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RESUMO

Os bivalves, sdo importantes em termos socio-econdémicos e na gastronomia portuguesa, e sao
abundantes na Ria Formosa e costa Algarvia adjacente. De entre os bivalves, a améijoa-boa
(Ruditapes decussatus) € uma espécie com elevado interesse econdémico que é muito
consumida pelo mundo fora, mas particularmente nos paises do sul da Europa. Considerando
as condi¢cbes ambientais em que sdo capturados e/ou produzidos (que atualmente, sdo alvo de
controlo e classificacdo) e 0 modo como sdo cozinhados, 0 modo como se alimentam, por
filtracdo, é um fator de risco para a seguranca alimentar e satde dos consumidores. De facto,
ao filtrarem um volume muito consideravel de agua, ndo sé retém alimento (particulas em
suspensdo) como também outras particulas orgénicas e inorganicas, e.g. microrganismos
(bactérias), virus, biotoxinas (ou organismos produtores dessas toxinas), metais toxicos (tais
como o cadmio, chumbo e mercurio). Estas tém, confirmadamente, efeitos nefastos para a
salde humana. O risco dessa contaminagdo, designadamente por microrganismos
patogénicos, pode ser diminuido através de um ‘tratamento’ prévio a comercializacdo dos
bivalves que promove a sua ‘autolimpeza’. A depuracdo de moluscos bivalves, i.e. a sua
manutencdo, durante ca. 48 h, em tanques supridos com agua limpa para que os bivalves
eliminem a contaminacao residual através do processo de alimentagdo por filtracdo da agua,
reduz os niveis de microrganismos nos organismos e permite que permanegam Vivos por
forma a serem acondicionados, armazenados e transportados antes de serem colocados no
mercado.

Atendendo ao interesse futuro da empresa que colaborou no presente trabalho, o objetivo
principal foi a avaliacdo do sistema de seguranca alimentar existente num centro de depuracéo
de bivalves, por forma a verificar a sua aptiddo, no que se refere a satisfacdo dos varios
requisitos da NP EN 1SO 22000:2005 - Sistemas de gestdo da seguranca alimentar, para se
submeter aum processo de certificacdo por este referencial. Outros dos objetivos, estudar,
recorrendo a um modelo bioenergético individual, o crescimento e a condigdo de améijoas
guando mantidas por um periodo alargado de 28 dias num sistema similar aquele que se
utiliza para a depuracdo, testando diferentes temperaturas e concentraces de alimento, de
modo aplanear mais adequadamente o trabalho experimental a realizar a escala piloto nas

instalaces da empresa.
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ABSTRACT

Bivalves are important seafood products in terms of both socio-economic and gastronomic
value (it’s a landmark in Portuguese cuisine), which are relatively abundant in the Ria
Formosa and adjacent Algarvian coast. The grooved carpet shell, Ruditapes decussatus, is a
species with high commercial value that is consumed worldwide, particularly in the countries
of southern Europe. The environmental conditions wherein bivalves are produced, that are
currently subject to control and classification in terms of salubrity, the mode that bivalves use
to feed, by filtration, and the light cooking they are usually subjected to, constitute risk factors
in terms of food safety and consumers’ health. In fact, bivalves filtrate a considerable volume
of water not only retaining food (suspended particulates) but also other organic and inorganic
particles, e.g. microrganisms (bacteria), virus, biotoxins (or organisms producing such toxins),
or toxic metals (such as cadmium, lead and mercury). Reportedly, these have adverse effects
on human health, particularly contamination via pathogenic microrganisms. The risk
associated with this contamination can be lowered through a ‘treatment’ prior to the marketing
of bivalves that promotes a “self-cleaning” effect — depuration. The depuration of bivalves,
i.e. their maintenance during ca. 48 h in tanks supplied with clean water, promotes the
excretion of accumulated contaminants as a «side effect» of filtration activity, reducing the
levels of microorganisms while enabling the organisms to remain alive in order to be packed,
stored and transported before being placed on the market.

Taking into consideration the interest of PMA Aquacultura Lda., the company that kindly and
interestingly agreed to collaborate in this work, the main objective of this study was to assess
the existing food safety system in their depuration and expedition centre, that complies with
HACCP system amd Portuguese and European Union regulations, in order to verify its
aptness to satisfy the various aditional requirements defined in the NP EN ISO 22000:2005
standard and undergo a certification audit. In addition, questions raised by the implementation
of the abovementioned standard in the centre, both upstream and downstream, matters raised
by the certification process itself and issues related to the national and/or international
relevance and appropriateness of implementing this standard in the context this food subsector
are discussed. As a complementary objective, we studied, using an individual bioenergetics
model, the growth and condition of clams that are maintained during 28 days in similar
conditions to that employed for depuration, testing different temperatures and concentrations
of food. The results of this modelling experiment allow to plan more accurately follow-up

experiments at pilot scale to be carried in the company’s facilities.
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LISTA DE ABREVIATURAS E SIGLAS

APCER — Associacao Portuguesa de Certificacao

ASP — Amnesic shellfish poisoning (Toxinas amnésicas)

Aw — Activity Water (Atividade da dgua)

BRC - British Retail Consortium

C - Conformidade

CAC - Codex Alimentarius Comission (Comissdo do Codex Alimentarius)

CE — Comunidade Europeia

CEE — Comunidade Econémica Europeia

DGP — Diretor Geral da Policia

DSP - Diarrhoeic Shellfish Poisoning (Toxinas diarreicas ou enterotoxina)

FAO - Food and Agriculture Organization of the United Nations (Organizacdo das Nagdes
Unidas para a Agricultura e Alimentagéo)

FCD - French Retail Federation

FMEA - Failure, Mode and Effects Analysis (Analise Modal de Falhas e Efeitos)
FSSC — Food Safety System Certification (Sistema de Certificacdo de Sistemas de Seguranca
Alimentar)

FDA — Food and Drug Administration

GFSI - Global Food Safety Initiative

GHP - Good Hygiene Practices (Boas Praticas de Higiene)

GLP — Good Laboratory Pratices (Boas Préaticas para o Laboratério)

GMP — Good Manufacturing Practice (Boas Praticas de Fabrico)

GSA - Gestdo da Seguranca Alimentar

HACCP — Hazard Analysis and Critical Control Points (Anélise de Perigos e Pontos Criticos
de Controlo)

HDE — Handelsverband Deutschland (German Retail Federation )

IC — indice de Condigao

ICMSF — International Commission on Microbiological Specifications for Foods
IFS - International Featured Standard

INIP — Instituto Nacional de Inspecdo do Pescado

INIAP - Instituto Nacional de Investigacdo Agraria e das Pescas

INSA - Instituto Nacional de Sadde Dr. Ricardo Jorge
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IMPA — Instituto Portugués do Mar e da Atmosfera

ISO - International Organization of Standardization

IPAC - Instituto Portugués de Acreditacao

MBYV — Moluscos Bivalves Vivos

MRLs — Maximum Residue Level (Limites Maximos de Residuos)

NASA - National Aeronautics and Space Administration (Agéncia Espacial Norte
Americana)

NC - Ndo Conformidade

NP - Norma Portuguesa

NMP — Numero mais provavel, utilizado para quantificacdo indireta de microrganismos
OC - Organismo de Certificacdo

OGM - Organismos geneticamente modificados

PCC — Ponto Critico de Controlo

PLD — Plano de Lavagem e Desinfecéo

PSP - Paralytic Sellfish Poisoning (Toxinas paralisantes de moluscos)

PPR — Programa de Pré-Requisito

PPRO - Programa Pré-requisito Operacional

RCP — Recommended Code of Practices (Cédigo de Praticas Recomendadas)
SFG — Scope for growth (Taxa de crescimento)

SGQ - Sistema de Gestdo da Qualidade

SGSA - Sistemas de Gestéo da Seguranga Alimentar

SGSSO - Sistemas de Gestdo da Saude e Seguranca Ocupacional

SSOP - Sanitation Standard Operating Procedures (Procedimentos Padrdo de Higiene
Operacional)

SPQ - Sistema Portugués da Qualidade

TSO - The Stationary Office

UFC — Unidade Formadora de Colonias

UKAS — United Kingdom Accreditation Service

UNSCC - United Nations Standards Coordinating Comittee

WHO - World Health Organization (Organizacdo Mundial da Saude)
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TERMOS E DEFINICOES

Acdo corretiva
Acdo para eliminar a causa de uma nao conformidade detetada ou outra situacéo indesejavel.
Acdo a tomar quando os resultados da monitorizacdo dos PCC indicam uma perda de

controlo.

Agua do mar limpa

Agua do mar natural, artificial ou depurada, que ndo contenha microrganismos, substancias
nocivas nem plancton marinho téxico, em quantidades suscetiveis de terem uma incidéncia
direta ou indireta sobre a qualidade sanitaria dos géneros alimentares (moluscos bivalves) ou

suscetiveis de afetar a qualidade sanitaria dos peixes, crustaceos e seus produtos.

Agua limpa
Agua do mar limpa e agua doce limpa, de qualidade semelhante.

Acondicionamento
Colocagéo de um produto num invélucro inicial ou recipiente inicial em contacto direto com o

produto em quest&o.

Agua potéavel (destinada para consumo humano)
Agua que cumpre os requisitos estabelecidos na Portaria n.° 2914/2011 de 12 de dezembro,

para a dgua destinada ao consumo humano.

Ambito de uma auditoria

Descreve a extensdo e limites da mesma. Normalmente inclui uma descri¢do dos locais das
unidades organizacionais, das atividades e dos processos, bem como do periodo de tempo
abrangido.

Pode também definir a extensdo e limites da documentacéo relevante definida nos critérios.
Analise de perigos

Processo de recolha e avaliacdo de informacdo sobre os potenciais perigos associados ao

produto e ao processo que possam ser significativos no plano de HACCP.
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Anélise de Perigo e Pontos Criticos de Controlo (HACCP)
Sistema de gestdo de seguranca alimentar (SGSA) que se baseia na anlise das diversas etapas
da producdo de alimentos, identificando os perigos potenciais para a saude dos consumidores

e, indicando medidas preventivas para controlar esses perigos atraves do estabelecido de PCC.

Aquacultura

E a criacdo de moluscos bivalves sob condigdes controladas.

Arvore de decisdo
Sequéncia de questdes que permitem determinar se um ponto de controlo é um Ponto Critico

de Controlo.

Auditoria

Processo de exame sistematico, documentado e independente das atividades desenvolvidas
em determinada empresa ou sector, cujo objetivo € avaliar se elas estdo de acordo com as
disposicdes planeadas ou estabelecidas previamente, se foram implementadas com eficécia e

se estdo adequadas (em conformidade) a consecucdo dos objetivos.

Autoridade competente

E a autoridade central de um Estado-Membro competente para assegurar o respeito dos
requisitos regulamentares ou qualquer outra autoridade em que essa autoridade central tenha
delegado essa competéncia; inclui, se for caso disso, a autoridade correspondente de um pais

terceiro.

Bancos naturais ou terrenos de producéo natural
Sdo terrenos ou fundas onde se instalam naturalmente popula¢Bes de bivalves ou que 0s
conhecimentos e a experiéncia demonstrem ter as condicdes necessarias a criagdo destes

moluscos.

Blooms (Eflorescéncia, florescéncia, floracao)

E a proliferagdo, numa massa de agua, de organismos planctonicos, em geral microalgas e
cianobactérias, isoladas ou conjuntamente com organismos zooplancténicos, conduzindo ao
rpido crescimento da biomassa contida na agua, que provoca uma acentuada reducdo da

transparéncia, da coloracgéo, odor e sabor as aguas.
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Cadeia alimentar
Sequéncia de etapas e operacdes envolvidas na producdo, processamento, distribuicéo,
armazenagem e manuseamento de um geénero alimentar e seus ingredientes, desde a producéo

primaria até ao consumo.

Centro de depuracao

Qualquer estabelecimento aprovado contendo tanques alimentados por agua do mar
naturalmente limpa ou tornada limpa por tratamento adequado, nos quais 0s moluscos
bivalves vivos sdo colocados durante o tempo necessério para reduzir/eliminar a

contaminacdo microbioldgica, de modo a torna-los aptos para consumo humano.

Centro de expedicéo
Qualquer instalacao terrestre ou flutuante, aprovada, reservada a reacdo, ao acabamento, a
lavagem, a limpeza, a calibragem e ao acondicionamento de moluscos bivalves vivos proprios

para consumo humano.

Ciclo de depuracéo

E o processo de depuracdo a partir do ponto em que os moluscos com concha s3o imersos na
agua do mar com todas as condi¢des para o processo de depuracdo até o0 momento em que a
depuracdo é terminada, por exemplo, por drenagem dos tanques. Se as condi¢des deixarem de

ser as ideais o ciclo tem de comecar de novo.

Coliformes

Bactérias Gram negativos em forma de bastonete, anaerdbicas que fermentam a lactose para
produzir acido e gas a 37 °C. Os membros deste grupo normalmente vivem no intestino de
animais de sangue quente, mas também podem ser encontrados no meio ambiente (por

exemplo, em material vegetal e no solo).

Contaminacéao

E a presenca ou introducao de um perigo.
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Controlar
Adotar todas as medidas necesséarias para garantir e manter o cumprimento dos critérios

estabelecidos no plano HACCP.

Constataces de auditoria
Resultados da avaliacdo das evidéncias de auditoria de acordo com os critérios da mesma.

Critério

Requisito no qual se baseia uma decisdo.

Decisoes

Uma "decisdo" so é vinculativa para os seus destinatarios especificos (por exemplo, um pais

da UE ou uma empresa), sendo-lhes diretamente aplicavel.

Depuradora
Sédo instalacBes onde se faz a escolha, a embalagem e o acondicionamento dos moluscos e se

prepara o seu transporte.

Diretivas

Uma "diretiva" € um ato legislativo que fixa um objetivo geral que todos os paises da UE

devem alcancar (cabe a cada pais decidir dos meios para atingir esse objetivo).

Escherichia coli
E uma bactéria pertencente ao grupo de coliformes fecais. E mais especificamente associada
com os intestinos de animais de sangue quente e passaros do que outros membros do grupo

dos coliformes fecais. Tradicionalmente, a E. coli produz indol a partir do triptofano a 44 °C.
Embalagem Secundéria

Colocacdo de um ou mais géneros alimentares acondicionados num segundo recipiente, bem

como 0 proprio recipiente.
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Estabelecimento

Qualquer unidade de uma empresa do sector alimentar.

Estabelecimentos de expedicao
Sdo instalagOes onde se faz a escolha, a embalagem e o acondicionamento dos moluscos e se

prepara 0 seu transporte.

Evidéncias da auditoria

Registos, apresentacdes de factos ou outras informacdes verificaveis.

Fluxograma
Representacdo esquematica da sequéncia das etapas ou operacdes usadas na producdo de um

determinado produto.

Higiene dos géneros alimentares
Sdo as medidas e condi¢cdes necessarias para controlar 0s perigos e assegurar que 0S géeneros
alimentares sejam proprios para consumo humano, verificadas as normais condigdes de

utilizacéo.
Limite critico
Valor ou critério que diferencia a aceitabilidade da inaceitabilidade de um processo ou

produto.

Lote depurado

Bivalves que foram depurados no mesmo ciclo, no mesmo sistema de depuracéo.

Lote colhido

Marisco colhido no mesmo dia, na mesma area e pertencente a mesma classe.

Medida Corretiva
Acéo para eliminar uma ndo conformidade (NC) detetada.
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Medida preventiva
Acdo ou atividade que pode ser utilizada para prevenir ou eliminar um perigo para a

seguranca alimentar ou reduzi-lo para um nivel aceitavel.

Monitorizar
Conduzir uma sequéncia planeada de observagdes ou medigdes para avaliar se as medidas de

controlo estdo a funcionar como previsto.

Nivel de preocupacéo

E uma expressdo da gravidade da falha no controlo de um ponto critico de controlo (PCC) que
deriva do conhecimento do perigo, incluindo a sua severidade e o risco de ocorréncia.
Existem quatro niveis de preocupacao:

1- Elevada, sem controlo pode ameagar a vida do consumidor;

2- Média, uma ameaca ao consumidor, que deve ser controlada;

3- Baixa, pequena ameaca ao consumidor, que pode ser vantajoso controlar;

4- Nenhuma preocupacdo, nenhuma ameaga.

Perigo Bioldgico
Sdo o0s organismos responsaveis pela contaminacdo de alimentos e causadores de intoxicacdes

alimentares.

Perigo Fisico
E qualquer material fisico que normalmente ndo é encontrado no alimento e que, quando

presente, pode causar danos para o0 consumidor.

Perigo para a seguranga alimentar
Agente biologico, quimico ou fisico presente no género alimentar, com potencial para causar

um efeito indesejavel para a saude.
Perigo Quimico

Compostos quimicos toxicos, irritantes ou substancias que ndo se encontram presentes

naturalmente nos alimentos.

Seguranca Alimentar num Centro de Depuracédo de Bivalves Luci Jesus  xviii


http://pt.wikipedia.org/wiki/Toxi-infec%C3%A7%C3%A3o_alimentar
http://pt.wikipedia.org/wiki/Toxi-infec%C3%A7%C3%A3o_alimentar
http://pt.wikipedia.org/wiki/Toxi-infec%C3%A7%C3%A3o_alimentar

Plano de auditoria
Descrigdo das atividades preparatorias de uma auditoria.

Plano de HACCP

Documento escrito, preparado de acordo com os principios do Sistema HACCP e que refere
0s procedimentos a serem seguidos de modo a garantir o controlo dos perigos, de um processo
ou procedimento especifico, que sdo significativos para a seguranca, nos termos e nos

produtos considerados.

Politica da seguranca alimentar
Conjunto de intencBes e orientagcbes de uma organizacdo relacionadas com a seguranca

alimentar.

Ponto critico de controlo - PCC
Ponto, procedimento, operacdo ou etapa no qual o controlo deve ser aplicado, sendo essencial
para prevenir, reduzir a niveis aceitaveis ou eliminar um perigo, relacionado com a inocuidade

dos alimentos.

Ponto de controlo
E uma etapa, processo, procedimento ou operacdo no qual o controlo pode ser exercido ou

aplicado.

Producéo primaria
E a producéo, criacdo ou cultivo de produtos primarios, incluindo a colheita, ordenha e
criacdo de animais antes do abate; abrange também a caca, a pesca e a colheita de produtos

vegetais.
Produto acabado

Produto que ndo serd sujeito a processamento ou transformacdo posterior por parte da

organizacao.
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Programa de Pré-requisito - PPR
Atividades e condigdes basicas, necessarias para manter um ambiente higiénico ao longo da
cadeia alimentar e apropriado a producdo, ao manuseamento e ao fornecimento de produtos

acabados seguros e de géneros alimentares seguros para 0 consumo humano.

Programa Pré-requisito Operacional — PPR Operacional
PPR identificado pela analise de perigos como essencial para controlar a probabilidade de
introducdo de perigos para a seguranca alimentar e/ou contaminacdo ou proliferacdo dos

perigos para a seguranga alimentar nos produtos ou no ambiente de produgéo.

Programa de auditorias
Conjunto de uma ou mais auditorias planeadas para um dado periodo de tempo e com fim

especifico.

Recomendacdes
Uma "recomendacdo™ ndo € vinculativa e permite as instituicdes dar a conhecer 0s seus
pontos de vista e sugerir uma linha de conduta sem todavia impor uma obrigacao legal aos

seus destinatarios.

Regulamentos
E um ato legislativo vinculativo, aplicavel em todos os seus elementos em todos os paises da
UE.

Risco

Traduz uma funcdo da probabilidade de um efeito adverso para a saude, e da gravidade do
mesmo, quando alguém é exposto a um perigo especifico. Hipdtese ou probabilidade de um
dado perigo ocorrer, colocando em causa a salubridade do produto.

Transposicao

Operacdo que consiste em transferir moluscos bivalves vivos para zonas maritimas ou
lagunares aprovadas ou para zonas de estuario aprovadas, sob vigilancia da autoridade
competente, durante o tempo necessario a eliminacdo dos contaminantes. Esta operacdo nao
inclui a operacdo especifica que consiste em transferir os moluscos bivalves para zonas mais

adequadas ao crescimento ou engorda posterior.
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Severidade

Seriedade ou impacto de um perigo na saude do consumidor.

Seguranca alimentar
Conceito de que um género alimentar ndo causard dano ao consumidor quando preparado e/ou

ingerido de acordo com a utilizagéo prevista.

Sistema de gestédo da seguranca alimentar - SGSA
Tem como objetivo permitir a uma organizagao que opere na cadeia alimentar, demonstrar a
sua aptidao para controlar os perigos para a seguranca alimentar, de modo a garantir que um

alimento seja seguro no momento do seu consumo habitual.

Sistema HACCP
Sistema que permite identificar, avaliar e controlar perigos significativos para a seguranca dos

alimentos, ou seja é o resultado da implementacdo de um plano de HACCP.

Sistema de monitorizagao
Conjunto de observacGes ou medicdes dos parametros de controlo para avaliar se um PCC

esta dentro dos valores aceitaveis.

Tolerancia
Grau de latitude a volta do valor alvo que é permitido, isto &, valores que estdo abaixo e acima

do valor alvo mas ainda dentro do limite critico.
Validagdo
Item da verificacdo que tem como objetivo a recolha e avaliagdo de informacéo técnica e

cientifica necessaria para garantir que o plano de HACCP e os PPR operacionais sdo eficazes.

Valores alvo

Valores de um parametro, num PCC, que provaram eliminar ou controlar um perigo.
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Verificagao

Meétodos, procedimentos ou testes adicionais aos utilizados na monitorizagdo, que permitem
confirmar que os requisitos especificados foram cumpridos. Depois de validar os elementos
do plano de HACCP, é importante assegurar a eficacia do sistema, analisar se 0 que esta a ser

feito corresponde ao planeado.

Zona de producéo
Qualquer parte do territério marinho, lagunar ou de estuario que contenha bancos naturais de
moluscos bivalves ou éareas utilizadas para a cultura de moluscos bivalves, em que os

moluscos bivalves vivos séo apanhados.

Zonas de Reserva
Séo zonas produtoras em que temporaria ou definitivamente é vedada a apanha e exploracdo
de moluscos bivalves e de qualquer modalidade de pesca ou exploracdo de recursos vivos

aquaticos.

Zonas Salubres
S&o zonas produtoras de moluscos que satisfacam os requisitos de salubridade oficialmente

estabelecidos.

Zona de transposicao
Qualquer parte de territério marinho, lagunar ou de estuério, aprovada por uma autoridade
competente, claramente delimitada e assinalada por balizas, estacas ou qualquer outro

material fixo e exclusivamente consagrada a depuracdo natural de moluscos bivalves vivos.
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Manutencgéo de Bivalves

CAPITULO 1. ENQUADRAMENTO DO TRABALHO

1.1. Seguranca alimentar na atualidade

1.1.1. Introducdo

Atualmente, mais do que nunca, a seguranga dos produtos alimentares constitui uma
preocupacdo central aos olhos dos cidaddos e das entidades responsaveis, assim como uma
condicdo necessaria ao reforco da protecdo dos consumidores.

A crescente globalizagdo, internacionalizacdo e preocupacdo com a Seguranca Alimentar por
parte das empresas deste sector exigem que estas tenham necessidade de dar cumprimento a
varios referenciais (Silva, 2007).

Um dos sectores de atividade econdmica com maior impacto junto do consumidor é, sem
duvida, o sector alimentar. Este sector tem vindo a aumentar de volume, registando cada vez
mais trocas comerciais. Com 0 aumento do nimero de consumidores, 0s governos tém sentido
uma enorme pressdo para tomar consciéncia sobre questdes de qualidade e de seguranca
alimentar, tendo vindo a aplicar legislacdo que garanta que os produtos alimentares séo de
qualidade e que ndo constituem perigo para a salde publica em geral (Codex Alimentarius,
2006).

Também devido as exigéncias dos consumidores serem cada vez maiores, tém-se vindo a criar
crescentes pressdes nas empresas do sector alimentar para a garantia de seguranca. Como
consequéncia, hd a necessidade de aplicar normas de seguranca alimentar que auxiliem no
cumprimento dessas exigéncias.

No caso concreto da empresa em estudo, vai-se estudar a aplicabilidade da NP EN ISO
2200:2005.

Em 2005 foi criada uma norma internacional ISO - International Standard Organisation para
sistemas de gestdo de seguranca alimentar (ISO 22000) que auxilia substancialmente o
reconhecimento internacional da importancia da certificacdo de sistemas HACCP (Hazard
Analisys and Critical Control Points) (WHO, 2006).

A Seguranca Alimentar é definida como um conjunto de normas de producdo, transporte e
armazenamento de produtos alimentares apontando determinadas caracteristicas fisico-

quimicas, microbiologicas e sensoriais padronizadas, para que os alimentos sejam adequados
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ao consumo humano. Estas normas sdo internacionais para que satisfagcam as necessidades
comerciais e sanitarias criadas pela globalizacdo. Alguns paises adotam protocolos sanitarios
internacionais para aplicar as matérias-primas agropecuarias e produtos alimentares
importados. Para que um alimento seja considerado como um alimento seguro para o
consumo é necessario que sejam avaliados os perigos bioldgicos, quimicos e fisicos (Batista
et al., 2003; Luning et al., 2006, 2007).

Todos aqueles que intervém numa cadeia alimentar tém a responsabilidade de assegurar a
seguranca dos produtos alimentares tendo em conta as fases em que intervém,
independentemente das atividades que desenvolvem (WHO, 2006).

Os Sistemas de Seguranca Alimentar tém como finalidade a aplicagdo de medidas que
garantam um controle eficiente sobre os alimentos, através da identificacdo de etapas que
possam controlar os perigos para a salde dos consumidores. O Sistema HACCP é
considerado atualmente a referéncia internacional aceitavel para implementacdo dos sistemas
de seguranca alimentar (WHO, 2006).

A implementacdo de um Sistema HACCP facilita o cumprimento de exigéncias legais e
permite uma resposta imediata e eficaz no que diz respeito a questdes relacionadas com a
seguranca e qualidade dos alimentos (WHO, 2006).

Este Sistema foi publicado em 1993 pela Comissédo do Codex Alimentarius, e foi transferido
para a legislacdo comunitaria pela Diretiva n°® 93/43 do Conselho, de 14 de Junho de 1993. A
Comissdo do Codex Alimentarius, desde 1986 que aconselha as empresas alimentares a
aplicarem sistemas de autocontrolo fundamentados nos principios do sistema HACCP (WHO,
2006).

As empresas que produzem, manuseiam, fornecem ou distribuem produtos alimentares
reconhecem uma necessidade cada vez maior de comprovar e documentar as condi¢bes de
controlo, com relevo para a seguranca alimentar. As doengas provocadas pelos alimentos
podem ter um efeito socioecondmico consideravel, na medida em que as pessoas afetadas
podem ficar incapacitadas para trabalhar e, na pior das hipéteses morrer, pelo que, as
consequéncias econdémicas podem ser muito graves para a empresa ou estabelecimento

responsavel pela doenca transmitida (Veiga, 2009).

1.1.2. O Codex Alimentarius

O Codex Alimentarius (que significa Cédigo ou Lei dos Alimentos, em Latim) é constituido

por uma colecdo de normas alimentares internacionais aprovadas e apresentadas de uma
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forma uniforme. Também contém disposi¢Oes de carcter consultivo, sob a forma de codigos
de boas praticas, diretrizes e outras recomendac¢des, destinadas a cumprir as normas de
seguranca alimentar, ou seja, pretende orientar e promover a elaboracdo e o estabelecimento
de requisitos aplicaveis aos alimentos. As disposi¢cdes ndo tém um caracter de aplicacdo
obrigatorio por parte dos Estados-Membros (Batista et al., 2003; Codex Alimentarius, 2006).
As normas alimentares tém como fungéo a protecdo da saude do consumidor e a garantia de
uma aplicacédo uniforme das préaticas no comércio internacional (Batista et al., 2003).

A Comissdo do Codex Alimentarius foi fundada por duas OrganizacGes em 1963, a Food and
Agriculture Organization of the United Nations (FAO) e World Health Organization (WHO),
tornando-se 0 mais importante ponto de referéncia internacional para os desenvolvimentos
relacionados com os padrdes de qualidade e seguranca dos alimentos. Esta comissdo tem
como principal objetivo proteger a saude do consumidor e foi fundada com o intuito de
assegurar praticas comerciais justas na area alimentar e promover a coordenacao de todas as
normas alimentares realizadas por organiza¢Ges internacionais governamentais e nao-
governamentais (Codex Alimentarius, 2006).

A publicacdo do Codex Alimentarius teve como objetivo orientar e promover a elaboracdo de
critérios e requisitos adequados aos alimentos, assim como contribuir para a sua
harmonizacédo, de modo a facilitar o comércio internacional (Codex Alimentarius, 2006).

Um grupo importante de normas contidas no Codex Alimentarius contém os principios gerais
de higiene alimentar. Estes principios englobam as normas do codex, codigos de boas préaticas
recomendados e diretrizes gerais (Codex Alimentarius, 2006).

As normas do codex abrangem a generalidade dos principais alimentos processados, semi-
processados ou crus, assim como matérias-primas e incluem aspetos relacionados com a
distribuicdo de produtos alimentares. A Comissao do Codex Alimentarius ja elaborou cerca de
250 destas normas, que tém vindo a aumentar, devido a introdugdo continua de novos
alimentos / produtos, que vao ganhando expressdo no mercado (WHO, 2006).

Os codigos de boas praticas recomendados incluem cédigos de praticas de higiene, que
definem boas praticas para producdo, processamento, fabrico, transporte e armazenamento
para alimentos individuais ou grupo de alimentos. Estes cddigos sdo considerados essenciais
para garantir a seguranca e adequacdo dos alimentos para consumo (Codex Alimentarius,
2006).

A comissdo do Codex Alimentarius tem vindo a publicar cddigos desde 1969, tendo publicado
aproximadamente 50 cddigos de boas préaticas, em que o primeiro, foi 0o CAC/RCP-1 - Cédigo

Internacional de Praticas recomendadas para Principios Gerais de Higiene Alimentar. Este
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ainda hoje é a referéncia internacional em principios de higiene alimentar. Este codigo acabou
por sofrer trés revisdes e em 1999, foi - Ihe adicionado em anexo, a descri¢cdo da metodologia
HACCP (Hazards Analysis and Critical Control Points) (Codex Alimentarius, 2006; WHO,
2006).
Com base na Gltima versdo do codigo CAC/RCP-1, 1969 Revisdo 4 - 2003 é possivel
descrever os objetivos dos Principios Gerais do Codex Alimentarius sobre Higiene Alimentar:
= Identificacdo dos principios essenciais da higiene dos alimentos aplicaveis ao longo de
toda a cadeia alimentar (desde a producgéo primaria até ao consumidor final), a fim de
se assegurar que os alimentos sdo seguros, indcuos e aptos para consumo humano;
= Recomendar uma abordagem baseada no sistema HACCP como um meio de aumentar
a seguranca alimentar;
= Indicar a forma de implementar os principios do HACCP;
= Fornecer orientacdo para cddigos especificos que podem ser necessarios a sectores de
atividade da cadeia alimentar e a processos ou produtos basicos, de modo a aumentar
o0s requisitos de higiene especificos desses sectores (Codex Alimentarius, 2006; CAC
2003WHO, 2006).
Os Principios Gerais de Higiene Alimentar sdo aplicados a toda a cadeia alimentar, desde o
produtor primario até ao consumidor final, de forma a empregar todas as condic¢des higiénicas
necessarias para produzir alimentos in6cuos para o consumo humano (WHO, 2006).
As Diretrizes Gerais sdo documentos que estabelecem linhas de orientacdo para a
implementacdo de um conjunto diverso de procedimentos para a implementacdo de sistemas
de seguranca alimentar. Existem dois documentos que sdo importantes, nomeadamente: o
CAC/GL-21 — Principios para o Estabelecimento e Aplicacdo de Critérios Microbioldgicos
para os alimentos e 0 CAC/GL-30 — Principios e Diretrizes para a Aplicacdo e Avaliacdo de
Riscos Microbioldgicos, que estabelecem algumas diretrizes relevantes para os métodos de
analise de perigos biologicos (WHO, 2006).
O Codex Alimentarius também € constituido por Listas de Limites Maximos de Residuos
(MRLs), que sdo usados para pesticidas, residuos de medicamentos veterinarios, entre outros.
Estas listas sdo importantes uma vez que constituem uma fonte de informacgédo extremamente
importante na elaboragdo de um plano HACCP para o estabelecimento de limites criticos
associados aos pontos criticos de controlo para perigos quimicos (WHO, 2006).
Estes Cddigos de Boas Praticas (CBP) incluidos no Codex Alimentarius funcionam como
programas de pré-requisitos para a implementacdo de sistemas HACCP, que garantam as

condi¢cdes operacionais e ambientais basicas necessarias para a producdo de alimentos
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seguros. Desta forma os sistemas HACCP devem ser implementados de forma a cumprir
rigorosamente 0s pré-requisitos, tais como os incluidos no &mbito das Boas Préticas de
Fabrico (GMP — Good Manufacturing Practice), dos Procedimentos Padrdo de Higiene
Operacional (SSOP — Sanitation Standard Operating Procedures) e das Boas Praticas de
Higiene (GHP — Good Hygiene Practices). As GMP, os SSOP e as GHP abrangem muitos
aspetos operacionais de instalacdes e pessoal (WHO, 2006).

