Assisténcia Técnica
de Apoio a Angola sobre
Normas de Seguranca & Qualidade

Ll
LLL LY

Cuia de

Rastreabllldade

AMentar

Volume 3 | Retirada do mercado.

Financiado pela
Unido Europeia




Assisténcia Técnica de Apoio a Angola sobre Normas de Segurancga e
Qualidade

Rumo a um Crescimento Econdmico Nacional Sustentavel e Inclusivo

Guia de Rastreabilidade Alimentar

Volume lIl | Retirada do Mercado

Outubro de 2024



Conteudos

[ INEFOAUGA0 .ttt ettt ettt sttt sttt e st sbe s b et eseese st et e st esesb e st esseseesesbessessesessesensessesessessensaneas 5
1. CONCEILOS GOIAIS......coiiiiiieiieieteet ettt sttt sttt e st e s aa et e st e sbe st esbesbesasesbesbesbesssensensas 6
2. Importancia da rastreabilidade...............cccoooneriiiiininin 7
3. Responsabilidades @ FUNGOES ...t 8

[I. Retirada d@ MEICAO ..ottt b bttt b e st a et b et e st e et ebe b e e et ne 11
4. Plano de Gestao de Incidentes Alimentares................cccoeoveiniinnecneineeneeeees 11
5. Procedimentos @ COMUNICAGCA0 ..........cceiiririiriinieiniinientertee ettt sttt et se e b see e 12

5.1. Identificacdo e classificacdo de incidentes................ccooiiiinininninincn 12
5.2. Decisdo de retirada de mercado ou recolha de alimentos................ccccccevneenenn. 13
5.3. CoMuUNICaCA0 INtErNA @ EXLEINA .........ccoeiiiiiieieeeiereeteee ettt 14
5.4. Verificagao INTEINA ...........ccoviiviiiee ettt s e 14
5.5. Implementacdo de ac¢des correctivas e preventivas.............ccocoveveveveninennienienne, 14
5.6. Registo de iNCIdENTES .........c.oooviiiii e 15
5.7. FOrmagao do PSSOl .........cccovuiiiiiiniiniiieieesecteese sttt s sttt san b e 15
5.8. Revisdo da retirada/recolha realizada................cccocoiniiiininininnceeeee 15
5.9. DESAFIOS ...t 17

[ EXEICHCIO ittt ettt ettt ettt ettt b et sttt b et b et e ket b e st st e b e e eb et s b e st e b et ebe e sbe st benesbebenes 18

Anexo 1 Desafios dos processos de retirada/recolha de mercado.......ocecvevevenieeneneneenineneneen, 29

Anexo 2 Modelo de liSta de CONTACLOS ....ccueiruiriirieiiririerierieteie ettt ettt se ettt se e 30

ANEXO 3 REZISTO A EXPEAICA0....iteiriiriiietetetertete sttt sttt sttt sttt ettt e e eneebe st e beneene 31

Anexo 4 Modelo de comunicagdo de recolha de mercado ......cocceeverenieinineneneeeeeese e 32

Anexo 5 Modelo de comunicagdo a autoridade COMPELENLE .....cceevirierieirinienieeee e 33

Anexo 6 Modelo de registo de decisdes no processo de retirada/recolha........ccocvvevevererenieniennn 35



Documento produzido por:

Leadership Business Consulting (LBC) e Sociedade Geral de Superintendéncia (SGS)
Portugal.

LBC SGS

Financiamento:

Unido Europeia, Contrato FED/2022/438-133 - Assisténcia Técnica de Apoio a Angola sobre
Normas de Seguranca e Qualidade

Referéncia do Entregavel (em inglés):

Reporto on “Farm-to-Fork” Traceability System

Fotografia de Capa: © Arno Senoner


https://unsplash.com/pt-br/fotografias/a-few-crates-of-lemons-ZTU2v9GZ8Yg

I. Introducao

A existéncia de um sistema de seguranca alimentar é fundamental para a produc¢ao de alimentos
seguros.

A producdo e fornecimento de alimentos seguros deve ser uma prioridade das empresas do
sector alimentar; o respectivo acompanhamento deve ser feito pelas autoridades competentes,
assim como a verificacdo da correcta implementacgdo da legislacdo subjacente.

Alimentos que representam um risco para a saude dos consumidores devem ser prontamente
identificados e retirados do mercado para prevenir doengas e proteger a saude publica.

Este guia destina-se a fornecer aos produtores de alimentos e as autoridades competentes um
conjunto claro e detalhado de procedimentos para a retirada de mercado de alimentos e a recolha
de produtos dos consumidores, assegurando que todas as etapas do processo sejam conduzidas
de maneira eficaz e eficiente.

Os procedimentos descritos neste guia tiveram como base as melhores praticas de produgdo e
orientacBes e normas internacionalmente reconhecidas como as do Codex Alimentarius.

Estes procedimentos realcam a importancia da existéncia de um sistema de rastreabilidade
implementado e abrangem ac¢Bes desde a identificacdo e avalia¢do de incidentes alimentares até
a comunicagdo com os consumidores e a gestao logistica da retirada e recolha dos produtos.

Este guia destaca, igualmente, a importancia da articulacdo e cooperac¢do entre os diferentes
departamentos da empresa e entre a empresa e os fornecedores, clientes e autoridades
competentes, tendo como objectivo a garantia de uma resposta rapida e organizada em situagdes

de emergéncia.

A adop¢do do presente guia por parte das empresas do sector alimentar ajudard na melhor
preparacao das mesmas face a ocorréncia de incidentes alimentares, mantendo a confianga dos
clientes e dos consumidores, assegurando a conformidade com as normas de seguranca
alimentar e de saude publica e contribuindo para a integridade e sustentabilidade da cadeia
alimentar.



1. Conceitos gerais

Aretirada de mercado é o processo pelo qual os alimentos ndo seguros sao removidos da cadeia
alimentar, sendo que estes alimentos ainda ndo chegaram ao consumidor. Pode ser
desencadeada por problemas de qualidade, contaminacgao, rotulagem incorrecta ou outros riscos

para a saude dos consumidores.

Arecolha de alimentos é o processo pelo qual os alimentos ndo seguros sdo removidos da cadeia
alimentar e os consumidores sdo aconselhados a tomar as medidas adequadas, como por

exemplo, devolver ou eliminar os alimentos ndo seguros.

A recolha de alimentos pode ser classificada em 3 tipos:
e Tipo 1: Envolve elevado risco de provocar consequéncias graves para a saude ou morte.
e Tipo 2: Indica um risco moderado de efeitos adversos a saude.
e Tipo 3: Representa baixo risco de problemas de saude.

Esta classificacdo permite determinar a gravidade da situacdo e a urgéncia da recolha dos
alimentos. Permite igualmente avaliar o impacto dos incidentes na seguranca alimentar e na
reputacao da empresa (perda de confianca por parte dos clientes e dos consumidores na marca).

Alimento ndo seguros sao alimentos que podem ser prejudiciais a salde humana ou que podem

ser improprios para o consumo humano.

Alimentos prejudiciais sdo alimentos que podem causar efeitos nocivos imediatos nos
consumidores, a médio ou a longo prazo, incluindo nas gerag¢des futuras. Contém perigos
biologicos (agentes patogénicos), quimicos (residuos de agro-téxicos, metais pesados,
produtos de higienizacdo) e/ou fisicos (pedras, paus, insectos) em quantidades prejudiciais a
saude dos consumidores.

