14 (15 |16 |17 |18 | 19 | 20 | 21

22

23 | 24 | 25 | 26 |27 (28 |29 |30 |31

Balde do Lixo

Pavimento

Armario de
refrigeracdo

Ralos e grelhas de
escoamento

HD

Pasteurizador

Cuba de
coagulagdo

Francela

Balanca

Bancadas de apoio

Utensilios de
apoio

Togurteira

Antes e
Apds
cada
Utilizagdo

Teto

Paredes

Portas

Janelas e redes
mosquiteiras

Lava maos

Balde do Lixo

HS

Teto

Lampadas

HM

O Responsavel:

Data: /
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Legenda: HD: Higiénizacdo Diaria; HS: Higiénizagdo Semanal; HM: Higienizagdo Mensal.




ANCCRAL

Associaiio Nacional das Criadores
de Caprinos da Raga Algaivia

Cronograma de Higienizac¢ao

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

Cronograma de Higienizacao

Zona: Carrinha

Més:
Matricula:
Assinalar com um X qual o dia de higienizagao
Local a Higienizar | Frequencia 2|3(4|5|6|7 |8 10 11 (12 (13 (14 (15 (16 |17 | 18 |19 |20 |21 |22 |23 |24 |25 |26 |27 |28 |29 (30 |31
Tetos
Parede Antes e
apo6s cada
Estrados utiliza¢do
Portas
Cabine Interior
HS

Exterior

Legenda: HD: Higiénizacdo Diaria; HS: Higiénizagdo Semanal; HM: Higienizagdo Mensal.

O Responsavel:
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ANCCRAL

Assoeiacio Macional daos l!'ri.jl_,ll}n:«.
de Caprinos da Raga Algaivia

Cronograma de Higienizac¢ao

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

Cronograma de Higienizacao

Zona: Camido

Més:
Matricula:
Assinalar com um X qual o dia de higienizagao
Local a Higienizar | Frequencia 2/ 3|4(5(6|7 |8 10 11 (12 |13 (14 [ 15 |16 (17 |18 |19 | 20 |21 | 22 (23 |24 | 25 |26 |27 |28 |29 (30 | 31

Depdsito

Tubagens

Caixa do Camido

Cabine exterior

Cabine Interior

Antes e
apo6s cada
utilizagio

Legenda: HD: Higiénizacao Diaria; HS: Higiénizagcdo Semanal; HM: Higienizagdo Mensal.

O Responsavel:
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Producdo de Queijo Fresco e Iogurte de Cabra
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ANCCRAL

Assockacio Nacional das Criadeces
de Caprinos da Raca Algavia

Registos de Higienizacao

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisio: 0

Data: Janeiro de 2018

Folha de Registo

Zona: Instalacdes Sanitaria/Vestiarios

Meés:

Local Higienizado

Data

Hora

Operador

O Responsavel:

Data: [/
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ANCCRAL

Assockacio Nacional das Criadeces
de Caprinos da Raca Algavia

Registos de Higienizacao

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisio: 0

Data: Janeiro de 2018

Folha de Registo

Zona: Rececdo e Escritorio

Meés:

Local Higienizado

Data

Hora

Operador

O Responsavel:

Data: [/
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ANCCRAL

Assockacio Nacional das Criadeces
de Caprinos da Raca Algavia

Registos de Higienizacao

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisio: 0

Data: Janeiro de 2018

Folha de Registo

Zona: Despensa

Local Higienizado

Data

Hora

Operador

O Responsavel:

Data: / /
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ANCCRAL

Assockacio Nacional das Criadeces
de Caprinos da Raca Algavia

Registos de Higienizacao

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisio: 0

Data: Janeiro de 2018

Folha de Registo
Zona: Armazenamento ¢ Lavagem
Meés:
Local Higienizado Data Hora Operador
Data: / /

O Responsavel:
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ANCCRAL

Assockacio Nacional das Criadeces
de Caprinos da Raca Algavia

Registos de Higienizacao

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisio: 0

Data: Janeiro de 2018

Folha de Registo
Zona: Producdo, Armazenamento do Produto Acabado e Embalamento
Més:
Local Higienizado Data Hora Operador
Data: / /

O Responsavel:
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ANCCRAL

Assockacio Nacional das Criadeces
de Caprinos da Raca Algavia

Registos de Higienizacao

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisio: 0

Data: Janeiro de 2018

Folha de Registo

Zona: Carrinha

Local Higienizado

Data

Hora

Operador

O Responsavel:

Data: / /
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ANCCRAL

Assockacio Nacional das Criadeces
de Caprinos da Raca Algavia

Registos de Higienizacao

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisio: 0

Data: Janeiro de 2018

Folha de Registo

Zona: Camido

Local Higienizado

Data

Hora

Operador

O Responsavel:

Data: / /
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Implementagdo de um o Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar (SGSA) numa Associagdo de Criadores de Gado Caprino

Producdo de Queijo Fresco e Iogurte de Cabra

Apéndice I: Higiene Pessoal
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Queijaria Multiusos
“ANCC H AL . N° Controlo Veterinario: PT GL"]l::C1151~2C1;:
e Higiene Pessoal e
Data: Janeiro de 2018

b

Higiene Pessoal
A higiene e a saude dos operadores sdo fatores essenciais para assegurar a qualidade dos
produtos finais como o queijo e o iogurte.

Todos os individuos que trabalhem num local onde sejam manipulados
alimentos, devem manter um elevado grau de higiene pessoal. Devem manter o seu corpo,
vestuario e calgado em perfeito estado de limpeza e conservagao.

Na zona de armazenamento e manipulagdo de alimentos € proibido:

e Usar adornos (anéis, brincos, pulseiras, relogios, etc.);

e Fumar;
e Beber;
e (Comer;

e Tossir ou espirrar para cima dos queijos/iogurtes ou das superficies que estdo em
contacto com estes;

e Mascar pastilha elastica;

e Cuspir;

e Tomar ou guardar medicamentos.

1. Vestuario

O wuso de vestuario de protecdo completo ¢ obrigatério para todos os

manipuladores de alimentos, abrangendo:

e Operadores da zona de rececao e armazenamento das matérias-primas;
e Operadores;

e Vendedores.

Durante o periodo de produgdo na queijaria deve ser utilizado vestuério de trabalho:
bata, avental, touca, galochas ou socas de uso exclusivo na queijaria. Antes de iniciar a atividade
os manipuladores devem passar pelo vestiario e fardarem-se convenientemente sendo que a
bata s6 deve ser vestida apos a colocacao da touca de modo a evitar a queda de cabelos para a
mesma. A farda deve ser de cor clara, lisa e sem bolsos exteriores.

O vestuario de protecdo deve apresentar-se em perfeitas condi¢des de higiene, devendo
ser mantido desta forma, tanto quanto possivel, ao longo de todo o dia de trabalho. O vestuario

deve ser confortavel e adequado ao trabalho a realizar e o calgado deve ser antiderrapante.
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O vestuario de trabalho ¢ de uso exclusivo na queijaria. Quando, por algum motivo, o
operador sair da queijaria durante a produgdo deve substituir o vestuario e calgado por outro.

Existe na queijaria um cacifo para cada manipulador onde deve ser guardada a farda. Os
sapatos devem ser arrumados nos vestiarios.

A manutencdo e limpeza do vestuario ¢ da responsabilidade exclusiva de cada

manipulador.

2. Cabelos
O cabelo deve apresentar-se curto ou apanhado e tera, obrigatoriamente, de se
apresentar sempre limpo.

O uso de touca € obrigatdrio para todos os manipuladores que trabalhem nas areas de
produgdo de alimentos, de lavagem de utensilios destinados ao contacto com os alimentos e na
distribuicao.

E desaconselhado o uso de barba e/ou bigode, sendo, no entanto, recomendavel a sua

protecao nos individuos que os possuam.

3. Maos
As maos dos manipuladores sdo uma fonte natural de contaminacao bacteriana.
Assim, devem ser sempre bem lavadas e desinfetadas, de forma a evitar os riscos de
contaminag¢ao dos alimentos.
E proibido o uso de adornos (anéis, pulseiras, reldgio), e as unhas deverdo ser mantidas
curtas e sem verniz.
As maos devem ser higienizadas com frequéncia. E ndo se deve, em caso algum, limpar

as mao ao avental e/ou fardamento.

As maos devem ser lavadas sempre que:
e Iniciar o servi¢o e apds a mudanga de roupa civil;
e Utilizar as instalagOes sanitarias;
e Depois de assoar o nariz, tossir ou espirrar;
e Mudar de tarefa e/ou preparacgao;
e Manipular equipamentos sujos;
e Acabar de comer;

e Depois de mexer no cabelo, olhos, boca, ouvidos ou nariz;
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e Manipular produtos de limpeza;
e Depois de manipular objetos sujos (embalagem, lixo e superficies sujas);

e Preparar ou manipular alimentos prontos para consumo.

Procedimento para a lavagem correta das maos (Figura 3):
e Molhar as maos com agua potavel, quente e corrente, em lavatdrio proprio, com torneira
de comando nao manual;
e Ensaboar bem as maos com sabao liquido desinfetante;
e Esfregar bem as palmas das maos;
e Esfregar o dorso com a palma da mao;
e Lavar as palmas das maos com os dedos entrelagados;
e Esfregar a base dos dedos nas palmas das maos;
e Limpar o polegar esquerdo com a palma da mao direita e vice-versa;
e Esfregar novamente as palmas das maos com as pontas dos dedos;
e Enxaguar com agua corrente para remover o sabao;

e Secar com toalhetes descartaveis;

3.1 Feridas e cortes
Sempre que os manipuladores apresentem feridas ou cortes, devem protegé-las

com um penso de cor viva e impermeavel, e devem usar luvas ou dedeiras de borracha coloridas.

3.2. Regras a considerar na utilizacio de luvas descartaveis
Deve utilizar-se luvas na protecao de ferimentos ligeiro, € no manuseamento de
todos os produtos prontos para consumo que ja nao vao sofrer nenhum tipo de tratamento
térmico.
Antes de colocar as luvas deve fazer-se a higienizagdo correta das maos.
As tarefas a executar com recurso a luvas descartaveis, devem decorrer sem interrupgao.
Se tal ndo for possivel, o manipulador ao reiniciar a tarefa, tem de voltar a higienizar as maos

e cal¢ar umas luvas novas.

4. Satde do pessoal
Cada individuo ¢ responsavel pela sua propria satide, sendo necessario adquirir

bons habitos para manter uma boa saude fisica e mental.
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Todas as pessoas que contactem com os géneros alimenticios devem efetuar um exame
médico completo no inicio da sua atividade profissional. Devem repeti-lo periodicamente e
sempre que existam razdes que justifiquem a realizagdo de novos exames.

Todos os individuos que revelem ou aparentem alguma lesdo cutanea (incluindo
furunculos, chagas ou feridas infetadas), ou outra fonte de contaminagdo microbiana, que tenha
sido detetada por observacao ou exame médico e que exista possibilidade de contaminagao dos
alimentos e superficies de contacto alimentar e materiais de embalagem, devem ser impedidas
de efetuar todas as operagdes que possam levar a contaminagdo do alimento até que a situacao

esteja regularizada.

Os operadores da queijaria nio podera trabalhar diretamente com os alimentos se:
e Tiverem febre, diarreia, vomitos, expetoracdo, processos inflamatorios de garganta,
nariz, ouvidos ou olhos;
e Qualquer outra situagao de doenga;
e Tiverem contraido ou se suspeite terem contraido uma doenga potencialmente
transmissivel;

e Tiverem feridas ndo protegidas, infegdes cutaneas e inflamagdes.

Nestes casos:
e Deverdo informar os responsaveis pela queijaria;
e Os responsaveis devem tomar as medidas adequadas no sentido de evitar que o pessoal
se mantenha ao servigo nos locais onde se manipulem alimentos;

e S0 depois do parecer favoravel do médico € que o individuo devera voltar a trabalhar.
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Formacao Pessoal

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

Plano de Formacao

Més Previsto de Formacao

Jan

Fev

Mar

Abr

Mai

Jun

Jul | Ago | Set | Out | Nov | Dez

1. Seguran¢a Alimentar (3 hora)

2. Alimentos Seguros (3 hora)

3. Sistema HACCP (4 horas)

4. Higiene Pessoal (3 horas)

5. Higiene das Instalagcdes e Equipamentos (4 horas)

6. Microbiologia (4 horas)

7. O Sector dos Lacticinios (2 horas)

8. Caracteristicas da Cabra de Raca Algarvia (2 horas)

9. Legislacao aplicada ao sector dos lacticinios (2 horas)

10. Boas praticas na produgdo de queijo fresco (4 horas)

11. Boas praticas na produgdo do iogurte (4 horas)
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Assockacio Nacional das Criadoces
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Formacao Pessoal

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisio: 0

Data: Janeiro de 2018

Acao de formacio:

Local/Entidade Formadora:

Numero de Horas:

Registo de Acoes de Formacao

Data: / |/

Funcionario

Assinatura
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N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

Avaliacdo Anual de fornecedores de leite

Tabela 1:Peso dos Critérios de Avalia¢do de Fornecedores.

Critério Peso (%)
Qualidade 35
Quantidade 35
Rendimento 30

Tabela 2: Avaliacdo do Critério Qualidade.

Pontuacao Quantidade Nao Conformes (L)
100 0
90 5%
70 10 %
50 20 %
0 >20%

Tabela 3: Avaliacao do Critério Quantidade.

Pontuacao Frequéncia de entregas (%)
100 100
90 90
70 80
50 70
0 <70

Frequéncia = Numero de entregas efetivas/ Numero de entregas possiveis x 100

Numero entregas possiveis = 208 (52 semana x 4 dias por semana)

Tabela 4: Avaliacdo do Critério Rendimento.

Pontuacio Rendimento (Queijo/L)
100 > 1,8
90 1,79-1,5
70 1,49 - 1,30
50 1,29 - 1,00
0 < 1,00
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Selecao de Fornecedores

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

Avaliacao Anual de fornecedores de Matérias-primas e Subsidiarias

Tabela 1:Peso dos Critérios de Avalia¢do de Fornecedores.

Critério Peso (%)
Qualidade 35
Quantidade 35

Entrega 30

Tabela 2: Avaliacdo do Critério Qualidade.

Pontuacao Nao Conformes (%)
100 0
20 <10
0 > 10

Tabela 3: Avaliacdo do Critério Quantidade.

Pontuacio Quantidade
100 Na quantidade solicitada
50 Nao cumpriu mas sem necessidade de
recorrer a outro fornecedor
0 Nao cumpriu mas com necessidade de
recorrer a outro fornecedor

Tabela 4: Avaliacdo do Critério Entrega.

Pontuacio Dias de atraso
100 0
90 1
50 2
0 >2
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W i Selecio de Fornecedores Revisdo: 0
Data: Janeiro de 2018

b

uestionario

A Queijaria do Azinhal pretende estabelecer, com os seus fornecedores, uma relagdo baseada
num espirito de cooperagdo que promova o empenhamento de ambos na qualidade e seguranca
do produto final, uma vez que quanto melhor for a sua imagem e maior a seguranca dos seus
produtos, maior ¢ o consumo, e mais trabalho e receitas havera para os seus fornecedores.

Vimos, deste modo, para completar dados relativos ao Sistema de Seguranca Alimentar por nos
implementado, solicitar a Vossas Exceléncias, que nos enviem os documentos legalmente
necessarios, de modo a que sejam cumpridas normas de laboragdo, assim como requisitos

relativos a fornecedores e matérias-primas.

Documento autorizagdo da exploragdo

Resultados das Analises Efetuadas

Fichas Técnicas e/ou de Seguranca

Caderno de Campo

Compromisso de Seguranca

Agradecemos desde ja a v/ rapida resposta

Data: /]

Responsavel pela Queijaria do Azinhal Técnico responsavel pela qualidade e pelo SGSA

Identificacdo do Fornecedor/ Empresa
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“ANCC HAL Identiﬁcagio, Avaliacao e N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

assockaitic Haconal dos Cradores Edigdo: 1

. o Selecao de Fornecedores Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

Nome:

Morada

Contribuinte

Telefone

Telemovel

Atividade Exercida

Produto Fornecido

Marca de Exploragdo

Sistema de Seguranca Alimentar

Tem implementado um Sistema de Seguranga Alimentar (HACCP)? Sim: _ Nao Outro:

O plano de verificagao do sistema HACCP contempla:
___Analise microbiologicas

__ Analises fisico-quimicas

_____Auditorias internas

_____Auditorias externas

Outros:

Qual a frequéncia e os critérios utilizados nas analises microbiologicas e fisico-quimicas efetuadas?

