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I. Introducao

No momento de entrada de um género alimenticio num estabelecimento, a obrigatoriedade de
identificar a mercadoria e o fornecedor implica a aplicacdo imediata de um sistema de
rastreabilidade que se torna mais ou menos complexo, consoante os objectivos da empresa.
Também os documentos de acompanhamento ou guias de circulacdo, bem como o préprio
sistema de facturacdo da empresa auxiliam a rastreabilidade a montante, identificando a origem.

Enquanto a rastreabilidade na cadeia alimentar tem como foco o controlo de movimentos de
géneros alimenticios entre os diferentes operadores, os sistemas de rastreabilidade interna vém
completar este conceito com a aquisicdo de ferramentas que permitem controlar o movimento
de géneros alimenticios dentro de um processo produtivo.

RASTREABILIDADE ENTRE OFERADORES
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Figure 1 - llustracdo da rastreabilidade entre operadores e rastreabilidade interna

Ao entrar no dominio do processo produtivo de uma empresa, surge a necessidade de incluir no
sistema de rastreabilidade, o seguimento da trajectéria dos produtos através das diferentes
etapas deste processo, até sua expedicdo. Deste modo a rastreabilidade interna permite vincular
os produtos que entram, aos que saem, num mesmo estabelecimento, desde que estes
mantenham a sua identificacdo.



Por outro lado, quando se pretende obter informacdo sobre a composicdo de um produto final e
do seu modo de produgdo, consegue consultar-se a documentacdo associada a rastreabilidade
interna, e analisar o processo passo a passo, confrontar com as fichas técnicas de descri¢cdo dos
produtos e validar a informag¢ao documentada.

A RASTREABILIDADE INTERNA refere-se a capacidade de um
operador relacionar matérias-primas e produtos finais.



Il. Sistemas de rastreabilidade interna

1. Concep¢ao do sistema

Para se conseguir garantir a rastreabilidade interna torna-se essencial
CONHECER O PROCESSO PRODUTIVO em detalhe.

A concepc¢do do sistema de rastreabilidade interna implica a necessidade de analisar os seguintes

aspectos:

» As actividades desenvolvidas no estabelecimento (ex. armazenamento, lavagem e
desinfeccdo, corte, embalamento), sendo essencial ter no¢do de todas as entradas e saidas

inerentes ao processo produtivo;

» A possibilidade de se misturarem ou agruparem lotes de matérias-primas ou de produtos
intermédios (ex. misturas de frutas de diferentes origens para fabrico de uma mesma

remessa de sumo, que assume apenas um lote de produto acabado);

» A possibilidade de se verificarem perdas ou ganhos, em massa, associados ao processo

produtivo, que terdo de ficar registadas;

» As eventuais falhas que possam ocorrer (trocas, misturas indevidas) e que devem ser

monitorizadas e controladas;

» Documentos gerados na empresa, dentro dos sistemas de gestdo da qualidade ou de
produc¢do, que permitam efectuar o seguimento do percurso dos produtos quando
articulados entre si (ex. registos de controlo de sistema HACCP, registos de producdo, de

expedic¢do, facturagao, documentos comerciais ou aduaneiros);
» Os requisitos legais e normativos aplicaveis ao estabelecimento.

Esta analise consegue realizar-se com relativa facilidade no caso de um estabelecimento que
apenas efectue armazenagem, pela consulta dos dados inventariados, contrariamente a uma
empresa produtora de alimentos transformados, que devera registar cada mistura de matérias-
primas e fabrico de produtos intermédios até a fase final de expedicdo, ou a extraccao de
informacdo relativa a rastreabilidade podera tornar-se demasiado complexa ou mesmo

inexequivel.

2. Passo a passo da concep¢do de um sistema de rastreabilidade interna

O sistema de rastreabilidade interna tem como ponto de partida o objectivo que leva a
organizacdo a criar este sistema. A motivacdo podera ser o cumprimento da legislacdo em vigor,
evitar o pagamento de coimas e a apreensdo de produtos, ou atingir a conformidade com

requisitos normativos, de aplicacdo voluntaria, como é exemplo a aplicacdo da norma ISO 22005.



Também para atender aos requisitos de clientes, a politica de qualificacdo de fornecedores podera
forcar a organizacao da rastreabilidade de uma empresa, se quiser garantir ou manter o acordo
comercial entre ambos. O desenho do sistema tera por base o que existe de informacao,
procedimentos e documentacdo relacionados com rastreabilidade, que serdo completados de
forma a atingir o resultado pretendido.

