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Resumo

A prevaléncia de doencas alérgicas tem aumentado significativamente nas Ultimas decadas
e as alergias e intolerancias alimentares nao sdo excecdo. Muitos dos alergénios presentes
sdo veiculados por ingredientes, ndo por serem parte integrante dos mesmos, mas pela
ocorréncia de contaminacgdes cruzadas comprometendo a seguranca alimentar. A doenca
celiaca, ou intolerancia permanente ao glaten, integra-se nesse quadro e é caracterizada por
uma reacdo inflamatdria cronica, constituindo um problema de saude pablica e sendo alvo

de grande preocupac¢do em todo 0 mundo.

Contudo, os doentes celiacos necessitam garantir a ndo ingestdo de gluten. Neste sentido, a
indUstria alimentar tem demonstrado uma maior preocupacdo em produzir alimentos que

possam ser consumidos em seguranca por este grupo de consumidores.

O objetivo deste projeto foi propor e implementar estratégias para reducdo do nimero de
alergénios numa empresa de produtos carneos, garantindo a elabora¢éo de um hamburguer
isento de glaten. A isencdo de gliten no hambuarguer foi validada por métodos
imunoldgicos.Apds a conclusdo da avaliacdo de risco referente ao produto preparado,
confirmou-se que o Hamburguer “100 % Gluten Free” apresenta valores satisfatorios, com

caracteristicas indicadas para doentes celiacos.

Com a aplicagédo das medidas propostas outros produtos preparados na empresa reduziram
as quantidades vestigiais de glaten, resultantes de contaminac@es cruzadas, espelhando o

resultado na reducéo significativa do niamero de alergénios constante dos rotulos.

Palavras-chave: Alergénios alimentares, contaminacdo cruzada, gluten, seguranca
alimentar.
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Abstract

The prevalence of allergic diseases has increased significantly in recent decades and food
allergies and intolerances are no exception. Many of the allergens present are conveyed by
ingredients, not because they are an integral part of them, but because of the occurrence of
cross-contamination compromising food safety. Celiac disease, or permanent intolerance to
gluten, is part of this picture and is characterized by a chronic inflammatory reaction,

constituting a public health problem and being of great concern worldwide.

However, celiac patients need to ensure that they do not ingest gluten. In this sense, the
food industry has shown a greater concern in producing food that can be safely consumed
by this group of consumers.

The objective of this project was to propose and implement strategies to reduce the number
of allergens in a meat products company, guaranteeing the elaboration of a gluten-free

hamburger. The gluten-free burger was validated by immunological methods.

After completing the risk assessment for the prepared product, it was confirmed that the
Burger "100% Gluten Free" has satisfactory values, with characteristics indicated for celiac

patients.

With the application of the proposed measures other products prepared in the company
reduced the trace amounts of gluten resulting from cross contamination, mirroring the

result in the significant reduction in the number of allergens contained in the labels.

Key-Words: Food allergens, cross contamination, gluten, food safety.

Lista de abreviaturas e siglas

APC - Associacdo Portuguesa de Celiacos

EUFIC - European Food Information Council

ASAE - Autoridade de Seguranca Alimentar e Economica
DC — Doenga celiaca

DGS - Direc¢éo geral de saude
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ELISA - Enzyme Linked Immuno Sorbent Assay

FSA - Food Standards Agency

HACCP - Hazards Analysis and Critical Control Points
MP — Matéria Prima

Ppm — Parte por milh&o

Reg — Regulamento

Un- Unidade

Marta Xavier Pereira — junho de 2017 - Atlantica University Higher Institution



Artigo Cientifico Original Final - Licenciatura em Ciéncias da Nutri¢do

1. Introducéo

A prevaléncia de doencas alérgicas tem aumentado significativamente nas ultimas décadas
e as alergias alimentares ndo sdo excecdo, constituindo um grave problema de salude
publica em todo o mundo (Ferreira e Seidman, 2007, Sicherer e Sampson, 2010). Existem
milhdes de pessoas que sofrem de doencas alérgicas, as quais afetam a sua qualidade de
vida e representam um enorme impacte ao nivel da assisténcia médica necessaria, bem
como ao nivel financeiro e social (Ferreira e Seidman, 2007). Em Portugal estima-se que
mais de 5 % da populacdo sofra de alergia alimentar (Plataforma dados saude, 2012,
Portugal, 2013).

Atualmente, em Portugal e em mais alguns paises, € obrigatorio indicar a presenca de
alergénios alimentares, como medida de protecdo ao consumidor. Todas as substancias ou
produtos que provocam alergias devem ser indicados na rotulagem (Regulamento (UE)
1169/2011). Este Regulamento Europeu menciona catorze alergénios alimentares
responsaveis por 90 % das reacOes alérgicas, incluindo os cereais (que contém glaten),
peixe, marisco, ovos, amendoim, soja, leite e seus derivados (incluindo lactose), frutos
secos, aipo, mostarda, sementes de sésamo e os sulfitos. O regulamento define requisitos
em matéria de alergénios, e obriga a indicacdo de todos os ingredientes ou auxiliares
tecnoldgicos, em particular daqueles que possam provocar alergias ou intolerancias e que
foram usados no fabrico ou na preparacdo do género alimenticio e que continuam presentes
no produto acabado, mesmo sob uma forma alterada. Estas substdncias devem ser
realcadas na lista de ingredientes através de uma grafia que a distinga claramente da
restante lista de ingredientes. Quando ndo existe lista de ingredientes, a indicacdo destas
mengodes deve incluir o termo “contém” seguido do nome da substancia ou do produto que
provoca alergia ou intolerancia (Amaral, 2012). Os alergénios alimentares podem tornar-se
parte da cadeia alimentar mesmo ndo sendo ingrediente de um produto, devido a presenca
inadvertida e ndo considerada nas matérias-primas, aos auxiliares tecnoldgicos, a
formulacGes incorretas, aos retrabalhados, a limpezas inadequadas ou imperfeitas e a
contaminagOes cruzadas nas fases de processo ou armazenamento (FSA, 2006; Ruivo,
2008).

A industria alimentar, consciente dos riscos associados a presenca de alergénios,

desenvolve a¢Ges com o objetivo de manter este risco sob controlo. A gestdo de alergenios
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é efetuada através do sistema HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points), que deve
incluir a identificacdo de todos os perigos associados a cadeia de fornecimento, desde as
matérias-primas até ao consumo final do produto terminado (Ruivo, 2008). Neste sistema
sdo identificados pontos criticos nas etapas onde estas substancias podem ser introduzidas,
estabelecendo-se sistemas de monitorizacdo que permitem eliminar ou reduzir eventuais

contaminacg0es a niveis aceitaveis (Ruivo, 2008).

A contaminacdo cruzada entre as areas de producdo é outro problema a ser considerado,
devendo ser destacadas, em mapas de processos, as areas onde o0s alergénios sao
adicionados ou podem estar presentes, de modo a evitar o contacto entre alimentos que tém
o alergénio com outros isentos do mesmo. Estas préaticas e o enquadramento legal agrupam
agentes responsaveis tanto por alergias como intolerdncias alimentares. Estes dois
fendmenos, embora produzam reacdes semelhantes, tém causas e mecanismos de acéo

diferentes.

Uma intoleréncia alimentar caracteriza-se por uma reacdo adversa, reprodutivel, que ocorre
apos a exposicdo a um determinado alimento, ndo envolvendo o sistema imunoldgico, ao

contrario do que acontece nos casos de alergia alimentar (Bento, 2009; Nunes et al., 2012).

No entanto, as reacOGes adversas relacionadas com os aditivos alimentares sdo raras,
estimando-se que afetem menos de 1 % da populacdo (Solé et al., 2008). Os aditivos
alimentares mais frequentemente responsaveis por desencadear reacdes adversas Sdo 0S

sulfitos (asma), o glutamato monossodico e a tartazina (urticaria) (Oyoshi, 2014).

De um modo geral, os individuos com intolerancias alimentares toleram pequenas
quantidades do alimento ou ingrediente alimentar sem desenvolverem sintomas. Como

excecao existem os individuos sensiveis ao gluten e aos sulfitos (EUFIC, 2006).

A doenca celiaca (DC) é uma doenca autoimune que se caracteriza por uma reacgdo
imunoldgica contra o proprio intestino delgado perante a ingestdo de gluten. O glaten é
uma substancia constituida por proteinas que se encontram naturalmente presentes em
alguns cereais, nomeadamente o trigo, 0 centeio, a cevada e a aveia. Os doentes celiacos
sdo extremamente sensiveis ao gluten, podendo sofrer lesGes na mucosa intestinal mesmo
quando este € ingerido em pequenas quantidades. A doenca celiaca ndo é uma alergia
alimentar, pois resulta de uma reacdo imunoldgica dirigida a estruturas do proprio

organismo que € induzida pela ingestdo de gluten. Apesar de pato fisiologicamente se
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tratarem de doencas distintas, o tratamento incide, em ambos 0s casos, na evicgdo
alimentar — o glaten, na doenca celiaca, e os alimentos responsaveis pelas manifestacdes
alérgicas na alergia alimentar (DGS, 2012). Na Europa, a DC ocorre em,
aproximadamente, 1 % da populacéo e a proporcao de individuos diagnosticados para nao
diagnosticados encontra-se entre 1:5 e 1:13. Em Portugal, o Unico estudo efetuado, na
regido de Braga, mostrou uma prevaléncia de 1:134 pelo que se estima que 1 a 3 % da
populacdo portuguesa seja celiaca (APC, 2017). A eviccdo dos alimentos que contém
gluten, no tratamento da DC, resulta numa recuperacdo completa por parte de doentes
celiacos, devendo este ser um tratamento permanente e ndo apenas transitorio. Por este
motivo € necessario conhecer todos os ingredientes dos produtos e reconhecer a presenga

de gluten nos rétulos, de modo a evitar a sua ingestéo acidental.

Uma das oportunidades de desenvolvimento de novos produtos identificada pela empresa
X, que opera no sector da indudstria transformadora de produtos carneos é a producdo de
produtos para doentes celiacos e/ou com alergias alimentares. Desta forma, é necessaria a
eliminacdo completa de gluten e de outros ingredientes alergénios, assim como a
eliminacdo de contaminacdo cruzada em linhas de producdo comuns ou préximas. A
pensar nesta realidade, a empresa desenvolveu o produto estudado neste trabalho, um
hamburguer de bovino que sera designado de Hamburguer 100 % Gluten Free, seguido do
nome da espécie animal, acrescido do nome “Preparado de carne Burger meat”, visto ser

um preparado de carne ao qual foram adicionados outros ingredientes e aditivos.

