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Relatério de Estagio Profissionalizante I - Licenciatura em Ciéncias da Nutri¢do

1. Introducéo

As modifica¢bes no estilo de vida nas Ultimas décadas, principalmente na vida urbana,
devido a industrializacdo e marketing, tém influenciado os habitos alimentares mostrando
cada vez mais uma necessidade eminente da presenca de profissionais na area da Nutricao,

tornando-se atualmente uma profissdo com bastante saida profissional.

Essa evidéncia da versatilidade do Nutricionista tornou este estagio expectante em relacéo
ao curso e em relacdo a profissao, e a cada dia que passa, 0 facto de ter possibilitado todo
este contacto entre diferentes realidades, culturas e saberes, despertou vontade de aprender

cada vez mais.

Nesta etapa de finalizag&o do 4° ano da Licenciatura em Ciéncias da Nutrigdo na Atlantica
University Higher Institution, tornou-se fundamental a elaboracdo desta Memoria Final de
Curso, como forma de retratar as atividades realizadas ao longo das Unidades Curriculares

Estagio Profissionalizante | (EPI) e Estagio Profissionalizante 11 (EPII).

Deste modo, o presente relatorio descreve todas as atividades e projetos desenvolvidos,
durante o EPI, focadas na area da Nutricdo Clinica e na Alimentacdo e Restauracao Coletiva,

e no EPII na area da Tecnologia Alimentar / Qualidade e Seguranca Alimentar.
1.1. Nutricdo clinica

O papel do nutricionista é extremamente importante na vida de um ser humano e na
sociedade, no sentido de reeducar as pessoas a assumirem habitos alimentares baseados no
bom senso, garantindo uma alimentacéo equilibrada e o aporte de macro e micronutrientes
necessarios ao bom estado nutricional, podendo atuar tanto em ambientes hospitalares como
em ambulatdrios, consultdrios ou em atendimento domiciliar. Na vertente clinica, este
estagio proporcionou atividades que abrangeram parametros como a avaliacdo do estado
nutricional a nivel individual, a realizacdo da anamnese alimentar, a prestacao de assisténcia
nutricional individual, elaborando o diagnéstico nutricional, com base nos dados clinicos,
bioquimicos, antropométricos e alimentares do cliente e fazendo a prescrigdo nutricional,
com base no diagnostico e estado de salde, adequando-a a evolucgédo do estado nutricional
do individuo. Esta componente foi bastante enriquecedora, pois houve a oportunidade de
aplicar os conhecimentos adquiridos ao longo dos quatro anos da licenciatura ao observar 0s

procedimentos nas diversas consultas de nutri¢do clinica realizadas.
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1.2. Alimentac&o e restauragéo coletiva

No que diz respeito a area da restauracao, este estagio englobou atividades como: a concegéao
e validacdo de planos de ementas, assegurando a adequacao alimentar e nutricional das
refeicbes servidas e a promoc¢do de habitos alimentares saudaveis, inclusive para grupos
especificos, bem como o desenvolvimento de planos de formacéo profissional e da avaliagdo
da sua eficécia. Foi de extrema importancia ter participado nestas atividades ja que, no
decorrer do curso de Ciéncias da Nutricdo, sente-se a necessidade de aumentar o0s
conhecimentos na area da alimentacdo e restauracdo coletiva. Uma area promissora, onde o
profissional de nutricdo assume cada vez mais um papel importante na gestdo, planeamento,
organizagdo, monitorizagéo e avaliagdo de unidades de alimentag&o coletiva e na realizagdo
e aplicacdo de procedimentos e normas no ambito da qualidade alimentar, nas diferentes
fases de aquisicdo, armazenamento e preparacdo dos géneros alimenticios e da confecdo e

distribuicéo das refeigdes.
1.3. Tecnologia e seguranca alimentar

Atuando na area da tecnologia alimentar, o nutricionista visa prestar apoio técnico e
assessoria, funcionando como elo entre a investigacdo cientifica e o inovar na
elaboracdo/producdo de novos produtos assim como no marketing social ligado a
alimentacdo. O nutricionista também contribui para o desenvolvimento da rotulagem
nutricional dos produtos, estruturando a informacdo relativa a nutricdo, como apoio a
promocdo do produto no mercado. Na area do marketing, estabelece relagdes interativas com
0 consumidor. Executa o controlo dos géneros alimenticios transformados, produzidos,
importados ou embalados e coordena equipas de fiscalizacdo alimentar, de avaliacdo e
controlo de sistemas de gestdo da seguranca alimentar como o0 HACCP (Hazard Analysis
and Critical Control Points), bem como a emissdo de pareceres relativos a seguranca
alimentar e apreciacdo do codigo de boas préaticas de higiene. As expetativas de estagiar
nesta area eram bastante elevadas e foram superadas tendo sido desenvolvidas diversas

atividades que permitiram atingir os objetivos propostos.
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2. Objetivos

2.1. Gerais

e Desenvolver as capacidades e competéncias adequadas ao exercicio da profissdo de

nutricionista;

e Promover a pratica profissional tendo como principal objetivo o desenvolvimento da
autonomia e do desempenho individual como nutricionista;

e Desenvolver capacidades de exposicao e argumentacdo;

e Adquirir aperfeicoamento nas atitudes profissionais, tendo em conta aspetos
deontoldgicos e éticos;

e Demonstrar capacidade de adaptacao e curiosidade profissional e cientifica;

e Proporcionar a aquisi¢do de novos conhecimentos, capacidades e competéncias;

e Adquirir experiéncia de trabalho em equipa.
2.2. Especificos

e Conhecer e compreender a organizagdo e funcionamento das empresas onde

decorreram 0s estagios;

e Participar no planeamento, execucdo e valorizacdo de ementas ao nivel da

restauracdo coletiva;

e Acompanhar e avaliar o impacte das acdes de alimentacdo, nomeadamente sobre o

desperdicio alimentar;

e Adquirir competéncias no ambito da pesquisa bibliogréfica, para elaboracdo de

comunicagOes alimentares e newsletters;

e Adquirir competéncias ao nivel da avalia¢do do estado nutricional do paciente com

recurso a diversas metodologias;

e Saber estabelecer um plano de intervencdo adequado as especificidades de cada

pessoa;

Marta Xavier Pereira - junho 2017 - Atlantica University Higher Institution 3



Memoria Final de Curso - Licenciatura em Ciéncias da Nutricao

e Criar sensibilidade interna no setor industrial para as questdes nutricionais da

atualidade;

e Acompanhar de perto as questdes de salde publica e da seguranca alimentar bem

como a evolugdo dos conhecimentos cientificos na matéria;

e Desenvolver acdes com o objetivo de efetuar a gestdo de alergenios, através do
sistema HACCP, identificando os perigos associados a cadeia de fornecimento.
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3. Orientacdo e duracéo do Estagio

Os estagios profissionalizantes I e 11 decorreram na empresa Nutrialma, de 6 de outubro de
2016 a 14 de janeiro de 2017 e na Empresa X (assim designada por motivos de sigilo) de 1
de margo de 2016 a 14 de junho de 2017, com um total de 450 h de estagio,150 h e 300 h,
respetivamente no EPI e no EPIl. (Anexo I) A orientacdo externa foi realizada pela
nutricionista e diretora da Nutrialma, Dr.2 Teresa Herédia e pela Eng. Teresa Nobre,
Engenheira alimentar na Empresa X e a interna pelo Prof. Doutor Paulo Figueiredo,

Professor Auxiliar da Atlantica University Higher Institution.
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4. Descricdo dos locais de estagio

A Nutrialma, cujo logotipo se pode ver na Fig.1, foi fundada em 1992 pela Dra. Teresa de
Herédia, especialista em Nutricdo Clinica, licenciada pela Faculdade de Ciéncias da Saude
de Sao Camilo (Sao Paulo, Brasil), com reconhecimento do grau pela Faculdade de Ciéncias

da Nutricdo e Alimentacdo da Universidade do Porto (Nutrialma, 2013).

Para além de disponibilizar servicos na &rea da nutri¢cdo clinica e infantil, a Nutrialma
disponibiliza também servicos nas areas de psicologia e nutrologia. Outra atividade
desenvolvida pela Nutrialma, € a parceria com empresas, como aquela em que decorreu este
estagio. A Nutrialma propde um plano de promocdo da salde aos colaboradores das
empresas parceiras, com a finalidade de diminuir a incidéncia de doengas e a taxa de
absentismo e de aumentar a taxa de produtividade, utilizando técnicas para proporcionar
mudancas no estilo de vida, através de servicos na area da Nutricdo e Alimentacédo
(Nutrialma, 2013).

Os servicos de saude sdo dirigidos a todas as idades, com o objetivo de prevenir e tratar
doencas associadas ao excesso de peso. O atendimento é realizado através de uma anamnese
clinica e alimentar, identificacdo de antecedentes que possam causar desequilibrios
nutricionais, avaliacdo bioguimica laboratorial, avaliacdo da composicao corporal atraves do
método da bioimpedéancia, e de uma avaliacdo metabdlica. As especialidades sdo muito
variadas e incluem alergias e intolerancias alimentares, apneia do sono, diabetes,
hipercolesterolemia, hipertensdo, obesidade, neurocirurgia, doencas gastrointestinais,

reumatologia, depressdo, geriatria, vegetarianismo, criancas e adolescentes, reeducacdo

alimentar e nutricdo preventiva (Nutrialma, 2013).

nutr "alma

Figura 1 - Logotipo da empresa Nutrialma.
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O Estéagio Profissionalizante Il decorreu numa empresa transformadora de produtos carneos,
designada como Empresa X. Esta empresa tem uma atuacdo diferenciada no sector
alimentar, focalizada na desmancha e embalagem de carnes de bovino, suino, aves e
preparados de carne frescos e congelados. A Empresa X iniciou a sua atividade na década
de 1990, registando um crescimento suportado e constante, distinguindo-se pela elevada
qualidade na producdo de hamburgueres e almdndegas. Em 2010 aumentou a sua capacidade
produtiva com a aquisicdo e ampliagdo de novas instalacbes, modernizando-as com
equipamentos de ultima geracdo. O aperfeicoamento e inovacdo das suas técnicas, permitiu
a empresa apostar na concecao e desenvolvimento de novos produtos e alargamento do seu

mercado, nomeadamente vocacionando-se na area da moderna distribuicao.

5. Atividades desenvolvidas

A. Nutrialma

O estdgio na Nutrialma, permitiu a participacdo em dois grupos de atividades bastante
distintas. As atividades em consultorio, referentes a Nutricdo Clinica e as que foram
desenvolvidas na area da Restauracdo Coletiva, que decorreram no ambito da parceria entre
a Nutrialma e uma entidade do setor bancario, daqui em diante designada apenas por Banco,

também por motivos de confidencialidade.

5.1 Participagdo em reunido de elaboragdo de ementas

Fruto da parceria entre a Nutrialma e o Banco, houve a possibilidade de participar numa
reunido de apoio a elaboracéo das ementas. A equipa da Nutrialma, reinia mensalmente com
as responsaveis das quatro unidades de alimentacdo da entidade bancéria para decidir quais

as refeicBes que compunham a ementa semanal durante um més, ou seja, quatro semanas.

A reunido ocorreu no dia 6 de outubro, pelas 9 h, nas instala¢cdes do Banco, tendo terminado
cerca das 13:30 h.

As ementas eram compostas diariamente por: duas sopas (uma de legumes e outra a definir),
um prato de carne (alternando diariamente entre carne branca e vermelha), um prato de peixe,
um prato dieta (modo de confecionar com baixa quantidade de sal, gordura e condimentos)

e um prato vegetariano.
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Foi importante participar nesta reunido na medida em que foi possivel ter nog¢do da
complexidade existente na escolha de receitas saudaveis, com qualidade, nutritivas e que ao
mesmo tempo sejam apeteciveis para os consumidores ja que, durante 0 més, ndo se podem
repetir refeicbes, na mesma semana nao podem haver dois pratos com elevado teor de
gordura e os modos de confecdo também tém de ser diversificados (grelhados, cozidos,
assados, estufados, fritos, entre outros). Tudo isto aliando pre¢o/qualidade e teor energético.

5.2 — Valorizagao de ementas

A valorizacdo de ementas (Anexo Il), tendo como base as recomendacfes para uma
alimentacdo saudavel, possibilita a identificacdo de itens a manter ou a melhorar na
elaboracdo do plano de ementas, de forma a contribuir para uma alimentagdo mais completa,
equilibrada e variada. Face ao nimero crescente de utilizadores da alimentacdo coletiva, o

impacte da adequacdo nutricional das refeicdes assume especial importancia.

Ao longo do estagio houve a possibilidade de valorizar algumas ementas semanais, para as
unidades de alimentacdo da entidade bancéaria, em Lisboa e Porto. Esta valorizacdo foi feita
baseada em fichas técnicas e em dados pré inseridos em ficheiros Microsoft® Excel®, com
valores de capitacOes e de valorizacGes ja definidos. Depois de valorizada a refeicdo, os
dados a referir na ementa foram: o teor energético e o teor em hidratos de carbono (agUcares),

lipidos, lipidos saturados e sal.
5.3. Elaboracao de comunicacgtes

No decorrer do estagio foi possivel elaborar trés comunicagdes (Anexo 111) sobre trés
alimentos, que diziam respeito a um tema mensal de comunica¢do intranet que a Nutrialma
criou para o Banco. Para isso, houve um profundo trabalho de pesquisa cientifica através de
consulta do PubMed, que é um motor de busca de referéncia com acesso a base de dados
Medline, de citacdes e resumos de artigos de investigacdo em biomedicina e também na
tabela Portuguesa de composicao de alimentos elaborada pelo Instituto Nacional de Salude
Doutor Ricardo Jorge (INSA), de forma a desenvolver o tema com parametros como: origem
do alimento, beneficios para a salde em relacdo a macro e micronutrientes presentes, por¢do
recomendada e respetivo teor energético, sugestdes de utilizacdo e uma receita em que

estivesse presente o alimento como ingrediente.
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O més de outubro, foi considerado “O més das sopas”. Desta forma, as comunicagdes

desenvolvidas foram sobre o agrido e o alho francés, respeitando os pardmetros supracitados.