Figura 2: llustracdo do passo a passo da concepg¢ao de um sistema de rastreabilidade interna

Motivagées: requisitos Avaliar informacéo Criacéo de Implementagéo / Validagéo do si de Resultad
legais & normativos, disponivel: descricdo de procedimentos e producéo de rastreabilidade: avaliar conformidade legal,
exigéncias de clientes, etapas, entradas e saidas registos: definir quem informacgéo: novos a conformidade dos certificagdo, informagdo
necessidade interna. de matérias-primas, faz o qué, quandc e registos; informacdo de procedimentos sobre rastwreabilidade que
predutos intermédios; COMO por &x: quem stock e de facturacdo; relativamente aos pode partilhar.
capacitacdo de pessoas; atribui o lote de entrada? rotulagem; testes de requisitos definidos.
sistemas informéaticos; Em que fase & atribuido? rastreabilidade; resultado
registos e procedimentos Como se define o lote? de recolhas e retiradas.

de controlo de produgdo
e de qualidade; politica
interna da empresa.

3. Ferramentas de rastreabilidade interna
Constituem ferramentas de rastreabilidade interna:
» aidentificagdo dos produtos com os lotes definidos na empresa;

» a informatizagdo de sistemas de rastreabilidade informatizados (ex: SAGE, recurso a
codigos de barras, QR code);

» rotulagem ou outros identificadores de produtos;

» documentacdo gerada no ambito dos sistemas de rastreabilidade.

O LOTE consiste numa indicacdo que permite identificar um conjunto
de unidades de venda do género alimenticio produzido, fabricado ou
acondicionado em circunstancias praticamente idénticas.

Na auséncia de normas e legislacdo que indiquem as empresas a metodologia de concepgao dos
lotes, cabe ao operador a definicdo dos mesmos, com base em critérios definidos pelo tipo de
processo, natureza dos produtos ou outros requisitos.

Podem utilizar-se, por exemplo, os seguintes:

e Datas de recepcdo, producao, mistura, expedicao
e Calendarios juliano, gregoriano
e Datavalidade



e Codificagdo para fornecedores, clientes
Exemplo de esquema de formacgdo de lote:

» [YY] - Ano parcial em que a producdo ocorreu, os Ultimos 2 niumeros (2024 = 24)
[MM] - Més em que a produgdo ocorreu

[DD] - Dia em que a producdo ocorreu

[AAAA] - Ano em que a produgdo ocorreu

[DDD] - Data do calendario juliano

YV V V V V

[INDEX] - Um indice que aumentara com base na ordem de criacao para diferenciar lotes
criados com 0 mesmo formato (por exemplo, se o formato fosse [MM]/[DD]/[YY] - [INDEX],
dois lotes criados no mesmo dia seriam [MM]/[DD]/[YY] - 1 e [MM]/[DD]/[YY] - 2)

Estdo disponiveis no mercado ferramentas facilitadoras do processo de rastreabilidade, que sdo
desenvolvidas de forma customizada e que se apoiam em programas especificos de logistica do
sector alimentar. Contudo, em unidades com processos fabris simples e/ou de pequenas
dimensbes, podem encontrar-se soluc¢bes tradicionais, com recurso ao conhecimento dos
técnicos e equipas de gestdo da qualidade, com elevada funcionalidade. Além de contar com a
tecnologia, é fundamental seguir uma metodologia coerente na formac¢do dos lotes. Nao existe
um modelo certo que deve ser seguido por todos. Cada negécio possui a sua especificidade. Por
isso, 0 mais importante é escolher uma forma de registo e rastreamento que seja de facil leitura

e adequada ao tipo de producao.

4. Documentos, procedimentos, instrucdes de trabalho e registos
Os documentos associados aos sistemas de rastreabilidade, consistem em:

e Instrucdes de trabalho ou descri¢do de procedimentos, que funcionam como guias para
accbes especificas (ex. procedimento de atribuicdo de lote as matérias-primas, no

momento da recepg¢ao);

e Documentos de registo, que evidenciam um controlo de producdo e/ou de qualidade, nos

quais sao identificadas as matérias-primas, produtos intermédios e/ou produtos finais.

Considerando o processo de fabrico de salada de atum (embalada e pronta para consumo)
composta por atum em conserva, alface iceberg, tomate cherry, ovo cozido e maionese,
identificam-se, no fluxograma abaixo, quatro etapas do processo produtivo, em que a existéncia
de registos de controlo de producdo e de qualidade garantem a rastreabilidade interna do

processo.