Existem fichas técnicas dos produtos comercializados? Sim: _ Nao Outro:

Existem garantias de fornecimento dos produtos de acordo com as suas especificacdes?
Sim: Nao

Transporte

Indique quais dos seguintes condi¢des sdo cumpridas no transporte:
_____ Plano de higienizacao de veiculos

____Higiene do pessoal e fardamento

__ Organizagao e arrumacao dos produtos

____ Controlo da temperatura durante o transporte

_____ Controlo de devolugao

Outros:

Prazos de Entrega

Especifique quais os prazos de entrega praticados pela empresa
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‘ANCCRAL Identificacao, Avaliacao e

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

de Capinos da Raca Algarvia

Revisdo: 0

* Assodiacio Nacional dos Criadoees
. Selecido de Fornecedores

Data: Janeiro de 2018

Precos praticados e condicoes de pagamento

Descreva a politica de precos e as condi¢des de pagamento exigidas pela empresa

Gestao de Reclamacoes

Qual o procedimento a realizar aquando de uma reclamagao?

Preenchido por

Funcido na empresa

Assinatura

Péagina 3 de 3




Implementagdo de um o Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar (SGSA) numa Associagdo de Criadores de Gado Caprino

Producdo de Queijo Fresco e Iogurte de Cabra

Apéndice N: Especificacoes Técnicas das Matérias-

primas e Subsidiarias

CXCVII



Queijaria Multiusos

ANCC HAL Especiﬁcagﬁes Técnicas do N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Assodardo Nacional dos Criadoes Edlgﬁo 1

e Caprinos da Raca Algarvia Leite Cru Revisﬁoj O

Data: Janeiro de 2018

Leite Cru

Designacao comercial do produto |Leite cru de cabra

Leite de cor branca, com aromas e odores caracteristicos
Caracteristicas do produto do leite de cabra (odor forte a cabra ou a azedo significa

que o leite nao se encontra em boas condi¢des).

Condicdes transporte e O leite ¢ transportado em bilha apropriada numa

conservaciao carrinha refrigeradaa 0 a 5 °C

O leite deve ser armazenado num tanque de refrigeragao

Armazenament
¢ ento a uma temperatura de 0 a 3 °C

Utilizagdo Fabrico de queijo fresco e iogurte
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Assodkacho Hacional das Criadoces
de Capinos da Raca Algarvia

Queijaria Multiusos

ANCCRAL Especiﬁcagﬁes Técnicas dO N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE
Edigdo: 1
Sal Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

Designacao comercial do produto

Sal Marinho

Descricao

Sal obtido da 4gua do mar e recolhido manualmente sem

aditivos

Origem

Portugal

Propriedades Sensoriais

Cor: Branco brilhante

Cheiro: Inodoro

Gosto: Salgado

Aspeto: Cristais de granulometria varidvel, isentos de

impurezas.

Critérios Fisico-Quimicos

Humidade: Maximo 2,5%
Cloretos (NaCl): 97,1%
Potassio (K): 0,092%
Magnésio (Mg): 0,63%
Sulfatos (SO42): 0,96%
Calcio (Ca): 0,075%

Ferro (Fe): 0,8 mg/kg
Manganés (Mn): 0,05 mg/kg

Critérios microbioldgicos

Microrganismo Critérios
Colonias Mesofilos <100 ufc/g
Colonias Halofilos <100 ufc/g
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Especificacoes Técnicas do

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

& Associacdo Hacianal dos Criadores Edicdo: 1
_\_ 5 Cappines 4 o g2 Sal Revisdo: 0
Data: Janeiro de 2018
Sal
Coliformes Auséncia
I . L. Escherichia coli Auséncia
Critérios microbioldgicos
Streptococcus fecais Auséncia
Bolores e leveduras Auséncia
Quimico Critérios
Céadmio <0,5 mg/kg
Critérios Quimicos Chumbo <1 mg/kg
Arsénio <0,5 mg/kg
Mercurio <0,1 mg/kg
Cloretos
Sodio
Magnésio
Calcio
Informacgao Presente no Rotulo Potassio
Insolaveis
Quantidade
Lote

Data Limite de Consumo

Embalamento Saco de plastico selado
Num local seco, ao abrigo da luz, isento de odores e a
Armazenamento .
temperatura ambiente
Prazo de Validade Até 48 meses
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Especificacoes Técnicas do
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N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Cardo

Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

Designaciao comercial do produto

Coagulante vegetal concentrado

Descricao

Enzima coagulante natural obtida por extracao das flores

secas de Cynara cardunculus (cardo)

Propriedade Sensoriais

Liquido castanho com odor caracteristico

Critérios microbioldgicos

Microrganismo Critérios
Microganismos mesofilos a <1000 ufc/ml
Enterobacteriaceae totais <10 ufe/ml

Coliformes <10 ufc/ml
Bolores e leveduras <10 ufc/ml
Staphylococcus aureus <10 ufe/ml

Listeria monocytogenes

Ausénciaem 25 g

Salmonella spp.

Ausénciaem 25 g

Informacio Presente no Rotulo

Numero do Registo Sanitario

Ingredientes

Composicao

Lote

Data Limite de Consumo

Quantidade

Modo de Conservagao

Modo de Utilizagao

Atividade Coagulante

Embalamento

Frasco de plastico de 1 kg

Armazenamento

Ambiente refrigerado a temperatura < 8 °C

Prazo de Validade

Até 4 meses a temperatura < 8 °C
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N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

Orégaos

Designacao comercial do produto

Orégaos

Descricao

Folhas secas de cor verde acastanhado

Propriedades Sensoriais

Cor: verde acastanhado

Cheiro: caracteristico a orégao

Aspeto: Folhas secas, isentos de impurezas.

Microrganismo Critérios

Coliformes <10 ufc/g
Critérios microbiolégicos Staphylococcus aureus <10 ufe/ml
Salmonella spp. Auséncia

Bolores e Leveduras Auséncia

Quimico Critérios

Azoxystrobin <300 mg/kg

Critérios Quimicos Bromide Ion, <400 mg/kg
Cyprodinil <300 mg/kg

Fludioxonil <60 mg/kg

Quantidade

Informacao Presente no Rotulo

Modo de Conservagao

Data Limite de Consumo

Embalamento Frasco de plastico
Num local seco, ao abrigo da luz, isento de odores e a
Armazenamento .
temperatura ambiente
Prazo de Validade Até 18 meses
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N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

Leite em Po

N\ ‘g

\ ~

\ 24

.

N
T aed

Designacao comercial do produto

Leite de cabra gordo em po

Descricao

Leite de cabra em pé produzido a partir de leite fresco,

pelo método “spraydrier”, para alimentacdo humana

Propriedades Sensoriais

Cor: Branca creme ou ligeiramente amarelada
Odor e sabor: Caracteristicos do leite

Aspeto: Homogéneo sem impurezas ou grumos

Critérios Fisico-Quimicos

Humidade: Méximo 3%

Proteinas: + 26%

Lactose: + 33%

Gordura: +31%

Cinzas: + 6%

Acidez: Maximo 0,15 % acido lacteo
Insolubilidade: Maximo 0,1 ml

Antibioticos de acordo com a legislacao UE

Critérios microbioldgicos

Microrganismo Critérios

Microrganismos Mesofilos

<10000 ufc/g

Bolores e Leveduras

<100 ufc/g

Salmonella spp.

Ausénciaem 25 g

Coliformes

Ausénciaem 0,1 g

Staphylococcus aureus

Auséncia
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Assodkacho Hacional das Criadoces
de Capinos da Raca Algarvia

Queijaria Multiusos

ANCCRAL Especiﬁcagﬁes Técnicas dO N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE
Edigdo: 1
Leite em Po Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

Leite em Po

Informacao Presente no Rétulo

Ingredientes

Origem

Declaracao Nutricional

Quantidade

Modo de Preparagao

Condi¢des de Conservacao

Saco de papel com 25 kg de peso liquido, com folha

Embalament s , . . .
b ento multiplas de papel e plastico no interior
Conservar na embalagem original em local fresco e
Armazenamento seco, sem incidéncia de luz direta
Prazo de Validade Até 12 meses
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dos Fermentos Lacteos
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N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

Fermentos Lacteos

Designacao comercial do produto

Cultivo termofilo de iogurte

Fermento lacteo liofilizado concentrado composto por

varias  estripes  simbidticas de  Streptococcus
Descrigao thermophilus e Lactobacillus delbrueckii  subsp.
bulgaricus
Propriedade Mesclado em férmula de granulos liofilizados
Streptococcus thermophilus e Lactobacillus delbrueckii
Constituicao

subsp. bulgaricus

Temperatura de incubacio 35a45°C
Microrganismo Critérios
Staphylococcus aureus <10 ufc/g
Bactérias nao acido-lacticas <500 ufc/g
Critérios microbiologicos Enterobacteriaceae <10 ufc/g
Bolores e leveduras <10 ufc/g

Listeria monocytogenes

Ausénciaem 25 g

Salmonella spp.

Ausénciaem 25 g

Informacao Presente no Rotulo

Tipo de Cultura

Quantidade

Modo de conservagao

Lote

Data Limite de Consumo

Os fermentos lacteos sdao embalados em sacos de

Embalamento polietileno de alta densidade com 100 g de cultivo com
uma tampa de pressdo com fecho inviolavel.
Ambiente refrigerado 4 a 8 °C e seco (humidade relativa
Armazenamento <50%)
Prazo de Validade Até 18 meses a temperatura < 6 °C
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Assockacio Nacional das Criadeces
de Caprinos da Raca Algavia

ANCCRAL Especificacoes Técnicas
dos Cinchos

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

Cinchos
Designac¢io do produto Cincho
Material Polipropileno (PP)
Diametro 6,5 cm
Altura 3,1cm

Pagina 1 de 1
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de Caprinos da Raca Algavia
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ANCCRAL Especificacoes Técnicas
dos Tabuleiros

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

Tabuleiros

Designacio do produto

Tabuleiro para armazenamento do queijos frescos

Material Polipropileno (PP)
Comprimento 49,5 cm

Largura 47 cm
Profundidade 3cm
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Queijaria Multiusos

ANCCRAL Especiﬁcagﬁes Técnicas N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE
Edigdo: 1
dos Frascos Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

Frascos

Designacio do produto

Frasco de vidro com rosca e tampa

Material Frasco de vidro e tampa de metal
Capacidade 250 ml
Os frascos deverdo vir embaladas em caixas de cartdo.
As tampas deverdo vir embaladas em sacos de plastico
Embalamento dentro de uma caixa de cartao.

Apenas poderdo ser aceites embalagens de cartdo

fechadas, limpas e sem sinais de humidade.
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Queijaria Multiusos

ANCCRAL Especificacoes Técnicas

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Assockacio Nacional das Criadoces

Edigdo: 1

de Caprinos da Raca Algavia

dos Rotulos

Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

Rotulos Queijo Fresco

4O arim - Tel, 231

0 \\‘((R\I %

o
S~
.5,"3? l l(_:l] Conservar
o ;‘ A . 1 en!rseng"c :\"
] z
'§ “de Cabra = :Z
\ O, INGREDIENTES: Lets de Cabra Pasteurzado rinho Cardo. ORIGEM: Portuga
{.3 VALCRES WTRCONAS WEDOS POR c«\g 1.2 ot s o <
\ 2 gorhs saturados 11,17 ;i |.. d8 carbono 21 g dos i O
\ % Q

02528

0000

Designacio de Venda

Queijo do Azinhal: Queijo Fresco de Cabra

Lista de Ingredientes

Leite de Cabra Pasteurizado, Sal Marinho de Castro

Marim, Cardo

Valor energético: 888,4 kJ /213,8 kcal
Matéria gorda: 16,2 g dos quais 11,17 g de 4cidos gordos

saturados
Valor N“triii(;)(;“g‘l médio por | Hidratos de Carbono: 2,7 g dos quais 2,7 g de agtcar
Proteina Bruta: 14,3 g
Sal: 0,66 g
Sédio: 0,03 g
Origem do Leite Portugal
Quantidade Liquida 150 g

Limite de Consumo

Deve constar “Consumir até”

Condig¢oes de Conservaciao

Conservar entre 0 a 6 °C

Nome ¢ Morada do Fabricante

ANCCRAL: Ass. Nacional de Caprinos de Raga
Algarvia
Centro Multiusos

8950-033 — Castro Marim
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‘ANCCRAL Especificacoes Técnicas
Associacha HNacional das Criadoces
dos Rétulos

de Capinos da Raca Algarvia
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Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

Rotulos Queijo Fresco

Marca de Identificacdo do n.°
Veterinario, e da seguranca da
embalagem
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Queijaria Multiusos

ANCC HAL Especiﬁcagﬁes Técnicas N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Assoriacho Macional dos Criadoees Edlgﬁo 1

de Caprinos da Raga Algarvia dos Rétulos Revisao: 0

Data: Janeiro de 2018

Rotulos Queijo Fresco com Ervas Aromaticas

60 parim - Tel, 281 @

B o S 52
" ANCCRAIL %
ﬂ*\ Ass. Nacronal de Criadores de Caprin
,,;5
)
o
.3'9 (\21 l(‘ll Conservar
= entre0°C -
e 14 - 3t &
B =
2 7 z
- N
9- INGREDIENTES: Lete ds Cara P rs@
EVLG%SW'NCWEIEIOS’CR‘M e ] <
s sarchs 1,17 g Hiatos e catore 27 6 o
W Consumic
& até: Q
30
~
(o
516025281000019

Queijo do Azinhal: Queijo Fresco de Cabra com Ervas

Designacao de Venda Aromaticas

Leite de Cabra Pasteurizado, Sal Marinho de Castro

Lista de Ingredientes Marim, Cardo, Ervas Aromaticas

Valor energético: 888,4 kJ /213,8 kcal
Matéria gorda: 16,2 g dos quais 11,17 g de acidos gordos

saturados
Valor Nutri;i{;)(;lal médio por | Hidratos de Carbono: 2,7 g dos quais 2,7 g de agticar
8 Proteina Bruta: 14,3 g
Sal: 0,66 g
Sodio: 0,03 g
Origem do Leite Portugal
Quantidade Liquida 150 g
Limite de Consumo Deve constar “Consumir até”
Condicdes de Conservagiao Conservarentre 0a 6°C

ANCCRAL: Ass. Nacional de Caprinos de Raca
Algarvia

Nome ¢ Morada do Fabricante Centro Multiusos

8950-033 — Castro Marim
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Queijaria Multiusos

Ng ANCCRAL Especiﬁcagﬁes Técnicas N° Controlo Veterinario: PT GLEdI-S 1~2C]I:
(| B Assodiaciio Macional -lu:-. f.riulldlkl“l , 1¢a0:
-\- de Capinos da Raca Algarvia dos Rotulos Revisﬁo: O

Data: Janeiro de 2018

Rotulos Queijo Fresco com Ervas Aromaticas

Marca de Identificacdo do n.°
Veterinario, e da seguranca da

embalagem Q’r
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Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

ANCCRAL Especificacoes Técnicas

Edigdo: 1

Assodacio Hacional das Criadoses

\ de Caprinos da Raca Algavia

dos Rotulos

Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

Rotulos Iogurte de Cabra

s ntro Mu!uuso
sgsu-o:unnul Castro Marim - Tel. 281 495 232

Fresco

‘de Cabra

Goat Milk Yogurt

Designacao de Venda

Iogurte de Cabra

Lista de Ingredientes

Leite de Cabra Pasteurizado e Fermentos Lacteos

Valor Nutricional médio por

Valor energético: 353 kJ / 85 kcal
Matéria gorda: 5,4 g dos quais 3,7 g de acidos gordos

saturados

100 g Hidratos de Carbono: 3,4 g dos quais 3,4 g de agucar
Proteina Bruta: 4,9 g
Sal: 0,12 g
Origem do Leite Portugal
Quantidade Liquida 250 g

Limite de Consumo

Deve constar “Consumir até”

Condicoes de Conservaciao

Conservar entre 0 ¢ 6 °C

Nome ¢ Morada do Fabricante

ANCCRAL: Ass. Nacional de Caprinos de Raca
Algarvia
Centro Multiusos

8950-033 — Castro Marim

Marca de Identificacio do n.’
Veterinario, e da seguranca da
embalagem

4
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Implementagdo de um o Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar (SGSA) numa Associagdo de Criadores de Gado Caprino

Producdo de Queijo Fresco e Iogurte de Cabra

Apéndice O: Especificagoes Técnicas dos Produtos

Acabados
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Queijaria Multiusos

ANCCRAL Especiﬁcagﬁo Técnica do N° Controlo Veterinario: PT GLE(;-S 1~2C]I:
Assaiagho Hadianal -lu:-. r.rill.dmm e 1¢a0:
de Capinos da Raca Algarvia Quelj O Fresco Revisﬁo: O

Data: Janeiro de 2018

Queijo fresco

Designacao comercial do produto

Queijo Fresco de Cabra

Caracteristicas do produto

Queijo fresco de massa mole, amanteigada, branca e
uniforme, elaborado seguindo o método tradicional
Algarvio. Esgotamento lento da coalhada apos
coagulagdo do leite de cabra, utilizando no seu fabrico
leite de cabra pasteurizado proveniente de rebanhos de
raca Algarvia selecionados e  sanitariamente
controlados; cardo; e sal marinho de Castro Marim. Os
queijos apresentam uma forma cilindrica baixa, nao
apresentando crosta. Tém um aroma e paladar
inconfundiveis, muito suave e requintado. E um produto

100% natural e sem qualquer aditivo.