Hoje em dia, € comum 0s consumidores exigirem que 0s seus governos tomem medidas
legislativas para garantir que apenas alimentos seguros e de qualidade sdo vendidos ao
publico e que o risco de doencas transmitidas por alimentos € o menor possivel. Através da
elaboracdo de Normas e analise de todas as questdes relacionadas, a Comissdo do Codex
Alimentarius ajudou a colocar os alimentos como uma entidade significativa em agendas
politicas. Desta forma, os governos estdo extremamente conscientes das consequéncias
politicas que podem ser esperadas no caso de existirem falhas no controlo da qualidade dos
alimentos que os consumidores consomem (Codex Alimentarius, 2006).

1.1.3. Sistema HACCP

Conceito e historia

O Sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) foi desenvolvido nos anos
1960’s, pela Pillsburg Company, juntamente com a Agéncia Espacial Norte Americana -
NASA (National Aeronautics and Space Administration) e pelos laboratorios do exército dos
Estados Unidos (U.S. Army Laboratories), no ambito do desenvolvimento de um projeto para
a producdo de alimentos seguros para o programa espacial Norte — Americano APOLO, tendo
como objetivo o fornecimento de alimentos seguros para os astronautas da NASA (Anesa,
2014; Baptista, 2007). O nascimento deste sistema esteve relacionado com uma avaliagdo
efetuada pela NASA sobre 0s perigos para o0 sucesso dessas missdes em que foi identificada a
ocorréncia de doencgas que poderiam afetar os astronautas no decurso de uma missao espacial,
com origem em intoxicacgdes alimentares que podiam afetar a capacidade dos astronautas em
dirigir as naves. No entanto, so foi apresentado ao publico pela primeira vez em 1971 pela
companhia Pillsbury numa conferéncia sobre seguranca alimentar (American National
Conference for Food Protection) (Baptista et al., 2003; Batista, 2007; Vaz et al., 2000).

O sistema HACCP tem como objetivo garantir a producdo de alimentos seguros, utilizando

uma abordagem sistematica, isto é, um plano de etapas para a identificacdo, a avaliacdo e o
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controlo das etapas de fabrico dos alimentos que s&o fundamentais para a seguranga
alimentar, tanto para os consumidores como para as empresas alimentares e para 0S governos.
Em 1973, foi publicado o primeiro documento detalhando o sistema HACCP — Food Safety
Through the Hazard Analysis and Critical Control Point System (Batista et al., 2003).

Em 1985 a Academia Nacional de Ciéncias dos Estados Unidos recomendou a utilizagdo do
Sistema HACCP nos programas de seguranca alimentar e, mais tarde, em 1988 a Comisséo
Internacional para Especificacdes Microbioldgicas em Alimentos (International Commission
on Microbiological Specifications for Foods — ICMSF) sugeriu a utilizacdo do sistema como
base para o controlo de qualidade, do ponto de vista higiénico e microbiolégico (Batista,
2007; Vaz et al., 2000). Em 1993, a Comissé@o do Codex Alimentarius (FAO/WHO), criou as
“Diretrizes para aplicagdo do Sistema HACCP”, que foi transferido para a legislagdo
comunitaria pela Diretiva 93/43 do Conselho de 14 de Junho de 1993, a qual era exigida, de
um modo geral, a todas as empresas do setor alimentar. Em Portugal, o Sistema HACPP foi
transposto da Diretiva Comunitéaria para o Decreto-Lei n° 67/98, de 18 de Margo e que
posteriormente veio a ser revogado a partir do dia 1 de Janeiro de 2006 pelos Regulamentos
(CE) n.°852/2004 e 853/2004 (Batista, 2007; Mamalis et al., 2009).

Hoje em dia o sistema HACCP é cada vez mais reconhecido em todo o Mundo pela maioria
das industrias, governos e consumidores, como sendo o conceito mais adequado e eficiente
para garantir a seguranca alimentar ao longo de toda a cadeia alimentar (Batista, 2007).

Apbs varios anos de experiéncia o sistema HACCP é hoje recomendado por organizacdes
como a WHO, a ICMSF (International Commission on Microbiological Specifications for
Foods) e pela FAO.

Atualmente o sistema HACCP é constituido como o suporte utilizado na implementacédo de
sistemas de seguranca alimentar, procurando controlar as atividades dos processos baseando-
se em principios e conceitos preventivos (Batista, 2007). Desta forma, sdo aplicados
procedimentos que garantem um controlo eficaz, através da identificacdo de pontos ou etapas
para controlar os perigos bioldgicos, quimicos e/ou fisicos (Baptista et al., 2003).

Este sistema fundamenta-se na identificagdo dos perigos relacionados com a seguranca
alimentar para o consumidor que podem ocorrer ao longo da cadeia alimentar, através da sua
avaliacdo. Para aqueles que sdo considerados significativos, estabelecem-se processos de
controlo de forma a garantir a inocuidade dos alimentos (Baptista et al., 2003).

O HACCP tem como base um sistema de engenharia conhecido como Analise Modal de
Falhas e Efeitos (FMEA — Failure, Mode and Effects Analysis), que identifica os erros que

podem ocorrer em cada etapa do processo, as suas causas mais provaveis e o0s seus efeitos.
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Depois de identificados sdo estabelecidos, mecanismos de controlo adequados e eficientes.

Assim, o sistema HACCP torna-se uma ferramenta de gestdo Gtil que estabelece uma

metodologia eficaz de controlo de perigos, constituindo um sistema racional, 16gico,

integrado, continuo e sistematico (Baptista et al., 2003).

O sistema HACCP apresenta varios beneficios nomeadamente:

Cobre todos os aspetos da Seguranca do alimento, em toda a cadeia alimentar (desde
as matérias primas, crescimento, colheita e compra até a utilizacdo do produto final);
Reforca a imagem da empresa e a confianca dos consumidores;

Melhora a qualidade de vida (em termos de salde e fatores socioeconémicos);
Aumenta a sensibilizacdo para a questao da inocuidade dos alimentos;

Aumenta a confiancga na oferta de produtos alimentares;

Reforca a garantia de inocuidade e de qualidade dos produtos alimentares;

Permite o controlo de problemas no produto final com um custo razoavel,
Providencia documentos que evidenciam o controlo do processo;

Possibilita a empresa mudar de uma filosofia de prevencdo, fundamentada no controlo
do produto final reduzindo os custos de producdo (reducao das retiradas de produtos
do mercado e do desperdicio de produtos alimentares);

Controla os perigos com origem nos alimentos;

Possibilita a identificacdo e reducdo de todos os riscos admissiveis de doencas
transmitidas pelos alimentos, incluindo aqueles que podem ser esperados;

Evidencia a conformidade com as especificacdes, codigos de boas préaticas e/ou
legislacao;

Facilita as oportunidades de comércio dentro e fora da Unido Europeia;

Promove 0s meios para prevenir erros na gestdo da seguranca alimentar que possam
prejudicar a sobrevivéncia da empresa;

Reduz os riscos empresariais;

Direciona recursos humanos e materiais para 0s pontos-chave do processo;

E um complemento I6gico aos sistemas de garantia de qualidade reconhecidos;
Constitui um meio de confianca entre as autoridades oficiais (Governo), agentes
economicos e o consumidor em geral em termos de Seguranca dos Alimentos;
Reduz os custos de saude publica;

Promove a melhoria da saude publica;

Permite um controlo alimentar mais eficiente e mais direcionado;

Pode ser usado como prova de defesa contra acoes legais;
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= E recomendado por organizagdes internacionais em conjunto com a comissao
FAO/WHO e Comissdo do Codex Alimentarius, que o considera um dos meios mais
eficazes de controlar problemas na producéo de alimentos seguros;
= Assegura um maior empenho do pessoal e da gestdo das empresas na inocuidade dos
alimentos;
= Permite responder a tempo aos problemas a nivel de Seguranca dos Alimentos, que
possam surgir eventualmente;
= E flexivel, ou seja, pode ser aplicado na seguranca microbioldgica, corpos estranhos,
contaminacdo quimica, melhoria da qualidade, aumento na eficiéncia de producéo
(reducdo de desperdicios), seguranca pessoal; melhoria do produto/processo; desgaste
da fabrica e a protecdo do meio ambiente (FAO, 2002; FAO, 2005; Manual de
Formacao, 2002; Vaz et al., 2000).
O Sistema HACCP consiste na abordagem sistematica e estruturada de identificacdo e analise
de perigos e pontos criticos de controlo e avaliagdo da probabilidade da sua ocorréncia em
todas as etapas da producéo de alimentos (durante o processamento, a distribuicéo e utilizacdo
do produto), definindo medidas para o seu controlo, de forma a obter produtos com elevada
seguranca (Anesa, 2014; Mamalis, et al., 2009).
Concetualmente, o HACCP é um instrumento adequado para controlar os riscos em empresas
do sector alimentar e, em especial, em empresas que procedem as operacdes que Sdo
suscetiveis de introduzir riscos quando ndo realizados corretamente. O conceito HACCP
possibilita que os principios que ele contém sejam implementados de forma flexivel, de modo
a garantir que ele possa ser aplicado em todas as situa¢des (H&CP, 2005).
Este sistema pode ser aplicado em todas as etapas de processamento e desenvolvimento de
alimentos, desde a producdo primaria até ao consumidor final. No entanto, um plano HACCP
é especifico para cada produto/processo, devendo a realizacdo e planeamento do respetivo
estudo ser efetuado caso a caso (Batista, 2007).
O HACCP é compativel com outros sistemas de controlo de qualidade, como a ISO 9001, o
que indica que a produtividade, qualidade e inocuidade de alimentos podem ser abordados em
conjunto, originando beneficios para os consumidores, para o crescimento das organizagdes e
da economia em geral (Batista et al., 2003).
O comercio de alimentos tem de assegurar a higiene dos mesmos e por isso deve utilizar, em
conjunto um codigo especifico de boas praticas de higiene e diretrizes sobre critérios
microbioldgicos. Deste modo € obrigatorio, a utilizacdo de um sistema HACCP, para

melhorar a seguranca dos alimentos.
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O Sistema HACCP possui pré-requisitos para que seja implementado, tais como as Boas
Préticas de Higiene e Fabrico. O cddigo de Boas Préaticas descreve 0s processos de producdo e
diretrizes para garantir a seguranca alimentar e é apoiado nos principios do HACCP. (Anesa,
2014; Spiegel et al., 2005).

Consegue adaptar-se a eventuais mudancgas, como por exemplo aos progressos do desenho de
equipamentos, a nova informacao sobre perigos e riscos para a salde, a novos procedimentos
de laboracéo e as inovac@es tecnoldgicas (FAO, 2002).

O HACCP representa uma atitude proactiva que impede perigos para a saude e realca a
prevencédo de problemas, em vez de se focar no teste do produto final (um controlo mais feed
forward do que feedback) (Anesa, 2014).

Além de aumentar a seguranca alimentar, a implementacdo do sistema HACCP pode
proporcionar outros beneficios significativos, tais como o auxilio da inspecdo pelas
autoridades reguladoras a promocao do comércio internacional, aumentando a confianga na
seguranca alimentar (H&CP, 2005).

A estratégia do HACCP

O HACCP é um sistema obrigatorio por lei a ser aplicado em alimentos processados
(Regulamento 852/2004). A FDA salientou a importancia dos programas de pré-requisitos
(PPRs) para a implementacdo do sistema HACCP, recomendando haver um programa de pré-
requisitos antes do plano HACCP ser implementado. Além disso 0s PPRs complementam a
gestdo da qualidade total do HACCP, porque oferecem prevencdo continua de problemas
(Mamalis et al., 2009).

O Sistema HACCP é um método de baixo custo que permite maximizar a Sseguranca

alimentar, uma vez que se foca no controle de risco e na sua origem. (Mamalis et al., 2009).

Metodologia/Implementacdo do plano HACCP

A implementagdo de um Sistema HACCP, segundo o Codex Alimentarius segue normalmente
uma metodologia légica e sequencial constituida por 12 passos (Anexo | - Sequéncia e
interacdo dos passos da metodologia HACCP). Estes passos incluem os 7 principios do
HACCP. Na metodologia HACCP estdo incluidos cinco etapas preliminares, correspondentes
a organizacgdo da equipa que vai desenvolver o estudo e o plano HACCP e a compilacdo de
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informacgdo de suporte necesséaria para a realizacdo da analise de perigos (Anexo V). A
implementacdo do sistema de HACCP passa por varias e distintas etapas, como se pode
verificar na Tabela 2.1, onde aparece cada uma e a respetiva descricéo.
Para que a implementacdo do HACCP tenha sucesso, é essencial haver um grande trabalho de
equipa, a formacéo de todos os colaboradores sobre a metodologia HACCP, o envolvimento e
0 compromisso da Direcdo com o Sistema HACCP (FAO, 2002; Vaz et al., 2000).
De acordo com as recomendagfes do Codex Alimentarius, a aplicacdo pratica dos principios
do HACCP deve seguir as seguintes etapas que sdo utilizadas na implementacdo do sistema
HACCP :

Passo 1: Constituicdo da Equipa HACCP;

Passo 2: Descricdo do Produto;

Passo 3: Identificacdo da Utilizacéo Prevista do produto

Passo 4: Elaboragéo do Fluxograma

Passo 5: Confirmag&o do Fluxograma no terreno

Passo 6: Identificacdo e analise de Perigos e medidas preventivas para controlo dos

perigos identificados — Principio 1 (Batista, 2007; Anesa, 2014).

Passo 7: Determinagéo dos Pontos Criticos de Controlo (PCC’s) — Principio 2

Passo 8: Estabelecimento dos Limites Criticos de controlo para cada PCC — Principio 3

Passo 9: Estabelecimento de Procedimentos de Monitorizacdo para cada PCC —

Principio 4
Passo 10: Estabelecimento de acbes Corretivas — Principio 5
Passo 11: Estabelecimento de procedimentos de verificagdo — Principio 6

Passo 12: Estabelecimento de documentacdo e manutencdo de Registos — Principio 7.

Pré-requisitos para a aplicacdo de um estudo HACCP

A implementagdo do Sistema HACCP deve ser construida sobre uma base solida de um
Programa de Pré-Requisitos (PPR). Os pré-requisitos que devem ser adotados e integrados no
sistema HACCP, s&o, por exemplo: procedimentos de limpeza; instituicdo com ambiente
higiénico; listas de pessoal e praticas de higiene e condigdes de armazenamento e de
distribuicdo de produtos (WHO, 2005).

O sistema HACCP constitui uma base para a gestdo da seguranca dos produtos e na prética
associa-se a outros sistemas de gestdo que podem ser intitulados de pré-requisitos para a

aplicacdo de um plano HACCP (Figura 1.1).
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Egquiparentos

Figura 1.1 - Pré-Requisitos de apoio ao Sistema HACCP (Adaptado de Baptista et al., 2003)

Os pré-requisitos constituem um sistema que serve de apoio ao HACCP, e devem ser
aplicados antecipadamente ao desenvolvimento de um estudo HACCP. Tém uma funcdo
essencial no controlo da seguranca alimentar, uma vez que reduzem a ocorréncia de perigos
gerais do dia-a-dia na organizacdo, para que o sistema HACCP possa cuidar apenas dos
perigos significativos e especificos do processo ou produto (Mortimore, 1998, 2001).

Quando se pretende implementar um estudo HACCP, é necessario conferir primeiro a
execucdo dos pré-requisitos na organizagdo e concluir se estes estdo a gerir questdes
ambientais e técnicas. Desta forma, o sistema HACCP s¢ ira funcionar se 0s pré-requisitos
também estiverem a funcionar corretamente (Mortimore, 1998, 2001).

Um dos principais componentes do programa de pré-requisitos (Apéndice V) sdo os codigos
de boas préticas (requisitos proprios relativamente a planos de construcdo de edificios,

equipamento, pessoal, limpeza, quimicos, matérias-primas, armazenamento, produtos e
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embalamento) e a garantia de qualidade dos fornecedores, que inclui as especificagoes
técnicas dos produtos a ser fornecidos, a realizacdo de auditorias e andlises da certificacdo dos
fornecedores (Mortimore, 1998, 2001).

Equipa HACCP — Passo 1

Um sistema HACCP estavel e eficaz s6 é alcancado se houver preparacdo por parte das
pessoas envolvidas na organizagdo. A Direcdo tem o dever de fornecer/disponibilizar
documentos necessarios, 0 tempo e as pessoas para a equipa HACCP, acesso a fontes de
informacdo e financiamento das formacdes iniciais para a concretizagdo do estudo HACCP
(Baptista et al., 2003).

A equipa HACCP deve ter uma formacdo multidisciplinar e formacéo inicial relativa aos
principios do HACCP, assim como a implementacéo e a aplicacdo do sistema HACCP. As
pessoas devem estar familiarizadas com os produtos e seus métodos de preparagdo e ndo deve
exceder 6 elementos, podendo, em determinadas fases do processo, ter membros adicionais
(Anesa, 2014; Vaz et al., 2000). A dimensdo da equipa HACCP varia conforme a
complexidade da organizagdo, no entanto em pequenas empresas a mesma pessoa pode ser
responsavel por varias areas e em grandes empresas podera haver mais do que uma equipa
HACCP. Esta deve ser constituida por pessoas com conhecimentos e experiéncia em diversas
areas selecionadas (qualidade, producdo, e embalamento) devendo atender a determinados
critérios, nomeadamente: as suas responsabilidades; o seu conhecimento e a sua experiéncia
na empresa; 0 seu conhecimento e a sua experiéncia relativamente aos produtos, processos e
perigos relevantes no &mbito do estudo HACCP. Caso a organizacdo ndo tenha pessoas
qualificadas em areas consideradas necessarias, podera subcontratar consultores externos que
possuam know-how e informacdo indispensaveis a realizagdo do estudo HACCP (Baptista et
al., 2003; Baptista, 2007).

A equipa de HACCP tem a responsabilidade de elaboracdo, implementacdo e manutencdo do
sistema HACCP na empresa, devendo ser selecionada pelo representante da administragdo ou
pelo especialista externo, caso exista. (Vaz et a.l, 2000).

Esta equipa, deve abranger todas as partes da empresa do setor alimentar referente ao produto
em causa, assim como deve incluir toda a gama de conhecimentos especificos e adequados a
esse produto, a sua producgdo (fabrico, armazenamento e distribui¢do), ao seu consumo e aos
potenciais perigos associados. Também deve abranger, tanto quanto possivel, alguém da
gestédo de topo (WHO, 2005).

Seguranca Alimentar num Centro de Depuracédo de Bivalves Luci Jesus 12



Manutencgéo de bivalves

A equipa HACCP caso seja necessario, serd assistida por especialistas, que auxiliam na
resolucdo de dificuldades referentes a avaliagdo e controlo dos pontos criticos. Os
especialistas requeridos pela equipa devem ser aqueles que:
= compreendem 0s riscos, quimicos, fisicos ou biolégicos relacionados com um
determinado grupo de produtos;
» tém a responsabilidade, ou estdo diretamente envolvidos com o processo técnico de
fabricacdo do produto em estudo;
= tém um conhecimento pratico da higiene, do processo das operacGes e dos
equipamentos;
= qualquer outra pessoa com conhecimentos especificos de microbiologia, higiene e/ou
tecnologia de alimentos (WHO, 2005).
Uma pessoa pode desempenhar varias fungdes, desde que toda a informacéo importante esteja
disponivel para a equipa, e seja utilizado para garantir que o sistema desenvolvido seja fiavel.
Se a informacdo ndo estiver disponivel na empresa, devem ser consultadas outras fontes
(consultoria, guias de boas praticas de higiene, etc.) (Vaz et al., 2000).
A equipa de HACCP deve ter disponiveis os recursos financeiros e humanos necessarios ao
despenho das suas fungdes, assim como ter formacao inicial dos colaboradores, capacidade de
aquisicdo de documentacao, de realizacdo de analises e 0 acesso a fontes de informacéo
(Baptista, 2007).

De entre as responsabilidades da equipa de HACCP destacam-se: planificar o projeto
HACCP; efetuar o estudo e gerar a documentacdo; assegurar a verificacdo do plano HACCP;
comunicar e formar os funcionarios; rever as atividades HACCP face a mudancas de produto

ou processo e agendar e conduzir auditorias internas (Vaz et al., 2000).

Descricdo das matérias-primas e produto final — Passo 2

A equipa HACCP devera ser capaz de identificar e caracterizar o alimento, devendo essa
descricdo ter em consideracdo as matérias-primas utilizadas e o produto final.

Todos os tipos de matérias-primas usadas deverao ser identificadas e caracterizadas, quanto a
sua origem; propriedades fisico-quimicas (aw, pH, viscosidade, temperatura, concentracdo em
solugdo aquosa); tipo de embalagem (vacuo, atmosfera modificada, hermeética); tipo de
processamento (tratamentos térmicos, de congelacdo, salmoura/salga, fumados, secagem,
cozedura, pasteurizacdo); caracteristicas microbioldgicas; transporte utilizado na distribuico;
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condigdes de armazenamento e de distribuicdo; condigdes de preparacdo/processamento antes
de utilizacdo (Anesa, 2014; Baptista et al., 2003; WHO, 2005; Vaz et al., 2000).

Em relacdo ao produto final a equipa também devera conseguir descrever a informacdo de
seguranca sobre as suas caracteristicas gerais (composicdo, estrutura, matérias-primas,
ingredientes, aditivos); caracteristicas fisico-quimicas (pH, aw, estados sélido ou liquido, teor
de humidade, tipo e concentracdo de aditivos, atmosfera modificada, temperatura de
conservacao); informacoes relativas a rotulagem (tempo de vida do produto; instrucdes de
conservacdo/modo de preparacdo); e as condicdes de armazenamento e de distribuicdo; a
durabilidade (data de validade); as instrucdes de utilizacdo do produto e quaisquer critérios
microbioldgicos ou quimicos aplicaveis (Anesa, 2014; Baptista et al., 2003; WHO, 2005; Vaz
et al., 2000).

Uso pretendido para o produto — Passo 3

Apbs a descricdo do produto, a equipa devera ponderar sobre as condicdes de utilizacdo do
produto por parte do consumidor, identificando os potenciais grupos de consumidores para o
respetivo produto, o que permite avaliar a existéncia de consumidores sensiveis ao produto,
quer em termos de ingredientes (gluten, lactose), quer ao nivel de contaminacdo
microbioldgica (bebés, idosos, doentes) (Baptista et al., 2003).

A equipa HACCP deve também indicar a utilizacdo normal ou esperada do produto pelo
cliente e o publico-alvo para o qual o produto se destina, uma vez que pode ser necessaria a
rotulagem especifica com indicacGes particulares para grupos alvos de consumidores (bebés,
idosos, doentes, adultos, etc.). Também é importante que o consumidor seja identificado por
idades e atividades, uma vez que 0s niveis de seguranca do produto vao ser variaveis (Anesa,
2014, WHO, 2005; Vaz et al., 2000).

Construcao do fluxograma — Passo 4

O conhecimento de todas as etapas do processo de producdo do produto desde as matérias-
primas ao produto final, ¢ fundamental, uma vez que estas informagfes irdo suportar a
realizacéo do estudo HACCP.

Esta descrigdo deve ser feita através da construcdo de um fluxograma que deverd ter em

consideragao:
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= A sequéncia de todas as etapas envolvidas no processo de fabrico (rececdo de
matérias primas, preparagdo, processamento, distribuicdo, venda a retalho e ao
consumidor final);

= Os potenciais atrasos no processo durante ou entre as etapas desde a rececao
das matérias-primas até a colocacgdo do produto final no mercado;

» Informacdo sobre as matérias-primas, ingredientes e embalagens; (dados fisico-
quimicos e microbioldgicos; incluindo a forma de recec¢éo);

= As fases em que ocorrem entradas de matérias-primas e produtos intermédios;

= As fases onde ocorre reciclagem e reutilizacdo de matérias-primas/produtos;

= As fases onde produtos intermédios, sub-produtos ou residuos sdo removidos;

= A validade e as condicGes de tempo/temperatura das matérias-primas/produtos
ao longo do processo;

= Tipo de equipamentos usados e as suas caracteristicas;

= O “fluxo” de pessoal e dos produtos;

= A marcacdo de locais com potenciais contaminacdes cruzadas;

= Eficécia da higienizacdo, normas de higiene pessoal, separacdo de areas limpas
e sujas (ou areas de alto/baixo risco);

= As condi¢es de armazenamento, distribuicdo e transporte (sélidos e liquidos)
(Anesa, 2014; Baptista et al., 2003; WHO, 2005; Vaz et al., 2000).

E importante ndo esquecer nenhuma etapa que possa afetar a seguranca do alimento (Anesa,
2014).

Confirmacao do fluxograma in loco — Passo 5

As etapas descritas no fluxograma devem ser verificadas no local durante o horéario de
funcionamento (turnos: diurno, noturno e aos fins-de-semana) e deve envolver todos os
membros da equipa HACCP em diferentes periodos. Esta etapa é fundamental, pois em varios
casos, as organizagdes ja possuem fluxogramas proprios (plantas das instalacfes e layouts dos
equipamentos) mas ndo tém rotinas de atualizacdo dos mesmos. Assim esta etapa ird
confirmar que 0s passos essenciais do processo terdo sido identificados, permitindo a
realizacdo de eventuais ajustes/alteracfes. Qualquer desvio observado deve resultar numa
alteracdo do diagrama original para tornd-lo exato, sendo aconselhdvel a manutencdo de
registos ou relatorios das alteracfes (Anesa, 2014; Baptista et al., 2003; WHO, 2005; Vaz et
al., 2000).
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Anélise de perigos — Passo 6

A anélise de perigos é um elemento fundamental no desenvolvimento do Plano HACCP.
Consiste num processo de recolha e avaliagdo da informacao sobre os potenciais perigos e as
circunstancias que resultam na sua presenca, para decidir quais sdo 0s perigos significativos
para a inocuidade do alimento. A analise de perigos prevé identificar os potenciais perigos
qgue estdo associados a todas as fases do processo, desde as matérias-primas até ao
consumidor final, que devem ser evitados, eliminados ou reduzidos para niveis aceitaveis.
(Baptista et al., 2003).

Este passo € muito importante, porque permite compreender como 0s perigos podem entrar
para o produto, ou seja a identificacdo dos procedimentos operacionais que podem conduzir a
contaminacdo dos alimentos. Para este efeito, existem duas técnicas importantes, cujo
objetivo é gerar ideias: "Brainstorming" e "Anélise causa-efeito" (Vaz et al., 2000).

Cada etapa do fluxograma deve ser avaliada para determinar oS perigos que podem
serintroduzidos nessa etapa ou se existem medidas preventivas disponiveis para esse perigo.
Os perigos estdo definidos no artigo 3 ° do Regulamento (CE) n °© 178/2002. A analise de
perigos deve ser efetuada para cada produto, tipo de processo existente e produto novo. Esta
analise deve ser revista sempre que ocorrer qualquer alteracdo na matéria-prima, no
processamento e formulacdo do produto ou na utilizacdo esperada do produto pelo
consumidor. Podera ser necessario realizar medicfes de parametros do processo de forma a
realizar uma analise de perigos devidamente sustentada (Baptista et al., 2003).

Para se identificar os perigos deve ser considerado a introducdo de novos perigos, o destino
dos perigos preexistentes (sobrevivéncia, crescimento e producdo de toxinas) e a possibilidade
de contaminagéo por pessoas, equipamento e ambiente.

Apos a andlise de perigos, devem-se avaliar os riscos de cada um dos perigos associados em
fungéo da probabilidade de ocorréncia e da severidade do perigo identificado, assim como a
analise de possiveis medidas preventivas estabelecidas para o seu controlo de forma a
determinar a significancia do mesmo. Para identificacdo dos PCC, s6 os perigos significativos
¢ que sdo sujeitos a “arvore de decisdo” (Anexo Il) (Anesa, 2014; Baptista et al., 2003;
Batista, 2007).

Esta avaliagdo qualitativa é alcancada através de dados experimentais, dados epidemioldgicos,

locais ou regionais, e informac&o bibliogréfica especifica. Os dados epidemioldgicos sdo uma
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ferramenta importante para avaliacdo de riscos por demonstrarem os produtos potencialmente
perigosos a saude do consumidor (Baptista et al., 2003).
Para se efetuar uma avaliacdo do risco deve ser considerada a informacdo de analise de
reclamacdes de clientes e/ou devolucéo de lotes, resultados de analises laboratoriais realizadas
ao produto, dados de programas de monitorizacdo de agentes de doencas transmitidas por
alimentos e informacdo sobre a ocorréncia de doencas em animais que podem ter implicagoes
na salde humana (Baptista et al., 2003).
Na andlise de risco pode ser estabelecida uma classificacdo de perigos por niveis, em que a
severidade dos perigos pode ser classificada em trés niveis:
Alta (3) - é caracterizada por efeitos graves para a salde, podendo provocar a morte;
Meédia (2) - a patogenicidade é menor, assim como o grau de contaminacao, e os efeitos
podem ser tratados através de atendimento médico, mas podem incluir
hospitalizagao;
Baixa (1) - inclui a causa mais comum dos surtos, implicando indisposic¢Ges e mal-estar,
sendo eventualmente necessario atendimento médico (Baptista et al., 2003).
Também devem constar na analise de perigos, 0s perigos de baixo risco ou que tém
probabilidade reduzida de ocorrerem. Estas determinacdes devem ser fundamentadas em
avaliacOes de incidéncia e/ou informacéo cientifica (Vaz et al., 2000).
O risco é também uma funcdo da probabilidade de um perigo ocorrer num processo e afetar a
seguranca do alimento. Tal como a severidade, também se estabelecem 3 niveis para a
probabilidade: elevada (3), média (2) e baixa (1) e por vezes um quarto nivel € utilizado, o
nulo. Os limites respetivos para a probabilidade deverdo estar associados ao numero de
ocorréncias por ano, com base nas ocorréncias/histérico da organizacdo ou com base em
dados epidemiolégicos.
Com base nestas classificacdes para a severidade e probabilidade das ocorréncias de perigos
construiu-se um mapa com vista a identificacdo dos perigos significativos apresentado na
Figura 1.2. As areas sombreadas da Figura 1.2, correspondem as combinacfes para as quais
0s riscos sao significativos (Baptista et al., 2003).
Apos a identificagdo dos perigos, podem decidir-se as respetivas medidas preventivas e de
controlo (Vaz et al., 2000).
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Figura 1.2 - Mapa de severidade versus probabilidade de ocorréncia para a ldentificacdo de
perigos que apresentam risco significativo (Adaptado de Baptista et al., 2003).