Alimentos improéprios para consumo sdo alimentos inaceitaveis para consumo de acordo
com o uso a que se destinam (contaminacdo, putrefaccao, deterioracdo ou decomposicdo).

Operador de empresa do sector alimentar é qualquer pessoa singular ou colectiva responsavel
pelo cumprimento das normas de seguranca alimentar na empresa do sector alimentar sob o seu
controlo.

Empresa do sector alimentar é qualquer empresa com ou sem fins lucrativos, publica ou
privada, que se dedique a uma actividade relacionada com qualquer das fases da producao,
transformacao e distribuicdo de géneros alimenticios.

A rastreabilidade é a capacidade de seguir um alimento através de fases de producdo,
processamento e distribuicao.



2. Importancia da rastreabilidade

Para a realizacdo rapida, eficaz e eficiente de uma retirada de mercado e/ou recolha de alimentos
é fundamental conseguir identificar a origem do problema.

Os sistemas de rastreabilidade permitem identificar a origem e destino de matérias-primas,
ingredientes e produtos finais, facilitando a tomada de decis6es em casos de retirada ou recolha
de lotes de alimentos.

O nivel de detalhe de um sistema de rastreabilidade pode permitir a tomada de decisGes ainda
antes do alimento sair do controlo do produtor. A ndo saida do alimento do estabelecimento de
producdo permite evitar a necessidade de realizar retiradas e recolhas, com possibilidade de

reprocessamento ou reclassificacdo do alimento nos casos aplicaveis.

EXEMPLO: Através da avaliagdo dos registos de producdo, verificou-se elevada probabilidade de
ter ocorrido contaminac¢do cruzada de cereais de pequeno-almo¢o com amendoim, podendo
aqueles conter vestigios deste alergénio. Através do sistema de rastreabilidade é possivel identificar
os produtos afectados e tomar as medidas adequadas, como a alteracdo da rotulagem desses
produtos, de modo a conter a declaracdo “pode conter vestigios de amendoim”.

A existéncia de um sistema de rastreabilidade implementado combinado com uma rotulagem que
contenha a informacgao basica indispensavel, em casos de surtos alimentares, ajuda a determinar
a origem da contaminacdo, permitindo a tomada de medidas adequadas e céleres por parte das
autoridades competentes.

Assim, a existéncia de um sistema de rastreabilidade promove:

» Gestdo do risco detectado, promovendo retiradas de mercado e recolhas de alimentos
eficazes;

» Proteccdo da saude dos consumidores, promovendo ac¢Bes rapidas que evitam ou
minimizam a exposicao dos consumidores a produtos ndo seguros;

» Economia de tempo e dinheiro ao abordar rapidamente o problema de seguranca dos
alimentos e impedir a distribuicdo adicional de alimentos afectados.



3. Responsabilidades e fungdes

Os operadores das empresas do sector alimentar sio RESPONSAVEIS
PELA SEGURANCA DOS ALIMENTOS que produzem, transportam,
armazenam ou vendem e devem iniciar a retirada e/ou recolha se
suspeitarem que um produto ndao estda em conformidade com os
requisitos de seguranca.
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Figura 1: llustracdo das responsabilidades dos operadores alimentares em matéria de rastreabilidade.

E também da responsabilidade dos operadores a comunicacdo imediata as autoridades
competentes do procedimento de retirada e/ou recolha que iniciaram.

As autoridades competentes tém como responsabilidade VERIFICAR
O CUMPRIMENTO DOS REQUISITOS de seguranca alimentar por
parte dos operadores e que podem incluir procedimentos de retirada
e recolha delineados e testados.



Nos casos de comunicacao por parte dos operadores sobre a detec¢do de algum produto ndo
conforme, é fun¢do das autoridades competentes:

e acompanhar as actividades desenvolvidas pelo operador para retirar rapidamente o
produto do mercado e/ou recolher dos consumidores;

e avaliar a necessidade de envolvimento de outras autoridades competentes, como a saude,
principalmente nas situagdes de possibilidade ou ocorréncia de surto alimentar;

e avaliar a necessidade e promover a comunica¢ao da informac¢do adequada e clara aos

consumidores;

e avaliar a necessidade de implementar restricdes a importagdo ou exportacao de produtos
gue ndo cumprem os requisitos legais nacionais.

e avaliar a necessidade e promover a comunicagdo com as autoridades competentes
congéneres de outro pais, caso o produto ou ingrediente ou material de embalagem tenha
sido importado ou exportado de ou para esse pais. Existem plataformas de comunicag¢ao
de incidentes entre as autoridades competentes como é o caso do INFOSAN (/nternational
Food Safety Authorities Network) a nivel mundial e o RASFF (Rapid Alert System for Food and

Feed) a nivel europeu.

INFOSAN: rede voluntaria global de autoridades nacionais com um

papel na seguranca alimentar, coordenada por um Secretariado
Conjunto FAO/OMS; as autoridades nacionais de quase todos os
Estados-Membros da FAO e da OMS fazem parte da rede. AFAO e a
OMS tém papéis complementares na gestao do INFOSAN.

Lj RASFF: rede de alerta da Unido Europeia legalmente estabelecida

RASFF para garantir a troca de informagdes entre os Estados-Membros para
apoiar a reacgao rapida das autoridades de seguranca alimentar em
caso de riscos para a saude publica resultantes da cadeia alimentar.
O RASSF interliga-se com o INFOSAN.




Tabela 1. - Definicdo de responsabilidades e de medidas a tomar na detec¢do de risco

Produtores de
alimentos

Autoridades
competentes

Responsabilidades

Identificar e documentar
informacdes sobre os
produtos “um passo atras -
um passo adiante”.

e Estabelecer legislacao
sectorial sobre
rastreabilidade dos
alimentos.

e Monitorizar a producao,
transformacdo e
distribuicdo de alimentos
para garantir sistemas de
rastreabilidade.

o Corrigir e aplicar sangdes.
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Medidas a tomar na detecgao de risco

¢ Retirada imediata de mercado e, se
necessario, recolha dos consumidores.

e Destrui¢cdo ou reprocessamento dos lotes
que ndo satisfacam requisitos de seguranca
alimentar.

¢ Informacgdo das AC do risco e das medidas
tomadas.

e Garantir que os produtores de alimentos
cumprem os requisitos.

e Tomar as medidas adequadas para garantir
a seguranca alimentar.

e Rastrear o risco para tras e para frente ao
longo da cadeia alimentar.

¢ Notificar as redes alerta (INFOSAN/RASFF).
e Impor restricdes a importagdo/ exportacao.



Il. Retirada de Mercado

4,

Plano de Gestao de Incidentes Alimentares

A existéncia de um PLANO DE GESTAO DE INCIDENTES na empresa
contribui para a resposta rapida dos operadores as situacdes de
colocag¢ao no mercado de alimentos ndo seguros.

As reaccBes rapidas, organizadas e eficazes por parte dos operadores face a incidentes de

seguranca aumentam a confianca dos consumidores

Para o efeito, o sistema de seguranca alimentar dos operadores deve:

>

>

apresentar uma politica clara relativa a producdo e fornecimento de alimentos seguros;

definir uma equipa com responsabilidades e funcdes no que se refere a gestdo de
incidentes e retirada e/ou recolha de alimentos:

manter uma lista de contactos relevantes actualizada (fornecedores, clientes e

autoridades competentes);

conter procedimentos de notificacdo (internos, fornecedores, clientes, autoridades
competentes, consumidores);

conter procedimentos de retirada de mercado dos produtos e recolha dos consumidores;

prever e documentar a realizagdo de exercicios de retirada e recolha de alimentos.

