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“Ndo basta ter acesso a bens alimentares. E necessario saber comer — saber escolher os
alimentos de forma e em quantidades adequadas as necessidades diarias, ao longo das
diferentes fases da vida”.

OMS, bens alimentares

Sofia Daniela Monteiro
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Resumo

Este trabalho tem por base o relato de trés meses de estdgio curricular no Gabinete do
Municipio Médico Veterinario de Fafe, no periodo de 14 de Setembro a 14 de Dezembro de
2009.

Esta dissertacdo tem por base os planos de autocontrolo e HACCP instituidos nas
grandes superficies do municipio, fiscalizacdo de talhos e peixarias - praticas de accdes

inspectivas, fiscalizagdo de mercados, feiras e venda ambulante.

Durante estes trés meses de estagio foi facilitado uma visita a uma PME

(pequena/média empresa) - Dacar sita na freguesia e concelho de Fafe.

A Dacar € uma empresa vocacionada para os produtos alimentares transformados,

nomeadamente nos enchidos tradicionais.

No decurso do estagio foi realizada uma accdo de formacdo em tecnologia dos
produtos alimentares no Instituto Politécnico de Viana do Castelo nos dias 15 e 16 de

Outubro, que versou 0s seguintes temas:
e Tecnologias emergentes;
e Desenvolvimento de novos produtos;
e Novas exigéncias do mercado; e,

e Perspectivas futuras da industria.

Palavras- Chaves:

Estagio, Vistorias as empresas, Seguranca Alimentar

1 . ~ ~
Certificado da ac¢do de formagdao em anexo e o programa do mesmo
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Apresentacao

“Diz-me 0 que comes dir-te-ei quem es”.

Esta frase sempre fez eco na minha cabeca, desde as primeiras aulas de Teorias sobre
Alimentacao.

Escolher uma formacdo na area da Alimentacdo sempre foi para mim a tnica forma de
saciar esta minha sede de manipular os nutrientes e tentar criar alimentos.

Passado um ano e meio desde o inicio do meu percurso do curso e em vias de concluir
0 meu CET em Qualidade Alimentar, vejo o terminar de um ciclo, cheio de experiéncias e Util
no meu objectivo em seguir a préatica de técnica de seguranca alimentar como profisséo.

Foi com grande satisfacdo que recebi a noticia de que ocuparia durante trés meses,
uma da secretéria do gabinete municipio de Fafe. Experiéncia que abarcou também todas as
reclamacdes e informacdes em prol da defesa do consumidor, tudo isto passou para além dos
objectivos e iniciou um caminho sem precedentes.

Este estagio fica marcado por isso: pela generalidade desta minha pratica, pela
aplicabilidade dos meus objectivos, pela responsabilidade social que os mesmos encerram
procurando executar algo que acrescenta-se valor, para além da rotina técnica da Seguranca

Alimentar.

Apresentacao do local de Estagio

O Municipio de Fafe engloba uma area de 224km? e conta ja com cerca de 53.000
habitantes num total de 36 freguesias. Conhecida como a “Sala de visitas do Minho”, a cidade
de Fafe é a sede do concelho, denominado de Monte Longo até ao século XIX.

O organigrama® esquematiza a organizacdo do Municipio. O executivo municipal é

constituido pelo Presidente da Camara e 9 vereadores, distribuidos pelos diversos pelouros.

2 .
Em anexo o organigrama

Sofia Daniela Monteiro
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O meu estdgio decorreu no Gabinete Médico Veterinario, situado no edificio do
Mercado Municipal, anexo ao Gabinete de Desenvolvimento Econdmico e Defesa do
Consumidor.

Ao Gabinete Médico Veterinario Municipal de Fafe compete:
» Informagéo ao Consumidor;

» Defesa ao Consumidor;

» Feiras e Mercados; e,

» Seguranca Alimentar.

Sofia Daniela Monteiro
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12 Semana de estagio

“Comecar € que custa sempre. Em tudo ou quase tudo, o inicio é que se torna
doloroso. Nestas circunstancias, dar inicio ao contacto com o mundo de Técnico Alimentar
foi uma descoberta dolorosa onde a ansiedade polvilha o desejo de vir a preencher um lugar

no posto hipotético do “‘poder ser uma Técnica no Municipio .

Entrar para 0 Municipio de Fafe foi e serda a melhor coisa que me aconteceu em 2009.
N&o querendo ser muito literal ou romanesca, penso que os primeiros dias sdo aqueles que
ainda nos alimentam o sonho de que podemos ser veiculos de mudanca. Que finalmente nos
vao dar o reconhecido valor, ja que vimos fresquinhos, com a matéria toda na ponta da lingua
e sabedores de normas a pratica que nos exige o ser Técnica Alimentar. No meu caso, a
primeira semana foi sem divida a semana do abando. Confesso que nessa semana queria
desistir, deixar a secretaria e o estagio, pelo simples facto de querer trabalhar no imediato e
ser (til.

O que verdadeiramente me atormentou nos primeiros cinco dias no Gabinete do
Municipio foi o facto de saber que podia fazer melhor mas, como em tudo, ainda agia de
forma timida, dando erros, os tipicos erros de quem esta comecar a carreira profissional.