Registo de Recepgao

Data / hora
Quantidade
Lote e artigo
Factura de compra
1. Recegdo de matérias primas Controlo de qualidade
Atzuofg E;L“:Ic?’:gzezzva Alface iceberg Tomate cherry Ovo cozido Maionese
L090624i 80 k L13AR01 50k; L13AR01 50 k,
50 kg L201024 2tz lonnz € 8 g
| |
|
Registo de 2. Higienizagdo e corte O
Higienizagédo e Corte
Data / hora |
Quantidade inicial !
Quantidade final . Q X .
Lote e Ianciigo 3. Mistura Regls?:tt;t;licl‘;lr:tura e Embalamento
Controlo de
qualidade | Lotes e artigos dos ingredientes
O intermédios
3. Embalamento e rotulagem _Quanti_dade consumida de cada
Salada de Atum ingrediente .
611 Kg L100604 Quantidade do lote final

embalado produzido
Controlo de qualidade

Figura 3: Fluxograma do fabrico de salada de atum, com indicacdo de documentos de rastreabilidade

interna.

Sdo exemplos de documentos de registo de rastreabilidade, os seguintes, que constituem anexos

a este guia:

e Registo de recepc¢do e avaliagdo de matéria-prima;
e Registo de producao intermédia (preparacdo);

e Registo de controlo a expedig¢ao.

5. Boas praticas de controlo de stock

A organizacdo fisica dos armazéns e camaras de conservagao esta estreitamente relacionada com
0 sucesso de um sistema de rastreabilidade. Se um armazém estiver corretamente organizado,
com alocacdo bem definida e monitorizada dos produtos, e a identificagdo dos géneros
alimenticios garantida, sera muito dificil cometer erros de gestdo de stock.

Sdo exemplos de boas praticas de gestao de stock:

» Conferir rigorosamente a informacdo das matérias-primas/ingredientes no momento de
entrada, nomeadamente de tempo de vida util, lote (de origem), estado das embalagens,
temperatura dos produtos, entre outros. Caso algum destes requisitos ndo cumpra com
os critérios da empresa, impede a sua entrada na unidade e agiliza o processo de

tratamento desta ocorréncia, quer implique devolucdo ou outra medida;

> Evitar colocar lotes diferentes de um produto/matéria-prima proximos uns dos outros, de

forma a evitar trocas;

10



» Os lotes cuja data de validade é mais préxima deverdo estar mais proximos das posicdes
de expedicao/picking;

» Efectuar os registos em tempo real, em vez de os preencher ao final do dia ou de turno
(gestdo a vista);

» Monitorizar o stock com uma frequéncia pré-estabelecida, mediante o prazo de vida (til e
ritmo de producao;

» Eimportante registar o nimero de lote de cada item vendido/ expedido, pelo que manter
um registo de controlo de expedicdo pode trazer inUmeras vantagens. Além das garantias
gue oferece em qualquer caso de blogueio ou recolha, permitindo a rapida identificagdo
dos locais onde os produtos estdo e a sua retirada de circulagdo, cumpre ainda com
requisitos de controlo de qualidade e evidéncia em como, até ao ponto de saida da
unidade, o processo esteve sob controlo.

Algumas metodologias de gestdo de stock sdo conhecidas pelas seguintes siglas:

Nome da metodologia Caracterizacao

FIFO Gestdo de circulagdo dos produtos pela ordem
cronolégica de entrada no armazém, ou seja, as
mercadorias que chegaram ha mais tempo sdo as
primeiras a sair.

First In, First Out

LIFO Operacdo inversa ao FIFO, onde o ultimo item a entrar, ou
seja, 0 que tem menor tempo de armazenagem, ganha
prioridade na ordem de saida. O ideal é usar o LIFO em
UEPS casos de produtos que ndo possuam prazo de vida util.
Contudo, este tipo de movimentacdo pode ser uma
exigéncia de algum cliente/mercado que deseja receber

Last in, First out

Ultimo a entrar, Primeiro a

Sair . . .
produtos mais novos, com prazo de validade maior e
consequentemente, valor acrescentado ou mesmo a uma
estratégia de venda (cobrar um valor mais alto pela
disponibilizacdo de produtos fabricados recentemente).

FEFO Muito utilizado na gestdo de stock de alimentos frescos

como carnes, derivados de leite, e hortofruticolas, que
requerem elevados padrdes de controlo dos tempos de
PEPS prateleira que sdo, na sua generalidade, bastante curtos.