Determinacao dos pontos criticos de controlo (PCC’s) — Passo 7

A informacdo recolhida na anélise de perigos deve permitir e auxiliar a identificacdo dos
PCC, atraves da utilizacdo da arvore de decisdo (Anexo Il) e da capacidade critica dos peritos
da equipa HACCP. Em cada passo, a arvore de decisdo deve ser aplicada a cada perigo que
possa ocorrer ou seja introduzido e a cada medida de controlo identificados (Anesa, 2014;
Baptista et al., 2003; Guidance document, 2005). E importante que o controlo seja focado
onde é realmente essencial para a seguranca alimentar (Mortimore, 1998).

Um PCC é uma etapa na qual um controlo é aplicado, em que é fundamental prevenir,
eliminar, reduzir ou manter a um nivel aceitavel para consumo um perigo referente a
seguranca dos alimentos (Anesa, 2014; Baptista et al., 2003). Assim, a etapa de identificagdo
dos PCC é considerada um fator fundamental e é requisito obrigatdrio de um sistema HACCP
(Anesa, 2014). Um controlo correto dos pontos criticos de controlo leva a minimizagdo do
risco (Anesa, 2014; Baptista et al., 2003; Batista, 2007).

Para um determinado perigo identificado pode existir mais do que um PCC e ndo existe um
limite para o nimero de PCC que cada processo produtivo pode ter.

Agquando da identificacdo dos perigos, identificam-se as medidas preventivas e de controlo a
aplicar. As medidas de controlo sdo as agdes que podem ser tomadas para eliminar ou reduzir
0 impacto ou ocorréncia dos perigos para niveis aceitaveis. Pode ser necessario mais do que
uma medida de controlo para controlar um perigo identificado e mais do que um perigo pode

ser controlado por uma medida de controlo, por exemplo; pasteurizacdo ou tratamento

Seguranca Alimentar num Centro de Depuracédo de Bivalves Luci Jesus 18



Manutencgéo de bivalves

térmico controlado podem dar garantias suficientes de reducao do nivel de Salmonella spp. e
Listeria spp. (WHO, 2005).
As medidas de controlo necessitam de ser apoiadas por procedimentos e especificacdes

detalhadas para garantir a sua efetiva implementacédo (WHO, 2005).

Estabelecimento de limites criticos para cada PCC — Passo 8

Apds identificacdo dos pontos criticos de controlo, é necessario definir os limites de
seguranga para cada um. Devem ser estabelecidos limites criticos para cada medida de
controlo associada a um PCC de forma a garantir que estes se encontram devidamente
controlados. Os limites criticos correspondem a critérios ou valores extremos que separam 0S
produtos aceitaveis dos ndo aceitaveis, em termos de seguranca do produto, devendo ser
estabelecidos e validados para cada PCC para garantir a prevencdo, eliminacdo ou reducgéo
dos riscos identificados e garantir que a operacdo estd sob controlo nesses pontos. Estes
podem ser qualitativos ou quantitativos. Podera existir mais do que um parametro de controlo
associado a cada PCC, para se garantir a seguranca do produto (Anesa, 2014, Baptista et al.,
2003; Batista, 2007; WHO, 2005). Existem casos em que podem ser determinados mais do
que um limite critico para uma etapa particular, como é o caso de existirem varios perigos
associados a mesma operacao.

Cada perigo estabelecido deve ter o seu limite critico determinado, para manter uma visao
clara das medidas de controlo dos PCC, devendo basear-se em provas de que os valores
escolhidos irdo resultar no controlo de processo (Anesa, 2014; Baptista et al., 2000 WHO,
2005).

O estabelecimento de limites criticos deve ser efetuado no &mbito da Equipa de HACCP. O
significado desses limites deve estar fundamentado nos conhecimentos existentes e
disponiveis em referéncias como: legislacdo; normas da empresa; bases cientificas;
informacao de publicacfes ou pesquisas reconhecidas; especialistas (consultores, engenheiros
alimentares, microbiologistas, fabricantes de equipamento, professores universitarios e
investigadores e estudos experimentais (Anesa, 2014; Baptista et al., 2003).

As referéncias bibliograficas utilizadas na argumentacdo das decisdes tomadas constituem a
documentacdo de suporte ao Sistema HACCP, devendo por isso ser registadas (Baptista et al.,
2003).
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Estabelecimento do sistema de monitorizagcdo — Passo 9

O estabelecimento e implementacdo de um sistema de monitorizacdo eficaz de vigilancia dos
pontos criticos de controlo, permite assegurar um controlo sistematico de cada PCC.

A monitorizacdo é uma sequéncia planeada de observa¢Ges ou medidas dos pardmetros de
controlo realizadas em cada ponto critico para assegurar 0 cumprimento dos limites criticos
especificados de forma a detetar situacdes fora de controlo. A monitorizacdo deve ser capaz
de detetar a perda de controlo dos pontos criticos e fornecer informagfes em tempo util que
permitam desencadear acOes corretivas que restabelecam o controlo antes de ser necessario
segregar ou destruir o produto (medicdes de tempo/temperatura, concentracdo de sal, pH,
atividade da agua, por exemplo) (Anesa, 2014; Baptista et al., 2003; Batista, 2007; WHO,
2005).

Sempre que possivel, os ajustes de processo devem ser realizados quando os resultados da
monitorizacdo indicam uma tendéncia para a perda de controlo num PCC e devem ser
tomados antes da ocorréncia de um desvio (WHO, 2005).

As observacdes ou medicdes podem ser feitas de forma continua ou lote a lote. Quando estas
ndo sdo continuas, é necessario estabelecer observacGes ou medicGes frequentes de modo a
que fornecam informacdes confidveis (WHO, 2005). O modo continuo é preferivel, pois
permite identificar de uma forma mais rapida e fidvel os desvios aos valores estabelecidos.
Quando séo detetados problemas, a frequéncia de monitorizacdo deve ser aumentada até que a
causa/raiz do problema seja identificada e sejam implementadas acOes corretivas eficazes
(Baptista et al., 2003).

O sistema de monitorizacdo deve permitir, quando possivel, que os ajustes sejam efetuados
antes que uma medida exceda os limites criticos (feed forward e ndo feedback).

Os colaboradores com esta responsabilidade devem conhecer bem o processo de
monitorizacao e realizar as atividades com a frequéncia estabelecida. Também devem registar
os resultados da monitorizacdo e interpreta-los de forma a desencadear acgOes corretivas,
guando necessario. Qualquer desvio nos limites criticos deve ser imediatamente comunicado.
Os procedimentos de monitorizagao e registos associados devem assim permitir a tomada de
decisbes sobre a aceitacdo ou rejeicdo de um produto e suportar o desencadeamento de acgdes
corretivas apropriadas ou a comunicacgédo imediata dos desvios a quem tenha autoridade para o

desencadeamento dessas ac¢des (Baptista et al., 2003; Baptista, 2007).
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E essencial definir um sistema de monitorizagdo para cada PCC, para que as medidas de
controlo funcionem como previsto nos PCCs e detetem qualquer desvio.

No sistema de monitorizacdo deve estar definido o procedimento de controlo que deve estar
associado a cada PCC. Os registos devem ser revistos periodicamente por uma pessoa

competente que decida eventuais agdes corretivas (WHO, 2005).

Estabelecimento de acdes corretivas — Passo 10

Um plano de agdes corretivas descreve os procedimentos que devem ser adotados caso ocorra
algum desvio, isto é se o valor a medir ultrapassa os limites criticos.

Devem ser estabelecidas acdes corretivas especificas para cada PCC identificado no sistema
HACCP, quando um dado PCC se encontra fora dos niveis aceitaveis ou com tendéncia a
ficar fora de controlo. Deve-se decidir o que fazer com o produto produzido enquanto o PCC
estava fora de controlo e encontrar a causa do desvio desse limite de modo a que possam ser
tomadas medidas quando a vigilancia indicar um desvio do limite critico. As acdes corretivas
a tomar, devem fazer com que o PCC volte a valores aceitaveis, ou seja, dentro da gama dos
seus limites criticos (Anesa, 2014; Baptista et al., 2003; Batista, 2007).

Estas acdes devem ser planeadas com antecedéncia pela equipa HACCP e posteriormente
devem ser documentadas (Anesa, 2014;WHO, 2005).

Apbs a acdo corretiva pode ser necessario efetuar uma revisdo ao sistema de modo a evitar a
repeticdo do problema. Os procedimentos relativos aos desvios e a eliminacdo dos produtos
devem ser documentados em registos de HACCP.

Estabelecimento de procedimentos de verificagdo — Passo 11

Para determinar se o sistema HACCP esta a operar corretamente, a equipa HACCP deve
especificar métodos e procedimentos de verificacdo a serem utilizados. Podem ser aplicados
métodos de verificacdo e auditoria; procedimentos; métodos de amostragem e analises
aleatorias; anélise reforcada ou testes em pontos criticos; analises de produtos intermédios ou
finais; pesquisas intensificadas em condig¢Oes reais durante o armazenamento, distribuicéo,
venda e utilizacdo do produto que permitam confirmar que o plano HACCP e cumprido e 0
Sistema HACCP é eficiente (Anesa, 2014; Baptista et al., 2003; Batista, 2007). Assim, a
informacg&o disponivel no sistema HACCP, deve ser analisada sistematicamente de forma
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regular e a frequéncia da verificacdo deve ser suficiente para confirmar que o sistema HACCP
esta a funcionar de forma eficaz (Anesa, 2014; WHO, 2005).

Os procedimentos de verificagdo incluem auditorias ao plano de HACCP; auditorias ao
sistema de HACCP e seus registos; confirmacdo que os PCC estdo sob controlo; inspecéo das
operacOes; medidas de validacdo que confirmem a eficcia de todos os elementos do plano de
HACCP; reviséo dos desvios, do destino do produto e a¢des corretivas tomadas em relagéo a
esse produto.

A frequéncia da verificacdo influenciara muito o numero de verificacbes ou recolhas
necessarias no caso de se detetar que ocorreu um desvio aos limites criticos.

A verificacdo deve ser realizada por alguém que ndo seja o responsavel por realizar a
monitorizacdo e as acbes corretivas. Também pode ser realizada por peritos externos
qualificados em nome da empresa.

Sempre que necessario, a revisdo deve resultar na alteracdo dos procedimentos previstos,
sendo que as alteracbes devem ser inseridas na totalidade da documentacdo e sistema de

registo, de modo a garantir que informacoes atualizadas estdo disponiveis (WHO, 2005).

Estabelecimento de documentacédo e manutencéo de registos — Passo 12

Para se implementar um sistema HACCP, devem ser elaborados procedimentos, arquivos de
documentacdo (analise dos perigos; determinacdo CCP; determinacdo dos limites criticos e
alteracdes do sistema HACCP) e registos (atividades de monitorizacdo do PCC; desvios e
acOes corretivas associadas; atividades de verificacdo) de uma forma eficiente que
documentam todo o plano de HACCP e que sejam proporcionais a natureza e dimensao das
empresas. Estas informagdes devem ser conservadas para acompanhamento e revisoes
posteriores (Anesa, 2014;WHO, 2005). Os registos constituem uma evidéncia da realizacdo
de atividades associadas a operacionalidade do Sistema HACCP. Cada principio é unico, mas
no seu conjunto formam a estrutura basica de um programa eficaz de seguranca alimentar
(Anesa, 2014; Baptista et al., 2003; Batista, 2007; H&CP, 2005).

A Figura 1.3 apresenta a hierarquizacdo da documentacdo normalmente existente num sistema
de gestdo HACCP. Todos os documentos e registos sdo uma fonte de informagéo importante
para suportar uma implementacdo adequada do Sistema e assegurar a sua revisao quando

necessario (Baptista et al., 2003). A Figura 1.4 identifica alguns dos principais tipos de
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documentos e registos e a sua ligagdo com a estrutura do Sistema HACCP e as atividades
associadas.

Legal Requisitos

Legaise

* Normatives
Politica —— Politica e

+ Seguranga Alimentar
G°;‘a° s Manual de HACCP \
Planeamento ——»

* Estudo e Plano HACCP
Operativo ~ — Procedimento e Instrugao

Figura 1.3 - Estrutura documental-tipo de um Sistema HACCP (Baptista et al., 2003).

Documentagao Monittorizagdo

Venificagdo
Revisdo
Manuten¢do do HACCP Validagdo

Estudo HACCP Pla:r}q HACQP
Analiea de Riscos, Plano HACCP Andlise de Riscos
Validagio

Pré-Requisitos - "
Boas Praticas, Espacificagdes da Produtos Cédigos dzpoas Préticas
Especificagdo de Produtos
Especificagdo de Ivatérias-priraas

Figura 1.4 - Identificacéo da ligacéo entre os diversos tipos de documentos e registos com a
estrutura do Sistema HACCP e as atividades associadas (Adaptado de Baptista et al.,
2003).

Os documentos e registos associados ao Sistema HACCP devem ser geridos de acordo com
um procedimento especifico. Estes devem estar sempre disponiveis para consulta, ser
suscetiveis de modificacdo e atualizacdo, serem mantidos por periodos de tempo pré-definidos
(dependente do tempo de prateleira do produto), permitir a facil inspecdo (devem encontrar-se

indexados), indicarem o estado de atualizacdo, assinados e datados. Um adequado arquivo de
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registos permite evidenciar, em qualquer altura, que os procedimentos do Plano HACCP estéo
em cumprimento com as exigéncias do Sistema HACCP (Baptista et al., 2003; Vaz et al.,
2000). Desta forma, os registos sdo usados para demonstrar que os limites criticos especificos
estabelecidos para cada PCC no processamento do alimento sdo cumpridos (Baptista et al.,
2003).

A documentacdo e a manutencdo de registos devem ser adequadas a natureza e a dimensdo da
operacdo e tém de ser suficientes para ajudar a empresa a verificar se os controles de HACCP
estdo em ordem e estdo a ser mantidos. Estes devem ser mantidos por um tempo suficiente
para permitir que a autoridade competente possa auditar o sistema. Os materiais de orientagéo
HACCP desenvolvidos (por exemplo, guias HACCP especificos) podem ser utilizados como
parte da documentacdo, desde que sejam adequados as operacBes de alimentos especificos do
negocio. Um sistema de registo simples pode ser eficaz, pode ser integrado nas operagdes
existentes, pode usar documentacdo existente e pode ser facilmente comunicado aos
empregados (WHO, 2005).

O plano de HACCP necessita de revisdo para ver se ainda se mantém adequado ou se é
necessario adicionar um novo processo de verificacdo. O processo de revisdo deve
compreender o Layout da fabrica ou ambiente envolvente, o programa de limpeza e
desinfecdo, o sistema de processamento, 0s riscos de envenenamento associados com 0O
produto, as alteracbes de equipamento processual e nova informacgdo sobre perigos e riscos
(Vaz et al., 2000).

1.1.4. Leqgislacdo internacional

A legislacdo que se aplica na seguranca dos alimentos € normalmente entendida como o
conjunto de procedimentos, diretrizes e regulamentos elaborados por autoridades, entidades
com credibilidade reconhecida, direcionados para a protecdo da saude publica. O HACCP foi
um procedimento desenvolvido pelo setor privado de forma a garantir a seguranca do produto,
que tem vindo a ser introduzida na legislacdo de alguns paises.

A diretiva (EEC) 93/43, que no dia 14 de Junho de 1993 foi aprovada pelo Conselho da
Europa decidiu que todas as empresas da Unido Europeia deveriam a partir do dia 14 de
dezembro de 1995 ter instaurado um sistema de seguranca alimentar fundamentado nos
principios do HACCP (Anesa, 2014). Em Portugal essa diretiva foi transposta pelo Decreto-
Lei n.° 67/98 de 18 de Marco, que foi alterado pelo Decreto-Lei n.° 425/99 de 21 de outubro,
revogado pelo atual Regulamento (CE) n.° 852/2004 de 29 de abril.
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Em 2004, foi criado um novo Pacote Legislativo que veio reestruturar e atualizar as normas
contidas em varias diretrizes criadas entre 1964 e 1994. Este novo pacote era denominado
“Pacote Higiene”, sendo constituido pelos seguintes regulamentos:

= Regulamento (CE) n° 852/2004 de 29 de abril que Estabelece as regras gerais
destinadas aos operadores das empresas do setor alimentar no que se refere & higiene
dos géneros alimentares, tendo em particular consideracdo que o0s operadores do sector
alimentar s@o os responsaveis pela Seguranca dos Géneros Alimentares.

= Regulamento (CE) n° 853/2004 de 29 de abril que estabelece as regras especificas para
os operadores das empresas do sector alimentar no que se refere a higiene dos géneros
alimenticios de origem animal, complementando as previstas no regulamento n.°
852/2004.

»= Regulamento (CE) n.° 854/2004 de 29 de abril Estabelece as regras especificas de
organizagdo dos controlos oficiais de produtos de origem animal destinados ao
consumo humano.

Regulamento (CE) n.° 882/2004 de 29 de abril Este regulamento € relativo aos
controlos oficiais realizados para assegurar a verificagdo do cumprimento da
legislacéo relativa aos alimentos para animais e aos géneros alimentares e das normas

relativas a salide e ao bem-estar dos animais.

1.1.4.1. Diretiva 2002/99/CE de 16 de dezembro

Estabelece as regras gerais de policia sanitaria aplicaveis a todas as fases de producao,
transformacdo e distribuicdo no interior da Comunidade. Também permite a introducdo a
partir de paises terceiros, de produtos de origem animal e seus derivados destinados ao
consumo humano; definindo as condic¢des para colocar no mercado os produtos de origem
animal e as limitacGes que se aplicam aos produtos provenientes de paises ou de regides

externas, sujeitos a restri¢cGes de policia sanitaria (Diretiva 2002/99).

1.1.4.2. Regulamento (CE) n.° 178/2002 de 28 de janeiro

Este regulamento prevé os fundamentos para garantir um elevado nivel de protecdo da salde
humana e dos interesses dos consumidores em relagdo aos generos alimentares, tendo em
conta a diversidade da oferta dos mesmos, incluindo produtos tradicionais, e assegurando, ao
mesmo tempo, o funcionamento eficaz do mercado interno. Estabelece principios e

responsabilidades comuns, a maneira de assegurar uma base cientifica sélida e disposi¢des e

Seguranca Alimentar num Centro de Depuracédo de Bivalves Luci Jesus 25



Manutencgéo de bivalves

procedimentos organizacionais eficientes para servir de base a tomada de decisbes em
questBes de seguranca dos géneros alimentares e dos alimentos para animais.

Também estabelece os principios gerais que regem os géneros alimenticios e os alimentos
para animais em geral, e em particular, a sua seguranca a nivel comunitario e nacional.
Aplica-se a todas as fases de producdo, transformacdo e distribui¢do de géneros alimentares e
de alimentos para animais. N&o se aplica a producdo primaria para fins domésticos, nem a
preparacdo, manipulacdo e armazenagem domésticas de generos alimentares para consumo
privado (Regulamento 178/2002).

1.1.4.3. Regulamento (CE) n.° 852/2004 de 29 de Abril de 2004
O Regulamento (CE) n.° 852/2004 de 29 de abril, relativo a Higiene dos Géneros Alimentares
é umas das leis bases de adocdo obrigatoria por todas as empresas do ramo alimentar em
Portugal. Este substitui a Diretiva 93/43/CEE, de 14 de junho, que estabelece os principios,
requisitos e definicdes comuns para a legislacdo nacional e comunitéria, e possibilita que se
atinja o objetivo de conseguir a circulacdo livre dos alimentos na Comunidade .
Este Regulamento entrou em vigor no dia 1 de janeiro de 2006 e estabelece as regras gerais
destinadas aos operadores do setor alimentar, considerando os seguintes principios:
= Os operadores do sector alimentar sdo 0s principais responsaveis pela seguranca dos
géneros alimentares;
= A necessidade de garantir a seguranca dos géneros alimentares ao longo da cadeia
comecando na producdo primaria e estendendo-se a casa do consumidor;
»= A importancia da manutencao da cadeia de frio, sobretudo para os alimentos
congelados, que ndo podem ser armazenados com seguranca a temperatura ambiente,
= A aplicacdo geral dos principios do HACCP, associados ao cumprimento de boas
praticas de higiene, deve reforcar a responsabilidade dos operadores das empresas do
sector alimentar;
= Os codigos de boas praticas constituem um instrumento importante para auxiliar os
operadores das empresas do sector alimentar, a todos os niveis da cadeia alimentar, no
cumprimento das regras de higiene e dos principios do HACCP;
= A necessidade de definir critérios microbioldgicos e requisitos de controlo da
temperatura fundamentados numa avaliag&o cientifica do risco;
= A necessidade de assegurar que os géneros alimentares importados respeitem, pelo

menos, 0s mesmos padrdes em termos de higiene que o0s géneros alimentares
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produzidos na Comunidade Europeia ou padrfes equivalentes (Anesa, 2014;
Regulamento (CE) n.° 852/2004).
Este Regulamento Europeu é aplicado as empresas do setor alimentar em todas as fases da
producdo, transformacdo e distribuicdo de alimentos sem prejuizo de requisitos mais
especificos em matéria de higiene dos géneros alimentares, garantindo a sua higiene em todas
as etapas de producdo. No entanto ndo é aplicado:
= A producio primaria destinada ao uso doméstico privado;
= A preparacdo, manipulacdo e armazenamento doméstico de alimentos para consumo
domeéstico privado;
= Ao fornecimento direto, pelo produtor de pequenas quantidades de produtos da
producdo primaria ao consumidor final ou ao comércio a retalho local que abastece
diretamente o consumidor final;
= Aos centros de recolha e fabricas de curtumes abrangidos pela empresa do sector
alimentar apenas por tratarem materiais crus para a producdo de gelatina ou colagénio
(Regulamento (CE) n.° 852/2004, 2004; Portal da Unido Europeia, 2014).
Este regulamento estabelece regras gerais para os operadores das empresas do sector
alimentar, de forma a garantir que estes implementam regras de boas praticas em todas as
fases de producdo, assim como procedimentos fundados nos principios do HACCP. Estes
codigos de boas praticas sdo considerados um documento importante para auxiliar os
operadores em todas as fases da cadeia alimentar (Regulamento (CE) n.° 852/2004).
O anexo |, incluido neste regulamento, é referente exclusivamente a disposicdes gerais de
higiene e recomendagdes para os codigos de boas praticas de higiene aplicaveis a producgéo
priméria e operacdes conexas (Regulamento (CE) n.° 852/2004).
Os empresarios do sector alimentar proprietarios de empresas alimentares e que exercem
atividades que ndo estdo abrangidas na producdo primaria, devem atuar em conformidade com
as disposi¢des gerais de higiene constantes do anexo I, incluido no regulamento. Este anexo
descreve detalhadamente as disposi¢des relativas as instalacdes, equipamentos, condi¢des de
transporte, residuos alimentares, abastecimento de agua, higiene pessoal dos trabalhadores,
géneros alimentares propriamente ditos, acondicionamento e embalagem, tratamentos
térmicos e formagdo de todo o pessoal que manuseie alimentos (Regulamento (CE) n.°
852/2004).
Com o cumprimento das disposicdes do Regulamento CE n.° 852/2002 atinge-se, na
Comunidade, uma base solida de seguranca alimentar, cumprindo-se com o objetivo principal,

que € garantir um elevado nivel de protecdo ao consumidor final.
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1.1.4.4. Regulamento (CE) n.° 853/2004 de 29 de abril de 2004

Este regulamento estabelece regras especificas de higiene para os operadores das empresas do
setor alimentar aplicaveis aos géneros alimentares de origem animal (transformados e nao
transformados). Este ndo se aplica aos géneros alimentares que contenham simultaneamente
produtos transformados de origem animal e vegetal; a producdo primaria destinada ao uso
domeéstico privado; a preparagdo, manipulacdo e armazenagem domésticas de géneros
alimentares para consumo privado; ao fornecimento direto, pelo produtor de pequenas
quantidades de produtos (primérios, carnes de aves de capoeira e de lagomorfos abatidos na
exploragdo) ao consumidor final ou a estabelecimentos de comércio retalhista que abastecam
diretamente o consumidor final e aos cacadores que fornecam pequenas quantidades de carne

de caca selvagem (Regulamento CE n° 853/2004).

1.1.4.5. Regulamento (CE) n.° 854/2004 de 29 de abril

Estabelece regras especificas de organizacdo dos controlos oficiais de produtos de origem
animal aplicando-se, portanto, apenas as atividades e pessoas abrangidas pelo ambito do
Regulamento (CE) n.°853/04 (Regulamento 854/2004).

1.1.4.6. Regulamento (CE) n.° 882/2004 de 29 de abril
Este regulamento ¢ relativo aos controlos oficiais realizados para assegurar a verificacdo do
cumprimento da legislagdo relativa aos alimentos para animais e aos géneros alimentares e
das normas relativas & salde e ao bem-estar dos animais de forma a integrar os controlos em
todas as etapas da producdo e em todos os sectores (Regulamento n°® 882/2004). Os seus
objetivos sdo:
= Prevenir, eliminar ou reduzir para niveis aceitaveis os riscos para 0s seres humanos e
para 0s animais, quer se apresentem diretamente ou através do ambiente;
= Garantir praticas leais no comércio dos alimentos para animais e dos géneros
alimentares e defender os interesses dos consumidores, incluindo a rotulagem dos
alimentos para animais e dos géneros alimentares e outras formas de informacao para
0s consumidores.
Este ndo se aplica aos controlos oficiais destinados a verificar o cumprimento das normas
relativas as organizagbes comuns de mercado dos produtos agricolas (Regulamento n°
882/2004).
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1.1.4.7. Regulamento (CE) n.° 2073/2005 de 15 de novembro

Este regulamento estabelece os critérios microbiol6gicos que sdo aplicados aos géneros
alimentares, assim como as regras de execu¢do a cumprir pelos operadores das empresas do
sector alimentar quando aplicarem as medidas de higiene gerais e especificas referidas no
artigo 4° e 12° do Regulamento (CE) n° 852/2004 (Regulamento (CE) n° 2073/2005).

1.1.4.8. Regulamento (CE) n.° 1881/2006 de 19 de dezembro

Este regulamento fixa os teores méximos de certos contaminantes presentes nos géneros
alimentares. Os géneros alimentares enumerados no anexo do regulamento ndo sdo colocados
no mercado sempre que contenham um contaminante com um teor superior ao teor maximo
nele fixado. Os teores maximos fixados no regulamento aplicam-se & parte comestivel dos

géneros alimentares (Regulamento (CE) n° 1881/2006).
1.1.4.9. Regulamento (CE) n.° 1441/2007 de 5 de dezembro
Este regulamento altera o Regulamento (CE) n° 2073/2005, relativo a Critérios

Microbioldgicos para Géneros Alimentares (Regulamento (CE) n° 1441/2007).

1.1.5. Normas internacionais

As empresas do setor alimentar tém vindo a crescer nos mercados internacionais, em parte
devido a globalizacdo, e hoje em dia a cadeia alimentar é cada vez mais ampla e variada,
exigindo cada vez mais dos seus intervenientes. Foi desenvolvido um conjunto de normas
para responder as sucessivas crises do setor alimentar, destinando-se a quem atua na cadeia
alimentar e/ou a quem exporta para um determinado pais (Silva, 2007). Essas normas também
sdo usadas para garantir a seguranga alimentar e sdo: NP EN ISO 22000:2005; International
Featured Standard (IFS Food 6) e o British Retail Consorcium (BRC). As duas ultimas sdo

exigidas principalmente pelo setor da distribuicdo (Silva, 2007).

1.1.5.1. International Featured Standard (IFS Food 6) — Referencial para

auditorias de produtos Alimentares de marca de retalhistas e grossistas

Ao longo dos anos as auditorias a fornecedores tém sido uma caracteristica permanente nos
procedimentos e sistemas adotados pelos retalhistas. Até 2003, estas eram sempre realizadas

por departamentos e servigos qualificados responsaveis pela qualidade alimentar dos
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retalhistas. Com o aumento crescente de consumidores, as responsabilidades dos retalhistas
cresceram assim como as exigéncias legais. A globalizacdo do fornecimento de produtos
conduziram a uma necessidade de desenvolvimento de garantias de qualidade e normas
padrdo para a seguranca alimentar. Por outro lado, deveria ser encontrada uma solucdo para
reduzir o tempo despendido com as inumeras auditorias, tanto para retalhistas, como para
fornecedores (IFS, 2012, 2014).

As preocupacdes Mundiais referentes aos critérios de seguranca alimentar tém vindo a
aumentar, facto este que levou a que duas associacdes comerciais, a associacdo Alema das
empresas de distribuicdo - Handelsverband Deutschland (HDE) e a associa¢do Francesa das
empresas de distribuicdo - Federation of Commerce and Distribution (FCD) elaborassem uma
norma padrdo para avaliar a Qualidade e Seguranca Alimentar para os produtos alimentares
de retalhistas e grossistas com marca propria no sector alimentar, ou seja, a Norma
International Featured Standard (IFS) (IFS, 2012, 2014; Silva, 2007).

Esta norma surgiu inicialmente em 2003 e foi a primeira Norma IFS, mas no decorrer do ano
2005/2006, as associacbes de retalhistas/grossistas italianos demonstraram também o seu
interesse na norma IFS, surgindo assim a versdo 5 do IFS Food (IFS, 2014).

Em 2012 entrou em vigor a versdo 6 do IFS Food, desenvolvido por retalhistas, produtores,
Industrias Alimentares e corpos de certificacdo. Esta nova versdo, além dos requisitos de
Seguranca Alimentar, realca mais os critérios de Qualidade, o que altera também o sistema de
pontuacdo dos requisitos nao-conformes (IFS, 2014, 2012).

A IFS cumpre os critérios da iniciativa global para a seguranca dos alimentos do CIES — The
Food Business Forum, e os critérios das geréncias de topo de cerca de 400 distribuidores que
operaram em quase 200 mil lojas e fabricas de vérias dimensdes. E um referencial apoiado e
utilizado como padréo proprio para a seguranca alimentar por muitos comerciantes da Austria,
Poldnia, Espanha e Suica (IFS, 2012).

A IFS Food é uma GFSI (Global Food Safety Initiative) padrdo reconhecida para auditoria de
seguranca alimentar e da qualidade dos processos e produtos de fabricantes alimentares, tais
como empresas de processamento de alimentos ou empresas que embalam produtos
alimentares (IFS, 2014).

A IFS Food € aplicada quando os produtos séo processados ou quando existe um risco de
contaminacdo do produto durante a colocacdo na embalagem priméria. A norma IFS Food €
importante para todos os fabricantes de alimentos, especialmente aqueles que produzem
marcas proprias, pois existem muitas exigéncias relacionadas com o cumprimento de
especificacdes (IFS, 2014).
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Os objetivos da Norma IFS séo:

= Estabelecer um padrdo comum com sistemas de avaliagdo uniformes;

= Trabalhar com organismos de certificacdo acreditados e auditores qualificados;

= Garantir a compatibilidade e transparéncia em toda a cadeia de abastecimento
alimentar;

= Reduzir os custos e tempo para os fornecedores e retalhistas assim como a redugéo do
namero de auditorias de clientes;

= Fornecer evidéncia de compromisso com a seguranca alimentar e, em caso de
incidente, servir de defesa legal;

= Elaborar e operar num Sistema de Gestdo capaz de melhorar o cumprimento das
exigéncias da qualidade e seguranca alimentar e da conformidade legal;

= Ser aplicavel nos paises onde o produto final é consumido;

= Ser facilmente integrdvel com outras normas de seguranga alimentar (BRC, ISO
22000, entre outras) (IFS, 2012, 2014)

Esta norma salienta as diversas exigéncias e requisitos dos retalhistas. A sua aplicacdo
permite uma avalia¢do concisa da seguranca dos fornecedores de alimentos e do seu sistema
de qualidade e foi desenvolvida para que todos os setores envolvidos na cadeia de
abastecimento alimentar, possam usar padrdes uniformes para garantir a seguranca e
qualidade dos produtos alimentares e ndo alimentares assim como servigos relacionados (IFS,
2014).