O presente trabalho teve como principais objetivos, propor e implementar estratégias para
a reducdo do nimero de alergénios presentes nos produtos finais, incluindo a identificacdo
de solucdes para minorar 0s riscos de contaminacao cruzada, verificar a viabilidade da
implementacdo das solucbes apontadas e garantir a formulacdo/producdo de um
hambdrguer isento de glaten, permitindo oferecer ao consumidor seguranca relacionada

com alergénios e, no que diz respeito a producdo, a rotulagem e a contaminacgéo cruzada.

A necessidade deste procedimento deve-se a restruturacdo da linha de producdo da
empresa, consequéncia da ampliacdo da area de producdo e da aquisicdo de novos
equipamentos. Tendo em conta as especificidades das industrias transformadoras de
produtos carneos, € frequente a presenca de varios tipos de alergénios aquando da
producéo de um dado produto, pelo que séo essenciais alguns cuidados preventivos, desde
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a rececdo das matérias-primas até ao armazenamento do produto final, sendo esses

cuidados caracterizados, geridos e discutidos neste estudo.

3. Metodologia
Atualmente, o sistema de gestdo de seguranca alimentar implementado na empresa X esta

baseado na Norma 1SO22000:2005 Sistemas de Gestéo da Seguranca Alimentar.

A separagdo dos processos produtivos com sensibilidades diferentes permite a
minimizacdo dos riscos de contaminacdo dos diferentes produtos, por contaminacao
cruzada. Também o layout da unidade foi pensado de modo a evitar os retrocessos dos
processos produtivos, contribuindo igualmente para a minimizagdo dos riscos de
contaminacdo cruzada. O percurso inicia-se, num extremo da fabrica, pela rececdo das
matérias-primas, seguindo-se as salas de desmancha de suino, bovino, frango e peru, sala

de aditivos, sala de pesagem e sala de produ¢do no extremo oposto.

Foram realizadas visitas prévias a unidade de producdo, de modo a tomar conhecimento
das instalagcdes, matérias-primas e processos. Este procedimento permitiu organizar uma

listagem completa de matérias-primas (MPSs) e respetivos alergénios.

A fim de evitar a presenca acidental de determinados alergénios em géneros alimenticios
foram avaliadas as contaminacdes cruzadas ao longo de todo o processo de producéo,
desde a rececdo dos ingredientes até a expedicdo do produto acabado. Tendo em conta que
muitos dos riscos de contaminacdo resultam da utilizacdo de MPs contaminadas, fez-se um
levantamento das MPs utilizadas nos produtos preparados, fazendo uma analise de perigo
(Anexo 1). Para o efeito, foi construida a matriz de avaliacdo dos perigos de modo a
analisar a sua importancia. A avaliacdo foi efetuada, analisando a probabilidade de
ocorréncia do perigo e a sua severidade. A estimativa ou célculo da probabilidade de
ocorréncia de perigos assentou no histérico do controlo de conformidade dos produtos, no
teor e numero de reclamacgfes dos clientes e na informacdo externa disponivel (estudos,
publicacdes, entidades oficiais). A estimativa do célculo da severidade baseou-se na
informacdo relativa ao registo ou relato de incidentes e das suas consequéncias, na

descricdo objetiva da natureza do perigo e na avaliagdo dos impactes para o consumidor.

Apos esta andlise, foi feita uma atualizagdo da base de dados tendo em conta as fichas
técnicas enviadas pelos fornecedores de MPs, com o objetivo de perceber as varias

contaminagdes que tém origem nas instalagbes dos mesmos. Posteriormente fez-se uma
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avaliacdo no armazém principal, na sala de pesagens e na linha de producdo com vista a
detetar a possibilidade de contaminacdo cruzada. Com base nas informacdes obtidas, fez-se
a andlise do risco através da elaboracdo de uma arvore de decisdo (Anexo 1), que para
além da avaliacéo do risco (qual € o risco), contemplou a gestdo (se pode ser eliminado ou
reduzido). Efetuou-se uma lista de medidas a implementar desde o armazém principal até a
linha de producéo dos produtos preparados de forma a garantir a reducdo/eliminacdo de
contaminacdes cruzadas da empresa. ApOs a avaliacdo de riscos e a reducdo e/ou
eliminacdo do mesmo, procedeu-se a comunicacdo do risco que se baseou na decisdo

relativa a rotulagem de cada género alimenticio.

Para dar inicio a formulagdo dos Hamburgueres 100 % Gluten Free certificou-se que
estavam implementadas as medidas capazes de eliminar os pontos de contaminacgdo
identificados. Os ingredientes utilizados na elaboracdo do hamburguer foram: carne de
bovino, fibra de ervilha, 4gua (potavel), preparado de ingredientes e aditivos intencionaise
pimenta preta moida A MP cérnea teve origens nas pecas dos quartos do dianteiro do
animal. A fibra de ervilha utilizada no hamburguer é uma mistura extraida de ervilha
amarela (Pisum sativum). De acordo com o fabricante, esta mistura apresenta a seguinte
composicdo: teor de humidade de 10 %, teor de fibra (base seca) de 50 %, teor de proteinas
(base seca) de 10 % e amido (base seca) de aproximadamente 35 %. O preparado de
ingredientes e aditivos utilizados é constituido por: dextrose, antioxidantes (E331, E301),
conservantes (E221, E224) e corantes (E120). A MP carnea foi picada uma primeira vez.
Apo6s picagem, na misturadora, foram adicionados os ingredientes, aditivos e agua. A
mistura foi picada novamente e, a seguir, 0os hamburgueres foram moldados numa
formatadora e imediatamente embalados, colocados em camara de refrigeracao (0-2 °C) até

realizacdo das analises.

Para validar a auséncia de gluten do novo hamburguer foram utilizados dois métodos
precisos que permitem quantificar o alergénio mesmo em quantidades vestigiais em
equipamentos e no produto carneo. Para a validacdo do Hambdrguer 100 % Gluten Free,
foram utilizados os métodos ELISA (Enzyme Linked Immuno Sorbent Assay) para o
alimento, e o kit RidaQuik Gliadin, para as superficies. Em relacdo a possivel presenca de
gliten nos equipamentos, a anélise foi efetuada no inicio do ciclo de produgéo, de acordo
com as especificagbes. Foi utilizado o kit RidaQuik Gliadin, (ready to swab). O teste

imunocromatografico é baseado no anticorpo R5 e deteta prolaminas de trigo, centeio e
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cevada. As tiras do ensaio foram aplicadas diretamente nas superficies. Os limites de
detecdo deste ensaio sdo: 1-2 pg de gliadina / 100 cm? em superficies.

Os resultados foram lidos visualmente. Em caso de resultado negativo, seria vista apenas
uma banda azul (banda controlo), em caso de resultado positivo, seriam vistas duas bandas
(controlo e teste). Se ndo aparecesse a banda azul, o resultado ndo era valido. Para fazer a
validagdo do produto carneo (Hamburguer 100 % Gluten Free), recorreu-se ao método de
detecdo ELISA, tendo sido recolhida uma amostra de carne para pesquisa. O ensaio de
imunoafinidade R5 Mendez: Sandwich ELISA é um método oficial de analise quantitativa
para quantificar prolaminas de trigo, centeio e cevada. Tem um limite de detecéo de 0,5 mg
/ kg de gliadina ou 1,0 mg / kg de gluten. O limite de quantificacdo (LQ) é de 5 ppm (parte
por milhdo). O teste reconhece as prolaminas do centeio e da cevada e deteta até 0,001 %
de glaten (10 ppm). O anticorpo ndo se liga as prolaminas da aveia, arroz, soja e milho
(Abreu et al., 2006). A sensibilidade dos kits habitualmente utilizados é na ordem das
partes por milh&o (ppm) (Ruivo, 2008).

4. Resultados e discussao

4.1. Implementacao de um plano para reducéo de alergénios na Empresa X

A presenca de mencgdes preventivas na rotulagem de produtos alimentares como “pode
conter” relaciona-se com possibilidade de ocorrer contaminagdo cruzada por alergénios, a
qual pode surgir durante a producdo ou devido a utilizacdo de ingredientes que os contém
(Alvarez e Boye, 2012). O primeiro passo da avaliacdo de risco consistiu em verificar se 0s
ingredientes utilizados na producéo de determinado género alimenticio contém alergénios e
se qualquer um destes ingredientes pode contaminar outros ingredientes ou outros produtos
devido ao local de armazenamento ou a linhas de producdo comuns. O segundo passo
consistiu em analisar a probabilidade da presenca ndo intencional de alergénios alimentares
em determinados produtos. Para efetuar esta avaliacdo do risco de alergénio, analisaram-se
alguns pontos importantes, sendo estes as contaminagdes cruzadas que podem ocorrer
durante o armazenamento dos ingredientes e nas linhas de producdo tanto da empresa X

como dos fornecedores dos ingredientes em estudo.

Foi efetuado um levantamento relativo a todos os alergénios que os ingredientes fornecidos

contém devido a sua composicéo e todos os ingredientes em que os fornecedores declaram
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a possibilidade de ocorrer contaminagdo cruzada nas suas instalacdes. Os alergénios

presentes em quantidades vestigiais nos ingredientes devido a contaminagdes cruzadas nao

foram considerados aquando da avaliacdo de risco nos restantes pontos de armazenamento.

O levantamento de todos os ingredientes utilizados nas formulagbes dos produtos da

empresa X assim como dos alergénios associados a sua composi¢do encontra-se refletido

na tabela 1, onde € possivel verificar todos os alergénios que podem estar presentes nos

produtos da empresa X.

Tabela 1 — Ingredientes e respetivos alergénios utilizados nas formula¢des dos produtos

Ingredientes Alergénios Ingredientes Alergénios
Alheira Gluten Mix 9 Sulfitos
Alhoemp6le?2 Sulfitos Mix 10 Soja, aipo
Alho em po 2 Sulfitos Mix 11 Aipo
Bacon1,2,3¢e4 Soja Mix 12 Ovos, soja
Cabeca de porco fumada Soja Mix 13 Soja
Chourico Soja, sulfitos Mix 14 Sulfitos
Clara em pé Ovos Mix 15 Sulfitos
Farinha Glaten Mix 16 Sulfitos
Farinheira Gluten Mix 17 Sulfitos
Fiambre Soja, sulfitos Mix 18 Ausente
Fibra de ervilha Sulfitos Mix 19 Ausente
Mix 1 Sulfitos Mostarda Mostarda
Mix 2 Leite Ovo em pé Ovo
Mix 3 Gluten Pdoralado 1e 2 Glaten
Mix 4 Sulfitos Pernil fumado Glaten
Mix 5 Sulfitos, leite Proteina de soja 1 Soja
Mix 6 Aipo, mostarda Proteina de soja 2 Soja
Mix 7 Gliten Queijo1,2e3 Leite
Mix 8 Sulfitos Sal Ausente
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Com o objetivo de avaliar a presenca de alergénios, foi necessario avaliar a probabilidade
da ocorréncia de contaminagdo cruzada nas diversas etapas da producdo de alimentos.
Apds a avaliacdo de risco da presenca nao intencional de alergénios alimentares nos
diferentes produtos e da andlise cuidada do motivo da sua presenca, tornou-se relevante
propor e implementar algumas medidas preventivas. Neste contexto identificaram-se como
areas mais problematicas o armazém principal, a linha de producéo, seguida da sala de
pesagens e dos fornecedores, surgindo assim, a necessidade de propor medidas para reduzir
a contaminacao cruzada com origem nestes locais. Uma das medidas propostas destina-se a
ser aplicada a toda a fabrica e esta relacionada com uma codificagdo de cores. Com esta
medida pretendeu-se que cada alergénio ou grupo de alergénios corresponda a uma cor
(figura 1). A codificacdo de cores permite identificar claramente as areas onde se

encontram alergénios, o que € essencial (FSA, 2006).