Esses cinco dias eram longos e demorosos, parecia que as “horas ndo passavam”, mas
contudo, nessa semana aprofundei 0s meus conhecimentos, pesquisando documentos de
autocontrolo das grandes superficies, como o grupo Sonae e do E. Leclerc®, ganhando muita
experiéncia e forga para continuar em frente rumo ao grande objectivo, continuando a prestar
servico ao Municipio da terra que me viu crescer.

O autocontrolo do grupo Sonae estd bem elaborado, desde a area de autocontrolo,
manual de boas praticas e por fim da higiene. Neste manual sé tem um sendo, nos aspectos
técnico-legais aplicaveis uma vez que se baseiam na norma ISO 9000, em vez da ISO
9001:2000.

3 .
Em anexo imagens do mercado E.Leclerc

Sofia Daniela Monteiro
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Tirando este aspecto todo documento estd, muito profundo no que aplica & seguranca
alimentar, as boas praticas e formacéo do pessoal.

No E. Leclerc o documento é mais baseado no sistema do HACCP. Na minha opinido
0 grupo Sonae é mais explicito onde aprofunda o plano de higiene, de boas préticas e
formagéo ao pessoal.

Nessa semana ainda foi dado para aprofundar a ciéncia que tinha aprendido no curso,
livro do cdédigo de boas praticas de higiene e seguranca alimentar da restauracdo publica,
restauracdo de servigo rapidos, e por fim pastelarias e padarias. Todos estes baseiam-se nas
boas praticas de seguranca alimentar, estando divididos por capitulos. O capitulo | é nogoes
basicas de microbiologia como por exemplo a contaminagdo quimica, fisica e bioldgica. O
capitulo Il abona-se em pré- requesitos para a aplicacdo do sistema APCPC e 0s seus sub-
capitulos é a higiene do pessoal, higiene das instalacGes, equipamentos e utensilios. O
capitulo Il baseia-se no sistema APCPC. E o altimo capitulo finaliza o exemplo prético da
implementacdo de processos baseados nos principios APCPC.

Logo no primeiro dia também foi dito, pelo meu orientador DR. Jorge Silva uma frase
que ficou registada na memoria que me acompanhou versus atormentou durante o periodo em
que estive em estagio. “As estagiarias que passaram por aqui todas tiveram boas notas. Se
quiseres ser como elas tens que te dedicar”. Este conselho é digamos que o “ prato da casa”
para quem comeca. E o avisar de que ali nos é exigido empenho, se assim for nosso entender
e aspiracao.

Foi sem davida o abrir realmente a porta da responsabilidade, de ser imagem daquilo
que poderia fazer, desta vez sem 0 aconchego dos colegas do curso. Comegava 0 meu
percurso por minha conta e risco. E como em qualquer lado e profissdo, o que custa é

comecar.

Depois de todo o trabalho concretizado posso dizer que a “frase atormentadora” foi

sem duvida a melhor forma de desenvolver o trabalho e perder o medo.

Sofia Daniela Monteiro
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Venda ambulante

O regulamento da venda ambulante para o concelho de Fafe, foi elaborado com base do
decreto- lei n® 122/79 de 8 de Maio, sendo aplicavel a todos os individuos do Municipio de

Fafe que exercem a actividade de venda ambulante.

No decurso de estégio foi efectuada uma elaboracéo de uma checklist* de forma a facilitar

a inspeccao das viaturas automdveis utilizadas no transporte de géneros alimenticios.

As inspeccdes as viaturas automaveis, no decorrer do estagio, num total de 15 (quinze)
foram concretizadas com éxito para o transporte dos géneros alimentares, uma vez que todas

cumpriam os requesitos e normas, como é exigido no regulamento do nosso Municipio®.

No final de cada vistoria ha a emissdo de um parecer® pelo Medico Veterinario Municipal.
As viaturas que ndo retinam condicGes para o transporte de géneros alimenticios, deverdo ser
reparadas nas inconformidades, pois s6 apds isso, havera lugar a emissdo ou renovagdo do
cartdo de venda ambulante. Este cartdo tem validade de um (1) ano fim o qual, tera que ser

renovado antes de o prazo expirar.

4 .
Em anexo a checklist da venda Ambulante

5 . . . .
Em anexo a vistoria a uma carrinha para a venda ambulante (checklist)

6 . .
Parecer de uma vistoria em anexo.

Sofia Daniela Monteiro
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Vistoria a talhos

A vistoria aos talhos foi baseada numa checklist’ fornecida pelo orientador de estagio,
que nos orientou na verificacdo dos requisitos de higiene e seguranca alimentar. Durante o

periodo de estagio foram efectuadas a talhos 5 (cinco) vistorias®.

As vistorias eram executadas num esquema de periodicidade anual. Nessa visita havia
especial atencdo para as condi¢cdes de higiene das instalacdes e funcionarios, qualidade e
salubridade das carnes com especial atencdo pelo respeito das normas de rotulagem,
implantacdo do sistema de HACCP, formacdo do pessoal manipulador das carnes e

encaminhamento dos subprodutos de origem animal.

No final de cada vistoria, era emitido um parecer semelhante ao da venda ambulante,
baseado essencialmente no Decreto-lei 147/2006 de 31 de Julho e nos regulamentos
Comunitérios n° 852/2004 e 853/2004 do Parlamento Europeu do Conselho, de 29 de Abril,

relativos & higiene dos géneros alimenticios.

