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Sumario

O cuidado acrescido por um bom estado de saude, por parte da populacdo mundial,
tem vindo a aumentar. Para isso, os consumidores devem encontrar-se informados face aos
géneros alimenticios que compdem a sua dieta alimentar.

O consumidor tem como direito ser esclarecido em relacdo aos generos alimenticios
que adquire. Atualmente, na Unido Europeia, existem doze indicacGes a considerar num
rotulo, nomeadamente a denominacdo de venda, a quantidade liquida, entre outras.
Relevante é a lista de ingredientes: a composicdo do produto € determinante para uma
escolha informada por parte do consumidor, sobretudo a inclusdo de substancias que
provocam alergias. Para todos o0s produtos ndo pré-embalados disponiveis para
comercializa¢do nas sec¢Oes de Padaria/Pastelaria, Charcutaria e Livre Servigo (Queijos) €
necessario transpor a informacdo para as etiquetas colocadas no ponto de venda
diariamente, tendo sido definido como o objetivo principal da presente tese. Destacam-se
0s potenciais alergénios e incluem-se indicacBes legalmente obrigatérias, como as
condicGes de conservacdo. Para se proceder a realizacdo deste objetivo € imprescindivel a
consulta do Regulamento (UE) n° 1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho de 25
de Outubro de 2011 relativo a prestacdo de informacao aos consumidores sobre 0s géneros
alimenticios.

A passagem da informacdo entre fornecedor e cliente torna-se essencial, mas
fundamental é também a informacéo interna na empresa, entre todos os colaboradores. As
restantes tarefas a realizar durante o periodo de estagio incidiram na revisdo e atualizacao
da documentacdo no ambito do sistema HACCP implementado (Fichas Técnicas de
produtos elaborados na sec¢do Talho; Rotulagem de produtos de marca prépria da
empresa; Procedimentos Internos de Boas Praticas de Higiene e de Fun¢des; Questionarios
online de avaliagdo de Fornecedores e de satisfacdo de Clientes). Foram ainda atualizadas
as Instrucbes Gerais de Seguranca no ambito do Sistema de Seguranca e Higiene no

Trabalho, com referéncias explicitas ao cumprimento das Normas de Seguranca Internas.

Palavras-chave: Consumidor; Género alimenticio; Lista de ingredientes; Alergénio.
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Abstract

An increasing demand for good health by the world’s population has been
increasing significantly. Therefore, with that being said, the customers should be
conscious of what the foodstuffs that constitute their diets are made of.

The consumer has the right to be enlightened regarding the acquired food. In
nowadays, inside the European Union, there are twelve signs to consider on a label,
including the product name, net value, among others. The list of ingredients is imperative:
the product composition is critical for a conscious choice made by consumers, particularly
the addition of substances that might cause allergies. For all non pre-packed products
commercialized in their respective sections of Bakery/Confectionery, Charcuterie and Free
Service (Cheeses) it is essential to transpose the information for the labels placed on points
of daily sales, something that was established as the focal point of this
dissertation. Moreover, should be given special emphasis to the potential allergens and
include legally binding statements such as storage conditions. To proceed with the
accomplishment of this goal, it is vital to check the Regulation (EU) n°® 1169/2011 of the
European Parliament and the Council 25 of October of 2011 concerning the information
given to the consumers on foodstuff.

The information sharing between supplier and consumer is very important as well
as the internal communication among all employees inside the same company. The remain
tasks to be undertaken, during the stage period, were focused on the revision and updating
of the documentation under the implemented HACCP system (Data Sheets of products
produced in the butchery section; Labeling of private label products of the company; Good
Hygiene Practices and Internal Procedures and Functions, online survey about the Supplier
and Customer satisfaction). The general safety instructions under the health safety and
safety at work system were also updated, with explicit references to the fulfillment of the

Internal Security Standards.

Key words: Consumer; Foodstuff; List of ingredients; Allergen.
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1. Introducéao

1.1 Motivacao da Dissertacio

A seguranca alimentar dos produtos deve ser devidamente assegurada sendo para
isso implementado o sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points), a
considerar durante todas as etapas da cadeia alimentar. Para que ndo se verifique a
presenca de contaminagdes no decorrer do processamento alimentar, aplicam-se medidas
que se reflitam num bom funcionamento e numa limpeza adequada dos equipamentos
utilizados para a preparacdo dos alimentos, isto é, devem ser empregues Boas Praticas de
Higiene e de Fabrico. O controlo alimentar deve ser efetuado durante todas as etapas da
cadeia alimentar, avaliando-se a andlise de perigos e pontos criticos de controlo e,
considerando sempre a producédo de géneros alimenticios seguros. Caso ndo seja controlada
a seguranca dos géneros alimenticios, podem ser detetados perigos quimicos, fisicos e/ou
bioldgicos, que podem aumentar a niveis inaceitaveis, causando efeitos adversos na salde

dos consumidores (1).