Aplica-se a todas as fases de producgdo e processamento da cadeia alimentar, sobretudo nas
empresas agroindustriais, fornecedoras de marcas proprias apos a agricultura (GMP, GLP e
GHP) e as suas exigéncias relacionadas com a gestdo de sistemas da qualidade e de HACCP,
que sao apoiadas por programas detalhados de pré-requisitos (IFS, 2014; Silva, 2007).

Os resultados das inspecbes do IFS também permitem que as varias lojas implementem
planos adequados para a acdo de melhoria, propondo-se a aumentar o nivel de seguranga
alimentar para os consumidores (IFS, 2014).

As Normas IFS sdo normas comuns de auditoria internacionais e aceites para garantir que as
empresas com certificagdo IFS possam fornecer produtos ou servigos que estejam de acordo
com as especificagbes definidas pelos seus clientes, a fim de melhorar continuamente a
seguranca de produtos alimentares e de qualidade para os consumidores. Estas ajudam a
cumprir todos os requisitos legais de qualidade e seguranca de alimentos e ndo-alimentos e a

fornecer normas comuns e transparentes para todos os fornecedores e prestadores de servigos,
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assim como uma resposta concreta e forte para as expectativas de seguranca e qualidade dos
clientes (IFS, 2014).
A norma IFS apresenta algumas vantagens:

= Processo eficiente e seguro para escolher o fornecedor certo, sobretudo para 0s

produtos de marca propria;
= Escolher o fornecedor certo para 0 servico;
= Seguranca alimentar garantida atraves da avaliacdo da qualidade do fornecedor e
processo de producao;

= Retalhistas seguros da inddstria ou de alimentos de marca prépria (IFS, 2014).
A estrutura da IFS € fundada na ISO 9001, mas estd mais relacionada com a segurancga
alimentar e o sistema HACCP (IFS, 2012; Silva, 2007).
A implementacdo da IFS esta mais direcionada para as empresas agroindustriais com
preocupaces ambientais, nomeadamente a nivel dos alergénios e OGM; fornecedores e
retalhistas de produtos alimentares de marcas proprias que exportam para o mercado alemao e
francés. Como as indudstrias alimentares estdo a ser internacionalizadas, esta norma IFS é
aplicavel a fornecedores a nivel mundial (IFS, 2012). A norma IFS ndo é exigida legalmente,
mas € um requisito fundamental para quem exporta para a Alemanha e Franga ( IFS, 2012;
Silva, 2007).
O IFS demonstra 0 compromisso com a seguranca, a qualidade e a rastreabilidade dos
alimentos, propondo a melhoria continua mesmo ndo sendo obrigatério. No caso do
distribuidor, a gestdo da cadeia de distribuicdo torna-se mais consistente e eficaz, capaz de
reduzir os custos gerais dos processos e aumentar o nivel de seguranca para clientes,

fornecedores e consumidores (IFS, 2012, 2014).

1.1.5.2. British Retail Consortium (BRC) — Norma Global de Seguranca

Alimentar

O British Retail Consortium (BRC) é uma organizacdo comercial britanica (UK) que
representa os interesses dos retalhistas e revendedores, desde grandes superficies a lojas
independentes (BSI, 2014).

A associagéo britanica de retalhistas desenvolveu um conjunto de normas globais que definem
as exigéncias para um vasto leque de atividades desenvolvidas na producdo, embalagem,
armazenamento e distribuicdo de alimentos e que tendem a promover a seguranga dos
consumidores (BRC, 2014; BSI, 2014).
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A BRC foi fundada nos anos 90, de forma a responder ao aumento do nimero de retalhistas de
alimentos que possuiam marca propria (Lunning et al., 2002). A Norma Técnica de Seguranga
Alimentar da BRC (“BRC Food Technical Standard”) foi desenvolvida e publicada em 1998
pelo British Retail Consortium. Para a sua criacdo estiveram envolvidos, além da Associacdo
de Retalhistas do Reino Unido, distribuidores, produtores e entidades certificadoras (United
Kingdom Accreditation Service—UKAS). Esta norma foi desenvolvida em resposta as
necessidades industriais, para especificar critérios se seguranca, qualidade e operacdo que
devem ser colocados em pratica por uma empresa de transformacéo de géneros alimentares, a
fim de cumprir com os requisitos legais e de protecdo do consumidor. O seu objetivo é avaliar
os fabricantes para retalhistas de produtos alimentares de marca propria, de forma a que estes
facam a aprovacao dos fornecedores (BSI, 2014; Sai global-IFS, 2014; Silva, 2007).

Esta norma tem sido atualizada regularmente com o objetivo de refletir as necessidades sobre
a seguranca alimentar, pelo que em Janeiro de 2015 foi desenvolvida a versdo 7. Esta ultima
versdo foi fundamentada de forma a compreender as necessidades das questdes emergentes do
setor alimentar (retalhistas, industrias, empresas de servicos alimentares, especialistas
técnicos independentes e entidades de certificacdo) numa analise das questdes emergentes do
setor alimentar (BRC, 2015).

A edicdo 7 desta norma reflete uma evolucdo de problemas anteriores como uma continua
gestdo de compromisso; Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo (HACCP);
programa de seguranca alimentar e de qualidade fundamentados no sistema de gestdo. O
objetivo desta nova edicdo é direcionar o centro da auditoria para a implementacdo de boas
praticas de fabrico dentro das areas de producdo (BRC, 2015).

Esta edicdo foi desenvolvida para permitir a juncdo de mddulos voluntarios para incluir na
auditoria de forma a responder as necessidades dos clientes particulares. A BRC vai continuar
a desenvolver mddulos e torna-los disponiveis no local, em resposta as necessidades do
mercado. Esta flexibilidade possibilitard& que os locais escolhidos vdo ao encontro das
espectativas do cliente regional ou especifico e permitira reduzir o nimero de auditorias ao
local (BRC, 2015).

Esta norma foi adotada por fabricantes de produtos alimentares em todo o mundo, incluindo a
producdo primaria e processamento; empresas de restauracdo e catering, entre outras, sendo
aplicavel em particular para companhias fornecedoras de produtos alimentares para as cadeias
da distribuicdo e para revendedores no Reino Unido e alguns paises nérdicos,
independentemente do produto ou pais de origem. A BRC abrange uma grande &rea de

seguranca do produto, assim como as responsabilidades/obrigacdes legais e de “due
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diligence”, para fornecedores, proprietarios de marcas e revendedores fabricantes, para a
seguranga alimentar. Avalia a confianga dos potenciais fornecedores e protege 0s
consumidores (BRC, 2011; BSI, 2014; Lunning et al., 2002; Silva, 2007).

A adocdo desta referéncia expandiu-se nos varios continentes, o que possibilitou uma
diminuicdo do numero de auditorias de cliente, uniformizando os critérios de avaliagdo dos
requisitos (BSI, 2014).

A forma e os conteudos da norma foram organizados de forma a permitir avaliar as
instalacGes da empresa, 0s sistemas e procedimentos operacionais por um terceiro organismo,
0 Organismo de Certificacdo, em conformidade com os requisitos da Norma (BRC, 2011).

O Padrédo Global para a Seguranca de Alimentos é uma norma de auditoria que estabelece o0s
requisitos para o0 armazenamento, distribuicdo e comércio por grosso e servicos contratados
para 0 embalamento de produtos alimentares, materiais de embalagem e bens de consumo.
Define os requisitos para a fabricacdo de alimentos processados, a preparacao de produtos da
producdo priméria fornecidos como produtos de retalho, produtos alimentares de marca e
alimentos ou ingredientes para uso de empresas de servicos de alimentacdo, empresas de
catering e fabricantes de alimentos (BRC, 2011).

Esta norma apresenta uma grande vantagem relativamente as outras do mesmo género, uma
vez que possuiu uma clareza maior para os fornecedores de marcas proprias. Existe apenas
uma norma de inspecdo e os fornecedores podem usar a norma para todos os retalhistas,
diminuindo assim os custos com auditorias (Lunning et al., 2002). Além disso, ajuda 0s
retalhistas e proprietarios de marcas proprias, na defesa dos seus interesses quando sujeitos a
julgamentos por parte das autoridades competentes (Sai global-BRC, 2014).

Uma empresa do setor alimentar que adote esta norma, adquire uma série de beneficios,
destacando-se:

* A redugdo significativa do numero de auditorias de clientes, tempo e custos
associados; uma vez que a BRC ¢é reconhecida internacionalmente e fornece um
relatorio e certificacdo que pode ser aceites pelos clientes em vez de realizarem as
préprias auditorias,

= Fornece um padrdo Unico que permite uma auditoria credenciada por organismos de
Certificagdo (OC), permitindo uma avaliacdo independente e credivel de sistemas de
seguranca e de qualidade dos alimentos produzidos por uma empresa;

= Permite que as empresas certificadas aparecam no diretério publico da BRC,
possibilitando o reconhecimento das suas producdes e utilizacdo de um logotipo para

fins de marketing;
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E abrangente, uma vez que envolve areas de qualidade, higiene e seguranca dos
produtos;

Aborda parte dos requisitos legislativos do fabricante de alimentos e seus clientes;
Garante que os seus fornecedores seguem as boas praticas de gestdo da seguranca
alimentar e boas praticas de higiene;

Oferece varias op¢des de auditoria, para satisfazer exigéncias dos clientes e permitir
que as empresas comprovem a conformidade atraves de um processo que melhor se
adapte ao seu funcionamento, aperfeicoando os seus sistemas de seguranca alimentar;
Garante ao cliente que os seus fornecedores estdo a seguir um Sistema de Gestdo da
Qualidade (SGQ);

Promove o aumento da confianca dos clientes na seguranca e qualidade dos produtos
adquiridos;

Demonstra 0 comprometimento com a produgéo de alimentos seguros;

Vigia continuamente através de acompanhamento das agdes corretivas as nao-
conformidades, garantindo assim uma automelhoria do sistema da qualidade e da

seguranca alimentar do produto (BRC, 2011).

Os principais requisitos desta norma por parte de uma empresa s&o:

Possuir um SGQ documentado e eficaz;

Adotar e implementar o Sistema HACCP apropriado, sustentado por um conjunto de
codigos de boas praticas (GMP, GLP e GHP) e por um sistema de controlo de
produto, processo e do pessoal abrangido;

Controlar as condic¢Ges que influenciam a seguranca do produto (instalagfes, proprio
produto, processo e recursos humanos) (BSI, 2014; Sai global-BRC, 2014; Silva,
2007).

A Norma ndo se aplica aos produtos alimentares que ndao tenham sido fabricados ou

preparados no local onde a auditoria ocorreu ou para atividades relacionadas com a venda por

grosso, producdo, embalagem, importacao, distribuicdo ou armazenamento de alimentos fora

do controlo direto da empresa. Contudo inclui instalagfes de armazenamento que estéo sob o

controle direto da gestéo da producéo local (BRC, 2011).

A aplicacdo da norma tem inicio quando o alimento entra nas instalacbes de armazenamento

de terceiros, em veiculos de terceiros ou nas instalacbes de propriedade do fabricante nao

abrangidos pelo campo de acdo das normas globais para a seguranga alimentar, embalagens

ou produtos de consumo (BSI, 2014).
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1.1.5.3. International Standardization of Organization (ISO) — NP EN ISO
22000:2005 - Norma de Sistemas de Gestdo da Seguranca Alimentar.

Requisitos para qualquer organizacdo que opere na cadeia alimentar.

A International Standardization of Organization (ISO) é considerada a maior organizacédo
mundial responsavel pelo desenvolvimento e edigdo de normas internacionais. A ISO
desenvolveu normas internacionais que sdo muito valorizadas quer nos paises em
desenvolvimento como nos desenvolvidos, na medida em que oferecem solugfes praticas para
uma variedade de questdes relacionadas com o comércio internacional e aperfeicoamento da
tecnologia, pois representam um know-how tecnoldgico e do produto, qualidade, desempenho,
seguranca e especificacdes ambientais. Estas também sdo importantes para a elaboracdo de
sistemas de gestdo e administracdo nas empresas que implementam normas da familia 1SO
(Luning et al., 2002).

Nesta Organizacdo participam uma rede de institutos nacionais de normalizacdo constituida
por 163 paises, em que cada pais possui um membro e um Secretariado Central na Suica, em
Genebra, que organiza todo o sistema. A ligacdo entre os setores publico-privados é efetuada
por uma instituicdo ndo-governamental. A maior parte dos institutos que fazem parte da ISO,
estdo ligados ao governo dos préprios paises, enquanto outros pertencem ao setor privado,
tendo sido fundados por parcerias nacionais das associagdes da industria. Assim, a
organizacdo ISO permite um amplo alcance de modo a antever solu¢des que reinam tanto
necessidades de negocio privado como necessidades publicas da sociedade e tem uma
dimensdo multissetorial, pois abrange uma grande variedade de setores.

A Norma internacional NP EN I1SO 22000:2005-Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar
(SGSA)-Requisitos para qualquer organizacdo que opere na cadeia alimentar, foi publicada
dia 1 de Setembro de 2005. Resultou do trabalho de duas organizacGes internacionais
especializadas, a International Federation of the National Standardizing Associations (ISA)
(criada em 1926 em Nova York, mas gerida na Suica) e a United Nations Standards
Coordinating Comittee (UNSCC) (criada em 1944 em Londres) em cooperagdo com a
Comissédo do Codex Alimentarius (1SO 22000:2005, 2014).

A NP EN ISO 22000:2005 fornece a base para demonstrar a conformidade de uma empresa
com um sistema de qualidade e seguranca, estabelecendo os padrdes de documentagédo e
procedimentos que devem ser satisfeitos (Mamalis et al., 2009).

A NP EN ISO 22000:2005 foi desenvolvida pela International Organization for
Standarzation (ISO) de modo a garantir a seguranga alimentar e, em certa medida, deriva da

Seguranca Alimentar num Centro de Depuracédo de Bivalves Luci Jesus 36



Manutencgéo de bivalves

série de normas I1SO 9000. Esta norma foi desenvolvida e fundamentada na suposicdo de que
os sistemas de seguranca alimentar mais eficientes sdo concebidos, utilizados e continuamente
aperfeicoados no ambito de um sistema de gestdo estruturado e incorporado nas acGes de
gestdo global da organizacédo (1ISO 22000:2005, 2014) e baseia-se nos principios do HACCP
do Codex Alimentarius. O principal objetivo desta norma internacional € a harmonizagdo a
nivel global dos requisitos para a gestdo da seguranca alimentar de todos os operadores da
cadeia alimentar (NP EN ISO 22000:2005, 2005).

A NP EN ISO 22000:2005 pode ser considerada como uma ferramenta de gestdo de negocios
que associa seguranca alimentar com 0s processos de negocio e incentiva as organizagdes a
analisarem os requisitos do cliente, definir processos e manté-los sob controlo. Esta norma
possibilita a integracdo de gestdo da qualidade e gestdo da seguranca alimentar, sendo dirigida
a organizacbes associadas direta ou indiretamente a cadeia de fornecimento alimentar,
independentemente do tamanho ou da complexidade, considerando-a como sendo capaz de
trazer transparéncia, uma vez que tem sido idealizada para cobrir todos os passos da cadeia de
fornecimento alimentar (Mamalis et al., 2009).

Esta norma sugere que a metodologia utilizada seja adotada para tratar de questfes éticas e de
consciencializagdo dos consumidores, mas também introduz o debate sobre aspetos de
seguranca alimentar (NP EN 1SO 22000:2005, 2014). A I1SO é destinada, em particular, a ser
aplicada por parte das organizacbes que procuram um sistema de gestdo da seguranca
alimentar mais preciso, coerente e integrado do que geralmente é requerido pela legislacéo.
Também requer que a organizacao, através do seu sistema de gestdo da seguranca alimentar,
rena todos os requisitos estatutarios e regulamentares aplicaveis, relacionados com a
seguranca alimentar (NP EN ISO 22000:2005).

Para que um sistema de gestdo da seguranca alimentar seja eficaz € necessario realizar a
anélise de perigos, dado que a execugdo de uma anélise de perigos auxilia na organizacdo
necessaria para estabelecer uma combinacdo eficaz de medidas de controlo (Mamalis et al.,
2009).

A NP EN ISO 22000:2005 obriga a que todos os perigos conhecidos na cadeia alimentar
sejam identificados e avaliados, nomeadamente os perigos associados ao tipo de processo e
instalagbes utilizadas. Deste modo, esta norma fornece os meios para documentar e
determinar os perigos que possam ocorrer na cadeia alimentar, uma vez que existem perigos
identificados que necessitam de ser controlados por uma organizacgdo especifica. No decorrer

da andlise de perigo identificado, a organizagdo determina o plano que deve ser utilizado para
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garantir o controlo do risco, utilizando o programa de pré-requisitos e o plano HACCP
(Mamalis et al., 2009).
A certificacdo de acordo com a norma NP EN ISO 22000:2005 possui varios beneficios,
nomeadamente:
=  Cumprir requisitos genéricos da norma, para possibilitar uma flexibilidade das
metodologias a desenvolver;
= Otimizar a gestdo dos recursos internos e ao longo da cadeia alimentar e aperfeicoar a
eficacia na producdo de alimentos seguros;
= Aumentar a confianca dos consumidores e clientes, através da adocdo de padrBes
elevados de conformidade legal (NP EN ISO 22000:2005, 2014);
= Implementar o sistema HACCP e programa de pré-requisitos nas organizacbes de
forma harmonizada com maior facilidade (Mamalis et al., 2009);
= Maior organizacdo e orientagdo nas comunicacOes entre parceiros comerciais
(fornecedores, clientes, autoridades envolvidas);
= Melhorar a documentacdo e os planeamentos e diminuir as verificacbes apos o
processo (Mamalis et al., 2009).
O estabelecimento de um Sistema de Gestdo de Seguranca Alimentar ndo é obrigatdrio, mas
uma vez que é imposto legalmente a existéncia de um sistema HACCP e a existéncia de
mecanismos que assegurem a rastreabilidade (Regulamento (CE) n.° 852/2004) a norma NP
EN 1SO 22000:2005 apresente a vantagem de apresentar uma abordagem integrada desses
mecanismos (Paiva, 2007).
A NP EN I1SO 22000:2005 pode ser aplicada em todas as organizagdes envolvidas em
qualquer setor da cadeia alimentar, que queiram implementar sistemas que fornecam produtos
seguros. E uma ferramenta valiosa para fornecedores, uma vez que garante que os padrdes de
qualidade e seguranca dos alimentos s&o cumpridos. Os meios para se cumprir 0s requisitos
da norma NP EN ISO 22000:2005 podem ser realizados através do uso de recursos internos
e/ou externos (ex.: auditorias externas) (1ISO 22000:2005, 2014; Mamalis et al., 2009).
Esta norma contém requisitos internacionais para permitir a uma organizacao:
= Planear, implementar, operar, manter e atualizar um sistema de gestdo da seguranca
alimentar destinado a fornecer produtos que, de acordo com o uso pretendido, séo
seguros para o0 consumidor;
= Demonstrar a conformidade com o0s requisitos estatutarios e regulamentares aplicaveis

a seguranca alimentar;
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= Avaliar e apreciar os requisitos dos clientes, e demonstrar conformidade com esses
requisitos referentes a seguranca alimentar, de comum acordo, a fim de melhorar a
satisfacdo do cliente;
= Comunicar-se eficazmente questdes de seguranca alimentar aos seus fornecedores,
clientes e partes interessadas na cadeia alimentar;
= Assegurar que a organizagdo estd em conformidade com a sua politica declarada sobre
seguranca alimentar;
= Demonstrar a conformidade junto das partes interessadas mais relevantes,
= Certificar ou registar o seu sistema de gestdo da seguranca alimentar, através de uma
organizagao externa, ou fazer uma autoavaliagdo ou autodeclarardo da conformidade
com esta Norma Internacional (NP EN ISO 22000:2005).
Esta norma foi elaborada de forma a poder ser auditada, para isso € necessario existirem
documentos e registos que permitam avaliar a conformidade do sistema em curso face aos
requisitos aplicaveis (Paiva, 2007).
A norma NP EN ISO 22000:2005 tem aplicacdo em todas as fases da cadeia alimentar
(producéo primaria, ragdes para animais, industria alimentar, transporte, armazenamento e
distribuicdo de alimentos, comércio) e também em organiza¢des que ndo estdo diretamente
ligadas a cadeia alimentar (fornecedores de equipamento, produtos de limpeza e higienizac&o,
materiais de embalagem ou outros materiais que entrem em contacto com os alimentos e
prestadores de servicos) de forma a demonstrar a sua capacidade para controlar os perigos de
seguranca alimentar e fornecer produtos seguros, a fim de garantir que o alimento é seguro no
momento do consumo (Mamalis et al., 2009; NP EN 1SO 22000:2005, 2014).
Esta norma vai possibilitar a definicdo de um SGSA conforme os métodos do HACCP,
permitindo assim a certificacdo por um terceiro organismo independente. Também possibilita
0 cumprimento dos requisitos legais, principalmente o Regulamento (CE) n° 852/2004, no que
diz respeito & definicdo dos objetivos a atingir na parte da segurancga dos generos alimentares,
deixando a responsabilidade aos empresarios do sector alimentar para adotarem medidas de
seguranca que devem ser aplicadas de modo a garantir a inocuidade dos alimentos (Paiva,
2007).
A complexidade do SGSA, a amplitude da documentacédo e 0s recursos necessarios dependem
da natureza, dimens&o e atividades desenvolvidas pela organizagéo (Paiva, 2007).
Esta norma estabelece também uma base sélida para a tomada de decisBes, o controlo de
perigos para a seguranca alimentar é mais eficiente e os recursos sdo economizados devido a

diminuicdo do nimero de auditorias ao sistema.
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Verifica-se por vezes a necessidade de implementacdo desta norma nas empresas, devido as
exigéncias particulares de clientes ou para se comprovar a garantia da seguranca dos produtos
alimentares. Uma empresa que seja certificada por esta norma prova ao mercado que possui
um sistema de gestdo da seguranca alimentar que Ihe permite fornecer produtos seguros, ou
que resultem em produtos seguros para o consumidor quando utilizados segundo as instrucoes
do fornecedor, garantindo a conformidade com os requisitos legais e regulamentares, assim
como com os das especificagdes dos clientes, relacionados com a seguranca alimentar (NP
EN ISO 22000:2005, 2014).

1.2. Os bhivalves como recurso alimentar

1.2.1 Biologia e composicao nutricional

Os moluscos bivalves (Figura 1.5) sdo seres aquaticos que vivem no ambiente marinho, tanto
em &gua doce como em agua salgada. O nome bivalve significa literalmente “duas pegas” (bi
significa “duas” e valve “peca”) (Lee et al., 2008) e refere-se as duas valvas (ou conchas) que
protegem o animal (a parte mole — o “miolo”) no interior. O filo Mollusca, em que se
incluem, é considerado o segundo maior em termos de nimero de espécies marinhas — entre
80.000 e 120.000 espécies (Ribeiro, 2004) — e possui uma grande diversidade morfoldgica. A
classe Bivalvia, também designada Pelecypoda ou Lamellibrachia, é constituida por trés
subclasses tendo em conta a natureza das branquias: Protobranchia, Lamellibranchia e
Septibranchia (Mira, 2003). Nesta classe, que inclui mexilhGes, ostras, berbigdo e améijoas,
0s organismos tém o corpo lateralmente achatado, possuem uma concha com duas valvas
calcarias articuladas dorsalmente por uma charneira (“dobradiga”) ¢ que sdo mantidas unidas
pelos musculos adutores (Fig. 1.6) e a respiragdo é efetuada pelas branquias (IPMA, 2014;
Lee et al., 2008;Mira, 2003).

Os bivalves ndo possuem cabeca, nem radula e a sua massa visceral fica totalmente protegida
pela concha. A concha protege o corpo do molusco que é constituido, para além da massa
visceral, pelo pé muscular (que se expande para fora quando as conchas se abrem) que serve
para 0 animal se locomover e escavar, pelas branquias (em forma de laminas branquiais), e
pelos sifdes, inalantes e exalantes, para a entrada e saida da agua (IPMA, 2014; Mira, 2003).
O manto, também chamado de pregas cutaneas, tem a forma de duas abas simétricas que

recobrem o corpo do animal e segregam as valvas. Os musculos adutores, (Fig. 1.6) situados

Seguranca Alimentar num Centro de Depuracédo de Bivalves Luci Jesus 40



Manutencéo de bivalves

em cada uma das extremidades do animal sdo responsaveis pela abertura/fecho das valvas,
através do seu relaxamento/retracdo. Estes animais ndo tém um sistema muscular que
possibilite a abertura das valvas, mas possuem um ligamento (elastico) que abre a concha de

forma automatica quando o musculo adutor relaxa (IPMA, 2014).

Figura 1.5 — Imagens de améijoa-boa (fonte: http://websmed.portoalegre.rs.gov.br e
http://pt.wikipedia.org/wiki/Ruditapes_decussatus).

Figura 1.6 - Esquema da morfologia interna de um molusco bivalve
(adaptado de IPMA, 2014).

Seguranca Alimentar num Centro de Depuracédo de Bivalves Luci Jesus 41


http://websmed.portoalegre.rs.gov.br/
http://pt.wikipedia.org/wiki/Ruditapes_decussatus

Manutencgéo de bivalves

ligamento

dentes
laterais ~ adutor
posterior

_/‘posterior

' ! sinus
posterior adutor linha pajial

anterior palial

Figura 1.7 - Esquema da morfologia interna e externa da concha (valva) de uma améijoa
(fonte:http://www.phoenix.org.br/Phoenix18_Jun00.html).

A respiracdo é branquial. As conchas permitem que uma corrente de &gua circule entre as
branquias, que absorvem e filtram o oxigénio dissolvido na &gua, recolhem e retém no seu
interior a matéria particulada que serve de alimento (v. a seguir) e que inclui os
microrganismos existentes no meio ambiente onde vivem (bactérias, virus) assim como
contaminantes quimicos. Nos bivalves, a fecundacdo é externa e da fertilizacdo origina-se
uma larva ciliada (veliger ou veligera), que produz uma pequena concha unitaria depois de se
fixar a um substrato, que por sua vez se divide ao longo da linha dorsal em duas valvas (Mira,
2003).

Os lamelibranquios alimentam-se de plancton (microalgas, zooplantontes, etc.),
microrganismos e matéria organica em suspensao na agua por filtragdo através das branquias,
gue ndo possuem nenhuma capacidade seletiva. A ingestdo dessas particulas € limitada pelo
tamanho da boca IPMA, 2014; Mira, 2003; Ribeiro, 2004). Enquanto filtradores, retiram o seu
alimento da 4gua e mas também acumulam/concentram os contaminantes e toxinas presentes
na agua. Por essa razdo, os bivalves sdo dos produtos (alimentares) da pesca e da aquicultura
que maiores riscos apresentam para a saude, uma vez que a sua producdo é realizada
principalmente em aguas costeiras/ribeirinhas, influenciadas fortemente pelas atividades que
as populagdes humanas desenvolvem na vizinhanga. Assim, 0 seu consumo pode provocar
intoxicacOes alimentares (Pedro et al., 2008). Os riscos sanitarios mais graves que tém sido
associados ao consumo destes moluscos sdo: a colera, a febre tifoide, a hepatite A e as

toxinfeccdes por biotoxinas (Mira, 2003).
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Em Portugal, a autoridade nacional competente para a classificagdo e controlo das zonas de
producdo de bivalves é o Instituto Portugués do Mar e da Atmosfera I.P. (IPMA), que realiza

a monitorizacao das microalgas toxicas e biotoxinas marinhas em moluscos bivalves.

1.2.2. Breve andlise da producdo, comercializacdo e consumo

As caracteristicas das principais espécies produzidas e comercializadas em Portugal de acordo
com Mira (2003) encontram-se resumidas na Tabela 1.1.

Em Portugal, sdo comercializadas cerca de 16 espécies de moluscos bivalves vivos
provenientes de zonas de producdo, em que uma parte das espécies (por ex. conquilhas) €
capturada de bancos naturais enquanto noutros casos, por ex. améijoa-boa, a producdo €
realizada em viveiros cuja localizacdo predomina no Algarve, uma vez que existem sistemas
lagunares favoraveis a cultura de determinadas espécies (Ruditapes decussatus, Crassostrea
angulata, Cerastoderma edule). Esta atividade é tradicional e relativamente antiga, e é
realizada por individuos ou empresas familiares com técnicas simples. Os moluscos bivalves
provenientes das exploracdes aquicolas alimentam-se dos recursos naturais (Mira, 2003).

A captura/colheita de bivalves deve ser efetuada apenas em zonas classificadas pelo IPMA e
devem ser sujeitos a tratamento de acordo com a sua origem (Tabela 1.2) (IPMA, 2014; Pedro
et al., 2008). As zonas de producdo de moluscos bivalves vivos sdo classificadas em 3 classes,
viz. A, B e C, com base em critérios bacterioldgicos (abundancia de Escherichia coli por 100
gramas de carne e liquido intravalvar e de coliformes fecais e presenca de Salmonella spp.) e
no teor em metais toxicos (cadmio, chumbo e mercirio). Os valores limite para a
contaminacdo com Salmonella e E. coli nos moluscos bivalves vivos sdo respetivamente:
auséncias em 25 g de carne e de liquido intervalvar e >230 NMP/100 g de carne e de liquido
intervalvar. De acordo com a legislacdo em vigor (Regulamento CE n.° 854/2004, 2004), as
zonas de producdo de bivalves s@o classificadas segundo quatro critérios (Tabela 1.2). Em
relacdo aos teores maximos admissiveis para os elementos como o mercurio, chumbo e
cadmio sdo, respetivamente: 0.50 mg/kg, 1.5 mg/kg, e 1.0 mg/kg (parte edivel) (IPMA, 2014;
Mira, 2003).
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Tabela 1.1. - Bivalves mais consumidos em Portugal (adaptado de Mira, 2003).

BIVALVES

Subclasse Lamellibranchia

Familia Veneridae

Espécie Nome Comum Habitat Reproducéo Caracteristicas
Ruditapes Améijoa-boa - Zona entre - Entre Junho e | E um dos
decussatus . o marés, enterrada | Setembro, moluscos com
Ameijoa-crista a15-30cm na maior valor

Améijoa verdadeira

areia limpa

- Estado larvar
dura 10-15 dias

comercial, devido a
sua carne fina e
tenra, e porque se
mantém vivo fora
de agua cercade 5
dias

Venerupis
pullastra

Améijoa-macha

Améijoa- judia

- Zona entre
marés, enterrada
a 15-30 cm na

- Entre Junho e
Setembro,

- E a que resiste
pior fora de agua,
0 que dificulta a

areia limpa sua exportacao,
- Estado larvar - E amais
dyra 10-15 consumida pela
dias. comunidade
préxima do local
da apanha
Venerupis aurea Améijoa-céo - Zona entre - Entre Junho e
mareés, enterrada | Agosto,
areia limpa - Estado larvar
dura uns 10 - 15
dias
Venerupis Améijoa-vermelha | - Vive tanto em - Primavera - E muito
rhomboides Améijoa- rolada fundos arenosos | /Verdo deterioravel

como lodosos,
enterrada até 30
cm

- Tem um tam.
méx. de 6,5 cm.

- Estado larvar
dura cerca de
10-15 dias

(cont.)
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Tabela 1.1. — (cont.) Bivalves mais consumidos em Portugal (adaptado de Mira, 2003).

