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RESUMO

A segurancga alimentar € um dos pilares fundamentais da produgao de
alimentos, assumindo especial relevancia em pequenas unidades de
panificagdo. Este projeto teve como objetivo analisar e implementar melhorias
no sistema de segurancga alimentar da Padaria Coqueta, com foco na aplicagéo
do Sistema HACCP, de acordo com as diretrizes do Codex Alimentarius' e da
legislagcao europeia em vigor. Foi realizado um diagndstico do sistema HACCP
existente, identificando ndo conformidades e oportunidades de melhoria nas
areas de qualificacdo de fornecedores, atualizacdo de documentacao,
rastreabilidade, gestao de alergénios e padronizagao dos registos operacionais.
O projeto incluiu ainda a realizagao de auditorias técnicas, a elaboragao de fichas
técnicas, fluxogramas de fabrico, tabelas de alergénios e a implementagéo de
novos registos de controlo da qualidade.

Foram também desenvolvidas declaragdes nutricionais de dois produtos
da padaria, pao de mistura (trigo e centeio) e pao de farinha de mandioca e arroz,
com base em analises fisico-quimicas realizadas nos Laboratérios de
Engenharia Alimentar do IPVC. Os resultados foram comparados com dados
tedricos obtidos pelo software PortFIR?, verificando-se concordancia parcial
entre os valores experimentais e os calculados.

O desenvolvimento deste trabalho evidenciou um progresso significativo
nas praticas de seguranga e higiene alimentar da padaria, traduzido na
consolidacdo do sistema HACCP e no reforco dos controlos internos de
qualidade. O estudo comprovou ainda a viabilidade e a relevancia da
implementagao de sistemas de seguranga alimentar em padarias artesanais de
pequena escala, contribuindo de forma efetiva para a promog¢ao da saude
publica, o cumprimento dos requisitos legais e a transparéncia na informagao

nutricional disponibilizada ao consumidor.

PALAVRAS-CHAVE: HACCP; Seguranca Alimentar; Panificagdo Artesanal;

Analise Fisico-quimica; Rotulagem Nutricional.

1 FAO and WHO (2023). General Principles of Food Hygiene. Codex Alimentarius Code of Practice, No.CXC
1-1969, Rev. 6-2022. Codex Alimentarius Commission. Rome. https://doi.org/10.4060/cc6125en

2 PortFIR — Plataforma Portuguesa de Informacdo Alimentar - https://portfir.insa.min-saude.pt/pt/sobre-
nos-2/
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ABSTRACT

Food safety is one of the fundamental pillars of food production, assuming
particular importance in small-scale artisanal bakeries. This project aimed to
analyse and implement improvements to the food safety system of Padaria
Coqueta, focusing on the application of the HACCP System, in accordance with
the Codex Alimentarius' guidelines and current European legislation.

An assessment of the existing HACCP system was carried out, identifying
nonconformities and opportunities for improvement in areas such as supplier
qualification, documentation updates, traceability, allergen management, and
standardisation of operational records. The project also included the performance
of technical audits, the preparation of technical data sheets, process flow
diagrams, allergen tables, and the implementation of new quality control records.

Nutritional declarations were also developed for two bakery products —
mixed bread (wheat and rye) and bread made with cassava and rice flour — based
on physicochemical analyses conducted at the Food Engineering Laboratories of
IPVC. The results were compared with theoretical data generated using the
PortFIR 2 software, revealing partial concordance between the experimental and
calculated values.

The development of this work demonstrated significant progress in the
bakery’s food safety and hygiene practices, reflected in the consolidation of the
HACCP system and the strengthening of internal quality controls. The study
further confirmed the feasibility and importance of implementing food safety
systems in small-scale artisanal bakeries, contributing effectively to the
promotion of public health, compliance with legal requirements, and transparency

in nutritional labelling.

KEYWORDS: HACCP; Food Safety; Artisan Bakery; Physicochemical Analysis;
Nutritional Labelling.

L FAO and WHO (2023). General Principles of Food Hygiene. Codex Alimentarius Code of Practice, No.CXC
1-1969, Rev. 6-2022. Codex Alimentarius Commission. Rome. https://doi.org/10.4060/cc6125en

2 PortFIR — Plataforma Portuguesa de Informacdo Alimentar - https://portfir.insa.min-saude.pt/pt/sobre-
nos-2/
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1. Introducao

O consumidor deve poder confiar que os alimentos disponibilizados para o
consumo s&o seguros e adequados. As doengas e lesbes resultantes da
ingestao de alimentos contaminados sao, no minimo, desagradaveis e, em casos
mais graves, podem ser fatais. No entanto, as consequéncias vao além da saude
individual. Surtos de doengas de origem alimentar podem gerar graves prejuizos
para o setor comercial, traduzindo-se em perdas de rendimento, aumento do
desemprego e potenciais contestagdes. Paralelamente, a deterioragdo dos
alimentos constitui uma fonte significativa de desperdicio, acarretando custos
elevados e podendo afetar negativamente o comeércio e a confiangca dos
consumidores (FAO and WHO, 2023).

A Unido Europeia, através do Regulamento (CE) n.° 852/2004 e do
Regulamento (UE) n.° 2021/382 (que altera os anexos do anterior), estabelece
os principios gerais de higiene dos géneros alimenticios, determinando que as
empresas do setor alimentar devem identificar todas as fases das suas
atividades que sejam criticas para garantir a seguranca dos alimentos. Sao as
empresas que sao responsaveis por criar, implementar, atualizar e garantir o
cumprimento de procedimentos adequados de seguranga alimentar, com base
nos principios do sistema HACCP (Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controlo).

Entre os principais principios do HACCP destacam-se:

e A analise dos potenciais perigos em todas as etapas do processo
produtivo;

¢ Aidentificacdo das fases em que esses perigos podem ocorrer;

¢ A determinacgao dos Pontos Criticos de Controlo (PCC);

e A definicao e implementagao de medidas de controlo e monitorizagéo
adequados a cada PCC;

e A realizacdo de revisdes periddicas do sistema, dos PCC e dos
respetivos procedimentos e sempre que ocorram alteragdes nos

processos ou produtos da empresa.



1.1 Empresa Padaria Coqueta

A Padaria Coqueta, fundada em 2022 em Viana do Castelo, destaca-se como
pioneira na producao de paes artesanais de fermentagdo natural, utilizando
“‘massa mae”. Reconhecida por conservar as tradicdes da fermentagao lenta, a
padaria trabalha com farinhas biolégicas certificadas e desenvolve também
pastelaria que combina receitas tradicionais com tendéncias contemporaneas,
conquistando rapidamente a preferéncia dos vianenses e aumentando a procura
por produtos elaborados de forma artesanal.

A Coqueta Padaria Artesanal diferencia-se pelo compromisso com métodos
artesanais, aplicando técnicas tradicionais como o uso de fermento natural,
fermentacao lenta, técnica de amassar manual e modelagem cuidadosa. A
selecao de ingredientes de elevada qualidade permite desenvolver sabores e
texturas mais complexos, resultando em paes com caracteristicas unicas e sabor
intenso. A padaria centra-se numa oferta de produtos naturais e saudaveis, com
a missao de fornecer padaria e pastelaria fresca, elaboradas com farinhas
bioldgicas certificadas, fermentacao natural e receitas inovadoras, em resposta
a crescente procura por alimentagdo consciente. A empresa valoriza a
sustentabilidade, a qualidade artesanal e disponibiliza op¢des veganas e
adaptadas a diferentes restricdes alimentares.

Entre os produtos que caracterizam a padaria, destacam-se:

o Paes de fermentacéo natural: baguette, focaccia, pao de espelta, pdo de

arroz e mandioca.

e« Doces veganos: bolos, cookies, brownies e outras sobremesas sem

ingredientes de origem animal.

e Snacks e refei¢cdes rapidas: sanduiches, saladas e opg¢des de pequeno-

almogo.

« Bebidas: café de especialidade, sumos naturais e bebidas vegetais.

O espaco é reconhecido pela atmosfera acolhedora e pelo atendimento
personalizado, criando uma experiéncia semelhante a dos cafés de bairro
europeus. A padaria adota uma abordagem consciente, privilegiando
fornecedores locais, implementando praticas sustentaveis, como reducédo do
desperdicio alimentar e utilizacdo de materiais reciclaveis, e oferecendo

produtos saudaveis e ambientalmente responsaveis.



A Coqueta consolidou uma base de clientes fiel, gragcas a inovacgao,
consisténcia na qualidade e alinhamento com tendéncias emergentes de
consumo, como O veganismo, a alimentacdo biolégica e a valorizagdo do
artesanal. E apontada como uma referéncia em padarias artesanais em Viana
do Castelo, tanto por clientes quanto por plataformas especializadas.

O processo de fabrico da padaria € predominantemente manual, baseado em
receitas tradicionais e com produgéo em pequena escala, caracteristicas tipicas
de um método artesanal. Contudo, até a data, a padaria ndo possui certificacao
oficial de Unidade Produtiva Artesanal (UPA) emitida pelo CEARTE, estando fora

do regime juridico previsto no Decreto-Lei n.° 41/2001, de 9 de fevereiro.

1.2 Enquadramento

O presente projeto de mestrado, intitulado "Implementagcdo e
Acompanhamento de um Sistema de Segurancga Alimentar na Padaria Coqueta",
tem como objetivo analisar, propor e implementar melhorias nos processos
produtivos da unidade de panificagdo da Padaria Coqueta, baseando-se nas
diretrizes CAC/RCP 1-1969 — Cédigo de Praticas Internacionais Recomendadas:
Principios Gerais de Higiene Alimentar, estabelecido pelo Codex Alimentarius.
Este cddigo, desenvolvido conjuntamente pela Organizagao das Nacdes Unidas
para a Alimentacao e a Agricultura (FAO) e pela Organizagdo Mundial da Saude
(OMS), defini normas, diretrizes e cddigos de praticas internacionalmente
reconhecidos, orientados para garantir a seguranga e qualidade dos alimentos
ao longo de toda a cadeia alimentar.

Além disso, o projeto alinha-se com a legislacdo europeia vigente,
nomeadamente o Regulamento (CE) n.° 852/2004, que estabelece os principios
gerais de higiene dos géneros alimenticios, e o Regulamento (UE) n.° 2021/382,
que atualiza os anexos do Regulamento 852/2004, determinando que as
empresas do setor alimentar identifiquem todas as fases dos seus processos
onde os perigos podem ocorrer e implementem procedimentos de controlo que
assegurem a segurancga alimentar.

Desta forma, o projeto procura integrar boas praticas de higiene e
seguranga alimentar reconhecidas internacionalmente, adaptando-as aos

processos especificos da Padaria Coqueta, com vista a identificar e controlar os



perigos alimentares, garantir conformidade legal e assegurar a qualidade dos
produtos finais.

A Padaria Coqueta, realiza o fabrico préprio de todos os produtos de
panificagao e pastelaria comercializados no seu estabelecimento. A produgéo de
alimentos, no contexto atual da industria alimentar, exige das empresas néo
apenas competéncia técnica, mas também o cumprimento rigoroso das normas
de seguranga alimentar. Nesse sentido, a Padaria Coqueta conta com a
assessoria da empresa CTM - Consultoria Técnica do Minho, que presta suporte
na implementacado das Boas Praticas de Higiene e Seguranga Alimentar e do
Sistema de Analise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos (HACCP).

Para a elaboragdo das declaragbes nutricionais dos produtos
comercializados, utilizou-se a base de dados do software PortFIR — Plataforma
Portuguesa de Informagédo Alimentar, uma ferramenta online do Instituto
Nacional de Saude Doutor Ricardo Jorge (INSA) que permite calcular o valor
nutricional tedrico de uma refeicado com base nas matérias-primas. A plataforma,
através da sua "Calculadora da Ingestdo de Nutrientes", permite selecionar os
ingredientes, definir as quantidades e escolher métodos de preparacao
fornecendo uma analise nutricional detalhada por por¢ao. Para validagao, foram
selecionadas duas variedades de pao para analises laboratoriais fisico-quimicas,
permitindo comparar e confrontar os valores teéricos (estimados) com os obtidos
experimentalmente:

e Pa&o de mistura (trigo e centeio) — 0 mais comercializado na padaria;
e Pao de farinha de arroz e mandioca — alternativa para
consumidores que procuram menor teor de gluten ou produtos sem

trigo.

O projeto foi desenvolvido em duas fases principais: a implementag¢ao do
Sistema de Seguranga Alimentar e a elaboragao das declaracbes nutricionais. A
primeira fase focou-se na identificacdo de perigos alimentares, definicdo de
pontos criticos de controlo e monitorizagdo continua dos processos, enquanto a
segunda consistiu na construgdo das tabelas de declaragao nutricional dos
produtos, permitindo validar e comparar valores tedricos e experimentais.

Com esta iniciativa, pretende-se elevar os padrdes internos da Padaria
Coqueta, consolidar a segurancga alimentar no setor de panificagao artesanal,



alinhar os processos as exigéncias internacionais e contribuir para a protegao da
saude publica, ao mesmo tempo reforgca a qualidade e autenticidade dos

produtos.

1.3 Objetivos

O presente projeto, desenvolvido no ambito do Mestrado em Engenharia

Alimentar, enquadra-se em dois grandes objetivos:

1) Acompanhamento e implementacao do Sistema de Segurancga
Alimentar:

a) Estruturar e otimizar os processos de qualificacado de fornecedores;

b) Elaborar e atualizar a documentagéo técnica, incluindo fichas técnicas de
produtos, tabelas de alergénios e tabelas nutricionais;

c) Implementar etiquetas para produtos revendidos a terceiros ou embalados
para venda na loja;

d) Otimizar os registos de controlo de qualidade, abrangendo temperaturas,
higienizacao e rececao de matérias-primas;

e) Elaborar e rever os fluxogramas de fabrico;

f) Realizar auditorias internas de acompanhamento para monitorizar o

cumprimento das normas e identificar oportunidades de melhoria.

2) Elaboracao da declaragao nutricional de dois produtos:

a) Utilizar as bases de dados do software PortFIR.insa para calculo dos
valores nutricionais tedricos;

b) Realizar analises fisico-quimicas nos Laboratorios de Engenharia
Alimentar do IPVC, incluindo determinacédo de teor de humidade, cinzas, pH,
proteina, gordura, hidratos de carbono e acgucares totais, sal e fibra bruta, de
forma a validar os resultados tedricos e assegurar a fiabilidade da informagéao

nutricional.






2. Revisao Bibliografica

2.1 Histéria da Seguranga Alimentar

A segurancga alimentar, enquanto conceito estruturado e normatizado,
desenvolveu-se ao longo do século XX como resposta a diversas crises de saude
publica provocadas por falhas na produgao, conservagao e comercializagao de
alimentos. A crescente globalizacdo do setor agroalimentar e o aumento da
sensibilidade social perante riscos alimentares impulsionaram a necessidade de
estabelecer mecanismos padronizados para garantir alimentos seguros ao
consumidor final.

Um marco fundamental neste processo foi o desenvolvimento do sistema
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points), criado inicialmente pela
NASA, em colaboracdo com a Pillsbury Company e os laboratérios dos exércitos
dos Estados Unidos, com o objetivo de garantir a seguranga dos alimentos
destinados aos astronautas (Mortimore & Wallace, 2013). O sistema foi
posteriormente adaptado e adotado por agéncias internacionais como uma
ferramenta preventiva, baseada na identificacdo de perigos e no controlo de
pontos criticos durante o processo produtivo, permitindo a antecipagao de riscos
em vez de depender exclusivamente de inspecdes finais.

Em 1963, com o objetivo de harmonizar normas alimentares a nivel
internacional e proteger a saude dos consumidores, o Comité Codex
Alimentarius, numa iniciativa conjunta da Organizacao das Nacdes Unidas para
a Alimentacao e Agricultura (FAO) e da Organizacdo Mundial da Saude (OMS),
criou 0 CAC/RCP 1-1969: Cdodigo de Praticas Internacionais Recomendadas —
Principios Gerais de Higiene Alimentar. Este codigo representa a primeira
compilagdo de padrbes reconhecidos internacionalmente, consolidando
diretrizes sobre higiene, rotulagem, aditivos, métodos analiticos e outros aspetos
relevantes, tornando-se uma referéncia central na formulagcdo de politicas
publicas de seguranga alimentar em diversos paises (FAO/WHO, 2020).

Em 1993, o sistema HACCP passou a integrar a regulamentacao europeia
através da Diretiva 93/43/CEE do Conselho, de 14 de junho de 1993, que definiu
os principios gerais de higiene e tornou obrigatéria a adogdo de medidas de

autocontrolo nos pontos criticos pelos operadores do setor alimentar.



Posteriormente, em janeiro de 2002, a Unido Europeia adotou
oficialmente os principios do Codex Alimentarius com a publicagcdo do
Regulamento (CE) n® 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28
de janeiro de 2002. Este regulamento estabelece os principios e normas gerais
da legislag&o alimentar, define procedimentos de seguranga alimentar aplicaveis
a todas as fases de producdo, transformacédo e distribuicdo de géneros
alimenticios e alimentos para animais, e institui a Autoridade Europeia para a
Seguranga dos Alimentos (EFSA). Adicionalmente, a legislagdo visa prevenir
praticas fraudulentas, adulteracido de alimentos e outras acdes que possam
induzir o consumidor em erro.

Em janeiro de 2006 entrou em vigor o Regulamento (CE) n.° 852/2004 do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril de 2004, relativo a higiene
dos géneros alimenticios, revogando a Diretiva 93/43/CEE. Este regulamento
estabelece que, para prevenir, eliminar ou reduzir os perigos que possam
contaminar os alimentos durante a producgao e distribuicdo, devem ser aplicados
os sete principios do Sistema HACCP, permitindo a sua implementacao pratica
no setor alimentar.

Mais recentemente, o Regulamento (UE) n.° 2021/382, que altera o Anexo
Il do Regulamento (CE) n.° 852/2004, introduziu novas exigéncias relacionadas
com a cultura de segurancga alimentar nas empresas do setor. Esta abordagem
destaca a importancia de estimular, entre os operadores, uma consciéncia
coletiva e sistematica sobre praticas seguras, promovendo uma atitude proativa
e integrada de todos os colaboradores no cumprimento das normas sanitarias.

Dessa forma, o HACCP tornou-se uma ferramenta essencial para
demonstrar o compromisso das empresas com a seguranga alimentar,
reforcando a confianca do consumidor e acompanhando as exigéncias do
mercado em constante evolugdo. Dessa forma, a evolugcdo histérica da
seguranga alimentar evidencia um processo continuo de aperfeicoamento
técnico, normativo e cultural, destinado a responder eficazmente aos desafios
das cadeias alimentares modernas, garantindo alimentos seguros, saudaveis e

confiaveis para todos os consumidores.