Ndmero Alergénio
Cereais contendo gliten e
derivados

2 Ovos, soja

3 Ovos e derivados

4 Soja, aipo

5 Soja, sulfitos

6 Soja e derivados

7 Leite e derivados (lactose)
8 Aipo, mostarda

9 Aipo e derivados

10 Mostarda e derivados

11 Sementes sésamo e derivados
12 Dioxido de enxofre e Sulfitos
13 Sulfitos, leite

14 Moluscos e derivados

Figura 1 — NUmero e codigo de cores dos alergénios

Foi elaborada uma andlise cuidada relativa ao armazenamento dos ingredientes envolvidos
na formulacdo de cada produto a fim de validar a possibilidade de ocorrer contaminagdo
cruzada nesta etapa, uma vez que os alergénios presentes em produtos alimentares podem
estar relacionados com a deficiente manipulacdo dos ingredientes durante o
armazenamento (FSA, 2006). Os ingredientes utilizados nos produtos preparados na
empresa X sdo rececionados no armazém principal sendo, posteriormente, utilizados nas
formulacGes na sala de pesagens. Contudo, existem ingredientes que ndo permanecem no
armazém principal sendo imediatamente armazenados na sala correspondente ap6s a sua
rececdo, como € o caso dos que necessitam refrigeracdo. Foi essencial verificar os locais de

armazenamento de todos os ingredientes de forma a ser possivel analisar as contaminacfes
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gue podem ocorrer tanto no armazém principal como nas salas (sala de pesagem e camaras
de refrigeracéo e congelagdo) onde os ingredientes sdo utilizados. No armazém principal
encontravam-se armazenados todos os ingredientes utilizados nas formulacGes da empresa,

a excecdo dos ingredientes que necessitam de refrigeracdo durante o seu armazenamento.

Nesta fase, atribuiu-se a cada alergénio alimentar um numero para facilitar a sua
identificacdo, desta forma foi possivel verificar onde se encontravam armazenados 0s
produtos com alergénios no armazém assim como os produtos isentos de alergénios. O
local exato onde se encontravam os ingredientes no armazém principal podia comprometer
a seguranca do produto final devido a contaminagdes cruzadas. Existiam produtos que se
encontravam fechados e eram transportados desta forma até a sala de pesagens e outros que
se encontravam abertos. Foi nestes casos, em que existiam produtos que permaneciam em
embalagens abertas no armazém, que surgiu 0 maior risco de contaminacdo cruzada.
Prop0s-se que a arrumacdo dos ingredientes fosse alterada de forma a minimizar as
possiveis contamina¢Ges cruzadas, tendo em conta ndo sO os alergénios de cada
ingrediente, como o seu estado fisico. Efetuou-se um plano de arrumacéo, tendo em conta
os alergénios alimentares presentes em cada ingrediente armazenado, estipulando zonas
distintas dentro do armazém. Numa zona (zona 1) passaram a estar armazenados todos 0s
ingredientes que ndo continham alergénios na sua composi¢do enquanto na outra (zona 2),
todos os ingredientes que continham alergénios na sua composicdo. Na zona 2
organizaram-se os ingredientes de forma a que todos os ingredientes que continham os
mesmos alergénios ficassem armazenados no mesmo local. No caso de um ingrediente
conter apenas soja e outro conter soja e gliten, o primeiro caso ficou armazenado na
primeira prateleira sendo que o segundo caso ficou armazenado na prateleira de baixo.
Prop0s-se também que os ingredientes que se encontravam em sacos fossem armazenados
em caixas plasticas ou bidons hermeticamente fechados e que as caixas plasticas ja
utilizadas fossem substituidas sendo que, a tampa de cada uma correspondesse a
codificacdo de cores proposta. No entanto, até ao fim deste estudo, nem todas as caixas

possuiam tampas de cor diferenciadas.

Outra medida implementada foi trocar as pas, aconselhando a que cada pa fosse da cor
correspondente a codificacdo de cores de alergénios proposta e assim, 0s ingredientes
comecaram a ser retirados do respetivo sitio recorrendo a uma pa com a cor respeitante a

cada alergénio. Caso fosse necessario utilizar estes recipientes para outros produtos que
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néo os inicialmente previstos, estes eram alvo de um processo de higienizacdo adequado.
Em relacdo a sala de pesagens, a probabilidade de ocorrerem contaminagBes cruzadas,
estava relacionada com o facto de os sacos serem fechados apenas com molas e
permanecerem abertos durante o0 manuseamento.

Os ingredientes e aditivos passaram a estar dentro de caixas hermeticamente fechadas com
cores diferenciadas. O tipo de utensilios a utilizar, nomeadamente as péas, sdo exclusivas
desta sala e com as cores correspondentes aos alergéenios ou grupos de alergénios.
Recomendou-se que as portas de comunicacao entre as outras areas de trabalho, estivessem
sempre fechadas e que os aditivos fossem manuseados com cautela para evitar a
contaminacdo por poeiras. A limpeza neste setor € uma limpeza himida para nao ocorrer
dispersdo de particulas.

Em alguns produtos preparados da empresa X recorre-se a ingredientes que necessitam de
armazenamento refrigerado, nomeadamente para as espetadas, os rolos de carne,
hambdrgueres com enchidos e lombo de porco recheado. Estes encontravam-se
armazenados em duas camaras de refrigeracdo distintas. Numa camara encontravam-se
armazenados o queijo e os enchidos. Na outra camara de refrigeracdo (cdmara dos
vegetais) encontravam-se 0s pimentos verdes, 0s Unicos vegetais a ser utilizados no
momento deste estudo. Ap6s uma analise cuidada referente ao risco de contaminagdes
cruzadas por alergénios alimentares nestas duas camaras de refrigeracdo, concluiu-se que a
probabilidade de ocorrerem contaminacdes por alergénios nestes ingredientes nao era
relevante, uma vez que todos os ingredientes se encontravam armazenados com separacdes
fisicas adequadas e corretamente embalados. Depois de avaliar quais os produtos que
tinham linhas de producdo comuns, foi necessario verificar quais os produtos da linha de
producdo que possuiam alergénios alimentares incorporados nas suas formulacdes. A
opcao ideal para evitar as contaminacdes cruzadas nas linhas de producdo seria dedicar
instalagdes de producdo apenas para produtos contendo alergénios, contudo as industrias
alimentares recorrem frequentemente aos mesmos equipamentos e instalacbes para o
processamento de alimentos com diferentes formulagdes. As medidas aconselhadas foram:
agendar os ciclos de producdo de forma adequada, a utilizacdo de utensilios e/ou
equipamentos dedicados, a correta higienizacdo dos equipamentos e minimizar a
circulacdo desnecessaria de produtos. Uma das ordens de producdo dos produtos
produzidos na sala dos preparados aplicada atualmente na empresa X foi elaborada tendo
como base os diferentes tipos de produtos produzidos, ou seja, ndo contemplava o produto

individual, mas sim grupos de produtos. Estava estipulado, que primeiro se produziam 0s
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produtos sem glaten. Seguidamente os produtos eram produzidos por ordem crescente de

alergénios.

Outra medida implementada foi o estabelecimento de barreiras fisicas para evitar a
dispersdo de alergénios em p6 no ambiente. Existiam protecfes nos equipamentos para a
contencdo de particulas. A empresa dispunha de um sistema de ventilagdo e climatizagéo.
Foi recomendado que o sistema de ventilagdo ndo favoreca a dispersdo de particulas,
evitando-se, inclusive, a incidéncia de correntes de ar diretamente sobre os locais onde 0s
produtos sdo manipulados.

Na sala de producdo eram realizadas limpezas intermédias e himidas. Apds finalizagdo da
producdo, os equipamentos eram desmontados e submetidos a um processo de higienizagao
rigoroso. De acordo com o equipamento e ordem de producdo, alguns equipamentos eram
higienizados varias vezes ao dia. (lavagens intermédias).

Medidas semelhantes foram implementadas também em todas as instalagfes e utensilios
que entravam em contato com alimentos alergénios.

O uso de pistolas de ar ou de pressdo de agua, principalmente em areas onde se produziam
alimentos com alergenios, foi evitado, pois havia dispersdo de particulas de alergénios para
outras areas de producdo da fabrica.

O circuito de limpeza comecou a fazer-se pela area onde se fabricavam alimentos sem
alergénios e a terminar na area onde se fabricavam alimentos com alergénios.

Para além da limpeza geral, na producdo de alimentos sem glaten foram implementadas
outras medidas. Efetuou-se uma fase de aspiracdo, especialmente para residuos de produtos
tais como farinhas e outros ingredientes do género. Realizaram-se lavagens desinfetantes,
com alcool (60 %) em todas as superficies que contataram com 0s géneros alimenticios,
tendo especial cuidado com superficies flexiveis que contataram com este.

Foi aplicado um sistema de registos atraves de lista de verificacdo, registando todas as
limpezas efetuadas com a respetiva assinatura do responsavel ap6s o processo de limpeza
ter sido efetuado.

Em relagdo as medidas implementadas para os operadores, foram afixados 0s
procedimentos adequados na gestdo de alergénios para que todos os trabalhadores
pudessem ter facilmente acesso aos mesmos.