Ingredientes

Leite de cabra, cardo e sal

Valor nutricional por 100 g

Valor energético: 888,4 kJ /213,8 kcal

Matéria gorda: 16,2 g dos quais 11,17 g de &cidos
gordos saturados

Hidratos de Carbono: 2,7 g dos quais 2,7 g de agtcar
Proteina Bruta: 14,3 g

Sal: 0,66 g

Sédio: 0,03 g

Forma de apresentacio

Porg¢des individuais de aproximadamente 150 g

Embalagem

Tabuleiros de poliestireno
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Assodkacho Hacional das Criadoces
de Capinos da Raca Algarvia
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Queijaria Multiusos

ANCCRAL Especiﬁcagﬁo Técnica dO N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE
Edigdo: 1
Queijo Fresco Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

Queijo fresco

Condic¢oes de armazenamento,
transporte e conservacao

O queijo fresco deve ser conservado em refrigeragdo a

uma temperatura entre 0 °C e 5 °C

Critérios microbioldgicos

Método/Plano de

Microrganismo P
g Amostragem/Critério

ISO 16649-2

Escherichia coli n=5c¢c=2
m = 100 ufg/g

M = 800 ufc/g

ISO 6888-2
n=5c¢c=2
positivo m = 10 ufg/g
M = 80 ufc/g

Estafilococos coagulase

PAM 16.4
Listeria monocytogenes n=5c=0

Ausénciaem 25 g

Prazo de validade

5 Dias

Modo de utilizacao

Pronto a ser consumido. Para consumo em cru, podendo
ser incorporado em preparagdes culindrias diversas,
como por exemplo em saladas. Possibilidade de
consumo como cozinhado, incorporado noutros

produtos, como por exemplo doces.

Consumidor Alvo

A ser consumido pelo publico em geral, incluindo
grupos vulneraveis como criangas, idosos, enfermos,
exceto individuos intolerantes a lactose e com alergias
ao leite. No entanto, sendo um produto de alto risco
recomenda-se que o consumo por pessoa de grupos
vulneraveis se faga com precau¢do (ex. ndo consumirem
o produto que ja tenha menos de 3 dias de prazo de

validade)

Locais de venda

Comérecio retalhista, pequenos comércios e restaurantes.
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Queijaria Multiusos

. HAL Espec1ﬁcaga0 Técnica do N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE
ANCC .. —
Assaxiaxdo acional dos Criadoris Queijo Fresco com Ervas Edigdo: 1
e Caprinos da Raca Algarvia . Revisﬁo: 0
Aromaticas Data: Janeiro de 2018

Queijo fresco com ervas aromaticas

gy .

Designacao comercial do produto

Queijo Fresco de Cabra com ervas aromaticas

Caracteristicas do produto

Queijo fresco de massa mole, amanteigada, branca,
elaborado seguindo o método tradicional Algarvio.
Esgotamento lento da coalhada apds coagulacdo do leite
de cabra, utilizando no seu fabrico leite de cabra
pasteurizado proveniente de rebanhos de raca Algarvia
selecionados e sanitariamente controlados; cardo; e o sal
marinho de Castro Marim e ervas aromaticas (orégaos).
Os queijos apresentam uma forma cilindrica baixa, nao
apresentando crosta. Tem aroma e sabor a orégdos. E um

produto 100% natural e sem qualquer aditivo

Ingredientes

Leite de cabra, cardo, sal e ervas aromaticas (orégaos)

Valor nutricional por 100 g

Valor energético: 888,4 kJ /213,8 kcal

Matéria gorda: 16,2 g dos quais 11,17 g de 4cidos gordos
saturados

Hidratos de Carbono: 2,7 g dos quais 2,7 g de agtcar
Proteina Bruta: 14,3 g

Sal: 0,66 g

Sodio: 0,03 g

Forma de apresentacio

Porcdes individuais de aproximadamente 150 g

Embalagem

Tabuleiros de poliestireno
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‘ANCCRAL

de Capinos da Raca Algarvia
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Especificagao Técnica do
Assaciaxo Nacional das Criadors Queijo Fresco com Ervas Edicdo: 1

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Revisdo: 0

Aromaticas Data: Janeiro de 2018

Queijo fresco com ervas aromaticas

Condic¢oes de armazenamento,
transporte e conservacao

O queijo fresco deve ser conservado em refrigeragdo a

uma temperatura entre 0 °C e 5 °C

Critérios microbioldgicos

Método/Plano de

Microrganismo s
& Amostragem/Critério

ISO 16649-2

Escherichia coli n=5c=2
m = 100 ufg/g
M = 800 ufc/g

ISO 6888-2
n=5¢c=2

positivo m = 10 ufg/g
M = 80 ufc/g

Estafilococos coagulase

PAM 16.4
Listeria monocytogenes n=5c=0

Ausénciaem 25 g

Prazo de validade

5 Dias

Modo de utilizacao

Pronto a ser consumido. Para consumo em cru, podendo
ser incorporado em preparagdes culindrias diversas,
como por exemplo em saladas. Possibilidade de
consumo como cozinhado, incorporado noutros

produtos, como por exemplo omeletes.

Consumidor alvo

A ser consumido pelo publico em geral, incluindo grupos
vulneraveis como criangas, idosos, enfermos, exceto
individuos intolerantes a lactose e com alergias ao leite.
No entanto, sendo um produto de alto risco recomenda-
se que o consumo por pessoa de grupos vulneraveis se
faca com precaucdo (ex: ndo consumirem o produto que

jé tenha menos de 3 dias de prazo de validade).

Locais de venda

Comércio retalhista, pequenos comércios e restaurantes.
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Queijaria Multiusos

ANCC HAL Especiﬁcagﬁo Técnica do N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE
Assodardo Nacional dos Criadoes Edlgéo 1
e Caprinos da Raca Algarvia IOglll'te Revisﬁo: O

Data: Janeiro de 2018

Iogurte

Togurte
BEESEO!
de Calb
Coat Milk y

Designacao comercial do produto

Iogurte de Cabra

Caracteristicas do produto

Iogurte de cabra elaborado utilizando leite de cabra de
raca Algarvia; leite de cabra em pd e um starter
constituido  por  Streptococcus  thermophilus ¢
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus. E um

produto sem qualquer aditivo.

Ingredientes

Leite de cabra e fermentos lacteos

Valor nutricional por 100 g

Valor energético: 353 kJ / 85 kceal

Matéria gorda: 5,4 g dos quais 3,7 g de acidos gordos
saturados

Hidratos de Carbono: 3,4 g dos quais 3,4 g de agticar
Proteina Bruta: 4,9 g

Sal: 0,12 g

Forma de apresentacio

Porg¢des individuais de aproximadamente 250 g

Embalagem

Frascos de vidro com tampa de aluminio revestida

Condic¢oes de armazenamento,
transporte e conservacao

O iogurte deve ser conservado em refrigeracdo a uma

temperatura entre 0 °C e 6 °C
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Queijaria Multiusos

ANCCRAL Especiﬁcagﬁo Técnica dO N° Controlo Veterinario: PT GLEdI-S 1~2C]I:
| Assadiagio N.-I(Ii_lll-|| -lu:-. f.riulldlkl‘\. 1¢a0:
. \ de Capinos da Raca ﬁ!qu\l.:l Iogurte Revisﬁo: 0
Data: Janeiro de 2018
Iogurte
. . Método/Plano de
Microrganismo cor .
Amostragem/Critério
Critérios microbioldgicos PAM 16.4
Listeria monocytogenes n=5c=0
Ausénciaem 25 g

Prazo de validade

15 Dias

Modo de utilizacao

Pronto a ser consumido. Para consumo em cru, podendo
ser incorporado em preparagdes culinarias diversas,
como por exemplo em saladas e molhos. Possibilidade
de consumo como cozinhado, incorporado noutros

produtos, como por exemplo doces.

Consumidor Alvo

A ser consumido pelo publico em geral, incluindo
grupos vulneraveis como criangas, idosos, enfermos,
exceto individuos com alergias ao leite. No entanto,
sendo um produto de alto risco recomenda-se que o
consumo por pessoa de grupos vulneraveis se faca com
precaugao (ex: nao consumirem o produto que ja tenha

menos de 7 dias de prazo de validade).

Locais de venda

Comercio retalhista, pequenos comércios e restaurantes
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Implementagdo de um o Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar (SGSA) numa Associagdo de Criadores de Gado Caprino

Producdo de Queijo Fresco e Iogurte de Cabra

Apéndice P: Analise de Perigos, indicacao de
medidas preventivas e Estabelecimento de medidas

de gestao de controlo (PPR, PC, PCC) — Queijo

Fresco e Queijo Fresco com Orégaos
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"ANCCRAL

Assoeiacio Macional daos l!'ri.jl_,llsn:-.
de Caprinos da Raca Alpanvia

Analise de Perigos, indicacio das Medidas
Preventivas e estabelecimento de Medidas de

Gestao de Controlo

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisao: 0

Data: Janeiro de 2018

Avaliacio

. o T Medidas
S e Risco =
§" E Perigos Potenciais Medidas Preventivas Q1 | Q2 Q3 | Q4 oG ((;izstao
= . P/S| GR Controlo
F Conspurcagdo .do leite com pelos, dejetos e Boas praticas de higiene. 1/1|1-NS| - - - - PPR
pragas (mosquitos e moscas)
2
=)
= Selecdo e controlo de fornecedores;
= Sl I Listeri y Boas praticas de higiene; Controlo higio- sanitario dos animais e
& | B [QAmonelia Spp, LISIErd MOonocylogencs, das instala¢des; Boas praticas de higiene no transporte do leite;| 1/3 | 3 -S | Sim | Ndo | Sim | Sim | Nao é PCC
On Staphylococcus aureus, Escherichia coli . ~ i o
3 Verificagdo da temperatura de transporte; Avaliagdo do aroma e da
é cor do leite.
- Respeitar doses de medicamentos ¢ intervalos de seguranca entre
- .« . ~ e ey .
Q [Residuos veterindrios' a ?lenlstraggq de antibidticos ¢ ordenha, {espeltar as boas 1531 3-5 |sim|sim| - ) PCCl
praticas de higiene e efetuar uma boa selecdo e controlo de
fornecedores.
o F Prf:se?nga de corpos estranhos (terra, areia, Bo’a.s pra'tlcas de higiene, boa selecdo e controlo de fornecedores, 1111-Ns| - ) i ) PPR
= plasticos) analise visual.
o
% Microrganismos Mesoéfilos, Haldfilos . .
[ - > > r ~
S & B [(Coliformes, Escherichia coli, Streptococcus BOE.I,S praflcas de hlg.l ene, boa' s.elec;ao ¢ controlo de fornecedores e 1/3| 3-S |Sim|Sim| - - PCC2
oS X . verificag@o do boletim de analises.
[~ fecais e Bolores e leveduras.
N . ~ 1
o Q |Cadmio, Chumbo, Arsénio ¢ Merciirio Reahgar uma pga selecdo e controlo de fornecedores e analise do 131 3-5 |Sim|Sim| - ) PCC 3
boletim de analises.
Presenga de corpos estranhos (residuos da| Boas praticas de higiene, boa selegdo e controlo de fornecedores,
= F e /1 |1-NS| - - - - PPR
B = embalagem) analise visual.
S
2 5 Microrganismos Meso6filos, Enterobacterias,
Qf: o Coliformes, Bolores e Leveduras,| Boas préaticas de higiene, boa sele¢@o e controlo de fornecedores e . .
s = B s o . ~ . o 1731 3-S |Sim|Sim| - - PCC 4
i taphylococcus aureus, Listeria| verificagao do boletim de andlises.
monocytogenes e Salmonella spp.
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ANCCRAL

Associaiio Nacional das Criadores
de Caprinos da Raga Algaivia

Analise de Perigos, indicacio das Medidas
Preventivas e estabelecimento de Medidas de

Gestao de Controlo

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

Avaliag:?io Medidas
g & de Risco de Gestio
8 E Perigos Potenciais Medidas Preventivas Q1 | Q2 Q3 | Q4 de
M A
P/S| GR Controlo
g = F Prf:se?nga de corpos estranhos (residuos de Boa selegdo e controlo de fornecedores, analise visual. 1/1|1-NS| - - - - PPR
& O plastico)
< 2
- S
Presenga de corpos estranhos (plasticos e Boas praticas de higiene, boa sele¢do e controlo de fornecedores,
F | e /1 |1-NS| - - - - PPR
@ insetos) analise visual.
>
Lol
m v
g S : ” . <
': £ B Coliformes,  Staphylococcus — aureus ¢ Bo'a.s praticas deT hlglene,’b.oa selecdo e controlo de fornecedores e 13! 3-5 |Sim | Sim| - ) PCC 5
" g Salmonella spp ¢ Bolores e Leveduras analise do boletim de analises.
154
S 2
Y
&
v Respeitar as doses de herbicidas e pesticidas indicadas pela
- Q Residuos de pesticidas® legislagdo, cumprir as Boas praticas de higiene, realizar uma boa| 1/3| 3-S | Sim|Sim| - - PCC6
selecdo e controlo de fornecedores.
S w
R S
$E
N
E § F Pres~en9g de COTpos es.tranhos (restos de Boa selegdo e controlo de fornecedores, analise visual. 1/1 |1 -NS| - - - - PPR
cartdo), informagdes incorretas.
S g
-
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ANCCRAL

Assoeiacio Macional daos l!'ri.ju_,lun:«.
de Caprinos da Raga Algaivia

Analise de Perigos, indicacio das Medidas
Preventivas e estabelecimento de Medidas de

Gestao de Controlo

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

Avaliacio

. o T Medidas
S e Risco =
§" E Perigos Potenciais Medidas Preventivas Q1 | Q2 Q3 | Q4 L3 ((;;éstao
M A
P/S| GR Controlo
£ F Conspurcagdo .do leite com pelos, dejetos ¢ Cumprimento das boas praticas de higiene e armazenamento. 1/1|1-NS| - - - - PPR
S o pragas (mosquitos e moscas)
QS =
£3
E S
gha Salmonella spp, Listeria monocytogenes,|Cumprimento das boas praticas de higiene acondicionamento . ~ . . | Nao é PCC
v 'S B L > 1/3 | 3-S | Sim |N&o | Sim | Sim , 3
N s Staphylococcus aureus, Escherichia coli adequado e controlo da temperatura de armazenamento. E PC
E&
< &
= & , R .
o Q 5::5; Zzgetermarlos » Residuos de limpeza ¢ Cumprimento das boas praticas de higiene e armazenamento. 1/3| 3-S |Sim |Nédo|Nao| - |NaoéPCC
= F Prf:se.nga de corpos estranhos (terra, arcia, Cumprimento das boas praticas de higiene e armazenamento. /1 |1-NS| - - - - PPR
a plasticos)
=}
-]
S
g
§ Microrganismos Mesofilos, Halsfilos, Cumprimento das boas praticas de higiene acondicionamento
5 B [Coliformes, Escherichia coli, Streptococcus P prat N & 1/3| 3-S |Sim |Nédo|Nédo| - |NaoéPCC
N . adequado e controlo das condi¢des de armazenamento.
< fecais, Salmonella spp e Bolores.
E
<
o
(o]
Q |Cadmio, Chumbo, Arsénio ¢ Mercurio Cumprimento das boas praticas de higiene e armazenamento. 1/3 | 3-S |Sim |[Ndo|Ndo| - |N&oéPCC
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ANCCRAL