2.2 Pao

O pao é um alimento de origem ancestral, presente em diversas culturas
e civilizagbes, acompanhando a evolugado da humanidade ao longo de mais de
14 mil anos. Desde as primeiras experiéncias com cereais moidos misturados
com agua, até a adogdo das sofisticadas técnicas de panificagdo
contemporaneas, o pao mostra-se intrinsecamente ligado ao desenvolvimento
da humanidade. Evidéncias arqueoldgicas indicam que, ja no Antigo Egito, o pao
era fermentado com Saccharomyces cerevisiae, levedura domesticada que
continua a ser essencial no processo de fermentacdo até hoje (Lahue et al.,
2020). A evolugao do trigo, principal ingrediente da maioria dos péaes, esta
intimamente ligada ao desenvolvimento agricola e a consolidagao das primeiras
sociedades sedentarias (Shewry & Hey, 2021). No século XIX, surgiram
alternativas tecnologicas ao fermento tradicional, incluindo fermentos quimicos,
fermentos biolégicos padronizados e fermentos secos ou desidratados,
impulsionadas pela necessidade de acelerar a panificagdo e de melhorar a
higiene e eficiéncia, sobretudo em contextos urbanos e industriais, assinalando
o inicio da era da panificagéo industrial (Stanton, 2017).

Para além da sua dimensao alimentar, o pao integra o patrimonio imaterial
das comunidades, incluindo costumes, festas, praticas sociais e tradicoes locais
associadas a alimentagao, que contribuem para a identidade cultural e coletiva
(Johannsen, 2018). Paralelamente, a arqueologia moderna continua a esclarecer
o papel do pado nas civilizagdes antigas através da analise de restos
carbonizados encontrados em sitios historicos, permitindo reconstituir praticas
alimentares de épocas remotas (Samuel, 2000). Assim, o pdo mantém-se, ao
longo da histoéria, como simbolo de identidade, sobrevivéncia e partilha,
refletindo tanto a evolugao técnica como a dimensao cultural da alimentagao
humana.

O pao é um alimento basico com elevado valor nutricional, sendo uma
importante fonte de hidratos de carbono complexos, especialmente o amido, que
representa cerca de 40 a 50% da sua composicdo, dependendo do tipo de
farinha utilizada. Além disso, fornece proteinas vegetais, pequenas quantidades
de lipidos, fibras alimentares, vitaminas do complexo B (como tiamina, niacina e

acido félico) e minerais essenciais como ferro, magnésio e fosforo. A composicéo



nutricional do p&o pode variar significativamente consoante os ingredientes
utilizados, como o tipo de cereal (trigo, centeio, milho, arroz), a presenca de
sementes ou ingredientes funcionais, e os métodos de fermentagao e cozedura
(Arendt, Ryan & Dal Bello, 2007). O consumo de pées integrais, por exemplo,
esta associado a um maior teor de fibras e micronutrientes, favorecendo a saude
digestiva e o controlo glicémico.

A produgao, composi¢cao e comercializagdo do pao em Portugal estao
reguladas por um conjunto de diplomas legais que visam assegurar a qualidade
dos produtos, a seguranga alimentar e a promogéao de praticas alimentares mais
saudaveis. A Portaria n.° 52/2015, de 26 de fevereiro, fixa as caracteristicas a
que devem obedecer os diferentes tipos de pao e os produtos afins do pao ou
de padaria fina, regulando também os aspetos associados a sua
comercializagdo. Nos termos desta legislagédo, entende-se por "pao" o produto
obtido a partir da amassadura, fermentacdo e cozedura, em condigdes
adequadas, de farinhas de trigo, centeio, triticale ou milho, utilizadas
isoladamente ou em mistura, de acordo com os tipos legalmente estabelecidos,
com adicdo de agua potavel e fermento ou levedura. E igualmente permitida a
utilizagao de sal, de outros ingredientes, de aditivos e de auxiliares tecnologicos,
nomeadamente enzimas, desde que cumpridas as condi¢cdes legalmente
estipuladas.

Para além desta portaria, outras disposigcdes legais integram o
enquadramento normativo do setor. O Decreto-Lei n.° 65/92, de 2 de abril,
estabelece as regras relativas ao fabrico, composi¢cdo, acondicionamento,
rotulagem e comercializagado de farinhas, pao e produtos similares. A Lei n.°
75/2009, de 12 de agosto, introduz medidas destinadas a redug¢ao do teor de sal
no pao, prevendo também a obrigatoriedade de informagao sobre o teor de sal
na rotulagem dos alimentos embalados destinados ao consumo humano. A
Portaria n.° 52/2015 revogou, ainda, a anterior Portaria n.° 425/98, de 25 de julho,
atualizando os critérios técnicos e regulamentares de referéncia aplicaveis aos
produtos de panificacéo, de forma a refletir as exigéncias atuais do setor e as
orientagdes de saude publica.

Este corpo legislativo constitui, assim, a base normativa que orienta a

atividade do setor da panificagdo em Portugal, garantindo o cumprimento de
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padrées de qualidade, seguranga alimentar e protegdo da saude dos
consumidores.

Atualmente, as padarias artesanais, que devem cumprir a certificacdo
oficial de Unidade Produtiva Artesanal (UPA) emitida pelo CEARTE, nos termos
do Decreto-Lei n.° 41/2001, de 9 de fevereiro, representam um movimento de
valorizagado da autenticidade e qualidade na panificagdo, em contraste com os
processos industrializados predominantes ao longo do século XX. Estes
estabelecimentos privilegiam técnicas tradicionais, como a fermentagéo natural
com massa-mae, o uso de farinhas menos processadas, frequentemente
integrais ou moidas em moinho de pedra, e longos tempos de fermentacao,

fatores que reforcam o sabor, a digestibilidade e a conservacgao natural do pao.
2.3 Higiene e Segurancga Alimentar

A Higiene e a Seguranca Alimentar sdo reconhecidas na literatura
cientifica como elementos centrais para garantir a qualidade e a confianga nos
produtos de panificagcdo, especialmente em estabelecimentos que produzem
alimentos prontos para consumo, como padarias (Bukhovets et al., 2022; Van
Der Spiegel et al., 2005)

A Autoridade Europeia para a Segurancga dos Alimentos (EFSA) destaca
que, o cumprimento rigoroso das normas de higiene, rastreabilidade e controlo
de perigos é fundamental para evitar riscos a saude publica e garantir a

confianga do consumidor (EFSA, s.d.).

2.2.1. Desafios e Praticas em Padarias Artesanais

As padarias artesanais constituem um setor em crescimento no panorama
agroalimentar europeu, refletindo uma tendéncia de valorizacdo da producgéao
local, natural e sustentavel. Estes estabelecimentos distinguem-se pelo uso de
técnicas tradicionais de fabrico, que incluem a selecéo cuidadosa de farinhas de
alta qualidade, muitas vezes integrais ou bioldgicas, a utilizagao de fermentagéo
natural com massa-mae, a técnica de amassar e modelagem manuais e a
realizacdo de fermentacdes longas e controladas, fatores que conferem aos

produtos sabor, textura e aroma unicos.
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Apesar do crescente interesse e valorizagao destes produtos, a operagao
de padarias artesanais enfrenta desafios operacionais significativos. Entre eles
destacam-se a gestdo da producdo e o planeamento de lotes, bem como a
necessidade de garantir consisténcia e qualidade dos produtos, sobretudo em
processos fortemente dependentes de intervengdo manual. Outros desafios
incluem o controlo rigoroso de temperatura e humidade, a coordenagao de
etapas criticas como fermentacéo, cozedura e arrefecimento, e a manutengao
de elevados padrbes de higiene e segurancga alimentar, mesmo em operagdes
de pequena escala (Dupin & Wezel, 2023). Estes fatores tornam a gestéo
operacional complexa, exigindo conhecimento técnico aprofundado e atencéo
continua a cada etapa do processo artesanal.

Do ponto de vista operacional, dificuldades recorrentes incluem auséncia
de registos sistematicos, desorganizagdo no armazenamento de ingredientes e
rotulagem inadequada, falhas que comprometem a seguranga alimentar e
dificultam o cumprimento da legislacao e a realizagao de auditorias (Curro et al.,
2024). Estudos realizados em padarias artesanais italianas identificaram n&o
conformidades significativas em areas como gestdo de armazéns, fluxo de
pessoas € produtos, e procedimentos de arrefecimento e embalagem,
evidenciando riscos de contaminagao cruzada e lacunas estruturais (Curro et al.,
2024).

A literatura aponta que a implementagdo de Boas Praticas de Higiene e
Fabrico sdo fundamentais para minimizar estes riscos, estabelecendo uma base
sélida para a aplicacéo eficaz do sistema HACCP, promovendo a seguranca

alimentar, a qualidade consistente dos produtos e a conformidade regulamentar.

2.2.2. Rotulagem e Informag¢do ao Consumidor

A rotulagem alimentar constitui uma ferramenta essencial para o acesso
dos consumidores a informagao sobre os géneros alimenticios, permitindo-lhes
tomar decisdes conscientes e informadas, bem como utilizar os produtos de
forma segura e adequada. A informacé&o nutricional e alimentar reveste-se de
particular relevancia, pois possibilita aos consumidores ajustarem as suas
escolhas alimentares as suas necessidades, preferéncias e restricoes,
contribuindo igualmente para um correto armazenamento, preparacdo e

consumo dos alimentos (Craveiro, 2017).
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O crescente interesse da sociedade por temas relacionados com
alimentacdao e saude tem-se tornado um fator determinante nas escolhas
alimentares, aumentando a valorizagdo e a procura por informagdes precisas,
claras e transparentes na rotulagem nutricional. Com a entrada em vigor do
Regulamento (UE) n.° 1169/2011 e do Decreto-Lei n.° 26/2016, foram atribuidas
novas obrigagdes e responsabilidades aos operadores do setor alimentar,
reforcando a necessidade de disponibilizar dados acessiveis, corretos e
compreensiveis, de modo que o consumidor possa interpretar a informacao de
forma adequada e segura.

O Regulamento (UE) n.° 1169/2011 estabelece os principios e requisitos
gerais para a informacgéao fornecida aos consumidores, harmonizando as regras
de rotulagem em toda a Unido Europeia. Este regulamento torna obrigatoria a
apresentacao de informacao nutricional precisa e define critérios claros sobre o
que deve constar nos rotulos, evitando qualquer indugéo em erro do consumidor.
Entre os dados obrigatérios incluem-se: a denominagao do produto, a lista de
ingredientes, os ingredientes, auxiliares tecnolégicos ou derivados de
substancias que possam causar alergias ou intolerancias, a quantidade de
determinados ingredientes ou categorias de ingredientes, a quantidade liquida
do produto, e a data de durabilidade minima ou data limite de consumo. Devem
também ser especificadas as condigdes especiais de conservagao e/ou
utilizacdo, o nome ou a firma e endereco do operador do setor alimentar, o pais
de origem ou local de proveniéncia, 0 modo de emprego e, quando aplicavel, o
titulo alcoométrico. Por fim, a declaragao nutricional garante ao consumidor
informagdo completa sobre o valor energético e a composigao nutricional do
alimento (Craveiro, 2017).

No caso de produtos de panificacdo, cuja composicdo pode variar
significativamente entre receitas artesanais e industriais, a rotulagem correta
constitui um ponto critico. Estudos recomendam a utilizacdo de métodos
laboratoriais ou softwares de calculo especializados para garantir a precisdo das
informagdes nutricionais (Abi Hann, 2023; Md Noh et al., 2020). A gestdo de
alergénios € igualmente um desafio crescente, sendo defendida a harmonizagao
das normas de rotulagem e monitorizagdo de alergénios em toda a Unido

Europeia, de forma a proteger consumidores sensiveis (Stungrevica, 2018).
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Em Portugal, a rotulagem nutricional é regulada pelo Regulamento (UE)
n.° 1169/2011 e complementada pela Portaria n.° 52/2015, que define requisitos
especificos, como a denominagao do produto, o tipo de farinha utilizada e o teor
maximo de sal permitido. Para além destes elementos obrigatorios, a rotulagem
pode incluir informacgé&o nutricional detalhada, nomeadamente o valor energético,
os macronutrientes (hidratos de carbono, proteinas e lipidos) e os
micronutrientes (vitaminas e minerais), de acordo com a composi¢ao especifica
e os ingredientes utilizados em cada tipo de pao, garantindo transparéncia e
fiabilidade da informacéao fornecida ao consumidor.

Para cumprir estas exigéncias regulamentares, € necessario realizar
analises laboratoriais que determinem os teores de gordura total, acidos gordos
saturados, hidratos de carbono, agucares, proteinas, sal e fibra bruta por 100 g
de produto. Em situacbes especificas, podem ser analisados também
micronutrientes adicionais, especialmente quando o fabricante pretende fazer
alegacgdes nutricionais.

Estas anadlises asseguram que a informagdo constante no rotulo seja
precisa, completa e confiavel, permitindo ao consumidor fazer escolhas
alimentares fundamentadas, particularmente no caso de individuos com

restricbes alimentares, intolerancias ou necessidades nutricionais especificas.

2.2.3. Organizacao Operacional e Fluxo Interno

A organizagéo fisica das instalagdes de uma padaria exerce um impacto
direto na capacidade de manter elevados padrbes de higiene, rastreabilidade e
seguranca alimentar. A auséncia de sinalética adequada, a presenga de zonas
mistas de manipulagdo de matérias-primas e produtos finalizados e a utilizagao
ineficiente de etiquetas internas representam fatores criticos que podem
comprometer tanto a qualidade quanto a seguranga dos produtos. Tais lacunas
aumentam o risco de contaminacgao cruzada, dificultam o controlo dos lotes de
producao e podem gerar desperdicio significativo de alimentos.

Para minimizar estes riscos, € recomendada a implementacdo de
sistemas padronizados de rotulagem interna e de sinalizagéo clara e funcional
em todas as areas de producdo, armazenagem e expedicado. Estes sistemas
permitem identificar de forma imediata cada lote de matéria-prima ou produto
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acabado, controlando fluxos de manipulacdo e facilitando a segregacéo de
produtos conforme seu estado de processamento.

Segundo Miarka, Urbanska e Kowalska (2019), a adogao de registos
padronizados de rastreabilidade, incluindo a rotulagem interna detalhada de
lotes, possibilita respostas rapidas a desvios de qualidade, reduzindo
desperdicios e aumentando a eficiéncia na gestao de produtos. Além disso, tais
praticas contribuem para uma preparacao mais eficaz para auditorias internas e
externas, reforcando o compromisso da padaria com a seguranga alimentar e a

conformidade com as normas regulamentares vigentes.

2.2.4. Formagao e Cultura de Seguranga Alimentar

A formacao continua dos colaboradores nas boas praticas de higiene e
segurancga alimentar € reconhecida como um dos pilares essenciais para a
eficacia de sistemas de controlo como o HACCP (Castro et al., 2024; Yadav et
al., 2015). Programas de formacdo estruturados, que integram conteudos
tedricos e experiéncias praticas, demonstram resultados consistentes na
melhoria das praticas de higiene, na correta manipulagdo de alimentos e na
reducdo da contaminagdo microbiolégica de superficies, equipamentos e
utensilios (Castro et al., 2024; Jubayer et al., 2020).

Além da formacgao técnica, o fortalecimento de uma cultura de seguranga
alimentar dentro da organizagdo revela-se determinante. Liderancas
comprometidas, que promovem a responsabilidade individual e coletiva,
combinadas com auditorias regulares e monitorizagéo sistematica, incentivam a
adesao as normas, estimulam a consciéncia de risco entre os colaboradores e
garantem a melhoria continua dos processos (Jubayer et al., 2020).

A literatura destaca ainda que a eficacia da formag¢ao nido depende
apenas da frequéncia ou duracdo, mas também da sua adaptabilidade as
operacgbes especificas da unidade, incluindo a explicacao de fluxos criticos,
manipulacdo de matérias-primas, praticas de limpeza e desinfegcdo, e o
manuseamento seguro de produtos finais. Dessa forma, a formagéo continua
contribui ndo s6 para a seguranga dos alimentos, mas também para a
consisténcia da qualidade dos produtos e a confiabilidade do sistema de gestao

de seguranca alimentar.
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2.2.5. Auditorias e Melhoria Continua

As auditorias alimentares, internas ou externas, constituem ferramentas
fundamentais para avaliar a conformidade com os requisitos legais e
operacionais em matéria de segurancga alimentar (Jubayer et al., 2020; Yadav et
al., 2015). A literatura evidencia que auditorias bem estruturadas ndo apenas
identificam n&o conformidades, mas também incentivam a melhoria continua dos
processos, fortalecendo a confianga do consumidor e a credibilidade da unidade
de produgéao (Jubayer et al., 2020; Van Der Spiegel et al., 2005).

A preparagdo eficaz para auditorias vai além do cumprimento de
requisitos de documentagao ou estruturais: envolve também o envolvimento de
toda a equipa, através de formagdes continuas, familiarizagcdo com
procedimentos operacionais padrao e adogao de rotinas sistematizadas. Este
nivel de preparagédo permite que a auditoria seja percebida ndo apenas como
uma avaliagdo pontual, mas como um instrumento de melhoria organizacional,
capaz de otimizar fluxos de producgao, reforcar a rastreabilidade e garantir a
segurancga dos produtos.

A literatura cientifica reforca que a eficiéncia na higiene e seguranga
alimentar em padarias depende de uma abordagem integrada, que combine
registos bem estruturados e rastreabilidade eficaz, uma organizagao operacional
clara, uma rotulagem adequada e conforme legislacdo, o dominio das exigéncias
legais, e a preparagao continua para auditorias.

A implementacdo destes principios em padarias artesanais, como a
Padaria Coqueta, contribui para a criagao de um sistema mais robusto, seguro e
alinhado com as melhores praticas internacionais, garantindo nao s6 a
conformidade legal, mas também a qualidade e seguranga consistentes dos
produtos (Castro et al., 2027; Currd et al., 2024; Clauser, J., 2025; Marques et
al., 2012).

2.4 Perigos Alimentares

De acordo com a Comissao do Codex Alimentarius, o conceito de perigo
alimentar refere-se a qualquer caracteristica biolégica, quimica ou fisica
presente num alimento, de forma natural ou acidental, que possa comprometer
a sua seguranca e torna-lo prejudicial ao consumo humano. A identificacdo e o

controlo destes perigos constituem elementos centrais na gestao da seguranga
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alimentar, sendo particularmente relevantes na aplicacdo do sistema HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Points).

Os perigos biolégicos incluem microrganismos patogénicos, como
Salmonella spp., Listeria monocytogenes e Escherichia coli, frequentemente
responsaveis por surtos de doengas de origem alimentar. Os perigos quimicos
abrangem residuos de pesticidas, contaminantes ambientais, aditivos utilizados
em concentragdes excessivas, metais pesados ou substancias alergénicas nao
declaradas, todos com potencial de provocar reagdes adversas graves. Ja os
perigos fisicos referem-se a presencga de corpos estranhos, como fragmentos de
vidro, metal ou plastico, geralmente resultantes de falhas nos processos de
fabrico, embalagem ou manuseamento dos alimentos (Wallace, Sperber &
Mortimore, 2018).