Se no parecer constar algumas inconformidades é normalmente dado o prazo maximo
60 dias para correccdo das mesmas, se ao fim do prazo ndo estiver as correccles feitas segue

para uma contra-ordenacao.

De uma forma geral podemos afirmar que em relacdo aos resultados das vistorias 0s
incumprimentos verificados sdo sobretudo de natureza estrutural e de arrumacéo®, isto §,
paredes e pavimentos a necessitar de reparacdo, sectorizacdo dos artigos em armazém e
remoc¢do dos objectos estranhos a funcdo. Foi também muito notdria a falta de reposicéo de
alguns componentes de higiene, como por exemplo: sabédo liquido, toalhetes de papel, baldes

do lixo com tampa de abertura de pé, entre outros.

"Em anexo a checklist fornecida para vistoria a talhos
® Em anexo checklist de um talho onde fomos fazer a inspeccdo

9 ~
Em anexo fotos de um talho onde cumpre a natureza estrutural e de arrumacao

Sofia Daniela Monteiro
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Vistoria a Feira Semanal

Semanalmente, no decurso do estagio curricular, o Médico Veterinario e Policia
Municipal realizavam vistorias no recinto da feira e mercado. Acompanhei 15 (quinze)
vistorias a estes recintos, visitivamos o sector do peixe (peixarias) para avaliar o grau de
frescura do pescado, rotulagem e o precario. Secc¢do da fruta, charcutaria, queijos e péo,

finalizando-se sector das aves e coelhos vivos.

De uma forma geral podemos afirmar que em relagdo aos resultados das vistorias 0s
incumprimentos verificados foram sobretudo a falta de rotulagem e precario do pescado. No
sector das aves vivas, tinha-se atencdo especial pelo cumprimento das regras de bem estar
animal, verificando o encabecamento por jaula e 0 comprovativo da vacinacdo contra a peste

aviaria (Doenca de Newcastle).

-

Sofia Daniela Monteiro
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Visita a Dacar

Pequena historia da empresa

A Dacar é uma empresa com uma existéncia de 20 anos, constituida por uma equipa

jovem e muito dinamica.

E uma das marcas de enchidos de maior prestigio e a que mais longe tem levado o
nome deste concelho. E uma empresa de enchidos tradicionais curados em fumeiro a lenha. A
qualidade € um factor que se encontra sempre na primeira linha das preocupacfes desta
empresa. A seleccdo de todas as matérias-primas e condimentos que vao integrar a producéo,

irdo assegurar tal desiderato e respeitar a tradicao.

Confeccionam diariamente Vvarios tipos de enchidos tradicionais, tais como: chourica
de sangue; salpicdo tradicional; chourico vinho; chourica tradicional e, salpicdo industrial,
dentro dos mais exigentes padrGes de seguranca alimentar e com um nivel de qualidade

permanentemente supervisionado por uma engenheira especializada no sector.

Descricdo das instalacdes da empresa

A Dacar cumpre todos os pré-requisitos: lava - maos de agua quente e fria com
sabonete bactericida, portas, paredes, janelas, pavimentos, e tecto de superficie lisa e
facilmente lavavel, ventilacdo adequada as instalacdes.

De forma a prevenir, eliminar ou apenas reduzir os riscos que podem vir a contaminar
0 género alimenticio durante o seu processo produtivo e posterior distribuicdo, devem ser
tidos em mente, que uma vez contemplados permitam a aplicacdo efectiva do sistema
HACCP.

-

Sofia Daniela Monteiro
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Seguindo a metodologia do HACCP, os pré — requisitos abordados de forma

sistematica onde sdo implementados alguns dos seus fundamentos, nomeadamente:

> Elaboracdo e manutencdo de documentos e registos para cada parametro ou
caracteristica;

» Garantir processo produtivo seguro.

Seguidamente apresenta-se 0s pré-requisitos e o modo de funcionamentos dos

mesmaos.

Pré — requisitos Instalacdes

As instalacbes onde sejam produzidos produtos alimentares devem, se possivel, estar
localizadas em é&reas:

X Ambientalmente ndo poluidas de forma a minimizar potenciais fontes de
contaminacdo ou na impossibilidade de tal, devem ser criadas medidas para minimizar a
contaminacéo;

X Longe de cursos de agua ou areas sujeitas a cheias,

X Evitar areas de elevado perigo de fogos florestais ou na impossibilidade de tal, criar
uma area de proteccao em redor do estabelecimento;

X De facil comunicacdo e acesso com exterior.

As instalacfes devem ser concebidas de modo a que permita:

X Uma fécil higienizacéo;

X Um circuito de marcha em frente;

X Uma correcta circulacdo do produto, operacoes e operadores de modo a evitar
contaminagdes cruzadas;

X A separacdo fisica do produto alimentar e subprodutos, assim como de embalagens

secundarias.
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Paredes / Portas / Tectos

Os tectos e equipamentos neles suspensos, devem ser construidos de modo a evitar a
acumulacdo de sujidade, a reduzir a condensacdo e o desenvolvimento de bolores e evitar o
desprendimento de particulas.