Assoeiacio Macional daos l!'ri.ju_,lun:«.
de Caprinos da Raga Algaivia

Analise de Perigos, indicacio das Medidas
Preventivas e estabelecimento de Medidas de
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< | i Medidas
S e Risco =
§" E Perigos Potenciais Medidas Preventivas Q1 | Q2 Q3 | Q4 L3 ((;;éstao
M A
P/S| GR Controlo
E s F :rr:l:‘sz:;;erg)e corpos estranhos  (residuos da Cumprimento das boas praticas de higiene e armazenamento. 1I/1|1-NS| - - - - PPR
=
L «®
E Lo) Microrganismos Mesoéfilos, Enterobacterias,
s 2 B Coliformes, Bolores e Leveduras,| Cumprimento das boas praticas de higiene, acondicionamento 13 3-S | Sim | Nio|Njo| - |NioéPCC
o B Staphylococcus aureus, Listeria| adequado e controlo das condi¢cdes de armazenamento.
a @ monocytogenes e Salmonella spp.
172}
S
S
g
:r; § F Plrgssteiilg;l de corpos estranhos (residuos de Cumprimento das boas praticas de higiene e armazenamento. 1/1 |1-NS| - - - - PPR
E P
<
=
<
» Presenga de corpos estranhos (plésticos e . (o -
e s F insetos) Cumprimento das boas praticas de higiene. 1/1 |1-NS| - - - - PPR
S g
| &
= E B Coliformes, Staphylococcus aureus e Cumprimento das boas praticas de higiene, acondicionamento 13 3-S | Sim | Nio|Njo| - |NioéPCC
& o almonella spp e Bolores adequado e controlo das condigdes de armazenamento.
3 Salmonell Bol dequad lod digdes d
g
<&
3 _ﬂs Q |Residuos de pesticidas? Cumprimento das boas praticas de higiene e armazenamento. 1/3] 3-S |Sim|Nao|Nao| - |NaoéPCC
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N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

Avaliag:?lo Medidas
s S de Risco =
on
§" E Perigos Potenciais Medidas Preventivas Q1 | Q2 Q3 | Q4 L3 ((;;éstao
M A
P/S| GR Controlo
g
=
= v
£ 2
=B
~—
RS F PresNengg de corpos estranhos ~(restos ~ de Cumprimento das boas praticas de higiene e armazenamento. /1 |1-NS| - - - - PPR
s & cartdo), informagdes incorretas
E 3
< =
2
3
Conspurcacgao do leite com pelos, dejetos e
o F |pragas (mosquitos e moscas). Inspecao do estado de higiene e conservagdo dos panos filtrantes. | 1/1 |1 -NS| - - - - PPR
B Linhas dos panos
g
= Salmonella spp, Listeria monocytogenes, L C A . ~ . . -,
= B Co ; Correta higienizagao e vigilancia do estado de pano filtrante. 1/3| 3-S | Sim |Néo | Sim | Sim | Nao ¢ PCC
] Staphylococcus aureus, Escherichia coli
e
r . . 1 r .
Q Sfiselgﬁ‘f’;g;zte“nams - Residuos de impeza | ¢, imento das boas priticas de higiene. 1/3| 3-S | Sim |Nio|Nio| - |NioéPCC
o Conspurcacgao do leite com pelos, dejetos e
3 | F |pragas (mosquitos e moscas). Cumprimento das boas praticas de higiene. 1I/1|1-NS| - - - - PPR
& Linhas dos panos
E
8 Salmonella spp, Listeria monocytogenes, . S . .
7 B o > Cumprimento do bindmio tempo/temperatura. 13| 3-S |Sim|Sim| - - PCC7
& Staphylococcus aureus, Escherichia coli
A~
ﬂ: , s , .
Q g{::iff% (;;\)/eterlnarlos » Residuos de limpeza ¢ Cumprimento das boas praticas de higiene. 1/3] 3-S |Sim |Nao|Nao| - |NaoéPCC
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N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

< | i Medidas
S e Risco =
§" E Perigos Potenciais Medidas Preventivas Q1 | Q2 Q3 | Q4 L3 ((;;éstao
M A
P/S| GR Controlo
Conspurcacao do leite com pelos, dejetos e
F |pragas (mosquitos € moscas). Cumprimento das boas préticas de higiene. I/1|1-NS| - - - - PPR
8 Linhas dos panos
=
qé Salmonella spp, Listeria monocytogenes,
i) Staphylococcus aureus, Escherichia coli,
"E B Streptococcus  fecais, Microrganismos| Cumprimento das boas praticas de higiene e controlo da temperatura. | 1/3 | 3 -S | Sim |Ndo |Nao| - |Nao¢PCC
= Mesofilos, Halofilos, Coliformes e Bolores e
‘*: Leveduras
v
Residuos veterinarios', Residuos de limpeza e
Q |desinfecdo, Cadmio, Chumbo, Arsénio e Cumprimento das boas praticas de higiene. 1/3] 3-S |Sim |Nao|Nao| - |NaoéPCC
Mercurio
Conspurcacao do leite com pelos, dejetos e
F |pragas (mosquitos € moscas). Cumprimento das boas praticas de higiene 1/1|1-NS| - - - - PPR
Linhas dos panos
= Salmonella spp, Listeria monocytogenes,
E’ Staphylococcus aureus, Escherichia coli,
= B |Streptococcus fecais, Microrganismos Cumprimento das boas praticas de higiene 1/3| 3-S |Sim |Nédo|Nao| - |NaoéPCC
) .
= Mesofilos, Halofilos, Coliformes, Bolores e
Q Leveduras
=
Residuos veterinarios', Residuos de limpeza
Q e desinfegdo, Cadmio, Chumbo, Arsénio e Cumprimento das boas praticas de higiene 1/3] 3-S |Sim |Nao|Nao| - |NaoéPCC
Mercurio
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N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

Avaliag:?lo Medidas
g & de Risco de Gestio
8 E Perigos Potenciais Medidas Preventivas Q1 | Q2 Q3 | Q4 d
R A P/S| GR .
Controlo
Conspurcacao do leite com pelos, dejetos e
F [pragas (mosquitos e moscas). Cumprimento das boas praticas de higiene. 1/1|1-NS| - - - - PPR
8 Linhas dos panos
=
g
s Salmonella spp, Listeria monocytogenes, Correta higienizagdo dos utensilios de corte depois de cada
o Staphylococcus aureus, Escherichia coli, e . " . . o o ~
» B N . . utilizagdo e cumprimento das boas praticas de higiene por parte| 1/3| 3-S | Sim |N&o|Nao| - |Nao¢éPCC
@ Streptococcus fecais, Microrganismos Mesofilos,
E Halofilos, Coliformes, Bolores e Leveduras dos operadores.
[N
Residuos veterinarios!, Residuos de limpeza
Q e desinfegdo, Cadmio, Chumbo, Arsénio e Cumprimento das boas praticas de higiene. 1/3| 3-S |Sim |Nédo|Nédo| - |NaoéPCC
Mercurio
Conspurcacao do leite com pelos, dejetos e
F [pragas (mosquitos e moscas). Cumprimento das boas préticas de higiene. 1/1[1-NS| - | - | - | - PPR
Linhas dos panos
g
2 Salmonella  spp,  Listeria  monocytogenes,
RZ B Staphylococcus aureus, Esgherzchza , coli| Cumprimento das boas praticas de higiene por parte dos 13| 3-S | Sim | Nio|Njo| - |NioéPCC
= Streptococcus fecais, Microrganismos Mesdfilos, operadores.
8 Halofilos, Coliformes, Bolores e Leveduras
Residuos veterinarios', Residuos de limpeza e
Q |desinfecdo, Cadmio, Chumbo, Arsénio e Cumprimento das boas praticas de higiene. 1/3] 3-S |Sim|Nao|Nao| - |NaoéPCC
Merctrio e residuos de pesticidas?
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Avaliacio

. o T Medidas
S e Risco =
§" E Perigos Potenciais Medidas Preventivas Q1 | Q2 Q3 | Q4 oG ((;izstao
M A
P/S| GR Controlo
Conspurcacgao do leite com pelos, dejetos e
ragas (mosquitos e moscas). . . - . ~
F Ein%las (dos qanos ) Cumprimento das boas praticas de higiene e inspe¢do do estadode| 1/1 |1 -NS| - - - - PPR
e , P , . higiene e conservagdo dos cinchos.
= Residuos de plastico
%]
§ Salmonella spp, Listeria monocytogenes,
S Staphylococcus aureus, Escherichia coli Boas praticas de higiene por parte dos operadores e correta
£ | B |Streptococcus fecais, Microrganismos e ieni’;a oo Cinciose cﬂ fraI;lcelaa s cg PR 13| 3-S | Sim|Nio|Nio| - |NaoéPCC
é Mesofilos, Halofilos, Coliformes, Bolores e & ¢ P §ao.
3 Leveduras
=)
Residuos veterinarios', Residuos de limpeza e
Q |desinfecdo, Cadmio, Chumbo, Arsénio ¢ Cumprimento das boas praticas de higiene. 1/3 | 3-S |Sim |Ndo|Ndo| - |NaoéPCC
Merctrio € iodo e residuos de pesticidas?
Conspurcacgao do leite com pelos, dejetos e
ragas (mosquitos e moscas). . . .
= F Ein%las (dos pq;los ) Cumprimento das boas praticas de higiene. 1/1|1-NS| - - - - PPR
; Residuos de plastico
5 @
g '§« Salmonella spp, Listeria monocytogenes,
E g Staphylococcus au;.feus, E scherzc'hza coli, Correto acondicionamento e verificagdo da temperatura de . - - Nao é PCC
N 8 B |Streptococcus fecais, Microrganismos armazenamento 1/3| 3-S |Sim |Nédo|Nao| - £ pCs
g ‘E Mesofilos, Halofilos, Coliformes, Bolores e ’
E Ly Leveduras
S
= Residuos veterinarios', Residuos de limpeza e
Q |desinfecdo, Cadmio, Chumbo, Arsénio e Cumprimento das boas praticas de higiene. 1/3| 3-S |Sim |Nédo|Nédo| - |NaoéPCC
Mercurio e residuos de pesticidas?
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Etapa

Perigo

Perigos Potenciais

Medidas Preventivas

Avaliacio
de Risco

P/S| GR

Q1

Q2

Q3

Q4

Medidas
de Gestao
de
Controlo

11. Rotulagem

Conspurcacao do leite com pelos, dejetos e
pragas (mosquitos e moscas).

Linhas dos panos
Residuos de plastico

Cumprimento das boas praticas de higiene e verificacdo da
integridade dos rotulos.

1/1

PPR

Salmonella  spp, Listeria monocytogenes,
Staphylococcus  aureus, Escherichia  coli,
Streptococcus fecais, Microrganismos
Mesofilos, Halofilos, Coliformes, Bolores ¢

Leveduras

Cumprimento das boas praticas de higiene.

1/3

Sim

Nao

Nao

Nao ¢ PCC

Residuos veterinarios', Residuos de limpeza e
desinfe¢do, Cadmio, Chumbo, Arsénio e
Mercrio e residuos de pesticidas?

Cumprimento das boas praticas de higiene.

1/3

Sim

Nao

Nao

Nao ¢ PCC

12. Venda Direta/Distribuicio

Conspurcacao do leite com pelos, dejetos e
pragas (mosquitos € moscas).

Linhas dos panos
Residuos de plastico

Cumprimento das boas praticas de higiene e verificagdo da
integridade dos tabuleiros de transporte.

1/1

PPR

Salmonella  spp, Listeria monocytogenes,
Staphylococcus  aureus, Escherichia  coli,
Streptococcus fecais, Microrganismos
Mesofilos, Halofilos, Coliformes, Bolores e

Leveduras

Cumprimento das boas praticas de higiene e controlo da
temperatura de transporte (0-5 °C).

1/3

Sim

Nao

Nao

Nao ¢ PCC

Residuos veterinarios', Residuos de limpeza e
desinfecdo, Cadmio, Chumbo, Arsénio e
Merctrio e iodo e residuos de pesticidas®

Cumprimento das boas praticas de higiene.

1/3

Sim

Nao

Nao

Nao ¢ PCC
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Queijaria Multiusos

Analise de Perigos, indicacao das Medidas o nario:
: ANCC H AL ) gos, . ¢ . N° Controlo Veterinario: PT GLT 1§1~2CE
Assoriagio Macional dos Criadons Preventivas e estabelecimento de Medidas de Edigdo: 1

de Caprinos da Baca Algarvia Revisio: 0
Gestao de Controlo Data: Janeiro de 2018

Legenda:

F- Fisicos; B — Biologicos e Q — Quimicos

P/S — Probabilidade/Severidade ¢ GR — Grau de Risco

NS — Nao Significativo e S — Significativo

PPR — Programa de Pré-Requisitos

PC - Ponto Controlo

PCC - Ponto Critico de Controlo

1. Residuos veterinarios: Albendazole, Amoxicillin, Benzylpenicillin, Procaine, Ceftiofor, Chortretracycline, Tetracycline, Clenbuterol, Cyfluthrin, Cyhalothrin, Cypermethrine, Deltamethrin,
Dihydrostreptomycin, Diminazene, Doramectin, Eprinomectin, Febantel, Gentamicin, Imidocarb, Isometamidium, Ivermectin, Monensin, Neomycin, Pirlimycin, Spectinomycin, Sulfadimidine,
Thiabendazole, Trichlorfon, Tylosin.

2. Azoxystrobin, Bromide lon, Cyprodinil e Fludioxonil.

3. Devido a importancia da manutengdo da temperatura para o retardamento ou até mesmo a inibi¢ao do crescimento microbiano, consideraram-.se estes dois pontos como pontos de controlo (PC).