Uma medida implementada para controlar o risco de contaminagdo cruzada causada pela
movimentacdo dos trabalhadores entre as areas de producédo foi a troca dos uniformes e a

higienizacdo das partes do corpo que estiveram em contato com o alergénio. Quando houve
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separacdo das instalacdes e/ou linhas de producdo, recomendou-se que os uniformes dos
funcionarios envolvidos com a operagdo estivessem devidamente identificados.
A revisdo do risco deve ser efetuada sempre que existam alteracbes nas formulagdes,

guando surjam novos produtos ou mesmo novas formas de produzir o mesmo produto.
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4.2. Elaboracéo do hamburguer de bovino 100 % Gluten free

Por forma a regulamentar e normalizar a questdo do glaten presente em alimentos, a
Comissdo do Codex Alimentarius reviu a padronizacdo sobre alimentos livres de gluten
estipulando que a quantidade de gluten ndo deveria ser superior a 2 mg/100 g ou 20 mg/kg
de alimento ou 20 ppm, na correspondéncia de unidades. Os produtos que contenham mais
de 20 e menos de 100 mg / kg de gluten podem ser rotulados como "glaten muito baixo".
Para a determinacdo de gluten em superficies 0 RidaQuick Gliadin é o método oficial
AOAC 2015.16 e AACCI e a International Association for Cereal Science and Technology
(ICC) (Lacorn et al., 2016).

A remocdo do glaten dos cereais que o contém apresenta dificuldades técnicas
consideraveis e condicionalismos econdmicos, sendo dificil, por conseguinte, a producgédo
de alimentos totalmente isentos de glaten. Consequentemente, muitos géneros alimenticios
destinados a esta alimentagéo particular existentes no mercado podem conter quantidades
residuais baixas de glaten (Regulamento (UE) 41/2009).

O produto elaborado foi designado de Hamburguer 100 % Gluten Free, seguido do home
da espécie animal, acrescido do nome “Preparado de carne Burger meat”, visto ser um
preparado de carne ao qual foram adicionados outros ingredientes e aditivos. A diferencga
na composicao deste hambdrguer foi a utilizacdo da fibra de ervilha em detrimento do péo
ralado. Foi composto por: carne de bovino, fibra vegetal (fibra de ervilha), preparado de
ingredientes e aditivos (dextrose, conservantes, antioxidantes e corantes), condimentos
(pimenta preta moida) e dgua. A MP cérnea foi picada uma primeira vez (Anexo Il11).
Apo6s picagem, foram adicionados os ingredientes, aditivos e agua. A mistura foi picada
novamente e, a seguir, os hambudrgueres foram moldados numa formatadora e
imediatamente embalados, colocados em camara de refrigeracdo (0-2 °C) até realizacao
das analises A percentagem de matéria-gorda foi de 14 — 17 %. Os hambdrgueres foram
embalados em cuvetes com atmosfera protetora (70 % Oz, 20 % CO2 e 10 % N>), pelicula
incolor, separador plastico incolor e etiquetas de papel térmico branco. Cada unidade (un)

pesava 0,200 kg e nas cuvetes sdo embaladas 2 un x 0,200 kg com um peso total de 0,400

kg.
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Apos elaboracdo do hambdrguer foi necessario validar a isencdo de gluten no produto
final. Para isso, foi realizada a pesquisa de gliadina nas superficies e equipamentos,
através do teste imunocromatografico RidaQuick Gliadin. A analise foi feita na
misturadora, na picadora 2, na formatadora e nos carros de inox auxiliares, tendo o

resultado sido satisfatorio para os pard@metros analisados (tabela 2).

Tabela 2 — Resultado da pesquisa de gliadina nas superficies e equipamentos.
Determinagéo feita com o RidaQuick Gliadin

_ Ponto de Valor paramétrico
Determinacao - Resultado
Al Satisfatorio | Nao satisfatorio
Pesquisa de ) ) . )
o Misturadora Negativo Positivo Negativo
Gliadina
Pesquisa de ) ) - )
o Picadora 2 Negativo Positivo Negativo
Gliadina
Pesquisa de ) - )
o Formatadora Negativo Positivo Negativo
Gliadina
Pesquisa de ] ] o ]
o Carros inox Negativo Positivo Negativo
Gliadina
Apreciagdo: Satisfatorio para os parametros analisados

O resultado da auséncia de glaten no hamburguer 100 % Gluten Free foi positivo. As
amostras dos hamburgueres foram recolhidas e analisadas num laboratério subcontratado.
O resultado da analise veio expresso no relatério de ensaios 7 dias apds a recolha da
amostra (Fig.2).

Local: Laboratorio subcontratado
Ensaio: Quantificacdo de gluten por Elisa
Unidade: ppm (LQ -5 ppm)
Resultado: <5 ppm
Negativo para a quantificacao de gliten ( < 20 ppm)
Figura 2 — Relatério do ensaio de imunoafinidade R5 Mendez: Sandwich ELISA
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A implementacdo do plano de reducdo de alergénios, mostrou-se benéfica para outros
hamburgueres produzidos na empresa. Esses hamburgueres (1, 2, 3 e 4) tinham na sua
formulacdo vérios ingredientes contendo alergénios intencionalmente, mas por
contaminacdo cruzada, surgiam outros, nomeadamente a soja e o gluten. Os hamburgueres
que apresentavam quantidades vestigiais de gluten e soja, apresentavam no rotulo, a
presenca destes alergénios. Na tabela 3 encontra-se registada a comparacdo entre a
rotulagem inicialmente aplicada pela empresa X e a rotulagem proposta apos a
implementacdo de medidas sugeridas ao longo do presente trabalho. Os hamburgueres 1 e
3 continham glaten intencionalmente, devido ao péo ralado utilizado na sua formulacéo. O
hamburguer 2, apenas continha intencionalmente sulfitos, mas o produto final continha
gluten e soja por contaminagdo cruzada. Apos as medidas implementadas e depois do
resultado na detecdo de glaten, no hamburguer 2 a rotulagem final teve uma reducéo de 50

% nos alergénios e 100 % no hamburguer 4.

Tabela 3 - Comparacgdo entre a rotulagem inicialmente aplicada pela empresa e ap6s a

implementacdo das medidas propostas

Rotulagem apo6s
Rotulagem inicial medidas Redugéo de quantidades
Produto implementadas vestigiais de alergénios na
. Pode . Pode rotulagem/%
S conter el conter
. Sulfitos,
Hamburguer 1 S,UIf'tOS'. gliten, 0
gluten, soja .
soja
Hamburguer 2 Sulfitos G;L(;;Zn’ Sulfitos Soja 50
, Gluten, . Glaten, Soja
ARIITLErS sulfitos Soja sulfitos 0
Hamburguer 4 SUIf'.tOS' Gluten Sulfl_tos, 100
soja soja
Hamburguer 100 % Sulfitos Soja 0
Gluten Free
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Os hamburgueres sdo produtos muito requisitados contudo todos os que sdo produzidos
pela empresa X contém na sua formulagdo alergénios associados. Os hamburgueres le 4
apenas contém soja na sua formulacdo devido a incorporacdo do mix 10. Neste caso,
propde-se retirar este mix e aplicar apenas fibra de ervilha. No entanto, qualquer alteracéo
nas formulagbes dos produtos produzidos deverd ser testada a fim de avaliar a sua
viabilidade. E igualmente importante ter em conta que qualquer modificacio nas
formulacGes pode alterar as caracteristicas organoléticas do produto podendo este ser
rejeitado pelo consumidor (Documentacdo interna da empresa X). Até ser comercializado,
mais analises terdo de ser realizadas no novo hamburguer, bem como tera de ser testado
um maior numero de amostras. O hambdrguer elaborado, foi posteriormente enviado para
o laboratério de forma a ser realizada a declaracdo nutricional que constara no roétulo final
(Anexo 1V). Estes géneros alimenticios deverdo ainda, fornecer informacdes sobre a
presenca de aditivos alimentares, auxiliares tecnoldgicos e outras substancias ou produtos
com efeitos alergénicos ou de intolerancia cientificamente comprovados, para que 0s
consumidores, em particular os que sofrem de alergias ou intolerancias alimentares,
possam tomar decisbes informadas, que ndo apresentem riscos para 0S MesSMOS
(Regulamento (UE) 1169/2011). Na rotulagem final deste hamburguer, estd comunicada a
presenca de sulfitos, que provém do mix utilizado na formulagdo. Sempre que possivel é
uma boa pratica a adotar pelas industrias alimentares ndo incluir alergénios numa dada
formulacdo a menos que tal seja estritamente necessario. Os fornecedores podem, por
exemplo, incluir farinha de milho em substituicdo da farinha de trigo habitualmente
utilizada. O facto de a empresa ndo utilizar ingredientes com alergénios reduz também a
possibilidade de ocorréncia de contaminag6es cruzadas nas suas instalagbes (FSA, 2006).
Na necessidade de reformular algum produto deve ter-se em conta que o ingrediente novo
a adicionar a formulacdo ndo deve conter alergénios, de modo a ndo contribuir para a
adicdo intencional destes compostos nem a aumentar a possibilidade de ocorrer
contaminacgdo cruzada. Pelo contrario reformular um produto substituindo um ingrediente
gue anteriormente continha alergénios por outro que ndo os contém € algo positivo para a
empresa e para o consumidor (FSA, 2006). Os consumidores cada vez sao mais exigentes
com os produtos alimentares que consomem. Quando os fabricantes produzem alimentos
com a indicacdo de que ndo contém alergénios na sua composi¢cdo o consumidor pode
assumir que o produto ndo possui por completo esses compostos. Contudo, cientificamente
a determinacdo de alergénios em determinado género alimenticio depende do limite de

detecdo (FSA, 2006). Os produtos livres de alergénios sdo cada vez mais procurados
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sendo fundamental para as industrias alimentares corresponderem as necessidades do
consumidor. No entanto, cumprir esta tarefa nem sempre é fécil pois produzir produtos
livres de alergénios em industrias alimentares que produzem também produtos com
alergénios requer uma enorme exigéncia no que se refere ao controlo destes compostos,
podendo ser necesséria a existéncia de linhas de producdo exclusivas para a laboracéo
destes géneros alimenticios (FSA, 2006).

Um dos desafios a que a empresa X se propOe diariamente é ao de corresponder as
exigéncias dos consumidores. Para cumprir esse objetivo serd necessario rever as
formulacdes, visando o desenvolvimento de novos produtos isentos de alergénios, néo
descurando as necessarias alteracGes do processo de fabrico e/ou aquisi¢cdo de novos

equipamentos, para o efeito.

5. Concluséao

A implementacdo de novas medidas no sistema de gestdo de alergénios em relacdo a
contaminagdo cruzada, mostrou evidentes beneficios. Apds a conclusdo da avaliacdo de
risco referente aos produtos preparados confirmou-se que estes produtos continham na sua
composicao alergenios incorporados nos produtos alimentares de forma acidental. Com a
aplicacdo das medidas propostas para reduzir/eliminar o risco da presenca ndo intencional
de alergénios, sob o aspeto tecnoldgico, foi possivel elaborar um produto garantindo a
auséncia de glaten num hamburguer elaborado e comercializado pela empresa X. Em
suma, a implementacdo de uma estratégia para reduzir o nimero de produtos alimentares
com alergénios é de extrema relevancia, uma vez que os produtos livres de alergénios sao
cada vez mais procurados pelos consumidores. O presente estudo baseou-se apenas no
hamburguer sem gluten, um dos produtos preparados pela empresa sendo fundamental
realizar um estudo semelhante para os restantes produtos produzidos e comercializados

pela empresa X.