First expire, First out

Primeiro a Expirar, Primeiro a

Sair
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6. Agrupamentos e divisdes de lotes

Pode existir a necessidade de agrupar lotes de matérias-primas semelhantes, ou de produtos
intermédios, em varios momentos dos processos produtivos de uma empresa. O lote recebido
pode nao ser suficiente para a produgdo prevista, criando a necessidade de juntar duas remessas
de matéria-prima com lotes de origem diferentes. Por outro lado, um lote recebido pode ser
dividido para utilizacdo em varios dias de producao, pelo que se divide em varios sublotes. Todas
estas operag¢des de agrupamento e divisdo devem estar claras nos registos que estabelecem o
vinculo entre os lotes originais e os intermédios que sao gerados pelas misturas ou divisoes.

Ao agrupar dois ou mais lotes de origem diferentes, num s6 lote de produto acabado, como é o
caso da situacdo A (producdo de atum em conserva) esquematizada na figura 3, o operador tera
de assumir o risco de uma maior quantidade envolvida numa eventual recolha de mercado,
mesmo que apenas um dos lotes de matéria-prima esteja contaminado, passando assim a ter de
recolher todos os lotes de produto acabado. A situacdo B, embora nem sempre viavel em termos
produtivos, é mais prudente, uma vez que a cada lote de atum recebido correspondera a um lote
de conservas produzido.

B

\AAJ

Figura 3: Gestdo de lotes na indUstria alimentar. Unidade A com mistura de lotes de matérias-primas e
unidade B com separacdo de lotes.

7. Perdas e ganhos nos processos produtivos

Os processos produtivos nem sempre fluem de forma perfeita. Por vezes, geram-se perdas com
consequéncias na rentabilidade, como atrasos nas entregas e perdas de clientes.

Assim, quaisquer varia¢Bes devem ser monitorizadas e controladas, sempre que possivel, para
que ndo gerem, além das consequéncias na rentabilidade do processo, incertezas a nivel de
rastreabilidade interna.
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Por outro lado, alguns ganhos sdo devidos a operag¢des ilegais que defraudam o consumidor,

como a utilizagdo de aditivos que aumentam a retencdo de agua em produtos da pesca.

Sdo causas comuns de perdas nos processos produtivos de géneros alimenticios:

Perda inerente ao processo (ex. secagem de bacalhau e consequente perda de peso, por
perda de agua; evisceracdo de pescado e consequente perda de massa);

Avarias de equipamento;

Mudancas ou falta de produtos;

Paragens e atrasos nas linhas de producao;

Erro humano.

Sado exemplos de ganhos associados a operagdes:

Hidratacdo de alimentos, com retencdo de agua, como é exemplo a demolha de bacalhau
salgado seco;

Vidragem de pescado congelado, adi¢do de uma camada de agua a um produto da pesca
congelado, que ao congelar cria uma superficie de protecao do mesmo;

Aumentos de volume de massas levedadas/ fermentadas.

8. Verificagdo de sistemas de rastreabilidade internos

A forma mais comum de se verificar a eficacia do sistema de
rastreabilidade é efetuar um teste, ou uma SIMULACAO DE RECALL.

A forma como o teste decorre deve estar definida, para que se possa avaliar cada etapa do

mesmo, e melhorar o sistema de forma continua, com a realizacdo periddica destas simulacdes.

A simulacao de recall envolve testar todos os procedimentos relacionados com a retirada de um

alimento do mercado, incluindo todos os seus componentes, como:

Reunir informacao sobre o lote selecionado a jusante, incluindo, quantidades vendidas,
clientes;

Reunir informacdo sobre o lote selecionado a montante, caso o perigo possa estar
associado as matérias-primas, identificando fornecedores em questdo e quantidades
adquiridas;

Fazer o ponto de situagdo sobre o lote selecionado que ainda esteja em stock.

Reunides da equipa envolvida e tomada de decisdes;

Notificacdo de autoridades e partes relevantes;

Comunicagao aos clientes ou consumidores.
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9. Desafios na implementacdo de sistemas de rastreabilidade

Um dos maiores desafios prende-se com a concepg¢do propriamente dita dos sistemas de
rastreabilidade, uma vez que esta primeira etapa de construc¢do, implica conhecer ao detalhe a
organizacdo, delimitar claramente o campo de accao do sistema que se vai implementar, e
conseguir entender de que forma se poderiam identificar e registar todos os movimentos e

manipula¢bes que o género alimenticio sofre na unidade.

Além das oportunidades de crescimento que a implementacdo de um sistema de rastreabilidade
pode trazer a empresa, salientam-se alguns desafios gerados internamente com a sua
implementacdo, nomeadamente a aquisi¢do e aplicacao de software, formacao e afectacdo de
pessoal, entre muitos outros. Ainda que a implementacdo do sistema de rastreabilidade seja
bastante descomplicada, implica a altera¢do de rotinas, novos registos e uma nova predisposi¢cdo
da organizac¢do para agir com base nos principios pelo qual este sistema se gere.