A prestacdo da informacdo referente aos constituintes dos géneros alimenticios é
imprescindivel para o consumidor, podendo com isto fazer uma escolha adequada em
relacdo aquilo que consome. A informacdo contida nos rétulos alimentares contribui para
auxiliar o consumidor a ter uma percecao consolidada de como praticar uma alimentagédo
mais saudavel e segura. A legislacdo alimentar europeia procura dar resposta a esta
questdo, e depara-se sob um ciclo sucessivo de atualizagOes, sendo que as empresas do

ramo alimentar devem cumprir 0s requisitos exigidos, aplicaveis ao seu setor de atividade

).

Na Legislacdo Portuguesa, o Decreto-Lei n° 560/99 de 18 de Dezembro é a primeira
base mais abrangente e clara sobre a rotulagem, esclarecendo as obrigatoriedades a constar
num rotulo. Estas obrigatoriedades dizem respeito a informacGes referentes a denominacéao
de venda, aos ingredientes encontrados na composicdo dos alimentos e a obrigagdo em

indicar a quantidade e categoria de alguns ingredientes, entre outros (3).

Em 2011 é publicado o Regulamento (UE) n° 1169/2011 do Parlamento Europeu e
do Conselho de 25 de Outubro de 2011, relativo a prestacdo de informacdo aos
consumidores sobre os géneros alimenticios, tendo por base garantir a defesa do

consumidor e estabelecer os principios e 0s requisitos para uma comunicacgdo acessivel nos



rotulos alimentares. Este regulamento é aplicado a toda a cadeia de producdo e

comercializacdo de produtos alimentares (2).

1.2 Objetivos da Dissertacdo

O principal objetivo deste trabalho é fazer uma melhoria na prestacdo da
informacdo ao consumidor. Este proposito deve ser desenvolvido em todos as empresas
responsaveis pela comercializacdo de géneros alimenticios apresentados para venda a
granel ou avulso, sendo estes embalados nas diversas secgfes a pedido do cliente.
Pretende-se elaborar um quadro resumo e afixar no posto de venda com a indicagéo clara
da listagem de alergénios e, transpor toda a informacdo de cada embalagem original dos

produtos para a respetiva etiqueta individual.

Para melhor organizacdo e facilitar a atualizacdo da informacdo (isto porque
periodicamente sdo recebidos novos produtos) é necessario criar uma base de dados em
suporte Excel, com referéncia a impressdo e arquivo das Fichas Técnicas dos diversos
produtos encontrados nas seccgdes e, a respetiva introducéo dos ingredientes nas etiquetas.
Também como melhoria e atualizacdo da informacdo prestada aos clientes, é efetuada a
atualizacdo dos destaques de venda dos produtos de Peixaria incluindo a seccdo de
congelados, sendo indicado o nome comercial do produto, 0 nome cientifico, a zona de
captura, a origem do género alimenticio e o preco por quilograma. Para os produtos
encontrados na seccdo de Hortofruticolas, é efetuada uma atualizacdo dos destaques dos
produtos comercializados, sendo portadores de informacdes referentes ao nome do

produto, a origem, a categoria, ao calibre e ao preco por quilograma.

Os restantes objetivos da tese passam pela revisdo dos Procedimentos Internos no
ambito do sistema HACCP, incluindo alguns procedimentos especificos de trabalho e de
limpeza e das Instrucdes Gerais de Seguranca e Higiene no Trabalho no &mbito do Sistema
de Seguranca e Higiene no Trabalho, referentes a utilizacdo adequada dos equipamentos de
trabalho e ainda procedimentos a adotar em caso de emergéncia. A revisdo das Fichas
Técnicas de produtos elaborados na seccdo Talho desta empresa, também é um dos
objetivos da dissertacdo, recorrendo para isso a legislacdo aplicavel a esta seccdo. Para
finalizar, os dois Ultimos objetivos devem consistir na revisdo de rétulos de marca propria

da empresa Mercatlas, Distribuicdo Lda. e elaboracdo de Questionarios online para



Fornecedores e Clientes, na ferramenta informatica Formularios do Google, de modo a

facilitar a recolha da informacéo.