Os procedimentos sdo praticamente iguais aos que sdo aplicados aos PCC, contudo, constituindo-se como pontos essencialmente preventivos, nao contém critérios de eliminacdo de lotes.
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Implementagdo de um o Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar (SGSA) numa Associagdo de Criadores de Gado Caprino

Producdo de Queijo Fresco e Iogurte de Cabra

Apéndice Q: Analise de Perigos, indicacao de
medidas preventivas e Estabelecimento de medidas
de gestao de controlo (PPR, PC, PCC) — logurte de

Cabra

CCXXXII
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Avaliacio Medidas
g S de Risco de Gestao
§,‘ 5 Perigos Potenciais Medidas Preventivas Q1 Q2 Q3| Q4 de
== A
P/S| GR Controlo
Conspurcacao do leite com pelos,
F |dejetos e pragas (mosquitos e Boas praticas de higiene. /1 |1-NS| - - - - PPR
moscas)
p=
= L Selecdo e controlo de fornecedores; Boas praticas de higiene; Controlo
= Salmonella spp, Listeria . o . ) X I .
= higio- sanitario dos animais e das instalagdes; Boas praticas de higiene no . ~ . . ~
o | B |monocytogenes, Staphylococcus g . ~ ) - 1/3] 3-S | Sim |Néo | Sim | Sim | Nao é PCC
® D . transporte do leite; Verificacdo da temperatura de transporte; Avaliacdo do
On aureus, Escherichia coli .
S aroma ¢ da cor do leite.
[P}
&
- . . .
- Respeitar doses de medicamentos e intervalos de seguranga entre a
Q [Residuos veterinarios' administragdo de antibidticos e ordenha, respeitar as boas praticas de| 1/3| 3-S | Sim |Sim| - - PCC1
higiene e efetuar uma boa selegdo e controlar de fornecedores.
- . .. ~ . ~
= F Residuos de embalagem, pragas. B.oas praticas de higiene, selecdo e controlo do fornecedor e inspecdo 1111-Ns| - ) i ) PPR
£ visual.
5]
2
5]
2 Microrganismos Mesofilos, Bolores Selecdo e controlo de fornecedores e boas praticas de higiene, verificacdo
S | B |e Levedoras, Salmonella spp., §a0 | o p giene, 49 1 13| 3-8 | Sim |Néo | Sim | Sim | Nio ¢ PCC
. do boletim de analises.
= Coliformes, Staphylococcus aureus
g
(5]
P]
&~
& | Q [Residuos veterinarios! Selegdo e controlo dos fornecedores e verificagdo do boletim de analises. | 1/3 | 3-S |[Sim|Sim| - - PCC?2
o
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N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE
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Revisao: 0
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« o Avaliacio Medidas
S . ~
§,‘ 5 Perigos Potenciais Medidas Preventivas CIELESED Q1 Q2 Q3| Q4 i ((}ieestao
== A
P/S| GR Controlo
» 2 F Residuos de embalagem Cumprimento .das bf)as.pratlcas de higiene, selecdo e controlo de 1111-Ns| - ) i ) PPR
S ] fornecedores e inspegdo visual.
(P}
<
@ -
g 2 - S s
2 S Bactérias que nao sdo acido lacteas,
[~ 5 \Enterobacteriaceae, Bolores e - . "
e E| B |Leveduras Salmonella spp., Listeria >or-s20 © controlo de fornecedores e cumprimento das boas priticas de |y 3 3 g | gjm '§im| - | - | PCC3
N higiene e verificacdo do boletim de andlises.
= monocytogenes, Staphylococcus
aureus
172}
S o
° g
la )
2 % F [Residuos de vidro e cartido Boa selegdo e controlo do fornecedor e inspe¢do visual. 1/1|1-NS| - - - - PPR
[P}
ok
< ©
—
S w
R S
€O
s & Presenca de corpos estranhos (restos
] § F A . Boa selegao e controlo de fornecedores, analise visual. 1/1 |1 -NS| - - - - PPR
=7 de cartdo), informacdes incorretas
v 8
-
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Avaliacio Medidas

g S de Risco de Gestao

§ g Perigos Potenciais Medidas Preventivas Q1 Q2 Q3| Q4 de

== A

P/S| GR Controlo
Conspurcacdo do leite com pelos,

= F (dejetos e pragas (mosquitos e Cumprimento das boas praticas de higiene e armazenamento. 1/1 |1 -NS| - - - - PPR
Y9 moscas)

QS =
5

E S

o jsteri . . .. .. .

5= Salmonella PP, Listeria Cumprimento das boas praticas de higiene e acondicionamento adequado e . ~ . . | Nao é PCC
N Q] B |monocytogenes, Staphylococcus| 1/3| 3-S | Sim |Nao | Sim | Sim EAN

s 8 Do ; controlo da temperatura de armazenamento. EPC
=l aureus, Escherichia coli

= .o
<&
- 2
o , R 1 ,

Q Res1duos Vete?rlnarjos » Residuos de Cumprimento das boas praticas de higiene e armazenamento. 1/3| 3-S |Sim |Nao|Nao| - |NaoéPCC
limpeza e desinfecao

5
2 F Residuos de embalagem, pragas. Cumprimento das boas praticas de higiene e armazenamento. /1 |1-NS| - - - - PPR
5

o
=

o
E Mi i Mesofilos, Bol

S icrorganismos Meso6filos, Bolores . - . ..

E 2 Bl Levedoras, Salmonella pp. Cumprimento das.b?as praticas de higiene, acondicionamento adequado e 13| 3-S | Sim | Nio Nio| - |NgoéPCC
2 . controlo das condi¢des de armazenamento.

s Coliformes, Staphylococcus aureus

3

=

o
<
N Q [Residuos veterinarios Cumprimento das boas praticas de higiene e armazenamento. 1/3| 3-S |Sim |Nédo|Nao| - |NaoéPCC
3
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N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

Avaliacio Medidas
2 S de Risco de Gestao
s g Perigos Potenciais Medidas Preventivas Q1 Q2 Q3| Q4 d
= I - P/S| GR "
Controlo
wn
S § F Residuos de embalagem Cumprimento das boas praticas de higiene e armazenamento. I/1|1-NS| - - - - PPR
$3
g
S v
S ‘E Bactérias que ndo sdo 4acido lacteas,
g qé Enterobacteriaceae,  Bolores ¢ Cumprimento das boas praticas de higiene, acondicionamento adequado e
£ E| B LLeveduras Salmonella spp., Listeria ~ " © 0038 p glene, q 1/3| 3-S | Sim|Nao|Nao| - |NaoéPCC
) controlo das condi¢gdes de armazenamento.
o = monocytogenes, Staphylococcus|
2
aureus
N3
o
=
S 2
E &
€ =
S=
N 2 F Residuos de vidro e cartdo Cumprimento das boas praticas de higiene e armazenamento. 1/1|1-NS| - - - - PPR
g §
< 3
‘E =
S
S
=
g »
=3
N
E § F Presenga de. Corpos e~stra.nhos (restos Cumprimento das boas praticas de higiene e armazenamento. 1/1|1-NS| - - - - PPR
g% de cartdo), informagdes incorretas
LR
w;
N
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Avaliacio Medidas
g S de Risco de Gestao
§,‘ 5 Perigos Potenciais Medidas Preventivas Q1 Q2 Q3| 04 de
= -
P/S| GR Controlo
Conspurcacdo do leite com pelos,
F ?;2 zg;ss)e pragas (mosquitos e Inspe¢ao do estado de higiene e conservagdo dos panos filtrantes. /1 |1-NS| - - - - PPR
c Linhas dos panos
!
s
= Salmonella spp, Listeria
= B monocytogenes, Staphylococcus Correta higienizagdo e vigilancia do estado de pano filtrante. 1/3| 3-S | Sim |Néo | Sim | Sim | Ndo é PCC
3] aureus, Escherichia coli
r . . 1 7
Q Res1duos Vete'r INATIOS", Residuos de Cumprimento das boas praticas de higiene. 1/3| 3-S |Sim |Nédo|Nao| - |NaoéPCC
limpeza e desinfecao
Conspurcagio do leite com pelos,
F |dejetos e pragas (mosquitos e moscas).| Cumprimento das boas praticas de higiene. 1I/1|1-NS| - - - - PPR
Linhas dos panos
=
1]
(FY
g
= Salmonella spp, Listeria
3 monocytogenes, Staphylococcus
z B |aureus, Escherichia coli, Cumprimento do binémio tempo/temperatura. 131 3-S |Sim|Sim| - - PCC4
- Microrganismos Mesofilos, Bolores
~ e Leveduras, Coliformes
r S | r
Q Remduos Vetc?rmarjos » Residuos de Cumprimento das boas praticas de higiene. 1/3] 3-S |Sim|Nao|Nao| - |NaoéPCC
limpeza e desinfegdo
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ANCCRAL

Assoeiacio Macional daos l!'ri.ju_,lun:«.
de Caprinos da Raga Algaivia

Analise de Perigos, indicacio das Medidas
Preventivas e estabelecimento de Medidas de
Gestao de Controlo

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

Etapa

Perigos Potenciais

Medidas Preventivas

Avaliacio
de Risco

P/S| GR

Q1

Q2

Medidas

de Gestao
Q3 | Q4 de

Controlo

5. Arrefecimento

Conspurcacdo do leite com pelos,
dejetos e pragas (mosquitos e
moscas).

Linhas dos panos

Cumprimento das boas praticas de higiene.

1/1|1-NS

- | - PPR

Salmonella spp, Listeria
monocytogenes, Staphylococcus
aureus, Escherichia coli,
Microrganismos Mesofilos, Bolores
e Leveduras, Coliformes

Cumprimento das boas praticas de higiene e controlo da temperatura.

173 3-8

Sim

Nao

Nao| - |NaoéPCC

Residuos veterinarios', Residuos de
limpeza e desinfecao

Cumprimento das boas praticas de higiene.

173 3-8

Sim

Nao

Nao| - |NaoéPCC

6. Adicao dos Fermentos lacteos

Conspurcacdo do leite com pelos,
dejetos e pragas (mosquitos e
moscas).

Linhas dos panos.

Residuos de embalagem

Cumprimento das boas praticas de higiene.

1/1|1-NS

- | - PPR

Salmonella spp, Listeria
monocytogenes, Staphylococcus
aureus, Escherichia coli,
Microrganismos Mesofilos, Bolores
e Leveduras, Coliformes,
[Enterobacteriaceae e Bactérias que
ndo sdo acido lacteas

Cumprimento das boas praticas de higiene.

173 3-8

Sim

Nao

Nao| - |NaoéPCC

Residuos veterinarios!, Residuos de
limpeza e desinfegdo

Cumprimento das boas praticas de higiene.

1731 3-8

Sim

Nao

Nao| - |NaoéPCC
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"ANCCRAL

Assoeiacio Macional daos l!'ri.jl_,llsn:-.
de Caprinos da Raga Algaivia

Analise de Perigos, indicacio das Medidas
Preventivas e estabelecimento de Medidas de
Gestao de Controlo

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisao: 0

Data: Janeiro de 2018

Etapa

Perigos Potenciais

Medidas Preventivas

Avaliacio
de Risco

P/S| GR

Q1

Q2

Medidas

de Gestao
Q3 | Q4 de

Controlo

7. Embalamento

Conspurcagao do leite com pelos,
dejetos e pragas (mosquitos e
moscas); Linhas dos panos e
residuos de embalagem

Cumprimento das boas praticas de higiene.

1/1|1-NS

PPR

Salmonella spp, Listeria
monocytogenes, Staphylococcus
aureus, Escherichia coli,
Microrganismos Mesofilos, Bolores
e Leveduras, Coliformes,
[Enterobacteriaceae e Bactérias que
ndo sdo acido lacteas

Cumprimento das boas praticas de higiene.

1731 3-8

Sim

Nao

Nao| - |NaoéPCC

Residuos veterinarios!, Residuos de
limpeza e desinfecao

Cumprimento das boas praticas de higiene.

1731 3-8

Sim

Nao

Nao| - |NaoéPCC

8. Fermentacao

Conspurcagao do leite com pelos,
dejetos e pragas (mosquitos e
moscas); Linhas dos panos e
residuos de embalagem

Cumprimento das boas praticas de higiene.

1/1 |1-NS

PPR

Salmonella spp, Listeria
monocytogenes, Staphylococcus
aureus, Escherichia coli,
Microrganismos Mesofilos, Bolores
e Leveduras, Coliformes,
[Enterobacteriaceae e Bactérias que
nao sdo acido lacteas

Cumprimento das boas praticas de higiene e controlo do tempo e da temperatura

de fermentacdo.

173 3-8

Sim

Nao

Nao| - |NaoéPCC

Residuos veterinarios!, Residuos de

limpeza e desinfegdo

Cumprimento das boas praticas de higiene.

173 3-8

Sim

Nao

Nao| - |NaoéPCC
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ANCCRAL

Assoeiacio Macional daos l!'ri.ju_,lun:«.
de Caprinos da Raga Algaivia

Analise de Perigos, indicacio das Medidas
Preventivas e estabelecimento de Medidas de
Gestao de Controlo

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

Etapa

Perigos Potenciais

Medidas Preventivas

Avaliacio
de Risco

P/S| GR

Q1

Q2

Medidas

de Gestao
Q3 | Q4 de

Controlo

9. Rotulagem

Conspurcacdo do leite com pelos,
dejetos e pragas (mosquitos e
moscas); Linhas dos panos e
residuos de embalagem

Cumprimento das boas praticas de higiene e verificacdo da integridade dos

rotulos.

1/1|1-NS

PPR

Salmonella spp, Listeria
monocytogenes, Staphylococcus
aureus, Escherichia coli,
Microrganismos Mesofilos, Bolores
e Leveduras, Coliformes,
[Enterobacteriaceae e Bactérias que
ndo sdo acido lacteas

Cumprimento das boas praticas de higiene.

173 3-8

Sim

Nao

Nao| - |NaoéPCC

Residuos veterinarios!, Residuos de
limpeza e desinfecao

Cumprimento das boas praticas de higiene.

173 3-8

Sim

Nao

Nao| - |NaoéPCC

10. Armazenamento em

Conspurcacdo do leite com pelos,
dejetos e pragas (mosquitos ¢
moscas); Linhas dos panos ¢ residuos
de embalagem

Cumprimento das boas praticas de higiene.

1/1|1-NS

PPR

Refrigeracao

Salmonella spp, Listeria
monocytogenes, Staphylococcus|
aureus, Escherichia coli,
Microrganismos Mesofilos, Bolores
e Leveduras, Coliformes,
[Enterobacteriaceae e Bactérias que
ndo sdo acido lacteas

Correto acondicionamento e verificacdo da temperatura de armazenamento.

173 3-8

Sim

Nao

Nao ¢ PCC

Nao| - b pC2

Residuos veterinarios!, Residuos de
limpeza e desinfecao

Cumprimento das boas praticas de higiene.

173 3-8

Sim

Nao

Nao| - |NaoéPCC
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Queijaria Multiusos

Analise de Perigos, indicacao das Medidas o nario:
: ANCC H AL ) gos, . ¢ . N° Controlo Veterinario: PT GLT 1§1~2CE
Assoriagio Macional dos Criadons Preventivas e estabelecimento de Medidas de Edigdo: 1

de Caprings da Raca Alparvia Revisdo: 0
Gestao de Controlo Data: Janeiro de 2018

Avaliacao Medidas
g $ de Risco de Gestao
§,‘ 5 Perigos Potenciais Medidas Preventivas Q1 | Q2 | Q3| Q4 de
== A

P/S| GR Controlo
= Conspurca¢do do leite com pelos,
2| F dejetos e pragas (mosquitos e Cumprimento das boas praticas de higiene. 1/1 |1-NS| - - - - PPR

moscas); Residuos de embalagem

=
£
- p—
&=
RZ Salmonella spp, Listeria
% monocytogeneg, , .S;la.phylococcz;.s
& aureus, scherichia coli) ~ . s .
. . i umprimento das boas praticas de higiene e controlo da temperatura de . N - ~
ot B Microrganismos Mesofilos, Bolores P o p g P 1/3| 3-S |Sim |Nédo|Ndo| - |NaoéPCC
o= . transporte (0-5 °C).
a e Leveduras, Coliformes,
_g [Enterobacteriaceae e Bactérias que
5 nao sdo acido lacteas
> . o .
=3 Q Residuos veterindrios', Residuos de Cumprimento das boas praticas de higiene. 1/3| 3-S |Sim |Nao|Nao| - |NaoéPCC
—

limpeza e desinfegdo

Legenda:

F- Fisicos; B — Biologicos e Q — Quimicos

P/S — Probabilidade/Severidade e GR — Grau de Risco

NS — Nio Significativo e S — Significativo

PPR — Programa de Pré-Requisitos

PC - Ponto Controlo

PCC - Ponto Critico de Controlo

1. Residuos veterinarios: Albendazole, Amoxicillin, Benzylpenicillin, Procaine, Ceftiofor, Chortretracycline, Tetracycline, Clenbuterol, Cyfluthrin, Cyhalothrin, Cypermethrine, Deltamethrin,
Dihydrostreptomycin, Diminazene, Doramectin, Eprinomectin, Febantel, Gentamicin, Imidocarb, Isometamidium, Ivermectin, Monensin, Neomycin, Pirlimycin, Spectinomycin, Sulfadimidine,
Thiabendazole, Trichlorfon, Tylosin.

2. Devido a importancia da manutengdo da temperaturs para o retardamento ou até mesmo a inibi¢do do crescimento microbiano, consideraram-.se estes dois pontos como pontos de controlo (PC).