Por outro lado, o cenario actual em que os consumidores estdo cada vez mais exigentes e
conhecedores de questdes relacionadas com seguranca alimentar e sustentabilidade, incentiva as
empresas a investir em ferramentas de rastreabilidade e de rotulagem que disponibilizem
informacdo referente aos géneros alimenticios por meio de tecnologias digitais, como é exemplo
0 QR code (quick response code) impresso nas embalagens, com acesso a informacao que reflete

os resultados do sistema de rastreabilidade.

10. Rastreabilidade e sustentabilidade alimentar

Em tracos gerais, sustentabilidade refere-se a capacidade de atender as necessidades actuais sem
comprometer a capacidade das gerac8es futuras de atenderem as suas préprias necessidades.
Envolve a busca por equilibrio entre os aspectos econdmicos, sociais e ambientais, visando a
preservacao dos recursos naturais e a promocdo do bem-estar das pessoas. A sustentabilidade
pretende garantir um desenvolvimento que seja viavel a longo prazo, levando em considerac¢ao

0s impactos das ac¢des humanas no meio ambiente e na sociedade.

A sustentabilidade alimentar refere-se a capacidade de garantir a produgdo, distribuicdo e
consumo de alimentos de forma a atender as necessidades nutricionais da populag¢do actual sem
comprometer a capacidade das gerac¢des futuras de fazer o mesmo. Envolve praticas agricolas, de
captura e alimentares que sdo socialmente justas, economicamente vidveis e ecologicamente
responsaveis. O objectivo da sustentabilidade alimentar é assegurar a seguranca alimentar a
longo prazo, promovendo a salde das pessoas, a proteccdo do meio ambiente e o

desenvolvimento sustentavel da agricultura e das pescas.
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A rastreabilidade e a sustentabilidade sdo conceitos interligados, nomeadamente nos seguintes

aspectos:

>

Transparéncia e responsabilidade: A rastreabilidade proporciona a transparéncia
necessaria para responsabilizar as empresas pelas suas reivindicacBes de
sustentabilidade. Ao acompanhar toda a cadeia de abastecimento, as partes interessadas
podem verificar se as praticas sustentaveis estdo a ser seguidas, tais como fornecimento
ético, pegadas de carbono reduzidas e praticas laborais justas;

Fornecimento ético e gestdo da cadeia de abastecimento: Os sistemas de
rastreabilidade ajudam a garantir que praticas de fornecimento sustentavel sejam
implementadas e mantidas. Por exemplo, uma empresa pode rastrear se o seu 6leo de
palma provém de fornecedores que seguem politicas anti desflorestacao;

Confianga do consumidor e reputacao da marca: A rastreabilidade apoia reivindica¢des
de sustentabilidade, permitindo que as empresas consubstanciem 0s seus COmpromissos
com os consumidores. Isto, por sua vez, fortalece a confian¢a do consumidor e a fidelidade

a marca;

Conformidade e padrdes regulatérios: Os sistemas de rastreabilidade garantem que as
empresas possam fornecer a documentag¢do necessaria para comprovar a conformidade
com regulamentos e normas relacionadas a sustentabilidade. Por exemplo, a
rastreabilidade dos produtos da pesca é essencial para combater as praticas ilegais, ndo
declaradas e nao regulamentadas, designadamente nas artes de pesca e nas espécies

capturadas;

Gestdo e mitigacdo de riscos: Ao rastrear produtos e seus componentes, as empresas
podem identificar e mitigar riscos que possam prejudicar as metas de sustentabilidade.
Por exemplo, a rastreabilidade pode ajudar a detectar e eliminar fornecedores que
praticam a exploracdo madeireira ilegal ou que utilizam trabalho infantil;

Inovagcdo e melhoria continua: Os dados dos sistemas de rastreabilidade podem ser
usados para identificar areas de melhoria nos esforcos de sustentabilidade. Por exemplo,
monitorizar a utilizagdo de energia na producdo pode levar a inova¢Bes na eficiéncia

energética e na reducdo de residuos.