N
| Uma pessoade |
contacto com
capacidade de
decisdo

// ) \ \\

N
Pessoal da
qualidade e

aconselhamento
técnico

Pessoal de
comercializagéo e
distribuigdo

N v . S

Pessoal de gestdo
de documentos
de arquivo

comunicagdo

Pessoal de
social

Figura 1: llustra¢do da equipa de gestdo de incidente e retirada e/ou recolha de alimentos.
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utilizar.

e Com os fornecedores - estdo identificados.
e Com os clientes - estdo identificados.

e Com as autoridades competentes - estdo identificadas.

Os EXERCICIOS DE RETIRADA E RECOLHA permitem identificar fragilidades no plano de gestdo de
incidentes. Estes exercicios devem ser articulados:
e Internamente - cada elemento da equipa sabe o que fazer e quando, e que ferramentas

e Com o publico - os meios e a forma de comunicacdo estdao descritos.

5. Procedimentos e Comunicagao

5.1. Identificacao e classificacdo de incidentes

Os procedimentos de identificacdo e classificacdo de incidentes alimentares devem ser claros.

A criagdo de uma lista de incidentes auxilia na classificacdo dos incidentes em acordo com a

severidade e urgéncia de retirada e/ou recolha.

Tabela 2. - Exemplos de classificacdo dos incidentes

Exemplo

Surto de Bacillus cereus
em arroz cozido

Presenca de
aflatoxinas em trigo
acima do limite
permitido

Presenca de pedras em
embalagens de milho

Presenca ndo rotulada
de amendoim em
biscoitos

Presenca de farinha de
cereais com gluten em
produtos rotulados
como sem gliten

Tipo

Microbiologico

Quimico

Fisico

Alérgico

Fraude

Gravidade

Alta (varios casos de
problemas gastrintestinais,
com hospitalizacao)

Moderada (potencial
exposi¢do crénica, com
impacto na saude a longo
prazo)

Moderada (potenciais lesdes
fisicas)

Alta (reacc¢des anafilacticas)

Alta (problemas
gastrintestinais)
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Origem

Processamento de
arroz

Colheita e
armazenagem de trigo

Embalamento de milho

Rotulagem

Moagem dos cereais
em farinha sem gluten
(adicdo intencional de
cereais com gluten)



5.2. Decisao de retirada de mercado ou recolha de alimentos

Na sequéncia da detec¢do de um produto ndo seguro, seja durante ou ap6s a producdo, seja por
conhecimento de ocorréncias em pessoas ou por notificagdo da autoridade competente, deve ser

avaliada a necessidade de retirada de mercado e recolha de alimentos.

A decisao pode ser feita com recurso a uma arvore de decisao:

De acordo com as normas

de seguranca dos ~
SIM ) 3 NAO
alimentos, é certo que o
alimento ndo é seguro?
Fazer a retirada < Avaliar o risco

I

0 alimento ndo é
seguro ou é
provavel que ndo
seja seguro?

O alimento
chegou aos
consumidores?

A recolha ndo

é necessdria.

SIM

Aretiradaea

recolha ndo
sdo
necessdrias.

Aretirada é
suficiente para
proteger a
saude publica?

Fazer a
recolha.

Figura 2: Arvore de decisdo para retirar e/ou recolher do mercado.
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5.3. Comunicagao interna e externa

A comunicagdo interna e externa deve ser descrita em pormenor:

Indicagdo dos departamentos envolvidos nas ac¢des de retirada de mercado ou recolha.

Indicacdo dos responsaveis dos departamentos envolvidos em cada etapa e respectivas
funcdes.

Identificacdo das entidades externas envolvidas:

o Autoridades competentes,
o Fornecedores de matérias-primas e material de embalagem.
o Clientes.

Forma de comunicagao e contactos (telefone, email, formularios).

5.4. Verificagao interna

Deve ser desenvolvida uma metodologia de verificagdo interna para prevencdo de incidentes:

amostragem representativa e analise dos alimentos, incluindo laboratorial;

verificacdo dos resultados analiticos, de registos de producdo, de temperaturas, de higiene

e limpeza, de manutencao de equipamentos;
entrevistas com os funcionarios;

verificacdo dos registos de reclamac®es de clientes e/ou consumidores.

5.5. Implementacao de ac¢des correctivas e preventivas

e
. . . N . Segregacdo do produto | |4
As medidas preventivas devem ser tomadas para evitar ocorréncias
futuras:

As ac¢Bes correctivas devem ser implementadas de imediato, evitando o @ paragem de producio
agravamento do incidente:

B :) Informag3o dos clientes
acompanhamento da melhoria das praticas de fornecedores de
Informagdo dos
matérias-primas, incluindo de embalagens; consumidores u
= o~ e . { =@ Informac&o da
correccao de praticas de higiene, de fabrico, de armazenagem ou * 9 | | autoridade competente

de transporte dos produtos.
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5.6. Registo de incidentes

Devem ser mantidos registos detalhados dos incidentes, das actividades de investiga¢do
efectuadas e das medidas tomadas.

O prazo de manutencdo dos registos pode ser determinado em func¢do do tipo de produtos e do
respectivo prazo de validade.

5.7. Formacgao do pessoal
A formacdo do pessoal deve contemplar:
e astarefas que ira desempenhar - “fazer-bem”;
e boas praticas fabris;
e boas praticas de higiene;
e aconscientiza¢do sobre a importancia da prevencao e gestdo de incidentes;

e como proceder em casos de deteccdo de incidentes.

5.8. Revisao da retirada/recolha realizada

As retiradas/recolhas de produtos permitem e identificar situa¢fes que correram menos bem,
ajudando a melhorar os procedimentos e capacidade de resposta perante incidentes alimentares.

A revisdo de todo o processo e actividades desenvolvidas deve ter em consideragao os seguintes
aspectos:

e Analise da causa do problema e acBes imediatas e a longo prazo que irdo corrigir o
problema.

e Robustez dos procedimentos de retirada/recolha no Plano Gestdo de Incidentes

Alimentares.
e Eficacia da comunicagdo interna e externa.

e Funcionamento das estruturas de gestao, existéncia de relatérios e nivel de percep¢do das
responsabilidades atribuidas.

e Revisdo do registo de incidentes alimentares.
e Avaliacdo critica das principais decis6es tomadas durante a retirada/recolha de produtos.
e Avaliacdo dos resultados de investiga¢des e analises realizadas aos produtos devolvidos.

e Listagem de melhorias ao processo.

15



Exemplos de perguntas de REVISAO relevantes:

A retirada/recolha foi eficaz?
O plano de retirada/recolha delineado agilizou o processo?
Quais os problemas detectados?

A comunicacdo interna e com os clientes, fornecedores e autoridades competentes foi
eficaz?

A cobertura por parte dos media sobre a recolha foi objectiva e concisa? Quais os factores
que afectaram a cobertura pelos media?
Alinha de apoio ao consumidor (telefénica e de email) funcionou?

Qual o verdadeiro impacto econémico e de imagem para empresa da realizagdo da
retirada/recolha dos produtos (produto, tempo, comunicagdo, vendas perdidas,
transporte)?

A equipa de incidentes alimentares trabalhou de forma eficiente e as suas fungdes estavam
de acordo com o plano?