O tema do més de novembro foi o “Cha”. As comunicac¢des semanais desenvolvidas foram
sobre o cha verde e o ch& branco. Uma vez que o teor energético ndo € um parametro
contabilizado nesta comunicacdo, foi sugerido falar sobre o0 melhor método de preparacao
para cada bebida e, em relacéo a receita, procurar chas aromatizados com alguma fruta ou

especiaria.

No més de janeiro, foi solicitado que desenvolvesse uma comunicacdo semanal sobre os

beneficios da ingestdo de batata-doce, respeitando os parametros referidos acima.

Esta participacéo permitiu adquirir melhores conhecimentos praticos sobre metodologias de
revisao da literatura, sobre os alimentos pesquisados e sobre uma série de regulamentos a

averiguar, para que a informacao escrita esteja de acordo com a legislacéo em vigor.
5.4. Observacao de Consultas

Durante o periodo de estagio foram observadas 8 consultas a 8 pessoas diferentes. Na
Nutrialma podem destacar-se dois grandes tipos de consulta: ‘“Primeira Consulta” ¢
“Consulta de Seguimento”. Neste estdgio foi possivel apenas observar consultas de

seguimento.

Na primeira consulta é realizada uma anamnese alimentar através da aplicacdo de um
questionario das 24 h anteriores. E também realizada a avaliacdo da histéria clinica do
paciente, na qual se faz o levantamento de dados relativamente a patologias, medicacédo e
parametros bioguimicos. Realiza-se a avaliacdo da composi¢do corporal através de medidas
antropométricas, como os perimetros braquial, abdominal, de cintura e anca e dos dados
obtidos usando balancas de bioimpedancia. Depois de feitas as medi¢des, é elaborado o

plano alimentar do paciente.

Nas consultas de seguimento, era realizada nova avaliagédo da composic¢éo corporal, sendo
depois feita a analise dos valores obtidos e a comparacdo com resultados anteriores. Em

funcdo disso o plano alimentar era ajustado (se necessario).
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5.4.1. Observagéo de Consultas de Nutrigdo no Banco

A observacgéo de consultas de nutricdo (sextas-feiras de tarde) no Banco, ocorreu nos dias
14 de outubro e 16 de dezembro de 2016. Durante a observacao destas consultas foi possivel
assistir apenas a consultas de seguimento. No total, foram observadas 5 consultas, dadas pela

Dra. Catarina Esteves, nutricionista da Nutrialma.

Observou-se como era realizada uma avaliacdo da composicdo corporal através da
antropometria, ou seja, medicéo dos perimetros abdominal, peitoral, de cintura e anca com
recurso a fita métrica e através da balanca de bioimpedancia TANITA SC330® (Fig. 2). Nas
mulheres foram medidos: perimetro abdominal, cintura e anca. Nos homens foi medido o
perimetro do peito e abdomen. A diferenga nas zonas a medir entre homens e mulheres,
deve-se a importancia dos valores que estas zonas tém no perigo de desenvolvimento de
doencas cardiovasculares. Depois de realizadas as medicdes, foi feita a analise dos valores
obtidos e a comparacdo com resultados prévios. Foi revisto o plano alimentar dos pacientes,
sendo este ajustado (se necessario) de forma a ser mais facilmente cumprido.

Figura 2 - Balanca utilizada nas consultas de nutri¢cdo da Nutrialma na entidade bancaria.

5.4.2. Observacio de consultas na Clinica Dr. Passos Angelo

Sito na Avenida da Liberdade, junto aos Restauradores, em Lisboa, o Centro de Imagiologia
Dr. Passos Angelo (Fig. 3) é um centro de referéncia no diagndstico ambulatério, com cerca

de 40 a de atividade e uma variedade de especialidades muito abrangentes, dentro das quais
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se insere a nutrigdo, sendo esta da responsabilidade da Dra. Teresa de Herédia (Clinica Dr.
Passos Angelo, 2016).

‘i‘
o e —

Clinica Dr. Passos Angelo

Figura 3 - Logotipo da Clinica Dr. Passos Angelo.

Foi realizada uma visita ao Centro de Imagiologia Dr. Passos Angelo durante o decorrer do
estagio, no dia 9 de dezembro de 2016. Observou-se como era realizada uma avaliacdo da
composicao corporal através da antropometria, ou seja, medicdo dos perimetros abdominal,
peitoral, de cintura e anca com recurso a fita métrica e através da balanga de bioimpedéancia
TANITA SC330® (Fig. 4). Nas mulheres foram medidos: perimetro abdominal, cintura e
anca. Nos homens foi medido o perimetro do peito e abdémen. Depois de realizadas as
medicdes, foi feita a analise dos valores obtidos e a comparacdo com resultados prévios.
Foram revistos os planos alimentares dos pacientes, sendo estes ajustados (se necessario)
aos seus horérios, de forma a serem mais facilmente cumpridos. Os trés pacientes observados
nas consultas apresentavam excesso de peso, apesar de, em relacdo a primeira consulta,
terem vindo gradualmente a perder peso, tal como pretendido. Os motivos do excesso de
peso prendiam-se principalmente com o facto de haver desregulacdo de horérios nas
refeicOes e a falta de atividade fisica. Os pacientes tinham todos mais de 40 a e concluiu-se,
apos analise dos resultados da bioimpedéancia, que a perda de peso, sem acompanhamento

de atividade fisica, levou a perda de massa muscular nos trés casos observados.

Figura 4 - Balanga utilizada nas consultas de nutri¢io na Clinica Dr. Passos Angelo.
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Atraveés da realizacdo deste estdgio, foi possivel ndo s6 compreender toda a dinamica de
funcionamento de uma consulta de Nutri¢cdo Clinica, bem como perceber como deve ser a

relacdo entre o profissional e o paciente, nomeadamente em relacdo a empatia e motivacao.

5.5. Campanha “Combate ao Desperdicio Alimentar”

A Assembleia da Republica declarou o ano de 2016 como o ano nacional do combate ao
desperdicio alimentar, através de uma série de medidas. O desperdicio alimentar ¢ uma

realidade nacional e mundial que requer medidas e acdes a todos os niveis (DGS, 2016).

A pensar nisto, a entidade bancaria parceira, criou a campanha de “Combate ao Desperdicio
Alimentar”. Neste ambito, a empresa Nutrialma foi solicitada a colaborar neste propdsito,
através da realizacdo de comunicacgdes intranet, comunicagdes visiveis nos refeitérios e
bares das respetivas unidades de alimentagéo (Fig. 5) e na entrega e recolha de cartdes que
tinham como objetivo a doacdo de um alimento a uma instituicdo a designar, ap6s serem
rubricados no total de cinco vezes por um dos elementos que fizesse parte da campanha. A
rubrica era valida se, no fim da refeicao, o colaborador da entidade bancéaria ndo apresentasse
no ato de entrega do tabuleiro, desperdicio alimentar justificavel. A campanha teve inicio no
dia 10 de outubro de 2016 e terminou no dia 30 de novembro de 2016, tendo sido preenchidos

cerca de 1050 cartoes.

Houve a oportunidade de participar na entrega e recolha dos cartdes, bem como na
explicacdo da campanha, aos colaboradores do Banco. Foi possivel estar presente em quatro

das cinco unidades de alimentacdo onde decorreu a campanha.

Combate ao Desperdicio

Alimentar

Nao desperdice a oportunidade de ajudar...

nutréalma POR SI, PARA SI.

Figura 5 - Exemplo de cartdo a entregar aos colaboradores do banco.
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Apdbs a campanha, apesar de ainda faltarem apurar alguns dados, foi possivel perceber, que
depois da sensibilizacdo dos colaboradores da entidade bancéria, entre os meses de outubro
e novembro houve uma reducdo de cerca de 200 kg de desperdicio, referente ao total dos

tabuleiros.

Foi muito positivo ter participado nesta campanha, mostrando mais uma vez a versatilidade
da profissdo de um nutricionista e por dar a entender a um grande numero de pessoas que 0
primeiro passo no combate ao desperdicio alimentar pode comegar por nés, no nosso dia-a-

dia, através de pequenas mudancas.

5.6. Projeto “Saude a Mesa”

O projeto “Saude a Mesa” surge com a necessidade de criar ementas mais saudaveis nos
refeitdrios de algumas empresas. Ou seja, refeicdes com baixo valor energético e, a0 mesmo
tempo com valores de proteina, de hidratos de carbono e de lipidos de acordo com os
melhores pardmetros nutricionais. Todas as fichas técnicas sdo realizadas por nutricionistas
e séo realizadas formacdes em cada unidade de alimentag&o sobre o modo de confegéo dessas

mesmas refeicoes.

Nesse ambito, sdo também realizados workshops para os colaboradores das empresas e
elaboradas newsletters com informacges relevantes sobre variados temas a desenvolver

mensalmente.

5.6.1. Comunicacdo para newsletters

Ainda inserido no projeto “Saude a Mesa”, foi realizada uma pesquisa de contetudos
necessarios para a elaboracdo de newslwtters mensais, bem como sugeridas algumas ideias
de grafismos (Infogréaficos). Os temas desenvolvidos foram os seguintes:
e Antioxidantes - o que sdo, o que fazem, como atuam, como contribuem para o anti-
envelhecimento (Anexo 1V).

e Alimentacdo consciente - desperdicio alimentar, estratégias para combater, como

reaproveitar sobras.

e Alimentacdo para o cérebro - food for thought - como melhorar a capacidade de

concentracdo, que alimentos ajudam a relaxar, quais sdo os alimentos que mais

favorecem a capacidade de memodria.
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e Probioticos e prébioticos - importancia para a sadde intestinal, cerebral e sistema

imunitario.

Apenas para 0 tema “Antioxidantes” foi elaborado um exemplo de grafismo. Para os
restantes temas, apoOs revisdo de literatura, foi elaborado um documento com o

desenvolvimento dos tdpicos pretendidos.
5.6.2. Workshop “Alimentag¢do para o cora¢io”

No dia 21 de outubro, houve a participacdo num workshop que decorreu na empresa Siemens
de Alfragide, com o tema “Alimentagdo para o coragdo”. A agdo teve a presenga dos
colaboradores da empresa e foi moderada pela nutricionista da Nutrialma, Dra. Mafalda
Almeida (Fig. 6). Foram apresentadas as caracteristicas gerais do processo de
envelhecimento, os principios basicos da alimentacdo saudavel e os macronutrientes,
fazendo referéncia a algumas patologias como a aterosclerose ou a hipertenséo, assim como
a importancia da ingestao de agua, os perigos da desidratacdo e a importancia da reducéo do
consumo de sal. Referiu-se ser essencial o consumo de alguns alimentos com propriedades
antioxidantes e deram-se varios exemplos de estratégias para adocdo de um estilo de vida

mais ativo e saudavel.

Ao longo da apresentacdo foram feitas varias perguntas quanto ao contelldo mostrado para
discussdo e houve esclarecimento de algumas davidas. Apos cada pergunta foi dada uma

explicacdo e por vezes mostradas alternativas mais saudaveis de consumo alimentar.

No fim da apresentacdo, os participantes tiveram oportunidade de degustar um menu
selecionado com refei¢bes saudaveis do qual constavam: wraps de salmdo com molho de
iogurte, hamburgueres de feijdo-frade, hamburgueres de legumes e caril, batido de frutos

vermelhos e bolo de cacau e feijao preto.
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-

Figura 6 - Workshop “Alimentacdo para o coragdo”.

B. Empresa X

O estagio na Empresa X, permitiu desenvolver atividades na area da formacéo, com a criacdo
de um manual de curso. Também foi possivel desenvolver atividades na éarea da
qualidade/tecnologia alimentar, através da implementacdo de um plano de reducdo do teor
de alergénios. No decorrer dessa atividade, surgiu a oportunidade da realiza¢do de um artigo
cientifico original, que abordou a elaborac¢do de um hamburguer isento de gluten.

5.7. Desenvolvimento de manual de formacéo

De acordo com o artigo 131° do atual Cédigo do Trabalho, o trabalhador tem direito em cada
ano, a um namero minimo de 35 h de formacao continua e todas as empresas estdo obrigadas

a realizar formag&o continua para os seus colaboradores (ACT, 2017).

A formacdo de recursos humanos que possam apoiar as empresas na sua responsabilidade
juridica de garantir a seguranca alimentar € uma necessidade vital (ACT, 2017). Como tal, a
empresa considera que todos os funcionarios que realizem trabalho que afete a seguranca,
licitude e qualidade do produto, sejam comprovadamente competentes para realizar as
atividades através de formacGes, experiéncia profissional ou qualificagdo. Assim, o objetivo
é que todos os trabalhadores, inclusive trabalhadores temporarios e de prestacéo de servigos,
sejam formados adequadamente antes de iniciar o trabalho e supervisionados durante todo o
periodo de trabalho. Se a atividade compreender pontos criticos de controlo, os funcionarios
recebem formacdo e avaliagdo de competéncias. Por isso mesmo, a empresa providencia
programas documentados que atendem as necessidades de formacéo dos funcionérios que

incluem:
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Identificacdo das qualificacdes necessarias para funcdes especificas;

Formacdo ou outra acdo para que os funcionarios tenham as qualificacGes

especificas;

Anélise da eficicia da formacéo.

A formacdo especifica sobre alergénios abrange inclusive engenheiros, trabalhadores

subcontratados e trabalhadores temporarios.

Neste ambito, foi criado um manual para o curso de formacao “Qualidade, Inovacdo e

Seguranca Alimentar”. Para tal, foi feito um planeamento de formacdo adequada a realidade

da empresa, efetuando primeiramente, o levantamento das necessidades especificas. O

manual foi constituido por quatro médulos que serdo posteriormente lecionados de acordo

com o planeamento estipulado pela empresa.

Os citados mddulos apresentavam as seguintes caracteristicas:

[EEN
1

Higiene e seguranca no trabalho — Conceitos; Causas e consequéncias das lesfes
profissionais; Situacdes de risco no posto de trabalho; Medidas e equipamentos de
protecdo individual; Movimentacdo manual de cargas; Sinalizagdo de seguranca.