O material de construcdo deve ser liso, impermeavel, lavavel, resistente, devem ser de
cor clara, ndo absorventes e ndo toxicos.

As portas devem conter borracha na extremidade para evitar a entrada de sujidade,
insectos ou roedores e as portas com acesso a zona de confeccdo devem ter um sistema de
mola vai e vem.

As arestas e angulos do tecto devem ser arredondados para ndo haver acumulagéo de

sujidade.

Pavimento

Deve ser resistente ao choque e impermeavel, duravel, antiderrapante, ndo absorvente,

ndo toxico, de facil lavagem e desinfec¢do, e com inclinacdo para facilitar o escoamento.

Janelas

As janelas e outras aberturas devem ser construidas de modo a evitar a acumulacéo de
sujidade e devem ser equipadas com redes de proteccdo (redes mosquiteiras) removiveis para
limpeza.

Os caixilhos das janelas devem ser de material resistente a corrosdo e os peitoris
exteriores deverdo possuir uma inclinagdo de modo a que a dgua da chuva seja afastada das

paredes.
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Ventilacdo

As instalacbes devem ser devidamente ventiladas de modo a evitar a acumulacdo de
humidade e calores excessivos.

Os sistemas de ventilagdo tém de ser construidos de forma a permitir um facil acesso
aos filtros e outras partes que necessitem de limpeza, desinfec¢do ou substituicdo. Os filtros
acumulam residuos com facilidade, sendo um factor de crescimento microbiano e de grave
risco de incéndio. Por isso devem ser facilmente removiveis para a sua limpeza ou

substituig&o.

Agua

A unidade devera ser dotada de agua corrente potavel, preferencialmente pela rede
publica de abastecimento de dgua. Se esta ndo existir, o estabelecimento deve ser dotado de
reservatorios de agua proprios e com capacidade suficiente para satisfazer as necessidades
correntes dos servicos.

Devem ser efectuadas analises fisicas — quimicas e microbioldgicas, periodicamente,
para controlo da qualidade da &gua. Em situagbes em que existam os dois tipos de
abastecimento de agua, a da rede publica é a que devera ser utilizada.

lHuminacéo
A iluminacdo deve ser adequada a capacidade e volume do local de modo a permitir
uma boa visibilidade para a realizacdo de actividades de modo higiénico. Essa iluminacéo

pode ser natural ou artificial.

Deposito de combustiveis

Quando o combustivel utilizado for lenha, o depoésito devera satisfazer os requisitos
seguintes:

X Comunicar directamente com o exterior e com o fumeiro;

Sofia Daniela Monteiro
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X Ter convenientemente isoladas a parede, ou paredes, que sejam comuns a esta
seccao;

X Possuir porta de ferro, que assegure um isolamento conveniente.

Insecto cacadores

S6 devem ser colocados junto das portas com acesso directo a rua, na direccao e altura
do topo das mesmas, e nao dentro das salas de laboracdo uma vez que podiam contaminar 0s

alimentos.

InstalacOes sanitarias e vestuarios

As instalacOes sanitarias devem satisfazer os sequintes requisitos:

X Existéncia de um lavatério por cada grupo de dez trabalhadores. Os lavatorios
devem ter torneiras de accionamento ndo manual, providas de sabdo liquido bactericida,
escova de unhas, dispositivas de secagem de méaos ou toalhetes descartaveis de papel;

X Retretes com autoclismo, papel higiénico, vassoura de limpeza de sanita e balde do
lixo movido a pedal, devidamente forrado com saco adequado;

Os vestiarios devem satisfazer os seqguintes requisitos:

X Devem conter uma cabine de banho com chuveiro por cada grupo de dez
trabalhadores. Devem ter 4gua quente e tapete anti — derrapante;

X Os vestiarios devem situar-se em salas proprias e comunicando com as instalacoes
sanitarias;

X Os vestiarios devem dispor de armarios (cacifos) com divisdes individuais para 0s
trabalhadores, com porta, fechadura e orificios de arejamento;

X Nos locais de trabalho onde ndo haja servicos médicos ou posto de primeiros
socorros, devem existir caixas de primeiros socorros devidamente assinaladas, contendo

material adequado.
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Controlo de Pragas

Em todos os locais onde se manipulam, confeccionam, conservam, armazenam,
expdem e comercializam alimentos, deve-se possuir um programa de prevencao e eliminacao
de pragas (roedores, insectos e passaros), normalmente feito por contratacdo de uma empresa
externa.

A adopcdo de medidas rigorosas sobre proteccdo de roedores e insectos num
estabelecimento pode reduzir, significativamente, os riscos de contaminacdo das matérias-

primas e produtos alimentares.

Transporte e Armazenamento

Condicoes Higiénicas de Transporte

X Estes veiculos devem ser constituidos por paredes, tecto e pavimento com
isolamento adequado, incluindo as portas, de modo a limitar as trocas térmicas entre o interior
e 0 exterior;

X Devem ser utilizados estrados ou outros dispositivos destinados a permitir uma
circulacdo de ar conveniente junto ao pavimento, assim como assegurar a as condi¢oes

higiénico - sanitéarias dos produtos transportados.

Camaras frigorificas

A carne como alimento perecivel que €, deve ser armazenado e mantido a
temperaturas de refrigeracao.