As autoridades competentes ficaram satisfeitas com as medidas tomadas?

16




GESTAO DE INCIDENTES DE SEGURANGA DOS ALIMENTOS

Fase de CONTENCAO E MITIGAGAO
» Isole os produtos afectados para evitar distribui¢ao adicional.

> Identifique a extensao da contaminagdo (quantidade produzida e distribuida).

> Identifique a extensao da distribuicdo (local, nacional, internacional).

> Retire e/ou recolha os alimentos contaminados (verifique fisicamente as quantidades
retiradas) - anexos 2,3, 4,5 e 6.

> Investigue a origem da contaminagao.

» Implemente ac¢des correctivas para evitar recorréncias.

» Comunique as autoridades competentes.

» Comunique as partes interessadas, como fornecedores, clientes, consumidores.

Comunicacao
e Informe clientes, distribuidores pontos de venda e consumidores sobre a
contaminacao.
e Forneca instrucdes claras sobre a elimina¢ao ou devolugao do produto.
e Emita comunicados a imprensa e actualize o site da empresa.
e Articule com as autoridades competentes de seguranca alimentar e de salde
publica.

Fase de RECUPERACAO E AVALIACAO
» Retome a producdo de produtos seguros.
> Avalie a eficacia da resposta ao incidente.
> Actualize o plano de gestao de incidentes com base nas li¢des aprendidas.
» Reconstrua a confian¢a do consumidor por meio da comunicagdo transparente.
Avaliacao
e Realize uma revisdo completa da resposta ao incidente.
e Identifique as melhorias a implementar.
e Promova formacdo em procedimentos de gestao de incidentes.
e Documente as licdes aprendidas para futuros incidentes.

5.9. Desafios

Os processos de retirada de mercado e recolha do consumidor podem apresentar desafios a

varios niveis, representados no Anexo 1.
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l1l. Exercicio

O presente exercicio consiste numa simulac¢do de retirada do mercado de um produto produzido
pelo operador BOLO BOM, Lda, em Angola. Adicionalmente, o executante devera igualmente
efectuar uma avaliacao critica do sistema de rastreabilidade desse operador.

O exercicio é composto por trés partes:

1. Descricdo e apreciacao do sistema de rastreabilidade: Os documentos e os modelos de
registo usados pelo operador sdo apresentados e avaliados;
2. Exercicio de simulagao: O fornecedor de uma determinada matéria-prima informou que a

mesma esta contaminada. O que fazer?
3. Conclusdes: Considerac8es finais sobre a apreciagdo do sistema da rastreabilidade e

sobre o exercicio de simulagdo.

ATENGAO!

Para a realizagao deste exercicio é necessario aceder aos documentos disponiveis na
plataforma SMARTQUALITY, no seguinte endereco:

https://smartquality.ao/cou S & {e-rastreabilidade-alimentar/
martQualsty

Seguranga Alimentar e Nutricional

1. Descri¢ao e apreciacao do sistema de rastreabilidade

A descricdo geral do processo de fabrico dos gelados é representada em diagramas de fluxo ou
fluxogramas.

==) 1. Fluxogramas de fabrico
1) Analise os fluxogramas de fabrico;
2) Verifique que sdo fabricados dois tipos de gelados:

a) os sorvetes, de base aquosa, cujo fabrico ocorre numa Unica fase;

D~

b) os gelados de leite, cujo fabrico compreende duas fases. Na primeira fase
produzida uma base de gelado (produto intermédio), que na segunda fase
misturada com outros ingredientes, para produzir os gelados (produtos finais).

08

O conhecimento do processo de producéo é muito importante para estabelecer correctamente um
sistema de rastreabilidade. Importa identificar de modo completo todas as entradas de matérias-
primas e saidas de produtos finais, mas também a existéncia de produtos intermédios, as divisées
ou misturas de lotes e as perdas eventualmente inerentes ao processo de fabrico.

O operador implementa um registo de entrada de matérias-primas no estabelecimento.
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https://smartquality.ao/courses/desenvolvimento-de-sistemas-de-rastreabilidade-alimentar/

== 2. Registo de recepcdo de matérias-primas
1) Analise os dados que sdo registados em cada recep¢do de matéria-prima;

2) Verifique que por cada entrada, sdo registados’ os seguintes dados relevantes em matéria de
rastreabilidade: a DATA, o FORNECEDOR, a MATERIA-PRIMA e o DOCUMENTO que acompanha
a matéria-prima;

3) Adicionalmente, sdo também registados: a conformidade do produto na entrada, a temperatura
a que alguns produtos entram no estabelecimento e ainda uma identificacdo da pessoa
responsavel pela recep¢cdo da matéria-prima.

A elaboracdo e implementagdo de um registo de entradas de matérias-primas € um elemento
essencial no sistema de rastreabilidade.

O operador apenas recebe matérias-primas acompanhadas de um documento comercial.
==) 3. Documentos de acompanhamento das matérias-primas

1) Verifique que os mesmos contém dados que sdo relevantes em matéria de rastreabilidade:
FORNECEDOR, MATERIA-PRIMA, LOTE e QUANTIDADE.

2) O lote e a quantidade ndo constam do mapa de recep¢do de matérias-primas, pelo que é

necessario consultar estes documentos para obter aquelas informacdes.

As empresas tém a obrigacdo de manter arquivados os documentos relativos a circula¢do de
mercadorias. Muitas vezes, esses documentos ndo sdo mantidos no estabelecimento do sector
alimentar, pelo que é importante que o registo de entrada de matérias-primas contenha todos
os dados relevantes em matéria de rastreabilidade.

.r'r O registo de recepcdo de matérias-primas deveria conter os dados relativos a
2 guantidade de matéria-prima entrada e aos lotes.
|

O operador implementa um registo de producdo que inclui:

==) 4. Registo de producdo de produtos intermédios (base de gelado)
==) 5. Registo de producao de produtos finais (gelados)

1) Verifique que os registos de producdo incluem a seguinte informacdo relevante em matéria de
rastreabilidade: IDENTIFICACAO DO PRODUTO, a DATA DE PRODUCAO, a indicacdo dos
INGREDIENTES utilizados, bem como as QUANTIDADES e os LOTES.

2) O registo de producao de produtos intermédios (base de gelado) contém adicionalmente dados
relevantes em matéria de seguranca: temperatura de pasteuriza¢do e duragdo do arrefecimento.

3) Os dois registos incluem ainda o nome da pessoa responsavel pelo registo.
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Os registos de produgdo sdo o elemento essencial para assegurar a relagdo entre matérias-
primas e produtos finais, ou seja, para assegurar a rastreabilidade interna.

Assinala-se a auséncia de indicacdo da quantidade produzida dos produtos
intermédios (base de gelados) e produtos finais (gelados), aspecto que poderia
ser melhorado.

|

O operador identifica individualmente os produtos finais (gelados) através da aposi¢ao de um

rétulo.

==) 6. Roétulos dos produtos finais

1) Verifique que os rotulos incluem a seguinte informacdo relevante em matéria de
rastreabilidade: a IDENTIFICACAO DO PRODUTO, a QUANTIDADE (cada caixa tem 3Kg de
gelado), a DATA DE PRODUCAO e o LOTE.

2) Naturalmente, os rétulos contém outras informacdes relevantes para a comercializacdo e

seguranca dos gelados.

Os rétulos séo uma ]ferramenta essencial de transmissdo de informacéo importante para o
consumidor final, incluindo em matéria de segurancga dos alimentos.