Gestdo da seguranca alimentar — Conceito de alimento seguro; Toxinfecdes
alimentares; Perigos quimicos, fisicos e bioldgicos; Nocdes gerais de microbiologia;
Higiene pessoal e das instalaces; Organizacdo interna e regras de Boas Praticas;
ReclamacGes efetuadas e gestdo das ndo conformidades.

Inovacao e qualidade dos processos produtivos na industria de carnes — Definicdo e
caracteristicas da carne; Processo de abate e producéo de carne (exploracdo e bem-
estar animal, abate de animais, desmancha das carcagas, conservacdo das pecas,
distribuicdo de carne); Embalagens.

Alergénios e rotulagem — Definicdo; Regulamentacdo; MencGes preventivas;

Rotulagem; Regulamentacdo; MencGes obrigatorias; Rotulagem na carne; Lote.

A realizacdo deste manual teve como suporte bibliogréfico literatura variada sobre os temas

e a respetiva legislacdo aplicada:
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e Decreto Lei no 99/2003 de 27 de agosto do Procuradoria Geral Distrital da
Republica (2003). Acedido a 24 jan. 2010. Disponivel em www.dre.pt.

e Decreto Lei no 102/2009 de 10 de setembro da Assembleia da Republica. Diario da
Republica, 1.2 série — N.° 176(2009). Acedido a 24 jan. 2010. Disponivel em
www.dre.pt.

e Decreto Lei no 192/89 de 8 de Julho do Ministério da Agricultura, Peixes e
Alimentac&o. Diario da Republica: | série, No 131 (1989). Acedido a 24 jan. 2010.
Disponivel em www.dre.pt.

e Regulamento (CE) N.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho. (2004).
Acedido a 12 maio de 2017. Disponivel em http://eur-lex.europa.eu.

e Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho. (2004).
Acedido a 12 maio de 2017. Disponivel em http://eur-lex.europa.eu

e Regulamento (CE) n.° 854/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho. (2004).
Acedido a 12 maio de 2017. Disponivel em http://eur-lex.europa.eu

e Regulamento (CE) n.° 1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho. (2011).
Acedido a 12 maio de 2017. Disponivel em http://eur-lex.europa.eu

e Freitas, L. C. (2008). Manual de seguranca e satde do trabalho. Silabo.

e Freitas, L. C., & Cordeiro, T. C. (2013). Seguranca e salde do trabalho: Guia para
micro, pequenas e médias empresas

e FSA, U. (2006). Guidance on allergen management and consumer information.
Consult. Maio 2017, disponivel em
https://www.food.gov.uk/sites/default/files/multimedia/pdfs/maycontainguide.pdf

e Instituto de Financiamento da Agricultura e Pescas, IP — IFAP. (2016) Manual da
ajuda a armazenagem privada de carne de suino. Consult. Maio 2017, disponivel em
http://www.ifap.minagricultura.pt/portal/page/portal/ifap_publico_recursos/GC_RP
_ajudas/Armazenagem%?20Privada/MANUAL%20DA%20AJUDA%20%C0%20A
RMAZENAGEM%20PRIVADA%20DE%20CARNE%20DE%20SU%CDNO.pdf

e Manual de Bem-estar Animal no Transporte CAP (Confederacdo dos Agricultores
de Portugal).www.cap.pt (acedido em 30-03-2017)

e Pinto, P. (2003). Manual de higienizacdo: industria alimentar. Consult. Maio 2017,
disponivel em http://www.ufrgs.br/icta/instituto/gerencia-

administratival/limpeza/manual-de-higienizacao
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e Rodrigues, C. I. D. C. (2013). Manual de seguranca alimentar (Doctoral

dissertation). Instituto Politécnico de Viseu

A par com o desenvolvimento do manual de formacéo, foram criados outros documentos
que dizem respeito a estrutura do curso, identificacdo e avaliagdo dos formandos (Anexo 5),

tais como:
e Ficha individual dos formandos;
e Plano de sesséo;
e Mapa de avaliacdo dos formandos;
e Auvaliagdo da reacdo médulo/formador;
e Folha de sumarios e folhas de presenca;
e Fichas de avaliacdo (ndo estdo contempladas as cotagdes);

e Folha de presencas.
5.8. Gestao dos alergénios

Uma das atividades delineadas no inicio do estagio na Empresa X consistiu no
desenvolvimento de um estudo associado a gestao de alergénios e que fosse relevante para
aempresa. Tendo em consideracéo que a prevaléncia de alergias alimentares tem aumentado
significativamente nas Gltimas décadas, constituindo um grave problema de satde publica
em todo o mundo (Ferreira e Seidman, 2007), a empresa considerou que, consciente dos
riscos associados a presenca de alergénios, deveria desenvolver acbes com o objetivo de
manter esse risco sob controlo. O primeiro passo da avaliacdo de risco consiste em verificar
se 0s ingredientes utilizados na producdo de determinado género alimenticio contém
alergénios e se qualquer um destes ingredientes com potencial alergénico pode contaminar
outros ingredientes ou outros produtos devido ao local de armazenamento ou a linhas de
producdo comuns. Os alergénios alimentares presentes na legislacdo apresentam um risco
elevado quando existentes num determinado produto alimentar, portanto devem ser

considerados na andlise de risco. O segundo passo numa avaliagdo de risco consiste em
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analisar a probabilidade da presenca ndo intencional de alergénios alimentares em
determinados produtos. Depois de concluida a avaliacdo de riscos, procede-se & gestdo de
risco que consiste na implementacdo de medidas com o objetivo de reduzir e/ou eliminar a
presenca de alergénios com origem nas contaminacdes cruzadas. Esta gestdo envolve a
avaliacdo da probabilidade da ocorréncia de alergénios alimentares ao longo de toda a
producdo, desde os ingredientes até ao produto final. Apds a avaliacéo de riscos e da reducéao
e/ou eliminacdo do mesmo, procede-se a comunicacdo do risco que se baseia na decisdo
relativa a rotulagem de cada género alimenticio. Por ultimo, surge a etapa relacionada com
a revisdo de risco que deve ser elaborada sempre que surjam novos ingredientes, novas

formulacGes, novos processos, alteragdes no armazenamento entre outras (FSA, 2006).

Como tal, a atividade desenvolvida teve como objetivo, a criacdo de medidas e
implementacdo de estratégias para reduzir o numero de alergénios presentes nos produtos
alimentares preparados pela empresa, permitindo oferecer ao consumidor, segurancga
relacionada com alergénios e no que diz respeito a producdo, a rotulagem e a contaminacao
cruzada. A necessidade deste procedimento deveu-se a restruturacdo da linha de producéo
da empresa, consequéncia da ampliacdo da area de producdo e da aquisicdo de novos
equipamentos. Tendo em conta as especificidades das inddstrias transformadoras de
produtos carneos, € frequente a presenca de varios tipos de alergénios aquando da producao
de um dado produto, pelo que sao essenciais alguns cuidados preventivos, desde a rece¢do
das matérias-primas até ao armazenamento do produto final. Foram realizadas visitas
frequentes as instalacbes da empresa X para efetuar a respetiva recolha das informagdes
necessarias, acompanhadas com o devido tratamento de dados, a fim de cumprir o objetivo

referido anteriormente.

As visitas iniciaram-se a 1 de marco de 2017. A primeira visita teve como principal objetivo
conhecer as instalaces da empresa X. Depois de conhecer as instalaces iniciou-se o0

acompanhamento das diferentes linhas de producao.

Nos dias 10 e 17 de margo de 2017 continuou-se a acompanhar a producdo dos produtos
preparados, pois foi essencial conhecer o método de producgdo para realizar o estudo em
causa. A fim de se obter mais informagdes sobre as matérias-primas utilizadas na empresa
X, no dia 17 de margo iniciou-se a verificacao e atualizacdo da base de dados tendo em conta

as fichas técnicas enviadas pelos fornecedores referentes a matérias-primas.
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5.8.1. Analise das contaminagdes cruzadas mencionadas pelos fornecedores

Frequentemente, o processamento de determinado produto alimentar envolve varios
fornecedores. Assim, os fornecedores quando fornecem qualquer ingrediente devem facultar
a empresa toda a documentacdo inerente ao produto comercializado, onde conste, entre
outros, a declaracdo de alergénios. Esta declaragdo considera tanto os alergénios presentes
de forma intencional no produto como os que sdo resultado de contaminagdes cruzadas do
ingrediente em causa até chegar a empresa a que se destina. No entanto, o fornecedor s
deverd mencionar a presenca de determinados alergénios em produtos em que se realiza uma
avaliacdo de risco de contaminagdo cruzada, caso contrario pode rotular desnecessariamente

esses produtos.

No decorrer desta andlise referente a presenca de alergénios alimentares nos produtos
comercializados pela empresa X, foi efetuado um levantamento relativo a todos os alergénios
que os ingredientes fornecidos contém devido a sua composi¢ado e todos os ingredientes em
que os fornecedores declaram a possibilidade de ocorrer contaminagdo cruzada nas suas
instalacBes. Para validar esta informacdo foi estabelecido contacto com todos os
fornecedores responsaveis pelos ingredientes a serem utilizados nos produtos preparados da
empresa. Contudo, os alergénios presentes em quantidades vestigiais nos ingredientes
devido a contaminacBes cruzadas apenas foram considerados na analise a cada género
alimenticio. Deste modo, estes ndo foram considerados aguando da avalia¢ao de risco nos
restantes pontos de armazenamento, uma vez que a probabilidade de ocorrer contaminacao
cruzada por alergénios presentes nos ingredientes em quantidades vestigiais é bastante
reduzida.

O levantamento de todos os ingredientes utilizados nas formulag¢6es dos produtos da empresa
X assim como dos alergénios associados a sua composi¢cdo encontra-se refletido na tabela
1, onde é possivel verificar todos os alergénios que podem estar presentes nos produtos da

empresa X.
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Tabela 1 — Ingredientes e respetivos alergénios utilizados nas formulag¢fes dos produtos

Ingredientes Alergénios
Alheira Glaten
Alhoemp61le?2 Sulfitos
Alho em p6 2 Sulfitos
Bacon1l,2,3e4 Soja
Cabeca de porco fumada Soja

Chourico Soja, sulfitos
Clara em p6 Ovos
Farinha Glaten
Farinheira Glaten
Fiambre Soja, sulfitos
Fibra de ervilha Sulfitos

Mix 1 Sulfitos

Mix 2 Leite

Mix 3 Glaten

Mix 4 Sulfitos

Mix 5 Sulfitos, leite
Mix 6 Aipo, mostarda
Mix 7 Gluten

Mix 8 Sulfitos

Ingredientes Alergénios
Mix 9 Sulfitos
Mix 10 Soja, aipo
Mix 11 Aipo
Mix 12 Ovos, soja
Mix 13 Soja
Mix 14 Sulfitos
Mix 15 Sulfitos
Mix 16 Sulfitos
Mix 17 Sulfitos
Mix 18 IAusente
Mix 19 IAusente
Mostarda Mostarda
Ovo em pd Ovo
P&o ralado 1 e 2 Gluten
Pernil fumado Gluten
Proteina de soja 1 Soja
Proteina de soja 2 Soja
Queijo1,2e3 Leite
Sal IAusente

5.8.2. Analise das contaminac@es cruzadas durante o armazenamento

Foi posteriormente elaborada uma analise cuidada relativa ao armazenamento dos

ingredientes envolvidos na formulacdo de cada produto a fim de validar a possibilidade de

ocorrer contaminagéo 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 s@o rececionados no

armazém principal sendo, posteriormente, utilizados nas formulagdes na sala de pesagens.

Contudo, existem ingredientes que ndo permanecem no armazém principal, sendo
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imediatamente armazenados na sala correspondente apds a sua rececdo, como € o caso dos
que necessitam refrigeracdo. Portanto, foi essencial verificar os locais de armazenamento de
todos os ingredientes de forma a ser possivel analisar as contaminac¢des que podiam ocorrer
tanto no armazém principal como nas salas (sala de pesagem e cadmaras de refrigeracdo e

congelacdo) onde os ingredientes eram utilizados.

Para fazer a andlise de perigos das matérias-primas (MPs) 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 estas duas variaveis

foi atribuido um valor, de acordo com os critérios apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 — Niveis de probabilidade de ocorréncia do perigo

Probabilidade de ocorréncia do perigo (P)

Remota 1 Ocorreu menos de duas vezes ao ano
Baixa 2 Ocorreu entre duas a trés vezes ao ano
Media 3 Ocorreu entre trés a oito vezes ao ano

Alta 4 Ocorreu entre oito a doze vezes ao ano

Elevada 5 Ocorreu mais de doze vezes ao ano

A estimativa ou célculo da probabilidade de ocorréncia de perigos, assentou nos seguintes

critérios:
e Histdrico do controlo de conformidade dos produtos;
e Teor e numero de reclamacdes pelos clientes;
¢ Informacdo externa disponivel (estudos, publicac@es, entidades oficiais).

Tabela 3 — Niveis de severidade/ gravidade do perigo

Severidade/ gravidade do perigo (G)
Baixa 1 Causa indisposicdo
Moderada 2 Causa indisposic@o e necessidade de tratamento
Media 3 Causa efeito na satide com assisténcia médica
Alta 4 Causa efeito na saiide com assisténcia médica e hospitalizacdo
Muito alta 5 Causa imobilizacdo prolongada, sequelas ou morte

A estimativa do calculo da severidade, assentou nos critérios constantes da Tabela 3, obtidos
a partir da informacdo bibliografica ou outra relativa ao registo ou relato de incidentes e das
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suas consequéncias e da descricdo objetiva da natureza do perigo e na avaliagdo dos impactes

para o consumidor.

No ambito deste estagio, foram analisadas as contaminacdes cruzadas que podiam ocorrer
no armazém principal, na sala de pesagens, nas linhas de producdo e também as que tinham
origem nos fornecedores dos ingredientes utilizados pela empresa X. Esta anélise foi
elaborada para todos os produtos preparados (frescos e congelados). Neste contexto
identificaram-se como areas mais problematicas a sala de aditivos, linhas de producéo,
seguidas do armazém principal, fornecedores e sala de pesagens, surgindo, assim, a
necessidade de propor medidas para reduzir a contaminagdo cruzada com origem nestes
locais. A andlise do risco levada a cabo, so foi possivel através da elaboracdo de uma arvore
de decisdo, que para além da avaliacdo do risco, contemplou a gestdo e comunicacdo do

mesmo (Anexo VI).