E importante que haja uma separacdo adequada entre matérias-primas e produtos
finais embalados ou néo.

O sistema de frio deve apresentar-se externa e internamente limpo, o pavimento deve
ser construido com materiais impermeaveis ndo absorventes, antiderrapantes, lavaveis e ndo
toxicos, de forma a permitir o escoamento adequado das superficies. As portas devem ser de
material inalteravel e ter borrachas de vedacdo em boas condi¢fes de conservacao para um

bom isolamento.
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Equipamentos e Utensilios

Os equipamentos e utensilios que, de alguma forma, se encontrem em contacto com
géneros alimenticios devem ser de materiais resistentes, ndo porosos, lisos, ndo toxicos,
proprios para contactar com alimentos. Devem ser permanentemente vigiados e limpos e ndo
devem transmitir odores ou sabores, que alterem as caracteristicas organolépticas dos
alimentos. Os equipamentos devem ser instalados de modo a permitir a limpeza adequada da

area circundante.

Higiene e Formagcéo do Pessoal

Higiene

Os microrganismos sdo habitantes naturais do corpo humano e se os manipuladores de
alimentos néo tiverem cuidados de higiene especiais podem contaminar os alimentos. A pele,
0 nariz e o tracto gastrointestinal sdo os principais locais de desenvolvimento microbiano no
corpo humano. Por isso, é fundamental que os manipuladores mantenham um elevado grau de

higiene e evitem atitudes ndo higiénicas durante a preparacdo dos alimentos.

Formacéo

O pessoal que manuseia alimentos deve ser supervisionado e dispor de instrucdo e/ou
formagéo adequadas para o desempenho das funcdes.

Os responsaveis pelo processo de seguranca alimentar devem receber formacéo
adequada na aplicacao dos principios do sistema.

A legislacdo em vigor, responsabiliza os proprietarios das empresas alimentares pela
formacgéo dos seus funcionarios em matéria de higiene de acordo com as actividades que

desenvolvem.
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Fardamento / Maos / Unhas

Os manipuladores devem utilizar a farda adequada e exclusiva para a sua funcédo, que
deve ser composta por (salvo algumas excepgdes): touca, camisola, calgas avental, calcado
anti — derrapante e devem manté-la sempre a mais limpa possivel.

A touca deverda ser 12 peca a ser colocada e deve cobrir completamente o cabelo que
deve estar limpo e penteado.

As maos como fonte de contaminacdo que sdo, devem ser lavadas e desinfectadas
varias vezes ao dia conforme os procedimentos de higienizacdo estabelecidos, e as unhas

curtas, limpas e sem verniz.
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(Descricao das instalaces da empresa DACAR)

Recepcéo de carne

A carne chega a empresa, j& previamente desmanchada, proveniente de salas de
desmancha autorizadas, é conferida, pesada, sujeita a um controlo prévio de qualidade,
(aspecto, frescura, temperatura, condi¢cdes de embalagem) e posteriormente acondicionado em

frio na camara de refrigeracéo.

Zona de fabrico de enchidos
Zona de triagem da carne e fabricagédo dos diferentes produtos.

Fumeiros

Nesta zona faz-se a cura do enchido por intermédio de dois fumeiros de lenha. Esta é
uma das fases mais criticas de todo o processo produtivo, pois € vital uma cura bem apurada,

para obtermos um produto de alta qualidade.

Sala de lavagem e desinfeccéo do material
Aqui lava-se e desinfecta-se todo o material usado no fabrico dos enchidos.

Zona de matérias — primas

Nesta sala armazenam-se todas as matérias — primas que se podem conservar a

temperatura ambiente.

Zona de lavagem de caixas
Lavam-se as caixas de transporte para embalagem de enchidos.

Sala de rotulagem / embalamento / expedi¢do
Nesta sala faz-se a finalizagdo da produgéo do enchido, € onde se rotulam, embalam e

sdo expedidos.
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Casas de banho e vestiarios
Séo separados por sexos e dispdem de armarios individuais com a separacéo para o

calcado.

Gabinete de controlo de qualidade
Local onde estdo arquivados todos os documentos que fazem parte da Dacar

(licenciamento, plano HACCP, registos, entre outros).
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Circuito tecnoldgico — Producdo dos enchidos

Recepcdo de matérias-primas e subsididrias — A carne chega a empresa, ja previamente
desmanchada, proveniente de salas de desmancha autorizadas, € pesada, sujeita a um controlo
prévio de qualidade, (aspecto, frescura, temperatura, condi¢cbes de embalagem), e
posteriormente acondicionado em frio na cdmara de recepgéo.

Todas as outras matérias-primas e subsidiarias sdo conferidas a entrada e armazenadas em

locais para o efeito — armazéns de matérias-primas.

Corte/tempero — A carne € retirada da camara de refrigeracao para a sala de tempero onde é
separada em diversas partes consoante o enchido a fabricar.

Pesagem da carne é consoante a quantidade a laborar. E pesada e colocada num carro inox
para a sala de fabrico de enchidos. De seguida pesam-se e medem-se todos os ingredientes
necessarios a confeccdo dos enchidos para depois se adicionam a carne, seguindo o tempero,

que € sem davida, o ponto critico de todo o processo.