A identificacdo sistematica e continua destes perigos, combinada com a
implementacdo de medidas preventivas e corretivas rigorosas, € fundamental
para garantir a inocuidade dos alimentos ao longo de toda a cadeia produtiva
(FAO & WHO, 2023). O Codex Alimentarius destaca a analise de perigos como
primeiro principio do sistema HACCP, sublinhando a abordagem preventiva
como a estratégia mais eficaz para proteger a saude publica, reduzir riscos e

assegurar produtos seguros para os consumidores.

2.5 Sistema HACCP

O sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points), conforme
exigido pelo Regulamento (CE) n.° 852/2004, constitui uma abordagem
sistematica, preventiva e baseada em risco para garantir a segurangca dos
géneros alimenticios, sendo de implementagdo obrigatoria por todos os
operadores do setor alimentar na Unido Europeia (DGAV, s.d.; SGS, 2021).
Baseado nos sete principios definidos pelo Codex Alimentarius (FAO & WHO,
2023), o HACCP tem como objetivo identificar, avaliar e controlar perigos
biolégicos, quimicos e fisicos em todas as fases da cadeia produtiva, desde a
selegdo de matérias-primas até a entrega do produto final ao consumidor (EFSA,
s.d.). A sua eficacia depende nao apenas da aplicagao técnica dos principios,
mas também do compromisso da gestado, da formagao continua das equipas, da
adaptacao do plano as especificidades do estabelecimento e da revisao

periodica dos procedimentos (Mortimore & Wallace, 2013).
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Estudos demonstram que a correta implementacdo do HACCP nao
previne apenas surtos alimentares, mas também reforca a confianga do
consumidor na qualidade e seguranga dos alimentos disponibilizados (Wallace,
Sperber & Mortimore, 2018). Mesmo em pequenas unidades, como padarias
artesanais, a adogdo do HACCP ¢ viavel e altamente benéfica, desde que o
sistema seja adaptado a realidade operacional, simplificando procedimentos
sem comprometer a segurancga (da Cruz et al., 2006). Assim, o HACCP constitui
nao apenas uma obrigagdo legal, mas também um instrumento estratégico de
gestao da qualidade e da seguranca alimentar (ASAE, s.d. b).

Um dos elementos criticos do HACCP é a selegdo criteriosa de
fornecedores, que garante a seguranga alimentar desde a origem das matérias-
primas. Esta selecdo deve incluir a verificagcdo de certificacbes, analise
detalhada de fichas técnicas, avaliagcdo da rastreabilidade, inspecéo das
condicbes de transporte e, quando necessario, visitas as instalagdes do
fornecedor. Este processo assegura que os padroes de seguranga alimentar dos
fornecedores estdo alinhados com os objetivos da empresa, reduzindo
significativamente o risco de introducao de perigos na cadeia produtiva (FAO &
WHO, 2023).

O controlo a entrada de produtos constitui outra etapa fundamental do
HACCP, permitindo verificar, no momento da rece¢ao, se as matérias-primas
cumprem os requisitos de qualidade e seguranga previamente definidos. Este
controlo inclui a verificagao de temperaturas, integridade das embalagens, datas
de validade, condi¢bes higiénicas do transporte e conformidade com as fichas
técnicas (Wallace et al., 2018). Ao atuar como primeira barreira de defesa, este
processo possibilita a rejeicdo imediata de produtos que representem risco,
prevenindo que matérias-primas comprometidas entrem no fluxo produtivo e

assegurando a segurancga alimentar ao longo de toda a producéo.

18



3. Materiais e Métodos

3.1 Metodologia para Implementagdao e Acompanhamento do
Sistema de Seguranga Alimentar

A implementagdo e o acompanhamento do Sistema de Seguranca
Alimentar na industria de panificacdo e pastelaria abrangem todas as etapas
necessarias a aplicagao do Sistema HACCP, seguindo as diretrizes do Codex
Alimentarius (FAO & WHO, 2023). Este processo envolve a identificacdo e
avaliagao de perigos bioldgicos, quimicos e fisicos, a definicdo de pontos criticos
de controlo, a implementagdo de medidas preventivas e corretivas, bem como a
monitorizagdo continua e a revisao periddica do sistema para garantir a
seguranga alimentar ao longo de toda a cadeia produtiva. As auditorias
consistem em visitas sistematicas e independentes as instalacbes de uma
empresa, realizadas com o objetivo de avaliar a conformidade dos processos
com planos, normas, politicas internas e regulamentos legais. Durante estas
visitas, sdo analisadas todas as etapas das operacdes, incluindo atividades de
produgao, manipulagdo de matérias-primas, registos de controlo, procedimentos
de higienizacao e fluxos de trabalho, permitindo verificar se os processos estao
a ser executados de forma eficaz, consistente e em conformidade com as
exigéncias legais.

Além disso, as auditorias tém como finalidade identificar né&o
conformidades, avaliar riscos potenciais que possam comprometer a seguranga
alimentar e propor medidas corretivas e melhorias continuas, de modo a otimizar
a qualidade, a inocuidade dos produtos e a eficiéncia operacional da empresa.
Ao combinar a observagao direta das praticas na fabrica com a analise
documental, as auditorias tornam-se uma ferramenta estratégica para reforgar a
cultura de segurancga alimentar e garantir a confianga dos consumidores.

No caso da Padaria Coqueta, a realizagcao de auditorias as instalagoes,
aliada a analise detalhada dos dados obtidos, possibilitou o desenvolvimento de
um sistema de seguranca alimentar robusto e adaptado a realidade do
estabelecimento, totalmente alinhado com os requisitos legais e regulamentares

vigentes. Este sistema garante ndo apenas a conformidade normativa, mas
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também a inocuidade e qualidade dos produtos, reforcando a confianga dos
consumidores e promovendo uma gestao operacional mais eficiente.

No ambito do projeto desenvolvido na Padaria Coqueta, foram
implementadas diversas medidas estratégicas para reforgar a seguranca
alimentar e assegurar a conformidade com as Boas Praticas de Higiene e
Fabrico. Entre as principais a¢des, destacam-se:

— Qualificagcdo de fornecedores de matérias-primas, incluindo farinha
bioldgica, polpas de fruta, pepitas de chocolate, baunilha, queijo, fiambre,
manteiga, kombuchas e café, garantindo a rastreabilidade completa e a
fiabilidade das origens;

— Elaboragao de fichas técnicas de produgao e fluxogramas de fabrico, cuja
correta aplicacao foi verificada in loco, permitindo padronizar os processos
€ minimizar riscos de contaminacéo;

— Implementacao de registos operacionais, incluindo folhas de desinfecao
de superficies, controlo de temperatura e caracterizagao de equipamentos
de frio, bem como a criagdo de uma tabela de alergénios conforme os
requisitos legais;

— Rastreabilidade e identificacdo das matérias-primas, por meio de um
sistema de carimbo de lotes, associado a elaboragao das declaragdes

nutricionais, baseadas em dados analiticos e calculados;

Estas medidas contribuiram significativamente para a organizagao
interna, padronizagao dos processos e reforgo do compromisso da empresa com
a qualidade e segurancga alimentar.

Foram realizadas trés auditorias durante o periodo do projeto: a primeira,
conduzida pela CTM — Consultoria Técnica do Minho, ocorreu no dia 22 de julho
de 2024, e as duas restantes foram realizadas a 3 de fevereiro e a 19 de maio
de 2025. Para a execucdo das auditorias, utilizou-se uma Lista de Verificacdo
(Anexo A) fornecida pela CTM, elaborada com base nas Boas Praticas de
Higiene e Seguranga Alimentar, conforme as diretrizes do Codex Alimentarius
(CXC 1-1969 — Principios Gerais de Higiene Alimentar), do Regulamento (CE)
n.° 852/2004 e do Regulamento (UE) n.° 2021/382.

A lista de verificagdo encontra-se organizada em sete tépicos principais,

a saber:
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e Licenciamento

e Formacéo, Saude e Higiene Pessoal
¢ Instalagdes e Equipamentos

o Confecao e Distribuicdo de Refeigdes
e Boas Praticas

e HACCP

Cada topico avalia o cumprimento de requisitos especificos, incluindo
conformidade legal, higiene, rastreabilidade, organizagcao do espago, adequacéao
dos equipamentos e praticas operacionais. A aplicacdo sistematica desta
ferramenta permitiu identificar conformidades e oportunidades de melhoria,
fornecendo subsidios para a implementacado continua de medidas corretivas e
preventivas. A lista detalhada de questdes analisadas em cada area tematica

encontra-se disponivel no Anexo A.

3.1.1. Cronograma das Atividades

Um cronograma bem estruturado constitui a espinha dorsal de qualquer
projeto, servindo para orientar a definicdo, sequenciagdo e monitorizagao das
atividades ao longo do ciclo de vida do empreendimento. De acordo com Oburu
(2020), uma gestao eficaz do tempo, que abranja planeamento, programagéao e
controlo consciente das tarefas, é essencial para aumentar a eficiéncia, otimizar
a produtividade e reduzir atrasos, garantindo que os objetivos sejam cumpridos
dentro dos prazos estabelecidos.

A Tabela 1 apresenta o cronograma utilizado na execugéo do projeto na

Padaria Coqueta, detalhando as atividades por més:
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TABELA 1 - CRONOGRAMA UTILIZADO NA EXECUGAO DO PROJETO NA PADARIA COQUETA

Més Atividades
1° més Integragéo ha empresa; Levantamento inicial dos processos e
documentacio existentes na empresa.
20 més Qua!ificagéo de fornecjedore.s e inl’cio da cr_iagéo de fichas
técnicas. Implementacao e otimizagéo dos registos de controlo
3° més Levantamento dt')s.produto_s _da empresa; Desenvolvimento de
tabelas de alergénios, nutricionais e etiquetas.
4° més D(_asenvolvimento de tabelas de alergénios, nutricionais e
etiquetas.
5° més Anéliges laboratoriais do Péo de Mistura e Pao de Arroz e
Mandioca, resultados parciais.
0 o a Analises laboratoriais do Pao de Mistura e Pao de Arroz e
6° més : I~
Mandioca e resultados. Analise de resultados.

Este cronograma permitiu organizar as atividades de forma ldgica e
sequencial, assegurando a execugao coordenada das tarefas e facilitando a
monitorizagdo do progresso, bem como a identificacdo de desvios e ajustes

necessarios durante o desenvolvimento do projeto.

3.1.2. FichasTécnicas

As fichas técnicas de fabrico sdo documentos padronizados que
descrevem, de forma detalhada, todos os aspetos do processo de producgio de
um determinado produto, incluindo ingredientes, quantidades, etapas
operacionais, tempos e temperaturas de processamento. No ambito
metodoldgico, estas fichas constituem uma ferramenta fundamental para
assegurar a consisténcia e uniformidade dos produtos finais, permitindo que
cada unidade seja produzida com qualidade uniforme, independentemente do
operador ou turno.

Além de garantir a padronizagao, as fichas técnicas sao essenciais para
a rastreabilidade dos ingredientes e processos, a conformidade com as Boas
Praticas de Higiene Fabrico e a correta implementagao do sistema HACCP,
servindo como referéncia para auditorias internas e externas e facilitando a
identificagéo de pontos criticos de controlo.

Para a Padaria Coqueta, a elaboracao das fichas técnicas dos produtos
foi realizada utilizando um template padronizado fornecido pela CTM -
Consultoria Técnica do Minho (Figuras 1), adaptado as especificidades de cada

produto e as exigéncias legais e de segurancga alimentar.
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FIGURA 1 - TEMPLATE DA FICHA TECNICA DOS PRODUTOS SUGERIDO PELA CTM (PARTE 1)

3.1.3. Tabela de Alergénios

A elaboragao da tabela de alergénios constitui uma etapa essencial na
caracterizagao dos produtos e na definicdo de medidas preventivas de
segurancga alimentar. Este documento integra-se na documentagao técnica da
empresa, juntamente com as fichas técnicas de fabrico, desempenhando um
papel central na protecdo dos consumidores e na garantia da conformidade
normativa.

A construgdo da tabela baseia-se numa analise detalhada dos
ingredientes utilizados, incluindo informagdes contidas nas fichas de
especificacao dos fornecedores, € na observacado dos fluxos operacionais, de
forma a identificar possiveis fontes de contaminacao cruzada. Para reforgar a
comunicagao do risco, a tabela pode ser complementada com sinalizagao clara
no ambiente de producao e/ou no ponto de venda, garantindo que operadores e
consumidores tenham acesso a informacdes precisas sobre a presenca de

alergénios.
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A inclusdo desta tabela no sistema documental da empresa permite
minimizar o risco de exposi¢gao de consumidores vulneraveis a substancias
alergénicas, servindo também como evidéncia de conformidade em auditorias e
fiscalizagBes sanitarias.

Na Padaria Coqueta, a elaboragédo da tabela de alergénios foi realizada
utilizando um template padronizado fornecido pela CTM - Consultoria Técnica do
Minho (Figura 2), adaptado as particularidades de cada produto e aos requisitos

legais aplicaveis.

I
l Coqueta

ALERGENEOS

PRODUTOS ALIMENTARES

3
&
R
@
W
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®

Gumnjosans | Crusticer —— dlowido de emxchre | gomaces | gy

TIAD1 CONSULTORIA TECNICA DO MINHO, LDA

FIGURA 2 - TEMPLATE DA TABELA DE ALERGENIOS SUGERIDA PELA CTM

3.1.4. Tabela de Higienizacao

A higienizagdo constitui um dos principais instrumentos de controlo
operacional no ambito das Boas Praticas de Higiene e Fabrico, desempenhando
um papel crucial na manutengao da inocuidade dos alimentos. Este documento
é utilizado para garantir a eliminacdo de sujidade visivel, microrganismos
patogénicos e residuos acumulados em superficies, utensilios e equipamentos

utilizados na produgéao alimentar.
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Organizada de forma sistematica, a tabela detalha: os elementos a
higienizar, a frequéncia das operagoes, os produtos e solugdes desinfetantes a
aplicar, os métodos e técnicas de aplicagéo, bem como os responsaveis por cada
tarefa. Esta estrutura permite monitorizar e verificar a execugéo das atividades,
assegurando a consisténcia dos procedimentos e promovendo a conformidade
com os requisitos legais, regulamentares e de segurancga alimentar.

Além de servir como um guia operacional diario, a tabela de higienizagao
também constitui evidéncia documental essencial durante auditorias internas e
externas, contribuindo para a melhoria continua e reforgo da cultura de

seguranca alimentar na empresa.

3.1.5. Rastreabilidade

O sistema de rastreabilidade constitui uma ferramenta fundamental para
garantir a seguranga alimentar e a protecdo do consumidor, permitindo uma
resposta rapida e eficaz em situagcdes de nao conformidade, recolha de produtos
ou investigacao de surtos alimentares.

A rastreabilidade é operacionalizada por meio de registos sistematicos
que documentam a entrada e saida de produtos, os lotes, datas de producgéo e
validade, fornecedores e, quando aplicavel, os clientes finais. Esta abordagem
fortalece a necessidade de documentagao estruturada, verificagdo continua da
conformidade e coordenacao entre diferentes setores da producéo, criando uma
base solida para a gestédo de riscos.

Além disso, a rastreabilidade desempenha um papel central na
implementacdo do Sistema HACCP, pois permite documentar de forma
detalhada as condicbes de rececao das matérias-primas, servindo como prova
de que os pontos criticos de controlo (PCCs) estdo a ser monitorizados e
controlados desde o inicio do processo produtivo. A informacao registada facilita
a validacao das medidas de controlo, a deteg¢do precoce de desvios e a adogao
de acgdes corretivas, reforgando a eficacia global do HACCP.

Na Padaria Coqueta, o carimbo de rastreabilidade foi implementado a
partir do template fornecido pela CTM — Consultoria Técnica do Minho, como
ilustrado na Figura 3, permitindo uma identificagao clara e rapida dos lotes de
matérias-primas e produtos acabados, integrando-se de forma harmoniosa com

os procedimentos internos de segurancga alimentar e documentagao operacional.
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FIGURA 3 - TEMPLATE DE CARIMBO DE RASTREABILIDADE FORNECIDO PELA CTM

3.1.6. Registo de Temperatura dos equipamentos de frio

O registo de temperatura dos equipamentos de frio, incluindo camaras,
arcas, frigorificos e vitrinas refrigeradas, constitui uma medida essencial no
controlo de perigos microbiologicos, prevenindo a proliferagdo de
microrganismos patogeénicos e deteriorativos que podem comprometer a
segurancga e a qualidade dos alimentos. Segundo as diretrizes das Boas Praticas
de Higiene e Fabrico, a monitorizagdo continua das temperaturas é
indispensavel para assegurar a conservagdo adequada de matérias-primas e
produtos finais, mantendo a inocuidade alimentar e prolongando a sua vida util.

A correta execugdo desta pratica envolve a regulagdo periodica dos
equipamentos, a verificagdo das leituras em intervalos definidos e o registo
detalhado das temperaturas, permitindo a identificacdo rapida de desvios e a
implementagdo de acgdes corretivas imediatas, caso seja detetada qualquer
anomalia.

Na Padaria Coqueta, o registo de temperatura foi atualizado com base em
um template fornecido pela CTM — Consultoria Técnica do Minho (Figura 4),

garantindo um controlo padronizado e integrado aos procedimentos internos de
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seguranga alimentar, contribuindo para a consisténcia operacional e para a

conformidade com os requisitos legais e regulamentares vigentes.
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FIGURA 4 - TEMPLATE DO REGISTO DE TEMPERATURA DOS EQUIPAMENTOS DE FRIO
FORNECIDO PELA CTM

3.1.7. Registo de Temperatura de Cozedura

O registo da temperatura de cozedura dos produtos alimentares, como o
caso do pao, é uma etapa critica para garantir a inocuidade dos alimentos,
assegurando a destruicdo de microrganismos patogénicos, como os Bacillus
cereus, € o cumprimento dos critérios minimos de seguranca alimentar
estabelecidos pelas Boas Praticas de Higiene e Fabrico.

O controlo da temperatura é realizado com termdmetros calibrados,
inseridos no centro do produto imediatamente apds a cozedura, devendo atingir
valores de referéncia especificos (geralmente = 90 °C para paes) para assegurar
a eliminagc&o de microrganismos potencialmente perigosos.

Os registos devem ser sistematicos e documentados, incluindo
informacdes como data, hora, lote, valor medido e identificacdo do responsavel.

Estes documentos ndo garantem apenas a rastreabilidade completa do processo
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de producéo, mas também constituem evidéncia de conformidade em auditorias
internas e externas, fortalecendo o controlo operacional e a confianga do

consumidor na qualidade e seguranga dos produtos.

3.1.8. Fluxograma de Fabrico

Como etapa inicial na implementacgao dos principios do sistema HACCP,
foi desenvolvido um fluxograma de fabrico detalhado, representando o processo
produtivo em analise. Este fluxograma descreve sequencialmente todas as
etapas, desde a rececao das matérias-primas, passando pelo armazenamento
adequado, preparagao, mistura, fermentacéo, cozedura e arrefecimento, até a
expedicdo e entrega do produto final ao cliente. Cada etapa intermédia é
cuidadosamente identificada, permitindo a dete¢ao de pontos criticos de controlo
(PCC) e facilitando a implementacado de medidas preventivas, garantindo assim

a seguranca, rastreabilidade e qualidade dos produtos.