Espécie Nome Comum | Habitat Reproducéao Caracteristicas
Dosinia exoleta Améijoa-redonda | - Vive em fundos - Destinada a
) o arenosos até 30 inddstria de
Ameijoa relogio metros de conservas,

profundidade,
- Tem carne dura,

- Mede cerca de

3.5 cm - Nos mercados
pode aparecer
misturada com a
améijoa branca

Venus striatula Pé-de-burrinho - Vive a
profundidade
Chamelea reduzida em
gallina fundos arenosos,

- Tem cerca de

5,5cm de

tamanho médio

Venus Pé-de-burro - E frequente em - Entre Maio e - E muito resistente
verrucosa fundos arenosos Junho, fora de agua,
e lodosos, até 30 .
metros, - Atinge a - E utilizada na
maturidade inddstria

- Tamanho médio
de 7cm

sexual aos 2-3
anos

conserveira

Familia Mactridae

Spisula solida

Spisula
subtruncata

.
‘:'/ b5

\\

Améijoa-branca

- Zona litoral,
submersa em
fundos arenosos,

-2cmde
tamanho médio

- Tem menos
qualidade,

- Mais econémica

(cont.)
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Tabela 1.1. — (cont.) Bivalves mais consumidos em Portugal (adaptado de Mira, 2003).

Espécie Nome Comum Habitat Reproducado | Caracteristicas

Callista chione Améijola, - Vive em

fundos arenosos
Améijoa-brilhante | o de vasa

Améijoa clame-dura | entre 5 a 200

metros de
profundidade,

- Pode chegar
aos 11 cm

Mactra spp. Améijoa-lisa - Vive até 50
metros de
profundidade,
em fundos com
algas, arenosos
ou rochosos,

- Tamanho
maximo de 7 cm

Familia Scrobiculariidae

Scrobicularia Lambujinha - Vive na zona Muito tolerante a
plana - de marés de salinidade da agua
Lambejinha estuarios e rias
L . com fundos
Améijoa-Chatinha
bastante
Améijoa de gato lodosos a pouca
profundidade,
(20 cm)

Familia Cardiidae

Cerastoderma Berbigdo - Vive em todo o - Carne tenra,
edule tipo de areias,
Crica enterrado a - Por vezes é
C. lamarckii poUCOS consumido cru,
centimetros,
C. glaucum - Tem menor valor
- Atinge o tam. comercial
de 4,5cm

(cont.)
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Tabela 1.1. — (cont.) Bivalves mais consumidos em Portugal (adaptado de Mira, 2003).

Espécie Nome Comum Habitat Reproducado | Caracteristicas
Familia Glycymeridae
Glycymeris Castanhola - Vive até 100 m O ano inteiro
glycymeris . de profundidade
Améndoa- da- | em fundos de
Pedra Castanha | greia grossa
- Mede 5a8cm,
Familia Donacidae
Donax trunculus Conquilha - Vive em fundos - Muito apreciada
_ _ arenosos, até 20 devido a qualidade
Donax vittatus Cadelinha metros de prof, e sabor da sua
: . carne,
Quinquilhas -Tem 3a4cmde
comprimento
Familia: Solenidae
Solen marginatus Longueirdo - Vive em fundos | - Atinge a - No local onde
_ o areno-lodosos, maturidade esta enterrado
Pharus legumen Lingueirao enterrado numa sexual aos 3 deixa uma marca
. chaminé tubular anos e deum 8
Ensis spp. Faca
com cerca de um | reproduz-se no
Navalha metro, Verao
Canivete - Atinge 14 cm de
comprimento,
Familia: Mytilidae
Mytilus edulis Mexilhao - Vive em E comercializado
_ comunidades fresco, congelado
M. galloprovin- numerosas, em com/sem casca,
zonas de marés, pré-cozinhado,
agarrado as enlatado, etc.
rochas
Familia: Pholadidae
Lutraria lutraria Taralh&o - Vive em fundos | - Reproduz-se

lodosos, arenosos
e pedregosos

- Atinge 15 cm

no verao

- Atinge a
maturidade com
um ano de idade

(cont.)
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Tabela 1.1. — (cont.) Bivalves mais consumidos em Portugal (adaptado de Mira, 2003).

Espécie

Nome Comum

Habitat

Reproducéo

Caracteristicas

Familia: Pectinidae

Pecten maximus Vieira - Vive
_ semienterrada na
Chlamys spp. Romeira areia, perto da
costa, a uma
Pente .
profundidade de
10 a 80 metros
Chlamys spp. Leques - Vivem em
fundos moéveis e
nas zonas de
algas e
mexilhdes,
- Tamanho varia
entreos 3e5cm
Familia: Ostreidae
Crassostrea Ostra- - Aglomerados - Fixam-se as
angulata portuguesa irregulares ao rochas através de
nivel das marés um forte cimento
) Carcanhola calcario que
3 roduzem,
@ Cascabulho P
- Sdo0 muito
sensiveis a
mudancas
ambientais

Ostrea edulis

Ostra-redonda

Ostra-plana

- Vive em locais
rochosos,

- Cresce aumen-
tando as bordas
da concha em
ca.2,5 cm/ano.

- N&o vivem em
mares frios
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As zonas de producdo de moluscos bivalves sdo classificadas e monitorizadas pelo IPMA I.P
de acordo com a legislagdo aplicada. A classificacdo é efetuada para todas as zonas de
producdo, isto é, estuarios lagunares e costeiros (adguas oceanicas, interiores maritimas e
interiores ndo maritimas). Tendo em atencéo as classificacdes recentes elaboradas pelo IPMA,
praticamente todos os bivalves que provém de zonas estuarinas e lagunares em Portugal
continental precisam de ser tratados porque sédo provenientes de zonas de classe B, e, em
alguns casos, precisam de afinacdo, porque sdo de classe C. Apenas 0s bivalves provenientes

de &guas costeiras oceanicas sao de classe A (Mira, 2003).

Tabela 1.2 — Critérios de classificagdo das zonas de producgéo/colheita de moluscos bivalves
vivos na UE (adaptado de IPMA, 2014; Lee et al., 2008; Mira, 2003; Pedro et al.,2008;
pontos 3, 4 e 5 da Parte A do Capitulo Il do anexo Il do Regulamento CE n.° 854/2004).

Classificacdo de | Teor de E. coli /100 N° de Observacgdes
zonas de g de carne e liquido Coliformes
producao/colheita intravalvar( fecais/100g

Os bivalves podem ser
apanhados e comercializados
A <230 <300 para consumo humano direto,
apos certificagdo em Centros
de Expedicéo

Os bivalves podem ser
apanhados, mas s6 podem ser

B 230 - <4.600
em pelo menos 90% colocados no mercado para
Moderadamente das amostras: nas <6.000 consum? humano dlret~o apos a
restantes 10% das depuracéo, transposi¢éo para
contaminados amostras o limite uma zona A ou transformacéo

MAXIMo & 46.000 em unidade industrial.

Os bivalves podem ser
apanhados e destinados ao
C consumo humano apés a
transposi¢cao prolongada para

uma zona limpa ou
contaminados <4.600 - 46.000 <60.000 transformacéo em unidade
industrial, combinada ou n&do
com uma depuracao,
combinada ou ndo com uma
depuracgéo

Fortemente

Proibida >46.000 Interdita a captura de bivalves

1 Os valores sdo baseados num teste do Nimero Mais Provavel (NMP), de 5 tubos e 3 diluigbes
especificado na Norma ISO 166649-3, ou outro método alternativo, desde que validado com base
neste método de referéncia em conformidade com a EN ISO 16140, numa amostra que inclua, no
minimo, 10 moluscos bivalves. ‘A auséncia de Salmonella spp. em 25 g de carne e liquido intravalvar
de molusco.
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Para efeitos de classificacdo (e eventual interdigdo) da captura/colheita de bivalves, a costa
continental portuguesa esta dividida em zonas Despacho n° 4022/2015 de 22 abril &
Despacho n.° 7443/2014 de 6 de junho do IPMA):
= Zona Norte: Desde a foz do rio Minho até ao monte Negro, a sul da praia da
Cortegaca (area de jurisdicdo das capitanias de Caminha, Viana do Castelo, Povoa de
Varzim, Vila do Conde, Leixdes e Douro);
= Zona Centro-Norte: Desde o monte Negro, a sul da praia da Cortegaca, até Pedrdgao
(&rea de jurisdicao das capitanias de Aveiro e Figueira da Foz);
= Zona Centro-Sul: Desde Pedrdgdo, até a foz da ribeira de Seixe, (area de jurisdicdo
das capitanias de Nazaré, Peniche, Cascais, Lisboa, Setubal e Sines);
= Zona Sul: Desde a foz da ribeira de Seixe, até a foz do rio Guadiana (area de
jurisdicédo das capitanias de Lagos, Portiméo, Faro, Olhdo, Tavira e Vila Real de Santo
Antonio) (Figura 1.8).

* Qurense

Vigo* Vipssea

Salar

CasteloBranco*

finas

Portugal

Badajoz«

Sevilla
# ol
(% T%] 5V
L7c l.l-h

Leaflet | Imagery ©® MapBox, Fonte ® IPMA 2014

Figura 1.8 — Zonas da captura/colheita de bivalves na costa continental (adaptado
de IPMA |.P. em http://www.ipma.pt/pt/pescas/bivalves/).
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A colheita/captura de todas as espécies de moluscos bivalves, assim como as zonas de
colheita, ttm um periodo de interdi¢do por razdes bioldgicas que é fixado anualmente entre 1
de Maio a 15 de junho. Os periodos, areas de interdicdo ou restricdo da colheita de bivalves
sdo definidos tendo em conta as informacdes cientificas disponiveis sobre o estado e a
evolucdo dos recursos bioldgicos, ponderando as implicagdes econdmicas e sociais no sector
da pesca. Estas informacfes podem ser constituidas, modificadas ou extintas através da
portaria do Ministro da Agricultura, Pescas e Alimentacdo (Mira, 2003). De facto, a
colheita/captura de bivalves pode ser proibida por razdes de ordem sanitaria em determinadas
zonas do continente, por estas serem consideradas insalubres, ou durante periodos bem
definidos. A interdicdo da captura é definida pelos Ministros da Agricultura, Pescas e
Alimentacdo e da Saude, mediante proposta da DGP, do IPMA e a autoridade sanitaria
(Despacho n.° 7443/2014 de 6 de junho do IPMA; Mira, 2003).

Quando capturados, os bivalves devem pertencer a zonas de captura com certificacdo sanitéria
e devem apresentar algumas caracteristicas como:

1. Devem dar sensacdo de peso e frescura, quando colhidos com as maos;

2. As valvas devem estar fechadas; e quando estiverem abertas, devem fechar-se
hermeticamente ao serem tocadas com suavidade; se a seguir as abrem é sinal de
envelhecimento; se néo as fecham estdo mortos (Mira, 2003);

3. Caso exista um lote com mais de 25% de animais mortos deve ser rejeitado;

4. Quando tocados devem apresentar um som macico, caso o tom seja claro indica a
existéncia de agua, se for timpanico existem gases;

5. Devem ter cheiro intenso a mar e algas;

6. Quando submergidos em dgua tépida devem sair da concha;

7. Quando se abrem devem conter agua limpa; se existir pouca agua e turva é porque
estéo alterados;

8. Os mausculos devem estar bem aderentes as valvas e com cor caracteristica para
cada espécie;

9. Devem reagir quando se estimula o pé ou 0 manto e devem manifestar palpitacéo
cardiaca.

A colocagédo de bivalves vivos para comercializacdo é efetuada apenas por um Centro de
Expedicdo. Os bivalves para consumo humano devem obrigatoriamente ser acondicionados
em embalagens inviolaveis, com uma etiqueta de salubridade que contenha o nimero de

controlo veterinario do Centro de Depuracao/Expedicdo (Mira, 2003).
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1.2.3. Doencas transmitidas por bivalves (devido & contaminacéao)

Os principais riscos associados ao consumo de bivalves encontram-se resumidos na Tabela
1.3. Na Tabela 1.4, complementa-se essa informacdo com as principais doencas causadas por
bactérias e virus que estdo associadas ao consumo de bivalves nomeadamente: célera,
hepatite, febre tifoide e os envenenamentos (residuos téxicos e dinoflagelados produtores de
biotoxinas) (Mira, 2003; Ribeiro, 2004; Veiga, 2009). A contaminacdo de origem fecal pode
causar gastrenterites ou outras doencas graves, como a hepatite infeciosa (Pedro et al., 2008).
Segundo estudos epidemioldgicos o consumo de bivalves, especialmente mexilhGes
consumidos crus, é o maior fator de risco para a infecdo causada pelo virus da hepatite A
(HAV) (Mira, 2003).

Tabela 1.3 - Riscos associados ao consumo de moluscos bivalves
(adaptado de Lee et al., 2008).

Classe do perigo Contaminantes

Salmonella spp., Shigella spp., Vibrio parahaemolyticus, Vibrio vulnificus,
Bactérias | Vibrio cholerae, Campylobacter spp., listeria

monocytogenes

Infecbes

Virus | Norovirus, Virus da Hepatite A

Metais pesados: incluindo Mercurio (Hg), Cadmio (Cd), Chumbo (Pb)
Quimicas | Organicos: Dioxinas, Bifenilos Policlorados (PCBs), Polycyclic
Hidrocarbonetos aromaticos (PAHSs), pesticidas

Intoxicacdes

Biotoxinas | Toxinas Paralisantes (PSP), Toxinas Diarreicas (DSP), Toxinas Amnésicas
(ASP), Toxinas Neurotoxicas (NSP)
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Tabela 1.4 - Doencas causadas pelo consumo de bivalves (adaptado deLee et al., 2008;

Mira 2003).
. Principais Principal Fonte
Doencas Agente Periodo de Duracio Sinaiz o F:je
etiolégico Incubacao ¢ . . ~
Sintomas contaminacgao
Bactérias
Mal-estar, dor
Salmonela S. typhi: 1-3 de cabeca,
Typhi ) ’ febre,
semanas S. typhi: tosse, Fezes humanas
até 4 nauseas,
semanas vomitos,
. risdo de
S. paratyphi: P
paratyp ventre, dor
Salmonella 1-10 dias abdominal, .
Paratyphi Outra fqnte: S. paratypi | calafrios, Aguas .
L 7 a 28 dias, 2.3 manchas contaminadas
Febres tifoide dias média 14 r0sa fezes
e paratifoide . semanas '
dias com sangue
Dor Fezes humanas
abdominal, A
. . Agua
diarreia, contaminada ou
6-72 horas, calafrios, animais
Outras hmed|a 18236 4-7 dias fe'bre, F q
Salmonella oras ni;lus.eas, ezes ae aves
vomitos,
mal-estar
Diarreia
aguosa, Fezes humanas
1-5 dias, Voémitos,
. . 2-3 dias abd.ommal,~ Aguas
erotipos Ol e desidratacdo contaminadas
0139
Gastroenterite
Diarreia
aquosa (varia | Microrganismo
Vibrio cholerae Até 1 de fezes aparece
2-3 dias semana amolecidas a | naturalmente no

Serotipos néo-
01 e nd0-0139

colera como
diarreia)

meio marinho

(cont.)
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Tabela 1.4 — (cont.) Doencas causadas pelo consumo de bivalves (adaptado de Lee et al.,
2008; Mira 2003).

. Principais Principal Fonte
Doencas Agente Periodo de ~ . .p P
S - Duracgéao Sinais e de
etiolégico Incubacgéo . . ~
Sintomas contaminacgao
Bactérias
Dor
abdominal,
Diarreia, Microrganismo
Vibrio 2-14 dias nauseas, g
. 2-48 horas, . O aparece
parahaemolyti- . (média 2.5 | vomitos,
média 12 h . naturalmente no
cus dias) febre, . .
. meio marinho
calafrios,
dor de
~ cabeca
Infeccéo ¢
bacteriana Dor
abdominal,
diarreia, . .
. Microrganismo
. nauseas,
V. vulnificus 16 horas, . . aparece
L 2-3 dias vomitos,
média <24 h naturalmente no
febre, . .
. meio marinho
calafrios,
dor de
cabeca
Dor
. Fezes humanas
abdominal, ;
Disenteria Shigella diarreia Aguas
. . 24 a 72 horas | 5-7 dias ' contaminadas
bacilar dysenteriae fezes com . ~
Manipulacédo
sangue e .
incorreta
muco, febre
Diarreia
(muitas vezes
com sangue),
fortes dores Aves
abdominais,
2 a7dias 3-6 dias febre, Animais
anorexia,
Campylobacter mal-estar, Fezes
dores de
cabeca,
vomitos
Fezes humanas
. . e de animais
Intoxicacao Clostridum Aqua
alimentar perfringens 9 .
contaminada
com fezes
(cont.)
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Tabela 1.4 — (cont.) Doencgas causadas pelo consumo de bivalves

, Principais Principal
Doencas Agente Periodo de ~ ; .p P
LT ~ Duracao Sinais e Fonte de
etiolégico Incubacgéo . . ~
Sintomas contaminacgao
Virus
10 a 30 dias
' Febre,
10% de
mal-estar, Fezes
pessoas cansaco humanas
Hepatite Virus da 10 a 50 dias, infetadas vao -
. . : . . anorexia,
infeciosa hepatite A média 25 dias | prolongar A .
L nausea, dor Aguas
ou reincidir . .
. abdominal, contaminadas
sintomas >6-9 | . L.
ictericia
meses
Diarreia,
nauseas, Fezes
1-3 dias, vOomitos, humanas
Norovirus média 36 20 a 72 horas | dor
horas abdominal, Agua
colicas contaminada
abdominais
Diarreia,
algumas
vezes Fezes
acompanhada | humanas
Astrovirus 1a2dias 48 a 72 horas | por uma ou
mais Agua
sinais ou contaminada
sintomas
entéricos

Por outro lado, determinados bivalves (e.g. améijoas, mexilhdes, berbigdes e vieiras) que
também se alimentam de dinoflagelados (pequenos organismos protistas que integram o
fitoplancton) produtores de fitotoxinas suscetiveis de causar graves intoxicagdes alimentares e
que podem até conduzir & morte, retém a toxina durante periodos variaveis que dependem da
especie. Alguns bivalves conseguem eliminar a toxina rapidamente e por isso S0 sdo toxicos
durante o afloramento (i.e. episodio de “bloom”) enquanto outros retém a toxina durante um
periodo mais longo, em casos particulares varios anos (FAO, 2014). Essas toxinas (v. adiante)
sdo classificadas, de acordo com os sintomas que produzem, em: toxinas diarreicas (DSP,
Diarrhetic Shellfish Poisoning); toxinas paralisantes (PSP, Paralytic Shellfish Poisoning); e
toxinas amnésicas (ASP, Amnesic Shellfish Poisoning) (Mira, 2003; Pedro et al., 2008;
Regulamento (CE) N° 853/2004; 2004). Estas toxinas sdo encontradas na parte edivel dos
bivalves, e ndo podem ultrapassar determinados limites (Tabela 1.5), caso contrério é
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decretada a interdicdo da captura/colheita e venda dos bivalves destinados ao consumo
humano (Pedro, et al, 2008).

Tabela 1.5 — Limites de teores das biotoxinas marinhas (quantidade total) nos moluscos
bivalves vivos (adaptado de Pedro et al., 2008).

Toxinas Limites de teores das toxinas marinhas
Toxinas Paralisantes (PSP) 800 g de equivalente de saxitoxina/kg
Toxinas Amnésias (ASP) 20 mg de acido doméico/kg

Acido ocadaico, dinofisistoxinas e pectenotoxinas:

Toxinas Diarreicas (DSP)* 160 ug de equivalente de acido ocadaico/kg

Lessotoxinas* 1 mg de equivalente de iessotoxinas/kg

Azaspiracios: 160 ug de equivalente de

Toxinas AZP* L,
azaspiracidos/kg

Legenda: * toxinas lipofilicas.

A intoxicacdo por toxinas paralisantes (PSP) causada pelo consumo de bivalves, é originada
por um grupo de toxinas (saxitoxinas e derivados) produzidas por dinoflagelados dos géneros
Alexandrium, Gymnodinium e Pyrodinium. Este tipo de intoxicacdo estd associado ao
afloramento de dinoflagelados (>10° células/L), que pode originar uma coloragéo
avermelhada ou amarelada da 4gua (FAO, 2014). A PSP provoca uma desordem neuroldgica,
em que os sintomas sdo: formigueiro, sensacdo de calor e dorméncia dos labios e da ponta dos
dedos, ataxia (falta de coordenacdo de movimentos musculares voluntarios), sonoléncia,
discurso incoerente, podendo até causar a morte devido a paralisia respiratéria. O
desenvolvimento dos sintomas ocorre entre 30 minutos a 2 horas ap6s uma refeicdo e,
geralmente as vitimas que sobrevivem mais de 12 horas recuperam (FAO, 2014; Mira, 2003).
As intoxicacOes causadas por toxinas diarreicas de bivalves (DSP) séo originadas por
dinoflagelados que pertencem aos generos Dinophysis e Aurocentrum, e que produzem acido
osadaico, pectenotoxina, yessotoxina. Os sintomas surgem desde meia hora até algumas horas
(2-3 horas) apds a ingestdo do bivalve que se tenha alimentado com as algas toxicas. Os
sintomas principais sdo as desordens gastrointestinais (diarreia, vomitos, dores abdominais,
nauseas, calafrios e febre), cuja recuperacdo das vitimas ocorre apos 3 dias. Neste tipo de

intoxicacdo nunca foram registados casos fatais (FAO, 2014; Mira, 2003).

Seguranca Alimentar num Centro de Depuracédo de Bivalves Luci Jesus 56



Manutencgéo de bivalves

As intoxicagOes causadas por neurotoxinas de bivalves (NSP) foram relatadas em pessoas que
consumiram bivalves expostos a “marés vermelhas” de dinoflagelados (Ptychodiscus breve;
brevetoxina) e surgem entre 2-5 minutos a 3-4 horas apés a ingestdo do bivalve contaminado.
Os sintomas desta doenca sdo semelhantes aos da PSP (sensacdo alternada de frio e calor,
tremores, inchago do l&bio lingua, e garganta, dores musculares vertigens, diarreia e vomitos)
com a excecdo de ndo ocorrer paralisia. A NSP raramente é fatal (FAO, 2014; Mira, 2003).

A intoxicacdo causada por toxinas amnésicas de bivalves (ASP) deve-se a um aminoacido
(&cido domodico) produzido pela diatomécea (microalga) Nitzschia pungens. Esta doenca
possui sintomas muito variados, como: nauseas ligeiras, vomitos, diarreia, dor abdominal.
(gastrointestinal), desorientacdo, derrame cerebral, coma, perda de equilibrio e deficiéncias no
sistema nervoso central que implicam confusdo e perda de memdria. Os sintomas
gastrointestinais aparecem em 24 horas e os neurolégicos em 48 horas. Este tipo de doenca é
denominado de intoxicagdo por toxinas amnésicas, pois as auséncias de memoria
momentaneas podem ser permanentes nas vitimas sobreviventes (FAO, 2014; Mira, 2003).

As doencas causadas pelas biotoxinas marinhas sdo de controlo dificil e ndo podem ser
totalmente prevenidas. Por um lado, as toxinas sdo muito estaveis, a sua natureza ndo €
proteica, 0 que torna os processos de cozedura, fumagem, secagem e a salga ineficientes, e a
sua presenca (e nivel toxicidade) ndo é observavel pelo aspeto do pescado (FAO, 2014). Por
outro, a analise das toxinas requere metodologias de amostragem e de laboratério
relativamente complexas e exigentes (FAO, 2014).

Em virtude da persisténcia e gravidade dos riscos, a captura/colheita de bivalves s6 pode ser
feita em zonas de producdo devidamente classificadas (v. acima). Os bivalves podem ser
capturados em aguas que contém niveis baixos/médios de contaminacdo fecal, desde que
depois sejam submetidos a um processo de depuracdo (em tanques) ou a um
ajustamento/transposicdo (no meio natural), com o objetivo de diminuir/remover a
contaminagdo microbiologica. Também podem ser transformados numa unidade industrial de
forma a destruir os microrganismos patogenicos (Pedro, et al, 2008). Os bivalves vivos

destinados ao consumo humano direto devem cumprir 0s requisitos enunciados da Tabela 2.6.

1.2.4. Processo de depuracao

A depuragdo (purificagdo) € um processo destinado a eliminar/reduzir a contaminagédo
microbioldgica dos moluscos bivalves vivos para niveis legalmente aceitaveis, por forma a

torna-los saudaveis antes do produto ser enviado para o consumo, utilizando a capacidade
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filtradora destes animais (Lee, et al, 2008; Mira, 2003). Neste processo, os bivalves séo
colocados em tanques com &gua do mar limpa, submetida ou ndo a tratamento, para eliminar
odores, sabores desagradaveis, toxinas e microrganismos patogénicos, principalmente
bactérias. A depuracdo é realizada num periodo de tempo que pode durar entre 24 a 48 horas
ou Vvérias semanas/meses ap0s a captura/colheita dos bivalves (IPMA, 2013; Lee et al., 2008)

e pretende seguir quatro principios (Tabela 1.6 e 1.7).

Tabela 1.6 — Requisitos dos bivalves destinados ao consumo humano direto
(Pedro et al., 2008).

Requisitos dos bivalves

1 | Nao devem conter mais de 230 Escherichia coli em 100 g de carne e liquido intervalar

2 | Nao devem conter Salmonella em 25 g de carne e liquido intervalar

3 | Devem estar vivos, frescos e em boas condi¢ces

4 | Devem apresentar quantidades normais de liquido intervalar e resposta adequada ao toque
5 | Devem ter sabor caracteristico, sem maus odores nem sujidade
6 | Nao devem conter biotoxinas marinhas em niveis superiores aos referidos anteriormente
7 | Nao devem conter contaminantes quimicos em niveis superioers a:

a) 1,0 mg de cadmio Cd/kg de peso fresco

b) 1,5 mg de chumbo PbPb/kg de peso fresco

c) 0,5 mg de mercurio Hg/kg de peso fresco

Tabela 1.7 - Principios da depuracéo (Lee et al., 2008).
Principios Observacdes
Retomar a atividade de filtracdo para expulsar - Trata-se manutencao das condi¢cfes corretas
0S contaminantes de salinidade, temperatura e oxigénio dissolvido
- Por liquidacdo e/ou remocéo por fluxo longe do

Remocéao dos contaminantes marisco,

- Aplicando as condicbes de depuragdo corretas
num periodo de tempo adequado

- Através da manipulacdo de um lote de sistema
"all-in/all-out",

- Através da utilizacdo da dgua do mar limpa em
todas as fases de depuracéo,

- Evitar a ressuspenséo de material expelido,
gue fica no fundo dos tanques,

- Limpar cuidadosamente o sistema entre lotes.

Evitar a recontaminacgéo

Através de manipulagéo correta antes, durante

Manutencéo da viabilidade e da qualidade : ~
e depois de depuracéo.
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Existem dois tipos de depuragéo: a natural, em zonas de afinagdo/transposicéo, e a artificial.
Os bivalves provenientes de uma zona de colheita classificada como C s&o obrigados a
realizar a afinacdo, caso sejam conduzidos para o consumo humano direto ou, se ndo for esse
0 caso, tém de ir para a industria transformadora. A afinacdo € um processo de transferéncia
de bivalves vivos para zonas marinhas, lagunares ou estuarinas, durante o tempo necessario
para a eliminacdo dos contaminantes. Este € um processo de depuragdo natural que sé pode
ocorrer em zonas autorizadas para o efeito, em que 0s animais devem permanecer,
obrigatoriamente, por um periodo ndo inferior a 2 meses e de acordo com o principio “tudo
dentro tudo fora”, de forma a evitar a mistura de lotes. As zonas de afinagdo devem ser de
classe A, devem estar identificadas por balizas, varas ou outros meios fixos e separadas entre
si e das zonas de producdo, de forma a diminuir o risco de disseminacdo de contaminacao
(IPMA, 2014; Mira, 2003).

Nos centros de depuracdo (Figura 1.9), devidamente licenciados para o efeito, os bivalves
provenientes de zonas de classe B (ou, opcionalmente, de classe A) sdo colocados em tanques
com agua do mar limpa, ou tornada limpa por processos adequados, (V. a seguir) durante o
tempo necessario para a reducdo da contaminacao (ca. 24 a 48 h) (Anexo I11). Existem fatores
que afetam e a eficacia da depuracdo, nomeadamente o tempo de permanéncia; temperatura;
turbidez; niveis de oxigénio dissolvido; salinidade; densidade de acondicionamento; o design
do proéprio sistema, a qualidade da agua (do mar) utilizada, a forma como o sistema e
processos sdo operados e a manutencdo das condi¢es fisioldgicas adequadas dos individuos
num periodo de tempo suficiente de forma a garantir a atividade fisiol6gica dos bivalves (Lee
et al., 2008).

Os trés sistemas de tratamento da agua mais comuns para a depuracdo controlada/artificial,
sdo: cloragcdo (com cloro); ozonizacdo (com ozono) e esterilizacdo por radiacdo ultravioleta
(UV) (Anexo IV). A cloragdo € um método mais vulgar devido ao seu custo. A ozonizagdo é
um método muito eficiente, mas tem um elevado custo financeiro. A esterilizagdo por
ultravioleta € um método rapido com grande poder germicida, ndo deixa residuos na agua e
tem em custo elevado de instalagéo (Mira, 2003).

Com o processo de depuracdo pretende-se que os bivalves eliminem a contaminacao residual
através do processo de alimentacdo por filtracdo da agua, permanecendo vivos apds a
depuracdo por forma a serem acondicionados, armazenados e transportados antes de serem

colocados no mercado (Mira, 2003).

Seguranca Alimentar num Centro de Depuracédo de Bivalves Luci Jesus 59



Manutencéo de bivalves

Depois de serem capturados/colhidos, os bivalves devem ser lavados, acondicionados em
recipientes limpos e transportados, 0 mais rapido possivel para o centro de depuracdo (Figura

2.11). Deve-se evitar a exposicao ao sol, calor e imersdo em agua (IPMA, 2013).

CAPTURA

—

Figura 1.9: Esquema das etapas desde a captura de bivalves, depuracédo até & colocacdo
no mercado (adaptado de Mira, 2003).

No processo de depuracdo tradicional, os bivalves sdo colocados em tanques de agua

limpa/ndo-contaminada durante (no max.) 5 dias. No processo de depuracdo controlada, 0s

bivalves sdo colocados em agua tratada (esterilizada) durante 24 a 48 horas (Figura 1.10), de

modo a ficarem livres de contaminacdo bacteriana (Mira, 2003).

Num centro de depuracdo de moluscos bivalves (vulgo depuradora), cumprem-se alguns

requisitos e/ou condi¢des (Pedro et al, 2008):

1. Os moluscos bivalves devem ser lavados em agua limpa para retirar o lodo e o excesso de
residuos acumulados, antes de ser iniciada a depuracéo;

2. O sistema de depuracdo deve permitir que os moluscos bivalves recomecem a alimentar-se

por filtragdo e permanegam vivos para o acondicionamento, armazenagem e transporte;

Cada tanque deve conter apenas uma espécie de bivalves;

N&o devem ser colocados no tangque outros animais juntamente com os bivalves a depurar;

S6 devem ser colocados bivalves a depurar com boas condicGes de vitalidade;

o 0o k~ w

N&o devem ser colocadas conhas vazias nos tanques de depuracdo que podem conter no
seu interior residuos que contaminem a agua;

7. E obrigatdrio identificar a origem dos diferentes lotes que s&o colocados nos tanques.
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Figura 1.10: Imagens do centro de depuracao e expedicdo da empresa PMA — Aquacultura
Lda. ( A- Zona de recepcao/Lavagem dos bivalves; B — Zona de escolha dos bivalves;
C/DIFIG/H - tanques de depuracdo por espécies; Zona I/J — Zona de pesagem e
embalamento).
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A Ria Formosa é classificada como zona B, ou seja, os bivalves podem ser
capturados/colhidos para consumo humano desde que sujeitos a depuracdo ou, entdo,
destinadados a transformacdo em unidades industriais. A captura pode, todavia, ser interdita
devido a ocorréncia de “blooms” de microalgas produtoras de toxinas (v. acima), uma vez que
estas acumulam as toxinas, constituindo um perigo para a satde publica (IPMA, 2013). De
facto, no processo de depuracdo, alguns agentes contaminantes como os metais pesados e as
biotoxinas ndo sdo eliminados. Para estes agentes a depuracdo € um processo lento e
demorado, podendo demorar de 4 a 6 meses em ambiente natural para serem eliminados. Por
essa razdo, quando aqueles agentes contaminantes (viz. biotoxinas) sdo detetados, as
autoridades interditam a apanha de bivalves (Mira, 2003).