Para seguir corretamente a arvore de decisdo, foi necessario ter em conta todos 0os pontos
anteriores. Inicialmente foi necessario verificar se o produto final em causa continha na sua
formulacéo ingredientes com alergénios alimentares. Neste caso, estes sdo incorporados no
produto produzido de forma intencional. Seguidamente, foi efetuada a avaliacdo do risco da
presenca ndo intencional de alergénios no produto final. Esta avaliagdo consistiu na analise
de contaminagfes cruzadas provaveis em varias etapas. As etapas analisadas foram as
contaminac¢des durante 0 armazenamento, as contaminacdes nas linhas de producdo comuns
e também as contaminacdes declaradas pelos fornecedores de determinados ingredientes.
Para proceder a esta andlise, varios fatores tiveram de ser tidos em conta, um deles foi o
estado fisico do ingrediente utilizado pois um produto liquido e um produto em pé
representam diferentes tipos de risco. Por exemplo, um ingrediente em pé pode representar
um risco de contaminacao elevado pois pode contaminar outros produtos pelo ar. Ja para um
ingrediente liquido o risco de contaminacgéo cruzada serd menor. Em ambos 0s casos, 0 risco
de contaminagdo serd significativamente inferior se existir uma separacéo fisica eficiente
entre os produtos onde estes ingredientes sdo adicionados intencionalmente e os produtos

em gue ndo sdo adicionados intencionalmente (FSA, 2006).

Depois de concluida a avaliagdo de risco iniciou-se a fase da gestdo de risco. Esta gestéo
consistiu na avaliagdo de medidas a implementar que tiveram como objetivo reduzir/eliminar

a presenga ndo intencional de alergénios alimentares no produto final (FSA, 2006).
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Foram realizadas visitas frequentes as instalacdes da empresa X para efetuar a respetiva
recolha das informagdes necessarias, acompanhadas com o devido tratamento de dados, a

fim de cumprir o objetivo referido anteriormente.

No decorrer da atividade referente a gestdo dos alergénios, uma das oportunidades de
desenvolvimento de novos produtos identificada pela empresa X, foi a produgao de produtos
para doentes celiacos e/ou com alergias alimentares. Para dar inicio a este projeto, a empresa
decidiu criar um hambdrguer sem gliten, optando por fabricar 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. Desta forma, foi necessario garantir
a eliminacdo completa de gluten no produto final, assim como garantir a eliminacédo de
contaminacdo cruzada em linhas de producdo comuns ou préximas. Neste ambito, foi
essencial avaliar todas as possibilidades de contaminagéo cruzada que podiam ocorrer desde
0 armazenamento até a expedicdo e, em caso de necessidade, propor oportunidades de
melhoria para manter o risco associado a presenca do alergénio sob controlo. Segundo a
Federacdo das Industrias Portuguesas Agro-Alimentares (FIPA), os dados disponiveis
parecem indicar que a maior parte dos incidentes relacionados com alergias alimentares tém
origem nos géneros alimenticios ndo pré-embalados. Deverdo ser fornecidas 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). O regulamento n°® 41/2009 das Comissdo de 20 de janeiro
de 2009 relativo a composicdo e rotulagem dos géneros alimenticios adequados a pessoas
com intolerancia ao gluten menciona que a rotulagem, a publicidade e a apresentacdo dos
produtos, pode ostentar a mencdo «isento de glten», se o teor de gluten ndo for superior a
20 mg/kg no alimento, tal como vendido ao consumidor final.O AOECS (Association of
European Coeliac Societies) é a organizacdo europeia que compreende as sociedades
celiacas nacionais. Estas sociedades associadas licenciam o uso do simbolo de Graos
Cruzados protegido por marca registada. Os fabricantes que desejam utilizar este simbolo
devem assinar um contrato de licenciamento. Isto exige altos padrdes de producao e anélises
regulares, provando que os produtos séo isentos de gluten. Apesar da garantia de isencao de

gluten no produto formulado, a empresa ndo tem no momento deste estudo, o simbolo de
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certificagdo. Este simbolo da certificagdo, por incluir o elemento universal sinalizador da
isencdo de gluten (espiga cortada), é facilmente reconhecido por qualquer individuo que siga
uma alimentacdo sem gluten e pode ser ostentado em quaisquer suportes de divulgacgéo /
informacao do estabelecimento certificado. A par com a atividade da gestdo de alergénios, a
validacéo deste hambdrguer, foi o tema desenvolvido no artigo cientifico original a realizar
no final desta licenciatura, como parte da avaliagao de EPII.

Iniciou-se esta tarefa no dia 24 de marco no armazém principal, tendo-se avaliado alteracdes
possiveis para reduzir/eliminar o perigo de contaminacdo. Nesta fase, efetuou-se um
levantamento de todos os ingredientes utilizados na empresa X, verificando-se 0s que
continham alergénios e criou-se para o efeito, um nimero e um cddigo de cores para cada

alergénio ou mix de alergénios (Fig. 7).

Numero Alergénio Cor

1 Cereais contendo gluten 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 7 — NUmero e cddigo de cores dos alergénios

No armazém principal encontravam-se armazenados todos os ingredientes utilizados nas
formulacBGes da empresa, a excecdo dos ingredientes que necessitavam de refrigeracdo
durante o seu armazenamento. O local exato onde se encontravam os ingredientes no
armazem principal podia comprometer a seguranca do produto final devido a contaminagdes
cruzadas. Existiam produtos que se encontravam em embalagens fechadas e eram
transportados desta forma até a sala de pesagens e outros que se encontravam em recipientes
abertos. Foi nestes casos, em que existiam produtos que permaneciam em embalagens
abertas no armazém, que surgiu 0 maior risco de contaminacgao cruzada. Propds-se que a
arrumagcdo dos ingredientes fosse alterada de forma a minimizar as possiveis contaminagdes
cruzadas, tendo em conta ndo s6 os alergénios de cada ingrediente, como o seu estado fisico.
Efetuou-se um plano de arrumacao, tendo em conta os alergénios alimentares presentes em

cada ingrediente armazenado, estipulando zonas distintas dentro do armazém. Numa zona
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(zona 1) passaram a estar armazenados todos os ingredientes que ndo continham alergénios
na sua composi¢do enquanto na outra (zona 2), ficaram todos os ingredientes que continham
alergénios na sua composicao. 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 glaten, o primeiro
ficaria armazenado na primeira prateleira enquanto o segundo ficaria armazenado na
prateleira de baixo. Propds-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 de modo a que a tampa de cada uma
correspondesse a codificacdo de cores proposta. 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, os 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 ndo os inicialmente previstos, estes eram alvo de

um processo de higienizacdo adequado.

No dia 31 de marco continuou a ser realizada a verificacdo e atualizacdo da base de dados
referente aos aditivos e condimentos utilizados na producdo dos diferentes produtos da
empresa X. Entre os dias 4 e 7 de abril realizaram-se varias avaliagdes com vista a detetar a
possibilidade de contaminacdo cruzada na sala de pesagens em que, a probabilidade de
ocorrerem contaminacfes cruzadas estava relacionada com o facto de os sacos serem
fechados apenas com molas e permanecerem abertos durante 0 manuseamento.

Os ingredientes e aditivos passaram a estar dentro de caixas hermeticamente fechadas com
cores diferenciadas. O tipo de utensilios a utilizar, nomeadamente as pas, sdo exclusivas
desta sala e com as cores correspondentes aos alergénios 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
contaminagdo por poeiras. A limpeza neste setor € uma limpeza himida para ndo 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,
hamburgueres com enchidos e lombo de porco recheado. Estes encontravam-se armazenados
em duas camaras de refrigeracéo distintas. No dia 11 de abril, a gestao de alergénios efetuou-

se nos armazéns de refrigeracdo Numa camara encontravam-se armazenados 0 queijo e 0s
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enchidos. Na outra camara de refrigeracdo (camara dos vegetais) encontravam-se 0S
pimentos verdes, os Unicos vegetais a ser utilizados no momento deste estudo. Ap6s uma
analise cuidada, referente ao risco de contaminagfes cruzadas por alergénios alimentares
nestas duas camaras de refrigeracdo, concluiu-se que a probabilidade de ocorrerem
contaminages por alergénios nestes ingredientes ndo era relevante, uma vez que todos 0s
ingredientes se encontravam armazenados com separacdes fisicas adequadas e corretamente
embalados. Tendo em conta que muitos dos riscos de contaminagéo resultam da utilizacao
de matérias-primas contaminadas fez-se um levantamento dos fornecedores que
mencionavam nas suas fichas técnicas varias contaminagdes com origem nas instalaces dos
mesmos. E de salientar que com a conclusio da atualizacdo da base de dados se obtiveram
informacdes essenciais para a analise de todos os ingredientes que constam em cada uma das
formulacGes. Até ao dia 26 de abril de 2017 concluiu-se a verificacdo e atualizacdo da base
de dados. Neste dia, com base em todas as informacdes ja obtidas efetuou-se uma proposta
para a ordem de producdo dos produtos preparados de forma a garantir a reducao/eliminacéao
de contaminacdes cruzadas nas linhas de producdo da empresa X. Depois de avaliar quais
0s produtos que tinham linhas de producdo comuns, foi necessario verificar quais 0s
produtos da linha de producdo que possuiam alergénios alimentares incorporados nas suas

formulagoes.

A opcdo ideal para evitar as contaminac@es cruzadas nas linhas de producdo seria dedicar
instalacBes 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 formulagfes. Nesta fase também se iniciou o
estudo referente a possivel presenca de glaten nos Hambdrgueres 100 % Gluten Free e
analisou-se a implementacdo de medidas capazes de eliminar 0s pontos de contaminacédo

identificados.

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 circulagdo desnecesséria 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 os produtos sem gluten. Seguidamente os produtos eram produzidos
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por ordem crescente de alergénios. Outra medida implementada foi o estabelecimento de
barreiras fisicas para evitar a dispersao de alergénios em p6 no ambiente. Existiam protecoes
nos equipamentos para a contencdo de particulas. Para evitar ou minimizar o risco de
contaminac&o atraves do ar nos locais onde eram elaborados produtos em pé ou manipulados
ingredientes em po, a empresa dispunha de um sistema de ventilacdo e climatiza¢do. Foi
recomendado que o sistema de ventilacdo ndo favorecesse a dispersdo de particulas,
evitando-se, inclusive, a incidéncia de correntes de ar diretamente sobre os locais onde 0s
produtos eram manipulados. Na sala de producdo eram realizadas limpezas intermédias e
hamidas. Apds finalizacdo da producéo, os equipamentos eram desmontados e submetidos
a um processo de higienizacdo rigoroso. Como esta atividade era complexa, deixou-se
estabelecido que diariamente todos os equipamentos eram desmontados e higienizados. De
acordo com o equipamento e ordem de producdo, alguns equipamentos eram higienizados

varias vezes ao dia (lavagens intermédias).

Nos dias seguintes, medidas semelhantes foram propostas e implementadas em todas as
instalacBes e utensilios que entravam em contato com alimentos contendo alergénios.

O uso de pistolas de ar ou de pressdo de agua, principalmente em areas onde se produziam
alimentos com alergénios, foi evitado, pois havia dispersao 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 aspiracédo, especialmente para residuos de produtos
tais como farinhas e outros ingredientes do género. Realizaram-se lavagens com desinfecéo,
usando alcool (etanol a 60 % v/v) 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 através de lista de verificacdo, registando todas as
limpezas efetuadas com a respetiva assinatura do responsavel apos o processo de limpeza ter
sido efetuado.

Em relacdo as medidas implementadas para os operadores, foram afixados os 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
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higienizacdo das partes do corpo que estiveram em contato com o alergénio. Quando houve
separacdo das instalacdes e/ou linhas de producdo, recomendou-se que os uniformes dos

funcionarios envolvidos com a operacéo estivessem devidamente identificados.

5.8.3. Validagdo do Hamburguer 100 % Gluten Free

Posteriormente, surgiu a necessidade de fazer a validacdo do hamburguer isento de gluten.
Realizou-se esta avaliacdo no dia 23 de maio. Os ingredientes utilizados na elaboracédo do

hambdrguer foram:

Carne de Bovino - as carcagas e carne de bovino, provenientes de matadouros ou salas de
desmancha aprovados e que estejam devidamente licenciados. A MP carnea tem origens nas

pecas dos quartos do dianteiro do animal.

Fibra de ervilha - A fibra de ervilha utilizada no presente trabalho (Pea fiber I 50M), é
definida como uma mistura extraida de ervilha amarela (Pisum sativum). De acordo com o
fabricante (Roquette Freres, France), esta mistura apresenta a seguinte composicao: 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 %. A fibra é caracterizada por fracGes

insolUveis.

Para obtencdo da fibra, inicialmente é utilizado um processo seco para obten¢do da farinha
de ervilha, posteriormente essa farinha é hidratada e apds a separacdo do amido e da proteina
a fibra é seca em secador de ar ventilado. A fibra de ervilha apresenta coloracao bege, odor

e sabor neutros e particulas com tamanho de 200 pum (Roquette Freres, France).

A utilizacdo da fibra de ervilha foi mencionada por Anderson et al. (2001). Estes autores
adicionaram fibra de ervilha em concentra¢fes que variaram de 10 a 16 % em carne moida
e verificaram que este seria um ingrediente Util no desenvolvimento de produtos carneos que
requeiram retencdo de gordura durante o cozimento, pois a retengdo de gordura aumentou
33 % para valores na faixa de 85-98 % quando a fibra de ervilha foi adicionada. A utilizagdo
da fibra de ervilha (0,5 %) e fibra de trigo (0,5 a 1,5 %) para substituicdo do conteido carneo
na formulacdo de hambirgueres aumentou o rendimento no cozimento e diminuiu o
encolhimento, minimizando os custos de producdo, sem degradacdo da maioria das
propriedades sensoriais (BESBES et al., 2007). Pietrasik et al. (2010) avaliaram o uso de
farinha, amido e fibra de ervilha em mortadelas com baixo teor de gordura. Os resultados
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demonstraram que a utilizagdo destes ingredientes, ocasionou poucas alteracfes na

funcionalidade do produto e ndo comprometeu a aceitacdo sensorial por parte do

consumidor.