1.3

Estrutura da Dissertacao

A presente dissertacdo é dividida na seguinte série de capitulos:

Capitulo 1 - Faz uma breve introducdo sobre a tese, onde é apresentada a
motivacao, 0s objetivos e a estrutura;

Capitulo 2 - Descreve o enquadramento tedrico da dissertacdo, sendo introduzida a
descricdo da empresa Mercatlas, Distribuicdo Lda., os potenciais alergénios que
possam causar alergias na saude do consumidor, entre outros;

Capitulo 3 - Apresenta a forma como foi organizada a informacédo ao consumidor
referente aos géneros alimenticios comercializados;

Capitulo 4 - Demonstra a forma como foi elaborada a revisdo das Fichas Técnicas
de produtos elaborados na seccdo Talho, recorrendo a legislacdo aplicavel em
vigor;

Capitulo 5 - Descreve a revisdo elaborada nos rétulos de marca prépria da
Mercatlas, Distribuicéo Lda.;

Capitulo 6 - Discute o modo como foi elaborada a revisdo dos Procedimentos
Internos no ambito do sistema HACCP, incluindo os procedimentos especificos de
trabalho e de limpeza;

Capitulo 7 - Apresenta 0 modo como foi feita a revisdo das Instrucdes Gerais de
Seguranca e Higiene no Trabalho, referentes a utilizacdo adequada dos
equipamentos de trabalho;

Capitulo 8 - Apresenta a discusséo referente a elaboragdo dos Questionarios online
para a avaliacdo de Fornecedores e satisfacdo de Clientes;

Capitulo 9 - Faz uma conclusdo do trabalho desenvolvido, indicando

recomendacdes futuras a realizar;



2. Enquadramento Tedrico

21  Aempresa

A empresa Mercatlas, Distribuicdo Lda. situada no concelho de Esposende é
responsavel pela comercializacdo de produtos alimentares e ndo alimentares. A atividade
comercial da empresa iniciou em Agosto de 2012, com o objetivo de destacar-se na
comercializacdo de produtos de grande qualidade a precos concorrentes. A comercializagdo
é feita maioritariamente ao cliente final, embora também seja praticada a comercializagdo

para venda a retalho como por exemplo, a cafés, restaurantes, entre outros.

A érea utilizada para a atividade desta empresa foi renovada de modo a demonstrar
0 nivel organizacional da loja, sendo efetuada a renovacdo do espaco, destacando-se as
seccOes de Padaria e Pastelaria, Charcutaria, Takeaway, Talho, Peixaria, Hortofruticolas e

Livre Servico de produtos refrigerados, congelados, mercearia e bebidas.

As diversas seccOes do supermercado encontram-se devidamente definidas de
modo a existir uma boa organizacdo e qualidade de servigco, assim como prevenir a
ocorréncia de possiveis contaminagbes cruzadas. Para isso, todos o0s produtos
comercializados neste estabelecimento, inclusive aqueles que sdo manipulados pelos
colaboradores (por exemplo, produtos de charcutaria, padaria, talho e peixaria), encontram-
se sob altas condicOes de limpeza e manuseamento controladas. Este aspeto é importante
na medida em que € reduzida a possibilidade da contaminacdo microbiana ou
contaminacdo cruzada por parte de substancias alergénicas nos géneros alimenticios. Por
exemplo, seria possivel verificar-se vestigios de soja, que normalmente sdo encontrados
em carnes processadas como os fiambres e as mortadelas, em produtos de padaria, isto
porque a equipa responsavel pelo atendimento ao cliente na seccdo de Padaria e Pastelaria
€ 0 mesmo para a seccdo de Charcutaria. Isto iria implicar alteracdes na saude de alguns

consumidores alérgicos a soja, acarretando alguns problemas na sua dieta alimentar.

Aliada a qualidade e servico e para que a empresa seja reconhecida no mercado em
que se insere, € realizada publicidade de forma a impulsionar o aumento das vendas anuais
dos produtos comercializados. Destacam-se 0s seus produtos em folhetos, evidenciando as
promogdes da loja para o periodo em questdo, tendo como foco principal o consumidor
final. A empresa é conhecida no seio do mercado e, cativa a atencdo do consumidor,

tornando-se este um cliente habitual do estabelecimento. Os destaques referentes as



promogdes da loja devem possuir uma imagem apelativa para atrair o consumidor, como

também terem um carater informativo.