A monitorizacdo das aguas € realizada pelo Instituto Nacional de Saude Dr. Ricardo Jorge
(INSA) e pelo IPMA, sendo este ultimo o Laboratorio Nacional de Referéncia para a analise
de biotoxinas desde 1992 (Mira, 2003). O sistema de monitorizacdo consiste na recolha
regular de bivalves e amostras de agua de todos 0s bancos de bivalves selvagens de estuérios
e lagoas costeiras e dos bivalves produzidos em aquacultura. A pesquisa de toxinas do
plancton é realizada através de bioensaios com ratos e pelo método de cromatografia (HPLC)
(Mira, 2003). Os resultados obtidos estdo na base da decisdo de interdicdo da apanha/captura
de bivalves.

1.2.5. Comercializacdo no mercado Portugués

A comercializacdo de bivalves tem de obedecer a determinados critérios, devendo cumprir
com aquilo que esta estabelecido na legislacdo, designadamente o Decreto-Lei n.° 293/98 de
18 de Setembro, o Regulamento (CE) n.° 853/2004 de 29 de Abril, Regulamento (CE) n.°
854/2004 de 29 de Abril, o Despacho n.° 15264/2013 de 15 de Novembro, e o Despacho n.°
7443/2014 de 6 de Junho de 2014 (IPMA, 2014).
Os recipientes ou contentores onde os bivalves se encontram (Mira, 2003; Pedro et al., 2008):

e Na&o podem alterar as caracteristicas organoléticas dos moluscos bivalves vivos,

e Na&o devem ser suscetiveis a transmitir aos bivalves vivos substancias nocivas para a

satde humana,
e Devem ser resistentes para assegurar uma protecéo eficaz dos bivalves vivos,

e O acondicionamento das ostras deve ser efetuado com a concha concava para baixo,
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e Todas as embalagens de bivalves vivos devem ser fechadas e permanecer seladas
desde o centro de expedicao até a entrega ao consumidor;

e O operador deve utilizar agua limpa;

e O material da embalagem deve permitir as trocas gasosas, de forma que possibilite a

sobrevivéncia dos animais.

A conservagdo e armazenamento de bivalves vivos devem ser feitas em camaras de
conservacao, onde estes devem ser mantidos a uma temperatura que nao seja prejudicial a sua
qualidade e viabilidade. As embalagens devem ser colocadas numa superficie limpa e alta e
ndo devem estar em contacto com o solo (Figura 1.12) (Mira, 2003).

Apos o acondicionamento dos bivalves vivos e posterior saida do centro de expedicdo, é
proibido realizar a reimersdo ou o aspergimento com &gua. Em relacdo a conservacdo
doméstica, esta pode ser realizada durante 5 dias apds o embalamento, no frigorifico, no
espaco reservado aos legumes, a uma temperatura de 6 a 8 °C (Mira, 2003).

A marca de salubridade existente em todas embalagens de moluscos vivos (Figura 1.11) é
obrigatdria uma vez que permite identificar o centro de expedicdo, em qualquer momento
durante o transporte e a distribuicdo até a venda a retalho (Mira, 2003). A  marca  deve
conter varias informacdes, que constam da Tabela 1.8, e deve estar impressa no material de
embalagem ou deve estar colocada num rétulo separado que de seguida é fixado ao material
de embalagem ou colocado dentro da embalagem. Também pode ser constituida por um
elemento de fixacdo por torcdo ou por agrafo. As marcas de salubridade autocolantes so6
podem ser utilizadas caso ndo sejam destacaveis. Os tipos de marcas de salubridade (Figura
1.11) s6 podem ser utilizados uma s6 vez, ndo podem ser transferidos e devem ser resistentes
e impermedveis, de modo que as informacbes se encontrem em caracteres legiveis,

permanentes e facilmente decifraveis (Mira, 2003).

qQuavuitara

3 ﬁﬁa 1325 PP Data: 2015-10-24
Centro de Depuragdo e Expedigéo de Moluscos Bivalves Vivos
Estrada das Antas n° 6, 8800-110 Luz de Tavira

Telf. +351 915335734 Peso lig. aprox. (Kg): 2
Email: geral@pma-aquacultura.pt

Nome: Améijoa Boa-EXTRA{Ruditapes decussatus)
Lote: 1007FB Cliente:

ORIGEM : 03 Aquacultura-Portugal-Ria formosa
Estes animais devem encontrar-se vivos no momento de compra

Figura 1.11: Informac&o existente no rétulo da embalagem de bivalves do Centro de
Depuracgéo e Expedicdo da empresa PMA — Aquacultura, Lda.
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Tabela 1.8 — Informac@es exigidas no rétulo da embalagem dos bivalves para
comercializacdo (Adaptado de Mira, 2003; Pedro et al, 2008).

Informagdes Obrigatdrias na embalagem dos bivalves

Etiguetagem e Rotulagem

A etiqueta deve ser a prova de agua e estar legivel e posicionada de forma a permitir a sua leitura

Pais de expedicdo em que se situa o estabelecimento

Espécies de moluscos bivalves (nome comum e cientifico)

Numero de lote, quantidade de produto contido na embalagem e calibre

Identificagdo do centro de expedicdo pelo nimero de aprovagédo conferido pela autoridade
competente

Zona de captura

Data de acondicionamento, incluindo, pelo menos, o dia e 0 més

A data de validade pode ser substituida pela citagdo “estes animais devem encontrar-se vivos no
momento da compra"

Indicar o método de producéo dos bivalves (banco natural ou de cultura)

Usar tintas aprovadas na impressao das etiquetas

(Kot g

RADA U0 1udos dasu
MDA salus)
e Coualto Armeirt « Buntuumnte s Pianvi Act '

vivite no fomein e cumpn ¢
e %

Figura 1.12: Embalagens de moluiscos bivalves pronta para comercializacdo do Centro de
Depuracédo e Expedicdo da empresa PMA — Aquacultura, Lda.
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1.2.6. Mercado Internacional

Os moluscos representam uma importante fonte de rendimento e nutrientes para 0 Homem
(FAO, 2010). A nivel mundial séo produzidos tanto na pesca como na aquicultura.

Em 2009 os moluscos representavam cerca de 8% da captura mundial de animais marinhos,
tendo diminuido 1.1% entre 2003 e 2009, devido ao aumento da oferta da aquicultura (Figura
1.13). A maioria das espécies de moluscos seguiu a tendéncia geral (Figura 1.13). Em 2009 a
quantidade de bivalves capturados foi 3.3% menor que em 2003 (FAO, 2010). As principais
espécies de moluscos bivalves (vieiras, ostras, améijoas e mexilhGes) representam o segundo
maior grupo de moluscos, capturados, representando cerca de 30%, sendo apenas ultrapassado
pelas capturas de chocos, lulas e polvos (FAO, 2011).

As principais espécies de bivalves capturadas no mundo entre 2003 a 2009 foram a vieira
gigante (Patinopecten yessoensis), a vieira do Atlantico (Placopecten magellanicus), a
améijoa de Quahog (Arctica islandica) e a améijoa branca Americana (Spisula solidissima)
(FAO, 2011). Os maiores exportadores de bivalves em 2009 foram, por ordem decrescente, 0s
Estados Unidos, Canada, Holanda, China e Japdo (FAO, 2012). Por outro lado, os paises que
mais importaram bivalves em 2009, foram os Estados Unidos, Franca, China, Bélgica e
Espanha (FAO, 2012).

>
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g 10 Marinhos % e polvos
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=00 Marinhos Z u Principais
& G Bivalves
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Figura 1.13: Evolucéo das capturas de (A) animais marinhos e de (B) de moluscos entre
2003 e 2009 no mundo (FAO,211).

Seguranca Alimentar num Centro de Depuracédo de Bivalves Luci Jesus 65



Manutencgéo de bivalves

O consumo de bivalves tem vindo a aumentar em todo o mundo (Oliveira, et al., 2011;
Seafish, 2009). Varias espécies de bivalves sdo consumidas in vivo, crus (por ex. ostras) ou
levemente cozinhados (e.g. améijoas, mexilhdes) (Seafish, 2009). Por esta razao, os bivalves
apresentam riscos aumentados para o consumidor, na medida em que se alimentam através da
filtracdo da agua do meio, podendo acumular elementos nocivos (metais pesados, bactérias e
virus) que contaminem a &gua do mar. As particulas que estes moluscos filtram, ingerem e,
eventualmente assimilam, dependem da respetiva dimensdo mas sdo independentes da sua
natureza. Por exemplo, um mexilhdo adulto filtra mais de 100 litros de agua por dia, retendo
microrganismos patogénicos e material fecal, particulas orgénicas e inorganicas (por ex.
metais pesados e agentes quimicos), e demais compostos que nela se encontram (Mira, 2003).
Por outro lado, a multiplicacdo excessiva e temporaria de (micro)algas do fitoplancton
produtores de toxinas, designada bloom, devida a eutrofizacdo da agua, pode atingir uma
concentracdo de varios milhGes de células por ml. A &gua, repleta desses organismos
microscopicos, adquire uma cor forte (verde, castanha, vermelha, etc.) (Mira, 2003; Pedro et

al., 2008) que acabou por adquirir uma designagao popular, e.g. “maré vermelha”.
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1.3. Descricdo da empresa em estudo

1.3.1. Caracterizacido geral da empresa

A empresa em estudo, PMA-Aquacultura Lda., possui um centro de depuracao de bivalves na
Luz de Tavira (Tavira, Algarve), que é especializado na depuracdo de moluscos bivalves
vivos. Esta € uma das empresas principais de depuracdo e expedi¢do de moluscos bivalves
vivos (gastrépodes, equinodermes e tunicados vivos) no distrito de Faro e na regido sul do
pais. As suas instalagdes permitem satisfazer as mais modernas exigéncias em matéria de
depuracéo, higiene e seguranca do trabalho, qualidade e seguranca alimentar, que a favorecem
com os meios fisicos necessarios ao seu desenvolvimento.

A politica de crescimento desta organizacdo baseia-se no investimento em fatores dindmicos
de competitividade, com vista a um crescimento sustentado da empresa. A empresa possui um
Sistema de Seguranca Alimentar, composto pelo codigo de boas préaticas (CBP) e Sistema
HACCP de acordo com a metodologia e andlise preconizadas pela CAC (2003) e conforme o
previsto pelo Regulamento (CE) n.° 852/2004 de 29 de Abril. Com com a mudanca de

instalacBes projetada, esta seria uma mais-valia para a empresa.

1.4. Objetivos

Neste trabalho, que corresponde ao estagio curricular integrante do Mestrado em Tecnologia
de Alimentos, pretendeu-se:

» Analisar o Sistema de Seguranca Alimentar ja existente na unidade de depuracdo de
bivalves e expedicdo da empresa PMA—Aquacultura Lda. na Luz de Tavira e
averiguar em que medida sera possivel atualizar o referencial de qualidade e aplicar a
norma NP EN 1SO 22000:2005. Para esse efeito, elaborou-se uma lista de verificagdo
com base na norma NP EN ISO 22000:2005 que serviu como base para a realizagéo
de uma auditoria interna a empresa. Os resultados e as recomendacdes dessa auditoria,
permitirdo perceber que alteracbes seriam necessarias para a implementacdo da NP EN
ISO 22000:2005.

= Estudar a possibilidade de manter os moluscos bivalves ja depurados durante mais
tempo, até periodos de 4 semanas, num sistema paralelo ao sistema de depuragéo, o

que permitiria superar os periodos de proibicdo de colheita e, ainda assim, garantir a
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condigdo e a salubridade dos bivalves para posterior comercializacdo e consumo
humano. Com esse objetivo, foi utilizado um modelo bioenergético individual
relacionado com o conceito de Scope for Growth, para estimar o crescimento e a
condicdo dos espécimes quando mantidos a diferentes temperaturas (no intervalo de
12 °C-20 °C) e alimentados com concentragdes de microalgas variando entre 0,004 g
DW L'e 0,012 g DW L™ Os resultados esperados permitem planear com mais
precisdo uma experiéncia de seguimento a realizar a escala piloto e, eventualmente,

apoiar a sua aplicacdo na pratica.

Mais especificamente, os objetivos deste trabalho foram:

Elaborar uma lista de verificagdo com base na norma NP EN ISO 22000:2005,
composta por 316 perguntas.

Realizar uma auditoria interna a empresa “PMA — Aquacultura”, Lda.”, com o
objetivo de verificar a conformidade dos requisitos do sistema de gestdo da seguranca
alimentar implementados na empresa em estudo.

Elaborar um relatério de auditoria com sugestées de melhoria.

Estudar a possibilidade de manter os moluscos bivalves ja depurados durante mais
tempo, até periodos de 3-4 semanas, num sistema paralelo ao sistema de depuracdo.
Através da utilizacdo de um modelo individual com base na bioenergética do ambito
do conceito do crecimento, para prever o estado de crescimento dos bivalves mantidos
num sistema semelhante ao que € usado na depuracdo, usando diferentes temperaturas

e concentragdes de microalgas.
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CAPITULO 2. ESTUDO DE CASO: VERIFICACAO
DAS CONDICOES EXISTENTES DE MODO A PREPA-
RAR A IMPLEMENTACAO DA NORMA NP EN ISO
22000:2005

Atualmente a empresa em estudo, PMA—Aquacultura, Lda., ndo é certificada por nenhuma
Norma ISO, mas tem implementado o Sistema HACCP, tal como é exigido legalmente.
Procedeu-se a uma verificagdo do sistema de seguranca alimentar atualmente em
funcionamento, efetuando uma Auditoria Interna a empresa de forma a identificar os
requisitos em falta para poder ser certificada pela norma NP EN ISO 22000:2005. Para tal
elaborou-se uma lista de verificacdo composta por 316 perguntas abrangendo as clausulas
auditaveis na norma. Desta forma pretendeu-se avaliar o nivel de conformidade do sistema de
gestdo de seguranca alimentar 1a exigente com os requisitos da norma. O relatorio da auditoria
sera entregue a administracdo da empresa para que seja decidida a oportunidade ou ndo da

empresa pedir a certificacdo por esta norma.

2.1 Elaboracgéo da Lista de Verificagdo que servira de base a

auditoria

A lista de verificacdo foi elaborada com base na norma NP EN 1SO 22000:2005, é composta
por 316 perguntas e encontra-se no Apéndice I. A lista de verificacdo apresenta duas cores
distintas, por forma a evidenciar o que ja € obrigatorio, por corresponder ao Sistema HACCP,

ja implementado na empresa.
2.2 Relatorio da Auditoria

A Auditoria teve como objetivo verificar a conformidade na implementacéo dos requisitos do
sistema de gestdo da seguranca alimentar.

Foi assinada uma Declaragdo de Confidencialidade (Apéndice Il), em que o auditor declara
comprometer-se a manter sigilo sobre as informac6es obtidas durante a auditoria e que sejam
consideradas pela empresa auditada como confidenciais.Desta forma, todas as informacoes

foram tratadas com inteira confidencialidade, ndo tendo o auditor arquivado copias de
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documentos da empresa, tendo sido mantido o anonimato na recolha e processamento de
informacdo de carécter estatistico. A obrigacdo de confidencialidade vigorara ap6s a eventual
cessacdo de colaboragdo do Declarante na entidade.

A auditoria realizada a empresa “PMA — Aquacultura, Lda”, enquadra-se no seguimento da
verificacdo do sistema de seguranca alimentar atualmente em funcionamento.

O objetivo foi identificar os requisitos em falta para a empresa poder ser certificada pela
norma NP EN ISO 22000:2005 e melhorar o sistema de seguranca alimentar implementado.
Esta auditoria também serviu como analise e avaliacdo para preparacdo de uma posterior
auditoria externa.

As metodologisa adotadas nesta auditoria foram a observagédo direta e entrevista, tendo-se
recorrido ao uso de uma “Lista de Verificagdo” concebida exclusivamente para esta auditoria
(Apéndice I).

Para a elaboragdo da “Lista de Verificagdo”, recorreu-se a norma NP EN 1SO:22000/2005, as
regras do Sistema HACCP e a legislacdo em vigor.

2.2.1 Resultados da Auditoria

A Tabela 2.1 apresenta a percentagem de conformidade, em cada sector da empresa, de
acordo com os resultados obtidos a partir da Lista de Verificacdo (Apéndice I).

Relativamente ao controlo de documentos, controlo de registos; responsabilidade da gestao;
gestdo de recursos e sistema de rastreabilidadea empresa PMA - Aquacultura cumpre a
totalidade dos requisitos (100%). Em relacdo a identificacdo da equipa do estabelecimento a
empresa tem 90,9% de conformidade.

A avaliacdo do sistema de gestdo da seguranca alimentar, realizado pela equipa de seguranca
alimentar, ndo esta conforme, porque ndo sao efetuadas auditorias internas em intervalos
planedaos, ndo existem procedimentos documentados sobre as responsabilidades e o0s
requisitos para planear e conduzir as auditorias.

Tudo estava 100% conforme & excepcdo da identificacdo da equipa do estabelecimento,
programa de pré-requisitos, etapas preliminares a andlise de perigos, planeamento da
verificacdo, controlo das ndo conformidades do produto e validacdo das combinacGes das
medidas de controlo.
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Tabela 2.1 - Percentagem de conformidades nas diferentes zonas de processamento.

Total Conforme
Zona de Processamento Aplicavel Conforme NA %)
1. Identificacdo da equipa do
estabelecimento 11 10 2 90.9
2. Controlo de documentos 4 4 0 100
3. Controlo de Registos 0 100
4. Responsabilidade da gestao 13 13 4 100
5. Gestdo de Recursos 2 2 0 100
6. Planeamento e realizacdo de produtos seguros:
6.1. Programa de pré-requisitos 136 131 3 96.3
6.2. Etapas preliminares 4 Analise
de Perigos 40 37 2 92.5
6.4. Estabelecimento do Plano
HACCP 22 22 0 100
6.5. Planeamento da Verificacao 5 3 1 60
6.6. Sistema de Rastreabilidade 16 16 2 100
6.7. Controlo das né&o
conformidades do produto 13 9 1 69.2
7. Validagdo das combinacfes das
medidas de controlo 26 23 10 88.5

A Tabela 2.2 apresenta a percentagem de conformidade verificada no programa de pré-
requisito, referente a empresa em estudo. Pode-se verificar através da Tabela 2.2 que a
empresa cumpre 100% de conformidade em relacdo a quase todos os pontos do programa de
pré-requisitos, com excecdo dos planos de higienizacdo, pessoal/funcionérios e zona de
depuracéo.

Na Tabela 2.3 apresentam-se as percentagens de conformidades verificadas nas etapas
preliminares a andlise de perigos, referente a empresa em estudo. Em relacdo as etapas
preliminares a analise de perigos pode vericar-se 100% de conformidade para o
armazenamento e transporte; transporte de veiculos; fluxogramas e descricdo das etapas do
processo e das medidas de controlo. Em relacdo a equipa da seguranca alimentar e as
carateristicas dos produtos acabados, a empresa ndo apresenta 100% de conformidade, pelo
que tem de melhorar essas etapas. Como sugestdo a empresa deve melhorar a comunicacao
interna entre os funcionarios; deve formar uma equipa de seguranga alimentar; devem haver

registos dos casos em que se verificou mau manuseamento e/ou utilizagdo imprdpria do
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produto acabado e tém de estar identificados/considerados os grupos de consumidores de cada

produto que sejam vulneraveis a utilizacdo/consumo deste produto.

Tabela 2.2 — Percentagem de conformidade no Programa de Pré-Requisito.

Total
Programa de pré-requisitos: . Conforme NA Conforme %
Aplicavel
Area Circundante e de
. ] 2 2 0 100

Implementagdo do Estabelecimento
Residuos 2 2 0 100
Planos de Higienizacéo 18 15 0 83.3
Pessoal / Funcionarios 7 6 0 85.7
A construcéo do Edificio
Pavimentagéo 8 8 0 100
Paredes 5 5 0 100
Tetos e equipamentos neles

6 6 0 100

montados

Portas de acesso ao exterior 6 6 0 100
Janelas 2 2 0 100
lluminacédo 5 5 0 100
Ventilagdo 5 5 0 100
InstalagBes Sanitarias 4 4 0 100
Lavatorios 6 6 0 100
Vestiarios e duches 8 8 0 100
Zona de Recepcao de Bivalves 12 12 2 100
Zona de depuracéo 18 17 0 94.4
Programa de Prevencéo / Controlo

10 10 0 100
de pragas
Recipientes para o lixo 7 7 0 100
Sistemas de esgoto / drenagem 3 3 0 100
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Total Conforme NA Conforme %
Aplicéavel
Equipa da seguranca alimentar 9 8 0 88.9
Armazenamento e Transporte 5 5 0 100
Transporte / Veiculos 6 6 0 100
Caracteristicas dos produtos acabados 9 7 0 77.8
Fluxogramas 8 8 1 100
Descricdo das etapas do processo e 3 3 1 100
das medidas de controlo

No que diz respeito ao Plano HACCP, a empresa, cumpre 100 % de conformidade, o que ja
era de esperar uma vez que este plano esta implementado na empresa e é seguido na integra.

Apresenta na Tabela 2.4 a situacdo do controlo das ndo conformidades, referente a empresa
em estudo. Pode verificar-se que a empresa apresenta algumas falhas em relacéo ao controlo
das néo conformidades, uma vez que apenas possui 100% de conformidade para o tratamento
dos produtos ndo seguros, sendo que as corregdes, as acdes corretivas e as retiradas ndo estao

conformes (50, 25 e 80 % de conformidade respetivamente).

Tabela 2.4 — Registo do controlo das nao-conformidades.

Total
Controlo das né&o.conformidades . Conforme NA % conforme
Aplicavel
Correcdes 2 1 0 50
Acdes corretivas 4 1 0 25
Tratamento dos produtos 1 1 0 100
potencialmente ndo seguros
Retiradas 5 4 0 80

A empresa em estudo tem o Sistema HACCP implementado, uma vez que é exigido pela lei e
pretender implementar a norma NP EN ISO 22000, é necessario saber o que falta melhorar.
Assim, para se verificar quais os requistos em falta, fez-se uma comparacdo entre a

percentagem de conformidade entre o Sistema HACCP e a norma NP EN ISO 22000.
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A tabela n® 2.5 apresenta o resultado dessa comparacao, entre a percentagem de conformidade
global na Norma NP EN ISO 22000 e do Sistema HACCP na empresa em estudo.

Tabela 2.5 - Percentagem de conformidade relativamente a
Norma NP EN ISO 22000:2005 e ao HACCP.

TOTAL Total Aplicavel Conforme NA % conformidade

HACCP 133 114 16 85.7

Norma NP EN ISO
22000:2005 293 271 24 92.5

O Sistema HACCP apresenta uma percentagem de conformidade de 85.7% e a Norma NP EN
ISO 22000:2005 apresenta 92.5% de conformidade. O facto da percentagem de conformidade
da norma ser superiora do sistema HACCP resulta de existirem 22 perguntas ndo conformes,

das quais 19, embora incluidas na norma, pertencem a requisitos do sistema HACCP.

2.2.2 Sugestdes de Melhoria

A equipa da seguranca alimentar deve avaliar o sistema de gestdo da seguranca alimentar em
intervalos planeados; o sistema de gestdo da seguranca alimentar deve ser atualizado
continuamente e as atualizacfes do sistema de gestdo da seguranca alimentar devem ser
registadas.
De acordo com os resultados obtidos, as medidas propostas ao nivel de Seguranca e Higiene
Alimentar a adoptar sdo as seguintes:
1) Zona de Depuracao
Deverdo existir tanques suficientes para permitir que ndo esteja presente mais do que uma
espécie em cada tanque; pois € necessario que cada espécie de moluscos bivalves seja
depurada isolada em cada tanque.
2) Plano de Higienizacao
Devera ser criado um arquivo com as fichas técnicas e de seguranca de todos 0s
detergentes e desinfetantes utilizados e deverdo ser cumpridas e aplicadas todas as

regras de Boas Préticas de Higiene.
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Deve existir um plano de higienizacdo a ser aplicado ao pessoal/funcionéarios da
empresa de forma a evitar possiveis contaminagoes.

3) Etapas preliminares a analise de Perigos
Devera existir uma equipa de seguranca alimentar formalizada na documentacao.
Devem existir documentos com indicagcdes sobre os manuseamentos e utilizagcdo do
produto acabado improprio.
Na rotulagem, o consumo das améijoas deve ser desaconselhado a gravidas e
consumidores alérgicos ao marisco.

4) Planeamento da Verificagéo
A equipa da seguranca alimentar deve ter conhecimento dos resultados de verificagao,
pelo que estes deverdo estar registados.

5) Corregdes (controlo dos produtos ndo conformes)
Devem existir procedimentos de tratamento de produtos ndo conformes.

6) Ac0es Corretivas
Devem ser realizadas reunifes entre o pessoal; e deve ser feito o registo das nao
conformidades, de forma aque ndo se repitam; os resultados das acBes corretivas
empreendidas devem ser registados; deve existir revisdo das acdes corretivas, de
forma a assegurar que séo eficazes.

7) Retiradas
O processo de retirada do produto do mercado deve estar documentado, para que se

faca de um modo sistemaético, rapido e eficaz.
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CAPITULO 3. EXPERIENCIA DE MANUTENCAO DE
BIVALVES NUM CENTRO DE DEPURACAO.

3.1. Ameacas e Oportunidades do Processo de Depuragéo

O objetivo do processo de depuracdo € eliminar microrganismos patogénicos que contaminam
os bivalves, por exemplo améijoas, ostras, berbigdo ou mexilhdes. A depuracdo consiste na
colocacdo durante um periodo de tempo de bivalves em tanques com fluxo de agua (do mar)
limpa de modo a que os animais retomem a atividade de filtragdo normal e assim eliminarem
0s contaminantes das suas branquias e trato intestinal (Lee et al., 2008). Parametros, tais
como a adequacao dos bivalves (em termos de salubridade e condicdo apds a colheita e
durante 0 manuseamento), as condicdes fisioldgicas (isto €, o oxigénio dissolvido, a carga dos
tanques, a propor¢do de agua:bivalves, o fluxo de agua, a salinidade, a temperatura, e/ou a
turbidez), e as infra-estruturas e as operacoes (projeto do sistema, drenagem controlo de lotes,
qualidade da agua) sdo fundamentais (Lees et al., 2010). Durante a depura¢do, normalmente
24 a 48 h, os animais ndo se alimentam ainda que invistam energia no processo de filtracao.
Em periodos curtos, essa pratica ndo tem efeitos significativos na condi¢do dos animais. No
entanto, espera-se que durante longos periodos de tempo, por exemplo semanas, 0 impacto da
depuracdo seja mais evidente e importante para o estado fisioldgico dos individuos (Albentosa
et al., 2007), tornando-os menos atrativos dos pontos de vista alimentar/nutricional e
comercial.

Tendo em consideracdo a importancia da seguranca alimentar em relacdo ao consumo de
moluscos bivalves (Sauvé, 2014), i.e. o quadro geral de controlos no contexto do comércio
internacional preconizado pela Codex Alimentarius Commission (CAC, 2008, 2012), e as
exigéncias legislativas na Europa (Regulamento (CE) n° 853/2004, n° 2073/2005, n°
1441/2007) e nos EUA (FDA, 2007) — as duas regides comerciais que determinam muitos dos
controlos aplicados em outros paises exportadores — foi considerado interessante do ponto de
vista comercial (numa parceria entre a 0 DEA ISE UALG e a empresa PMA Aquacultura
Lda.), estudar a possibilidade de manter os bivalves ja depurados durante mais tempo,
periodos de até 3-4 semanas, num sistema paralelo ao sistema de depuragdo. Isso permitiria
contornar os periodos de interdicdo da apanha, que é decidida pelas autoridades (nacionais)

competentes com base em analises laboratoriais da qualidade da agua das areas de apanha
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(zonas de producdo de bivalves, ZPB) e da composicdo dos bivalves, em média 16,8 dias
consecutivos de proibicdo total em 2014 em Portugal (IPMA, 2015) e, ainda assim, garantir a
condicdo e a seguranca e a salubridade dos bivalves para posterior comercializacdo e consumo
humano.

O crescimento e a produgdo de bivalves podem ser, em alternativa, avaliados através de
modelos bioenergéticos individuais (Gosling, 2015), tais como 0s que se baseiam no conceito
de Scope for Growth (SFG) (cf. Bayne de 1998; Dame, 2011; Gosling, 2015; Jgrgensen,
1990; Smaal & Widdows, 1994). Os modelos sdo abstracdes da realizadade, muitas vezes sob
a forma matemaética, que descreverm ou simulam a dindmica das variaveis que compdem o
sistema em estudo. O SFG é um termo originalmente proposto por C.E. Warren e por G.E.
Davis em 1967, que pode ser resumido como "o excedente de energia disponivel para o
crescimento para além da que é exigida para a manutencdo” (Levinton, 2015) e que se tornou
proeminente em estudos sobre a energética da alimentacdo por filtracdo de bivalves e de
outros invertebrados (Jergensen, 1990; Widdows & Staff, 2006). O SFG corresponde,
matematicamente, a diferenca ao longo do tempo entre 0s processos de aquisi¢do de energia,

i.e. assimilacdo, e de consumo de energia, i.e. respiracao e crescimento (Figura 3.1).

SCOPE FOR GROWTH

Assimilagdo

0.8

0.6

Energia (kcal/més)

0.4
....

Crescimento
0.2

0 2 4 6 8 10 12

Tempo (més do ano)

Figura 3.1: llustragdo do conceito SFG uma mudanga sazonal na energia
(adaptado de Gosling, 2015).

3.1.2. Objetivo

Neste capitulo, foi utilizado um modelo bioenergético individual, com base no conceito de
SFG para prever o estado de crescimento e mariscos mantidos num sistema semelhante ao que

é usado para depuracdo. Foram utilizadas diferentes temperaturas e concentragdes de racoes
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de microalgas como varidveis de entrada no experimento de modelagem. Os resultados
permitiram um planeamento mais preciso do necessario acompanhamento, experimento em
escala piloto que, eventualmente, ira apoiar a manutencdo de moluscos ja depurados por
periodos mais longos, a fim de contornar os periodos de proibicéo de colheita e ainda garantir
a condicdo e a seguranca dos bivalves para posterior comercializagdo e consumo humano. De
acordo com o0 que se apurou a propésito da regulamentacdo aplicavel a depuracdo e
comercializacdo de moluscos bivalves vivos (cf. Capitulo 1), a manutencdo de animais vivos
durante os periodos de interdicdo da apanha parece ser possivel em termos préaticos e de
compatibilidade com os sistemas de gestéo de seguranca alimentar.

Nesta parte do trabalho, estudou-se, recorrendo a um modelo bioenergético individual
baseado no ceonceito de Scope for Growth, o crescimento e a condicdo de améijoas mantidas
num sistema similar aquele que se utiliza para a depuracéo, testando diferentes temperaturas e
concentracdes de alimento (microalgas). Os resultados permitem planear com maior rigor
uma experiéncia preliminar a realizar oportunamente nas instalacdes da empresa a escala

piloto.