Aditivos alimentares - Um aditivo alimentar ¢ definido como uma substancia ndo nutritiva

adicionada intencionalmente ao alimento, geralmente em quantidades pequenas para

melhorar a aparéncia, sabor, textura e aumentar o periodo de vida Util do produto. Os aditivos

utilizados nas doses permitidas na producdo de géneros alimenticios ndo revelam qualquer

perigo quanto a seguranca do produto final, contudo alguns autores defendem que alguns

individuos podem apresentar reacdes de intolerancia alimentar principalmente perante a

presenca de sulfitos, nitritos, nitratos, glutamato monossédico e alguns corantes (Ortolani e
Pastorello, 2006).

Os aditivos utilizados na producdo do hamburguer deste trabalho sdo antioxidantes,

conservantes e corantes (tabela 4).

Tabela 4 - Aditivos utilizados na producdo do Hamburguer 100 % Gluten Free

Mix 15

Classe do
aditivo

Funcéo
tecnoldgica

Exemplos

Referéncias
bibliograficas

Protecdo contra

gg(clgﬁggi?ﬁento Acido ascérbico
enzimético e (E300); AscorQato de
. rancificagéio sédio (E301); Acido | 1o 550g

Antioxidante X citrico (E330); Citratos :

Manutengdo das de sodio (E331); ASAE, 2013

caracteristicas . .

visuais, do sabor, Erltorbfalto de sédio

da qualidade do (E316);

alimento

gL?L%?ﬁZ;ge dos Dio6xido de Enxofre

géneros (E220); Sulfitos Lidon e
Conservante alimenticios, EEZ; 228);Nitritos Silvestre, 2007

amitando o E250):Nitratos(E251- | OAE: 2013

microbiano E252)

Acentuar ou . .

alterar a cor dos gztcr g?ggza ErEnti(t)go Lidone
Corante alimentos durante (E1600); CFa)rbonato de Silvestre, 2007

0 processamento ! ASAE, 2013

e conservagao

célcio (E170)
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Agua — Agua potavel fornecida pela entidade gestora da Camara Municipal onde a empresa

se encontra implantada.

A MP carnea foi picada uma primeira vez. Apds picagem, foram adicionados 0s
ingredientes, aditivos e agua. A mistura foi picada novamente e, a seguir, 0s hamburgueres
foram moldados numa formatadora e imediatamente embalados, colocados em camara de
refrigeracdo (0-2 °C) até realizacdo das analises. A percentagem de matéria-gorda foi de 14
— 17 %. Os hamburgueres foram embalados em cuvetes com atmosfera protetora (70 % Oo,
20 % CO2 e 10 % N2), pelicula incolor, separador pléastico 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.

Os alergénios alimentares mesmo quando presentes em quantidades vestigiais em
determinados alimentos podem originar anafilaxia em pacientes hipersensiveis (Nakamura
e Teshima, 2013). Também o doente celiaco necessita de garantias em relacéo aos alimentos
sem glaten. Para validar a auséncia de glaten no novo hambdrguer 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 RidaQuik Gliadin, para as superficies. Em relacéo a possivel presenca de glten
nos equipamentos, a analise foi efetuada no inicio do ciclo de produc¢éo, de acordo com as
especificacbes. Foi utilizado o kit RidaQuick Gliadin (ready to swab). O teste
imunocromatografico é baseado no anticorpo R5 e deteta prolaminas de trigo, centeio e
cevada. As tiras do ensaio foram aplicadas diretamente nas superficies. Os limites de detecdo

deste ensaio sdo: 1-2 ug de gliadina / 100 cm? em superficies.

Os resultados foram lidos visualmente (Fig. 8). 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 nédo era valido.

C C
Janela de resultados T

== sy

Positivo Negativo Invalido
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Figura 8 - Procedimento e interpretacdo de resultados do kit RidaQuick Gliadin

Nas superficies e equipamentos, a pesquisa de gliadina através do teste imunocromatogréafico
RidaQuick Gliadin, foi feita na misturadora, na picadora 2, na formatadora e nos carros de

inox auxiliares, tendo o resultado sido satisfatorio para os parametros analisados (Tabela 5).

Tabela 5 — Resultado da pesquisa de gliadina nas superficies e equipamentos.
Determinagéo feita com o RidaQuick Gliadin

Valor paramétrico
o Ponto de
Determinacdo - Resultado
Madellic Satisfatorio | N&o satisfatorio
Pesquisa de ] ] o ]
o Misturadora Negativo Positivo Negativo
Gliadina
Pesquisa de ] ] o ]
o Picadora 2 Negativo Positivo Negativo
Gliadina
Pesquisa de ] o ]
o Formatadora Negativo Positivo Negativo
Gliadina
Pesquisa de ] ) . ]
o Carros inox Negativo Positivo Negativo
Gliadina
Apreciacdo: Satisfatorio para os parametros analisados
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Para fazer a validagdo do produto carneo (Hamburguer Gluten Free), recorreu-se ao método
de detecdo ELISA.

O ensaio de imunoafinidade ELISA é um método de analise quantitativa, que deteta
proteinas incluindo as proteinas responsaveis por alergias alimentares em determinada fonte
(FSA, 2006). O ensaio ELISA tipo sanduiche desenvolvido por Skerritt e Hill foi validado
em estudo interlaboratorial (Skerritt e Hill, 1990), adotado como método oficial da AOAC.
Utiliza 0 mesmo anticorpo monoclonal tanto para captura como para o anticorpo marcado.
O determinante antigénico é estavel ao calor e expresso, essencialmente, pela o gliadina e
por uma pequena quantidade de y gliadina. O ensaio 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 milhdo (ppm) (Ruivo, 2008). O limite de quantificacdo
(LQ) é de 5 ppm. Apesar do ensaio ELISA ser facil e rapido de realizar, 0 mesmo apresenta
algumas limitagcdes como dificuldades na extragcdo da proteina; o efeito do processamento
do alimento na estrutura da proteina; a possibilidade de ocorréncia de reacdes cruzadas ou a
indisponibilidade atual de kits para os diferentes alergénios (Ruivo, 2008, Albillos et al.,
2011; Surojanametakul et al., 2012).

A implementacdo do plano de reducdo de alergénios, mostrou-se benéfica para outros
hambdrgueres produzidos na empresa. Esses hamburgueres (1, 2, 3 e 4) tinham na sua
formulacdo vérios ingredientes contendo alergénios intencionalmente, mas por
contaminacgdo cruzada, surgiam outros, nomeadamente a soja e o gluten. Os hamburgueres
que apresentavam quantidades vestigiais de gluten e soja, apresentavam no rétulo, a presenca
destes alergénios. Na tabela 6 encontra-se registada a comparacdo entre a rotulagem
inicialmente aplicada pela empresa X e a rotulagem proposta apds 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 formulagdo. O hamburguer 2, apenas
continha intencionalmente sulfitos, mas o produto final continha gliten e soja por
contaminacgdo cruzada. Apés as medidas implementadas e depois do resultado verificado na
detecdo de gluten, no hamburguer 2 a rotulagem final teve uma reducdo de 50 % nos

alergénios, sendo a mesma de 100 % no hambdrguer 4.
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O resultado da auséncia de gluten nos hamburgueres 2, 4 e no hamburguer 100 % Gluten
Free foi positivo. As amostras dos hamburgueres foram recolhidas e analisadas no
laboratdrio subcontratado. O resultado da analise veio expresso no relatério de ensaios 7 dias

apos a recolha da amostra.

Tabela 6 - Comparacdo entre a rotulagem inicialmente aplicada pela empresa e apds a
implementacdo de medidas

Rotulagem inicial Rotulagem apoés Reducao de
Produto medidas quantidades vestigiais
implementadas de alergénios na
Contém Pode Contém Pode rotulagem/%
conter conter
Hamburguer 1 Sulfitos, Sulfitos, 0
gluten, soja gluten,
soja
Hamburguer 2 Sulfitos Gluten, Sulfitos Soja 50
soja
Hambuarguer 3 Gluten, Soja Gluten, Soja 0
sulfitos sulfitos
Hambarguer 4 Sulfitos, soja | Gluten Sulfitos, 100
soja
Hamburguer 100 Sulfitos Soja 0
% Gluten Free

Os produtos livres de alergénios séo cada vez mais procurados sendo fundamental para as
industrias alimentares corresponderem as necessidades do consumidor. No entanto, cumprir
esta tarefa nem sempre é facil 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 producéo exclusivas para a laboracdo destes géneros alimenticios (FSA, 2006).

Um dos desafios a que a empresa X se propde diariamente é ao de corresponder as exigéncias
dos consumidores. Para cumprir esse objetivo sera necessario rever as formulac@es, visando
0 desenvolvimento de novos produtos isentos de alergénios, ndo descurando as necessarias

alteracdes do processo de fabrico e/ou aquisicdo de novos equipamentos, para o efeito.

A atividade desenvolvida neste estagio permitiu uma maior percecdo da versatilidade da
atuacdo de um nutricionista, uma vez que a preocupacao quotidiana com a garantia do direito
humano a uma alimentacdo adequada e segura € um dos grandes focos da atuacdo do

nutricionista, na medida em que a insegurancga alimentar, aléem de negar esse direito, pode se
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manifestar de diversas formas, como doengas associadas & ma alimentagdo mas também ao

consumo de alimentos que ndo sdo seguros e, portanto, prejudiciais a satde.

6. Outras atividades

6.1 Visita as instalacGes da Sumol+Compal

No dia 28 de outubro (sexta-feira), realizou-se uma visita de estudo as instalacfes da
Sumol+Compal. Esta visita foi realizada no &mbito da unidade curricular Producéo Primaria

de Alimentos.

A Compal, existe desde 1952, no Entroncamento. Inicialmente dedicada ao fabrico de
conserva de tomate, ao longo dos anos, diversificou o seu principal ramo de negdcio,
passando a fabricar sumos de fruta, néctares e refrigerantes, vegetais em conserva e, mais

recentemente, dguas gaseificadas.

Nas instalacdes, foi feita, por responsaveis da empresa, uma rececdo de boas-vindas e um
enguadramento da visita. Houve uma apresentacdo da informacéo sobre a fruta transformada
na fabrica e estabeleceu-se o “mapa mental” da visita através do overview e introducéo ao
que se iria ver. De seguida foi realizada a visita a fabrica onde foram demonstrados os
processos e a tecnologia que asseguram a qualidade e a preservacdo dos nutrientes e
explicado o processo de desenvolvimento de produto, em relacdo aos seguintes parametros:

Cais; Processamento; Formulacdo; Pasteurizacdo; Enchimento; Paletizacéo.

Foi possivel 0 acesso a area técnica (laboratdrio) para conhecer 0s processos de controlo de
qualidade e investigacdo e desenvolvimento, observando ensaios fisico-quimicos e

sensoriais e a sala do painel de provadores.

De seguida, no Centro de Frutologia (Fig. 9), a nutricionista da Compal, falou sobre o papel
dos sumos na alimentacao, fazendo o enquadramento dos sumos numa alimentacdo saudavel
e equilibrada e em estilos de vida saudaveis. Partilnou o conhecimento sobre os habitos de
consumo dos portugueses e deu a conhecer o portfolio da marca Compal, do ponto de vista

do consumidor.

Explicou ainda a evolugdo da formula dos sumos e néctares e deu exemplos recentes de
inovacéo e apresentou o Centro de Frutologia Compal como plataforma de inovacéo. No fim

da apresentacdo foi proporcionado um periodo para perguntas e respostas.
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Figura 9 - Centro de Frutologia Compal.

6.2 1 Jornadas de Nutricdo e Alimentacdo

Nos dias 20 e 21 de abril de 2017 foram realizadas as | Jornadas de Nutri¢cdo e Alimentacéo
da Atlantica, na Atlantica University Higher Institution, com o objetivo de aproximar os
estudantes da comunidade cientifica, promover a divulgacdo das novas aplicacdes das
ciéncias da nutricdo, bem como a formacdo continuada e atualizacdo profissional do

nutricionista.

Foi um evento organizado pelo Gabinete de Coordenacéo da Licenciatura em Ciéncias da
Nutricdo em colaboragdo com o Gabinete de Marketing da Atlantica e os alunos finalistas
de Ciéncias da Nutrigdo e foi destinado a licenciados e estudantes em Ciéncias da Nutri¢do

e outros profissionais de satde (Anexo XIX).

Neste &mbito, houve a participagdo em varias palestras tais como:

e Evolugdo da Profissdo de Nutricionista, dirigida pela Dra. Egidia Vasconcelos,

Nutricionista da Eurest Portugal;

e MindEat: um Projeto de Comunicagdo em Salde, dirigida pela Mestre Rita Andrade,

nutricionista e diretora da Clinica Mind;

e Cirurgia Bariatrica e Nutricdo Dr. Antonio Albuquerque - Médico do Hospital Saint

Louis e Mestre Isanete Alonso - Nutricionista do Hospital Saint Louis.

Houve também a possibilidade de participacdo em dois workshops:
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e Workshop 1 - Composic¢do Nutricional e Rotulagem de Alimentos, com a Mestre
Tania Albuquerque - INSA e a Doutora Helena Soares Costa — INSA,;

e Workshop 2 - Escrita Cientifica, pelo Prof. Doutor Paulo Figueiredo - Atléntica
University Higher Institution.

Na mesa de abertura, estavam presentes, o Vice-Reitor da Atlantica, a Coordenadora da
Licenciatura de Ciéncias da Nutricdo, Representantes da Ordem dos Nutricionistas,
Associacdo Portuguesa dos Nutricionistas e da Associacdo Nacional de Estudantes de

Nutrig&o.
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7. Conclusao

O estdgio profissionalizante ¢ uma etapa fundamental no percurso académico, que
proporciona varias experiéncias em diferentes areas da profissdo de um nutricionista, onde,
em pouco tempo, me foi dada a oportunidade de passar por diversas areas de intervencéo,
nomeadamente nutricdo clinica e restauracdo, passando pela intensa pesquisa bibliogréafica,

quer de artigos cientificos quer de regulamentacéo.