A continuacao deste trabalho passaria ainda pela necessidade de avaliar a possibilidade de
substituir e/ou eliminar os ingredientes que contém alergénios por outros ingredientes
isentos destes compostos e pelo desenvolvimento de novos produtos totalmente isentos de

alergénios.
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ANEXO |

(Analise de alergénios e de perigos)
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Analise de alergénios - Matérias Primas

Produto Ingredientes Dose I_\/I_aX|ma Aspeto f|$|co/Ca,1r§cter|st|cas Condigges de Conservagio | ALERGENIOS
(Aditivos) organoléticas
Cabeca de Cabega de porco, agua, sal, aglicares redutores,
ofco estabilizantes (E451i; E450i), proteina de soja, Conservar em local fresco e
P hemoglobina, antioxidante (E316), espessante (E407), - seco
fumada
aromas e conservante (E250)
Entremeada de suino, 4gua, sal, agucares redutores, .
- . . . ) Cor rosada, textura macia, aroma
estabilizantes (E451i; E450i), proteina de soja, Lo . Conservar em local fresco e
Bacon 1 . . - suave, ligeiramente salina.
hemoglobina, antioxidante (E316), espessante (E407), . . seco
Aroma suis generis
aromas e conservante (E250)
Pernil de porco, dgua, sal, aglcares redutores,
Pernil estabilizantes (E451i; E450i), proteina de soja,
fumado hemoglobina, antioxidante (E316), espessante (E407), —
aromas e conservante (E250)
. . N Cor alaranjada, pasta grumosa
Galinha, carne de porco magra, toucinho, péo, sal, R -
. . ~ . . de cor castanha amarelada e Em camara frigorifica, com
Alheira pimentdo, alho, malagueta, banha, azeite, tripa de vaca

e gua

tonalidade ndo homogénea,
sabor a produto fumado

temperatura ambiente de 5 C
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Como mesma mesma Na

ingrediente | linhade | areade fabrica
producéo | producéo

X

X

X

X




Leite de vaca pasteurizado, sal, estabilizador cloreto de

Amarelo palido, buracos

Conservar a temperatura entre 4

Sulfitos

ueijo 1 - h . . redondos e ovais, sem crosta,
Queij célcio (E509), fermentos lacteos, coalho microbiano . e7C
firme ao corte, suave e puro
Sal, dextrose, dextrina, especiarias, conservante (E- , Conservar fechado em local
. . 28 g/kg de Pé de cor pardo rosado. Sabor e .
Mix 9 221), antioxidantes (E-301, E-331), corante natural (E- g/kg ) . P . fresco, seco e ao abrigo da luz,
produto final cheiro caracteristicos . .
120) e extrato de levedura temperatura ndo superior a 20 C
Conservar fechado em local
. . . L 10 g/kg de P6 de cor branco amarelado. .
Mix 10 Amido de milho, antioxidantes (E-331, E-301), A . . fresco, seco e ao abrigo da luz,
produto final Sabor e cheiro caracteristicos . . s
temperatura ndo superior a 20 C
Forma de ferradura,
individualizado por atadura,
. . . - enchido em tripa natural de vaca. | Conservar em local fresco (entre
L Gordura de suino, farinha de trigo, sal, especiarias e .
Farinheira . Cor amarela acastanhada 12 C e 16C) e seco ao abrigo da
conservantes (E250 e E252) . R
brilhante e consisténcia pastosa. luz solar
Interior massa co aspeto
grumoso.
Forma de ferradura, enchido em
. . . - tripa natural de porco. Interior
Gordura de suino, farinha de trigo, sal, especiarias, rf]assa homo é?nea ligada e Conservar em local fresco (entre
Morcela | cebola, conservantes (E250 e E252), antioxidante _ . 9 19 12 C e 16C) e seco ao abrigo da
. aspeto brilhante grumoso, cor
(E316 e E331) e emulsionante (E451) . . luz solar
castanha acinzentada. Aroma sui
generis
P&o ralado . L . . Conservar em local fresco e
1 Farinha de trigo, agua, acucar, sal e levedura Granulado homogéneo s6co
entremeada de porco, 4gua, sal refinado, dextrose, Face (courato) com coloragdo
emulsionantes (E451, E450, E452), antioxidantes castanho-amarelada brilhante.
Bacon 2 Conservarentre 0 Ce 12 C

(E316, E330, E301), gelificante (E407), proteina de
soja, especiarias, conservante (E250)

Face oposta com coloragéo
castanho-amarelada e restantes
zonas, avermelhadas. Corte
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transversal cor branco nacarada
e zonas avermelhadas.
Consistencia firme.

entremeada de porco, 4gua, sal refinado, dextrose,
emulsionantes (E451, E450, E452), antioxidantes

Face (courato) com coloracéo
castanho-amarelada brilhante.
Face oposta com coloragao
castanho-amarelada e restantes

Bacon 3 (E316, E330, E301), gelificante (E407), proteina de zonas, avermelhadas. Corte Conservarentre 0 C e 12 C
soja, especiarias, conservante (E250) transversal cor branco nacaradae
zonas avermelhadas.
Consistencia firme.
Face (toucinho) com coloracéo
castanho-amarelada brilhante.
entremeada de porco, 4gua, sal refinado, dextrose, Face oposta com coloragio
Bacon 4 emulsionantes (E451, E450, E452), antioxidantes castanho-amarelada e restantes Conservar entre 0 C e 12 C
(E316, E330, E301), gelificante (E407), proteina de zonas, avermelhadas. Corte
soja, especiarias, conservante (E250) transversal cor branco nacaradae
zonas avermelhadas.
Consistencia firme.
Claraem ] P6 branco amarelado. Odor e Conservar em local fresco e
) Clara de ovo de galinha .
P6 sabor caracteristico seco
. . P6 branco amarelado. Odor e Conservar em local fresco e
Ovo em P6 | Ovo de galinha .
sabor caracteristico Seco
Sal, proteina de soja, especiarias, alcar, estabilizante
(E451i), gelificante (E407), aromas, antioxidantes
Chourico (E316, E-331iii), potenciador de sabor (E621), 60g/Kg de P4 laranja pélido. Qdor e sabor Conservar em local fresco e
corantes (E120, E160) Outros componentes (sem massa total caracteristicos seco

funcionalidade no produto finaol) dleo vegetal
(estabilizador)

Sulfitos
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Sal, aglcar, dextrina, especiarias e extrato de
espaciarias, estabilizadores (E451i, E(452ii), . .
. P . _( ( ) 409/Kg de P6 rosa com particulas escuras. Conservar fechado em local .
Mix 8 conservador(E221), antioxidante(E301), corante(E- o . Sulfitos
T massa total Odor e sabor caracteristicos fresco, seco e ao abrigo da luz.
120) Outros componentes (sem funcionalidade no
produto final) éleo vegetal (estabilizador)
Sal, fécula de batata, lactose, dextrose, especiarias, Sulfitos
antioxidantes (E-331iii, E-301), conservante(E-221), .
. ( ) ( ) 40g/Kg de Pé rosado. Odor e sabor Conservar fechado em local
Mix 5 corante(E-120) Outros componentes (sem L .
L . . massa total caracteristicos fresco, seco e ao abrigo da luz.
funcionalidade no produto finaol): 6leo vegetal
(estabilizador)
Sal, conservador (E250) Outros componentes (sem
. . ( ) - p . ( 3 g/Kg de e Conservar fechado em local
Sal funcionalidade no produto final): antiaglutinante massa P6 cristalino branco fresco. seco e ao abrio da luz
(E551) (estabilizador) : g :
Conservar fechado em local
Alho em p6 . . . . fresco, seco e ao abrigo da luz .
P 100% Allium sativum L. P6 branco marfim . g Sulfitos
1 em saco hermeticamente
fechado
. Conservar fechado em local
Mostarda P6 amarelo claro a amarelo fresco. seco e a0 abriao da luz
amarela | 100% Sinapis alba L. intenso. Odor intenso, forte e ’ ) g
. S em saco hermeticamente
moida inicialmete amargo
fechado
. Granulemetria homogénea,
P&o Ralado . L . s . Conservar fechado em local
Farinha de trigo, agua, acucar, sal e levedura biolégica |  ...... auséncia de odores e sabores .
2 fresco, seco e ao abrigo da luz.
estranhos
Péo ralado, cloreto de sédio, dextrose, vegetais P6 grosseiro, solto, ndo
. . o 9 L 6,6 Kg /100 . 9 ~ . Conservar fechado em local
Mix 3 desidratados (alho e cebola), especiarias, antioxidante uniforme, cdr marfim escuro, .
Kg massa " fresco, seco e ao abrigo da luz.
(E301). salgado e aromético
Proteina de . . Flocos de 1 a 4 mm de cor Conservar fechado em local
. Proteinade Soa . .
Sojal caramelo fresco, seco e ao abrigo da luz.
Fibra de A . Conservar em lugar fresco e .
. Extrato de ervilheira P6 marron claro. Inodoro g Sulfitos
ervilha seco
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Farinha de

P branco com odor

Conservar fechado em local

. Trigo | - .
Trigo 9 caracteristico. fresco, seco e ao abrigo da luz.
L P6 avermelhado com odor a noz
. Sal, especiarias e ervas, dextrose, lactose, corante: 14,45¢gr/Kg . Conservar fechado em local
Mix 2 . . moscada e oregdos e sabor .
extrato de pimentéo natural. massa . . fresco, seco e ao abrigo da luz.
condimentado, a picante.
Especiarias e ervas (incluindo aipo), dextrose, sal, Mistura de ervas verdes e
. P L ( . po) s 15 gr/ Kg de Conservar fechado em local
Mix 11 acucar, antioxidante(E300) acido ascorbico, massa acastanhadas, com sabor fresco. seco e ao abriao da luz
acidificante (E330) 4cido citrico condimentado. ’ g '
Mix 6 Acastanhado, aroma e sabor a Conservar fechado em local
Sal, dextrose, pimenta, cebola, paprika, noz moscada, | noz moscada e pimenta fresco, seco e ao abrigo da luz.
aipo, ervas e especiarias
P&o ralado Granulado, cor tostado natural, Conservar fechado em local
tipo 3 . L P odor e sabor tipico a pdo fresco, seco e ao abrigo da luz.
P Farinha de trigo, gua e levedura bioldgica. P P g
. . . Conservar fechado em local
Mix12 | Pé de cor beje e sabor salgado. .
. L . fresco, seco e ao abrigo da luz.
Farinha de trigo, 4gua e levedura e corantes naturais
(E100 e E160c)
. . . . . P6 de cor beje e odor Conservar fechado em local "
Mix 14 Extracto insolivel de sojaempé. | ... ,J . . Sulfitos
caracteristico. fresco, seco e ao abrigo da luz.
Sal, cereais (arroz),fécula de batata, dextrosa, 40 a/Ka de P6 fino, cor de rosa, aroma Conservar fechado em local
Mix 1 especiarias, antioxidantes (E331, E301), conservantes mgassga intenso, sabor salgado e fresco. seco e a0 abriao da luz Sulfitos
(E221, E224), corante (E120). especiado. ’ g '
Alho em b6 Conservar em lugar seco e
2 P 100% Alho fresco e inteiro, desidratado e moido Aroma e sabor tipico do alho fresco. Podera ser conservado Né&o contém
em camaraa 10 C