3.2. Modelacéo do crescimento (producao) e da condicao de

bivalves

O modelo bioenergético individual proposto por Sainte-Marie et al. (2007) para améijoa
vietnamita, Ruditapes phillipinarum, produzida em Marennes-Oléron Bay (Franca) (que se
descreve com maior pormenor a seguir) foi utilizado para estimar o crescimento (em termos
de producdo liquida) e a condicdo. O modelo € baseado no conceito de SFG que é ilustrado na
Figura 3.2 e pode ser (re)expresso atraves da equacdo energética equilibrada (Dame, 2011;
Gosling, 2015; Widdows & Staff, 2006):

C-F=A=R+E+P

ou, de forma mais sucinta mas equivalente, como:

P=A-(R+E)
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onde C é o consumo total de energia através do alimento, F é a perda de energia pela
producdo de fezes, A é a energia do alimento que é absorvida, R é 0 custo energético da
respiracdo, E € a energia perdida por excrecdo e P é a energia disponivel para o crescimento e
reproducdo (ou seja, SFG). Varios estudos mostraram consistentemente que a energia perdida
através de excrecdo € uma pequena proporgdo (<5%) do balanco total de energia em bivalves
(Widdows 1993 em Widdows & Staff, 2006). Mais ainda, para efeitos monitorizacdo, a
equacao de balanco energético pode ser simplificada para:
SFG=A-R

T
- ",, 7 (‘\\\ AN
(O score For GrowTH
S

R

Respiragdo + Excregao

Figura 3.2: llustracdo do conceito SFG como parte do orcamento de energia (adaptado de
Dame, 2011).

Neste contexto, calcularam-se dois indices para avaliar o crescimento e a condi¢cdo de
mariscos: a producao liquida (isto é, SFG) e o indice de condicdo. A fim de refletir as préaticas
comerciais, trés classes de tamanho de bivalves foram consideradas: 0,1; 0,2; e 0,3 g de peso
seco (DW) de massa edivel, que correspondem aproximadamente a espécimes inteiros
classificados como pequenos, médios e grandes. As estimativas de producédo e condi¢éo (isto
é, as variaveis-resposta) foram obtidos para temperaturas entre 12 e 20 ° C e concentracfes de
alimento entre 0,004 para 0,012 g DW L™, respetivamente. A temperatura e a concentracéo de
alimento séo as variaveis (independentes) relevantes em termos de condi¢des de depuragéo.
Além disso, foi considerado um periodo de manutencdo de 4 semanas (ou seja, 28 dias), que
supera bastante o tempo médio de interdicéo total da captura/apanha de bivalves.

A producdo (liquida) (Pnet, g dia™) das améijoas foi estimada com base na equacio (Flye-
Sainte-Marie et al., 2007):

Pnetz I XA'R
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em que | € a taxa de ingestdo de alimento, A é a taxa de assimilacéo e R representa a taxa de

respiragdo. A taxa de ingestdo (I, g dia™) foi calculada usando:

I=FoodxFilt

onde a quantidade de alimentos (Food, g DW L) é dada por Food = Chla x Fc (em que Chla
é a concentragdo de clorofila a, em pg L™, e Fc é o coeficiente de alimentacdo, em g DW pg
Chla?, e a taxa de filtragdo (Filt, L dia™) é obtido a partir de Filt = [20,049 x W°?*" x (Filt
(T)/Filt (16))] x 1,44. A taxa de filtracdo (Filt(t), L h™) é uma funcdo polinomial da
temperatura (T, ° C): Filt (t) = -5,62-10°T2 + 0.18T-0,30 (Filt(16) é o resultado da funcéo para
a temperatura de 16 °C).

A taxa de assimilacdo (A, dia™ g) foi obtida usando:
A=AExFoodxFilt
onde AE = AEy + (AE; x W)/(Ka + W), e AEq, AE; e Ka foram fixadas em 0,1, 0,6 e 2,74 g,
respectivamente, e W é o peso seco DW (g) das améijoas.
A taxa de respiracéo (R, g DW dia™) foi estimado através da seguinte equagao:
R=[27.88xWx(Resp(T)/(Resp(21))]x2.177-107
em que a taxa de respiracdo (dependente da temperatura) (Resp(t), O, ml h™*) é uma funcéo
polinomial: Resp(T)=-4.75-10"T%+2.02:10%T-2,43-10 (Resp(21) é o resultado da funcéo para
uma temperatura de 21 °C).
O indice de condicéo (IC) foi calculado como (Flye-Sainte-Marie et al., 2007):
IC=(C+1.0562)/0.0124

e a condicéo (C) foi calculada a partir de

C= (W-Wo)/ (Wmax'WO)
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em que W, é 0 peso inicial parte edivel dos bivalves (a partir de Wo=aoxL" ), W é o peso final
e Wiax & 0 peso méximo obtido a partir de Wax=amax*<L" (0nde ag é 8,52:107, amay é 1,70-10°
ebé3,728).

Os calculos foram efetuados com o Microsoft® Excel e graficos foram desenhados usando
plot.ly (Plotly Technol. Inc., 2015).

3.3. Respostas fisioldgicas de améijoas depuradas apés o periodo

de manutencao

As estimativas da producéo (liquida) e do indice de condicdo para uma gama de temperaturas
e concentracBes de alimento sdo apresentados nas Figuras 3.3 e 3.4 como gréficos de
contorno.

Em termos de Py, 0s bivalves pequenos, i.e. com 0,10 g DW, espera-se que crescam (0 que
corresponde a Ppe>0) a temperaturas entre 12 °C e 18 °C e em concentracdes de alimento
(microalgas) acima de 0,018 g DW L™ (Fig. 3.3). A P, pode atingir 0016 g DW d™* (a 16 °C
e 0,028 g de DW L™). Por outro lado, para as concentracdes de microalgas mais baixas, na
gama 0,004-0,010 g DW L™, os bivalves devem perder peso uma vez que Pn<O (entre -
0,0045 a -0,0081). Para temperaturas mais elevadas, por exemplo 20 °C, sdo necessarias
concentracdes mais elevadas de algas (0,022 g DW L™) para originar P,e>0; de facto,
Pnet=0.012 g DW d* DW para 0.028 g DW L™,

Resultados semelhantes para as estimativas de P foram obtidos para améijoas de tamanho
médio e grande (0,2 e 0,3 g DW, respetivamente) (Fig. 3.3), mas valores maiores de Pp
foram estimados. A Pne pode atingir 0,021-0,026 g DW d™ para améijoas médias e 0,029-
0,035 g DW d* para améijoas maiores, quando as amostras sio mantidas em agua a 12-18 °C
e alimentadas com concetracdes de microalgas superiores a 0,018 g DW L™.

Era esperado que os resultados do indice de condi¢do (Fig. 3.4) acompanhassem de perto 0s
resultados obtidos para a producédo (liquida). As estimativas do indice estdo acima de 100, ou
seja, ha um ganho de peso durante o periodo de manutencéo de 28 dias estudado, quando as
concentracdes de microalgas ultrapassam 0,028 g DW L™, 0,022 g DW L™ e 0,022 g DW L™,
respetivamente, para tamanho menor, médio e maior seja qual for a temperatura da agua

consideradas (na gama de 12 a 20 °C).
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Figura 3.3: Graficos de contorno das estimativas da producédo (liquida) (P, de améijoas
pequenas, médias e grandes em funcdo da temperatura e da concentracdo de alimentos
calculado com base no modelo proposto em Flye-Sainte-Marie et al. (2007).
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Figura 3.4: Gréficos de contorno das estimativas do indice de condicao (IC) para améijoas
pequenas, médias e grandes em funcdo da temperatura e da concentracao de alimentos
calculado com base no modelo proposto em Flye-Sainte-Marie et al. (2007).

A producdo e o indice de condicdo dependem da duracdo do processo de depuracdo. Durante
as primeiras 72 h existe uma consideravel perda do teor inicial de gordura, designadamente de
acidos gordos (Ruano et al., 2012). Apés periodos mais longos de inanicdo foram observadas
reducdes bastante relevantes nos teores de hidratos de carbono e de proteinas, por exemplo,

em R. decussatus e Venerupis pullastra (Albentosa et al., 2007). Juntamente com glicogénio
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e, ocasionalmente, com as proteinas, as reservas de energia sdo consumidos para superar
inanicdo (Albentosa et al., 2007). Aparentemente, a diminui¢do do indice de condicdo em
ambientes semelhantes aos mantidos durante depuracao "normal™ é diferente entre as espécies
de bivalves, nomeadamente de ostras, de mexilhGes, de berbigdes e de améijoas (Ruano et al.,
2012) sugerindo que, para além da reserva de energia inicial, algumas espécies sdo capazes de
reduzir a sua taxa metabdlica como uma resposta fisiologica a inani¢do (Albentosa et al.;
2007; Randall et al., 2001).

O modelo aplicado nesta parte do trabalho, implementa os efeitos de condi¢cdes ambientais,
especificamente a temperatura da &gua e a qualidade e quantidade de alimentacdo (por
exemplo, seston) sobre as reservas energéticas de améijoas. Aquelas condi¢gdes sdo muito
variaveis in situ durante o ano, mas podem ser controladas (a temperatura) e condicionadas
(dietas de microalgas) durante a depuracdo. O efeito da temperatura sobre a alimentacdo e o
crescimento e a alimentacdo, por um lado, e a alimentagdo, a digestdo, e a absorcdo em
bivalves que se alimentam por filtracdo da matéria particulada em suspensdo esta bem
documentada (cf. Gosling, 2015). Por outro lado, os hidratos de carbono, designadamente o
glicogénio, sdo considerados a principal fonte de energia em bivalves adultos (Albentosa et
al., 2007) e sdo importantes na gametogénese (Joaquim et al., 2014, Karray et al., 2015) e
durante periodos de stress (Sheehan & McDonagh, 2008) ou de inani¢do (Albentosa et al.,
2007). Por conseguinte, a capacidade das améijoas para suportar o processo de depuracéo (ou
mesmo para crescerem se alimentadas, tal como aqui se estima) é em grande parte dependente
da condicdo energética inicial dos espécimes, sujeita a forte sazonalidade anual em termos de
composicdo bioquimica (e.g. Anibal et al., 2011; Rodriguez-Moscoso, 1992), e das condi¢des
do processo de depuracdo (cf. Lee et al., 2008; Lees et al., 2010), por exemplo, temperatura,
mas também depende da qualidade nutricional da(s) dieta(s) de microalgas (Albentosa et al.,
1996) ou da concentragdo e dimensdo das particulas em suspensdo, particularmente das
células de algas bentonicas (Sobral & Widdows, 2000; Velasco e& Navarro, 2002), se a
alimentacdo € para ser considerada como uma opcdo de manter os bivalves ja depurados
durante os periodos de interdicdo da apanha.

As estimativas que se obtiveram resultam, em primeiro lugar, do modelo bioenergético
individual escolhido (Flye-Sainte-Marie et al., 2007), mas também, e principalmente, da
parametrizacdo proposta por aqueles autores. Os parametros usados dizem respeito a
Ruditapes phillipinnarum, uma espécie afim daquela que é a principal espécie objeto da
depuracdo na empresa (viz. R. decussatus) e que, por isso, ndo serdo completamente

adequados.
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CAPITULO 4. CONCLUSAO E TRABALHO FUTURO

Para que a empresa “PMA — Aquaccultura, Lda” cumpra os requisitos que lhe permitam a
certificacdo pela norma NP EN ISO 22000:2005, tem de melhorar a zona de depuracao, de
forma a existir um tanque para cada especie de moluscos bivalves a depurar.

No que diz respeito & limpeza e desinfecéo, deve proceder ao registo de todos os desinfetantes
e detergentes utilizados, assim como arquivar as fichas de seguranca correspondentes a cada
uma delas. Também deve existir registo dos resultados da verificacdo; as ndo conformidades
tém de ser registadas e tém de existir procedimentos para tratar os produtos ndo conformes.
Apos as acdes de verificacdo, deverdo ser conservados os registos dessas a¢des, incluindo os
das ndo conformidades. Deverdo existir procedimentos para tratar os produtos ndo conformes.
Também devem ser promovidas reunides periddicas com os funcionarios para que a
informacao passe por todos 0s niveis hierarquicos. A ocorréncia destas reunifes também deve
ser registada.

Em relacdo as retiradas do produto do mercado, estas tém de estar documentadas, uma vez
gue pode ser necessario mais tarde verificar a causa da retirada e para que de futuro ndo volte
a acontecer essa ndo conformidade.

Depois de implementadas as sugestdes de melhoria, devera ser realizada uma nova autoria a
empresa.

De acordo com as estimativas obtidas usando o modelo baseado no conceito de Scope for
Growth proposto por Flye-Sainte-Marie et al. (2007), manter os bivalves a temperaturas de
14-16 °C e com concentracdes de microalgas acima de 0,018 g DW L™ permitira a sua
manutencdo por um periodo de 28 dias. Curiosamente, o intervalo de temperaturas referido
acima corresponde ao que é atualmente utilizado em termos operacioais, mas a alimentacao
dos bivalves durante o periodo de depuracdo ndo é uma pratica comum e deve ser investigada.
De facto, a seguranca alimentar, por um lado, e as questdes técnicas e econémicas, por outro
lado, sdo preocupacbes que devem ser consideradas. Devem ser utilizados produtos
certificados, como por exemplo as microalgas phytobloom® (nécton SA, Portugal), para
como alimento de forma a evitar a re-contaminacdo dos bivalves moluscos entretanto
depurados. A duracéo e periodo do dia durante o qual se pretende fornecer a alimentacao, bem
como o tempo necessario para remover os detritos da agua do tanque apds a alimentacao (i.e.
para purgar os tanques) deve também ser estudado e optimizado. Os resultados apresentados

neste capitulo podem ser adaptados para outras espécies através da alteracdo dos parametros
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do modelo, se houver dados disponiveis. Ndo obstante, as tendéncias observadas e as
conclusbes gerais devem manter-se e permitir planear com maior rigor experiéncia(s) de
seguimento a escala piloto.

De acordo com as estimativas aqui obtidas, mantendo mariscos a temperaturas de 14-16 °C e
concentracdes de algas acima de 0,018 g L "> DW permitiria a sua manutenc&o por um periodo
de 28 dias. Curiosamente, a faixa de temperatura estimada aqui corresponde ao que
atualmente em uso, mas a alimentacdo dos moluscos ndo € uma pratica comum e deve ser
investigada. Na verdade, a seguranca alimentar, por um lado, e as questdes técnicas e
econdmicas, por outro lado, sdo preocupacGes que devem ser consideradas. As algas
certificadas, por exemplo phytobloom® (nécton SA, Portugal), devem ser utilizadas para
preparar a alimentacdo e para evitar a re-contaminacdo de moluscos ja depurados. A duracao e
periodo do dia em que para fornecer a alimentagdo, assim como o tempo necessario para
remover a dgua do tanque de detritos ap6s a alimentacdo deve também ser estudada e
optimizada. Os resultados apresentados neste capitulo podem ser adaptados para outras
espécies através de uma simples mudanca de parametros do modelo em conformidade, se
houver dados disponiveis. Nao obstante, as tendéncias observadas e as conclusdes gerais
devem persistir e permitir planear com mais precisao as experiéncias de acompanhamento em
escala piloto. A verificagdo do aplicabilidade dos resultados da modelacdo por via
experimental, que ndo foi ainda possivel realizar, permitird corrigir e/ou afinar parametros e

praticas.
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Anexo | - Sequéncia e interacdo dos passos da metodologia HACCP e a

identificacdo dos principios do HACCP associados (Baptista et al., 2003).

(Fasea 1)

(Passo 2]

(Passs 3)

(Passod)

(Passo 5]

(Fasso6)

(Fasso 7)

[Passs 8)

(Passo 9)

(Passo 10)

(Parsa 11)

(Passn 12)

[ Consttuicdo da Equipa HACCP ]

L
—[ Descricio do Produto ]

(TEE TR TERT Y |

4[ Identificagdo do Uso Pretendide ]
[ Construgio do Fluxograma J .

i Medidas de Controko Existente

| Confirmag&o na Termeno do Fluxograma ]

 J

Identificacdo e Analise de Perigos, Andlise e

Identificacio de Medidas Preventivas para Controlo dos
Perigos Identificados (Principio 1)

¥
Determinacdo dos Pontos Criticos (Principio 2)
Y i
Estabelecimenta de Limites Criticos ST Y ™
para cada PCC (Principio 3) | Medidas complementares |
+ ! de seguranca alimentar |
- :I[EIHF', GHP, GD#, GAP, GHI'P‘:H'
Estabelecimenta de Sistema da Monito- | -y
rizagao para cada PCC (Principio 4) :
¥ ] MOTA: a5
+ i SSiaE &
e - H s ke
Eslabelecimento de Acgbes Correclivas i mekrens
(Principio 5) EOERT
- ;
\ 4 \ 4

[ Estabelecmento de Procedimentos de Verificacio (Principio 8) |

[Eal.an-ulanmanm de Controlo de Documentes & Dadoes (Principio 7) ]
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Anexo Il - “Arvore da decisdo” (Baptista et al., 2003; Guidance document, 2005;

Latimer et al., 1997).

Q1. Existem medidas preventivas para o
identificado?

A

SIM N0

|

O controlo nesta etapa é necessario para
garantir a seguranga?

|

Q2. Esta etapa foi conceblda espec »‘ icament

NAO = Nio é um PCC = | STOP*

Modificar a etapa,
processo ou produto?

A

=) SIM —

|

SIM NAO =% Nio é um PCC = | STOP*

Q4. Uma etapa posterior eliminars

cado ou reduzira a possivel ocorrénci

!

SIM

|

Nio é um PCC ==p | STOP *

*Ir para o proximo perigo.

| ————> SIM

**Niveis aceitaveis e ndo aceitaveis precisam ser determinados dentro dos objetivos gerais na identificacdo do

PCC do plano HACCP.
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Anexos

Anexo Il - Diagrama do sistema de purificacdo de bivalves, reidratacdo e
condicionamento da empresa em estudo “PMA — Aquacultura”.

Moluscos  ==p| 1. Rececdo de bivalves (5-10°C)

!

Agua do mar limpa  se— 2, Lavagem / remocfio de sujidade (pelos)

'

Pesagem

3. Depuragdo (> 44 horas)

Desinfecio UV da dgua | me— l

4. Calibragéio/Pesagem e lavagem

l

Agua domarpurificada ~ =—p 6. Punficacdo

1

7. Drenagem -  Agua

5. Acondicionar /
Armazenamento Imerso (56
animais de Categoria "A" )

emalhar e Etiquetagem

}

9. Expedicio

Redes / Etiquetas _.,[ 8. Pesagem/ Embalagem em redes de ] <

Pode ser necessaria breve
reidratagio ou
armazenamento 1merso
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Anexo IV — Depuracdo em alguns paises (a partir de Dezembro de 2006) (Lee et al.,

2008).

Pais Ndmero estimado Principais Espécies Tipos de Tipos de
de viveiros Depuradas sistemas desinfecéo da
licenciados agua do mar

China 7 Améijoas e ostras Recirculacéo; UV; ozono
Flow-through
Crassostrea gigas;
Mytilus edulis; Mytilus
galloprovincialis; Ostrea Estético; UV, Ozono;
Franca 1422 edulis; Cerastoderma recirculagédo; Aeragdo com
edule; Ruditapes Flow-through cloreto
decussatus; Tapes
philippinarum
Crassostrea gigas; Recirculacéo UV, furo de 4gua
Irlanda 20 Mytilus edulis; Ostrea
edulis
Tapes philippinarum;
Italia 114 Mytilus galloprovincialis; Recirculacao; UV; ozono, cloro
Chamelea gallina Flow-through
Malasia 2 Crassostrea iredalei; Recirculagdo uv
Crassostrea belcheri
Crassostrea gigas;
Ruditapes decussatus; Estético;
Marrocos 2 Mytilus galloprovincialis; Recirculagdo uUV; cloro
Perna perna
Mytilus edulis; Recirculacao; UV; ou ndo
Holanda 10 Crassostrea gigas; Flow-through desinfetado
Ostrea edulis
Filipinas 1 Crassostrea iredalei; Estético; Flow- | UV; ozono, cloro;
Perna viridis through lodopovidona
(PVP-iodine)
Ruditapes decussatus; Estatico;
Portugal 22 Ostrea spp.; Crassostrea Recirculacao; uUV; cloro
angulata; Mytilus spp. Flow-through
Mytilus spp.;
Crassostrea gigas;
Reino 82 Ostrea edulis; Tapes Recirculacao; uv
Unido philippinarum; Ruditapes Flow-through
decussatus;
Cerastoderma edule
Estético; UV; ozono, cloro;
Japéao > 1000 Ostras e Vieiras Recirculacéo; eletrolisacéo
Flow-through
Espanha 60 MexilhBes; Améijoas; Recirculacéo; Cloro
/ Galiza ostras; berbigao Flow-through

Seguranca Alimentar num Centro de Depuracédo de Bivalves

Luci Jesus  xxxi




Anexo V — Plano HACCP a aplicar num centro de depuragéo de moluscos bivalves vivos (DGRM, 2014).

Anexos

ETAPAS
DO PROCESSO

PERIGO
(Possibilidade de
gualquer agente

bioldgico fisico ou
quimico de causar
danos ao
consumidor)

PREVENCAO
(Etapa do processo onde
se exerce uma accédo de
controlo preventivo para
a eliminacéo ou reducao
a niveis aceitaveis de um
perigo para a segurancga

dos alimentos)

TOLERANCIA
(Limite critico que
deve ser respeitado
para garantir que
cada PCC esta sob
controlo)

VIGILANCIA
(Aplicagdo de um
sistema de vigilancia
e de controlo dos
PCC)

MEDIDAS
CORRECTIVAS
(Estabelecer
medidas correctivas
guando a vigilancia
indicar que um PCC
esta fora de
controlo)

Recepcgéo - PCC

Cargas microbianas
Toxinas

Verificar os documentos de
registo dos produtores, que
indicam a zona de
proveniéncia dos moluscos
bivalves (mbv);
Verificar se houve
interdicdo da zona, no
periodo de colheita do lote
de mbv

Verificar a
classificagdo das
zonas de
proveniéncia dos mbv

Analise de uma
amostra representativa
de um lote dos mbyv,
para aquilatar da
veracidade da zona
inscrita nos
documentos de registo
do produtor;
Verificar a data da

captura

Qualificacéo dos
produtores face a sua
honorabilidade;
Em caso de suspeita
de fraude do produtor
no preenchimento dos
documentos de
registo, contactar as
autoridades
fiscalizadoras

Pré-lavagem

Ma qualidade da agua;
Sujidade dos tanques

Uso de agua destinada ao
consumo humano ou agua
do mar limpa

Agua destinada ao
consumo humano, ou
agua do mar limp

Andlises periddicas da
agua

Esterilizacdo

Depuracéo - PCC

Mé qualidade da agua
e sujidade dos tanques

Método esterilizacdo da
agua
e tempo suficiente de
depuracéo (24 horas,
excepcionalmente 48
horas);
Carga adequada,;
Desinfec¢éo dos tanques

<230 de Escherichia
coli/100g no fim da

depuragéo

Andlise programada
dos mbv, ap6s
depuracéo;
Andlise programada da
agua;
Verificagdo do tempo
de depuracédo

Esterilizacdo
correta da agua;
Aumento do tempo de
depuracgéo (max.48h);
Diminuigcdo da carga a
depurar

Acondicionamento

Recontaminagéo

Controlo da qualidade dos
materiais em contacto com
0s mbv e verificacdo se os
mesmos estdo colocados

O material de
acondicionamento
deve estar limpo e

manter as

Cumprir o plano de
higienizacdo do
estabelecimento;
Controlo visual;

Mudar de fornecedor;
Formacao dos
operadores
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Anexos

ETAPAS
DO PROCESSO

PERIGO
(Possibilidade de
gualquer agente

bioldgico fisico ou
quimico de causar
danos ao
consumidor)

PREVENCAO
(Etapa do processo onde
se exerce uma acgao de
controlo preventivo para
a eliminacé&o ou reducéo
a niveis aceitaveis de um
perigo para a segurancga

dos alimentos)

TOLERANCIA
(Limite critico que
deve ser respeitado
para garantir que
cada PCC esta sob
controlo)

VIGILANCIA
(Aplicacdo de um
sistema de vigilancia
e de controlo dos
PCC)

MEDIDAS
CORRECTIVAS
(Estabelecer
medidas correctivas
guando a vigilancia
indicar que um PCC
esta fora de
controlo)

em zonas apropriadas

caracteristicas de
material proprio para
contacto com géneros
alimenticios;

O pessoal deve
cumprir com as
regras de higiene dos
manipuladores de
géneros alimenticios

Controlo de salde dos

operadores

Armazenagem
eTransporte

Proliferagcéo
microbiana;
Contaminacgéo cruzada

Temperatura adequada,;
Prazo de validade;
Higiene nos locais e nos
manipuladores

Temperatura entre 0°
e 5°
Prazo de validade
(os mbv tem de estar
vivos no momento da
compra)

O pessoal deve
cumprir com as
regras de higiene dos
manipuladores de

géneros alimenticios

Controle das
temperaturas;
Verificagcdo se o
produto se mantém
Vivo no acto da
compra;
Controlo de saude dos
operadores;
Cumprir o plano de
higienizagdo do meio
de transporte

Retirada e destruicdo
do produto

Seguranca Alimentar num Centro de Depuracéo de Bivalves

Luci Jesus  xxxiii




Apéndices

APENDICES

% Apéndice | — Lista de Verificacdo de Requisitos da NP EN ISO 22000:2005

Relacionados com as Etapas HACCP utilizada para Centros de Depuracao.
% Apéndice Il - Termo de Confidencialidade.
% Apéndice Il — Mapa de localizacdo do Centro Depuracéo e Expedicdo PMA.
% Apéndice IV — Planta do controlo de pragas da Empresa PMA — Aquacultura
% Apéndice V — Planta da Empresa PMA — Aquacultura (continuacgao).
% Apéndice VI — Adaptado de ficha Técnica da empresa “PMA — Aquacultura)

% Apéndice VIl — Organograma da empresa “PMA — Aquacultura)
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« Apéndice | — Lista de Verificagdo de Requisitos da NP EN ISO 22000:2005

Relacionados com as Etapas HACCP utilizada para Centros de Depuragéao.

Edicédo: 1
UAlg ISE Lista Técnica de Verificagdo | Realizado Reviséo: 0
- por: Pagina 1/17
Luci Jesus
Data: 12/08/15
Centros de Depuracéo de Bivalves
IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO
Nome do Estabelecimento: PMA — Aquacultura, Lda.
Morada: Estrada das Antas 6
Localidade: Luz de Tavira Cédigo Postal: 8800-108
Freguesia: Santo Estevdo Concelho: Tavira

CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

CAE principal 03210 — R3; CAE secundario (1) 46381 — R3; CAE secundario (2) 46190 — R3;
CAE secundario (3) 82300 — R3

Produtos que contempla: Bivalves (ostras, améijoa, berbigao, mexilhdo, lingueirdo, canilha e

bazios)

Periodo de Laboracao:

Horario: Das 9h as _18h Almoco das _13h as _14h

Dias / Semana : Segunda a sdbado Meses / Ano: 12

Identificacdo do Representante da Entidade: Tiago Nogueira

Funcéo: Gerente

Responsavel da Qualidade da Unidade organica auditada: Ana Vieira
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N° de Trabalhadores: 5

Sexo feminino: 2 Sexo masculino: 3

Infra-estruturas abrangidas pela auditoria: WC Vestuério, zona de recepcao do produto, zona de

processamento, zona de embalamento, zona de distribuicdo.

C | NC | NA OBSERVACOES
1. ldentificagéo da equipa do estabelecimento
1.1. Aequipa de seguranca alimentar é X Comunicam uns
multidisciplinar? com 0s outros

1.2. A equipa de seguranca alimentar é

informada sobre alterac6es relativas a:

1.2.1. Aos programas de limpeza e desinfecdo? | X

1.2.2. A atualizagdo do conhecimento relativo | X
a perigos para a seguranca alimentar e a

medidas de controlo?

1.2.3. As reclamacdes associadas a seguranca | X

alimentar do produto?

1.2.4. A disposicdo das infraestruturas X

associadas?

1.2.5. A eliminag&o dos residuos e o lixo? X

1.2.6. Ao equipamento adequado e a sua X
acessibilidade para limpeza, manutengéo

e manutencao preventiva?

1.2.7. As medidas de prevencao da X

contaminacéo cruzada?

1.2.8. Controlo de pragas? X
1.2.9. Higiene pessoal? X
1.2.10. Manutencdo e registo das X

verificacbes?

1.3. Existe registo das formacdes dadas a equipa X

Seguranca Alimentar num Centro de Depuracédo de Bivalves Luci Jesus  xxxvi




Apéndices

C | NC | NA OBSERVACOES

de seguranca alimentar?

1.4. Existem registos de formacéo que X
demonstrem que a equipa da seguranca
alimentar tem conhecimentos e experiéncia

necessaria?

2. Controlo de documentos

2.1. Existe sistema de aprovacao prévio a X

edicéo dos documentos?

2.2. Os documentos sao revistos e atualizados X

antes de voltarem a ser aprovados?

2.3. Esta registada a revisao dos documentos? X

2.4. Existe controlo de copia e distribuigdo de X

documentos externos?

3. Controlo de registos

3.1. Existe um documento com a definigdo dos | X
controlos necessarios para a identificagéo,
armazenagem, protecdo, recuperacao,
tempo de retencdo e eliminacéo de

registos?

4. Responsabilidade da gestao

4.1. Existe um responsavel da equipa da X

seguranca alimentar?

4.2. Existe formacdo adequada, inicial e X
continua, dos elementos da equipa da

seguranca alimentar?

4.3. O sistema de gestdo da seguranca X
alimentar € estabelecido, implementado,

mantido e atualizado?

4.4. Os clientes sdo informados das questGes d X

armazenagem?
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C | NC | NA OBSERVACOES
4.5. Existe informacao sobre o prazo de X
validade?
4.6. Existe registo de reclamacgbes? X
4.7. Existe arquivo da documentacdo relativo a X

seguranca alimentar?

4.8. Existe arquivo das documentacdes técnicas | X

de produto?

4.9. Existem especificacdes técnicas de X
produto?

4.10. Existe informagcéo acerca de novos X
produtos?

4.11. Existe informagc&o sobre as alteragGes aos | X

sistemas e/ou equipamentos de produgdo?

4.12. Existe informagcdes sobre alteragdes no X
local de producéo ou na disposi¢éo dos

equipamentos?

4.13. Existe informacao relativamente as X
alteracdes de programas de limpeza e

desinfecao?

4.14. Existe informagdes sobre as mudangas de | X
sistemas de embalamento, armazenagem e

distribuicao?

4.15. Existe informagcéo atualizada sobre todos | X

0s perigos do sistema de producéo?

4.16. Existem informagcdes sobre as mudancas X

de requisitos do cliente, setor e outros?

4.17. Existem procedimentos para gerir X
potenciais situagdes de emergéncia e
acidentes que podem ter impacto na

seguranca alimentar?
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NC

NA

OBSERVACOES

5. Gestao de Recursos

5.1. Existe formacao e respetivo registo sobre

seguranca alimentar dada ao pessoal?

5.2. E avaliada a eficacia da formagao?

6. Planeamento e realizacao de produtos seguros

6.1. Programa de pré-requisitos

Area Circundante e de Implementacéo do
Estabelecimento

6.1.1.0 acesso ao estabelecimento esta em

bom estado de conservacgao?

6.1.2.0 acesso ao estabelecimento é facil?

6.1.3.0 estabelecimento localiza-se numa zona

isolada?