Figura 1 - InstalacGes internas da empresa Mercatlas, Distribuicdo Lda. em Esposende.

A Mercatlas, Distribuicdo Lda. aposta na melhoria continua dos servicos prestados
na comercializagdo de produtos alimentares e ndo alimentares, dando especial atengéo a

Fornecedores e Clientes, visto que estes vinculam o perfil da empresa.

2.2  Saude, alimentacdo e higiene

A preocupacdo da populacdo por um bom estado de salde, tem vindo a crescer ao
longo dos ultimos anos. Isto reverte-se no cuidado acrescido que o consumidor possui ao

adquirir alimentos que sejam benéficos para a sua saude (4).

Um alimento seguro é aquele em que 0s perigos sujeitos a estes sdo devidamente
controlados, incluindo as substancias alergénicas. Para que a populacdo possua uma
alimentacdo mais segura € necessario ter em atencdo alguns aspetos aquando a preparagdo
dos alimentos. E muito importante ter uma boa higiene pessoal e, de preferéncia limpar
frequentemente os instrumentos e bancas utilizados para a preparacédo das refei¢des. Outro
aspeto que deve ser tomado em conta é a separacdo de alimentos crus dos alimentos
cozinhados, podendo tal ato ser evitado, ao guardar os géneros alimenticios em recipientes
que ndo se encontram na proximidade dos confecionados (5).



No sentido de praticar uma alimentagdo segura, a 4gua utilizada no processo deve
ser de boa qualidade, os alimentos devem ser frescos e encontrarem-se dentro do prazo de
validade estipulado na embalagem destes. Para que os alimentos sejam bem cozinhados é
necessario efetuar a cozedura destes a temperaturas superiores a 70 °C, de modo a
verificar-se a seguranga do produto alimentar (5). Por exemplo, nas carnes, caso ndo sejam
praticadas temperaturas de cozedura superiores a indicada anteriormente, podem verificar-
se zonas avermelhadas no proprio género alimenticio, que demonstram a ma confecéo
deste. Todos o0s aspetos mencionados anteriormente, caso nao sejam devidamente
respeitados, podem ser alvos de contaminagdo microbiana. Isto porque o meio ambiente
ndo é estéril, logo é necessario que todos os utensilios e alimentos sejam higienizados, de

modo a serem evitadas contaminacdes (5).

Nos Estados Unidos da América foi realizado um estudo em que se verificou a
preocupacdo por parte da populacdo, em praticar uma alimentacdo saudavel (6). Tal estudo

pode ser comprovado pela analise da Figura 2.
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Figura 2 - Indice de Alimentag&o Saudavel de Nielsen (6).

A empresa de estudos de mercado Nielsen é responsavel por fornecer aos seus
clientes a informacgdo ao que os consumidores preferem e compram no seu dia-a-dia. O
indice de Alimentacdo Saudavel consiste numa pontuacio assegurada pela Nielsen face as
tendéncias alimentares saudaveis, incluindo alternativas caso este indice ndo seja o

previsto. Analisando a figura, pode-se constatar que o0s consumidores criam uma



dependéncia por alimentos menos saudaveis, durante as épocas de férias, pois verifica-se
os menores indices de Alimentacdo Saudavel. Do ano de 2008 para o ano de 2009,
verifica-se um aumento do Indice de Alimentacdo Saudéavel, em que para 2008 este valor é
de 389 pontos e, para o seguinte ano o indice € igual a 402 pontos, verificando-se assim o
aumento da preocupacao por um bom estado de salde, optando-se por consumir produtos
alimentares saudaveis (6).

Com a necessidade acrescida de se praticar uma alimentacdo saudavel, nasceu o
conceito de alimento funcional, tendo sido definido no Jap&o no ano de 1980 (7). Segundo
o The World Bank, alimento funcional “é aquele que, para além de fornecer nutrigdo
bésica, tem atributos adicionais com um efeito positivo direto na salde e bem-estar” (8). A
grande variedade de ingredientes encontrados nos alimentos funcionais, trazem beneficios
para a saude do consumidor. De seguida, serdo definidas as classes de ingredientes
contidas nos alimentos funcionais, tal como os beneficios associados na salde de quem os

consome:

a. Probidticos: Sdo microrganismos vivos que contém na sua constituicao substancias
alimentares, benéficos para o estado fisiologico do consumidor. Podem ser
encontrados em iogurtes, por exemplo, sob a forma de Lactobacillus caseli,
promovendo melhorias na salde do hospedeiro como vantagens na flora

microbiana, fortalecimento do sistema imunitario, entre outros (9).