Habitualmente, os rétulos contém também informacdo relevante em matéria de rastreabilidade,
nomeadamente a indica¢éo do LOTE.

O operador faz sempre acompanhar os produtos que expede com um documento comercial.

==) 7. Documentos de venda dos produtos finais

1) Verifique que contém informacao relevante em matéria de rastreabilidade: a IDENTIFICACAO
DO PRODUTO, a QUANTIDADE, o LOTE, o DESTINATARIO e a DATA DE FORNECIMENTO.

As empresas tém a obrigacdo de manter arquivados os documentos relativos a circula¢do de
mercadorias. Muitas vezes, esses documentos ndo sdo mantidos no estabelecimento do sector
alimentar, pelo que é importante existir um registo de expedicdo de mercadorias, que contenha
todos os dados relevantes em matéria de rastreabilidade.

.r'; No caso em apreco, nao existe um registo de expedi¢do de produtos, o que
constitui um aspecto a melhorar.

20



2. Exercicio de simulagao

O fornecedor GelPRO informou que o lote 13BDS76488 de Stella 50 esta contaminado com

Salmonella.

O que deve o operador BOLO BOM, Lda fazer?

A Salmonella é um microorganismo patogénico que pode causar toxiinfe¢des alimentares.

Os alimentos que contém Salmonella ndo sdo seguros. A matéria-prima Stella 50 do lote
13BDS76488 fornecida pelo operador GelPRO ndo é segura, bem como os alimentos em que a
mesma foi usada como ingrediente.

E responsabilidade dos operadores apenas colocarem no mercado alimentos seguros.

Ao terem conhecimento de que um alimento colocado por si no mercado ndo é seguro, 0s
operadores devem dar imediatamente inicio a retirada do mercado, se o mesmo tiver deixado de
estar sob o seu controlo e do facto deve informar as autoridades competentes.

Face ao exposto, o operador BOLO BOM, Lda deve verificar o que aconteceu a matéria-prima

contaminada e tomar as medidas necessarias para evitar que a mesma possa constituir um risco

de introducdo de um perigo alimentar.

RESUMO DOS PASSOS A TOMAR

Separar e retirar

Obter informacéo Separar matéria-prima

sobre a saida de e produtos Reportar as
contaminados que autoridades
ainda estejam no

Obter informagdo Obter informag&o sobre

sobre entrada da a utilizagdo da matéria-

produtos em que a
matéria-prima foi estabelecimento. competentes,

matéria-prima: prima: .
Quando entrou? Quando usei?

Quanto entrou? Quanto usei?
Usei tudo?

Em que lotes usei?

usada:

incluindo as medidas
Quand - Informar os
uando saiu?

operadores que tomadas ou que serdo
tenham recebido tomadas.

) produtos
Para onde saiu? contaminados.

Quanto saiu?

Comecemos por verificar, no 2 Registo de recep¢ao de matérias-primas, as entradas de Stella
50 do lote 13BDS76488 do fornecedor GelPRO.
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: REGISTO DE RECEGAO DE
e e e MATERIAS-PRIMAS B
Data Fornecedor | Matéria-prima | Documento | NOK NOK_ | Temperatura OBS |___Responsdvel |
Ik | LeicooP |1eiw e | 203-30x | | v | 4% | ds
| 2506 20> | Geti ko€ | Limip 50 36 +81 | X | DS
2506 2u13 “ Bunivsn ARomm 0 X S
Uloecy | G | Chowne oo | ¥3/200 X bs
2o o6feo| 4 STELLA S0 | X >
Lfofoots | » MeC 3 N X S

Verifica-se que apenas ha uma entrada daquela matéria-prima daquele fornecedor, que ocorreu
no dia 26/06/2013. A mercadoria circulou com o documento 43/2013. Infelizmente, a informacao

relativa ao lote e a quantidade de matéria-prima entrada ndo é registada, o que obriga a consultar
o documento 43/2013.

No caso em aprec¢o, o registo dos lotes e das quantidades de matérias-primas entradas,

_l.l'l; no mapa de recepg¢do, teria permitido obter mais rapidamente a informag¢édo sobre a
matéria-prima contaminada.

Consultemos o documento 43/2013 em 3 Documentos de acompanhamento das matérias-
primas para verificar se se trata do lote contaminado e para verificar que quantidade entrou.

RASTREAEILIDADE
STELLA 50 - Lote 13BD 576488
Entrada: 10 Kg

GELPRO, PRODUTOS
ALIMENTARES, SA
Rua do Tenente-

Bolo Bom, Lda
Rua da Aurora, n.° 24

2654-354 Alvito Bz 50 0

Coronel Gouveia
Machado, n.° 1
2604-333 Alguidares
de Baixo

Tel: 239454288
Fax:239454289

E-mail: geral@Igel.pt
Internet: www.gelpro.pt
Mat. N.© 7866552248802
Cap. Social -50.000€
NIPC: 542223751

Data: 26/06/2013

FATURA N.© 43/2013

Referéncia

Designagao Quantidade | Prego unitério IVA(%) | Desc (%) | Valor

Chocolate 100 (cx 5 Kg), L13423 | 3 5 23 15,00
Stella 50 (cx 5 Kg), L13BDS76488 | 2 32,5 23 65,00
MEC 3 (cx 10 Kg), L1425 2 25 23 50,00

primeiros dados
cruciais em matéria
de rastreabilidade:

No dia 26/06/2013
entraram no
estabelecimento 10
Kg de Stella 50
contaminados.

Confirma-se que a matéria-prima Stella 50 fornecida
por GelPRO é lote contaminado 13BDS76488. No dia
26/06/2013 entraram 2 caixas desse produto, cada caixa

contendo 5Kg, pelo que entraram 10 Kg de Stella 50 contaminada.
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De seguida, devemos consultar os registos de producdo e procurar em que produtos foi usado o

lote de Stella 50 contaminado. Comecemos por verificar o 4 Registo de producao de produtos

intermédios (base de gelado).

BOLO BOM, LDA

REGISTO DE PRODUGAO (BASE DE GELADO)

]

Produto: Ricc () ¢(A0) (Aencs | Lote/Data de fabrico: 75 /c}{wg
| ingredientes | Lote 1 Q Xg) 1 oBS | =
we | 03144742 | ol | DY
Agiicar iy 2 A 04K |
Vet LAY b Fdiip | | DS
Natas | S=r ’ bDs
 veaaranso | 304 sy | 2l | b
Temperatura de pasteurizagao: > z"j“ |Tempoat64“c: 22.00
Produto: Brec (¢(40 (Aeoncse | Lote/Data de tabrico: Wwlor[z1
Ingredientes lote | Quantidade(Kg) |  OBS Responsével
| et 010320 20l e
| agicar | | 313000004 4,24 M¢
_ Natas — i MC
mEcrmenso | 130576438 | Ak | me
Temperatura de pasteurizagao: y;-‘e | rempoatéscc: 23:20

Produto: Puge (1 Afp {ﬁelAusoém“m 27/&/20?}

B ks | Quantidade (Kg) oBS
Leite Lera@P ufufd  20L DS
Agicar || 3300000 1 b 3k DS
Natas i i DS
meaarmenso | 13918603 1 ds
Temperatura de pasteurizagio: 34/ Tempoaté 4°C:  22:00

Podemos verificar que o lote de Stella 50
contaminado foi usado no fabrico de base de
gelado nos dias 25/07/2013 e 26/07/2013.
Na producdo de base de gelado nos dias 25 e
26/07/2013 foram usados 3 Kg de Stella 50
contaminados. Como entraram 10 Kg desta
matéria-prima, deduz-se que existem 7 Kg de
Stella 50 contaminados no estabelecimento,
que deverdo ser separados e ndo utilizados.
As seguintes quantidades de base de gelado
estdo contaminadas, por ter sido usada Stella
50 contaminada: 51,6° Kg produzidos no dia
25/07/2013 e 25,8° Kg produzidos no dia
26/07/2013.