26




Mix 18 Xarope de Glucose e Colorante (E120) 2-4/Kg de Pé fino, cor violacea, aroma e Conservar fechado.em local N0 contém
massa sabor neutros fresco, seco e ao abrigo da luz.
Mix 15 Dextrose, conservantes (E221, E224), antioxidantes 4 g/Kg de P6 fino, cor rosado, cheiro e Conservar fechado em local Sulfitos
(E331, E301), corante (E120). massa sabor neutros fresco, seco e ao abrigo da luz.
Cloreto sodio, Amido (fécula de batata), dextrose
. milho), dextrina (milho), especiarias, antioxidantes 40 g/Kg de Conservar fechado em local .
Mix 17 p gy Sulfitos
(E331, E301, E300), conservantes (E224, E221) e massa fresco, seco e ao abrigo da luz.
corante (E120).
Dextrose, antioxidantes (E331, E301), regulador de
Mix 19 acidez (E451), cloreto de sddio, conservantes (E224, 15 g/Kg de Conservar fechado_em local N&o contém
E221) massa fresco, seco e ao abrigo da luz.
Queijo 2 Leite de vaca pasteurizado, sal, fermentos lacteos, Cor amarelo,_as;z;t]o_compa(t:]to € | conservara temperaturade 4 C
] coalho (microbiano) textura macia. Cheiro e sabor a8C
suis generis
. . Pur r suav
Leite de vaca pasteurizado, gordura vegetal, sal, _u o,Nsabo Su,a. ca . R
Queijo 3 | coalho, culturas lacteas, estabilizadores E509, corante pasteurizagdo, aromatico, ligeiro | Conservar & temperatura de 1 C
E160b, ' ' sabor apimentado e a queijo a8C
curado.
Carne da perna de suino, agua, amido, proteina de soja,
Fiambre dextrose, sal, gelificante(carragenina), Conservar a temperaturade 0 C
emulsionante(E452i), estabilizador, Cor rosada, textura homogénea. asC Pode conter
antioxidante(E316), conservantes(E250) Cheiro e sabor caracteristicos. Sulfitos
Proteina de Cor natural, sabor tipico a soja, Conservar fechado em local
soja 2 odor neutro fresco, seco e ao abrigo da luz.
Péo ralado Farinha de trigo, agua, fibra de ervilha, levedura e sal Granulado heterogéneo de cor Conservar fechado_em local
3 fresco, seco e ao abrigo da luz.

branco marfim.
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Anélise de perigos - Matérias Primas

PRE-REQUISITO OU ETAPA DO

MATERIA-PRIMA a 8 DESCRIGAO DO PERIGO g 2 9 CAUSAS MEDIDAS DE CONTROLO ASSOCIADAS PROCESSO ONDE O PERIGO E
o a
g5 g |4 |& CONTROLADO
. Verificar a temperatura (5 2C >T) para Avaliagdo de fornecedores;
CHARCUTARIA Prazos de validade ultrapassados; . -
X . refrigerados, condi¢Ges de transporte,
Material de acondicionamento . ..
o rotulagem, caracteristicas organolépticas
danificado;
e estado de embalagem;
Presenga de microrganismos patogénicos Etapa de Recepgdo de mercadoria
- CABEGA DE PORCO FUMADA ) o
acima dos valores aconselhdveis nos
éneros alimenticios: Salmonella spp., |
- BACON & o . pp Quebra da cadeia de frio para géneros N N
Clostridium perfringens, Campylobacter K . Inspecgdo no acto da recepgdo;
o o . L alimenticios congelados;
Blo- jejuni, yersinia enterocolitica, Listeria
- CHOURIGO DE CARNE 1 3 3
LO6GIco | monocytogenes);

- MORCELA

- CHOURICO MOURO

- PERNIL FUMADO

- ALHEIRA

Meios de transporte inadequados;

Contaminagdo no fornecedor por falhas
nas Boas Praticas de Fabrico/Higiene.

Formagdo dos colaboradores
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- CHOURICO DE SANGUE

- FARINHEIRA

- FIAMBRE CORRENTE

- CHOURIGCO CARNE CORRENTE

Quimi-
co

Presenca de teores de residuos de
medicamentos veterindrios em carne
superior aos valores permitidos (Reg.
2377/90 e alteragBes posteriores);

Migragdo de compostos dos materiais de
acondicionamento em contacto com as
matérias-primas;

Administragdo de tratamentos na
exploragdo sem respeito do periodo de
seguranga antes do abate. Né&o
descriminagdo de tratamentos

administrados na guia sanitdria;

Material utilizado ndo conforme as
exigéncias legais e exposigdo a variagdes
de temperatura e a presenga de luz
natural

N&o cumprimento das Boas Praticas de
Fabrico/Armazenamento.

Especificagdo do produto de acordo com
a legislagdo em vigor;

Rotulagem de acordo com legislagdo em
vigor.

Avaliagdo de fornecedores.
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Fisico

Presencga de fragmentos metdlicos;

Presenca de detritos e/ou poeiras.

Falhas nas Boas Praticas de Fabrico no
produtor/distribuidor;

Falhas nas Boas Praticas de Higiene no
fabricante.

Inspecgdo de mercadoria e matéria-
prima no acto da recepgao;

Formagdo dos colaboradores

Avaliagdo de fornecedores;

Etapa de
Descartonamento/Desembalamento;

Etapa de Recepgdo de mercadoria;

Etapa de Detecgdo de metais.
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PRE-REQUISITO OU ETAPA DO

MATERIA-PRIMA & 3 DESCRICAO DO PERIGO g = |8 CAUSAS MEDIDAS DE CONTROLO ASSOCIADAS PROCESSO ONDE O PERIGO E
o ]
g g g |4 |2 CONTROLADO
Verificar as condi¢Bes de transporte, Avaliagdo de fornecedores;
rotulagem, caracteristicas organolépticas
Prazos de validade ultrapassados;
e estado de embalagem;
Material de acondicionamento
QUENO PASTEURIZADO N
_— danificado; " .
Presenga de microrganismos patogénicos Etapa de Recepgdo de mercadoria
acima dos valores aconselhdveis nos
géneros alimenticios: Listeria Inspecgdo no acto da recepgdo;
- QUENIO DE BARRA B monocytogenes, Enterobactérias,
i 10- Salmonella; 1 3 3
LOGICO

Meios de transporte inadequados;

Contaminagdo no fornecedor por falhas
nas Boas Praticas de Fabrico/Higiene.

Formagdo dos colaboradores
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Quimi-
co

Presenca de antibidticos

Migracdo de compostos dos materiais de
acondicionamento em contacto com as
matérias-primas;

Administragdo de tratamentos na
exploragdo sem respeito do periodo de
seguranca. Ndo descriminagdo de
tratamentos administrados na guia
sanitaria;

Material utilizado ndo conforme as
exigéncias legais e exposigdo a variagdes
de temperatura e a presenga de luz
natural

Especificagdo do produto de acordo com
a legislagdo em vigor;

Rotulagem de acordo com legislagdo em
vigor.

Avaliagdo de fornecedores;
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Fisico

Presencga de fragmentos metdlicos, cartdo
ou plastico;

Falhas nas Boas Praticas de Fabrico no
produtor/distribuidor;

Falhas nas Boas Praticas de Higiene no
fabricante.

Inspecgdo de mercadoria e matéria-
prima no ato da recegdo;

Formagdo dos colaboradores

Avaliagdo de fornecedores;

Etapa de
Descartonamento/Desembalamento;

Etapa de Recepgdo de mercadoria;

Etapa de Detecgdo de metais.
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PRE-REQUISITO OU ETAPA DO

MATERIA-PRIMA & 3 DESCRICAO DO PERIGO g = |8 CAUSAS MEDIDAS DE CONTROLO ASSOCIADAS PROCESSO ONDE O PERIGO E
o ]
g g g |4 |2 CONTROLADO
Verificar condigBes de transporte, Avaliagdo de fornecedores;
rotulagem, caracteristicas organolépticas
Prazos de validade ultrapassados;
e estado de embalagem;
Material de acondicionamento
danificado; " .
Presenga de microrganismos patogénicos Etapa de Recepgdo de mercadoria
PAO RALADO; FARINHAS acima dos valores aconselhdveis nos
géneros alimenticios: Staphylococcus Inspecgdo no ato da recepgdo;
aureus, Bacillus cereus, Listeria
Blo- .
i monocytogenes, E.coli); 1 3 3
LOGICO

- PAO RALADO

- FARINHA DE TRIGO TIPO 65

Meios de transporte inadequados;

Contaminagdo no fornecedor por falhas
nas Boas Praticas de Fabrico/Higiene.

Formagdo dos colaboradores
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Quimi-
co

Migragdo de compostos dos materiais de
acondicionamento em contacto com as
matérias-primas;

Presenga de compostos alergénicos ndo
identificados no rétulo;

Presenca de aflotoxinas.

Material utilizado ndo conforme as
exigéncias legais e exposigdo a variagdes
de temperatura e a presenga de luz
natural

Contaminagdo cruzada no fabricante.

N3o cumprimento de especificagdes
legais referente 4 informacdo a constar
no rotulo

Especificagdo do produto de acordo com
a legislagdo em vigor;

Rotulagem de acordo com legislagdo em
vigor.

Avaliagdo de fornecedores;
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Fisico

Presencga de fragmentos metdlicos;

Presenga de detritos e/ou poeiras.

Falhas nas Boas Praticas de Fabrico no
produtor/distribuidor;

Falhas nas Boas Praticas de Higiene no
fabricante.

Inspecgdo de mercadoria e matéria-
prima no acto da recepgdo;

Formagdo dos colaboradores

Avaliagdo de fornecedores;

Etapa de
Descartonamento/Desembalamento e
Preparacdo.