3.1.9. Pontos Criticos de Controlo

A identificacdo dos Pontos Criticos de Controlo (PCC) foi realizada com
base na avaliagdo da probabilidade de ocorréncia e da severidade dos perigos
identificados (Tabela 2). A probabilidade de ocorréncia é categorizada em trés
niveis — baixa, média ou alta — considerando a frequéncia com que determinados
perigos foram observados ou podem ocorrer no processo produtivo. Ja a
severidade refere-se a gravidade das consequéncias caso O perigo se

materialize, podendo também ser classificada como alta, média ou baixa.

e Severidade alta: riscos que podem causar danos graves a saude,
incluindo a morte.

e Severidade média: perigos com potencial patogénico moderado,
gue podem causar doengas, mas com menor gravidade.

e Severidade baixa: perigos geralmente associados a efeitos
limitados, como sintomas leves ou surtos restritos a um numero

reduzido de consumidores.

A combinagao da analise de probabilidade e severidade permite priorizar

os PCCs de forma estratégica, direcionando medidas de controlo especificas e
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assegurando que os recursos sejam aplicados onde o risco é mais significativo,

reforgando a segurancga alimentar ao longo de toda a cadeia de producgao.

TABELA 2 - CLASSIFICAGAO E AVALIAGAO DOS RISCOS

Parametro Classificagao

Descrigao

Baixa =1

Pouco frequente

P (Probabilidade) Média = 2 Pode acontecer
Alta =3 Frequente
. Efeitos limitados, como sintomas leves ou
Baixa = 1

surtos restritos

S (Severidade) Média = 2

Pode causar doengas, mas com menor
gravidade

Alta= 3

Pode causar danos graves a saude, incluindo
a morte

A avaliacdo da probabilidade dos perigos identificados pode ser

representada conforme apresentado na Tabela 3, permitindo uma visualizagao

clara dos niveis de risco associados a cada etapa do processo produtivo.

TABELA 3 - DETERMINAGAO DO NIiVEL DE PROBABILIDADE

Nivel de Probabilidade Significado
Baixa (1) 0 — 2 Ocorréncias
Média (2) 3 — 5 Ocorréncias
Alta (3) Mais de 5 Ocorréncias

A partir destes dados, pode-se elaborar uma matriz (Tabela 4) que permite

avaliar de forma integrada a probabilidade e a severidade dos perigos, facilitando

a priorizagao das etapas criticas de controlo no processo produtivo.

TABELA 4 - MATRIZ DE CLASSIFICAGAO DO RISCO

Alta =3

Probabilidade Média = 2

Baixa =1

Baixa =1 Média = 2 Alta =3

Severidade
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Os perigos associados a produg¢ao alimentar podem ser agrupados em trés

categorias principais:

e Perigos quimicos: incluem substancias potencialmente nocivas, como
residuos de produtos de limpeza, pesticidas, aditivos utilizados em
excesso, metais pesados ou residuos de medicamentos veterinarios;

e Perigos fisicos: referem-se a presenca de corpos estranhos que podem
contaminar o alimento, como fragmentos de vidro, madeira, metal,
plastico, ou partes de equipamentos danificados;

e Perigos biologicos: abrangem microrganismos patogénicos, como
bactérias (ex.: Salmonella spp., Listeria monocytogenes), fungos e virus,

capazes de causar doengas de origem alimentar.

Para determinar se uma etapa especifica do processo produtivo deve ser
considerada um Ponto Critico de Controlo (PCC), utiliza-se uma arvore de
decisdo (Figura 5). Este instrumento consiste num conjunto estruturado de
questdes que orientam a analise de cada perigo identificado, auxiliando na
tomada de decisdo quanto a necessidade de estabelecer medidas de controlo

rigorosas nessa fase do processo.
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FIGURA 5 - ARVORE DE DECISAO

3.2 Informagao Nutricional

3.2.1. Método Tedrico

A declaracao nutricional tedrica foi calculada com recurso as bases de
dados da calculadora nutricional PortFIR — Plataforma Portuguesa de
Informagao Alimentar, uma ferramenta desenvolvida pelo Instituto Nacional de

Saude Doutor Ricardo Jorge (INSA) para apoiar as empresas do setor alimentar
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na gestao e controlo dos seus processos operacionais. Esta plataforma/software
permite calcular o valor nutricional de uma refeigdo ou receita, selecionando os
alimentos, as quantidades e os meétodos de preparagao, de acordo com as
normas em vigor da Unido Europeia.

Para a obtencdo dos valores nutricionais, o sistema requer a introdugao
de informacgdes detalhadas, incluindo o método de confegéo, no caso do pao, foi
selecionada a opgao assar, e a lista completa de ingredientes, com os respetivos
pesos em gramas. A partir destes dados, a plataforma realiza o calculo
automatico dos valores energéticos e nutricionais por 100 g de produto,
considerando fatores de correcéo e perdas associadas ao processo térmico.

O resultado é uma declaragao nutricional tedérica completa, que serve de
base para a rotulagem dos produtos e garante a conformidade com o
Regulamento (UE) n.° 1169/2011, assegurando a preciséo e transparéncia da

informacgéao fornecida ao consumidor.

3.2.2. Métodos Praticos - Analises Fisico-quimicas

Para a validacdo das declaragbes nutricionais teodricas (obtidas pelo
método descrito anteriormente — ponto 3.2.1.), foram selecionadas duas
variedades de pao para realizagao de analises laboratoriais fisico-quimicas, com
0 objetivo de comparar os valores nutricionais calculados teoricamente com os
valores obtidos experimentalmente:

e Pao de mistura (trigo e centeio) — escolhido por representar o produto de
maior volume de comercializagdo na padaria;
e Pao de farinha de arroz e mandioca — selecionado como alternativa para

consumidores que procuram menor teor de gluten ou produtos sem trigo.

3.2.1.1. Preparagdo das Amostras para analise

Antes da realizagdo das anadlises, as amostras foram homogeneizadas por
trituragdo, incluindo tanto a crosta como o miolo, de modo a garantir a
representatividade e uniformidade do material analisado. Posteriormente, foram
embaladas a vacuo e armazenadas no congelador a -18 °C, assegurando a
conservagao da integridade fisico-quimica dos produtos até ao momento da

analise. O descongelamento controlado foi efetuado em refrigeragcéo (= 4 °C)
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durante 24 horas, minimizando alteragdes estruturais ou perdas de humidade.

Todas as determinagdes analiticas foram realizadas em triplicado.
3.2.1.2. Determinacdo do Teor de Humidade e Atividade da Agua

Para a determinacdo do teor de humidade do pdo foram pesados
aproximadamente 3 gramas de amostra num cadinho previamente seco. Em
seguida, o cadinho contendo a amostra foi colocado em estufa, a temperatura
de 105 °C, para a realizagdo da secagem. Apds um periodo inicial de 4 horas, o
cadinho foi retirado da estufa, arrefecido num exsicador até a temperatura
ambiente e pesado. Este procedimento de secagem, arrefecimento e pesagem
foi repetido a intervalos de 1 hora, até que se atingisse peso constante, indicando
a completa remogao da agua da amostra.

O teor de humidade foi calculado utilizando a seguinte expressao:

P, =Py

Humidade (%) = ( > x 100

1

Onde:

e Po = peso do cadinho vazio (g)

e P1=pesodaamostra (g)

e P2 =peso do cadinho com a amostra apds a secagem (g)

Para a determinacado da atividade de agua (aw), foi utilizado o medidor
Novasina, modelo aw Lab Set H. As amostras foram cuidadosamente
acondicionadas em capsulas apropriadas e posteriormente posicionadas no
equipamento. Apods estabilizagc&o, procedeu-se a medi¢ao da aw, registrando-se

os valores obtidos de forma precisa para cada amostra.

3.2.2.3. Determinagédo do Teor de Cinzas

Para a determinacao do teor de cinzas pelo método direto por incineragao,
foram pesadas aproximadamente 3 gramas de amostra, em cadinhos
previamente acondicionados, arrefecidos num exsicador até atingirem a
temperatura ambiente e, posteriormente, pesados. As amostras foram entéo
submetidas a incineragdo em mufla a temperatura de 550 °C, até que as cinzas
apresentassem coloragdo esbranquigada. Apds a incineragdo, os cadinhos
foram novamente arrefecidos num exsicador e, em seguida, pesados juntamente

com as cinzas remanescentes.
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A percentagem de cinzas foi calculada utilizando a seguinte férmula:

P, — Py

Cinzas (%) = ( ) X 100

1

Onde:

e Po = peso do cadinho vazio (g)

e P1=pesodaamostra (g)

e P2 =peso do cadinho com as cinzas apds a calcinagao (g)

3.2.2.4. Determinag¢éo do pH

A determinacgao dos valores de pH foi realizada segundo o método oficial
AOAC (1990) — Método 943.02. Para tal, procedeu-se a pesagem de
aproximadamente 10 gramas da amostra, a qual foram adicionados 100 mL de
agua destilada previamente aquecida a temperatura de 25 °C. Homogeneizou-
se a mistura para garantir a suspensao uniforme das particulas, mantendo-a em
contacto durante 30 minutos, com agitagdo. Decorrido esse intervalo, a solugao
foi deixada em repouso por 10 minutos, seguindo-se a decantagdo do
sobrenadante para um recipiente adequado.

A medicao do pH foi efetuada imediatamente apds a decantacao,
utilizando um elétrodo de vidro combinado a um potenciometro digital.
Previamente a analise, o equipamento foi calibrado com solugées-tampao de pH

4,00, pH 7,00 e pH 10,00, assegurando a precisdao das medigdes.

3.2.2.5. Determinagéo do Teor de Proteinas Total

O teor de proteina total foi determinado conforme o método oficial AOAC
(1990) — Método 920.87. O procedimento analitico estabelecido incluiu as

seqguintes etapas:

i) Digestao da amostra:

Uma quantidade de aproximadamente 1 grama de cada amostra,
previamente devidamente homogeneizada, foi transferida para um tubo de
digestao Kjeldahl. Adicionaram-se 15 mL de acido sulfurico concentrado (H,SO,,
98%) e duas pastilhas cataliticas (3,5 g de K,SO, e 3,5 mg de selénio metalico
— Se). Os tubos foram entdo posicionados na unidade mineralizadora, onde a

temperatura foi elevada gradualmente até atingir 350 - 400 °C, mantendo-se
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nessa faixa por um periodo de 60 minutos. A digestao foi interrompida quando o
meio reacional se tornou limpido, apresentando-se transparente e incolor. As
amostras foram subsequentemente arrefecidas até atingirem uma temperatura

ambiente.

i) Destilacao e titulagao:

Apos o arrefecimento, as amostras digeridas foram submetidas a destilagao
no aparelho automatico de Kjeldahl. Durante este processo, o azoto liberado foi
retido na solugéo de acido borico (HzBO3, 4%). Por fim, procedeu-se a titulagéo
com solugdo padronizada de acido cloridrico (HCI 0,1 M). Os resultados

referentes ao teor de azoto foram registados.

iii) Célculo do teor proteico:
A percentagem de proteina foi calculada aplicando-se o fator de converséo

de 5,7 ao teor de azoto determinado, conforme a equacéao:

Proteina Total (%) = (% de N) x 5,7

3.2.2.6. Determinac¢éo do Teor de Gordura

A determinacgao do teor de gordura no pao foi realizada de acordo com o
método oficial da AOAC (1990) — Método 922.06 (método de hidrolise acida).
Inicialmente, aproximadamente 2 gramas de amostra foram transferidas para um
copo de 50 mL, ao qual se adicionaram 2 mL de alcool etilico e 10 mL de solu¢ao
de acido cloridrico concentrado. A mistura foi homogeneizada e submetida a
aquecimento em banho-maria, mantido a 70 - 80 °C, durante 40 minutos. Apos
esse periodo, adicionaram-se mais 10 mL de alcool etilico e deixou-se a solucéo
arrefecer a temperatura ambiente.

A seguir, a mistura foi transferida para uma ampola de decantacédo. O
copo utilizado foi lavado com 25 mL de éter etilico, divididos em trés porcoes, e
cada porgao foi adicionada a ampola, com agitagao vigorosa durante 1 minuto
apos cada adicao. Posteriormente, acrescentaram-se 25 mL de éter de petroleo,
novamente agitando vigorosamente por 1 minuto. A mistura foi deixada em
repouso até que a fase superior se apresentasse limpida.

A camada superior, contendo o éter e a gordura extraida, foi filtrada

através de um funil contendo um papel de filtro qualitativo e sulfato de sédio
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anidro, sendo recolhida num baldo previamente seco num estufa a 105 °C. O
residuo da ampola de decantagao foi submetido a duas extragdes adicionais,
utilizando 15 mL de éter etilico em cada extracdo. Todas as fragdes de éter foram
filtradas para o mesmo bal&o, lavando-se o filtro e a haste do funil com pequenas
quantidades de éter etilico.

A seguir, os solventes foram evaporados lentamente num evaporador
rotativo, a temperatura de 50 °C. Os baldes foram entdo colocados num estufa
a 105 °C, arrefecidos num exsicador, e o peso final foi registado.

A percentagem de gordura foi calculada pela seguinte expressao:

Py — Py
P,

Gordura (%) = x 100

Onde:

e Po=massa do baldo vazio (g)

e P1=massa final do baldo com a gordura extraida (g)
e P2 =massa da amostra (g)

3.2.2.7. Determinac¢éo do Teor de Hidratos de Carbono

A determinagao do teor de hidratos de carbono no péao foi realizada de
acordo com o método colorimétrico com o reagente DNS (acido 3,5-
dinitrossalicilico). O método baseia-se na hidrolise dos hidratos de carbono
presentes na amostra a agucares redutores, que posteriormente reagem com o
DNS, formando um composto colorido cuja intensidade €& proporcional a
concentracao de agucares (James,1995).

Pesou-se aproximadamente 0,2 e 0,3 gramas de amostra para tubos de
ensaio e adicionou-se 10 mL de acido sulfurico 1,5M. O tubo foi colocado num
banho-maria em ebulicdo durante 20 minutos para promover a hidrélise dos
hidratos de carbono a agucares redutores. Apds esse periodo, a mistura foi
arrefecida e adicionou-se 12 mL de NaOH a 10%. Em seguida, a solucao foi
filtrada para um baldo volumétrico de 100 mL e o volume foi aferido com agua
destilada.

A curva de calibragdo foi preparada utilizando a solugdo padrao de
glucose, transferindo volumes especificos (0,0; 1,0; 2,0; 4,0; 5,0 e 6,0 mL) para
balbes volumétricos de 100 mL e completando com agua, de modo a obter

concentragdes de 0,00 a 1,50 g/L de glucose.
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Para a determinagdo adicionou-se 1,0 mL de agua destilada (para o
branco), 1,0 mL de solugao padrao ou 1,0 mL da amostra hidrolisada para tubos
de ensaio. Em cada tubo, acrescentou-se 1,0 mL do reagente DNS e 2,0 mL de
agua destilada. Os tubos foram entdo aquecidos em banho-maria em ebulicéo
durante 5 minutos. Apds o aquecimento, as solugdes foram arrefecidas e
transferidas para balées volumétricos de 20 mL, completando-se o volume com
agua destilada. A absorbancia das solugdes foi medida a 540 nm, utilizando um
espectrofotometro.

Para o calculo, construiu-se um grafico da absorbancia em fungdo da
concentracéo de glucose, utilizando os valores obtidos com as solu¢des padrao.
A concentragdo de acgucares redutores na amostra é determinada por
interpolacdo na curva de calibragdo. O teor de hidratos de carbono na amostra

€ entdo calculado pela formula:

C
% Hidratos de Carbono = - x 10

Onde C é a concentracdo de glucose (em mg/L) obtida a partir da curva

de calibragao e m a massa da amostra € a quantidade pesada inicialmente.

3.2.2.8. Determinacdo do Teor de Acgucares Totais

A determinacgao do teor de agucares totais no pao foi realizada de acordo
com o método gravimétrico de defecacédo e inversdo da Norma Portuguesa
1419:1984, seguido da leitura colorimétrica com o reagente DNS (acido 3,5-
dinitrossalicilico). (James,1995).

Inicialmente, realizou-se a etapa de defecacdo, que consiste na
clarificacdo da amostra para eliminar interferentes. Para isso, pesou-se
aproximadamente 0,25 gramas da amostra para um baldo volumétrico de 200
mL e adicionou-se 50 mL de agua. Em seguida, acrescentou-se 12,5 mL da
solugdo Carrez | e agitou-se bem. Depois, adicionou-se 12,5 mL da solugéo
Carrez Il, agitou-se novamente e deixou-se a mistura em repouso durante 20
minutos para permitir a precipitacdo completa das impurezas. Apds esse tempo,
completou-se o volume do baldo até 200 mL com agua e filtrou-se a solugéo
através de um funil de pregas, obtendo-se um filtrado transparente.

A seguir, procedeu-se a etapa de inversao, que tem por objetivo hidrolisar

dissacarideos como a sacarose em acucares redutores. Para isso, transferiu-se
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50 mL do filtrado obtido na defecacdo para um baldo volumétrico de 100 mL e
adicionou-se 3,5 mL de acido cloridrico (HCI). O baldo foi entdo colocado num
banho-maria a 69+1 °C durante 8 minutos, contando o tempo a partir do
momento em que a temperatura é atingida. Apos o aquecimento, retirou-se o
baldo do banho, deixou-se arrefecer e neutralizou-se a solugdo com solugao
aquosa de hidroxido de sodio (NaOH) na presenga de uma gota de fenolftaleina,
até que a solugao obtivesse uma coloragao rosa. Em seguida, adicionou-se HCI
diluido, gota a gota até a solugéo voltar a ficar transparente. Finalmente,
completou-se o volume do baldo até 100 mL com agua.

Para a determinagao colorimétrica dos agucares, utilizou-se a curva de
calibracdo com solugao padrao de glucose 25 g/L da determinagao dos hidratos
de carbono e procedeu-se do mesmo modo.

A concentracao de acucares na amostra foi determinada por interpolagao
na curva de calibragdo construida com os padrées de glucose. O resultado pode
ser expresso em percentagem, de acordo com a massa da amostra utilizada
inicialmente.

Este procedimento permite quantificar com precisdo o teor de agucares
presentes em diferentes tipos de alimentos, sendo fundamental para analises de

controlo de qualidade e rotulagem nutricional.