(0] t;eﬁljsto de producéo devia incluir
_rlr a indicagdo da J" ntidade exacta
7 de base de gelado produzida.

a) 40+9,6+2= 51,6;
b) 20+4,8+1=25,8

RASTREAEILIDADE
STELLA 50 — Lote 12BEDSTE48E
Enfrada: 10 Kg
Utilizados:
= 2 Hg base gelado 25/07/2013
= 1 Kg base gelado 28/07/2013

[Stock: 7 Kg

BASE GELADO 25/07/2012
Enfrada: 51,8 Kg

BASE GELADO 26/M7/2012
Enfrada: 25,8 Kg

Procuremos agora saber o que aconteceu aos 51,6 Kg de base de gelado do dia 25/07/2013 e 25,8 Kg do dia

26/07/2013, analisando o 5 Registo de producédo de produtos finais (gelados).

! BOLO BOM, LDA

REGISTO DE PRODUGAO (PRODUTOS FINAIS)

([ Prooweo: 61000 1 Bineliish | tote: G3( ) | potmdetabricor 26 [0} [2013
i | Lote | Quantidade 0BS *Iw

D Cavesh | 25[0%z013 | 2oL S
BuviLk Mo 2417179 1009 7 ‘ s |
([ Produte: -o 7] (éil:n 992, | Data de fabrico: 25/0?/1913

[ Ingredi [Lote | Quantidade (k) | 0BS | Responsivel

| it Cueorort | Zoforfoors | L :

| Cococnt am| L3423 | 2,2Ms

Ingredientes l Lote
Bite Grermoma | 260t (2013

produ: (k9o O itk 1o foo €

0OBS

Datadetatrica: 27/01 0f3 |

—

H

BrunviLld fomd 24733 34

|
2L |

’77,

4009

— i

Lote

Produto: (130 (k iparg,/k[ Lot 400D

o

HP

Bite Cremon |

2ot [7005 |

| Gl 400_‘71} 3193 | 44K

isL

Dpatadotarico: 27 o4 [2013

it?
H

Paodemos concluir o seguinte:

+ Foram usados 50 Kg de base de gelado produzida
no dia 25/07/2013:

~ 20 Kg para produzir gelade de baunilha do lote 99C;
~ 30 Kg para produzi gelado de chocolate do lote S50.

Tendosido produzides 51,8 Kg desss base de gelado deduz-se
que existern emstodk 1,8 Kg dessa base de gelado.

Foram usados 20 Kg de base de gelado produzida
no dia 26/07/2013, para produzir gelado de baunilha
do lote 100C.

Tendosido produzides 28,8 Kg dessa base de gelado deduz-se
gque existern emstock 5.8 Kg desss base de gelado.

COs seguintes gelados estdo contaminados, por ter
sido usadabase de gelado contaminada:

= 20,1 Kg de gelado baunilha lote 99C;

= 32 2 Kg gelado chocolate lote 990,
# 21,1 Kg gelado baunilha lote 100C.

O registo de produc¢do devia incluir
a indica¢do da quantidade exacta
de gelado produzida.

£
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RASTREAEILIDADE
STELLA 50 — Lote 12BDSTE488
Entrada: 10 Kg
Utilizados:
= 2 Kg base gelado 25/07/2013
- 1 Kg baze gelado 268/07/2013

Stock: 7 Kg
BASE GELADO 25/07/2012
Entrada: 51,8 Kg
Utilizados:
= 20 Kg gelado baunilha 89C
= 30 Kg gelado chocolate 880

BASE GELADO 26/07/2013
Entrada: 25,8 Kg
Utilizados: 20 Kg gelada bsunilha 100C

GELADO BEAUNILHA 35C
Entrada: 20,1 Kg

GELADO BEAUNILHA 100C
Entrada: 20,1 Kg

GELADO CHOCOLATE 33D
Enfrada: 32,2 Kg



Por fim, vamos procurar todas as saidas dos lotes de gelados contaminados (99C, 99D e 100C),

analisando 7 Documentos de venda dos produtos finais.

LD O, LA Pantslara Boa-fams
A 5 AP Rusde Alnerim, TH) UE
Aamaende

BOLO Bow, LA Frttmssamte © Paspars
s B ko, A8 4 Longs s Ageina T, 1
B Teneass dus s

0.0 mown mewy, Lma Prouns s ditea

A existéncia de um registo de saidas, com
: - 2 informagdo relevante de rastreabilidade,
=l tornaria mais fdcil e rdpida esta etapa.

Podemos verificar que houve 5 saidas dos gelados contaminados, para

5 diferentes estabelecimentos alimentares.

RASTREABILIDADE
STELLA 50 — Lote 12BDS7E488
Entrada: 10 Kg
Utilizados:
2 Kg base gelado 25/07/2013
1 Kg base gelado 28/07/2013

BASE GELADO 25/07/2013
Entrada: 51,8 kg
Utilizados:
20 Kg gelado baunilha 99C
30 Kg gelado chocolate 820

BASE GELADO 2Z6/07/2013
Entrada: 25,8 kg
Utilizados: 20 Kg gelado baunitha 100C

GELADD BAUNILHA 93C

6 Kg Cafetaria Balanca 26007 FE8/2013-A
8 Kg Rest. Pareira 26007 FSOU2013-4

GELADO EAUNILHA 100C
Entrada: 20,1 Kg
Saidas:
= 9K Lider Merc 3707 FE12013A
9 Kg Past Boa-fama 2807 FE2/2013-A

GELADO CHOCOLATE 93D
Entrada: 32,2 Kg
Saidas:
= 8 Ko Rest Persira 2607 FS3/2013-4
= 15 kg Frut da Aldeia 2607 FEO2015-0
= 3 Kg Past Boadfama 2807 FE22013-A

Nota: Conforme podemos verificar em 6 Rétulos dos gelados, estes sdo fornecidos em caixas de

3 Kg.
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Concluindo:

Dos 10 Kg de Stella 50 contaminada foram usados 3 Kg no
fabrico de base de gelado. Os restantes 7 Kg serdo separados e
eliminados.

Foram produzidos 77,4 Kg de base de gelado contaminada (51,6
Kg em 25/07/2013 e 25,8 Kg em 26/07/2013), dos quais foram
usados 70 Kg (50 Kg de 25/07/2013 e 20 Kg de 26/07/2013) na
producdo de gelados de baunilha dos lotes 99C e 100C e gelados
de chocolate do lote 100C. Sobraram 7,4 Kg de base de gelado
contaminada (1,6 Kg de 25/07/2013 e 5,8 Kg de 26/07/2013), que
serdo separados e eliminados.

Foram produzidos 72,4 Kg de gelados de baunilha e chocolate

contaminados:

a) 20,1 Kg do lote 99C, dos quais 12 Kg foram colocados no
mercado, restando 8,1 Kg que serdo separados e

eliminados;

b) 20,1 Kg do lote 100C, dos quais 18 Kg foram
colocados no mercado, restando 2,1 Kg que serdo
separados e eliminados;

c) 32,2 Kg do lote 99D, dos quais 24 Kg foram
colocados no mercado, restando 8,2 Kg que serdo

separados e eliminados.