Os procedimentos sdo praticamente iguais aos que sdo aplicados aos PCC, contudo, constituindo-se como pontos essencialmente preventivos, ndo contém critérios de eliminacao de lotes.
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Implementagdo de um o Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar (SGSA) numa Associagdo de Criadores de Gado Caprino

Producdo de Queijo Fresco e Iogurte de Cabra

Apéndice R: Diagrama de blocos de fabrico de
queijo fresco com e sem ervas aromaticas e

respetivos PCC

CCXLII



ANCCRAL

Assodacio Nacional dos Criadoees
de Caprinos da Raca Algavia

|
L3

Diagrama de blocos

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisio: 0

Data: Janeiro de 2018

Diagrama de Blocos do Queijo Fresco e Queijo Fresco com Ervas Aromdticas

Leite de cabra cru

1.1. Receclo PCC

i |

2.1. Armazenamento
T=0a5"C

W

3. Filtragio

)

4. Pasteurizagio 'O
T=80"Ct=30s

W

Sal |

1.2. Rececdo PCt

I .'_’
2.2, Armazenamento

Wl

5. Arrefecimento
T=38-60°C

i

Cardo

1.3. Rececdo PC(

2.3, Armazenamento

T=0a5"C

6. Coagulagio

Ervas Aromaticas —=|

1.4. Recegdo PC(

—‘,.-;2.4. Armazenamento —>|

W

> Soro
7. Dessoramento ;

k4
8. Mistura

v

% =
Cinchos =]

1.5, Recegio

)
-1 2.5. Armazenamento

9. Encinchamento

v

10, Armazenamento

T=0a5"C

\.Il|,- |

Rotulos ]

1.6. Rececio

2.6, Armazenamento| ~

[1. Rotulagem

Legenda
— Queijo Fresco

LJUCE0 FIES00 COm ETYas AT

W

12, Venda
Direta/Distribuigio
T=0a5"C

Figura 1: Diagrama de blocos da produgao de queijo fresco e queijo fresco com orégios de cabra.
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Implementagdo de um o Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar (SGSA) numa Associagdo de Criadores de Gado Caprino

Producdo de Queijo Fresco e Iogurte de Cabra

Apéndice S: Diagrama de blocos de fabrico do

iogurte de cabra e respetivos PC e PCC

CCXLIV



ANCCRAL

Assotiacio Nacional das Criadoses
e Caprinos da Raca Algarvia

| B
L3

Diagrama de blocos

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisio: 0

Data: Janeiro de 2018

Leite de cabra em p6—

Fermentos Lacteos

Embalagem

Rotulos

Diagrama de Blocos do logurte de Cabra

Leite de cabra cru

1.1. Recegdo PCC

2.1, Armazenamento
T=0a5"C

3, Filtragio

4. Pasteurizacio 'C1(

2. Rec P 2 ; -
1.2. Recegdo PO 2.2. Armazenamento T=80°C =30 seg
5. Arrefecimento
T=40-43°C
\ s | 2.3. Armazenamento 6. Adigdo dos
L.3. Recegdo "4 T=0as5°C Fermentos Lacteos
|.4. Recegio 2.4. Armazenamento 7. Embalamento

8. Fermentagio
T=3842°Ct=3h

[.5. Recegdo

12.5. Armazenamento

9. Rotulagem

10, Armazenamento
T=0a5"C

11. Venda
Direta/Distribuigio
T=0a5°C

Figura 2: Diagrama de blocos da produgao de iogurte de cabra.
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Implementagdo de um o Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar (SGSA) numa Associagdo de Criadores de Gado Caprino

Producdo de Queijo Fresco e Iogurte de Cabra

Apéndice T: Estabelecimentos de Limites Criticos de
Controlo, monitorizacao, estabelecimento de Acoes
Corretivas e sistemas de registos - Queijo fresco com

e sem ervas aromaticas

CCXLVI



"ANCCRAL

Assoeiacio Nacional dos Criadoees
de Caprinos da Raca Alpanvia

sistemas de registos

Plano HACCP - Estabelecimentos de Limites Criticos,
monitorizacio, estabelecimento de A¢oes Corretivas e

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisao: 0

Data: Janeiro de 2018

os parametros pré-estabelecidos

ao fornecedor

< o : Monitorizacio
So
§,‘ = Perlg?s. Limite Critico Acdo Corretiva Registos
P & Potenciais i .. :
Método Frequéncia | Responsavel
Limite Legal . — .
: Reslameno () A | Toicods | - Reidiodo. | Conol o bl
'g n.°37/2010 e n.° 1881/2006
]
§ P 0 Residuos - Rejeigao do leite
z = veterinarios' ] Em cada . néo-conforme
) Auséncia de aromas e cores - Controlo de fornecedores. rececio ¢ Técnico de N Controlo da rece¢do
= estranhas - Avaliagdo do aroma ¢ da cor do leite. | sempre que rececio - Informagdo da do leite
necessario ndo conformidade
ao fornecedor
1SO 4833-1 Anualmente Tecmco’ dp - Rejeigdo do Controlo d’o.boletlm
Laboratorio fornecedor de analises
Microrganismos <100 ufc/g ) ) ) - cicio do 1
Mesbfilos Portaria n.° 72/2008 - Verificagdo do Boletim de analise - Rejeigdo do lote
= cedido pelo fornecedor. Em cada Técnicode | _nformacio da | Controlo da recegdo
(g - Conformidade da matéria—prirpa com rececao rececao nio conformidade | das matérias-primas
= 0s parAmetros pré-estabelecidos a0 fornecedor
o
1§ B
() , . _ [ .
é Método cultural Anualmente Tecmco’ dp Rejeigdo do Controlo d'o.boletlm
" Laboratorio fornecedor de analises
S
-
Microrganismos <100 ufc/g CReieink
Halofilos Portaria n.° 72/2008 - Verificagdo do Boletim de analise Rejeigdo do lote
cedido pelo fornecedor. Em cada Técnicode | _pformacdo da | Controlo da recegdo
- Conformidade da matéria-prima com rece¢do rececd0 | nio conformidade | das matérias-primas
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"ANCCRAL

Assoeiacio Nacional dos Criadoees
de Caprinos da Raca Alpanvia

sistemas de registos

Plano HACCP - Estabelecimentos de Limites Criticos,
monitorizacio, estabelecimento de A¢oes Corretivas e

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisao: 0

Data: Janeiro de 2018

ao fornecedor

< e : Monitorizacio
2 | X 3 o o ] q
8 = . imite Critico ¢dao Corretiva egistos
2| 5| Poteociss Limite Crit Aghio Corret Regist
= A Método Frequéncia | Responsavel
1SO 4831 Anualmente Tecmco’ dp - Rejeigdo do Controlo d’o.boletlm
Laboratorio fornecedor de analises
Coliformes AUSéBCia - Verificagdo do Boletim de analise - Rejeigdo do lote
Portaria n.® 72/2008 cedido pelo fornecedor. Em cada Técnico de | - Informagio da | Controlo da recegdo
- Conformidade da matéria-prima com rececao rececao ndo conformidade | das matérias-primas
os parametros pré-estabelecidos ao fornecedor
ISO 16649-2 Anualmente Tecmco’ dp - Rejeicdo do Controlo d’o.boletlm
Laboratorio fornecedor de analises
= Escherichia coli A“Sé?da - Verificagdo do Boletim de analise - Rejeigdo do lote
‘g Portaria n.® 72/2008 cedido pelo fornecedor. Em cada Técnico de | - Informagio da | Controlo da recegdo
= - Conformidade da matéria-prima com rececao recegdo ndo conformidade | das matérias-primas
= os parametros pré-estabelecidos ao fornecedor
< | B
3]
(5] , . v~ .
é Método cultural Anualmente Tecmco’ dp Rejeicao do Controlo d’o.boletlm
: Laboratério fornecedor de anilises
3]
= Str eptococcus Auségma - Verificacdo do Boletim de analise - Rejeigdo do lote
fecais Portaria n.° 72/2008 cedido pelo fornecedor. Em cada Técnico de | - Informagio da | Controlo da recegdo
- Conformidade da matéria-prima com rececao rececao ndo conformidade | das matérias-primas
os parametros pré-estabelecidos ao fornecedor
1SO 21527-1 Anualmente Tecmco’ dp - Rejeigdo do Controlo d'o.boletlm
Laboratorio fornecedor de analises
Bolores e Auséncia - Rejeigdo do lote
Leveduras .. Em cada Técnico de | - Informagdo da | Controlo da recegdo
- Inspegao visual ~ ~ ~ . - .
rececao rececao ndo conformidade | das matérias-primas

Péagina 2 de 9




"ANCCRAL

Assoeiacio Nacional dos Criadoees
de Caprinos da Raca Alpanvia

sistemas de registos

Plano HACCP - Estabelecimentos de Limites Criticos,
monitorizacio, estabelecimento de A¢oes Corretivas e

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisao: 0

Data: Janeiro de 2018

os parametros pré-estabelecidos

ao fornecedor

< o : Monitorizacio
o
§,‘ = Pf))fg;%?:is Limite Critico Acio Corretiva Registos
= A Método Frequéncia | Responsavel
ICP Anualmente geg:mc:)’ dp - ?ej elga((i) do Cont(riolo df;.boletlm
<0,5 mg/kg aboratorio ornecedor e analises
Cédmio Codex General Standard for | _ verificagio do Boletim de andlise - Rejeigdo do lote
Contaminants and Toxins in cedido pelo fornecedor. Em cada Técnico de | - Informagdo da | Controlo da recegdo
Foods and Feeds - Conformidade da matéria-prima com rececio rececdo | ndo conformidade | das matérias-primas
os parametros pré-estabelecidos ao fornecedor
ICP Anualmente Tecmco’ dp - Rejeicdo do Controlo d’o.boletlm
Laboratorio fornecedor de analises
<1 mg/kg
_ Chumbo Codex General Standard for | _ verificagio do Boletim de andlise - Rejeigdo do lote
= Contaminants and Toxins in cedido pelo fornecedor. Em cada Técnico de | - Informagio da | Controlo da recegdo
o Foods and Feeds - Conformidade da matéria-prima com rececdo rece¢do | ndo conformidade | das matérias-primas
g os parametros pré-estabelecidos ao fornecedor
1]
2| Q
2 . e .
S ICP Anualmente Tecmco’ dp Rejeicao do Controlo d’o.boletlm
4 Laboratorio fornecedor de analises
. <0,5 mg/kg
N o
- Arsénio Codex General Standard for | _ verificagio do Boletim de andlise - Rejeigdo do lote
Contaminants and Toxins in cedido pelo fornecedor. Em cada Técnico de | - Informagio da | Controlo da recegdo
Foods and Feeds - Conformidade da matéria-prima com recegdo recegdo  |ndo conformidade | das matérias-primas
os parametros pré-estabelecidos ao fornecedor
EAA-VF Anualmente Tecmco’ dp - Rejeigdo do Controlo d'o.boletlm
Laboratorio fornecedor de analises
<0,1 mg/kg
Mercurio Codex General Standard for | _ verificagio do Boletim de andlise - Rejeigdo do lote
Contaminants and Toxins in cedido pelo fornecedor. Em cada Técnico de | - Informagdo da | Controlo da recegdo
Foods and Feeds - Conformidade da matéria-prima com rececio rececio | ndo conformidade | das matérias-primas
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"ANCCRAL

Assoeiacio Nacional dos Criadoees
de Caprinos da Raca Alpanvia

sistemas de registos

Plano HACCP - Estabelecimentos de Limites Criticos,
monitorizacio, estabelecimento de A¢oes Corretivas e

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisao: 0

Data: Janeiro de 2018

os parametros pré-estabelecidos

ao fornecedor

< o : Monitorizacio
o
§,‘ = Perlg?s. Limite Critico Acdo Corretiva Registos
P & Potenciais . A .
Método Frequéncia | Responsavel
ISO 4833-1 Anualmente Tecmco’ dp - Rejeigdo do Controlo d’o.boletlm
Laboratorio fornecedor de analises
Microrganismos <1000 ufc/ml - Verificagdo do Boletim de anélise - Rejeigdo do lote
mesofilos INSA cedido pelo fornecedor. Em cada Técnico de | - Informagio da | Controlo da recegdo
- Conformidade da matéria-prima com rececao rececao ndo conformidade | das matérias-primas
os parametros pré-estabelecidos ao fornecedor
1SO 21528-2 Anualmente Tecmco’ dp - Rejeigdo do Controlo d'o.boletlm
Laboratorio fornecedor de analises
= b . <10 ufc/ml i i i .
S Lntero acteriace Regulamento (CE) n°. - Verificag¢do do Boletim de andlise - Rejeigdo do lote
= ae totais 1441/2007 cedido pelo fornecedor. Em cada Técnico de | - Informagdo da | Controlo da recegdo
% - Conformidade da matéria-prima com rececao rececao nao conformidade | das matérias-primas
= os parametros pré-estabelecidos ao fornecedor
o
1] B
8 .. e .
3 1SO 4831 Anualmente Tecmco’ dp Rejeigdo do Controlo d’o.boletlm
é Laboratorio fornecedor de analises
el Coliformes < 10 ufc/ml - Verificagdo do Boletim de anilise . - Rejeigdo do lote
— INSA cedido pelo fornecedor. Em cada Técnico de | - Informagdo da | Controlo da recegdo
- Conformidade da matéria-prima com rececao rececao ndo conformidade | das matérias-primas
os parametros pré-estabelecidos ao fornecedor
1SO 21527 -1 Anualmente Tecmco’ dp - Rejeigdo do Controlo d'o.boletlm
Laboratorio fornecedor de analises
Bolores ¢ < 10 ufc/ml - Verificagdo do Boletim de andlise - Rejeigéo do lote
leveduras INSA cedido pelo fornecedor. Em cada Técnico de | - Informagdo da | Controlo da recegdo
- Conformidade da matéria-prima com rececao rececao nao conformidade | das matérias-primas
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"ANCCRAL

Assoeiacio Nacional dos Criadoees
de Caprinos da Raca Alpanvia

sistemas de registos

Plano HACCP - Estabelecimentos de Limites Criticos,
monitorizacio, estabelecimento de A¢oes Corretivas e

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

Revisao: 0

Data: Janeiro de 2018

os parametros pré-estabelecidos

ao fornecedor

< e : Monitorizacio
& :::) Perlg?s. Limite Critico ’ Acio Corretiva Registos
=R Potenciais Método Frequéncia | R avel
quéncia esponsave
SO 6888-2 Anualmente Técnico’ dp - Rejeigdo do Controlo d'o.boletim
Laboratorio fornecedor de analises
Staphylococcus < 10 ufe/ml
aureus Regulamento (CE) n°. . N . — .
1441/2007 - Verifica¢ao do Boletim de analise - Rejeicdo do lote
cedido pelo fornecedor. Em cada Técnico de | - Informagdo da | Controlo da recegdo
- Conformidade da matéria-prima com rececao rececao ndo conformidade | das matérias-primas
os parametros pré-estabelecidos ao fornecedor
=
= 1SO 11290-1 Anualmente Técnico’ dp - Rejeigdo do Controlo d'o.boletim
O Laboratorio fornecedor de analises
= Listeria Ausénciaem 25 g .
S | B monocytogenes Regulamento (CE) n°. . N . — .
3 1441/2007 - Verifica¢ao do Boletim de analise - Rejeicdo do lote
2 cedido pelo fornecedor. Em cada Técnico de | - Informagdo da | Controlo da recegdo
=2 - Conformidade da matéria-prima com rececao rececao ndo conformidade | das matérias-primas
:: os parametros pré-estabelecidos ao fornecedor
1SO 6579 Anualmente Técnico’ dp - Rejeigdo do Controlo d'o.boletim
Laboratorio fornecedor de analises
Ausénciaem 25 g
Salmonella spp. Regulamento (CE) n°.
1441/2007 - Verificag@o do Boletim de analise - Rejeigdo do lote
cedido pelo fornecedor. Em cada Técnico de | - Informagdo da | Controlo da recegdo
- Conformidade da matéria-prima com rececdo rececio | ndo conformidade | das matérias-primas
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ao fornecedor