3.2.2.9. Determinacéo do Teor de Sal

A determinagdo do teor de cloreto de sédio (NaCl) no pao foi realizada de

acordo com o método de Volhard.

i) Preparagao da amostra:

Procedeu-se a pesagem de aproximadamente 10,0 g da amostra em um copo
de pesagem. A amostra foi homogeneizada com agua destilada aquecida (60
°C). Apés agitacao e arrefecimento até a temperatura ambiente, adicionaram-se
2 mL de solugao de ferrocianeto de potassio [K,Fe(CN)s, 0,35 M] e 2 mL de
solugao de acetato de zinco [Zn(CH3;COQOOQO),, 1,37 M]. A mistura foi agitada e foi
entéo filtrada em papel de filtro qualitativo transferida para um baldo volumétrico
de 100 mL e mantida em repouso por 10 minutos. O volume foi aferido com agua

destilada.
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ii) Precipitagao e titulagéo:
Uma quantidade de 10 mL do filtrado foram transferidas para erlenmeyers de

250 mL. Adicionaram-se sequencialmente:

e 1 mL de acido nitrico concentrado (HNO3, 65%);
e 50 mL de agua destilada;
e 10 mL de solucédo de nitrato de prata (AgNO3, 0,099 M);

e 1 mL de solugao de sulfato ferroso amoniacal [(NH,),Fe(S0O,),-6H,0, 0,83
M];

A mistura foi mantida em repouso por 10 minutos, protegida da luz. Titulou-
se 0 excesso de AgNO; com solugdo padronizada de tiocianato de potassio
(KSCN, 0,099 M) até o surgimento de uma coloracdo vermelho-alaranjada

persistente. O volume gasto de KSCN foi registrado.

iii) Calculo do teor de NaCl:
O teor de cloreto de sodio, expresso em base seca, foi calculado conforme a

equacgao:

Vi X N;)—(V, X N,)) x10
act o) = 2~V x )

X MMpygc X 100
Onde:

e V1 volume de AgNO3s (mL)

¢ N1: normalidade da padronizagao do AgNO3
e V2: volume de KSCN gasto na titulagao (mL)
¢ N2: normalidade da padronizagao do KSCN
e m: massa da amostra (g)

e MM: massa molecular NaCl (g/mol)

3.2.2.10. Determinacgé&o do Teor de Fibra Bruta

A determinagao do teor de fibra bruta no pao foi realizada de acordo com
o método oficial da AOAC (1990) — Método 962.09, utilizando uma sequéncia de
tratamentos quimicos e etapas de filtragdo, secagem e calcinacéao.

Primeiramente, os filtros de fibra de vidro foram colocados na mufla a
500°C durante quatro horas para eliminagao de qualquer residuo pré-existente.
Em seguida, pesou-se aproximadamente 1 grama da amostra e transferiu-se

para um baldo de refluxo de 250 mL. Adicionou-se 150 mL de acido sulfurico
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0,13M a amostra, adaptando o baldo a um condensador de refluxo. A mistura foi
mantida em ebulicdo durante 30 minutos, contados a partir do inicio do refluxo.
Apods esse tempo, a solugao foi filtrada a vacuo utilizando um filtro de fibra de
vidro. O residuo retido foi lavado cuidadosamente com trés por¢des de 30 mL de
agua em ebuligdo, garantindo que todo o conteudo do baldo de refluxo fosse
transferido para o filtro.

O filtro contendo o residuo foi entdo colocado novamente no baldo de
refluxo, ao qual se adicionou 150 mL de hidréxido de potassio 0,23M. O sistema
foi mantido em ebuligdo por mais 30 minutos, a partir do inicio do refluxo.

Apos o tratamento alcalino, realizou-se uma nova filtragdo a vacuo. O residuo foi
novamente lavado com trés por¢coes de 30 mL de agua em ebuligao,
assegurando a completa transferéncia do material do bal&o para o filtro.

Em seguida, o residuo foi lavado com trés porgdes de 25 mL de acetona,
para remogao de possiveis residuos organicos e humidade. Apos a lavagem, os
filtros contendo o residuo foram levados a estufa, onde permanecem a 130°C
durante duas horas para secagem completa. Depois de secos, os filtros
arrefeceram num exsicador até atingir a temperatura ambiente e, entéo,
pesados.

Posteriormente, os filtros com o residuo foram colocados na mufla a
500°C por 30 minutos para calcinagdo. Apos esse periodo, foram novamente
arrefecidos no exsicador até temperatura ambiente e pesados.

O calculo da fibra bruta é feito subtraindo-se a massa dos filtros apds a
calcinagéo (m,) da massa apos a secagem (m;), dividindo-se o resultado pela
massa da amostra inicial (m3) e multiplicando-se por 100 para expressar o valor

em percentagem:

m; —m
Fibra bruta (%) = (lm—Z) X 100
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4. Resultados e Discussao

4.1 Auditorias

O presente projeto teve inicio apos uma reunido com a Consultoria
Técnica do Minho (CTM), empresa responsavel por apoiar a Padaria Coqueta na
implementacao do plano HACCP e das medidas de seguranca alimentar. Nesse
primeiro contacto, a responsavel técnica da CTM apresentou os principais
pontos identificados durante a auditoria inicial realizada em julho de 2024 (Anexo
B), destacando as n&o conformidades e as oportunidades de melhoria
necessarias para adequar o estabelecimento as exigéncias legais, as Boas
Praticas de Higiene e Fabrico e aos principios do Codex Alimentarius.

No ambito do estudo, foram realizadas auditorias internas, acompanhadas
por um consultor externo especializado em higiene e seguranga alimentar,
contratado exclusivamente para essa finalidade. Essas auditorias tiveram como
objetivo aplicar uma metodologia sistematizada de avaliagao, permitindo verificar
se o sistema de gestdo da segurancga alimentar da padaria se encontrava em
conformidade com os pré-requisitos legais e técnicos, e se as agdes previstas
no manual HACCP estavam devidamente implementadas e eficazes para
alcancgar os objetivos definidos.

Sempre que foram detetadas ndo conformidades, aplicou-se uma
metodologia estruturada de tratamento e corregéo, conforme recomendado por
Branco (2013), assegurando o registo, a analise da causa e a definicdo de acdes
corretivas e preventivas.

O relatério técnico elaborado pela CTM apresentou um diagndstico
detalhado do estado inicial de implementacdo do sistema HACCP na Padaria
Coqueta. Observou-se que diversos elementos do plano ja estavam
operacionalizados, com destaque para o cumprimento rigoroso das normas de
formacgao, saude e higiene pessoal, bem como para a regularizagao legal e o
licenciamento sanitario do estabelecimento, evidenciando o comprometimento
da empresa com a seguranca alimentar.

Contudo, foram identificadas n&do conformidades significativas que
exigiam intervencao imediata. Entre as principais, destacou-se a utilizagao de
tabuas de madeira e outros materiais nao adequados ao contacto com alimentos,

devido ao seu potencial de contaminagao microbiologica. Além disso, a presenga
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de fissuras nas paredes e pavimentos na area de producido comprometia a
eficacia da higienizagao, criando pontos criticos de acumulagédo de sujidade e
microrganismos.

Foram ainda observadas falhas na rotulagem de géneros alimenticios e a
auséncia de controlo sistematico na rececdo de matérias-primas, lacunas que
impactam diretamente a rastreabilidade e a prevencao de riscos alimentares.

Como medidas corretivas, o relatério recomendou a qualificagdo formal
dos fornecedores, a elaboragdo de uma tabela de alergénios em conformidade
com o Regulamento (UE) n.° 1169/2011, e a identificacdo adequada dos
doseadores individuais, incluindo dispensadores de sabao e utensilios utilizados
na higienizacao. Tais agdes foram consideradas fundamentais para reforcar a
robustez do sistema HACCP, promover a padronizacdo de processos e
assegurar a conformidade legal e sanitaria.

Além da auditoria inicial, essencial para o diagnodstico da situagcao de
partida, foram realizadas duas auditorias de acompanhamento ao longo da
execucgao do projeto (ver Anexos C e D). Estas avaliagdes periddicas permitiram
monitorizar a eficacia das agdes corretivas, avaliar o progresso do sistema de
gestao e verificar a consolidagao das melhorias implementadas.

Durante este periodo, a Padaria Coqueta passou também por um
processo de expansao da equipa, com a contratacdo de novos colaboradores, o
que impactou diretamente os itens 8 e 9 da lista de verificacdo da auditoria,
relativos as condi¢des e disponibilidade das instalagdes sanitarias. O aumento
pontual do numero de ndo conformidades nesta area nao deve, portanto, ser
interpretado como regresséao ou falha nos procedimentos, mas sim como reflexo
de uma nova realidade operacional que exigiu adaptagdes infraestruturais. Essa
evolugao reforca a importancia do projeto e a necessidade de melhoria continua,
de modo a garantir que o crescimento da empresa seja acompanhado pela

manutengao dos padrdes de qualidade e seguranca alimentar (Figura 6).
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FIGURA 6 — RESULTADOS (EM %) DAS CONFORMIDADES OBTIDAS NAS AUDITORIAS 1,2E 3

A auditoria tem como objetivo verificar se o programa de pré-requisitos
implementados no estabelecimento, bem como os respetivos resultados
operacionais, se encontram em conformidade com as disposi¢cdes técnicas e
legais previamente estabelecidas. Para além de confirmar essa conformidade, a
auditoria permite avaliar a eficacia dos pré-requisitos, analisando se os
procedimentos associados, tais como higiene das instalagdes, controlo de
pragas, abastecimento de agua, limpeza e desinfecdo, manutencao, entre
outros, estdo devidamente implementados, mantidos e se sdo aplicados de
forma consistente ao longo do tempo (Branco, 2013).

No ambito da implementacdo do Plano HACCP, os objetivos das
auditorias s&o abrangentes e orientados para assegurar que o sistema de analise
de perigos e controlo dos Pontos Criticos de Controlo funciona de forma eficaz
e conforme os requisitos legais e operacionais estabelecidos. O primeiro
propodsito consiste em verificar o cumprimento dos requisitos legais e normativos,
nomeadamente os estipulados no Regulamento (CE) n.° 852/2004, no Codex
Alimentarius e noutras legislagdes complementares. Paralelamente, a auditoria
procura avaliar a eficacia dos sistemas de controlo interno, verificando se os
procedimentos operacionais sdo executados corretamente e se os Pontos
Criticos de Controlo (PCC) se encontram devidamente definidos, monitorizados

e controlados — elementos essenciais na prevengao de riscos alimentares.
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Outra fungao central da auditoria é a identificacdo de ndo conformidades,
desvios operacionais e potenciais riscos, permitindo detetar fragilidades nos
processos de produgao, higiene, armazenamento, rastreabilidade ou rotulagem.
A partir dessas observagdes, podem ser propostas medidas de melhoria
continua orientadas para a otimizagao dos fluxos de trabalho e para a reducao
de falhas e perdas. Assim, a auditoria contribui para a padronizagédo dos
procedimentos, para o reforco da eficiéncia operacional e para o
desenvolvimento de um sistema robusto e preventivo.

Em termos estratégicos, a auditoria desempenha ainda um papel
importante na credibilizacdo da empresa, reforcando a confianga dos
consumidores e dos parceiros comerciais. A demonstragdo de conformidade
com os requisitos de seguranga alimentar reduz o risco de sangdes legais,
recolhas de produto ou danos reputacionais. Além disso, as auditorias funcionam
como instrumentos de capacitacdo da equipa, promovendo a formacgao continua
através do feedback fornecido e reforgando a cultura interna de seguranca
alimentar e de cumprimento rigoroso das Boas Praticas de Higiene e Fabrico.

No ambito do presente projeto, todos estes objetivos foram trabalhados
de forma sistematica e colaborativa com os colaboradores e responsaveis da
Padaria Coqueta. Os progressos alcangados sdo apresentados na Tabela 5, que
compara os critérios avaliados no inicio e no final da intervengao, evidenciando
melhorias significativas na estrutura documental, nos controlos internos e nas

praticas operacionais.

TABELA 5 - COMPARAGAO DE CRITERIOS AVALIADOS NO INIiCIO E FINAL DO PROJETO

Critério Avaliado Situacao Inicial Situacao Final

Fichas técnicas de Inexistentes Elaboradas e organizadas

produtos

Controlo de Registo irregular Registo diario e monitorizagao

temperatura adequada

Tabela de alergénios | Inexistente Afixada e conforme a
legislagéo

Boas praticas de Irregulares Procedimentos padronizados e

higiene supervisionados

Rastreabilidade Inexistente Implementada e padronizada

Fluxograma de fabrico | Inexistente Implementado

44



Pontos Criticos de Inexistentes Identificados e implementados
Controlo

Registo de limpeza Irregular Registo diario
Responsabilidades da | Sem definicao Fungdes e responsaveis
equipa clara definidos

Qualificagao de Inexistente Em processo de
fornecedores implementagao
Condicodes estruturais | Existéncia de Sem intervencgao devido a

danos estruturais mudanca de instalacdes

Sistema HACCP Em fase inicial Estruturado e implementado

Em comparacao com a auditoria inicial realizada pela Consultoria Técnica
do Minho (CTM), anterior ao inicio deste projeto, verificou-se um progresso
substancial nas praticas de higiene e seguranga alimentar da Padaria Coqueta.
Ao longo da execugéao do projeto foram desenvolvidos e implementados diversos
instrumentos técnicos essenciais, incluindo pastas de registo, tabela de
alergénios, fichas técnicas, fluxograma de fabrico, identificagcdo dos PCC, bem
como registos de rececao de matérias-primas e monitorizagdo sistematica de
temperaturas.

Como resultado das agdes implementadas, foi possivel dar resposta a
81% das melhorias identificadas na auditoria inicial, evidenciando um avango
expressivo na conformidade legal e técnica, bem como na consolidagao das
boas praticas de fabrico.

Apos aproximadamente dois anos de implementagao continua, o Sistema
HACCP encontra-se atualmente estruturado, funcional e integrado na rotina
operacional, conforme demonstrado nos relatérios de auditoria subsequentes
(Anexos C e D).

De acordo com Taylor (2001), empresas que utilizam as auditorias como
ferramentas de aprendizagem e de melhoria continua alcangam niveis
superiores de desempenho na gestdo da seguranca alimentar. Os resultados
observados na Padaria Coqueta corroboram esta perspetiva: as auditorias ndo
s permitiram corrigir ndo conformidades, como contribuiram para o reforgo de

uma cultura interna de responsabilidade, rigor e melhoria permanente.
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4.2 Identificagao de Produtos

De acordo com a Autoridade de Seguranga Alimentar e Econdmica
(ASAE, 2019), a identificacao adequada dos produtos de limpeza é essencial
para minimizar o risco de contaminagao quimica por substancias improprias para
utilizacdo em areas alimentares. Nesse sentido, o projeto iniciou-se com a
implementacgao das identificagdes em falta (Figura 7A), nomeadamente a correta
rotulagem dos dispensadores de detergente (Figuras 7B e 7C), uma acao
simples, mas fundamental para assegurar a organizagao, a rastreabilidade e a

utilizagdo segura destes produtos no ambiente de produgao alimentar.

FIGURA 7 - A: DISPENSADOR DE DETERGENTE SEM IDENTIFICAGAO; B E C: DISPENSADORES
IDENTIFICADOS

4.3 Registos

A implementagdo e a manutencdo de documentos como a tabela de
alergénios, os registos de temperatura e os registos de limpeza e desinfecéo
constituem ferramentas essenciais para assegurar a seguranga alimentar em
estabelecimentos de panificagdo. Estes instrumentos ndo sé garantem a
conformidade com a legislagao vigente, como também fortalecem a confianga
dos consumidores e contribuem para a eficiéncia operacional ao padronizar
procedimentos criticos.

No ambito deste projeto, foi realizada uma avaliagdo dos registos
existentes, que se encontravam desatualizados e incompletos. Para colmatar
estas lacunas, procedeu-se a elaboracdo de registos atualizados dos

equipamentos de refrigeragao, incluindo camaras, arcas e vitrinas refrigeradas,
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garantindo a correta identificagcdo de cada unidade e a organizagéo sistematica
dos registos de temperatura. Esta abordagem assegura o controlo rigoroso das
condicbes de armazenamento, contribuindo para a prevengcdo de riscos
microbiolégicos e para a melhoria continua dos processos de seguranga
alimentar.

Como exemplo, a Figura 8 apresenta a identificacdo de um dos
equipamentos de refrigeracao utilizados na padaria, enquanto a Figura 9 detalha

a caracterizacao de todos os equipamentos de frio da Padaria Coqueta.

FIGURA 8 - IDENTIFICAGAO DE EQUIPAMENTOS DE REFRIGERAGAO

A Figura 9 representa o registo atualizado dos equipamentos de frio,
elaborado com base nos dados previamente fornecidos pela Consultoria Técnica
do Minho (CTM), permitindo monitorizar de forma consistente as condigdes de

armazenamento de todas as matérias-primas e produtos finais.
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3

Numero Tipo Limite Produtos armazenados Localizagao Observagoes
(Refrigeragho; Congelagho) Tolerdancia
°C
1 Refrigeracao 0° - 6° Montra. Cafetaria
2 Refrigeragao 0°-g° Bebidas, matéria-prima Cafetaria
para confecgéao de
sandes, manteiga.
3 Refrigeragao 2°.16° Massas em levedagao. Producao
4 Refrigeragao 0°.6° Matéria-prima para Produgao
confecgao de sandes,
manteiga.
5 Refrigeracao 20-16° Massas em levedagao. Produgao
6 Refrigeragao 0°.6° Matéria-prima Produgao
7 Congelacéo -12°-.18° Matéria-prima para Produgao
sumos
8 Congelagao -120--18° Matéria prima para Produgao

sopas|

FIGURA 9 — CARACTERIZAGAO DE EQUIPAMENTO DE FRIO DA PADARIA COQUETA

Foram também identificados registos desatualizados referentes as

atividades de higienizagao, tanto na area da produgdo como na cafetaria. Esses

registos foram devidamente atualizados (Figuras 10 e 11), ajustando-se os

procedimentos de limpeza e a frequéncia das operagbes de acordo com as

praticas operacionais ja implementadas pela Padaria Coqueta, garantindo maior

consisténcia, rastreabilidade e conformidade com as Boas Praticas de Higiene e

Fabrico.
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REGISTO DE HIGIENE E DESINFEGAO - PADARIA COQUETA

ZONA: Zona de Poducao, Armazém, WC e Vestuario

Pavimentos D

Paredes e tetos SE
Armérios/Prateleiras s
Banca e bancadas F
Forno S
Armazém S
Equip. e utensilios D
Equipamento de frio S
Recipiente de lixo S
Mobiliario S

C CLIENTES E VESTUARIO
Pavimentos D
Paredes e tetos SE
Loica D
Recipiente de lixo S
Portas e puxadores Q

ANOMALIAS E RESPECTIVAS ACOES CORRETIVAS:

SE-Semestralmente

ASSINATURA DATA__/_/ SQN -Sempre que necessdrio

Q-Quinzenalmente

FIGURA 11 - REGISTO DE HIGIENE E DESINFECAO ZONA DE PRODUGAO

4.4 Registo de Temperatura de Cozedura

A monitorizagdo da temperatura interna durante a cozedura do pao
representa uma etapa critica no controlo da seguranga alimentar, assegurando
a destruicao eficaz de microrganismos patogénicos e preservando a qualidade
sensorial do produto final. De acordo com Kubo et al. (2023), o controlo térmico
preciso permite “inativar microrganismos patogénicos em alimentos sdlidos,
garantindo ndo apenas a seguranga, mas também a integridade sensorial do
produto”.