Etapa de Recepgdo de mercadoria;

Etapa de Detecgdo de metais.
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PRE-REQUISITO OU ETAPA DO

MATERIA-PRIMA & 3 DESCRICAO DO PERIGO g = |8 CAUSAS MEDIDAS DE CONTROLO ASSOCIADAS PROCESSO ONDE O PERIGO E
5 =
g g g |4 |2 CONTROLADO
. Verificar condigBes de transporte, Avaliagdo de fornecedores;
Prazos de validade ultrapassados; L. L
: . rotulagem, caracteristicas organoléticas
Material de acondicionamento
o e estado de embalagem;
danificado;
Presenga de microrganismos patogénicos
PROTEINA VEGETAL; FIBRA acima dos valores aconselhaveis nos Etapa de Recepgdo de mercadoria
VEGETAL géneros alimenticios: Staphylococcus
aureus, Bacillus cereus, Listeria Inspec¢do no ato da recegdo;
monocytogenes, E.coli);
Bio-
) 1 3 3 . .
LOGICO Meios de transporte inadequados;

- SOJA (EXTRATO DE SOJA EM
PO, PROTEINA DE SOJA)

- FIBRA DE ERVILHA

Contaminagdo no fornecedor por falhas
nas Boas Praticas de Fabrico/Higiene.

Formagdo dos colaboradores
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Quimi-
co

Migragdo de compostos dos materiais de
acondicionamento em contacto com as
matérias-primas;

Presenga de compostos alergénicos ndo
identificados no rétulo;

Presenca de aflotoxinas.

Material utilizado ndo conforme as
exigéncias legais e exposigdo a variagdes
de temperatura e a presenca de luz
natural

Contaminagdo cruzada no fabricante.

N&o cumprimento de especificagdes
legais referente 4 informacdo a constar
no rotulo

Especificagdo do produto de acordo com
a legislagdo em vigor;

Rotulagem de acordo com legislagdo em
vigor.

Avaliagdo de fornecedores;
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Fisico

Presencga de fragmentos metdlicos;

Presenga de detritos e/ou poeiras.

Falhas nas Boas Praticas de Fabrico no
produtor/distribuidor;

Falhas nas Boas Praticas de Higiene no
fabricante.

Inspecdo de mercadoria e matéria-prima
no ato da recegdo;

Formagdo dos colaboradores

Avaliagdo de fornecedores;

Etapa de
Descartonamento/Desembalamento;

Etapa de Recepgdo de mercadoria;

Etapa de Detecgdo de metais.
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PRE-REQUISITO OU ETAPA DO

MATERIA-PRIMA & 3 DESCRICAO DO PERIGO g = |8 CAUSAS MEDIDAS DE CONTROLO ASSOCIADAS PROCESSO ONDE O PERIGO E
o ]
g g g |4 |2 CONTROLADO
Prazos de validade ultrapassados; - L Avaliagdo de fornecedores;
K . Verificar condigBes de transporte,
Material de acondicionamento L. L
o rotulagem, caracteristicas organoléticas
danificado;
e estado de embalagem;
Etapa de Recepgdo de mercadoria
ESPECIARIAS, o de mi . .
CONDIMENTOS resenga de microrganismos patogénicos i )
acima dos valores aconselhaveis nos Inspeg¢do no ato da recegdo;
éneros alimenticios: Staphylococcus
Blo- & ) p Y ) Meios de transporte inadequados;
| aureus, Bacillus cereus, Listeria 1 3 3
LOGICO

- PIMENTA PRETA MOIDA

- MOSTARDA AMARELA MOIDA

monocytogenes, E.coli);

Contaminagdo no fornecedor por falhas
nas Boas Praticas de Fabrico/Higiene.

Formagdo dos colaboradores
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Quimi-
co

Migracdo de compostos dos materiais de
acondicionamento em contacto com as
matérias-primas;

Presenga de compostos alergénicos ndo
identificados no rétulo;

Presenca de aflotoxinas.

Material utilizado ndo conforme as
exigéncias legais e exposigdo a variagdes
de temperatura e a presenca de luz
natural

Contaminagdo cruzada no fabricante.

N&o cumprimento de especificagdes
legais referente 4 informacdo a constar
no rotulo

Especificagdo do produto de acordo com
a legislagdo em vigor;

Rotulagem de acordo com legislagdo em
vigor.

Avaliagdo de fornecedores;
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Fisico

Presencga de fragmentos metdlicos;

Presenga de detritos e/ou poeiras.

Falhas nas Boas Praticas de Fabrico no
produtor/distribuidor;

Falhas nas Boas Praticas de Higiene no
fabricante.

Inspegdo de mercadoria e matéria-prima
no ato da recegdo;

Formagdo dos colaboradores

Avaliagdo de fornecedores;

Etapa de Desembalamento;

Etapa de Recepgdo de mercadoria;

Etapa de Detecgdo de metais.
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MATERIA-PRIMA

TiPO DE
PERIGO

DESCRICAO DO PERIGO

PROB.

SEV.

Risco

CAUSAS

MEDIDAS DE CONTROLO ASSOCIADAS

PRE-REQUISITO OU ETAPA DO
PROCESSO ONDE O PERIGO E
CONTROLADO

- CEBOLA DESIDRATADA EM PO

- ALHO EM PO

Blo-
LOGICO

Presenga de microrganismos patogénicos
acima dos valores aconselhaveis nos
géneros alimenticios: Staphylococcus
aureus, Bacillus cereus, Listeria
monocytogenes, E.coli);

Prazos de validade ultrapassados;
Material de acondicionamento
danificado;

Meios de transporte inadequados;

Contaminagdo no fornecedor por falhas
nas Boas Praticas de Fabrico/Higiene.

Verificar condigBes de transporte,
rotulagem, caracteristicas organoléticas
e estado de embalagem;

Inspeg¢do no ato da recegdo;

Formagdo dos colaboradores

Avaliagdo de fornecedores;

Etapa de recegdo de mercadoria
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Migragdo de compostos dos materiais de
acondicionamento em contacto com as
matérias-primas;

Material utilizado ndo conforme as
exigéncias legais e exposigdo a variagdes
de temperatura e a presenga de luz
natural

Especificagdo do produto de acordo com
a legislagdo em vigor;

Avaliagdo de fornecedores;

Quimi-
co Presenga de compostos alergénicos ndo L
. . , . . Rotulagem de acordo com legislagdo em
identificados no rétulo; Contaminagdo cruzada no fabricante. )
vigor.
N3o cumprimento de especificagdes
legais referente 4 informacdo a constar
Presenca de aflotoxinas. no rotulo
Avaliagdo de fornecedores;
Presencga de fragmentos metalicos;
Falhas nas Boas Praticas de Fabrico no N i L. .
. Inspegdo de mercadoria e matéria-prima
produtor/distribuidor; . Etapa de Desembalamento;
no ato da recegdo;
Fisico Presenga de detritos e/ou poeiras. Falhas nas Boas Praticas de Higiene no

fabricante.

Formagao dos colaboradores

Etapa de Recegdo de mercadoria;

Etapa de Detegdo de metais.
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MATERIA-PRIMA

TiPO DE
PERIGO

DESCRICAO DO PERIGO

PROB.

SEV.

Risco

CAUSAS

MEDIDAS DE CONTROLO ASSOCIADAS

PRE-REQUISITO OU ETAPA DO
PROCESSO ONDE O PERIGO E
CONTROLADO

PREPARADOS DE INGREDIENTES
E ADITIVOS

Bio- . "
j N3o identificado
LOGICO
Os fornecedores dos aditivos foram Avaliagdo de Fornecedores
devidamente avaliados, pelo que a
probabilidade de fornecerem produto
ndo conforme é reduzida. No entanto,
eventuais erros no fabrico dos aditivos
Quimi- | Contaminagdo quimica causada por erros N N ndo se repercutem no produto final,
N Alteragdo da formulagdo do fornecedor .
co nas formulagdes. dada a sua pequena quantidade de
incorporacgao.
Controlo de Fornecedores
Fisico | N&o identificado
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MATERIA-PRIMA

TiPO DE
PERIGO

DESCRIGAO DO PERIGO

PROB.

SEV.

Risco

CAUSAS

MEDIDAS DE CONTROLO ASSOCIADAS

PRE-REQUISITO OU ETAPA DO
PROCESSO ONDE O PERIGO E
CONTROLADO

SAL

O produto é adquirido a fornecedores de
confianga, pelo que a probabilidade de
estar contaminado é muito baixa. Caso o

Selecgdo de fornecedores;

Avaliagdo de Fornecedores

Bio- L L . sal se encontre contaminado, essa
) Contaminagdo por bactérias haldfilas. e
LOGICO contaminagdo é visivel
macroscopicamente, uma vez que o sal Solicitar periodicamente certificados de
adquire uma coloragdo vermelho-rosa e andlise ao produto.
ndo serd utilizado.
Quimi- - .
Ndo identificado.
co
Fisico | N&o identificado.
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MATERIA-PRIMA

TiPO DE
PERIGO

DESCRIGAO DO PERIGO

PROB.

SEV.

Risco

CAUSAS

MEDIDAS DE CONTROLO ASSOCIADAS

PRE-REQUISITO OU ETAPA DO
PROCESSO ONDE O PERIGO E
CONTROLADO

0ovos

- CLARA DE OVO EM PO

- OVO EM PO

Bio-
LOGICO

Presencga de microrganismos patogénicos
acima dos valores aconselhaveis nos
géneros alimenticios: Staphylococcus
aureus, Bacillus cereus, Listeria
monocytogenes, E.coli);

Prazos de validade ultrapassados;
Material de acondicionamento
danificado;

Meios de transporte inadequados;

Contaminagdo no fornecedor por falhas
nas Boas Praticas de Fabrico/Higiene.

Verificar condigBes de transporte,
rotulagem, caracteristicas organoléticas
e estado de embalagem;

Inspeg¢do no ato da recegdo;

Formagdo dos colaboradores

Avaliagdo de fornecedores;

Etapa de recegdo de mercadoria
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Migragdo de compostos dos materiais de
acondicionamento em contacto com as
matérias-primas;

Material utilizado ndo conforme as
exigéncias legais e exposigdo a variagdes
de temperatura e a presenga de luz
natural

Especificagdo do produto de acordo com
a legislagdo em vigor;

Avaliagdo de fornecedores;

Quimi-
co Presenga de compostos alergénicos ndo L
. . , . . Rotulagem de acordo com legislagdo em
identificados no rétulo; Contaminagdo cruzada no fabricante. .
vigor.
N3o cumprimento de especificagdes
legais referente 4 informacdo a constar
Presenca de aflotoxinas. no rotulo
Avaliagdo de fornecedores;
Presencga de fragmentos metalicos; Falhas nas Boas Praticas de Fabrico no N X L. .
. Inspe¢do de mercadoria e matéria-prima
produtor/distribuidor; N
no ato da recegdo;
Etapa de Desembalamento;
Fisico Falhas nas Boas Praticas de Higiene no

Presenca de detritos e/ou poeiras.

fabricante.