RASTREABILIDADE
STELLA 50 — Lote 13BDSTE488
Entrada: 10 Kp
UHtilizadaos:
+ 2Kg base gelado 260772013
= 1 Kg bese gelado 20/0772013

Stock: T Kg
BASE GELADO 25/07/2013
Entrads: 51.8 Kg
Utilizadas:
= 20 Kg gelado baunilha §0C
= 30 Kg gelado chocolate 820

BASE GELADO 26/07/2013
Entrada: 25.8 Kg
Utilizades: 20 Kg gelado baunilha 100C

GELADO BAUNILHA 55C
Entrada: 20.1 Kg
Saidas:
+ @ K Cabetaria Dalanca 2607 FSAT01 3.4
& Kg Rest Pereira 2607 FEO2013-A

GELADO BAUNILHA 100C
Entrada: 20.1 Kg
Saides:
* @ Kg Lider Merc 2707 FE12013-A
9 Mg Past Boa-lama 28007 FEZIZ013-A

GELADO CHOCOLATE 35D
Entrada: 32.2 Kg
Saidas:

+ @ K Rest Pereira 26007 F53/20013-A

= 15 Kg Frut da Aldeia 2607 FE2013-A

« 1 Mg Past Boa-fama 2807 FEZT013-A

4, Os 5 clientes a quem foram fornecidos gelados contaminados serdo informados

de que ndo os deverdo comercializar.

2 seguinfe esguema

ilustra o resultado do
exercicio de
rastreabilidade efectuado.

PRODUTOS
INTERMEDIOS

FIHH.IS

MATERIAS
PRIMAS

= PRODUCAO
INTERMEDIA

m ﬁl

iy FRODUCAD
— FINAL
Ly
ln.ml 322%g a2Kg ’“ oo 21Ke
Cietado baunihs prodursn & Clalade checnists produsta Gielado hauniha produrdo —+
Lot B Lo 0 Loke 1000
A A |
Y P - - + ) 4
wHg L) wHy 18Ky EL"] L1 LL
Cabelais Bkangi 5 P Posabia  Fritbia ds Ass  Poieits BosAsme Litir Mareatos  Pasielons Boatsews  COLOCACAD
0T moTo 2eaT/013 M0N0 mOTDOY FLEEEY moreois  NO MERCADO
Fames SAO013A  Faulus SS2013.4 Fatus S02013.4 Faten 8000134 Fatrs 8220138 Fators B100154  Fates 8200134

RASTREABILIDADE
STELLA 50 - Lote 12BDSTE422
Entrada: 10 Kg
Utilizados
= 2 Kgbase gelada 251072013
= 1Kg base gelada 20/07/2013

BASE GELADD 280772013
Entrads: 51,8 Kg
WHilizados
- 20 Kg geleda bauniha R0
- 30 Kg gelsda shacalate 80D

BASE GELADD 2607/2013
Entrada: 25,8 Kg
Utilizades: 20 Ky gelade baunilhe 100C

GELADC BAUNILHA 38C

Entrada: 20.1 Kg

Saidas
- & Mg Catetaris Bslanca 2007 FE82013-4
= Ky Rest Pereira JA0T FEA20T3A

‘Stock: 8.1 Kg
GELADO BAUNILHA 100C
Entrada: 20,1 Kg
Saides
W Licer Wesc ITHT Fa1E00I-A
8 Mg Past Baa-fama 2807 FE22013-A

Stock: 2.1 Kn

GELADD CHOCOLATE 33D

Entrade: 32.2 Kg

Saidas
 f Kg Rest Pessira 20407 FO32011-4
15 K Frut da Aldesa 26007 FOOZ01 3
3 KgPastBaa-fama 2807 FE22013-A



3. Conclusoes

O sistema de rastreabilidade do operador BOLO BOM, Lda permite assegurar a
rastreabilidade dos géneros alimenticios, porque:

a) E possivel identificar os fornecedores de matérias-primas;

O registo de recep¢do de matérias-primas, juntamente com os
documentos relativos a aquisi¢do contem toda a informagdo relevante
em matéria de rastreabilidade.

b) E possivel identificar os destinatarios dos produtos finais (clientes);

Os documentos comerciais emitidos pelo operador, quando fornece gelados, contém toda a
informacgdo relevante em termos de rastreabilidade.

c) E estabelecida uma relacio entre matérias-primas e produtos finais.

I T
I

2.

a)

b)

L

Os registos de produgdo contém a informagdo necessdria relativa aos ingredientes
utilizados na produgdo dos géneros alimenticios

Contudo, o sistema pode ser melhorado, porque:

a) O registo de recep¢do de matérias-primas nao contém toda a informacdo
relevante, nomeadamente o lote e a quantidade de matéria-prima que entram no
estabelecimento, obrigando a consulta dos documentos comerciais.

A auséncia da informacgéo referida, no registo de recep¢do de

.I"I; matéria-prima pode mesmo ser bastante problemdtica, se os
documentos comerciais ndo se encontrarem no estabelecimento,
situacdo que é comum nas empresas.

Os registos de producdo, quer de produto intermédio (base de gelado), quer de
produto final (gelados) ndo contém a quantidade de produto produzido.

||
l

H;ri.ﬂ {f{m!' H{r:»]'

e Neste exercicio, foi considerado que a quantidade de produto produzido

' corresponde a soma da quantidade dos ingredientes, uma vez que o processo,

em principio, ndo implicard perdas, ou as perdas seréo pouco significativas.

— Contudo, nem sempre é assim. Os processos tecnolégicos podem implicar perdas

: : significativas. Nesses casos, € indispensdvel saber a quantidade de géneros
alimenticios produzidos, para assegurar a rastreabilidade.
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a)

b)
0)
d)

g)
h)

Ndo existe um registo de expedicdo de produtos, sendo necessario consultar os

documentos comerciais relativos aos fornecimentos.

Uma vez que o lote 13BDS76488 de Stella 50 fornecido pelo operador GelPRO esta
contaminado com Salmonella, é necessario:

Separar e eliminar os seguintes géneros alimenticios que se encontram no
estabelecimento:

7 Kg de Stella 50 do lote referido;

1,6 Kg de base de gelado produzida no dia 25/07/2013;

5,8 Kg de base de gelado produzida no dia 26/07/2013;

8,1 Kg de gelado de baunilha do lote 99C;

8,2 Kg de gelado de chocolate do lote 99D;

2,1 Kg de gelado de baunilha do lote 100C.

Informar os operadores a quem foram fornecidos gelados contaminados:

Destinatario

Diata formecimento Produto contaminado fornecido Factura

Cafetaria Balanga 2E0T2013 2 o (& Kg) de= pelado de baunitha do lote BBC 3213~

PRIORITARIO | Necessidade de retirada do mercado

Cafetaria Balanca

Exmo. Senhor,

Restaurants O

Perzira

2 ox {8 Kg) d= pelado de baunitha do lote BBC ) L e L e
2E0TI2013 2 e (A Kg) d= polado de chacolats oo lote 090 50201 3-A, Tieros contecimet de e um it sado s BOLG BOM, LDA ests

Saimonela.