Concluindo, a rastreabilidade e a sustentabilidade reforcam-se mutuamente. A rastreabilidade

fornece as informacdes detalhadas e a transparéncia necessarias para verificar e melhorar as

praticas de sustentabilidade, enquanto os objectivos de sustentabilidade impulsionam a

necessidade de sistemas de rastreabilidade robustos para garantir que os padrdes ambientais e

sociais sejam cumpridos em toda a cadeia de abastecimento. Juntos, eles contribuem para

praticas comerciais mais responsaveis, éticas e ecologicamente correctas.
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l1l. Exercicio

Produtos da pesca transformados

O Decreto Presidencial 57/2017, de 16 de Marco de 2017, estabelece o regime da rastreabilidade
e as condi¢Bes de comercializacdo e distribuicdo dos produtos da pesca, da aquicultura e sal,
desde a primeira venda até a sua aquisi¢cdo pelo consumidor. De acordo com este diploma,
durante toda a cadeia de comercializacao deve ser registada a informacao seguinte:

a) Lugar de origem e proveniéncia do produto;

b) Forma de transporte do produto;

¢) Denominacdo do produto;

d) Fornecedor;

e) Data de recepcdo;

f) Forma de manuseamento e conservacdo do produto recebido;
g) Data de validade do produto;

h) Quantidades;

i) NUmero de autoridade sanitaria do fornecedor;

j) Tipos de aditivos.

Considerando que numa unidade industrial que fabrica bacalhau demolhado ultracongelado, a
partir de bacalhau congelado a bordo de navios congeladores, que é cortado, salgado e
posteriormente demolhado e ultracongelado, foi criado um sistema de rastreabilidade que
permite reunir os documentos de controlo de qualidade abaixo elencados, associados a
rastreabilidade interna:

a) Construa os documentos identificados com a numeracdo 1 a 3, tendo em conta os
requisitos legais exigidos pelo diploma acima citado.

b) Identifigue outros documentos que consideraria essenciais para controlo da
rastreabilidade interna, neste processo produtivo.
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Modelo do

Etapa Documento de Registo
P g documento

Controlo de recep¢ao matéria-prima’ R.09.2

Packing-list recep¢do matéria-prima -

Packing-list fornecedor -

Controlo de
recepcdo  matéria-|Foto de rétulo da matéria-prima -
prima - Lote 724

Registo de entrada de mercadoria em armazém Mod.65.00

CMR -

Foto selo -
Controlo de| controlo de linha de corte? IP.DQ.143.2A
produgao - Lote 724
Producdo 11A

Controlo de demolha3 R.02.2

Resolucao:

Indicam-se algumas linhas orientadoras para que sejam criados os documentos de registo,
contudo outros modelos poderdo dar resposta aos requisitos do exercicio, desde que reilnam os

elementos mencionados no Decreto Presidencial n.° 57/17.

a.1) Controlo de recepgao matéria-prima

Ver o documento anexo deste guia (referentes ao capitulo Il.b). Podem acrescentar-se campos de
registo para o certificado MSC, certificado de captura e nUmero de aprovacdo do fornecedor, de
forma que o processo fique mais completo. Torna-se indispensavel associar o lote de origem e o
documento comercial que acompanha a matéria-prima, a uma entrada na unidade, e, caso

aplicavel, a atribuicdo de lote interno.

a.2) Controlo de linha de corte e salga

Os registos de controlo de producdo evidenciam a liga¢do entre os lotes e quantidades de
matérias-primas, ingredientes e aditivos utilizados no fabrico de um produto intermédio ou final.
Como tal, esta articulacdo deve ser garantida de forma inequivoca. Neste caso especifico existe
uma operacao de corte que gera perdas, que devem ser registadas, para que o processo de

rastreabilidade envolva também os subprodutos gerados.
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Data:_/_/ Producdo: Bacalhau escalado | Producdo do Lote intermédio:

salgado

Lotes de Matéria-
prima

Quantidades (Kg)

Quebras (kg) 10h 12h 15h 17h

Limpeza

Escalar/ corte

Temperatura 10h 12h 15h 17h
produto (°Q) e
salinidade (°Be)

Salga

Cura

a.3) Controlo de demolha

A operacdo de demolha envolve o controlo de varios parametros associados ao controlo da
seguranca alimentar no processo, além de gerar um aumento de massa no produto, que fica desta

forma registado.
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Datae horaentrada | _/ / Lote interno:

na demolha h

Data e hora | Salinidade Temperatura do | Observacdes
amostragem produto (°C)

Quantidade a Quantidade saida

entrada da demolha da demolha (kg)

(kg)

b) Outros documentos de registo:

e Controlo de ultracongelacao e vidragem;

e Controlo de expedicao;

e Controlo de stock (produto intermédio em armazém, matérias-primas disponiveis em
stock).
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Anexo 1 Registo de recep¢ao de matérias-primas