Para assegurar medigdes fidveis, recomenda-se a utilizagdo de
termémetros devidamente calibrados, cuja calibracdo deve ser realizada
anualmente por entidades certificadas. O sensor deve ser inserido no centro
geomeétrico do pao — o ponto mais critico de cozedura — garantindo que a leitura
represente a temperatura minima alcangada no interior do produto.

Este procedimento deve ser complementado por registos completos e
rigorosos, que incluam data, hora, numero do lote, temperatura atingida,
identificacdo do operador e eventual observacao relevante, como corregdes
aplicadas ou desvios detetados. A consisténcia destes registos permite analisar
tendéncias, confirmar o cumprimento dos limites criticos e assegurar a

rastreabilidade total da produgéo.
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A documentacao sistematica das temperaturas internas constitui uma
ferramenta essencial de validacao e verificagdo no ambito do sistema HACCP.
Além de permitir a identificagao precoce de falhas no processo térmico, fornece
evidéncia objetiva de conformidade durante auditorias internas e externas,
contribuindo para a melhoria continua da seguranga alimentar. A Figura 12 ilustra

o0 modelo de registo utilizado para o controlo das temperaturas de confegao.

REGISTO DE CONTROLO DE TEMPERATURA DE COZEDURA:

Lote\Dia 1 2 3 4 5 6| 7| 8 9 10 11| 12 13 14 15| 16 17| 18 19| 20 21 22| 23| 24 25 26 27, 28 29

Responsavel:

FIGURA 12 - REGISTO DE CONTROLO DE TEMPERATURA DE COZEDURA

4.5 Qualificagao de Fornecedores

A qualificacao de fornecedores constitui uma etapa crucial no ambito do
sistema HACCP, pois assegura que as matérias-primas adquiridas nao
representem riscos para a seguranga alimentar. A selecdo e aprovacgao de
fornecedores com base em critérios como boas praticas de higiene,
certificagdes, controlo documental e histérico de conformidade permite prevenir
falhas ainda no inicio da cadeia produtiva (Pinto, 2009).

Este processo envolve a analise rigorosa de documentagcdo (como
licengas, fichas técnicas, certificados HACCP ou ISO 22000), a realizagdo de
auditorias técnicas quando necessario, bem como a monitorizagado continua e
reavaliagdes periodicas do desempenho dos fornecedores (SQFI, 2021). Para
além de reforcar a rastreabilidade, esta pratica aumenta a confianga na
qualidade das matérias-primas e minimiza o risco de contaminacao (IFST, 2018).

No contexto especifico das padarias artesanais, a qualificacdo de

fornecedores contribui para garantir a consisténcia dos produtos, apoiar o
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cumprimento da legislagéo vigente e facilitar auditorias e inspecgbes oficiais
(Food Safety Brazil, 2014).

Em colaboracdo com a Consultoria Técnica do Minho (CTM), foi
elaborado um e-mail padrao destinado aos fornecedores, com o propdsito de
solicitar fichas técnicas dos produtos, verificar a existéncia de um sistema
HACCP implementado, verificar a existéncia das licencas obrigatérias e solicitar
eventuais certificagbes adicionais (como por exemplo, ISO). Toda a
documentagéao recebida € posteriormente anexada aos registos de qualificagéo
de fornecedores.

Apods o envio do e-mail aos doze fornecedores da padaria, apenas quatro
responderam, evidenciando a dificuldade pratica em assegurar a totalidade da
documentagado necessaria e reforcando os desafios inerentes a implementacao

completa do processo de qualificacdo de fornecedores.

4.6 Rastreabilidade

A rastreabilidade das matérias-primas constitui um elemento essencial
para garantir que ndo ocorram falhas ao longo de todo o processo produtivo,
desde a recegao dos ingredientes até a obtencdo do produto final. Uma
rastreabilidade eficaz permite identificar rapidamente a origem de eventuais nao
conformidades, facilitando ag¢des corretivas, reforcando a seguranga alimentar e
assegurando a conformidade com os requisitos legais e do sistema HACCP.

Com este propodsito, a CTM desenvolveu um carimbo especifico (Figura
13) destinado a ser aplicado nas faturas de rececdo das matérias-primas. Este
carimbo inclui campos para o registo da data de entrada, quantidade recebida,
numero do lote, condicdo da embalagem e identificacdo do operador
responsavel pela conferéncia.

Na Padaria Coqueta, a implementacao deste carimbo permitiu estruturar
e sistematizar o controlo de entradas, garantindo que cada matéria-prima
recebida fosse corretamente registada e associada ao respetivo lote de
producdo. Este procedimento reforgou significativamente o sistema de
rastreabilidade, aumentando a fiabilidade dos registos e contribuindo para maior

seguranca e transparéncia em todas as etapas do processo produtivo.
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FIGURA 13 - CARIMBO DE RASTREABILIDADE. DOCUMENTO INTERNO CTM

4.7 Alergénios

De acordo com o Codex Alimentarius (CAC/RCP 1-1969), as empresas
do setor alimentar devem implementar sistemas que considerem a natureza
alergénica de determinados alimentos, ajustando-os a sua realidade
operacional. A gestdo adequada de alergénios € essencial, uma vez que
substancias como frutos de casca rija, leite, ovos, crustaceos, peixe, amendoins,
soja, trigo e outros cereais que contém gluten, bem como os seus derivados,
podem desencadear reacdes adversas graves. E importante salientar que esta
lista ndo é exaustiva: os alergénios prioritarios podem variar entre paises,
dependendo das caracteristicas epidemiologicas e do perfil de consumo da
populacgao.

A presenga de alergénios deve ser identificada com rigor em todas as
fases do processo produtivo, incluindo matérias-primas, ingredientes intermédios
e produtos finais. Para garantir a protecdo do consumidor, torna-se indispensavel
a implementacdo de um sistema estruturado de gestdo de alergénios que
abranja cada etapa, desde a rececao e verificagdo documental das matérias-
primas, ao processamento e potenciais contaminagées cruzadas, até ao
armazenamento, rotulagem e exposi¢cdao para venda. Entre as praticas

fundamentais destacam-se: segregacao fisica de ingredientes, limpeza validada
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de equipamentos, formacado continua dos operadores e controlo documental
atualizado.

Com base nestas diretrizes, foi desenvolvida uma tabela de alergénios
para os produtos da padaria (Figuras 14 e 15), permitindo identificar, de forma
clara e acessivel, a presenga ou possivel presencga de alergénios em cada item
produzido. Esta tabela foi afixada em local visivel na area de atendimento,
garantindo que os consumidores tivessem acesso direto e imediato as
informacgdes relevantes. Esta medida reforca o compromisso da Padaria
Coqueta com a seguranga alimentar, a transparéncia e a disponibilizagao de

informacgao precisa ao consumidor.

FIGURA 14 - DESCRIGAO DOS ALERGENIOS PRESENTES NOS PRODUTOS COMERCIALIZADOS
PELA EMPRESA (PARTE 1). DOCUMENTO INTERNO CTM.
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FIGURA 15 - DESCRIGAO DOS ALERGENIOS PRESENTES NOS PRODUTOS COMERCIALIZADOS
NA EMPRESA (PARTE 2). DOCUMENTO INTERNO CTM.

4.8 Fichas Técnicas dos Produtos

Para garantir a padronizagéo e a consisténcia dos produtos fabricados,
foram elaboradas fichas técnicas de produgao para todos os artigos de fabrico
proprio da Padaria Coqueta, com base no modelo desenvolvido pela CTM. Estas
fichas constituem ferramentas essenciais para assegurar a uniformidade dos
processos produtivos, o controlo rigoroso de custos, a padronizagédo das
quantidades e ingredientes utilizados e a manutencao da qualidade final dos
produtos.

Cada ficha técnica inclui informagdes detalhadas sobre a formulagéo do
produto, ingredientes utilizados, modo de preparagao, rendimento, condi¢des de
armazenamento, prazo de validade, alergénios, bem como a sugestado de
inclusao da rotulagem obrigatéria e da tabela nutricional. Esta ultima reforgca a
necessidade de realizacdo de analises fisico-quimicas aos produtos,

fundamentais para validar valores nutricionais, confirmar parametros de
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qualidade e cumprir as exigéncias legais aplicaveis aos géneros alimenticios prée-
embalados.

As Figuras 16 e 17 apresentam exemplos destas fichas técnicas aplicadas
a produtos especificos da padaria: a Figura 16 corresponde ao Pao de Farinha
de Arroz e Mandioca, enquanto a Figura 17 refere-se ao Pao Mistura. Ambos os
documentos, de uso interno da CTM, ilustram a estrutura padronizada adotada
e a informagao necessaria ao correto controlo e rastreabilidade dos produtos

desenvolvidos.

COQUETA

Nome do produto ou identificacio similar: Pido de farinha de arroz @ mandioca

Composicio geral

Ingredientes Quantidade Alergénios
Farinha de arroz 170g Alergénlos Sim Nio
Farinha de mandioca T4 Corteiin un contden gilfien: inge, canieny X
orvidd e, eibela, ket
Psyllium 78 CRUAOOSS & Sy %
Goma 5g Ovos # produtos denvades de oves "
Sal 53 P & corivados X
Agua 2208 Armendoms ¢ dertvadas y
Acicar 10g Soja o dervados "
Levain 74g Laste & dervndos (lacioas %
Azeite 24g Frulns d casca i & dervados "
Apod & Oerhradod X
Maostarda o dechvados ¥
Semenies de sttamn & derfvados ¥
Dinied do ofmmadre & st > 1D mgg x
Tremesd & Shrfeadod ¥
Maiuscos o dervados x
Carateristicas microbioldgicas Critério Método Limite aceltdvel
m M

FIGURA 16 - FICHA TECNICA DO PRODUTO PAO DE FARINHA DE ARROZ E MANDIOCA.
DOCUMENTO INTERNO CTM.

No caso especifico do p&o de farinha de arroz e mandioca (Figura 16), foi
assinalada a presenca de gluten. Embora a sua formulacdo nao inclua
ingredientes que contenham gluten, a produ¢ao ocorre no mesmo espago € com
0s mesmos equipamentos utilizados para produtos que o contém, ndo havendo
separagao completa das linhas de fabrico. Assim, ndo é possivel garantir a

auséncia de contaminagao cruzada.
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Por este motivo, o pao de farinha de arroz e mandioca é adequado apenas
para consumidores que pretendem reduzir o consumo de gluten, ndo sendo
recomendado para pessoas com doenga celiaca, alergia ao trigo ou
sensibilidade severa ao gluten, uma vez que nao é possivel assegurar condi¢des
de seguranca suficientes para estes grupos de risco.

Ja no caso do Pao Mistura (Figura 17), a ficha técnica permite padronizar
a sua produgao e garantir que os parametros de qualidade, como hidratagao da
massa, tempo de fermentagéo e temperatura de cozedura, sejam cumpridos de
forma consistente, assegurando a reprodutibilidade do produto e facilitando a

rastreabilidade dentro do sistema HACCP.

COQUETA

Nome do produto ou identificacdo similar: Pdo mistura

Composicao geral

Ingredientes Quantidade Alergénios
Farinha de trigo T80 140g Alergénios | Sim Nio
Farinha de trigo TBca 70g Cereais quelcontém glaten: trigo, centeio X
cevada, aveia, espelta, kamut,
Farinha de trigo T forga 70g | Crustiveos e dervados X
Centeio T80 35g Ovos e produtes derivados de ovos %
Levain 65g Peixes e derivados X
Agua 248g Amendoins e dervados X
5al 5g Soja e derivados X
Leite e derivados (lactose) X
Frutos de casca rija e derivados X
Aipos e dervados X
Mostarda e derivados X
Sementes de sésamo e derivados X
| Digxido de enxofre e suffito (> 10 mgiKg) X
Tremogos e derivados X
| Moluscos e derivados X
Carateristicas microbiolégicas Critério Método Limite aceitdvel
m M

FIGURA 17 - FICHA TECNICA DO PRODUTO: PAO MISTURA. DOCUMENTO INTERNO CTM

4.9 Fluxograma de Fabrico

A elaboragao de um fluxograma de fabrico é fundamental para assegurar
a eficiéncia, a padronizagdo e a seguranga dos processos produtivos numa
padaria. Conforme salientam Campos & Lima (2012), o mapeamento de

processos através de fluxogramas constitui uma ferramenta essencial para

56



facilitar a comunicagao entre departamentos, registar de forma sistematica os
procedimentos adotados pela organizagao, identificar potenciais redundancias
ou atividades desnecessarias e promover ganhos de eficiéncia operacional.
Além disso, contribui para a melhoria continua da qualidade dos produtos e para
o cumprimento dos requisitos legais e dos principios do sistema HACCP.

ApoOs a organizacao e consolidagao de toda a documentacao necessaria,
procedeu-se a elaboragao do fluxograma de fabrico da Padaria Coqueta (Figura
18). Este fluxograma apresenta, de forma clara, sequencial e detalhada, todas
as etapas do processo produtivo observadas no local, desde a rececao e
verificacdo das matérias-primas, passando pelas fases de armazenagem,
pesagem, mistura, fermentagao, divisdo, moldagem e cozedura, até as etapas
finais de arrefecimento, exposigcao e venda.

A representacéo grafica das etapas permitiu ndo apenas sistematizar o
processo, mas também identificar pontos criticos de controlo, possiveis fontes
de contaminacéao e oportunidades de melhoria na organizagao produtiva. Assim,
o fluxograma torna-se uma ferramenta central para a gestdo da padaria, servindo
de base para formacgdes internas, auditorias e revisdes periddicas de

procedimentos.
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FIGURA 18. FLUXOGRAMA GERAL DO PROCESSO DE FABRICO DA PADARIA COQUETA

Preparacéo

410 Pontos Criticos de Controlo

De acordo com a Autoridade de Seguranga Alimentar e Econdmica
(ASAE), a identificagdo dos Pontos Criticos de Controlo (PCC) é fundamental
para qualquer estabelecimento que realize fabrico de alimentos. Esta pratica ndo
apenas permite prevenir eficazmente os riscos a seguranga alimentar, como
também contribui para a otimizagcdo operacional, assegura o cumprimento das
normas legais e fortalece a confiangca dos consumidores na qualidade e

segurancga dos produtos.
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Na Padaria Coqueta, a elaboragdo da identificacdo dos PCC garante a
conformidade com as exigéncias regulamentares e protege a saude dos
consumidores, permitindo a monitorizacéo sistematica das etapas consideradas
criticas dentro do processo produtivo. A gestdo adequada dos PCC facilita a
identificac&o de riscos biolégicos, quimicos, fisicos e de alergénios, bem como a
implementagao de medidas de controlo preventivas e corretivas, documentadas
para auditorias e melhoria continua.

Para apoiar esta gestao, foi elaborada uma tabela (Tabela 6) que integra
todas as etapas do fluxograma de fabrico, identificando os perigos potenciais
associados a cada fase e as medidas de controlo correspondentes. Os perigos
foram categorizados da seguinte forma: “B” para biolégicos, “F” para fisicos, “Q”
para quimicos e “A” para alergénios. Esta abordagem sistematica permite aos
operadores identificar rapidamente os riscos, aplicar os controlos necessarios e
documentar agdes corretivas sempre que necessario, fortalecendo a eficacia do
sistema HACCP da padaria.

Abaixo, apresentam-se a Tabela 6 detalhada com os perigos identificados
em cada etapa, as possiveis situag¢des de risco, a probabilidade, a severidade e

as medidas de controlo implementadas em cada etapa do processo produtivo.

TABELA 6 — IDENTIFICAGAO DOS PERIGOS E MEDIDAS DE CONTROLO

'g $ (] 3 g § o ?‘LS s 9
g 23 o8 5o 8 DOE 88 - ol @ % O
ﬁ 8 s 5 o ST 3 & 2 5 € (¢} g o | o
o = o g o 3 a2 @ 8
o n < a n e =
B — Possivel
multiplicacdo de
microrganismos
Temperatura patogénicos Controlo da
incorreta/ (Aspergillus spp, temperatura do
Ne) tempo de Penicillium spp., produto;
g descarga Bacillus cereus, 1 3 Sim S N | N
3 elevados Escherichia coli) Controlo das
@ por abuso de temperaturas durante
temperatura/tem o transporte.
po durante o
transporte e
recegao.
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TABELA 6 — IDENTIFICAGAO DOsS PERIGOS E MEDIDAS DE CONTROLO (CONTINUAGAO)

Etapa

Possiveis
Situagoes

Perigo
Associado

Probabilida

de
Severidade

Perigo
relevante?

Medida de
Controlo

Q1

Q2

Q3

Q4

PCC?

Recegao

Embalagem
danificada

B — Possivel
contaminagao
cruzada com
microrganismos
patogénicos
(Asperqgillus spp,
Penicillium spp.,
Bacillus cereus,
Escherichia coli)
por deficiente
controlo
manipulacao
produto.

Controlo visual do
estado da
embalagem.

F — Possivel
contaminagao
com perigo fisico
(madeira, partes
plasticas ou
metalicas) por
deficiente
controlo/manipul
acéo do produto.

Controlo visual do
estado da
embalagem.

Rotulagem
ausente ou
incompleta

B — Possivel
utilizagéo de
produtos fora de
prazo (farinhas,
leite, ovos) de
consumo ou com
caracteristicas
diferentes das
especificagdes

Q - Possivel
utilizagéo de
produtos com
substancias
quimicas nos
alimentos que
podem causar
reacoes
moderadas.

Controlo na recegao;

Fichas técnicas da
matéria-prima.

Mas
caracteristic
as

Prazo de
consumo
curto ou
expirado

B — Possivel
contaminacgao
por utilizagao de
produtos
deteriorados
(ovos, leite,
farinhas)

Controlo na recegéo;
Controlo visual do
estado do produto.
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TABELA 6 — IDENTIFICAGAO DOS PERIGOS E MEDIDAS DE CONTROLO (CONTINUAGAO)

cruzada devido a
ma higienizagao.