b. Pré-bitticos: Funcionam como o alimento dos probidticos, ou seja, fornecem os
nutrientes necessarios as bactérias encontradas no intestino. Sdo polimeros
constituidos essencialmente por frutose, encontrados em diversos géneros
alimenticios como o trigo, a cebola, a banana, entre outros. Além de possuirem os
beneficios dos probioticos, também fortalecem a absorcdo de calcio e magnésio por

parte do organismo (9).

c. Vitaminas: O organismo do ser humano ndo as consegue sintetizar e por isso é
necessario que estas sejam ingeridas. Cada vitamina tem a sua fungdo especifica,
como por exemplo a vitamina C (&cido ascorbico), encontrada em abundéncia nos
citrinos, que das varias funcGes que desempenha, evidencia-se 0 seu papel

antioxidante, acabando por proteger a membrana das células de radicais livres (10).



2.3

Minerais: Os minerais favorecem a satde da populagdo nos problemas associados
a osteoporose e fortalecem o sistema imunitario, destacando-se neste grupo o
Célcio e o Ferro. Sdo encontrados em grande abundancia nos géneros alimenticios

quer de origem animal, quer de origem vegetal (9,11).

Antioxidantes: Como o préprio nome indica impede a oxidagdo de certas
substancias, por exemplo protegem da acdo dos radicais livres. Os antioxidantes
tém acdo anti-inflamatoria e reduzem o risco de desenvolvimento de cancro, sendo

facilmente encontrados em hortofruticolas e cereais integrais (9,12).

Proteinas e aminoacidos: Uma proteina € um conjunto de aminoacidos, essenciais
para o funcionamento e crescimento do ser humano, podendo ser encontradas em
elevadas quantidades em diversos produtos alimentares, como a carne e 0 peixe
(13). Esta classe de ingredientes possui agdo antimicrobiana e ajudam na

diminuicdo da pressdo arterial por acdo do acido glutdmico, leucina ou tirosina (9).

Acidos gordos: Da grande variedade dos &cidos gordos, evidencia-se o omega-3,
facilmente encontrado no pescado (14). Tém propriedades benéficas a saude da
populacdo como o auxilio na absorcéo de nutrientes e, previnem o aparecimento de

cancro (9).

Fitoquimicos: Estes constituintes de alimentos funcionais sdo facilmente
encontrados em plantas, que ajudam o consumidor no combate ao stress oxidativo.
Os fitoquimicos sdo ricos em antioxidantes como o licopeno presente no tomate, a
vitamina C em abundancia na laranja e os carotenoides na cenoura. Podem também

ajudar na regulacéo de doengas hormonais (9).

Alergia alimentar

A alergia alimentar é definida como uma reacédo de hipersensibilidade mediada pelo

sistema imunoldgico. Isto advém do facto de ser efetuada a estimulacdo de anticorpos

Imunoglobulina E especificos (IgE), que reconhecem um género alimenticio constituido

por uma substancia alérgica ao organismo do ser humano (15). E considerado um problema

de saude alimentar que tem crescido ao longo dos anos, sendo comprovado pelo

preenchimento de inquéritos por parte da populacdo. Por exemplo, na Europa verificou-se



um aumento de 2 % para a populagdo em geral e de 6 % a 8 % para as criangas, no estado
de prevaléncia da alergia alimentar (16).

E conhecido o conceito de intolerancia alimentar, que difere do conceito de alergia
alimentar apenas num aspeto: também se manifesta uma reacdo de hipersensibilidade
quando o ser humano ingere um determinado produto alimentar, mas ndo envolve o
reconhecimento por parte do sistema imunolégico (15,17). Por exemplo, a intolerancia a
lactose qualifica-se como a incapacidade que o organismo do ser humano possui para a
digestdo desta proteina. Como ndo se verifica a presenca da enzima f-galactosidase por
parte do intestino, ndo ird ser praticada a hidrolise da lactose presente no leite,

normalmente degradada em glucose e galactose (18).

As alergias alimentares adotam variadas formas para se manifestarem no organismo
da populacao, tais como as manifestacGes respiratorias (dificuldades a nivel de respiracao e
sensacdo de formigueiro na boca), as manifestacbes gastrointestinais (vomito) e as
manifestacBes cutdneas (urticaria). Ainda ndo existe tratamento para o combate das
alergias alimentares, sendo a Unica forma de as evitar, o consumo de géneros alimenticios

isentos de substancias alérgicas na sua constitui¢do (15).