Nas consultas de observacgdo foi possivel adquirir conhecimentos ndo sé relativamente a
avaliacdo do estado nutricional do paciente, mas também quanto a postura a adotar pelo
nutricionista, assim como a melhor forma de comunicacdo. Uma consulta ndo € meramente
fazer uma recolha de dados, mas também criar empatia com o cliente, perceber as suas

necessidades e a raz&o da procura de ajuda por parte de um profissional.

A érea da restauracdo mostrou-me uma realidade que desconhecia, no que diz respeito a
elaboracdo de ementas, escolha de alimentos, contato com as cozinheiras, com 0s modos de
confegcdo, ou seja, uma vertente mais gastrotécnica da profissdo. O contacto com o
consumidor final (das empresas parceiras) foi também importante na medida em que
percebemos mais uma vez a importancia e o impacte que a alimentacdo saudavel e a

profissdo tém no mercado.

No ambito do que pode e deve ser o papel do nutricionista na Industria Alimentar cabem
funcBes muito distintas contribuindo todas elas para que seja prestado um servico cada vez
mais completo e ajustado aos consumidores a que se dirige. Comecando pelo inicio do
processo que é o desenvolvimento de um novo produto ou a otimizacdo de um produto ja
existente, o nutricionista tem os conhecimentos essenciais e a sensibilidade necessaria para
apoiar o marketing a definir o melhor perfil nutricional dos alimentos tendo em consideragéo

as grandes questdes de satde publica do momento.

O estagio permitiu uma formacdo prética e desenvolvimento de capacidades e competéncias,
aquisicdo de novos conhecimentos, o alargamento e a consolidagcdo das informacoes
aprendidas ate a data. Assim, considero que todos os objetivos foram alcancados com
éxito.Este periodo de estagio mostrou-se relevante, pois pela primeira vez me encontrei perto

da realidade da profissdo, o que contribuiu para 0 meu desenvolvimento profissional e
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pessoal. Através da leitura do relatorio apresentado, julgo ser possivel perceber todo 0 meu
percurso ao longo destas horas, as atividades que realizei e as experiéncias pelas quais passei.

S6 vivendo e experienciando, crescemos e aprendemos pessoal e profissionalmente.
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ANEXO I

(Exemplo de ementa)
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Outubro - Més das Sopas

EMENTA - Lisboa

Por Dose Por 100g
Energia H.q(fj.a(ij:s Lipidc_)s dlc_)ispi(i?asis Sal
"Agua aromatizada de laranja, cenoura e gengibre" Kcal/Kj  agucares th;"s saturados (9)
(9) (9)
Sopa s/ batata Sopa de legumes com baixo teor de sal
Sopac/batata Sopade alho francés 124/521
©
:g Carne Escalopes de peru grelhados com molho de lima, fettucine e cenoura baby = 375/1572
Peixe Lulas com molho de mostarda e iogurte, arroz branco e salada de agrido 499/2087
Dieta Bifes de vaca grelhados com puré de cenoura 360/1507
Sopa s/ batata Sopade legumes com baixo teor de sal
Sopac/batata Sopa de nabicas 133/558
.g Carne Jardineira de vaca com batata, cenoura e feijdo-verde 714/2989
;‘:’ Peixe Peixe espada frito com feijdo frade 858/3591
Dieta Dourada grelhada com batata cozida e brécolos 629/2633
Vegetariano :—lljirz::;gl;:eé:rgestzjioen:;get;melos grelhados com ratatouille de legumes 461/1932
Sopa s/ batata Sopa de legumes com baixo teor de sal
Sopac/batata Creme de agrido com couve flor 165/693
% Carne Arroz de frango com passas, améndoas e cenoura 820/3432
;; Peixe Salmé&o com batata corada e brécolos 752/3147
Dieta Cozido simples 578/2421
Vegetariano Penne com molho pesto, tomate cherry e frutos secos (améndoas e nozes) 421/1762
Sopa s/ batata Sopade legumes com baixo teor de sal
Sopac/batata Sopa de tomate e repolho 259/1083 -
‘g Carne hggi]é)at;de porco com maga e salvia, batata assada e esparregado de 510/2299 - -
;”; Peixe Pescada com molho de tomate, puré de batata e rdcula 264/1103 -- -
Dieta Bifes de frango grelhados com arroz de ervilhas 383/1602 -- -
Vegetariano Feijoada de legumes 333/1395 -- 0,4
Sopa s/ batata Sopa de legumes com baixo teor de sal
© Sopac/batata Caldo verde de coentros 86/359 --- 0,7
E Carne Picanha com arroz branco, feijéo preto e couve mineira 653/2734 7,7 2,9 0,6
Peixe Bacalhau espiritual com salada de alface 300/ 1258 3,2 --
Dieta Pescada cozida com batata cozida e couve portuguesa 408/1707 ----

Departamento de Recursos Humanos

Com consultoria:

nutrgalma

Legenda

Teor
moderado



ANEXO I

(Exemplo de comunicacao)
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Alimento da semana — Agrido

0 agrido & um horticola muito versatil por ser
caracteristico tanto no Verdo (cru em saladas
ou em sumos) como no Ouione (em sopas e
pratos quentes). E nativo da Furopa e Asia
Central & pertence 3 mesma familia dos
espinafres e dos brocolos (cruciferas).

Além de ser um alimento com baixo wvalor
energético, & a maior fonte de dcido folico entre
os produtos horticolas. Esta vitamina & de
exirema importéncia para o crescimento do fecido matemo durante a gravidez, além de ter um
papel mo nomal funcionamento da fungdo psicolégica e na redugio do cansago e da fadiga. E
ainda rico em vitamina C e A e fonte de vitamina BE. Relativamente =05 minerais, ndo se pode
menosprezar esta fonte de calcio, principalmente para quem ndo pode consumir lacticinios.
Apresenta um alto teor de compostos fendlicos com propriedades antioxidantes que awxdliam na
prevengdo de varias doengas relacionadas com o stress coddativo.

O agrido esta reportado como sendo uma fonte natural de luteina e zecxantina, dois carotencides
que tambem s30 reconhecidos pelas suas propriedades antioxidantes, habilidade em proteger a
visdo e fomentar a salde cardiaca.

Porgdo: 2 chavenas almogadeiras de agrido cru (180g) contém 41 keal.

Sugesties de utilizagdo: Na cozinha o agrido apresenta uma grande variabilidade, podendo
ser utilizado cru em saladas e sumos, ou quente em sopas e pratos.

Receita “Sopa de Agrido” — Associagao Portuguesa dos Nutricionistas:

Ingredientes para 4 pessoas: 300 g agrido; 200 g de cenowra; 100 g de cebolas; 2 batatas
pequenas (160 g); 2 colheres de cha de azeite;3 g de sal.

Preparacao:
1. Descascar e lavar bem todos os horticolas.
2. Cortar aos cubos a cenoura, a cebola e a batata e colocar na panela, com agua e sal,
durante 15 minutos.
3. Deixar cozer & no final friturar usando a varinha magica, adicionar os agrides ao creme
e deixar cozer.
4. Mo final da cozedura, temperar com azeite.

Informagio da respons abilidade: Outubro 2016

nutr¢alma

Referencias: Fandey, 8., Rizv, 5.1 (2009). Flant polyphenols as dietary antioicants in hurren heafth and disease. Oiod Med Cell
Lonzey: Regulsmenta (CE) N2 1524/ 2006 relativo Bs alegncbes nutridonais & de sabde sobre os alimentos; nstitsts Nadonal Doutor
Rimardo Jorge — FortFIR, Irttps/finsa. foodose. oh; hibo:Fessw. apn.org,. ptf
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Newsletter 1_Alimentacio para o cérebro - food for thought, como melhorar a

capacidade de concentracdo, que alimentos ajudam a relaxar, quais sdo os alimentos que
mais favorecem a capacidade de memodria

Grafismo : Road map to

Poderiamos colocar, seguindo como exemplo este grafismo, o Q he.althywmd.e.
dia a dia de um adulto, com as horas e o tipo de alimentos que ngm!sn‘“

favorecem a atividade. Ou seja, o relogio a noite, os alimentos [ = ]

que acalmam. O rel6gio em hora de trabalho, os alimentos que
favorecem...

Desenvolvimento:

Muitas das substancias produzidas no sistema gastrointestinal, ¢ wg:gu:@ '
durante a digestdo e absor¢do dos alimentos, penetram no
sistema nervoso e interferem na sua atividade.

Capacidade de concentracéo

Dopamina é uma substancia quimica produzida principalmente no sistema nervoso central e
periférico. Tem um efeito excitatorio no cérebro e esta ligada ao foco mental, melhoraria da
aprendizagem e memdria e promogdo de maior concentracao.

Alimentos que mantem os niveis de dopamina:

Vegetais de folhas verdes;
Carnes magras;

Gérmen de trigo;
Bananas;

Améndoas;

Cerejas;

Ovos;

Peixe

Alimentos que fornecem vitamina B6 (Piridoxina) como este € um importante cofator para a
producéo de dopamina:

e Flocos de trigo

e Cavala, sardinha, atum

e Figado devaca

e Ovos (gema)

e Milho

e (Carnes brancas

e Frutos secos (avelds, castanhas)
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Alimentos que ajudam a relaxar:

Triptofano, juntamente com a vitamina B3 e 0 magnésio, produzem a seretonina.

e Bananas

e Gréao-de-bico
e Tamaras secas
« Amendoins

e Leite
e Carne
o Peixe
e Peru

e Queijos magros

Alimentos que favorecem a memoria

e Salméo - como é rico em 6mega 3, ajuda a melhorar o desempenho e o funcionamento do
cerebro

o Nozes- além de 6mega 3, tém vitamina E que, por ser antioxidante, diminui o
envelhecimento das células do cérebro evitando o esquecimento.

e Ovo - contém vitamina B12, que ajuda na formacdo dos componentes das células do
cérebro fazendo com que funcionem corretamente. Além disso, a gema do ovo tem
acetilcolina, que é importante para as fungdes de memorizacdo do cérebro.

o Leite - tem triptofano, que € um aminoacido que melhora o desempenho do cérebro e
também ajuda a ter um sono mais tranquilo, fundamental para se armazenar a informacéo.

o Geérmen de trigo - rico em vitamina B6, que ajuda a regular a transmissdo da informacao
entre as celulas do cérebro.

o Tomate - além de licopeno, que € antioxidante, tem fisetina, que é uma substancia que
melhora o funcionamento do cérebro e reduz o esquecimento.

Referéncias

e Maher, P., Akaishi, T., Abe, K. Flavonoid fisetin promotes ERK-dependent long-term
potentiation and enhances memory. Proc. Natl. Acad. Sci. U.S.A. 2006;

e Wu A, Ying Z, Gomez-Pinilla F. Dietary omega-3 fatty acids normalize BDNF levels, reduce
oxidative damage, and counteract learning disability after traumatic brain injury in rats. J
Neurotrauma. 2004

e http://www.apn.org.pt/

Newsletter 2 Antioxidantes - o que sdo, o que fazem, como atuam, como contribuem

para o anti-envelhecimento
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O que sdo?
Os antioxidantes sdo nutrientes presentes nos alimentos que previnem os danos causados as células e
tecidos do corpo, causados pelos radicais livres.

Como atuam?

Os antioxidantes atuam de duas formas sob os radicais livres: inibindo sua formacdo e reparando as
lesBes ja causadas. A primeira esta relacionada com a inibicdo de rea¢des em cadeia que envolvem a
sua formacdo; e o segundo, na remocdo de células danificadas, seguida da reconstituicdo das
membranas celulares.

Os antioxidantes intercetam os radicais livres e impedem o ataque destes sobre os lipidos,
aminoacidos, proteinas e acidos gordos polinsaturados, protegendo as células de lesGes.

Como contribuem para o anti-envelhecimento?

O estilo de vida moderno e o ambiente em gque estamos inseridos, desde o ar que respiramos,
contendo toxinas e metais pesados, passando por alimentos processados e desnutridos, até ao
tipo de alimentacdo desequilibrada que fazemos, rica em gorduras saturadas, contribui a cada
dia que passa para caréncias nutricionais (vitaminas e minerais).

O stress psicolégico e os medicamentos sdao também geradores de producdo de radicais livres. Esta
toxicidade no organismo causa cada vez mais danos ao nivel do DNA das células, sendo responsdvel
pelo envelhecimento celular e por inUmeras doencas crénicas, cardiacas e degenerativas.

Assim, a ingestdo de determinados nutrientes com propriedades antioxidantes, pode neutralizar o
efeito nefasto dos radicais livres no organismo.

Referéncias:

e Dumoulin, M., Gaudout, D., & Lemaire, B. (2016). Clinical effects of an oral supplement rich in
antioxidants on skin radiance in women. Clinical, Cosmetic and Investigational Dermatology, 9,
315-324. http://doi.org/10.2147/CCID.S118920

e Silva, Wallison Junio Martins da, & Ferrari, Carlos Kusano Bucalen. (2011). Mitochondrial
metabolism, free radicals and aging. Revista Brasileira de Geriatria e Gerontologia, 14(3), 441-
451. https://dx.doi.org/10.1590/51809-98232011000300005

e Novaes, Gabriela Machado et al. Compostos antioxidantes e sua importancia nos organismos.
CEU Arkos La Universidad Vallartense, v. 11, n. 2, p. 535-539, 2013.
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Newsletter 3 - Tema: Prébioticos e prébioticos - importancia para satde intestinal,

cerebral e sistema imunitario
Probidticos e prébioticos — Afinal o que séo?

Segundo a FAO, Organizacdo das NacOGes Unidas para a Agricultura e Alimentacdo, e a
Organizagdo Mundial de Satde (OMS), os “probidticos sdo Mmicrorganismos vivos, que
administrados em quantidades adequadas, t€ém um efeito benéfico sobre a satde”.