< o : Monitorizacio
o
§,‘ = Perlg?s. Limite Critico Acdo Corretiva Registos
P & Potenciais i .. :
Método Frequéncia | Responsavel
1SO 4831 Anualmente Tecmco’ dp - Rejeigdo do Controlo d'o.boletlm
Laboratorio fornecedor de analises
. < . ~ . yqe C e~
Coliformes }gg&dg - Verifica¢ao do Boletim de analise - Rejeicdo do lote
cedido pelo fornecedor. Em cada Técnico de | - Informacdo da | Controlo da rececao
- Conformidade da matéria-prima com rececao rececao nao conformidade | das matérias-primas
os pardmetros pré-estabelecidos ao fornecedor
[72} . .. .
@ . ) ~
i 1SO 6888-2 Anualmente Tecmco’ dp Rejeigdo do Controlo d’o.boletlm
R= Laboratorio fornecedor de analises
g Staphylococcus < 10 ufe/ml
o Py Regulamento (CE) n°. - Verificag@o do Boletim de analise - Rejeigdo do lote
> aureus J
< 1441/2007 cedido pelo fornecedor. Em cada Técnico de | - Informagdo da | Controlo da recegdo
s - Conformidade da matéria-prima com rececao rececao ndo conformidade | das matérias-primas
E os parametros pré-estabelecidos ao fornecedor
B
7)) , . R .
= 1SO 6579 Anualmente Tecmco’ dp - Rejeigdo do Controlo d'o.boletlm
= ) Laboratorio fornecedor de analises
54 Auséncia
2 Salmonella spp. Regulamento (CE) n°. - Verificagdo do Boletim de analise - Rejeicdo do lote
é 1441/2007 cedido pelo fornecedor. Em cada Técnico de | - Informagdo da | Controlo da recegdo
8 - Conformidade da matéria-prima com rececao rececao nao conformidade | das matérias-primas
— os parametros pré-estabelecidos ao fornecedor
1SO 21527-1 Anualmente Tecmco’ dp - Rejeigdo do Controlo d’o.boletlm
Laboratorio fornecedor de analises
I]i(:/l;riii; Auséncia - Rejeigdo do lote
.. Em cada Técnico de | - Informagdo da | Controlo da recegdo
- Inspegao visual ~ ~ ~ . - .
rececao rececao ndo conformidade | das matérias-primas
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os parametros pré-estabelecidos

ao fornecedor

< o : Monitorizacio
o
§,‘ 5 Perlg?s. Limite Critico Acdo Corretiva Registos
P & Potenciais . A .
Método Frequéncia | Responsavel
HPLC Anualmente Tecmco’ dp - Rejeigdo do Controlo d’o.boletlm
Laboratorio fornecedor de analises
<300 mg/kg . . . .
Azoxystrobin Codex Alimentarius - Verlﬁcagﬁo do Boletim de andlise . - Rejeigdo do lote
Commission cedido pelo fornecedor. Em cada Técnico de | - Informagdo da | Controlo da recegdo
- Conformidade da matéria-prima com rececao rececao ndo conformidade | das matérias-primas
os parametros pré-estabelecidos ao fornecedor
@ HPLC Anualmente Tecmco’ dp - Rejeigdo do Controlo d'o.boletlm
o= Laboratorio fornecedor de analises
~—
= <400 mg/kg L . . L
g Bromide Ion, Codex Alimentarius - Verlﬁcas:ao do Boletim de analise o - Rejeicao d~o lote )
E Commission cedido pelo fornecedor. Em cada Técnico de | - Informagdo da | Controlo da recec¢do
- - Conformidade da matéria-prima com rececao rececao nao conformidade | das matérias-primas
E os parametros pré-estabelecidos ao fornecedor
E Q Técnico de - Rejeigdo do Controlo do boletim
s HPLC Anualmente L e
= Laboratoério fornecedor de analises
'R <300 mg/kg . . . .
< Cyprodinil Codex Alimentarius - Verificac¢ao do Boletim de analise - Rejeigdo do lote
2 Commission cedido pelo fornecedor. Em cada Técnico de | - Informagdo da | Controlo da rececdo
(=7 - Conformidade da matéria-prima com rececao rececao ndo conformidade | das matérias-primas
W os parametros pré-estabelecidos ao fornecedor
o
HPLC Anualmente Tecmco’ dp - Rejeigdo do Controlo d'o.boletlm
Laboratorio fornecedor de analises
<60 mg/kg : : : .
Fludioxonil Codex Alimentarius - Verificagdo do Boletim de andlise - Rejeicio do lote
Commission cedido pelo fornecedor. Em cada Técnico de | - Informagdo da | Controlo da recec¢do
- Conformidade da matéria-prima com rececao rececao nao conformidade | das matérias-primas
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< o : Monitorizacio
o
§,‘ 5 Perlg?s. Limite Critico Acdo Corretiva Registos
P & Potenciais . A .
Método Frequéncia | Responsavel
n=5c=0
Ausénciaem 25 g Técnico de - Rejeigdo do Controlo do boletim
Regulamento (CE) n°. IS0 6579 Anualmente Laboratério fornecedor de analises
1441/2007
Salmonella spp
S o Registo da
T=80°Ct=30s - Controlo do binémio A cha ~ Tecn1co~de Repasteurizagao temperatura de
tempo/temperatura Pasteurizacdo | produgdo o
pasteurizagio
n=5c=0
Ausénciaem 25 g Técnico de - Rejeigdo do Controlo do boletim
o
'§« Regulamento (CE) n°. IS0 11290-1 Anualmente Laboratério fornecedor de analises
N 1441/2007
5 B Listeria
,; monocytogenes )
f_f o o~ 4 - Controlo do bindémio A cada Técnico de - Registo da
T=80°Ct=30s . - Repasteurizagao temperatura de
< tempo/temperatura Pasteurizacdo | produgdo o
pasteurizagao
n=5c=1
m = 10 ufg/g M = 80 ufc/g Técnico de - Rejeigdo do Controlo do boletim
Regulamento (CE) n°. ISO 6888-2 Anualmente Laboratorio fornecedor de analises
1441/2007
Staphylococcus
aureus
C o Registo da
T=80°Ct=30s - Controlo do binémio A cha ~ Tecn1co~de Repasteurizagdo temperatura de
tempo/temperatura Pasteurizacdo | producdo o
pasteurizagio
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Queijaria Multiusos
N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE
Edigdo: 1

Plano HACCP - Estabelecimentos de Limites Criticos,
monitorizacio, estabelecimento de A¢oes Corretivas e

"ANCCRAL

Assoeiacio Nacional dos Criadoees
de Caprinos da Raca Alpanvia

sistemas de registos

Revisao: 0

Data: Janeiro de 2018

< o : Monitorizacio
S0
§,‘ = Perlg?s. Limite Critico Acdo Corretiva Registos
P & Potenciais i .. :
Método Frequéncia | Responsavel

n=5c=1
o
< m = 100 ufg/g o L .
3 M = 800 ufc/g ISO 16649-2 Anualmente Tecmco’ de - Rejeicao do ) Controlo d’olboletlm
N o Laboratério fornecedor de analises
= o ] Regulamento (CE) n°.
§ B | Escherichia coli 1441/2007
72}
N .
R  on o - Controlo do binémio A cada Técnico de . Registo da
< T=80°Ct=30s . ~ Repasteurizagao temperatura de

tempo/temperatura Pasteurizacdo | produgdo N
pasteurizagao

Legenda: HPLC: High performance liquid chromatography; 1CP-MS: Inductively coupled plasma mass spectrometry;, 1CP: Inductively Coupled Plasma ¢ EAA-

VF: Espectrometria de absor¢ao atdmica - por decisdo voluntaria.
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Implementagdo de um o Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar (SGSA) numa Associagdo de Criadores de Gado Caprino

Producdo de Queijo Fresco e Iogurte de Cabra

Apéndice U: Estabelecimentos de Limites Criticos de
Controlo, monitorizacao, estabelecimento de Acoes

Corretivas e sistemas de registos - logurte de Cabra
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parametros pré-estabelecidos

fornecedor

8 S Perigos Monitorizacao
g |5 898 Limite Critico Ac¢ao Corretiva Registos
P & Potenciais . P 2
Método Frequéncia | Responsavel
Limite Legal . L .
= Regulamento (CE) n.° HPLC Anualmente E:gg:;%fiz i Eﬂ?ﬁ:goio Control;)n(;(fi::sletlm de
= 37/2010 e n.° 1881/2006
154
Q2 Residuos PPy :
2% Q veterinirios! Em cada - ReN_]elgao do leite
g~ - ~ o ndo-conforme ~
. Auséncia de aromas e - Controlo de fornecedores. recegdo e Técnico de ~ - | Controlo da recegdo do
— L . ~ - Informagdo da ndo .
= cores estranhas - Avaliag@o do aroma e da cor do leite. | sempre que rececdo . leite
L conformidade ao
necessario fornecedor
- HPLC Anualmente Tecmco’ dp - Rejeicdo do Controlo d’o.boletlm de
= = Laboratorio fornecedor anélises
154
g E Limite Legal I :
(3] s -
5 3 Res.ldu(.)s Reculamento (CE) n.° |- Verificagdo do Boletim de analise cedido| Em cada R(ijelc;ao do leite
¢ g Q ¢ . 1 egulamento (CE) n. - . nao-conforme ~
. VELeTInarios™ | 395010 e n.° 1881/2006 pelo fornecedor. rece¢ao e Técnico de ~ ~ | Controlo da recegéo
a2 ¢n. . o - Informagdo da ndo X .
= o - Conformidade da matéria-prima com os | sempre que rece¢do : das matérias-primas
= parametros pré-estabelecidos necessario conformidade ao
fornecedor
. 1SO 6888-2 Anualmente Tecmco’ dp - Rejeicdo do Controlo d’o.boletlm de
g Laboratorio fornecedor analises
= Staphvl <10 ufc/g
g aphytococcus Regulamento (CE) n°. |- Verificagdo do Boletim de anlise cedido - Rejeigdo do lote
< aureus 1441/2007 pelo fornecedor. Em cada Técnico de | - Informagéo da ndo | Controlo da recegdo
< - Conformidade da matéria-prima com os recegao rece¢do conformidade ao das matérias-primas
2 3 parametros pré-estabelecidos fornecedor
= S B
o % o heinix .
S 3 1SO 27205 Anualmente Tecmco’ dp Rejeigdo do Controlo d’o.boletlm de
< Laboratério fornecedor analises
< y . ~
é Bgcten’as nao <500 ufc/g - Verificagdo do Boletim de andlise cedido - Rejeicdo do lote
5 acido-lacticas pelo fornecedor. Em cada Técnico de | - Informagdo dando | Controlo da recegdo
— - Conformidade da matéria-prima com os rececao rececdo conformidade ao das matérias-primas
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os parametros pré-estabelecidos

ao fornecedor

8 S Perigos Monitorizacao
g |5 898 Limite Critico Ac¢ao Corretiva Registos
P & Potenciais . P 2
Método Frequéncia | Responsavel
1SO 21528-2 Anualmente Tecmco’ dp - Rejeigdo do Controlo d,o'boletlm de
Laboratorio fornecedor analises
b . <10 ufc/g ] ] ] .
Lnterobacteriace Regulamento (CE) n°. | - Verificagdo do Boletim de analise . - Rejeigdo do lote
ae 1441/2007 cedido pelo fornecedor. Em cada Técnico de | - Informagdo da Controlo da rececdo
- Conformidade da matéria-prima com rececao rececao nao conformidade | das matérias-primas
os pardmetros pré-estabelecidos ao fornecedor
17} ’ . _ o e~ .
g 1SO 21527 -1 Anualmente Tecmco’ dp Rejeigdo do Controlo d’o.boletlm de
< Laboratorio fornecedor analises
]
'j Bolores e <10 ufc/g - Verificac¢do do Boletim de analise - Rejeigio do lote
S leveduras INSA cedido pelo fornecedor. Em cada Técnico de | - Informagioda | Controlo da rececdo
S - Conformidade da matéria-prima com rececao rececao ndo conformidade | das matérias-primas
E os parametros pré-estabelecidos ao fornecedor
< | B
” .. i .
= 1SO 11290-1 Anualmente Tecmco’ dp Rejeigdo do Controlo d,o'boletlm de
= Laboratorio fornecedor analises
= Listeri Auséncia em 25 g ] ] ] .
§” isteria Regulamento (CE) n°. - Verificagdo do Boletim de analise - Rejeigdo do lote
é monocytogenes 1441/2007 cedido pelo fornecedor. Em cada Técnico de | - Informagdo da Controlo da recegdo
X - Conformidade da matéria-prima com rececao rececao nao conformidade | das matérias-primas
3 os parametros pré-estabelecidos ao fornecedor
1SO 6579 Anualmente Tecmco’ dp - Rejeigdo do Controlo d’o.boletlm de
Laboratorio fornecedor analises
Ausénciaem 25 g ) ] ) .
Salmonella spp. | Regulamento (CE) n°. - Verlﬁcas:ﬁo do Boletim de analise . - Rejeicdo do lote
1441/2007 cedido pelo fornecedor. Em cada Técnicode | - Informacdo da Controlo da recegdo
- Conformidade da matéria-prima com rececao rececao ndo conformidade | das matérias-primas
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8 S Perigos Monitorizacdo
8 5 898 Limite Critico Acao Corretiva Registos
P & Potenciais . P 2
Método Frequéncia | Responsavel
n=5c¢=0
Ausénciaem 25 g Técnico de - Rejeigdo do Controlo do boletim de
Regulamento (CE) n°. 150 6579 Anualmente Laboratério fornecedor analises
1441/2007
Salmonella spp
T=280°C t =30 - Controlo do binéomio A cha i Tecn1co~de Repasteurizagio Registo da ter.nper~amra
tempo/temperatura Pasteurizagdo | producdo de pasteurizagdo
n=5c=0
o At . - .
5 Ausénciaem 25 g . 1SO 11290-1 Anualmente Tecmco’ dp - Rejeigdo do Controlo d’o.boletlm de
< Regulamento (CE) n°. Laboratorio fornecedor analises
N
= B Listeria 1441/2007
Fv;: monocytogenes
& s L. .
;_: T=280°C =30 s - Controlo do binéomio A cha i TecmcoNde Repasteurizacio Registo da ter'nperNamra
< tempo/temperatura Pasteurizacdo | produgdo de pasteurizagdo
n=5c=1
m =10 ufg/g Técnico de - Rejeigdo do Controlo do boletim de
M =80 ufc/g ISO 6888-2 Anualmente . o
o Laboratério fornecedor analises
Regulamento (CE) n°.
Staphylococcus 1441/2007
aureus
T=280°C t =30 - Controlo do binémio A cha i Tecn1co~de Repasteurizacio Registo da ter.nper~amra
tempo/temperatura Pasteurizagdo | producdo de pasteurizagdo
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8 S Perigos Monitorizacao
g |5 898 Limite Critico Ac¢ao Corretiva Registos
P & Potenciais . P 2
Método Frequéncia | Responsavel
n=5c=1
m = 100 ufg/g o — .
M = 800 ufc/g 1SO 16649-2 Anualmente Tecmco’ dp - Rejeigdo do Controlo d,o'boletlm de
1 o Laboratorio fornecedor analises
Escherichia coli Regulamento (CE) n".
1441/2007
T=280°C (=30 - Controlo do binémio A cgda i Tecn1c0~de Repasteurizacio Registo da ter'nperNatura
tempo/temperatura Pasteurizacdo | producdo de pasteurizagdo
o o s .
5 <10 ufc/g Método cultural Anualmente Tecmco’ dp - Rejeicao do Controlo d,o'boletlm de
g Microrganismos INSA Laboratorio fornecedor analises
= f
z|B Meséfilos on o 4 - Controlo do bindémio A cada Técnico de o Registo da temperatura
2 T=80°Ct=30s o ~ Repasteurizagio L
< tempo/temperatura Pasteurizagdo | producdo de pasteurizagdo
[-W
< <10 ufc/g 1SO 21527 -1 Anualmente Tecmco’ dp - Rejeigdo do Controlo d,o'boletlm de
Bolores e INSA Laboratério fornecedor andlises
Leveduras - in6mi Scni i
T=280°C (=30 Controlo do bindmio A cgda i Tecn1c0~de Repasteurizacio Registo da ter'nperNatura
tempo/temperatura Pasteurizacdo | producdo de pasteurizagdo
<10 ufc/g Técnico de - Rejeicao do Controlo do boletim de
Coli INSA IS0 4831 Anualmente Laboratorio fornecedor analises
oliformes
T=280°C =30 s - Controlo do binéomio A cha i Tecn1co~de Repasteurizacio Registo da ter.nper~amra
tempo/temperatura Pasteurizagdo | producdo de pasteurizagdo

Legenda: HPLC: High performance liquid chromatography;
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Implementagdo de um o Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar (SGSA) numa Associagdo de Criadores de Gado Caprino

Producdo de Queijo Fresco e Iogurte de Cabra

Apéndice V: Estabelecimentos de Limites,
monitorizacao, estabelecimento de Ac¢oes Corretivas
e sistemas de registos do Queijo fresco com e sem

ervas aromaticas
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Estabelecimentos de Limites, monitorizacao,