Maturacéo — E uma duracéo variavel, conforme o produto
em causa, (entre 24h a 72h). Onde vai para a cAmara de

maturagdo no carrinho inox.

Figura 1 Carne temperada no carrinho inox
na Camara de maturagao

Demolha e Lavagem da tripa — A tripa é retirada da sua
embalagem de origem e colocada dentro de um recipiente com
agua morna juntamente com limdo / laranja. Antes de ser
utilizada é retirada deste altimo recipiente e lavada em agua

corrente.

Figura 2 Lavagem da tripa
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Enchimento mecanico — Coloca-se a massa no interior da
enchedora e logo a seguir coloca-se a tripa no tubo de enchimento.
Posteriormente é passado para o processo da atada com o fio

salsicheiro.

Figura 3 Imagem do enchimento mecanico

Processo térmico (fumagem) — E utilizado para a cura do
produto. E uma fase critica para obtencio do produto final de
alta qualidade.

A cura é um periodo compreendido entre as trinta e as

cinquenta horas, a uma temperatura ndo estavel, com um

maximo dos 65°Graus, mas variavel, segundo cada produto,

Figura 4 A cura do produto utilizando a lenha de carvalho.

Embalagem — Saindo os produtos da cura, passam a
seccdo de embalagem, onde sdo acondicionados, em
embalagens de diferentes tamanhos, conforme o
cliente a que se destinam. Este método é a vacuo.

Colocam-se os enchidos manualmente no interior das

embalagens de polietileno. A selagem é efectuada

termicamente.
Figura 5 Embalagem do produto curado
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Rotulagem - Colocam-se manualmente o rétulo na embalagem.

Figura 6 Rétulo do produto curado

Armazenamento — E colocado na unidade de refrigeracdo aguardando a sua expedic&o.
Expedicdo — E colocado junto ao local de expedicéo para o transporte.
Transporte — Acondicionamento dos enchidos embalado no veiculo de transporte e periodo

de tempo desde a saida do produto do local de fabrico até a sua entrega no local de

venda/cliente. 1°

" Em anexo o fluxograma da produgéo de enchidos
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Conclusao

Relembrar que na primeira semana de estagio pensei em voltar para casa e desistir do
sonho de ser Tecnica de Seguranca Alimentar faz-me ver, neste momento, que sem as

dificuldades iniciais 0 meu percurso profissional, escolar e pessoal seria inospito e vazio.

Ter realizado o estagio curricular no Municipio de Fafe proporcionou-me um extenso
abrir de portas e mais que isso, o privar com técnico de seguranca de referéncia mas que, sem
descurar em detalhes, se posiciona na mesma vertente global de qualquer técnico: a busca da

verdade e interesse publico.

Ao longo de trés meses de estagio percebe-se que o mundo de um técnico de
seguranca, sem as extensas aulas do curso, € um mundo dificil mas ao mesmo tempo

apaixonante.

Muitas foram as dificuldades de encaixe de técnico do gabinete como é o Municipio
de Fafe. Estruturar novas competéncias e tarefas, estar de manhd num servico, chegar a estar

logo noutro, o que alimentaram a prética diaria dos 90 dias de estéagio.

Mais que ser referenciada como estagiaria no Municipio de Fafe, carrego na minha
bagagem a oportunidade de ter sido, ja que foi a partir desta experiéncia que apercebi

verdadeiramente do sentido da palavra responsabilidade.

Cada vistoria/reclamacdo mostrou uma aprendizagem singular e que foi cumulativa ao

longo do estagio na medida em que fui encaixando a rotina de técnica.
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-



Relatério de estagio

Bibliografia

Sites:

http://www.fafe-digital.com/turismo/historia/

http://www.eb1-sede-2.rcts.pt/historia.htm

http://www.avedigital.pt/wiki/index.php/Fafe

WWW.youngreporters.org/

www.panoramio.com/photo/1583084

Legislacao:

NP EN ISO 9001/2000

Decreto-lei 147/2006 de 31 de Julho;

Regulamento a venda ambulante no municipio de Fafe, decreto de lei n°® 122/79 de 3 de Maio;
Regulamento Comunitario n°852/2004 do Parlamento Europeu do Conselho, de 29 de Abril,

relativo a higiene dos géneros alimenticios;

Regulamento Comunitario n® 853/2004 do Parlamento Europeu e do conselho, de 29 de Abril,

relativo & higiene dos géneros alimenticios.

Documentos fornecidos pelo Municipio:

Associacdo da Restauracdo e Similares de Portugal (ARESP). Cddigo de boas préaticas para a
Restauracdo Publica. Lisboa: ARESP, 2006;

Sofia Daniela Monteiro


http://www.fafe-digital.com/turismo/historia/
http://www.eb1-sede-2.rcts.pt/historia.htm
http://www.avedigital.pt/wiki/index.php/Fafe
http://www.youngreporters.org/
http://www.panoramio.com/photo/1583084

Relatério de estagio

Associacdo da Restauracdo e Similares de Portugal (ARESP). Codigo de boas praticas para as
pastelarias e padarias. Lisboa: ARESP, 2006;

Associacdo da Restauracdo e Similares de Portugal (ARESP). Cddigo de boas préaticas para a
Restauracdo de servicos rapido. Lisboa: ARESP, 2006;

Regulamento a venda ambulante no municipio de Fafe, decreto de lei n°® 122/79 de 3 de Maio;

Sofia Daniela Monteiro



Relatério de estagio

Sofia Daniela Monteiro

Anexo




Certificado da Accao de formacao IPVC



Relatério de estagio

Sofia Daniela Monteiro



Relatério de estagio

Accao de formacao do IPVC

Os dois dias de formagdo foram muito interessantes. Diversos temas foram
aprofundados, no sector mais vocacionado para Industria Alimentar.