Frutsria da Aldeis 2E0T2013 5 o= (15 Kg) de gelado de chocolate do lote 880 | 80/2013-4

;30 relativa & rastreabilidade desse ingrediente, foi possivel condluir que os
s abaixo referidos, que Ihe foram formecidos, ndo sdo seguros, pelo que
mercado o mais rapis po:

Data fomecimento Produto contaminado fornecido Fatura

Lider Mercados 27072013 3 cae (9 Kg) de gelado de baunilha do lote 100C | 81°2013-A [ F0rams | Ze(GKeldegeladodebaunibadokole G | S8A013A

Pastalaria Boa-fama 2RT/2013 1 e {3 Kg) de gelado de chooolats do lote 900 | 8220134

BOLO BOM, LDA

3o (9 Kn) de gelado dz baunilha do late 100C

Se chegou aos mesmos resultados e as mesmas conclusdes, significa que o exercicio foi bem

executado e o objectivo foi alcancado.

Contudo, do ponto de vista da seguranca dos alimentos, a resposta certa a pergunta.

O fornecedor GelPRO informou que o lote 13BDS76488 de Stella 50 esta contaminado com

Salmonella.

O que deve o operador BOLO BOM, Lda fazer?

é ... nada.

O operador BOLO BOM, Lda nao precisa de fazer nada.
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Consegue perceber porqué?
A resposta esta no FLUXOGRAMA de fabrico dos gelados de leite.

Para fazer a base de gelado, o operador faz a mistura de ingredientes, entre os quais a Stella 50
e depois submete a mistura a PASTEURIZACAO.

A pasteurizacdo elimina a Salmonela, pelo que os lotes de base de gelado que incorporaram o
lote 13BDS76488 de Stella 50 contaminado com Salmonela e os lotes de gelados que
incorporaram aqueles lotes de base de gelado SAO SEGUROS.
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Anexo 1 Desafios dos processos de retirada/recolha de mercado

_ _-_-__“-‘--
DESAFIOS /
s processos de retirada de

mercado e recolha do consumidor

/I

podem apresentar desafios a varios
niveis.

—j/" ‘!:
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Anexo 2 Modelo de lista de contactos

Lista de Contactos de fornecedores, clientes, associa¢des, autoridades competentes

Nome

Morada completa

Contactos
(incluindo de urgéncia)

Tel.:
Fornecedor 1 Telemovel:
Email:
Tel.:
Fornecedor 2 Telemovel:
Email:
Tel.:
Fornecedor 3 Telemovel:
Email:
Tel.:
Cliente 1 Telemovel:
Email:
Tel.:
Cliente 2 Telemovel:
Email:
Tel.:
Cliente 3 Telemovel:
Email:
Autoridade Tel: ,
Telemovel:
Competente 1 .
Email:
- Tel.:
Associagao de ,
i Telemovel:
consumidores 1 .
Email:
- Tel.:
Associagao de .
) o Telemovel:
industriais 1 .
Email:
Tel.:
Associacao de Telemével:
produtores 1 Email:
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Anexo 3 Registo de expedicao

A Empresa ou Marca esta a realizar uma Retirada/Recolha de Mercado* para o Produto A 700g.

A vossa empresa foi identificada como cliente que recebeu o Produto alvo de Retirada/Recolha de Mercado*,

Nenhum outro produto desta empresa ou desta marca se encontra envolvido nesta Retirada/Recolha de
Mercado*.

Lamentamos os constrangimentos causados pela presente situacdo.
* Selecionar a op¢do apropriada

Informacgdo completa sobre a Retirada/Recolha de Mercado em curso:

Nome, marca e descri¢ao do produto (incluindo
tamanho e tipo de embalagem)

Cédigo de identificacdo do produto (por
exemplo, EAN/cédigo de barras)

Fotografias do produto, incluindo embalagens e
unidades de consumo

Data(s) de validade

Numero(s) do(s) lote(s) e localizagdo na caixa de
embalagem ou unidade de consumo

Motivo da retirada/recolha

Accdo necessaria até (data ou objectivo a atingir)

Informacdo de contacto
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Anexo 4 Modelo de comunicac¢ao de recolha de mercado

ALERTA de RECOLHA de PRODUTO

«insira a natureza do risco»

Ineserir i oo produto

[d -

Inserir imagem do produlc

«Inserir Marca e Nome do Produto»

Todos os nameros de lote, datas de validade e tamanhos de
embalagem afectadas:
« Numero(s) do(s) lote(s): €inserir nimero(s) do(s)
Trecerir imagem o precutn lote(s)»
s Datals) de validade: «inserir data(s) de validadex
» Tamanhols) da embalagem: ®inserir tamanho(s)

E da(s) embalagemi(s)»

e Imagem o prea s (=) nimero(s) dois) lote(s) e ais) datafs) de validade podem ser

encontrados em «inserir locais da embalagem onde podem ser
encontrados»

A O que deve fazer

Se comprou €inserir nome do produto® conforme acima descrito, nao consuma.
Deve

» \erificar se comprou ofs) nimero(s) de lote afectadois) com a(s) data(s) de
validade do «inserir nome do produtos.

» @ Tirar uma foto deste aviso ou anotar ofs) ndmerois) de lote [ data(s) de
validade para verificar em casa.

» Devolver ofs) produtols) 3 loja para receber reembolso total (com ou sem
recibo).

Necessita de mais informacoes?

Fara mais informagdes contacte-nos através «inserir ndmero de telefone e
endereco de email da empresa.

Cligue ou toque para introduzir uma data.
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Anexo 5 Modelo de comunicac¢ao a autoridade competente

I. Identificagdo do Operador

Nome e endereco da empresa

Nome do operador/pessoa de contacto

Contactos

Tel:
Telemovel:
Email:

De urgéncia (24h disponivel):

Il. Dados sobre o incidente alimentar e o produto

Descricao do incidente alimentar (incluindo o
risco envolvido)

Nome, marca e descricdo do produto
(incluindo tamanho e tipo de embalagem)

Cédigo de identificagdo do produto (por
exemplo, EAN/cédigo de barras)

Fotografias do produto, incluindo embalagens
e unidades de consumo

Data(s) de validade

NuUmero(s) do(s) lote(s) e localiza¢do na caixa
de embalagem ou unidade de consumo

Quantidade de unidades /peso da unidade
e Produzidas e segregadas (localizacao
fisica do produto)
e Distribuidas/vendidas
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[Il.Origem da matéria-prima utilizada

Operador
fornecedor’

Estabelecimento
de origem?

Descricao
do Produto

Apresentacao
do Produto

Lote

Quantidade

(Kg)

IV. Processamento da matéria-prima utilizada

Quantidade de matéria-

prima (Kg)

Quantidade de Produto
Final (Kg)

Quantidade de
Produto Expedido (Kg)

Estabelecimento de
Destino3

V. Lista de Receptores

Nome do
Expedidor

Pais de
Destino

Identificacdo
do Produto
expedido

Datas de N.°
Lote Expedicdao/ | Documento
Entrega Expedicao

Morada completa
(rua, localidade,
cédigo postal)

Nome do
Receptor

T Nome, endereco e contactos telefénico e de email; incluir importadores
2 Nome, endereco e contactos telefénico e de email
3 Nome, endereco e contactos telefénico e de email
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Anexo 6 Modelo de registo de decis6es no processo de retirada/recolha

Incidente Alimentar:

Actividade (Acgéo, s
Data e hora L L Nome do contacto Descricao
Comunicacao, Decisao)
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