Quando falamos de microrganismos vivos referimo-nos a lactobacilos e a bifidobactérias
presentes nos alimentos ou podem ser encontrados na forma de pd ou cépsulas. Depois de
consumidos, esses microrganismos migram para o] Nosso
sistema gastrointestinal estimulando o funcionamento saudavel dessas areas.

Entéo e os prebidticos?

Os Prebioticos sdo fibras ndo digeriveis que funcionam como alimento para as bactérias
intestinais benéficas — os probidticos- presentes no intestino, favorecendo o crescimento dos
mesmos.

Coluna 1
Onde podemos encontra-los?

No grupo dos prebioticos encontramos os frutooligosacarideos (FOS) e inulina.

FOS - cebola, alho, tomate, espargos, alcachofra, banana, cevada, centeio, aveia, trigo, mel
graos de soja, grdo-de-bico e tremoco

Inulina- raiz da chicdria, e também no alho, na cebola, no espargo e na alcachofra.

No grupo dos probidticos - leites fermentados e iogurtes (contém um ou mais microrganismos

vivos, como os lactobacilos e as bifidobactérias ou podem ser encontrados na forma de pé ou
capsulas.

Coluna 2
Importéancia no sistema imunitario e na saude gastrointestinal

e Melhoria da capacidade de digestdo da lactose em individuos com intolerancia a lactose
e Alteracdes no funcionamento e equilibrio da flora intestinal

e Manutengdo da integridade dos enterdcitos

e Regulacdo da motilidade intestinal

e Menor gravidade e duragdo de algumas infe¢Bes intestinais

e Restabelecimento da flora microbiana apds uma terapia com antibidticos

e Redugdo da absor¢do de gorduras e aglcares (Reducdo dos niveis de colesterol total e
triglicéridos)
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Sabia que ...

Os probidticos também ajudam na saude cerebral?

Os intestinos e o0 cérebro estdo conectados fisicamente através do nervo vago e
bioquimicamente através das bactérias intestinais. Cada uma dessas bactérias pode produzir
diferentes compostos, como acidos gordos de cadeia curta, neurotransmissores e aminoacidos
e ter ao mesmo tempo, efeitos ao nivel do cérebro. Além de agirem no cérebro, as bactérias
intestinais podem influenciar o sistema nervoso, controlando a inflamacdo e a producéo
hormonal. Neste sentido, alguns probidticos podem reduzir a ansiedade, stress e sintomas de
depressdo em pessoas saudaveis.

Referéncias:

e https://authoritynutrition.com/probiotics-and-brais-health/
e https://www.dgs.pt/documentos-e-publicacoes/saude-publica-ao-centro-pdf.aspx
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Newsletter 4 - Alimentacio consciente - desperdicio alimentar, estratégias para
combater, como reaproveitar, etc.

Tema
O desperdicio alimentar tem impacto ao nivel ético, econdmico, social, sanitario e ambiental.

Devemos estar conscientes de que, a sua reducado constitui,também, um passo preliminar importante
para combater a subnutricdo a nivel global.

Ideia de grafismo

PERDAS RESIDUOS [ DESPERDICIO
ALIMENTARES o ALIMENTAR

ALIMENTARES

Producao
Agricola e Processamento
Colheita

Distribuicdo e Restauracdo e
Retalho Catering

Consumo
Domeéstico

Coluna 1l

o Planeie as refeicOes e as compras de alimentos/produtos alimentares, de acordo com o
consumo do agregado familiar e de acordo com o stock existente.

o Verifique os prazos de validade dos produtos alimentares no ato da compra.

o Opte por alimentos congelados, quando previr que as versdes frescas ndo venham a ser
consumidas em tempo util.

« Reutilize as sobras das refeicdes na elaboracédo de outros pratos ou sopas.

« Escolha os alimentos respeitando a sazonalidade e a producéo local, sempre que possivel.

o Nas promocdes que oferecam grandes quantidades de alimentos, preveja se serdo
consumidos antes do término do prazo de validade.

« Prepare e confecione os alimentos/refeicdes de acordo com as necessidades, evitando
preparacdo/confecdes em quantidades excessivas.

« Conserve os alimentos da forma adequada, consultando a informacéo das embalagens.
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Conteudo mais resumido para grafismo

Pensar: pense no que compra/ Planeie as suas refeicdes

Comer:coma sem exageros, de forma equilibrada e alimentos da época produzidos localmente
Poupar: Poupe nas escolhas alimentares e reduza a pegada ambiental
N3ao desperdice: evite deixar comida no prato e reaproveite as sobras de alimentos

L_Coluna 2

Existem varias formas de reaproveitar e evitar o desperdicio dos alimentos

Estratégias de reaproveitamento:

O arroz que sobrou de uma refeicdo pode servir para bolinhos de arroz para novo
acompanhamento, arroz de forno, risotos;

Com a carne assada e a carne moida que sobraram é possivel fazer croquetes, recheios de
tortas, omeletes e recheio de risséis, empadao

Utilizar as cascas, talos e folhas dos vegetais em receitas.

Utilizar cascas de frutas para batidos, sumos ou aguas aromatizadas

Sabia que:

12 opcdo: sabia que a nivel da economia mundial, as consequencias diretas do desperdicio
alimentar (incluindo peixe e marisco), atingem o montante de cerca de 750 milhGes de euros?
22 opcdo: sabia que em Portugal o desperdicio alimentar foi avaliado em cerca de 1 milhdo de
toneladas por ano e que é o consumidor final quem mais desperdica?

32 opgdo: 200 litros de agua é o que cada um de nés gasta por dia -
a agua usada na producgdo de alimentos desperdigcados seria suficiente para satisfazer as
necessidades de 9 mil milhGes de pessoas

42 opcdo: 4600 kcal de comida sdo produzidas, todos os dias, para cada pessoa, mas apenas
2000 kcal sdo consumidas

52 op¢do: 50.000 refeicbes acabam diariamente no lixo dos restaurantes de todo o pais.

Fontes:

Fontes: FAO2011/Tristian stuarts/Banco alimentar/Imprensa
https://www.movimento2020.org/

PERDA (2012) — Projeto de Estudo e Reflexdo sobre o Desperdicio Alimentar, CESTRAS

FAO, WTP, IFAD (2012). The state of Food Insecurity in the World 2012. Economic growth in
necessary but not sufficient to accelerate reduction of hunger and malnutrition. Rome,
Italy:FAO

http://www.iniav.pt/fotos/editor2/guia_prevenir_desperdicio_alimentar.pdf
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ANEXO V

(Curso de formacao “Qualidade, Inovacao ¢

Seguranca Alimentar”)
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MODULO 1

p HIGIENE E

=iy SEGURANCA NO
TRABALHO

CONTEUDO DO MODULO

* Conceito de higiene e seguranga no trabalho

» Causas e consequéncias das les6es profissionais
*» Situagodes de risco no posto de trabalho
 Medidas de protecdo: EPI's

* Movimentac¢ao anual de cargas

» Sinalizag¢do de seguranca
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MODULO 2

P

carnes

GESTAO DA SEGURANCA

ALIMENTAR -

CONTEUDO DO MODULO

* Conceito de alimento seguro

* Toxinfe¢Oes alimentares

= Perigos quimicos, fisicos e bioldgicos

* Noc¢des gerais de microbiologia

* Higiene pessoal e das instalacdes

* Organizag¢do interna e Regras de Boas Praticas

* Reclamacgodes efetuadas e gestdo das ndo conformidades

* Visualizacdo de situagées de praticas na producéo
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MODULO 3
INOVACAO E QUALIDADE DOS
PROCESSOS PRODUTIVOS NA
INDUSTRIA DAS CARNES

CONTEUDO PROGRAMATICO

» Carne: defini¢do e caracteristicas

* Processo de abate e produg¢do de carne
- Exploracdo e bem estar animal
» Abate de animais
+ Desmancha das carcacas
- Conservacgéo das pecgas

+ Distribuigdo de carne
* Embalagem e rotulagem

= HACCP
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BLERGENIOS




ROTULAGEM

9 ROTULAGEM -~ MENGOES OBRIGATORIAS
CARNE

= Data limite de consumo - “Consumir até...(dd/mm/aa)
= Produtos congelados - “Nao voltar a congelar”
= Quantidade liquida = Ndo inclui a embalagem

* Liquidos — volume

= Solidos — massa

= Significado do simbolo E - conteudo da embalagem submetido a

controlo metrolégico
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FICHA INDIVIDUAL DO FORMANDO

Pt P D000
Data :15-03-2017
Fig. lde 1

CURSO N2 1 — ACAO N2

CURSO - Qualidade, Inovacao e Seguranca Alimentar

NOME COMPLETO

MORADA

CODIGO POSTAL -

MNATURAL (Concelho)

LOCALIDADE

(Distrito)

MNACIONALIDADE

DATA NASCIMENTO

B.lfC.C N

ARQUND

DATA EMISSAD

DATAVALIDADE

CONTRIBUINTE

PROFISSAD

HABILITACOES LITERARIAS

TLETLM

ASSINATURA
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MAPA DE AVALIACAO DOS FORMANDOS

RAad, PO D000
Data (16-03-3017
PFig.1cde 1

CURSQ - ?7?

CURSO N2 1 - ACAO N2

IDENTIFICAGAQ DOS FORMANDOS

FATORES DE AVALIACAD

ASSIDUIDADE!
PONTUALIDADE

MOTIVACAD

PARTICIPACAD

AVALIAGAD | AVALIACAD
PRATICA

TEORICA

AVALIACAOD
FINAL

D[ 00 | =J| | L7 | L] M| =

CLASSIFICACAD:

DATA f

1- MAU

/

2- INSUFICIENTE

3- SUFICIENTE

ASSINATURA DO FORMADOR

4-BOM

5-MUITO BOM
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AVALIACAO DA ACAO DE FORMACAO a0

Fag.1de 1
Curzo
Formador Madulo
Mome (Facultativo) Data ! !

Agradecemas que responda a todas as questdes, de modo a podermas avaliar 3 acdo de formacan e procedenmos a
eventuais melhorias. Assinale com uma cruz (X) o quadrade qgue melhor traduza & sus opinido:
1 - Insuficiente; 2 - Suficiente; 3 - Bom; 4 - Muito Bom

1 - Estrutura do Curso 1 2[ 3

A orpanizacao do curso foi adequada as suas necessidades

Os= temas abordados contribuiram para aumentar 05 s2us conhecimentos

O= temas foram apresentados de forma sequencial

Qs temas apresentados tiveram interesse

Qs temas apresentados foram compreendidos

Ma Fl:-rmagiln apresentada houve equilloric entre 3 fzoria = & pratics

A duracao do curzs foi adequada

2 - Instalagtes, meios didaticos utilizados e documentagao distribuida

Os migios didaticos & 3 documentacao utilizades contribuirarn para uma melhor compreens3o dos temas

Os textos tiweram uma linguagem de facil compreensdo

A& zala foi preparada de forma adequada & formagao

3 - Apreciagao do Formador

Mostrou clareza & objetividade na exposicac dos 1BMEs

Tewe capacidade de motivar o= formandos

Existiu interacio do formadeor com os formandos

A utilizacac dos recursos didsticos foi adequada

Manifestou disponibilidade para o esclareciments de duvidas

Houve assiduidade e pontualidads

4 - 0 Curso na sua Globalidade

) curso atingiu o5 objetives micialmente propostos

O programa proposio foi cumprdo

O curso correspondey 35 suas expeciativas

Observagoes ! Aspetos positives e sugestoes de melhoria

Assinatura
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ANEXO VI

(Arvore de decis&o)
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ETAPA 1 AVALIAGAO DO RISCO DA PRESENCA INTENCIONAL

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

SIM Listar o ingrediente/aditivo/auxiliar tecnoldgico na declaracéo de ingredientes da
embalagem
SEGUIR PARA A ETAPA 7

NAO N&o é necessaria a declaracdo de alergénios na lista de ingredientes da
embalagem.

ETAPA2  AVALIACAO DA EXPOSICAO

Qual é a probabilidade, sob condi¢6es normais de operacéo, de contaminagao cruzada do
alimento por alergénios especificos, quer sejam dos ingredientes usados nesse alimento ou do
ambiente de fabrico em que sdo produzidos/manipulados?

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

N.B. E importante na avaliacio 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 contaminag&o
cruzada com alergénios durante o cultivo, colheita, transformag&o, manipula¢do ou distribuicao
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 22

H& a possibilidade REMOTA que os ingredientes no alimento fabricado possam estar sujeitos a
contaminacdo cruzada com alergénios durante o cultivo, colheita, transformacéo, manipulagéo 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 contaminacéo 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 AETAPA 7

NAO SEGUIR PARA AETAPA 3

ETAPA 3 VERIFICACAO NA LISTA DE EXCEPCOES

O material potencial de contaminagao cruzada esta isento de rotulagem obrigatoria (por exemplo,

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

vigor)?

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

SEGUIR PARA AETAPA7

NAO SEGUIR PARA AETAPA 4

ETAPA 4 CARACTERIZACAO DO PERIGO

Identificar a forma fisica e caracteristicas do material alergénio de potencial contaminacéao
cruzada

Proteina: O material é muito refinado (proteina ndo se encontra presente)?

Forma fisica: Liquido/pd/particulas
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Distribuicdo da contaminacéo: homogénea ou particulas (granulos, pedacos, sementes).
SEGUIR PARA AETAPA S

ETAPA 5 GESTAO DE RISCO DA PRESENGA 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 protecdo efectiva para as reacdes

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 p6é 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 segregacdo adequadas devem minimizar o

risco de contaminacédo 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
- Avaliagdo do produto final, tal como consumido, que indica uma quantidade reduzida ou
auséncia de residuos da proteina alergénica, o risco de contaminacdo cruzada mantém-se.
NAO NECESSARIA ROTULAGEM DE AVISO

SEGUIR PARA AETAPA 6

A contaminacéo 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 0 uso de rotulagem de aviso.

ETAPA 6 COMUNICACAO DE RISCO

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

ETAPA 7 VERIFICA:CAO DE OUTROS ALERGENIOS RELEVANTES -
REPETICAO DE ETAPAS

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

contaminacdo cruzada do produto por outros alergénios?