Como referi anteriormente (resumo) esta formacdo versou 0s seguintes temas:
tecnologias emergentes, desenvolvimento de novos produtos, novas exigéncias do mercado e
perspectivas futuras da industria. Os dois primeiros temas foram abordados no primeiro dia de
formacédo e os restantes no dia seguinte.

Ao comecar a formagdo tivemos a moderadora Manuela Vaz Velho com o tema de
tecnologias emergentes. O eng. Amandio Santos apresentou “o polo de competitividade Agro-
Industrial”.

De seguida foi a vez do palestrante Eduardo Rosa da UTAD, explicou o “projecto real:
aproximacao entre o sistema cientifico e as empresas”.

Da empresa Linde o Engenheiro José Dias falou sob o “arrefecimento e controlo de
temperatura com gases criogénicos”.

O eng. M. Rui Alves da instituicdo acolhedora palestrou dos “alimentos de IV e V
gama em cantinas”.

Da Proenol, o eng. Filipe Centeno palestrou as “aplicagdes de leveduras imobilizadas
em enologia”.

O tema dois iniciou com o moderador Carlos Teixeira com o tema Desenvolvimento
de novos produtos. O primeiro palestrante da parte da tarde foi o eng. Tiago Brand&o da
empresa Unicer com a “inovagao e desenvolvimento de produto: case studies”.

Da carne Landeiro veio falou a eng. Carla Malheiro da “influéncia do design da

embalagem na melhoria da competitividade em empresas Alimentares”.
A eng. Sofia Duarte da Danone palestrou “inovacao e seguranga alimentar”.

A eng. Helena Albano da ESBUCP falou no “biocontrolo: uma estratégia para a

producéo de enchidos tradicionais seguros”.
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No ultimo dia comegou com o moderador Prof. Doutor Nuno Brito que palestrou o
tema novas exigéncias do mercado. Seguidamente, o eng. Pedro Queiroz da empresa FIPA

falou sobre “a inovagao: tendéncias de mercado e desafios para a Industria Alimentar”.

A eng. Susana Cunha da empresa Ferraz e¢ Ferreira foi com o tema dos “produtos

congelados™.

Da empresa Elisa Pereira e Freitas teve como sua representante o eng. Luis Rodrigues,

com “‘a importancia da rastreabilidade na Industria Alimentar: case studies”.

A empresa The Nielsen Company e ADIPA, o representante eng. Jorge Macor de

Brito falou: “existem alteracdes nos habitos de consumo?”.

A eng. Paula Silva, da Pascoal explicou um pouco dos “desafios ambientais na

Industria Alimentar — case study”.
A eng. Claudia Lopes da Cerealis falou “a inovag@o e o consumidor”.

O ultimo tema, perspectivas futuras da Industria foi abordado pelo moderador Manuel
Rui Alves.

A Frulact teve o representante Domingos Almeida Pilar Morais, com “gestdo de

inovacdo na inddstria agro-alimentar: sistema da frulact”.

Cecilia Gaspar, eng. da Derovo insistiu no tema “rumo a um futuro de sucesso — a

visdo do grupo Derovo”.

A AEP teve como palestrador eng. Marco Rodrigues, com “valorizagdo da oferta

nacional “Portugal a minha primeira escolha”.
Romeu Lopes eng. da RACOOP fez a “perspectiva na industria de leites/ ragdes”.

A accdo de formacdo encerrou com a coordenadora do Departamento, ciclo bésico e
Dietética da ESSVA — CESPU — Begofia Criado.
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Organigrama
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Imagens do mercado E. Leclerc

No armazém

Figura 7 Todas estas imagens mostram a ma arrumacao dos produtos
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Produto a venda

Figura 8 Produto em venda

improépria para consumo

Equipamentos e utensilios

Figura 9 Vestuario nao se encontra
nos armdrios para este fim

Figura 10 Os utensilios de higiene mal
armazenados
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A parte da pastelaria do E. Leclerc

Figura 11 A panela a servir de
balde

Figura 12 A mesa do preparado e as panelas sem

higiene

Figura 13 Na zona de confecgdo do produto com
adornos pessoais

VYD
VN

Figura 14 Probabilidade de contaminagdo cruzada (produto
confeccionado junto com o produto de levar ao forno)
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Checklist de Venda Ambulante

Camara Municipal de Fafe

Lista de verificacdo para portadores do Cartdo de venda

Identificacdo do Proprietario:

Nome:

Morada: Freguesia:

N° de Cartdo:

Vende em que freguesia (as):

Datadavistoria: /[ Fichadevistoria: _/ [ [ [

Motivo de vistoria: rotina reclamacéo Notificacdo Outros

Médico veterinario:

Técnico Alimentar:

1. Assinalar com um_X onde estiver em conformidade com a venda/ produtos
destinados a venda.

2. E portador do cartdo de vendedor: Sim Nao
3. O vendedor ambulante é o proprietario do cartdo: Sim Nao
4. Tem o cartdo dentro do prazo exigido: Sim Né&o:
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10.