Data Produto Designagao Quantidade | Fornecedor | Arte Temperatura | Documentos de | Lote origem | Controlo | Decisdo | Responsavel
Hora cientifica (kg) pescalorigem CINC acompanhamento/ higiene OK/ Nok
fatura C/NC
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Ocorréncias:

Edicdo __/ Elaborado por: Verificado por: Aprovado por:

Data: Data: Data:

Instrugdes de preenchimento do documento Registo de RECEPGAO DE MATERIAS-PRIMAS

Todas as mercadorias recepcionadas no estabelecimento devem ser examinadas, se possivel, no acto de descarga/chegada as instalacdes. Quem procede a recepgao das mercadorias incluindo embalagens
e ingredientes ou aditivos, deve habitualmente conferir as quantidades e as caracteristicas dos produtos entregues com a nota de encomenda. Todas as alteragdes relativamente a esta devem ser comunicadas
de imediato a area financeira. Caso a decisdo final seja Nok (ndo ok) a matéria-prima pode ter de ser devolvida ao fornecedor, pelo que se deve assegurar a comunicagédo do resultado ao departamento de
qualidade, que articula com a administragéo e setor financeiro, o processo de devolugéo.

A cada recepgéo é necessério verificar e anotar neste registo:

1) Produto - designagdo do produto adquirido, conforme o rétulo ou documento de acompanhamento, incluindo a natureza e calibre/categoria;

2) Designagéo cientifica — de acordo com o rétulo ou documentos de acompanhamento;

3) Quantidade - peso liquido em kg — confirmar com factura ou nota de encomenda, anotar quaisquer desvios e abrir folha de ocorréncia;

4) Fornecedor - anotar quem fornece e caso sejam diferentes, o produtor que consta no rétulo (marca sanitéria). Confirmar se faz parte da lista de fornecedores aprovados pelo departamento de
qualidade;

5) Arte de pescalorigem — anotar as artes de pesca e zona FAO de captura ou aquacultura;

6) Temperatura ok significa abaixo de -18°C para produtos da pesca congelados; abaixo de 5°C para produtos frescos / refrigerados que devem ainda estar cobertos de gelo;

7)  Documento de acompanhamento/ factura — colocar o n°® de factura ou do documento/guia;

8) Lote origem — consultar o lote ou lotes presentes nos rétulos ou documentos de acompanhamento e anotar;

9) Controlo de higiene — a avaliagéo ok implica a avaliagio satisfatoria dos seguintes requisitos:

e As condigbes de higiene do veiculo de transporte das mercadorias;
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e Adata de validade ou de durabilidade minima dos produtos;

e  Caracteristicas organolépticas (cor, brilho, consisténcia, odor tipicos);
e Auséncia de parasitas visiveis;

e Auséncia de corpos estranhos.

10) Decisdo — colocar o resultado da avaliagdo, sendo que basta um dos parametros anteriores estar ndo conforme para dar seguimento junto do departamento de qualidade, antes de decidir aprovar ou
reprovar a remessa. Serao eliminatdrios, os seguintes requisitos (nao entram matérias-primas com uma mais destas condigdes):
e  Fornecedor ndo aprovado;
e  Temperatura com desvio superior a 3°C;
e Requisitos do controlo de higiene.
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Anexo 2 Registo de producao

Data

Produto

Lotes de MP
utilizados

Quantidade
de MP
utilizada (kg)

Presenga
de
parasitas
CINC

Integridade
das laminas
de corte
CINC

Temperatura

produto no fim do
processo de corte

(°C)

Congelagéo

CINC

Vidragem
CINC

Lote produto
acabado

Detector
de metais
CINC

Quantidade de
produto acabado

(peso liquido) (kg)

Responsavel
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Ocorréncias:

Edicdo __/ Elaborado por: Verificado por: Aprovado por:

Data: Data: Data:

InstrugBes de preenchimento do documento Registo de PRODUCAO

0 registo de produgao vincula os lotes de matérias-primas ao lote de produto acabado, enquanto pretende evidenciar os controlos efectuados nestas etapas intermédias.

A cada produgéo é necessario verificar e anotar neste registo:

Produto - registar a designagao completa do produto acabado nesta fase. Por exemplo: Pescada posta cozer ultracongelada caixa 5kg.

Lotes de MP utilizados — anotar o(s) lote(s) de matéria-prima, utilizado(s) na produgéo em causa.

Quantidade de MP utilizada (kg) — anotar, a frente de cada lote de MP, a quantidade utilizada da mesma, em Kg.