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Assaciagdo Hacional dos Criodores estabelecimento de Acoes Corretivas e sistemas de Edicdo: 1
di Capiinos da Baca Alparvia . Revisio: 0
reglstos : €v1Sao:
Data: Janeiro de 2018
= & Monitorizacio
g | 5 Perigos Potenciais Limite Acdo Corretiva Registos
= A Método Frequéncia | Responsavel
o 2
£ 2
%)
E <
o = Salmonella spp, Listeria Controlo da
N2y monocytogenes, . - Duas em - Técnico de | - Restabelecimento | temperatura
S ylogenes, <50 ] 5 p
g i B Staphylococcus aureus, T=s5°C Controlo da temperatura de refrigeracao duas horas produgdo da temperatura | do tanque de
E ‘:__f Escherichia coli refrigeragdo
S
- 2
g
5]
g o
=I)
s = Salmonella spp, Listeria
E g monocytogenes, Staphylococcus Controlo da
s = aureus, Escherichia coli, L. . temperatura
) . o . ~ - Duas em - Técnico de | - Restabelecimento .
Qs B Streptococcus fecais, T<5°C - Controlo da temperatura de refrigeragdo duas horas roducio da temperatura do Armario
S Microrganismos Mesofilos, p ¢ P de
E ;GI Haléfilos, Coliformes, Bolores e refrigeracdo
< Leveduras
=S
—
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Implementagdo de um o Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar (SGSA) numa Associagdo de Criadores de Gado Caprino

Producdo de Queijo Fresco e Iogurte de Cabra

Apéndice W: Estabelecimentos de Limites,
monitorizacao, estabelecimento de Ac¢oes Corretivas

e sistemas de registos do Iogurte de Cabra
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Estabelecimentos de Limites, monitorizacio,

Queijaria Multiusos

N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Assadiagio Hacional dos Criadores estabelecimento de Acoes Corretivas e sistemas de Edigio: 1
di Capiinos da Baca Alparvia T~
registos Revisdo: 0
Data: Janeiro de 2018
g | & Monitorizacio
g | 5 Perigos Potenciais Limite Critico Acdo Corretiva Registos
= A Método Frequéncia | Responsavel
|
® 4
S =
SR
e
E = Salmonella spp, Listeria Controlo da
o ) T i .
S S| g monocytogenes, T<5°C - Controlo da temperatura de refrigeragio Duas em Tecmccz de | - Restabelecimento | temperatura
N = Staphylococcus aureus, duas horas produgido da temperatura | do tanque de
=] o Escherichia coli refrigeracdo
h o p—
<E
- 2
3\
g3
o X
o B Salmonella spp, Listeria
= & t Staphyl
o .E monocytogenes, Clp y OCO.CCMS COl’ltI'OlO da
g % aureus, Escherichia coli, temperatura
= . i Ca i .
S8 B Mi Strep togoccusf cears, T<5°C - Controlo da temperatura de refrigeragéo Duas em Tecmccz de | - Restabelecimento do Armario
Qs icrorganismos Mesofilos, duas horas produgido da temperatura d
g = Haléfilos, Coliformes, Bolores € . c R
S & Leveduras, Enterobacteriaceae refrigeragao
<. E e Bactérias ndo acido-lacticas
("]
— P
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Implementagdo de um o Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar (SGSA) numa Associagdo de Criadores de Gado Caprino

Producdo de Queijo Fresco e Iogurte de Cabra

Apéndice X: Checklist
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Queijaria Multiusos

Nasaciagio Nadional dos Criadoses Checklist

ANCC RAL N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Edigdo: 1

de Caprinos da Baca Alpaivia

LS

Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

Checklist

Nome do Estabelecimento:

Responsavel pela Auditoria:

Data: _ / / Hora: _:

Zona de Rececdo das Matérias-primas

Condicoes Verificadas na Area

O pavimento ¢ de material impermeével, ndo absorvente, lavavel e ndo tdxico

O pavimento apresenta sistema de escoamento de agua

O pavimento encontra-se em bom estado de conservacao e higiene

As paredes sdao de material impermeavel, ndo absorvente, lavavel e ndo toxico

As paredes sao de cor clara

As paredes encontram-se em bom estado de conservagao e higiene

A Porta é de um material lavavel

A Porta encontra-se em bom estado de conservagdo e higiene

Existe uma boa iluminagao e ventilagdo

Zona de armazenamento do leite e lavagem dos utensilios

Condicoes Verificadas na Area

O teto € revestido por um material facilmente lavavel

O teto encontra-se em bom estado de conservacao e higiene

As lampadas encontram-se protegidas

As lampadas encontram-se em bom estado de conservagdo e higiene

O pavimento ¢ de material impermeével, ndo absorvente, lavavel e ndo tdxico

O pavimento apresenta sistema de escoamento de agua

O pavimento encontra-se em bom estado de conservacao e higiene

As paredes sdao de material impermeavel, ndo absorvente, lavavel e ndo toxico

As paredes sao de cor clara

As paredes encontram-se em bom estado de conservagao e higiene

As janelas sdo de um material lavavel

Existem redes mosquiteiras nas janelas

As Janelas encontram-se em bom estado de conservagao e higiene

A Porta é de um material lavavel

A Porta encontra-se em bom estado de conservagdo e higiene

Péagina 1 de 7




Queijaria Multiusos

ANCC R AL N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE

Aasaciagio Nagional dos Criadoees CheCkliSt

Edigdo: 1

de Caprinos da Baca Alpaivia

)
3

Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

Zona de armazenamento do leite e lavagem dos utensilios

Condicoes Verificadas na Area

Existe uma boa iluminagdo e ventilagdo

Os equipamentos de lavagem sdo de material impermeavel, ndo absorvente,
lavavel e ndo toxico

Os equipamentos de lavagem possuem agua quente e fria

Os equipamentos de lavagem apresentam-se em bom estado de conservagao e
higiene

As superficies de lavagem nao apresentam zonas com ferrugem ou corrosao

Existem utensilios de lavagem em nimero suficiente

Os utensilios de lavagem encontram-se em bom estado de conservagao e higiene

O local de armazenamento dos produtos quimicos esta devidamente identificado

As bilhas de transporte do leite encontram-se em bom estado de conservacao e
higiene

As bilhas ndo se encontram em contacto com o pavimento

Existem um recipiente para desperdicios, com tampa, acionamento ndo manual,
saco de plastico no interior e em bom estado de conservacao e higiene

As entradas e saidas sdo mantidas fechadas quando nao estdo em uso

Tanque de Refrigeraciao

O tanque de refrigeragdo apresenta-se em bom estado de higiene e conservagao

As superficies do tanque ndo apresentam zonas com ferrugem ou corrosao

O tanque possui um indicador de temperatura

A temperatura do tanque encontra-se entre os 2 a 3 °C

E feito o registo da temperatura de refrigeracio

Zona de Producao

Condic¢oes Verificadas na Area

O teto ¢ revestido por um material facilmente lavavel

O teto encontra-se em bom estado de conservacao e higiene

As lampadas encontram-se protegidas

As lampadas encontram-se em bom estado de conservagdo e higiene

O pavimento ¢ de material impermeével, ndo absorvente, lavavel e ndo toxico

O pavimento apresenta sistema de escoamento de agua

O pavimento encontra-se em bom estado de conservacao e higiene

As paredes sdao de material impermeavel, ndo absorvente, lavavel e ndo toxico

As paredes sao de cor clara
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Zona de Producao

Condicdes Verificadas na Area

As paredes encontram-se em bom estado de conservagao e higiene

As janelas sao de um material lavavel

Existem redes mosquiteiras nas janelas

As Janelas encontram-se em bom estado de conservagao e higiene

As Portas sdo de um material lavavel

As Portas encontram-se em bom estado de conservagao e higiene

Existe uma boa iluminagdo e ventilagdo

O pasteurizador ¢ de material adequado

O pasteurizador encontra-se em bom estado de conservacao ¢ higiene

As superficies do pasteurizador ndo apresentam zonas com ferrugem ou corrosao

O pasteurizador possui um indicador de temperatura

A cuba de coagulacdo ¢ de material adequado

A cuba de coagulacdo encontra-se em bom estado de conservacao e higiene

As superficies da cuba de coagulagdo nao apresentam zonas com ferrugem ou
COIrrosao

A francela ¢ de material adequado

A francela encontra-se em bom estado de conservacao e higiene

As superficies da francela ndo apresentam zonas com ferrugem ou corrosao

Os tabuleiros de armazenamento dos queijos sdo de plastico que pode estar em
contacto com alimentos

Os tabuleiros de armazenamento dos queijos encontram-se em bom estado de
conservagao e higiene

Os cinchos sdo de plastico que pode estar em contacto com alimentos

Os cinchos encontram-se em bom estado de conservagao e higiene

Os tabuleiros da distribuicdo sdo de plastico que pode estar em contacto com
alimentos

Os tabuleiros da distribuicao encontram-se em bom estado de conservagao e
higiene

Os cinchos e tabuleiros ndo se encontram em contacto com o chao

Os equipamentos de apoio (bancadas) encontram-se em bom estado de
conservagao e higiene

A iogurteira ¢ de cor clara

As superficies da iogurteira ndo apresentam zonas com ferrugem ou corrosao

A iogurteira tem um indicador de temperatura

Existe um dispositivo de lavagem e desinfecao das maos
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Zona de Producao

Condicdes Verificadas na Area C NC

O dispositivo de lavagem e desinfecao das maos possui agua quente e fria

O dispositivo de lavagem e desinfe¢do das maos ¢ de acdo nao manual

O dispositivo de lavagem e desinfecao das maos possui detergente/desinfetante

Existe um dispositivo com meios para a secagem das maos

Existem um recipiente para desperdicios, com tampa, acionamento ndo manual,
saco de plastico no interior e em bom estado de conservacao e higiene

As entradas e saidas sdo mantidas fechadas quando nao estdo em uso

Existem utensilios de limpeza em numero suficiente e em bom estado se
conservagao e higiene

Armario vertical de Refrigeracao

O armario de refrigeragdo apresenta-se em bom estado de higiene e conservacao

As Portas sdo de um material lavavel

As Portas encontram-se em bom estado de conservagao e higiene

As borrachas encontram-se em bom estado de conservagao e higiene

O pavimento encontra-se em bom estado de conservagao e higiene

As paredes encontram-se em bom estado de conservagao e higiene

O teto encontra-se em bom estado de conservacao e higiene

As superficies do armario de refrigeragdo nao apresentam zonas com ferrugem ou
COIrrosao

O armario de refrigeragdo possui um indicador de temperatura

A temperatura do tanque encontra-se entre os 2 a 5 °C

E feito o registo da temperatura de refrigeragio

As matérias-primas que necessitam de frio estdo armazenadas em refrigeracao

Despensa

Condicdes Verificadas na Area C NC

O teto ¢ revestido por um material facilmente lavavel

O teto encontra-se em bom estado de conservacao e higiene

As lampadas encontram-se protegidas

As lampadas encontram-se em bom estado de conservagao e higiene

O pavimento ¢ de material impermeével, ndo absorvente, lavavel e ndo tdxico

O pavimento apresenta sistema de escoamento de dgua

O pavimento encontra-se em bom estado de conservagao e higiene

As paredes sao de material impermeavel, ndo absorvente, lavavel e ndo toxico

Pégina 4 de 7




Queijaria Multiusos

Aasaciagio Nagional dos Criadoees CheCkliSt

ANCC R AL N° Controlo Veterinario: PT GLT 1512CE
Edigdo: 1

de Caprinos da Baca Alpaivia

)
3

Revisdo: 0

Data: Janeiro de 2018

Despensa

Condic¢oes Verificadas na Area

NC

As paredes sao de cor clara

As paredes encontram-se em bom estado de conservagao e higiene

As Portas sdo de um material lavavel

As Portas encontram-se em bom estado de conservagao e higiene

As matérias-primas que nao necessitam de frio encontram-se armazenadas
corretamente e sem estarem em contacto com o chdo

Os materiais de embalagem encontram-se devidamente armazenados

Escritorio

Condic¢oes Verificadas na Area

NC

O teto € revestido por um material facilmente lavavel

O teto encontra-se em bom estado de conservacao e higiene

As lampadas encontram-se protegidas

As lampadas encontram-se em bom estado de conservagdo e higiene

O pavimento ¢ de material impermeével, ndo absorvente, lavavel e ndo toxico

O pavimento apresenta sistema de escoamento de agua

O pavimento encontra-se em bom estado de conservacao e higiene

As paredes sdao de material impermeavel, ndo absorvente, lavavel e ndo toxico

As paredes sdo de cor clara

As paredes encontram-se em bom estado de conservagao e higiene

As janelas sdo de um material lavavel

Existem redes mosquiteiras nas janelas

As Janelas encontram-se em bom estado de conservagao e higiene

As Portas sdo de um material lavavel

As Portas encontram-se em bom estado de conservagao e higiene

As entradas e saidas sdo mantidas fechadas quando nao estdo em uso

Os documentos encontram-se devidamente arrumados

Vestiarios/Balnearios

Condicoes Verificadas na Area

NC

O teto, o pavimento, as paredes e as portas sdo revestido por um material
impermedavel, ndo absorvente, lavavel e ndo toxico
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Vestiarios/Balnearios

Condic¢oes Verificadas na Area

NC

As lampadas encontram-se protegidas

As lampadas encontram-se em bom estado de conservagdo e higiene

As paredes sao de cor clara

O teto, o pavimento, as paredes e as portas encontram-se em bom estado de
conservagao e higiene

Os vestiarios/balnedrios encontram-se separados por sexo

Os lavatorios e o duche possuem agua quente e fria

Existem materiais de lavagem (detergente/desinfetante)

Existem meios de secagem das maos

Existem cacifos em numero suficiente

Os cacifos encontram-se em bom estado de higiene e conservacao

Higiene Pessoal

Condicoes Verificadas na Area

NC

Os trabalhadores utilizam os balnearios para trocar de roupa

Os colaboradores cumprem com o vestuario definido e este encontra-se limpo
(farda e cal¢ado adequado)

Os colaboradores executam corretamente a lavagem das maos

Os colaboradores que trabalham dentro da area tém as maos limpas, com unhas
curtas, limpas e sem verniz

Os colaboradores que trabalham nesta area nao tém evidéncia de odor a produtos
cosméticos ou qualquer adorno pessoal que tenha o potencial de se soltar (por
exemplo, unhas posticas, pestanas posticas)

Os colaboradores que trabalham dentro da éarea tém calgado limpo e livre de
objetos estranhos

Nao a evidéncia de colaboradores com mas praticas de higiene

Existe informagao que esclarega e promova a adogao de praticas de higiene pessoal

Controlo de pragas

Condic¢oes Verificadas na Area

NC

A empresa de controlo de pragas contratada pela instalagdo esta corretamente
licenciada para o trabalho que desempenha.

As infraestruturas do Centro Multiusos estdo cobertas pela avaliacdo inicial e anual
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Controlo de pragas

Condicdes Verificadas na Area C NC

que ¢ assegurada pela empresa externa que controla o perigo de contaminagoes.

A monitorizagdo e os requisitos de controlo de pragas estdo de acordo com o
relatorio da inspe¢do ou posteriores infestagcdes reportadas.

A empresa de controlo de pragas so usa pesticidas permitidos (residual ou nao
residual), inseticidas e raticidas que satisfazem a regulamentagdo aplicavel e
requisitos locais de saide ambiental.

As Estagoes de isco estdo fixadas no chdo e a identificacdo da mesma encontra-se
na parede

Abastecimento de agua

Condicdes Verificadas na Area C NC

O abastecimento de dgua ¢ feito diretamente pela rede publica

A é4gua ndo tem cor nem odor

Existe o boletim de andlises da agua disponibilizado pelo fornecedor

Analise dos perigos e controlo dos pontos criticos

Condicdes Verificadas na Area C NC

Estdo criados, aplicados e mantidos processos permanentes baseados nos
principios HACCP

Formacao da equipa

Existe caracterizacdo de todos os produtos

Existe um diagrama de blocos para cada tipo de produto

Os perigos estdo identificados

Existem medidas preventivas para cada perigo

Os pontos criticos de controlo estdo identificados

Os limites dos pontos criticos controlo estao estabelecidos

Os registos provam que os limites criticos t€ém sido cumpridos

O plano HACCP define procedimentos de monotorizagao para cada PCC

Encontram-se definidas agdes corretivas apropriadas para cada PCC

O plano HACCP define procedimentos de verificagao

Os registos sao arquivados durante 2 anos
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