11.

12.
13.
14.

15.

16.
17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

Esta a exercer a sua venda em locais autorizados: Sim Nao:

Apresenta os seus utensilios, veiculo, tabuleiro de venda em boas condigdes de limpeza e
higiene. Sim Né&o

Expbe o precéario afixado. Sim __ N&o

O vendedor apresenta-se devidamente limpo, e actua com civismo nas suas relagcdes com
0 publico. Sim Né&o

Tem ventilacdo adequada para a sua actividade. Sim Néo

O vendedor de pescado, 0s seus interiores esta adequado como o exigido no regulamento.
Sim Né&o

Na venda de peixe a viatura apresenta painéis laterais exteriores da viatura inscrita “

transporte de venda de peixe”. Sim _ Nao

Esta a vender carnes verdes, enlatadas, embaladas, fumadas... Sim Nio
Vende bebidas alcoolicas: Sim Né&o

Esta a vender sementes, plantas e ervas medicinais. Sim Nao

Encontra-se a vender desinfectantes, insecticidas, fungicidas, herbicidas, raticidas,
parasiticidas. Sim __ N&o

Anda a vender artigos de imobiliario, colchoaria e antiguidade. Sim Né&o

Vende electrodomésticos. Sim Nao

Anda a vender instrumentos musicais, discos e afins, outros artigos musicais, seus
acessorios e partes separadas. Sim Né&o

Vende materiais de construcdo, metais e ferragens. Sim Néo

Vende automdveis, velocipedes, rebogues com ou sem motor e acessorios. Sim
Né&o

Vende combustiveis liquidos, solidos e gasosos, com excepgao de petroleo, alcool
desnaturado, lenha e carvdo. Sim Nao

Borracha e pléasticos em folha ou tubo ou acessorios. Sim Néo

Encontra-se com armas e munic@es, polvora e qualquer outro material explosivo ou
detonantes. Sim Né&o

Sofia Daniela Monteiro



Relatério de estagio

24. Vende moedas e notas de banco. Sim Nao

25. Esta a vender material de fotografia e cinema e artigos de Optica, oculista, ourivesaria,

relojoaria ou respectivas pecas ou acessorios. Sim N&o
Conclusdes:
Médico veterinario Técnico Alimentar

Responsavel pela venda
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Parecer de uma vistoria

CAMARA MUNICIPAL DE FAFE
ENT. EQ. P. COLECTIVA N.2 506841561

GABINETE DO MEDICO VETERINARIO MUNICIPAL

EXMO SENHOR

VEREADOR ENG. VITOR

Sua referéncia Sua comunicagdo de Nossa referéncia Avenida 5 de Outubro
0f.2 n.00378/00/MV 4824-501 FAFE

Proc.2 0/2009

DATA, 10 de Novembro
de 2009

ASSUNTO: Vistoria a viatura para venda ambulante de géneros alimentares

No dia 10 de Novembro de 2009, pelas 11.00 horas foi realizada vistoria a viatura
com a matricula 19 — HF - 67, marca Toyota, pertencente ao Sr. Domingos
Fernandes da Costa, residente na Rua de S.Martinho n® 1964 - Fareja — Fafe, para
avaliar as condi¢des higio-sanitarias no exercicio da venda ambulante de Géneros
alimentares.
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Considerando o regulamento municipal e demais legislagédo aplicavel, sou a emitir o
seguinte parecer:

A viatura acima identificada retne condi¢cdes, para o transporte de Géneros
Alimentares — Produtos Alimentares.

Fafe, 10 de Novembro 2009

A Autoridade Sanitaria Veterinaria Concelhia.

( Fernando Jorge Lopes Gomes da Silva — 549 OMV)

Telefone: 253 700 400 e FAX: 253 700 409 e EMAIL: cmfafe@mail.telepac.pt

Sofia Daniela Monteiro



Relatério de estagio

Checklist de Vistoria Talhos
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Fotos de um talho onde cumpre todos os
requisitos

Figura 15 Insecto cagador

Figura 16 Temperatura da camara de carne exposta a venda

Sofia Daniela Monteiro



Relatério de estagio

Figura 17 Balde de lixo com
abertura de pé

Figura 18 Banca de desinfec¢ao das maos

Figura 19 Camara de frigorifica com a temperatura adequada para a
conservagao
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Fluxograma de enchidos da Dacar

Recepcdo das matérias-primas

|

Triagem da carne

'

Corte e tempero Corte mecanico

!

Maturacao (repouso da massa)

Diferentes qualidades para
diferentes produtos

) ) (24h a 72h depende do
Carrinho inox

'

Enchimento

!

Processo térmico (Fumagem)

Produto em causa)

Fumeiros a lenha
(cerca 30horas a 50 horas)

65° Graus no maximo

'

Embalagem a vacuo

}

Rotulagem
l Paletes de caixa
Armazenamento .
l Entrega aos clientes
Expedicéo
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