Formagdo dos colaboradores

Etapa de Recegdo de mercadoria;

Etapa de Detegdo de metais.
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ANEXO I1i

(Arvore de decisio)
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ETAPA 1 AVALIACAO DO RISCO DA PRESENGA INTENCIONAL

O produto alimentar é fabricado com algum dos alimentos alergénios ou os seus derivados, como
especificado na legislacéo em vigor?

SIM Listar o ingrediente/aditivo/auxiliar tecnoldgico na declaracdo de ingredientes da
embalagem
SEGUIR PARA AETAPA7

NAO Né&o é necessaria a declaragdo de alergénios na lista de ingredientes da
embalagem.

ETAPA 2 AVALIACAO DA EXPOSICAO

Qual é a probabilidade, sob condi¢Ges normais de operacao, de contaminagao cruzada do
alimento por alergénios especificos, quer sejam dos ingredientes usados nesse alimento ou do
ambiente de fabrico em que séo produzidos/manipulados?

DefinicGes PROVAVEL (ocorréncia provavel)
REMOTA (risco improvavel de acontecer)

N.B. E importante na avaliagio da probabilidade da contaminagao cruzada por alergénios
considerar todas as fontes possiveis (limpeza, reprocessamento, pessoas, embalamento, ambiente
de fabrico, equipamento partilhado, armazenamento, transporte, etc.) e também a forma fisica e
as caracteristicas do alergénio (como descrito em detalhe na Etapa 4).

E PROVAVEL que os ingredientes no alimento produzido irdo estar sujeitos a contaminagao
cruzada com alergénios durante o cultivo, colheita, transformacao, manipulagao ou distribuicéo
ou que o alimento é fabricado numa linha de fabrico ou equipamento que entra em contacto
direto com materiais que contém alergénios?

SEGUIR PARA A ETAPA 28

Hé& a possibilidade REMOTA que os ingredientes no alimento fabricado possam estar sujeitos a
contaminagdo cruzada com alergénios durante o cultivo, colheita, transformacao, manipulacdo ou
distribui¢do ou que o alimento é fabricado numa linha de fabrico ou equipamento que entra em
contacto direto com materiais que contém alergénios?

NAO E NECESSARIA UMA GESTAO ADICIONAL DO RISCO OU ROTULAGEM DE
AVISO

SEGUIR PARA AETAPA 7

ETAPA2a VERIFICACAO DA ROTULAGEM DE INGREDIENTES

A contaminag&o cruzada potencial do alimento alergénio ja se encontra declarada na lista de

ingredientes/rotulagem?

SIM NAO E NECESSARIA UMA GESTAO ADICIONAL DO RISCO OU
ROTULAGEM DE AVISO

SEGUIR PARA A ETAPA7

NAO SEGUIR PARA A ETAPA 3

ETAPA 3 VERIFICACAO NA LISTA DE EXCEPCOES

O material potencial de contaminagdo cruzada esta isento de rotulagem obrigatdria (por exemplo,

um derivado de um alergénio oficialmente isento de rotulagem obrigatéria na legislagdo em

vigor)?

SIM NAO E NECESSARIA UMA GESTAO ADICIONAL DO RISCO OU
ROTULAGEM DE AVISO

SEGUIR PARA A ETAPA7

NAO SEGUIR PARA A ETAPA 4

ETAPA 4 CARACTERIZACAO DO PERIGO

Identificar a forma fisica e caracteristicas do material alergénio de potencial contaminacao
cruzada
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Proteina: O material é muito refinado (proteina ndo se encontra presente)?

Forma fisica: Liquido/pd/particulas

Distribuicdo da contaminagdo: homogénea ou particulas (granulos, pedagos, sementes).
SEGUIR PARA AETAPA5

ETAPAS GESTAO DE RISCO DA PRESENCA ACIDENTAL

O risco identificado de contaminacdo cruzada pode ser reduzido ou eliminado?
a) Para produtos muito refinados e/ou materiais com reduzida ou auséncia de proteina alergénea

Como a proteina alergénia é a fonte de reacGes adversas em individuos sensiveis, a evidéncia de

que a proteina alergénia esta reduzida ou ausente indica protecao efectiva para as reagdes

adversas em individuos sensiveis.

SIM NAO E NECESSARIA UMA GESTAO ADICIONAL DO RISCO OU
ROTULAGEM DE AVISO

SEGUIR PARA AETAPA 7

b) Para liquidos ou materiais em pé com distribuicdo homogénea

As Boas Praticas de Fabrico (GMP) e Boas Praticas de Agricultura com controlo HACCP,

incluindo inspegdo da “limpeza visualmente e fisicamente” (ou se preferivel com métodos de

teste para alergénios), combinado com medidas de segregacéo adequadas devem minimizar o

risco de contaminacdo cruzada.

SIM NAO E NECESSARIA UMA GESTAO ADICIONAL DO RISCO OU
ROTULAGEM DE AVISO

SEGUIR PARA AETAPA 7

c) Para particulas ou materiais em p6 com distribuicdo heterogénea

Pode ser dificil gerir e assegurar a remogao das particulas ou materiais em p6 do
equipamento/ambiente partilhado.

Portanto, a menos que:

- Exista uma evidéncia demonstravel da “limpeza visual e fisica” ou requisito equivalente ou
- Avaliacédo do produto final, tal como consumido, que indica uma quantidade reduzida ou
auséncia de residuos da proteina alergéenica, o risco de contaminacdo cruzada mantém-se.
NAO NECESSARIA ROTULAGEM DE AVISO

SEGUIR PARA AETAPA 6

A contaminag&o cruzada por pequenos pedacos de alimentos alergénios tais como amendoins,
frutos de casca rija e sementes de sésamo pode ser excecionalmente dificil de gerir e portanto
pode requerer o uso de rotulagem de aviso.

ETAPA 6 COMUNICACAO DE RISCO

Mengao "Pode conter..." ou outra do mesmo teor.
SEGUIR PARA AETAPA 7

ETAPA 7 VERIFICA:(;AO DE OUTROS ALERGENIOS RELEVANTES -
REPETICAO DE ETAPAS

Todos os alergénios relevantes foram considerados? Existe a certeza de que néo possa ocorrer

contaminagdo cruzada do produto por outros alergenios?

SIM NAO E NECESSARIA QUALQUER OUTRA ACAO

NAO VOLTAR A ETAPA 1 E REPETIR O PROCESSO ATE QUE TODOS 0S
ALERGENIOS RELEVANTES TENHAM SIDO CONSIDERADOS
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ANEXO I

(Fluxograma do processo - Hamburguer de bovino)

52



Entradas

Processo

Saidas

Entradas

Subprocesso

Saidas

Cais de Rececéo

Matéria-prima

A granel penduradas
Carcagas

Pecas de Bovino
8€vacuo, granel, caixa
de plastico ou cx de
cartéo)

Preparado de aditivos
Condimentos
Embalagens

Rececédo de MP cérneas (frescas e
congeladas) e MP subsidiaria & embalagem

'

Fornecimento de MP
Subsidiarias e
Embalagem
(Descrito no PO)

Camara

Matéria-prima

A granel penduradas
Carcagas

Pecas de Bovino

Em caixa de plastico

Armazenagem em
camara de refrigeracéo
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Caixas de Plastico

Carne de Bovino

Higienizagéo das facas

Preparado de aditivos
Condimentos

Mistura da Carne ¢/ o Preparado de Ingredientes e
Aditivos e agua

'

[+ Higienizadas 5
3 £ Desmancha, Desossa e Preparagéo da MP Gordura (Descrito no POpsH)
< ] Paletes Higienizadas Ossos
= g Cartilagens Higienizago das caixas
2 @ A de PVC
) ponevroses :
(Descrito no POpsH)
Sacos de Véacuo Pegas embaladas a vacuo
< v
<
@ C . P
T8 Acondicionamento a Vacuo
= £
3 8
[a)
Carne de Bovino Carne de Bovino
o
L% Armazenagem da MP
s O (MP cérnea)
s g
& E
© a4
Carne v v Carne
Preparado de aditivos . Preparado de aditivos
Condimentos Selegdo e Pesagem das MPs Condimentos
Agua Agua
Pesados
Carne Carne picada
o 12 Picagem
AT
O
pl
3 I
g Carne 2 Carne Picada
3 picada Andlise da Matéria Gorda no Analisador de Gordura
<
©
? v
Carne Massa
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Massa

Cxs PVC Higienizadas

Massa
2% Picagem
Massa Hamburgueres
v
Formatacao
Hamburgueres Hamburgueres
v
Acondicionamento/Detetor de metais
o
B
(=3
=
o
<] Produto
% Embalado
h=] Filme Em cuvette
% Gés v ou Vacuo
n

Acondicionamento

ATP
(couvettes)

Etiquetas

A\ 4

Etiquetagem

Produto embalado e etiquetado

Etiquetas estragadas
Desperdicio de rolos
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Céamara de
Refrigeragdo

Produto embalado

\ 4

Armazenagem do Produto

Produto pronto a ser expedido

Desperdicio de filme estiravel.

Produtos para os
Clientes

Produto pronto a ser expedido

s 8
E S \ 4 Higienizacao das paletes
2L D - .
< Paletes Higienizadas ~ - (Descrito no POpsH)
o L% o Preparagao e Expedicéo (carga)
Filme estiravel
Produto p/ o cliente. Produtos p/ os Clientes
® © A4 Higienizagéo da caixa
T £ S
o E_ Caixa frigorifica Transporte frigorifica
3 2 higienizada
s 8 B - . (Descrito no POpsH)
S E Caixa frigorifica suja
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ANEXO IV

(Rotulagem final - Hamburguer 100 % Gluten Free)
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HAMBURGUER DE BOVINO 100 % GLUTEN FREE
Preparado de carne burguer meat

INGREDIENTES: carne de bovino (94 %), fibra de ervilha, 4gua, pimenta preta, dextrose, conservantes (E221, E224
(CONTEM SULFITOS), antioxidantes (E331, E301), corante (E120).

Declaracao Nutricional — Valores nutricionais médios por 100 g: Energia: 887 kJ/214 kcal; lipidos: 16,3 g, dos quais

saturados: 8,0 g; hidratos de carbono: < 1 g, dos quais agucares: < 0,5 g; proteinas: 16,8 g; sal: 0,25 g.
Devido ao processo produtivo excecionalmente pode aparecer algum pedaco de 0sso e/ou cartilagem.

Necessidade de cozedura completa antes do consumo.
Data de produg&o: Xx/xx/xx

Consumir até: Xx/Xx/xx

Lote: XXXXX

Conservarde0a2°C
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