Boas Praticas de
Higienizagéo.

e
© g z§ o § .‘.5 § o t:qd; g 2 o
o 2 O 25 T o 2 = 5 88 = | o o | |0
& %S 59 s° % &3 2Z 8 © o & o
o= a g -g a a2 () 8 o
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o
B -
Contaminagao
bioldgica =
(Salmonella spp, ! 2 Néo
Mas praticas Bacillus cereus,
o de Escherichia coli).
kol transporte/ Controlo visual do
8 condigdes F — Possivel estado do veiculo.
& de entrega contaminag&o
inadequadas com objetos
estranhos 1 3 Sim S N | N
(madeira, partes
plasticas ou
metdlicas, areia).
B — Possivel
Temperatura | multiplicagéo de
de microrganismos Monitorizar a
armazenam por temperatura 1 3 Sim temperatura S N N
ento indevida (Listeria ’
incorreta monocytogenes,
o Salmonella spp).
c
£ Q — Possivel Utilizagao da
e contaminagdo =
Q quimica com 1 2 N&o concentragao e
g x produtos da tempo de atuagdo
£ Manutengéao higienizacs indicados.
< das camaras igienizagao.
. de frio F — Pedagos de
inadequada metal
) = Efetuar manutencao
provenientes do 1 2 Nao preventiva
equipamento ’
e/ou utensilios.
B — Possivel
contaminagao
microbiana
devido a méa
Ma hlg(EQ;Zerligao ] ) sim Cumprimento das
higienizagéo | monocytogenes Boas Praticas de
§) dos Salmonella spp, Higienizagao.
® equipament Asperqgillus spp,
2 os de Penicillium spp.,
pesagem Bacillus cereus).
A — Possivel
contaminagéo 1 2 Sim Cumprimento das
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TABELA 6 — IDENTIFICAGAO DOsS PERIGOS E MEDIDAS DE CONTROLO (CONTINUAGAO)

Penicillium spp.,
Bacillus cereus).

w 0 o g % o o o
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B — Possivel
contaminagao
microbiana devido Cumpriment
a ma higienizagao o das
(Listeria 1 2 NE Boas
monocytogenes, Praticas de
Sa/mon.ella spp, Higienizagao
Asperqgillus spp,
Ma Penicillium spp.,
higienizagéo Bacillus cereus).
dos
equipamentos Q — Possivel Utilizagao da
e utensilios de contaminagao concentraca
g mistura quimica com 1 2 N&o o e tempo de
® produtos da atuagéo
= higienizagao. indicados.
3 Cumpriment
A — Possivel o das
contamlnagao . 1 5 Sim Boas
cruzada devido a Praticas de
ma higienizagéo. Higienizagao
Manutencao F _ Possivel Qontrolo
dos contaminag@o com visual dos
equipamentos . ¢ 1 Sim equipamento | S | N | N
o objetos estranhos
e utensilios (partes metalicas) se
inadequada P ' utensilios.
B — Possivel
contaminacao
microbiana devido Cumpriment
a ma higienizagao o das
A (Listeria 1 N30 Boas
a monocytogenes, Praticas de
higienizagéo Sa/mon_ella spp, Higienizagao
dos Aspergillus spp,
recipientes Penicillium spp.,
utilizados para Bacillus cereus).
8 | afermentagéo
g Q — Possivel Utilizagdo da
% contaminacao concentraca
E quimica com 1 Nao o e tempo de
' produtos da atuagdo
© higienizacao. indicados
©
g B — Possivel
o crescimento
microbiano por
temperatura de
Temperatura cozimento incorreta -
: . = Monitorizar a
de cozimento (Listeria 1 Nao
; temperatura
incorreta monocytogenes,
Salmonella spp,
Asperqgillus spp,
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TABELA 6 — IDENTIFICAGAO DOS PERIGOS E MEDIDAS DE CONTROLO (CONTINUAGAO)

Bacillus cereus).
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B — Possivel
contaminagao
I:nlcrf)bl'arla quI(}O Cumpriment
a ma higienizagao o das
% ] (Listeria 1 2 N30 Boas
& - Ma ~ monocytogenes, Praticas de
S Higienizagao Salmon‘ella spp, Higienizagao
1S das Aspergillus spp,
e superficies Penicillium spp.,
© para Bacillus cereus).
© moldagem
£ Q - Possivel Utilizagao da
o contaminagao concentraca
quimica com 1 2 Nao o e tempo de
produtos da atuacao
higienizacao. indicados.
2 F-Possivel Cumpriment
< Mal controle contaminagao fisica ~
IS 1 2 Nao o do controle
o de pragas pela presenca de
@ ; de pragas.
3 insetos.
B — Possivel
contaminagao
microbiana devido
a ma higienizagao Cumpriment
(Listeria - o das
monocytogenes, ! 2 Nao 'B_oas
Salmonella spp, Ffrgtlc.als dﬂe
Ma Aspergillus spp, Higienizagao
T a Penicillium spp
£ Higienizagao . N
[ d Bacillus cereus).
= as
:'f’ superficies Q — Possivel Utilizagdo da
% Ip;ara contaminacao concentraca
= moldagem quimica com 1 2 Nao o e tempo de
produtos da atuacéo
higienizagéo. indicados
A — Possivel Cumpriment
contaminagao 1 Sim o das
cruzada devido a Boas
ma higienizagéo. HFfrétic.als dﬂe
igienizagao
B — Possivel
e contaminagao
< Ma microbiana devido Cumpriment
c higienizagéo a ma higienizagao o das
[} A
E dos (Listeria 1 N30
o recipientes monocytogenes, Boas
= utilizados para Salmonella spp, Praticas de
S | afermentagéo Asperqgillus spp, Higienizacs
D Penicillium spp., lgienizagao
)]
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TABELA 6 — IDENTIFICAGAO DOsS PERIGOS E MEDIDAS DE CONTROLO (CONTINUAGAO)
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Q — Possivel Utilizagao da
contaminagéo concentraga
o] quimica com 1 2 Nao o e tempo de
g produtos da atuacao
S higienizagao. indicados.
£ Temperatura
2 de B — Possivel
8 cozimento crescimento
c incorreta microbiano por ~ Monitorizar a
3 1 2 Nao
3 temperatura de temperatura.
€N cozimento
incorreta.
B — Possivel
crescimento
microbiano por
temperatura de
cozimento
Temperatura ; o
. incorreta ~ Monitorizar a
de cozimento BV 1 2 Nao
; (Listeria temperatura.
incorreta
monocytogenes,
Salmonella spp,
Aspergillus spp,
© Penicillium spp.,
3 Bacillus cereus).
9]
N
8 F — Pedacos de
metal ou Efetuar
ferrugem 1 2 Nao manutencéo
Manutencgao prove.nlentest do preventiva.
incorreta do equipamento.
forno det’ Q= Possivel Utilizagao da
cozimento contaminagao concentraga
quimica com 1 2 Nao o e tempo de
produtos da atuacao
higienizacao. indicados.
B — Possivel
crescimento de
microrganismos
por
temperaturas
Temperatura ) -
L incorretas . Monitorizar a
de exposigao s 1 3 Sim S| N/|N
. (Listeria temperatura.
incorreta
o monocytogenes,
S Salmonella spp,
§ Asperqgillus spp,
X Penicillium spp.,
Bacillus cereus).
L Q — Possivel Utilizagao da
Higienizagao s =
o contaminagéao concentraca
da vitrine de P =
e quimica com 1 2 Nao o e tempo de
exposicao =
: produtos da atuagao
incorreta L .
higienizacao. indicados.
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TABELA 6 — IDENTIFICAGAO DOsS PERIGOS E MEDIDAS DE CONTROLO (CONTINUAGAO)
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= F — Possivel
Manutencgéo
. presencga de Efetuar
incorreta da = =
o ferrugem na 1 2 Nao manutengao
vitrine de I .
" vitrine de preventiva.
o exposigao -
@ exposigao.
O
[%]
o
(o8
x
Lu . . . ~ .
Higienizagéo A- Po§5|v?l Cumprimento
dos contaminagao das
equipamentos | cruzada devido 1 2 Nao Boas
e.utensntlos . .a ma ) Praticas de
incorreta igienizagao. HigienizagZo.
B — Possivel
contaminagéo
microbiana
devido a ma Cumprimento
higienizacao das
Listeria 1 2 Nao
( : Boas
rgo;ﬂlocy ‘7196”63’ Praticas de
a mon'e aspp, Higienizacéo.
o Aspergillus spp,
Higienizag&o | Penicillium spp.,
dos Bacillus cereus).
equipamentos
e utensilios Q — Possivel Utilizagao da
incorreta contaminagéo concentragéo
quimica com 1 2 Nao e tempo de
produtos da atuagéo
@ higienizagao. indicados.
(“ .
S A- PO,SS'V?I Cumprimento
o© contaminagdo das
a . .
cruzafja d’ewdo 1 2 Sim Boas
hi ama ~ Praticas de
Igienizagao. Higienizagao.
B — Possivel
crescimento
microbiano por
temperatura de
cozimento
Temperatura . o
. incorreta = Monitorizar a
de cozimento . 1 Nao
; (Listeria temperatura.
incorreta
monocytogenes,
Salmonella spp,
Asperqgillus spp,
Penicillium spp.,
Bacillus cereus).

Estas tabelas fornecem uma visdo abrangente dos perigos identificados
na Padaria Coqueta, detalhando ndo apenas os riscos potenciais associados a
cada etapa do processo produtivo, mas também as medidas de controlo
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implementadas para os reduzir ou eliminar. Ao disponibilizar informagdes
estruturadas e codificadas por tipo de perigo (bioldgico, quimico, fisico e
alergénico), estas tabelas permitem que operadores e gestores realizem uma
monitorizagao sistematica e continua dos riscos.

A utilizag&do deste recurso contribui para a eficacia do sistema HACCP,
assegurando a conformidade com os requisitos legais, fortalecendo a seguranca
alimentar e garantindo a manutencdo da qualidade dos produtos finais. Além
disso, serve como ferramenta de apoio na formacao de novos colaboradores, na
execucao de auditorias internas e externas, e na identificacdo de oportunidades

de melhoria continua no controlo de processos.

4.11 Tabelas Nutricionais Teoéricas

Desde a entrada em vigor do Regulamento (UE) n.° 1169/2011, a
rotulagem nutricional passou a ser obrigatéria para a maioria dos alimentos pré-
embalados comercializados na Unido Europeia, garantindo que todos os
consumidores tenham acesso a informacgdes nutricionais padronizadas, claras e
de facil interpretacédo (Regulamento (UE) n.° 1169/2011; Your Europe, 2025).
Este regulamento tem como objetivos harmonizar as praticas de rotulagem nos
Estados-Membros, promover a transparéncia na informagao alimentar e prevenir
que os consumidores sejam induzidos em erro relativamente a composicao e
caracteristicas dos produtos (ASAE, 2016; ASAE, s.d.a; Oliveira & Santos,
2015).

Embora a Padaria Coqueta nao produza alimentos pré-embalados para
venda direta ao consumidor, revende alguns dos seus paes para outras padarias
locais. Nesse contexto, possuir informagdes nutricionais detalhadas sobre os
seus produtos torna-se um critério relevante, ndo apenas para assegurar a
conformidade com a legislacdo, mas também para reforgar a transparéncia e a
confianga dos clientes parceiros.

Para ilustrar este procedimento, apresentam-se, a titulo de exemplo, as
tabelas nutricionais do Pao de Mistura (Trigo e Centeio) e do Pdo de Farinha de

Arroz e Mandioca, ambas geradas através da plataforma digital Portfir.
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TABELA 7 — DECLARAGAO NUTRICIONAL DO PAO DE MISTURA (TRIGO E CENTEIO) CRIADA
PELO SOFTWARE PORTFIR

Declaracao Nutricional do Pao de Mistura (Trigo e Centeio) — Valores por 100 g

Componente Unidade Valor
Valor Energético
Energia kJ 1150
Energia kcal 272
Macroconstituintes
Lipidos g 1,4
Hidratos de Carbono g 53,8
Aclcares g 2,0
Fibra g 4.3
Proteina g 9,0
Sal g 1,5
Agua g 29,8

TABELA 8 - DECLARAGAO NUTRICIONAL DO PAO DE FARINHA DE ARROZ E MANDIOCA
CRIADO PELO SOFTWARE PORTFIR

Declaragao Nutricional do Pao de Farinha de Arroz e Mandioca — Valores por

100 g
Componente Unidade Valor
Valor Energético
Energia kJ 918
Energia kcal 218
Macroconstituintes
Lipidos g 5,6
Hidratos de Carbono g 38,1
Acucares g 2,1
Fibra g 1,4
Proteina g 3,1
Sal g 0,9
Agua g 51,8

Para assegurar a fiabilidade e a precisdo do software utilizado, foram
realizadas analises laboratoriais complementares no Instituto Politécnico de
Viana do Castelo — Escola Superior de Tecnologia e Gestao (IPVC — ESTG).
Esta validacdo permitiu comparar os valores obtidos digitalmente com os
resultados laboratoriais, confirmando a exatidao dos dados e garantindo que as
informagdes nutricionais disponibilizadas aos consumidores e parceiros
comerciais sejam confiaveis e compativeis com os requisitos legais.

Além disso, a padronizagao das tabelas nutricionais permite a padaria
adaptar facilmente a rotulagem dos produtos quando houver alteragdes nas
receitas ou nos fornecedores de matérias-primas, fortalecendo a rastreabilidade,
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a consisténcia do produto e a transparéncia da informagao nutricional junto do

consumidor final.

412  Analise Fisico-quimicas e Tabelas Nutricionais

A determinacdo dos dados nutricionais do pao foi realizada por meio de
andlises fisico-quimicas, baseadas em métodos padronizados e
internacionalmente reconhecidos, com o objetivo de quantificar os principais
componentes nutricionais dos alimentos. Estes procedimentos seguem
protocolos da Association of Official Analytical Chemists (AOAC), garantindo
reprodutibilidade, confiabilidade e comparabilidade dos resultados obtidos
(Greenfield & Southgate, 2003).

As amostras analisadas foram previamente descongeladas conforme
descrito no ponto 3.2.2 (Métodos praticos — Analises Fisico-Quimicas ao Pao),
assegurando condi¢des homogéneas de avaliagdo. Os resultados obtidos
encontram-se resumidos na Tabela 9, que apresenta os valores médios

acompanhados dos desvios padrao para cada parametro analisado.

TABELA 9 — RESULTADOS DAS ANALISES EFETUADAS AS DIFERENTES AMOSTRAS — PAO DE
MISTURA E PAO DE FARINHA DE ARROZ E MANDIOCA

Parametro Pao de Mistura Pao de Farinha de
(Trigo e Centeio) Arroz e Mandioca
g/100g g/100g
Humidade 41,94 £ 2,35 39,94 + 1,12
Proteinas 7,67 £0,35 3,08 £ 0,11
Hidratos de Carbono 35,563+ 0,98 35,62 +0,73
Acucares 1,30+ 0,10 1,60+ 0,10
Cinzas 1,53+ 0,07 1,45+ 0,05
Fibra Bruta 0,99+0,10 2,09+0,03
Sal (NaCl) 0,64 +£ 0,03 0,68 + 0,02
Lipidos 1,04 £ 0,04 5,62 + 0,01
aw (atividade da agua) 0,947 + 0,003 0,948 + 0,003
pH 3,88 £ 0,02 4,41 £ 0,01
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FIGURA 19 — MACROCONSTITUINTES, EM g/100g DE AMOSTRA, DAS DIFERENTES
AMOSTRAS - PAES DE MISTURA E PAES DE FARINHA DE ARROZ E MANDIOCA (VALORES
MEDIOS * DESVIO PADRAO)

Segundo Esteller (2005), paes tradicionais apresentam teor de humidade,
aproximadamente 30%, valor que pode variar conforme a formulagéo e o tipo de
pao. Cauvain (1998) destaca que alteragdes fisico-quimicas em produtos
panificados estdo diretamente relacionadas as condi¢des de armazenamento,
embalagem, temperatura e humidade relativa, podendo resultar em fenbmenos
como a perda de crocancia devido a absorgdo ou migragao da agua do miolo
para a crosta; ao aumento da dureza em paes devido a perda de agua para o
ambiente; ao aumento da dureza devido a perda de agua no processo de
retrogradacédo do amido; e tendéncia ao esfarelamento devido as alteragdes na
coesividade, bem como a modificagdes (normalmente perda) no aroma e sabor.

No presente estudo, conforme demonstrado na Tabela 9 e na Figura 21,
0 pao de mistura (farinha de trigo e centeio) apresentou um teor de humidade de
41,94 + 2,35 g/100g, enquanto o p&o de farinha de arroz e mandioca apresentou
um valor ligeiramente inferior, de 39,94 + 1,12 g/100g. Os valores elevados no
teor de humidade em paes artesanais podem estar associados a fermentacao
prolongada e a utilizagdo de massa mae (fermentagdo natural), fatores que
promovem maior retengdo de agua em comparagdo aos metodos industriais
convencionais descritos por Esteller (2005). No estudo orientado por Dall’Agnol

et al. (2018), onde avaliou as caracteristicas fisico-quimicas de trés variedades
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de pao branco e trés variedades de pao integral, o valor de humidade observado
mais elevado foi de 37,86 * 0,28 g/100g numa das amostras de pao integral.

Os valores do teor de cinzas (Tabela 9) apresentaram-se semelhantes
entre as amostras analisadas, com 1,53 + 0,07 g/100g o p&o de mistura e 1,45
+ 0,05 g/100g o p&o de farinha de arroz e mandioca. Estes resultados
apresentam-se ligeiramente inferiores aos reportados por Dall’Agnol et al.
(2018), que verificaram um teor médio de cinzas 1,86 £ 0,13 g/100g para o pao
branco.

A fragéo de fibra bruta foi de 0,99 + 0,10 g/100g no pao de mistura e de
2,09 £ 0,03 g/100g no pao de farinha de arroz e mandioca, conforme
apresentado na Figura 21. Esses valores sdo comparaveis aos reportados por
Teixeira et al. (2018), que registaram um teor de fibra bruta de 1,27 + 0,37
g/100g, mostrando uma tendéncia semelhante a observada nas amostras deste
estudo.

Os teores de hidratos de carbono apresentaram valores bastante
semelhantes entre as amostras analisadas, com 35,53 + 0,98 g/100g no p&o de
mistura e 35,62 + 0,73 g/100g no pao de farinha de arroz e mandioca, conforme
mostrado na Tabela 9 e Figura 21. No entanto, esses valores diferem
consideravelmente dos reportados em outros estudos: Avila (2022) observou um
teor minimo de hidratos de carbono de 55,09 + 0,05%, enquanto Dall’Agnol et al.
(2018) registaram 44,02 £+ 1,80 g/100g.

O pH, parametro essencial para avaliar a suscetibilidade ao crescimento
microbiano, apresentou valores médios de 3,88 + 0,02 no pao de mistura e 4,41
1 0,01 no pao de farinha de arroz e mandioca, conforme indicado na Tabela 9.
Estes resultados situam-se abaixo dos valores reportados por Santos (2022),
que indicou que o pH médio de paes de fermentacdo natural ronda em torno de
5, sugerindo que os paes analisados apresentam um ambiente ligeiramente mais
acido, o que pode influenciar positivamente a preservagdo microbiolégica e a
estabilidade do produto.

O teor de cloretos, expresso em gramas de cloretos de sodio por 100 g de
amostra (% NaCl, Tabela 9), foi de 0,64 + 0,03 g/100 g no pao de mistura e 0,68
+ 0,02 g/100 g no pao de farinha de arroz e mandioca. Para comparacao, Pawlak
(2015) referiu um teor de 0,43 + 0,04 g/100g em paes produzidos por

fermentagao convencional, o que indica que os paes analisados neste trabalho
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apresentam niveis de sal ligeiramente superiores aos valores descritos na
literatura.