A construcéo do edificio

Pavimentacéo

6.1.4.0 pavimento do estabelecimento €

antiderrapante?

6.1.5.0 pavimento é de material adequado?

6.1.6.0 pavimento é liso, impermeével, ndo

absorvente, resistente, ndo toxico?

Nao é liso

6.1.7.E facil de lavar e desinfetar?

6.1.8.Frequéncia de lavagem: / por dia

6.1.9.Tem sistema de Escoamento de &gua

adequado?

6.1.10. Encontra-se em bom estado de

Conservagao?

6.1.11. Encontra-se em bom estado de

Higiene?
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Paredes

6.1.12. Tem material adequado?

6.1.13. E revestido de material liso,
impermeavel, resistente, de facil lavagem

e ndo toxico?

6.1.14. O revestimento é de cor clara?

6.1.15. Encontra-se em bom estado de

Conservagao?

6.1.16. Encontra-se em bom estado de
Higiene?

Tetos e equipamentos neles montados

6.1.17. Tem material Adequado?

6.1.18. E revestido de material liso,
impermeavel, resistente, de facil

lavagem?

6.1.19. O revestimento é de cor clara?

6.1.20. Estdo construidos e instalados de
forma a evitar sujidade, condensacao,
desenvolvimento de bolores e

desprendimento de particulas?

6.1.21. Encontra-se em bom estado de

Conservagao?

6.1.22. Encontra-se em bom estado de

Higiene?

Portas de acesso ao exterior

6.1.23. Tém material Adequado?

6.1.24. As suas superficies sdo lisas e ndo

absorventes?

6.1.25. Encontram-se em bom estado de
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conservagao?
6.1.26. Encontram-se em bom estado de X

Higiene?
6.1.27. Podem ser facilmente limpas / X

desinfetadas?
6.1.28. Encontram-se permanentemente X

fechadas e vedadas?

Janelas

6.1.29. Estdo providas de redes de protecao X

contra insetos, removiveis para limpeza?
6.1.30. Estdo fechadas durante a producdo, se

necessario, para prevenir contaminacdes? X
6.1.31. Evitam a acumulacéo de sujidade? X

lluminacéo

6.1.32. E adequada e suficiente as instalagbes? | X
6.1.33. E Natural (janelas)? X
6.1.34. E artificial? X
6.1.35. As lampadas utilizadas alteram as X

cores?
6.1.36. As lampadas sdo protegidas com X

protecdo contra queda em caso de

rebentamento?

Ventilagéo
6.1.37. E Artificial? X Ar condicionado nem
sempre estdo ligados

6.1.38. Os filtros sdo de material X

anticorrosivo?
6.1.39. Existe acesso facil aos filtros ou partes | X

que carecam de limpeza ou substituicao?
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6.1.40. E suficiente para controlar a
temperatura ambiente, eliminar o ar
contaminado e/ou odores e evitar a

condensacdo de poeiras e vapores?

6.1.41. A corrente de ar esta direcionada de
zonas limpas/ndo contaminadas para

zonas sujas/contaminadas?

Instalagdes Sanitarias

6.1.42. Sdo em n° suficiente com autoclismo e

ligadas ao esgoto?

6.1.43. Tém ventilacdo adequada natural ou

mecanica?

6.1.44. Ndo comunicam diretamente com 0s

locais de manipulagéo?

6.1.45. Sdo mantidas limpas e em boas

condigdes?

Lavatdrios

6.1.46. Sdo em n° adequado, bem localizado,

com agua quente, fria ou pré-misturada?

6.1.47. Estdo separados das zonas de lavagem

dos bivalves?

6.1.48. Tém materiais de limpeza e

desinfecéo?

6.1.49. Tém meios de secagem higiénica (ex.:

secadores ou toalhas descartaveis)?

Toalhas descartaveis

6.1.50. Tém torneiras, acionadas por comando

ndo manual?

pedal

6.1.51. Tém recipientes adequados para 0s

toalhetes inutilizados?

Vestiarios e duches

Seguranca Alimentar num Centro de Depuracédo de Bivalves

Luci Jesus  xlii




Apéndices

NC

NA

OBSERVACOES

6.1.52. Sempre que necessario estdo &
disposicéo do pessoal?

6.1.53. Existem armarios / cacifos individuais
para arrumo do vestiario do pessoal, com

separacdo adequada para cal¢ado?

6.1.54. Tém duches?

6.1.55. Permitem a eliminacéo higiénica das

aguas residuais?

6.1.56. Estdo bem ventilados e iluminados?

6.1.57. Comunicam com os locais onde 0s

bivalves sdo manuseados?

6.1.58. Encontram-se em bom estado de

conservagéo?

6.1.59. Apresentam-se devidamente

arrumados e higienizados?

Zona de Recec¢do da Matéria-Prima (Bivalves)

6.1.60. Existe zona de rececdo de matéria-

prima?

6.1.61. E individualizada?

6.1.62. A superficie de contato com 0s
bivalves (bancadas) é de materiais lisos,
ndo absorventes, lavaveis, ndo toxicas e

resistentes a4 corrosao?

6.1.63. As bancadas sédo resistentes a lavagem

e desinfecéo?

inox

6.1.64. A lavagem dos bivalves é feita por

espécie?

6.1.65. Os bivalves sdo manuseados com
cuidado, limpos com cuidado de forma a

evitar o esmagamento, abrasao e
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vibracao?

6.1.66. Os bhivalves sdo colocados a X nao

temperaturas extremas?

6.1.67. O sistema de pesagem é manual? X

6.1.68. O sistema de pesagem é automatico? X ndo

6.1.69. Os bivalves sdo separados por espécie?

6.1.70. E comum & zona de Expedicao?

6.1.71. E comum & armazenagem?

6.1.72. Estdo em boas condi¢des?

x| X| X| X| X

6.1.73. Podem ser facilmente limpas /

desinfetadas?

Zona de Depuracgéo

6.1.74. O sistema de purificacéo é feito com X

agua do mar limpa?

6.1.75. Existe tanques para cada espécie de X S6 o lingueirdo,
bivalves? améijoa
6.1.76. Os tanques e as cisternas so lisos, X

duradouros, impermeaveis e faceis de

limpar?

6.1.77. Permitem a drenagem total das aguas? | X

6.1.78. Os tanques sdo adequados ao volume e X Né&o existe legislacdo,
tipo de produtos a depurar? ndo se deve saturar os

tanques. Existem vérias

datas no mesmo tanque

6.1.79. A entrada da &gua esta situada numa X
posicao que permite evitar a

contaminacdo do abastecimento de 4gua?

6.1.80. Existe programa de limpeza da 4gua? | X

6.1.81. E realizada durante um periodo X Minimo 24h

adequado, fixado?
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6.1.82. A disposi¢do dos equipamentos é
adequada?

6.1.83. A disposicdo das instalacdes para 0s

trabalhadores é adequada?

6.1.84. O fornecimento de servicos externos é

adequado?

6.1.85. Os materiais de acondicionamento e
embalagem néo constituem fonte de

contaminagao?

6.1.86. Estdo limpos?

6.1.87. Todo o material de acondicionamento
esta armazenado sem risco de

contaminacao?

As caixas de transporte
limpas encontram-se no
mesmo local onde é
feita a triagem dos

bivalves

6.1.88. As operagdes de acondicionamento e
embalagem sdo executadas de forma

higiénica?

6.1.89. Os materiais de acondicionamento e
embalagem reutilizaveis séo faceis de

limpar / desinfetar?

6.1.90. Estdo em bom Estado de Conservagédo?

6.1.91. As caixas utilizadas no transporte dos
bivalves sdo reutilizaveis e de material
adequado para os MBV a acondicionar e

embalar?

6.1.92. Os frigorificos encontram-se em bom
estado de higiene e conservacédo

(incluido as borrachas)?

Programa de Prevencéo / Controlo de pragas

6.1.93. E executado por profissionais

Empresa “Visabarata”
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especializados com produtos adequados
e conforme BPH?

6.1.94. Estdo implementados programas de

controlo de pragas (insetos e roedores)?

6.1.95. Existem registos dos controlos?

6.1.96. Existem em arquivo as fichas técnicas
e de seguranca de todos os produtos

quimicos utilizados no estabelecimento?

6.1.97. Existe ficha de verificagdo / Relatério

das intervengdes?

Néo

ha relatério

6.1.98. Existe no estabelecimento a planta
indicativa da localizacdo dos iscos e a
identificagdo dos mesmos nos respetivos

locais?

6.1.99. Foi observada durante a vistoria
qualquer tipo de praga ou indicios da

presenca das mesmas?

6.1.100. A eliminag&o dos residuos é feita de

forma adequada?

6.1.101. Os equipamentos estdo distribuidos
de forma a tornar acessivel a limpeza e

manutencao?

6.1.102. Estdo implementadas medidas de

prevencédo da contaminagéo cruzada?

Circuito de marcha em

frete

Recipientes para o lixo

6.1.103. Existe eliminagdo dos residuos e do

lixo?

6.1.104. Tém tampa acionada por pedal?

6.1.105. Séo forrados com sacos de plastico?

6.1.106. Sdo faceis de limpar?
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6.1.107. Estdo em bom estado de

Conservagao?

6.1.108. Estdo em bom estado de Higiene?

6.1.109. Sdo adequados aos propositos e

evitam o risco de contaminagfes?

Sistemas de esgoto / drenagem

6.1.110. S&o adequados aos propdsitos e

evitam o risco de contaminacfes?

6.1.111. Tém tamanho adequado?

6.1.112. Se houver condutas abertas ndo ha

fluxos de residuos para zonas limpas?

Residuos

6.1.113. As aguas residuais sdo eliminadas de
modo higiénico e respeitador do
ambiente conforme a legislagdo

comunitéria aplicavel?

6.1.114. As aguas residuais ndo constituem

uma fonte de contaminacao?

Planos de Higienizacéo

6.1.115. Existe um plano de lavagem e
desinfecdo (PLD) das Instalacfes?

6.1.116. Existe PLD dos Materiais /

utensilios?

6.1.117. Existe um PLD dos

Equipamentos?

6.1.118. Existe um PLD das Caixas dos

veiculos?

Os veiculos ndo tém
nenhum plano de

limpeza

6.1.119. Existe um PLD das M&os do

pessoal?
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6.1.120. O plano de higienizagdo é
devidamente elaborado, conhecido e
aplicado no estabelecimento pelo

pessoal?

6.1.121. O interior e exterior do
estabelecimento encontra-se em perfeito

estado de higiene e limpeza?

6.1.122. Nao existe material obsoleto em
nenhuma das instalagdes do

estabelecimento?

6.1.123. Existe limpeza, devidamente
registada?

6.1.124. Os desinfetantes s6 sdo aplicados nos
utensilios e equipamentos apés a
remog&o dos vestigios de bivalves e apos

a lavagem dos mesmos?

Limpeza e desinfecéo

6.1.125. Existem em arquivo as fichas técnicas
e de seguranca de todos os detergentes e

desinfetantes utilizados?

6.1.126. S&o respeitadas as indicacbes do
fabricante presente no rétulo dos
produtos de higiene, limpeza e

desinfegédo?

6.1.127. Os produtos de higiene, limpeza e
desinfecéo e outros materiais de higiene
sdo armazenados em locais proprios,
isolados e identificados em contentores
separados e seguros fora das areas de

manipulagdo?

6.1.128. O equipamento de limpeza é

adequado?

6.1.129. O equipamento esta acessivel para
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limpeza e manutencgdo periodica?

6.1.130. Existe um plano de limpeza e

desinfecdo?

6.1.131. Existe um plano de controlo de

pragas?

6.1.132. Existe um codigo de higiene pessoal?

Pessoal / Funcionarios

6.1.133. Mantém elevado grau de higiene?

6.1.134. Séo aplicadas pelo pessoal todas as
Regras de Boas Praticas de Higiene
Pessoal (ex.: ndo fumar, comer ou beber)

no interior do estabelecimento?

6.1.135. Os manipuladores ndo usam qualquer
tipo de adorno (joias, relégios, anéis,

pulseiras, verniz nas unhas)?

6.1.136. Usam vestuario adequado, limpo,

protetor?

6.1.137. O pessoal informa e é proibido pelo
operador de manipular caso tenha

doencas, feridas infetadas, diarreias?

6.1.138. Existe Extintor colocado em local
visivel, de facil acesso e devidamente

identificado?

6.1.139. Existe tratamento de 4gua adequado?

6.2. Etapas preliminares & andlise de Perigos

Equipa de seguranca alimentar

6.2.1. Estd nomeada a equipa da seguranca

alimentar?

Ana - Técnica de

controlo de qualidade

6.2.2. A equipa da seguranca alimentar tem

conhecimento sobre os produtos da
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organizacéo, 0s processos, 0
equipamento e 0s perigos para a

seguranca alimentar?

6.2.3. Sdo descritas as matérias-primas,
ingredientes e materiais para contacto

com o produto?

6.2.4. A origem do produto é descrita?

6.2.5. O método de producdo € descrito?

6.2.6. Os métodos de embalagem e
distribuicdo sdo descritos?

6.2.7. S&o descritas as condicdes de

armazenagem e prazo de validade?

6.2.8. [Existem critérios de aceitagao visiveis

sobre a seguranca dos bivalves?

6.2.9. Existe instrugdes referentes &

utilizagdo prevista do produto?

Armazenamento e Transporte

6.2.10. O recipiente é adequado?

6.2.11. Os hivalves sdo classificados e

armazenados por qualidades e espécies?

6.2.12. As embalagens saem fechadas do

centro de expedicdo?

6.2.13. O recipiente é proprio para uso

alimentar?

6.2.14. Existe informacao sobre a origem dos

Bivalves (Regido, Pais)

Transporte / Veiculos

6.2.15. Encontram-se em bom estado de

conservagdo?
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6.2.16. Encontram-se em bom estado de X
higiene?
6.2.17. Permitem a escorréncia da agua? X
6.2.18. Permitem a limpeza e desinfecao X
adequadas?
6.2.19. Permitem manter e controlar a X

temperatura durante o transporte?

6.2.20. Estéo equipados de forma a permitir as | X
melhores condicdes de sobrevivéncia aos
MBYV e uma eficaz protecdo contra a

contaminagao?

Carateristicas dos produtos acabados

6.2.21. As carateristicas e manuseamento dos | X

produtos acabados estdo documentados?

6.2.22. Existe a identificacdo do nome do X

produto ou similar?

6.2.23. E identificada a composicao do X
produto?

6.2.24. Séo descritas as caracteristicas X Especificacbes
bioldgicas, quimicas e fisicas do produto Técnicas

relevantes para a seguranca alimentar?

6.2.25. S&o descritas o prazo de validadeeas | X

condigdes de armazenagem?

6.2.26. Existe embalagem do produto? X

6.2.27. Existe rotulagem relacionada com a X Tém de estar vivos
seguranca alimentar e/ou instrugdes para

manuseamento, preparagéo e utilizagdo?

6.2.28. Quaisquer manuseamentos e utilizagédo X
improéprios do produto acabado estdo

documentados?
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6.2.29. S&o identificados grupos de
utilizadores e sdo considerados 0s grupos
de consumidores de cada produto
especialmente vulneraveis a perigos para

a seguranca alimentar especificos?

Fluxogramas

6.2.30. Existe fluxogramas para-os bivalves-ou
de processos abrangidos pelo sistema de

gestdo da seguranca alimentar?

6.2.31. Os fluxogramas sdo claros, exatos e
suficientemente detalhados?

6.2.32. Os fluxogramas incluem a sequéncia e
interacdo de todas as etapas da operagdo?

6.2.33. Existe no fluxograma quaisquer
processos externos ou trabalho

subcontratado?

6.2.34. Os fluxogramas incluem a entrada das
matérias-primas, ingredientes e produtos

intermédios no fluxo?

6.2.35. Os fluxogramas incluem a realizagéo

de reprocessamento e recirculagéo?

6.2.36. Os fluxogramas incluem a liberagéo ou
remocao dos produtos acabados,
produtos intermédios, subprodutos e

residuos?

6.2.37. A equipa da seguranca alimentar
verifica a exatiddo dos fluxogramas

através da confirmag&o no local?

6.2.38. Existe registo dos fluxogramas?

Descricdo das etapas do processo e das

medidas de controlo
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6.2.39. As medidas de controlo existente sdo
descritas?

6.2.40. Os parametros do processo e/ou o rigor

com o qual sdo aplicados sdo descritos?

6.2.41. Os procedimentos que podem
influenciar a seguranca alimentar, sao

descritos?

6.2.42. Os requisitos externos que possam ter
impacto na escolha e no rigor das
medidas de controlo sdo descritos?

Cumprem com a

legislacao

6.3. Analise de perigos

6.3.1.A equipa da seguranca alimentar conduz
a analise de perigos em todas as etapas
para determinar quais os perigos que

necessitam de ser controlados?

6.3.2.0s perigos para a seguranca alimentar

sdo avaliados?

6.3.3.0s resultados da avaliacéo do perigo
para a seguranca alimentar séo

registados?

6.3.4.Existe identificacdo de medidas de

controlo a utilizar?

6.4. Estabelecimentos do Plano HACCP

Determinacéo dos PCC

6.4.1.Estdo identificados os PCC?

Determinacao dos Limites Criticos de

Controlo

6.4.2.Existem limites criticos para todos o0s
PCC?

6.4.3.0s limites criticos sdo mensuraveis?
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6.4.4.Esta documentado o fundamento para a
escolha dos limites criticos?

6.4.5.A metodologia para analise do PCC

utilizada € especificada?

6.4.6.0s limites criticos baseados na inspecao
visual ao produto, dos processos e do
manuseamento sdo apoiados por
instrucdes ou especificagdes e/ou na

formacdo escolar e profissional?

Sistema de monitorizagdo dos PCC

6.4.7.Existe um sistema de monitorizacgéo,
para cada PCC?

6.4.8.0s sistemas de monitorizagdo tém

procedimentos, instrugdes e registos?

6.4.9.As medicOes ou observacgdes fornecem

resultados em tempo adequado?

6.4.10. Sao utilizados dispositivos de

monitorizac¢éo?

6.4.11. Esta estabelecida uma frequéncia de

monitorizacdo?

6.4.12. Esta definida a responsabilidade da
monitorizacdo e da avaliagcdo dos

resultados?

6.4.13. Existem registos?

6.4.14. Os resultados da monitorizagao sdo

avaliados?

6.4.15. Os métodos e a frequéncia de
monitorizacdo permitem que o produto
seja isolado antes de ser utilizado ou

consumido?
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Agdes a empreender quando existem

desvios aos limites criticos

6.4.16. Existem procedimentos documentados
gue especifiquem acdes apropriadas para
identificar e eliminar a causa das néo

conformidades detetadas?

6.4.17. As medidas corretivas sdo aplicadas

tendo em conta o seu efeito?

6.4.18. As medidas corretivas sdo registadas?

6.4.19. Esta definido um responsavel?

6.5. Planeamento da Verificacéo

6.5.1.Existe procedimentos de verificacdo?

6.5.2.0(s) PPR(s) operacional(is) e os
elementos contidos no plano HACCP

sdo implementados?

N&o tém

6.5.3.As entradas para analises de perigos sdo

atualizadas de forma continua?

Nunca houve

alteracéo

6.5.4.0s niveis de perigo estdo dentro dos

niveis de aceitacdo determinados?

6.5.5.0s resultados de verifica¢do séo
registados?

6.5.6.0s resultados de verifica¢do séo
comunicados a equipa da seguranca

alimentar?

Tiago — direcdo
Ana- qualidade

Ana Silva -

producéo

6.6. Sistema de Rastreabilidade

6.6.1.Existe um sistema de rastreabilidade que
permita identificar os lotes de produto e
a sua relacdo com os lotes de matérias-

primas e 0s registos de processamento e
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entrega
Rotulagem / Marcacéo
6.6.2.Existe denominacdo da venda? X
6.6.3.Existe data de durabilidade minima, nas X

condicdes de conservacao e a utilizacdo

segura?

6.6.4.Existe informacdo sobre a identidade,a | X
composicao, as propriedades ou outras
carateristicas do produto?

6.6.5.Existe informag&o sobre a protecéo da X Néo sdo colhidos
salde dos consumidores e a utilizacdo quando esta
segura do produto? interdita a apanha

6.6.6.Existe informacéo sobre as carateristicas | X

nutricionais do produto?

6.6.7.Existe nome ou firma ou denominacao X
social e morada do fabricante ou

distribuidor?

6.6.8.Existe nimero de lote? X

6.6.9.Existe referéncia & quantidade liquida? X

6.6.10. Destino dos bivalves:

6.6.11. Retalho? X
6.6.12. Restaurantes, etc.? X
6.6.13. E referida a morada do X

estabelecimento?

6.6.14. Existe marcagéo do Lote: X
6.6.15. Existe data de saida? X
6.6.16. E referida a quantidade expedida? X

6.6.17. Encontram-se em bom Estado de

Conservacao?
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6.6.18. Encontram-se em bom Estado de
Higiene?

6.6.19. Identifica os materiais recebidos dos
fornecedores diretos, a rota inicial de

distribuicdo do produto?

6.6.20. Os registos de rastreabilidade sdo
mantidos eletronicamente por tempo

indeterminado

6.7. Controlo das ndo conformidades

Correcoes

6.7.1.0s produtos ndo conformes estdo
identificados?

6.7.2. Existem procedimentos de tratamento de

produtos ndo conformes?

Acdes Corretivas

6.7.3.S80 determinadas a(s) causa(s) das ndo

conformidades?

6.7.4. Séo realizadas acGes que assegurem a

ndo repeti¢do das ndo conformidades?

Né&o ha registo

6.7.5.Existe registo dos resultados das agdes

corretivas empreendidas?

6.7.6.Existe revisdo das acdes corretivas
empreendidas, de forma a assegurar que

sdo eficazes?

Tratamento dos produtos potencialmente ndo

seguros

6.7.7.0 produto é destruido e/ou

disponibilizado como residuo?

Retiradas

6.7.8. Esta documentado o processo de retirada
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do mercado?

6.7.9. Séo retirados do mercado os lotes de
produtos acabados identificados como

néo seguros?

6.7.10. Os produtos retirados sdo mantidos em
seguranca ou sob supervisdo até serem

destruidos?

6.7.11. Existe tratamento dos produtos
retirados, assim como lotes dos produtos
afetados ainda em stock?

6.7.12. A causa, a dimensdo e o resultado de
uma retirada esta registado?

7. Validagéo, verificagéo e melhoria do sistema de

gestdo da seguranga alimentar

7.1. Validacao das combinagdes das medidas de

controlo

7.1.1. As medidas de controlo selecionadas
permitem alcangar o controlo previsto
do(s) perigo(s) para o(s) qual(is) foram

indicadas?

7.2. Controlo da monitorizacdo e medicéo

7.2.1. E realizada calibracio periddica?

7.2.2. Existe registos dos resultados de

calibracéo e verificacdo?

Equipamentos

7.2.3. O equipamento e 0s métodos de
medic¢&o séo ajustados ou reajustados

sempre que necessario?

7.2.4. Qs equipamentos estdo protegidos de

danos e deterioracdo?
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7.2.5. Mantém os bivalves nas suas diversas
etapas (armazenagem, transporte e

distribuicdo) a temperaturas adequadas?

7.2.6. Existe Programa de manutencéo

preventiva dos equipamentos?

7.2.7. As balancgas encontram-se
devidamente calibradas pelas entidades

competentes?

7.2.8. Existe um arquivo com os respetivos

registos?

7.2.9. As caixas de pléastico e as caixas dos

carros sao lavadas diariamente?

7.2.10. Tem dispositivos de controlo

adequados?

7.2.11. As cubas de lavagem dos Bivalves
dispdem de um abastecimento adequado

de 4gua quente e/ou fria?

7.2.12. Séo de material adequado?

7.2.13. Estdo bem arrumados?

7.2.14. As mesas e bancadas dispdem de agua

corrente utilizavel?

7.2.15. As mesas e bancadas estdo limpas /

desinfetadas?

7.2.16. A sua instalacdo permite a limpeza e a

da area circundante?

7.2.17. Estdo em bom estado de Conservacdo?

7.2.18. Estdo em bom estado de Higiene?

Frigorificos de apoio & Depuracao

7.2.19. Os equipamentos estdo munidos de

indicadores de temperatura para
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conservagdo dos bivalves as

temperaturas adequadas?

7.2.20. A aptiddo do software de computador
guando ¢é utilizada na monitorizagdo e na
medicdo de requisitos especificos é

confirmada?

7.3. Verificacdo do sistema de gestdo da

seguranca alimentar

Auditoria Interna

7.3.1.S40 realizadas auditorias internas em

intervalos planeados?

7.3.2.Estdo definidos os critérios, 0 ambito, a
frequéncia e os métodos de auditoria?

7.3.3.Existe um procedimento documentado
gue defina as responsabilidades e 0s
requisitos para planear e conduzir
auditorias e para reportar resultados e

manter registos?

7.3.4.S80 deliberadas sem demora agdes para
eliminar as ndo conformidades detetadas

€ as suas causas?

Avaliagéo dos resultados individuais da

verificacdo

7.3.5.0s resultados das auditorias internas e
externas sdo analisados pela equipa de

seguranca alimentar?

Analise dos resultados das atividades de

verificagcdo

7.3.6.0s resultados das auditorias internas sao

analisados?

7.3.7.0s resultados das auditorias externas sao
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analisados?

7.4. Melhoria

7.4.1.A equipa da seguranca alimentar avalia o
sistema de gestdo da seguranca alimentar

em intervalos planeados?

7.4.2.0 sistema de gestdo da seguranca

alimentar é atualizado continuamente?

7.4.3.As atualizacGes do sistema de gestéo da
seguranca sdo registadas?

7.5. Instalacbes de apoio

7.5.1.Tém gabinete?

7.5.2.Tém Laboratorio?

7.6. Controlo da agua

7.6.1.E realizada por utilizacio de cloro?

7.6.2.E realizada por U.V?

7.6.3.0utro?

ASSINATURAS:

Azul — Norma NP EN 1SO 22000

Branco — Sistema HACCP
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% Apéndice Il — Termo de Confidencialidade.

TERMO DE CONFIDENCIALIDADE

Luci Jesus, portadora do B.l n° 12114016 compromete-se a manter

confidencialidade em relacdo a toda a documentacdo e informacdo obtida no

processo de Auditorias a empresa PMA — Aquacultura, Lda., com sede em Luz de

Tavira, concordando em:

1. Na&o divulgar a terceiros a natureza de qualquer documentacdo que tenha
resultado do processo de auditorias;

2. Nao expor problemas da empresa, salvo nos casos previsto na Lei de quebra
de confidencialidade e de acordo com procedimentos especificos;

3. Nao permitir a terceiros 0 acesso a documentacdo resultante do processo de
auditoria;

4. Nao explorar em beneficio préprio, ou permitir 0 uso por outrem, das
informacdes obtidas ou de algum conhecimento adquirido durante o processo

de auditoria.

Faro, 12 de Agosto de 2015
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% Apéndice Ill — Mapa de localizacdo do Centro Depuracéo e Expedi¢cdo PMA.
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% Apéndice IV — Planta do controlo de pragas da Empresa PMA - Aquacultura
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Legenda:

1 A — Recepcéo Bivalves “Zona A”

1 B - Recepcao Bivalves “Zona B”

2 — Sala de Triagem

3 — Sala de Depuracéo

4 — Sala de Expedicéo

5 — Zona para armazenamento e tratamento de agua salgada
6- Zona de higienizagdo e Sala de primeiros socorros
7- InstalagBes sanitaras femininas

8 — Balneareos / vestiarios femininos

9 — Antecamara para instalacdes sanitarias femininas
10 - Instalagdes sanitarias masculinas

11- Lavatérios, urinois dos homens

12- Balneéreos / vestiarios masculinos

13 — Copa limpa

14 — Escrit6rio
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% Apéndice V — Planta da Empresa PMA — Aquacultura (continuacao).
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% Apéndice VI — Adaptado de ficha Técnica da empresa “PMA — Aquacultura)

FICHA TECNICA

Ref.: FT.001 Ver.: 003

Améijoa boa

IDENTIFICACAO DA EMPRESA

Nome: PMA — Aquacultura

Telefone: +351 915335734

Morada: Estrada das Antas n° 6, 8800-110 Luz de Tavira e-mail: geral@-aquacultura.pt

DESCRICAO DO PRODUTO

Denominacé@o Comercial

Améijoa boa

Nome Cientifico

Ruditapes decussatus

Zona de Captura

Ria Formosa (Algarve)

Formato de Apresentagdo

Molusco bivalve inteiro e vivo

Dimensoes (representado em pecas
por kg) @

Extra — aprox. 70
Grada — aprox. 120
Média — apréx. 160
Mix — aprox. 190

Processamento

Apos a recepcdo e inspecdo inicial no centro de depuragédo o0s
moluscos séo lavados, sujeitos a um processo de triagem,
calibragem, depuracéo, triagem, pesagem, embalamento,
armazenamento e expedicédo

CARATERISTICAS DA EMBALAGEM

Acondicionamento

Acondicionamento em sacos de rede de qualidade alimentar
em quantidades de 1 Kg a 5 Kg.

Apos o acondicionamento procede-se & rotulagem.
As etiquetas contém a seguinte informacao:
e Nome cientifico;

¢ Nome comercial da espécie;
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Rotulagem ¢ N°de lote (Corresponde ao nimero constante no
documento de registo que acompanha o produto
desde a fase de producdo primaria);

e Calibre ou parametros dimensionais;

e Numero de controlo veterinario;

e Data de acondicionamento;

e Peso liquido aproximado;

e Condicdes de conservagéo;

e Meétodo de producdo;

e Origem do produto (lugar de captura);

¢ Identificacdo do fornecedor.

ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE

Condigdes de Armazenamento 6 °C > Temperatura < 8 °C
Condigdes de Transporte e Veiculo frigorifico
Distribuicéo

Destino final do produto Retalhista, Grossistas

CARATERISTICAS DO PRODUTO

Carateristicas organoléticas Cheiro: Fresco, carateristico a bivalves, algas, maresia

Aspeto / cor: Tipico, dependendo da zona de captura / claro
(parte edivel)

Componentes Por 100 g de parte edivel
Energia (Kcal/Kj) 66 Kcal / 275 Kj
Proteinas (@) 11.7
Informacao nutricional Hidratos de carbono (g) 2.6
*dos quais agucares (Q) 2.6
Lipidos (g) 0.9
*dos quais saturados (g) 0.2
Fibra (g) 0
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Sédio (Na) (9) 244

Duracao do Produto

O ndo cumprimento das regras de armazenagem, acima
indicadas, podera levar a alteracdes nas carateristicas fisico-

guimicas, organoléticas e microbioldgicas do produto,

O prazo de validade consiste em:

“Estes animais devem encontrar-Se Vivos no momento de

compra”

Controlos analiticos efetuados ao
produto final

Limites maximos baseados na
legislacdo em vigor Reg.
(CE) n° 1441/2007

Agentes zoon(ticos:

Ausénciaem 25g
*Salmonella spp

*Escherichia coli 230P/100g

Atualizado por:

Ana Isabel Vieira

Aprovado por: Tiago Nogueira
Péagina 2 de 2

Data: 03-06-2015

1% Edigdo: 02-05-2011

Data: 03-06-2015

Os valores apresentados, podem oscilar dependendo da zona e altura do ano que séo

capturados, influenciado por fatores externos a empresa. Colocar em letras pequeninas na

pagina anterior!!
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% Apéndice VII - Organograma da empresa “PMA — Aquacultura)

GERENTE
'dTiago Nogueira

& /) 4

ENCOMENDAS l HELERLAD DESTRIBUICAO

&AM ARMAZEM Nuno

Galapo Pedro Tavares

Ana Silva =

Seguranca Alimentar num Centro de Depuracédo de Bivalves Luci Jesus  Ixx