SIM NAO E NECESSARIA QUALQUER OUTRA ACAO

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

(Andlise de alergénios e de perigos —

Matérias primas)
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Relatorio de Estagio Profissionalizante | - Licenciatura em Ciéncias da Nutri¢éo

Analise de alergénios - Matérias Primas

. Dose Maxima | Aspeto fisico/Caracteristicas . .
Produto Ingredientes L. P o Condigdes de Conservacao
(Aditivos) organoléticas
Cabeca de Cabeca de porco, agua, sal, aglcares 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, agua, sal, aglcares redutores, .
. . . . - Cor rosada, textura macia, aroma
estabilizantes (E451i; E450i), proteina de soja, . . Conservar em local fresco e
Bacon 1 . L _ suave, ligeiramente salina.
hemoglobina, antioxidante (E316), espessante (E407), . . seco
Aroma suis generis
aromas e conservante (E250)
Pernil de porco, agua, sal, agtcares redutores,
Pernil estabilizantes (E451i; E450i), proteina de soja,
fumado hemoglobina, antioxidante (E316), espessante (E407), -
aromas e conservante (E250)
. . . Cor alaranjada, pasta grumosa
Galinha, carne de porco magra, toucinho, péo, sal, J P g R L
. A ~ . . de cor castanha amarelada e Em cémara frigorifica, com
Alheira pimentéo, alho, malagueta, banha, azeite, tripa de vaca _ . x . A
. tonalidade ndo homogénea, temperatura ambiente de 5 C
e dgua
sabor a produto fumado
. . - Amarelo pélido, buracos
.. Leite de vaca pasteurizado, sal, estabilizador cloreto de . Conservar a temperatura entre 4
Queijo 1 1 . . . redondos e ovais, sem crosta,
célcio (E509), fermentos lacteos, coalho microbiano . e7C
firme ao corte, suave e puro
Sal, dextrose, dextrina, especiarias, conservante (E- . Conservar fechado em local
. ' Y ' ' 28 g/kg de P6 de cor pardo rosado. Sabor e .
Mix 9 221), antioxidantes (E-301, E-331), corante natural (E- g’xg . . P L fresco, seco e ao abrigo da luz,
produto final cheiro caracteristicos - .
120) e extrato de levedura temperatura néo superior a 20 C

ALERGENIOS

Sulfitos

Na Na

Como mesma mesma Na

ingrediente | linhade | areade fabrica
producédo | producédo

X

X

X

X

X

X

Marta Xavier Pereira - janeiro 2017 - Atlantica University Higher Institution
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Mix 10

Amido de milho, antioxidantes (E-331, E-301),

10 g/kg de
produto final

P6 de cor branco amarelado.
Sabor e cheiro caracteristicos

Conservar fechado em local
fresco, seco e ao abrigo da luz,
temperatura néo superior a 20 C

Farinheira

Gordura de suino, farinha de trigo, sal, especiarias e
conservantes (E250 e E252)

Forma de ferradura,
individualizado por atadura,
enchido em tripa natural de vaca.
Cor amarela acastanhada
brilhante e consisténcia pastosa.
Interior massa co aspeto
grumoso.

Conservar em local fresco (entre
12 C e 16C) e seco ao abrigo da
luz solar

Morcela

Gordura de suino, farinha de trigo, sal, especiarias,
cebola, conservantes (E250 e E252), antioxidante
(E316 e E331) e emulsionante (E451)

Forma de ferradura, enchido em
tripa natural de porco. Interior
massa homogénea, ligada e
aspeto brilhante grumoso, cor
castanha acinzentada. Aroma suf
generis

Conservar em local fresco (entre
12 C e 16C) e seco ao abrigo da
luz solar

Pao ralado
1

Farinha de trigo, 4gua, acucar, sal e levedura

Granulado homogéneo

Conservar em local fresco e
Seco

Bacon 2

entremeada de porco, &gua, sal refinado, dextrose,
emulsionantes (E451, E450, E452), antioxidantes
(E316, E330, E301), gelificante (E407), proteina de
soja, especiarias, conservante (E250)

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

Conservarentre0Ce12C

Bacon 3

entremeada de porco, 4gua, sal refinado, dextrose,
emulsionantes (E451, E450, E452), antioxidantes
(E316, E330, E301), gelificante (E407), proteina de
soja, especiarias, conservante (E250)

Face (courato) com coloragéo
castanho-amarelada brilhante.
Face oposta com coloragéo
castanho-amarelada e restantes
zonas, avermelhadas. Corte

Conservarentre0Ce 12 C
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transversal cor branco nacaradae
zonas avermelhadas.
Consistencia firme.

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

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

Bacon 4 (E316, E330, E301), gelificante (E407), proteina de zonas, avermelhadas. Corte Conservar entre 0 C e 12 C
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, adcar, estabilizante
(E451i), gelificante (E407), aromas, antioxidantes
Chourico (E316, E-33Liii), potenciador de sabor (E621), 60g/Kg de P6 laranja pélido. Odor e sabor Conservar em local fresco e
¢ corantes (E120, E160) Outros componentes (sem massa total caracteristicos seco
funcionalidade no produto finaol) 6leo vegetal
(estabilizador) Sulfitos
Sal, agUcar, dextrina, especiarias e extrato de
. espactarias, estabﬂuadqrest (E4SLI, E(452i), 40g/Kg de P rosa com particulas escuras. Conservar fechado em local "
Mix 8 conservador(E221), antioxidante(E301), corante(E- - . Sulfitos
S massa total Odor e sabor caracteristicos fresco, seco e ao abrigo da luz.
120) Outros componentes (sem funcionalidade no
produto final) 6leo vegetal (estabilizador)
Mix 5 Sal, fécula de batata, lactose, dextrose, especiarias, Sulfitos
antioxidantes (E-331iii, E-301), conservante(E-221),
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corante(E-120) Outros componentes (sem

Lo . . 40g/Kg de P6 rosado. Odor e sabor Conservar fechado em local
funcionalidade no produto finaol): 6leo vegetal L .
L massa total caracteristicos fresco, seco e ao abrigo da luz.
(estabilizador)
. . . 5-10 g/Kg de . . Conservar fechado em local
Mix 11 Isolado de proteina de soja g g P branco-creme/Beige .
produto final fresco, seco e ao abrigo da luz.
Sulfitos
Sal, conservador (E250) Outros componentes (sem
o ( ) . P . ( 3 g/Kg de ey Conservar fechado em local
Sal funcionalidade no produto final): antiaglutinante massa P4 cristalino branco fresco. seco e ao abrido da luz
(E551) (estabilizador) ' g '
Conservar fechado em local
Alho em p6 . . . . fresco, ri luz .
o empo 100% Allium sativum L. Pé branco marfim €5€0, Sec0 € a0 ak.) godaly 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
. I, em saco hermeticamente
moida inicialmete amargo
fechado
. Granulemetria homogénea,
P&o Ralado . N . L . 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
P&o ralado, cloreto de sodio, dextrose, vegetais Pé grosseiro, solto, ndo
. . - 9 L 6,6 Kg /100 . g A . Conservar fechado em local
Mix 3 desidratados (alho e cebola), especiarias, antioxidante uniforme, c6r 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 Soja | . .
Soja 1l caramelo fresco, seco e ao abrigo da luz.
Fibra de - . Conservar em lugar fresco e )
. Extrato de ervilheira P6 marron claro. Inodoro g Sulfitos
ervilha seco
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Farinha de Trido P6 branco com odor Conservar fechado em local
Trigo g caracteristico. fresco, seco e ao abrigo da luz.
- P6 avermelhado com odor a noz
. Sal, especiarias e ervas, dextrose, lactose, corante: 14,45gr/Kg ~ Conservar fechado em local
Mix 2 . N moscada e oregdos e sabor .
extrato de piment&o 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 ( e po) o 15 gr/ Kg de Conservar fechado em local
Mix 11 agucar, antioxidante(E300) acido ascérbico, massa acastanhadas, com sabor fresco. seco e a0 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 B odor e sabor tipico a pao fresco, seco e ao abrigo da luz.
P Farinha de trigo, 4gua 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, agua e levedura e corantes naturais
(E100 e E160c)
. . . . . P6 de cor beje e odor Conservar fechado em local ’
Mix 14 Extracto insolUvel de sojaemps. | ... ,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 n%assga 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
? P 100% Alho fresco e inteiro, desidratado e moido Aroma e sabor tipico do alho fresco. Poderé ser conservado Né&o contém
emcéamaraa 10 C
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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 s6dio, Amido (fécula de batata), dextrose
Mix 17 (milho), dextrina (milho), especiarias, antioxidantes 40 g/Kg de Conservar fechado em local 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 s6dio, conservantes (E224, 15g/Kg de Conservar fechado_em local Néo contém
E201) massa fresco, seco e ao abrigo da luz.
Queijo 2 Leite de vaca pasteurizado, sal, fermentos lacteos, Cor amarelo,_aspgt]o_compagto € | Conservara temperatura de 4 C
J coalho (microbiano) textura macia. Cheiro e sabor a8C
suis generis
. . Pur I suav
Leite de vaca pasteurizado, gordura vegetal, sal, _u OL sabo su/a_ ca Lo R
Queijo3 | coalho, culturas lacteas, estabilizadores E509, corante pasteurizagdo, aromtico, ligeiro | Conservar a 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. as5C 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.
Pao ralado Farinha de trigo, gua, 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 3‘ = 9 CAUSAS MEDIDAS DE CONTROLO ASSOCIADAS PROCESSO ONDE O PERIGO E
5 =
gk gl v| & CONTROLADO
. Verificar a temperatura (5 2C >T) para Avaliagdo de fornecedores;
CHARCUTARIA Prazos de validade ultrapassados; . -
K . refrigerados, condi¢Ges de transporte,
Material de acondicionamento . ..
N rotulagem, caracteristicas organolépticas
danificado;
e estado de embalagem;
Presenga de microrganismos patogénicos Etapa de Recepg¢do 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

- CHOURICO 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 3' s| 8 CAUSAS MEDIDAS DE CONTROLO ASSOCIADAS PROCESSO ONDE O PERIGO E
o = 1]
s g E| 4| 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 8‘ s| 8 CAUSAS MEDIDAS DE CONTROLO ASSOCIADAS PROCESSO ONDE O PERIGO E
o = 1]
s g E| 4| 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;
B aureus, Bacillus cereus, Listeria
| -
i 0 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 8‘ s| 8 CAUSAS MEDIDAS DE CONTROLO ASSOCIADAS PROCESSO ONDE O PERIGO E
5 =
s g E| 4| CONTROLADO
. Verificar condigBes de transporte, Avaliagdo de fornecedores;
Prazos de validade ultrapassados; L. L
: . rotulagem, caracteristicas organoléticas
Material de acondicionamento
. 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 3' s| 8 CAUSAS MEDIDAS DE CONTROLO ASSOCIADAS PROCESSO ONDE O PERIGO E
o = 1]
s g E| 4| 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
sal se encontre contaminado, essa

Selecgdo de fornecedores;

Avaliagdo de Fornecedores

Blo- N - e
) Contaminagdo por bactérias haldfilas. s
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. .
o 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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Fluxograma do processo

Hamburguer de Bovino

Entradas

Processo

Saidas

Entradas

Subprocesso

Saidas

Matéria-prima
A granel penduradas

z% Carcagas
o Pevas de Boviro Recegio de MP carneas (frescas e Fornecimento de MP
D vécuo, granel, caixa - Subsidiarias e
o de pléstico ou cx de congeladas) e MP subsidiaria & embalagem
K carto) Embalagem
R Preparado de aditivos (Descrito no PO)
8 Condimentos
Embalagens i
Matéria-prima
Armazenagem em
A granel penduradas N . "
Carcagas camara de refrigeracéo
Pecas de Bovino
Em caixa de plastico
S
<
IS
«Q
O
Caixas de Plastico Carne de Bovino L
< Higienizadas . Higienizagao das facas
° S Desmancha, Desossa e Preparacgéo da MP Gordura (Descrito no POpsH)
2 s Paletes Higienizadas Ossos
g g Cartilagens Higienizacao das caixas
A Aponevroses de PVC
(Descrito no POpsH)
Sacos de Véacuo Pegas embaladas a vacuo
] v
=
@ C .. 2
T s Acondicionamento a Véacuo
= E
3 g
(a]
Carne de Bovino Carne de Bovino
2 % Armazenagem da MP
< 8 (MP cérnea)
S @
(=2
£
Oz
Carne v Carne
Preparado de aditivos N Preparado de aditivos
Condimentos Selecéo e Pesagem das MPs Condimentos
Agua Agua
Pesados
Carne Carne picada
o 12 Picagem
uT
O
S I
S
<) Carne v Carne Picada
o
3 picada Andlise da Matéria Gorda no Analisador de Gordura
]
©
? v
Carne Massa

Preparado de aditivos
Condimentos

Mistura da Carne ¢/ o Preparado de Ingredientes e

Aditivos e dgua

'
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Massa

Cxs PVC Higienizadas

A 4

Acondicionamento

ATP
(couvettes)

Massa
2% Picagem
Massa Hamburgueres
v
Formatagéo
Hamblrgueres Hambargueres
A4
Acondicionamento/Detetor de metais
o
D
o
S
S
<] Produto
% Embalado
© Filme Em cuvette
i Géas ou Vacuo
[~
(%2]

Etiquetas

\ 4

Etiquetagem

Produto embalado e etiquetado

Etiquetas estragadas
Desperdicio de rolos

Céamara de
Refrigeracdo

Produto embalado

A 4

Armazenagem do Produto

Produto pronto a ser expedido

Desperdicio de filme estirdvel.

Produtos para 0s

Produto pronto a ser expedido

Clientes
o 3
- O PO x
n O A\ 4 Higienizagéo das paletes
L3 - .
< Paletes Higienizadas ~ - (Descrito no POpsH)
(&) L% o Preparagdo e Expedigao (carga)
Filme estiravel
Produto p/ o cliente. Produtos p/ os Clientes
v @ A4 Higienizacéo da caixa
< C -
o8 Caixa frigorifica Transporte frigorifica
3 2 higienizada )
E E Caixa frigorifica suja (escrito no POpsH)
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ANEXO XIX

(1 Jornadas de Nutricao e

Alimentacao)
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