No que diz respeito ao teor de proteina (Tabela 9 e figura 21), o pao de
mistura apresentou 7,67 + 0,35 g/100 g, enquanto o p&o de farinha de arroz e
mandioca apresentou 3,08 + 0,11 g/100 g. O valor obtido para o pao de mistura
estd em concordancia com os dados de Avila (2022), que reportou teores de
proteina entre 7,16 + 1,40 g/100 g € 9,15 + 0,58 g/100 g em paes de fermentacao
natural & base de trigo. E evidente que o p&o de farinha de arroz e mandioca
possui um teor de proteina significativamente inferior ao do pdo de mistura,
refletindo a auséncia de gluten, a proteina caracteristica do trigo, presente no
pao de mistura e responsavel, ndo apenas pelo valor proteico, mas também
pelas propriedades estruturais e elasticas da massa. Essa diferenga evidencia o
impacto da escolha das farinhas sobre o perfil nutricional e funcional dos paes.

Conforme indicado na Tabela 9 e na Figura 21, os teores de lipidos
apresentaram diferengas entre os paes analisados. O pao de mistura apresentou
1,04 £ 0,04 g/100 g, enquanto o p&o de farinha de arroz e mandioca apresentou
um valor consideravelmente maior, de 5,62 + 0,01 g/100 g, diferenga atribuivel a
adicdo de azeite na sua formulacdo. Para referéncia, Avila (2022) reportou
valores de lipidos ligeiramente superiores aos obtidos no pao de mistura, mas
inferiores aos do pao de farinha de arroz e mandioca, variando entre 2,03 £ 0,18
g/100 g e 3,20 + 0,19 g/100 g, evidenciando o efeito direto dos ingredientes
adicionados sobre o conteudo lipidico final dos produtos.

Os valores de atividade de agua (aw), como podemos observar na Tabela
9, foram praticamente idénticos entre as duas amostras, com 0,947 £ 0,003 para
0 pao de mistura e 0,948 + 0,003 para o pao de farinha de arroz e mandioca.
Estes resultados indicam que ambos os paes apresentam elevada
disponibilidade de agua livre, fator determinante para a textura, frescor e
suscetibilidade ao crescimento microbiano. Para efeito de comparacéo,
Wanderley et al. (2018) reportaram valores de aw em paes de fermentagao
convencional de 0,450 £ 0,020, significativamente inferiores aos obtidos neste
estudo. A maior atividade de agua observada nos paes analisados pode estar
relacionada com a maior retengdo de humidade proveniente da fermentacao
natural (massa mae) e das técnicas artesanais de panificagdo, que preservam

melhor a hidratagdo do miolo. O controlo rigoroso deste parametro é fundamental
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para garantir a seguranga alimentar e preservar a qualidade sensorial dos
produtos.

Por fim, os teores de agucares obtidos (Tabela 9 e Figura 21) foram de
1,30 £ 0,10 g/100 g no pao de mistura e 1,60 + 0,10 g/100 g no pao de farinha
de arroz e mandioca. Para comparagao, Galvao et al. (2017) reportaram teores
de agucares redutores na forma de glicose em trés variedades de paes
produzidos por diferentes padeiras, com valores de 2,87 + 0,56 g/100 g, 1,50 %
0,31 g/100 g e 2,50 £ 0,48 g/100 g. Observa-se que apenas um desses valores
€ semelhante aos obtidos no presente estudo, enquanto os outros dois sao
significativamente superiores, evidenciando a variabilidade do teor de agucares
em funcao da formulagao e do processo de producao artesanal.

Em resumo, os resultados fisico-quimicos evidenciam diferencas entre o
pao de mistura e o pao de farinha de arroz e mandioca, refletindo as distintas
formulacbes, os métodos de fermentacdo e a adigdo de ingredientes, como
azeite ou outros componentes. Essas variagdes influenciam diretamente as
propriedades nutricionais, incluindo teor de proteinas, lipidos e fibra, bem como
caracteristicas sensoriais, como textura, crocancia e retencdo de humidade.
Além disso, afetam a estabilidade microbiolégica e a durabilidade dos produtos,
destacando a importancia de ajustes na produ¢cdo e no armazenamento para

garantir tanto a seguranga alimentar quanto a qualidade final de cada péao.

413 Comparacgao dos Métodos de Obtencao de Dados
Nutricionais
A Tabela 10 apresenta a comparagcdao entre os valores nutricionais
estimados pelo software Portfir (valores tedricos) e os resultados obtidos por
analises fisico-quimicas laboratoriais (valores praticos) para o pao de mistura e

0 pao de farinha de arroz e mandioca.
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TABELA 10 - RESULTADOS NUTRICIONAIS GERADOS PELO SOFTWARE PORTFIR

(TEORICOS) E OBTIDOS POR ANALISES LABORATORIAIS (PRATICOS)

Pao Mistura Pao Mandioca e Arroz
Componentes
(g/1009) Tedrico Pratico Tedrico Pratico
Lipidos 1.40 1.04 5.60 5.62
Hidratos de Carbono 53.80 35.53 38.10 35.62
Acucares totais 2.00 1.30 2.10 1.60
Fibras 4.30 0.99 1.40 2.09
Proteinas 9.00 7.67 3.10 3.08
Sal 1.50 0.64 0.90 0.68

As Figuras 22 e 23 representam graficamente esta comparagéo,
permitindo uma visualizagao imediata das diferengas entre os valores tedricos e

praticos, facilitando a identificacdo de parametros com maior ou menor

concordancia.
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FIGURA 20 - COMPARAGAO ENTRE OS RESULTADOS NUTRICIONAIS GERADOS PELO
SOFTWARE PORTFIR (TEORICOS) E OBTIDOS POR ANALISES LABORATORIAIS (PRATICOS)
PARA O PAO DE MISTURA
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FIGURA 21 - COMPARAGAO ENTRE OS RESULTADOS NUTRICIONAIS GERADOS PELO
SOFTWARE PORTFIR (TEORICOS) E OBTIDOS POR ANALISES LABORATORIAIS (PRATICOS)
PARA O PAO DE FARINHA DE ARROZ E MANDIOCA

Segundo o Regulamento (UE) n.° 1169/2011, a rotulagem nutricional deve
refletir a composicao real do alimento com precisao, sendo crucial para fornecer
informacdes confiaveis ao consumidor e evitar potenciais desvios na declaragao
nutricional. Neste contexto, a comparacédo entre os dados tedricos e praticos
revela aspetos importantes sobre a confiabilidade do software PortFIR e a
necessidade de validagao laboratorial, sobretudo em produtos de producgao
artesanal, cuja variabilidade pode ser maior do que em produtos industriais.

A analise detalhada mostra que, no pao de mistura, os valores de hidratos
de carbono, proteinas e lipidos apresentaram boa concordancia com os valores
tedricos, enquanto os acgucares totais e a fibra apresentaram diferengas mais
expressivas. No pao de farinha de arroz e mandioca, a concordancia foi
observada principalmente para agucares, proteinas e lipidos, enquanto hidratos
de carbono e fibra apresentaram discrepancias.

Estas diferencas podem ser explicadas por fatores inerentes a produgao
artesanal:

1. Fermentacdo lenta e massa mae: A utilizacdo de fermentacao
natural aumenta a retengao de agua, afeta a hidrélise de amidos e
a conversdo de acgucares durante o processo, influenciando o

conteudo final de carboidratos e agucares.
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2. Variedade e origem das farinhas: Farinhas bioldgicas de origem
espanhola podem apresentar composigao nutricional ligeiramente
diferente das tabelas padrao, impactando valores como proteinas,
fibra e lipidios.

3. Processamento artesanal: Manipulagdo manual, tempo de
fermentacdo e hidratacdo das massas podem alterar a

uniformidade do produto e a disponibilidade de nutrientes.

Além disso, os resultados destacam a importancia de analises
laboratoriais complementares para a rotulagem nutricional de produtos
artesanais, garantindo que as informagdes apresentadas ao consumidor sejam
precisas e em conformidade com a legislagao vigente. A validagcdo dos valores
tedricos também permite identificar parametros criticos que podem variar em
funcdo da matéria-prima e do processo, oferecendo auxilios para ajustes na
formulacao e padronizagao do produto, fortalecendo o controlo de qualidade e a
seguranca alimentar.

Em resumo, esta comparacgao evidencia que, embora o software PortFIR
fornega estimativas uteis e rapidas para elaboragdo da rotulagem nutricional, a
confirmacao por analises laboratoriais € essencial em produtos de panificagao
artesanal, garantindo precisdao, confiabilidade e conformidade com o
Regulamento (UE) n.° 1169/2011, bem como a fidelidade da informacao

nutricional disponibilizada ao consumidor.
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5. Conclusao

Este trabalho teve como objetivo principal analisar a implementagédo do
sistema HACCP na Padaria Coqueta, com o intuito de elevar os padrbes de
seguranga alimentar e consolidar boas praticas de fabrico. Através da realizagéo
de auditorias, inspec¢des no local e da reestruturacdo documental, foi possivel
observar um progresso significativo na gestdo da seguranga alimentar,
evidenciado pela manutencédo consistente das Boas Praticas de Higiene e
Fabrico, bem como pela adogao de registos sistematizados e controlados. Estes
resultados demonstram a relevancia do projeto, ndo apenas para o
estabelecimento comercial em estudo, mas também para a promogao da saude
publica, reforcando a responsabilidade direta do setor de panificacdo na
protegao do consumidor.

Uma das limita¢des identificadas refere-se a qualificacdo de fornecedores,
uma etapa essencial para garantir a seguranga das matérias-primas. Neste
estudo, grande parte dos fornecedores mostrou-se inacessivel ou pouco
colaborativo, evidenciando a necessidade de investimentos futuros em
metodologias de contacto mais eficazes, como visitas presenciais ou auditorias
de acompanhamento, em substituicdo ao envio exclusivo de emails.

Paralelamente, realizou-se uma avaliacdo detalhada dos valores
nutricionais de dois tipos de paes produzidos na padaria, comparando os
resultados obtidos nas analises fisico-quimicas laboratoriais com as declarag¢des
nutricionais geradas pelo software PortFIR. Embora os valores para alguns
parametros, como proteinas e lipidios, tenham apresentado boa concordancia,
outras divergéncias foram observadas, especialmente nos hidratos de carbono,
fibras e acucares. Tais diferencas podem ser atribuidas a utilizagdo de bases de
dados genéricas no software, que nem sempre refletem com precisdo a
variabilidade inerente a producao artesanal, além do efeito da fermentacéao lenta
com massa madre sobre a composicao final do pao.

A analise critica destes resultados evidencia que o uso das plataformas
digitais para rotulagem nutricional séo ferramentas valiosas, permitindo rapidez
na elaboracdo das declaragdes nutricionais e uma orientagao inicial sobre a
composi¢cao dos produtos. No entanto, os softwares devem ser sempre

complementados por analises laboratoriais, especialmente em produtos
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artesanais, para garantir precisdo, confiabilidade e conformidade com o
Regulamento (UE) n.° 1169/2011. A integracdo de dados laboratoriais com
estimativas de software constitui uma abordagem robusta, capaz de apoiar tanto
a rotulagem nutricional quanto o controlo de qualidade interno, permitindo
ajustes na formulagdo, padronizagdo do processo e transparéncia na
comunicagao com o consumidor.

Em sintese, este projeto atingiu os objetivos propostos, promovendo
avangos significativos na seguranca alimentar da Padaria Coqueta e
contribuindo para a valorizag&o cientifica do processo produtivo, integrando a
componente pratica de controlo de qualidade com a analise nutricional
detalhada. A combinagao de implementacéao rigorosa do HACCP, monitorizagao
continua e utilizagao criteriosa de ferramentas digitais para rotulagem nutricional
demonstra-se uma estratégia eficaz para a gestdo da segurancga alimentar em

estabelecimentos de panificacao artesanal.
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Apéndice A

Lista de verificagdo utilizada nas auditorias internas fornecida pela Consultoria
Técnica do Minho(CTM).

CHECK LIST - CONTROLO HSA / HACCP

Nome da Empresa: -
C TM Maorada:
CONSULTORIA
TECHICA DD MIKKD Data: J‘ )‘
Licenciamento SN
01- Qaséal_jl‘:eladmentn tem licenca de utilizagdo adequada ao seu ramo de |aboragdo, e esta encontra-se devidamente exposta em local 0]
Wi !
02 - Bxiste livro de reclamagdes e esté devidamente identificado? [
03 - Existern avisos legais obrigatérios e atualizados em local visivel? a0x
Formacdo, Saude e Higiene Pessoal SN
04 - O pessoal que labora os produtes tem formagdo na drea da higiene e seguranga alimentar? Existem registos? ()
05 - Existe um sistema de medicina, higiene e sequranga no trabalho? Foram apresentadas fichas de aptidéo médicas? od
06 - O vestudrio é adequado 3s fungdes (touca, bata, calgado fechado e avental guando aplicivel) de modo a prevenir contaminagges? | [
07 - Auséncia de objetos de adorno (anéis, reldgios, brincos, ete)? o
08 - Sanitérios/\Vestidrios devidamente isolados das zonas de |aboragao, com correta ventilagéo e manutencio? O
09 - Suficientes e estrategicamente ocagzados, Ia'm?lr'los dg comando ndo manual, com agua quente e fria, sabdo liquide bactericida,
escova das unhas em solugio desinfetante e toalhetes de papel para secagem das maos? [
Instalagdes e Equipamentos SN
10 - 0 abastecimento de dgua, & através da rede piblica? O
11 - Caso ndo tenha dgua de rede pdblica, existe tratamento e um programa de controlo adequado? oo
12 - A concepgao da cozinha, permite a marcha sempre em frente, impedindo o cruzamento entre drcuitos limpos e circuitos sujos? [
13 - Os materiais utilizados no revestimento dos pavimentos, paredes e tetos sdo adequados e encontram-se em bom estado de
manutengao e limpeza? 00O
14 - As portas de acesso a rior encontram-se permanentemente fechadas e devidamente vedadas, as janelas estio providas de redes
mogqu'rteiras e caso eu?stﬁstema de dmmCLgséo deqlgsetus, este esta corretamente localizado? ] o o
15 - lluminagao adequada, com protecio das |3mpadas? od
16 - A ventilagag/exaustao é adequada? |:| |:|

17 - Existe local proprio, com temperatura e humidade correta, para armazenagem de maténias-primas, ingredientes e material de
embalagem (armazém de secos)? oo

18 - Existe |ocal préprio, com temperatura e humidade correta, para armazenagem de vasilhame, batatas e cebolas? 0
19 - Os produtos de higiene, limpeza e desinfecioe, encontram-se rotulados e armazenados em |ocais préprios, em contentores fechados,
separados e seguras e com as respetivas fichas técnicas e de sequranga? [
20 - £ executado um programa de prevengio/controlo de pragas, por profissionais espedializados? 0O
21 - As superficies em contacto com os alimentos sdo [isas, ndo absorventes, nBo tdxicas e resistente & lavagem e desinfegio? aad
22 - Equipamentos e utensflios em bom estado de manutengio e adequados ao servigo? 00O

23 - Existe equipamento que permite manter os géneros aljmenticios nas suas diversas etapas {armazenagem, preparagdo, confegao e
dEistn U o{aa tempe?aturgﬁa equadas? {qugndo apllcgveﬁ ? o o oa

24 - Existe equipamento de lavagem manual/mecanica da loiga de acordo com as necessidades & a funcionar adequadamente?

{quando aplicavel) L

25 - Placas de corte em ndmero suficiente e com fungies predeterminacdas? oo
26 - Os recipientes do o tEm tampa de acionamento ndo manual, encontram-se forrados com saco pléstico e encontram-se em bom

o de conservacao e higiene? OO

Refrigeracdo / Congelacao / Descongelacdo SN
27 - Termémetros de facil leitura (calibrados regularmente) e registo de temperatura de todos os equipamentos da rede de frio, no inicio

e fim de cada dia? oo
28 - Estao definidas agbes corretivas para casos de desvioy/avarias de cada equipamento da rede de frio? O
29 - Produtes crus e cozinhados, guardades separadamente e devidamente acondicionados? O
30 - O preduto em processo de descongelagao estd colocado em recipiente que impega o contacto do mesmo com o exsudada, ¢ este

encontra-se & temperatura de refrigeragao? OO
Elaborade por; CTM, Lda Aprovade por CTM, Lda Mod, HEA OTA)
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HECK LIST - CONTROLO HSA / HACCP

Nome da Empresa: =

CT M Morada: aevc

CONSULTORA Data: / / BEWATIA O EASTELD
Confecdo e Distribuigdo de Refeigdes SN
31 - Estdo definidas as combinagGes temperaturaftempo, que permitem garantir a seguranca dos alimentos € estas sao reqular-

mente comprovadas? ]
32 - Controlo e registo didrio das temperaturas de confecdo? (guando aplicdvel) aa
33 - Estao definidas acgdes corretivas, em casos de desvios verificados no controlo das temperaturas de confegao? Ll
34 - No caso de transporte de refeigbes para o exterior da unidade, os meios de transporte garantem a temperatura e higiene dos

alimentos? {quando aplicével} aod
Boas Praticas SN
35 —Eaﬂeé:igﬁd:ghe‘c%{glg%:ﬂdequadc na recegdo de géneros alimenticios? (higiene, temperatura, estade da embalagem, 00
36 - Existe sistema de rastreabilidade primdria das matérias-primas? ]
37 - Existe sistema de rastreabilidade secundéria dos produtos alimentares? g
38 - |dentificagio das tarefas sujas/limpas e cumprimento de respetiva separagdo em espago/tempo? ]
39 - Exposicio & temperatura ambiente dos géneros alimentlcios (sobretudo os de origem animal), durante a sua preparacdo, infe-

rior a 30 minutos? Ll
40 - Uso de papel industrial ou equipamento apropriado para limpeza? od
41 - Remove-se frequentemente os lixos das 4reas de preparagao/confegao para o exterior? 0O
42 - Existe um plano de limpeza e desinfecio das diferentes dreas do estabelecimento? Esta a ser aplicado corretamente e efetuado

o devido registo de higienizagio? N
43 - Loigas e utensilios limpes, protegidos de contaminagio? (colocados dentro de armdrios fechados) oo
44 - Controlo da qualidade dos 6leos de fritura e adocio de medidas minimizadoras da sua degradagio? (quando aplicivel) g
45 - Recolha correta e manutengdo adequada das amostras testemunha da confegdo didnia? (Quando aplicivel) oo
46 - Os dleos alimentares usados estdo devidamente acondicionados e sdo encaminhados para unidades de reciclagem? Existe no

estabelecimento certificado OAU atualizado? g
HACCP SN
47 - Os registos realizados encontram-se devidamente arguivados? o
48 - O plano de HACCP é do conhecimento de todos os colaboradares? L
49 - Em caso de desvio dos limites criticos € colocada a consequente agdo corretiva? od
50 - Deve ser efetuada alguma alteracao ao sistema? aod
Recomendagées:

Cliente: Auditor:

Elabarade par; CTM, Leda Agrovade por CTM, Lela Mod, H3A D147
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Apéndice B

Lista de verificagao da Auditoria 1







Apéndice C

Lista de Verificagao da Auditoria 2.







Apéndice D

Lista de verificagdo da auditoria 3.