Presenga de parasitas C/NC — por cada lote produzido avaliar, com recurso a transiluminag&o, pelo menos 10 unidades de produto acabado (apds preparagao/corte) relativamente a

presenga de parasitas a nivel muscular. As medidas correctivas podem implicar remog&o dos mesmos, caso a carga parasitaria seja pouco expressiva (2% de cada lote) e a operagao seja

viavel. Caso se verifiquem parasitas em mais de 2% do lote, este deve ser destruido ou devolvido ao fornecedor, no devendo ser comercializado.

5) Integridade das laminas de corte C/NC — a conformidade deste requisito implica que as l&minas de corte de serra, facas, tesouras, e outros utensilios, sejam verificadas previamente a sua
utilizagdo, de forma a identificar a auséncia de ponto de oxidag&o, fissuras, quebras, que indiquem a possibilidade desse utensilio contaminar os géneros alimenticios com fragmentos de
metal.

6) Temperatura produto no fim do processo de corte (°C) — sdo admissiveis ligeiras quebras da cadeia de frio para possibilitar o corte ou a filetagem de produtos da pesca congelados, no

entanto consideram-se aceitaveis:
= Temperaturas superiores a -18C durante 3h (até a fase de recuperacéo de temperatura / congelagéo)
= Temperaturas superiores a 5°C durante 1h (até a fase de recuperagéo de temperatura / refrigeragao)

B N —
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9)
10)

1)

Congelagéo C/NC - considera-se conforme quanto esta etapa permite atingir rapidamente os -18°C no centro térmico do produto (menos de 2 horas).

Vidragem C/NC - considera-se conforme quanto esta etapa é realizada com agua a temperatura inferior a 2°C, durante 0 minimo tempo possivel (poucos segundos), seguida de
recuperagao de temperatura (congelagéo).

Lote produto acabado — indicar o lote atribuido, de acordo com o procedimento interno da empresa.

Detector de metais C/NC — a conformidade deste requisito implica a realizagéo do teste do equipamento detector de metais, no inicio de cada produgéo, com sucesso na emisséo de
alarme de rejeicdo da embalagem, na presenga dos metais padréo.

Quantidade de produto acabado (peso liquido) (kg) — anotar a quantidade de produto acabado em Kg, resultante desta produgéo, e que compde um lote, podendo ser composto por um ou
mais dias de produgéo, conforme o procedimento interno da empresa.
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Anexo 3 Registo de expedicao

Data/
Hora

Produto

Lote

Quantidade
(kg)

N.O
Unidades

Temperatura
produto (°C)

Temperatura
veiculo (°C)

Identificagdo
do transporte

Veiculo
OK/Nok

Cliente/
destino

Decisao

OK/ Nok

Responsavel
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Ocorréncias:

Edicdo __/ Elaborado por: Verificado por: Aprovado por:

Data: Data: Data:

InstrucBes de preenchimento do documento Registo de EXPEDICAQ

0O registo de expedicao identifica os lotes de produto acabado que vao entrar em distribuicéo, e evidencia o controlo efectuado ao produto acabado no momento da carga.

A cada expedicao é necessario verificar e anotar neste registo:

Produto - registar a designacdo completa do produto acabado. Por exemplo: Pescada posta cozer ultracongelada caixa 5kg.

Lote — anotar o lote de produto que vai ser expedido na referida data e hora de carga.

Quantidade (kg) PB/PL — anotar a quantidade em kg de produto a ser expedido, peso bruto e liquido.

N.° de unidades — anotar o nimero de embalagens primarias e secundarias.

Temperatura do produto (°C) - considera-se conforme se o produto se encontrar a temperatura inferior ou igual -18°C no seu centro térmico. Pode haver necessidade de avaliar o produto

caso a temperatura se encontre acima do valor referido, e submeter a recuperagdo de temperatura (congelagéo).

6) Temperatura veiculo (°C) - considera-se conforme se o veiculo se encontrar a temperatura inferior ou igual -20°C. Pode haver necessidade de continuar o processo de arrefecimento do

veiculo caso a temperatura se encontre acima do valor referido, antes de se proceder ao carregamento.

) ldentificacdo do veiculo - registar a matricula do veiculo onde vai carregar a remessa, bem como o n° de contentor e n°® de selo, caso aplicaveis.

8) Veiculo — A conformidade deste requisito implica que se verifique o estado de higiene e integridade do veiculo, a arrumagéo da carga, assim como a correcta colocagédo de selo, caso
aplicavel.

9) Cliente/destino — identificar o cliente, ou transportador.

10) Decisdo — colocar o resultado da avalia¢&o final, sendo que basta um dos pardmetros anteriores estar no conforme para averiguar junto do departamento de qualidade, antes de decidir

expedir ou ndo a remessa.

Ol B W -
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