Visto que a incidéncia das alergias alimentares tem aumentado ao longo dos anos,
0s consumidores sentem-se na obrigacdo de fazerem escolhas acertadas em relagcdo aos
alimentos que consomem e com isso obter um bom estado de salide. Na Figura 3 é possivel

verificar o aumento da incidéncia das alergias na populacdo jovem.

20
§ Alfergtl? '
respiratoria
E i
=)
I )
c Alergia na
3 pele
5 10
o
Alergia
5 P*—*’P*_ alimentar
0 T T T T 1
%) {V g N N
P O $ SR N
% & o e o Periodo (anos)
Y O \) \) Q
™ AP > % >

Figura 3 - Percentagem relativa dos jovens americanos com uma doenca alérgica (19).



Ap0s a analise da Figura 3 é possivel verificar o aumento da incidéncia das alergias
alimentares na populagdo com idade entre os 0 e 17 anos. Este estudo foi realizado
baseando-se nos jovens residentes nos Estado Unidos da Ameérica, portadores de uma
doenca alérgica, doze meses antes da realizacdo do estudo. O interesse para a presente tese
estd na confirmagdo do aumento da percentagem das alergias alimentares entre o ano 1997
(3,4 %) e 0 ano 2011 (5,1 %) (19).

2.3.1 Alergénios

Os alergénios sdo proteinas de alto peso molecular (10-100 kDa) que permanecem
em elevadas quantidades nos generos alimenticios. A maior parte das vezes, resistem ao
processamento alimentar pelo simples facto de ndo se degradarem, face as alteracdes
enzimaticas e de temperatura que ocorrem (20,21). Na Analise de Perigos e Pontos Criticos
de Controlo, vulgarmente utilizada na Lingua Inglesa pela sigla HACCP, os alergénios sdo
considerados um perigo quimico, que apesar de inofensivo para uma grande parte dos
consumidores podem ser verdadeiramente perigosos para uma pequena percentagem da

populacdo devido as alergias que possam provocar (22).

O Regulamento (UE) n° 1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho de 25 de
Outubro de 2011, regulamenta de forma especifica as substancias alimentares que podem

provocar alergias ao consumidor, nomeadamente:

a. Cereais que contém gluten: Nesta categoria encontra-se a aveia, 0 centeio, a
cevada, a espelta, o kamut e os restantes derivados destes cereais. Nao séo incluidos
xaropes de glucose (incluindo a dextrose), as maltodextrinas a base de trigo e os
cereais que se utilizam no processo de destilacdo alcodlica (2). Os ingredientes
encontram-se designados na rotulagem dos produtos alimentares por: sémola de
trigo, semolina, farelo, gérmen, glaten, malte e amido de trigo e ainda, hidrolisado
de farelo de trigo (15). As reacOes de alergia que o trigo pode causar na saude do
consumidor, passam por problemas a nivel da epiderme, gastrointestinais e
respiratorios. Isto acontece porque a alergia é mediada segundo anticorpos IgE com
elevada especificidade a proteina encontrada na constituicdo do trigo. Dos casos
mais conhecidos de alergia na industria da panificacéo € a inalacdo de farinhas, que
provocam asma aos responsaveis pelo processo de producéo e manuseamento deste

género alimenticio (23).
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b. Crustaceos e produtos a base de crustaceos: Alimentos como a caldeirada de
peixe ou 0 arroz de marisco contém este alergénio na sua constituicdo. Para o
consumidor alérgico a crustaceos deve evitar o contato com camardo, caranguejo,
lagosta, percebes, entre outros (15). Dos alimentos anteriormente mencionados,
suscetiveis de provocar alergia na saude do consumidor, o camardo é o mais
comum. Normalmente, este produto alimentar revela-se portador de alergias que

acarretam problemas associados a respiracéo (23).

c. Ovos e produtos a base de ovos: As proteinas da clara sdo as responsaveis pela
alergia ao ovo na populacdo, mais precisamente nas criancas (24). Os alimentos
processados que contém o alergénio sdo produtos de padaria e pastelaria, bolachas,
entre outros (15). Para que o consumidor possua as informagfes necessarias para
uma escolha consciente, os ingredientes derivados do ovo devem ser destacados na
rotulagem do produto alimentar, principalmente: albumina, lecitina de ovo,
lisozima, ovalbumina (proteina com maior percentagem na clara do ovo),
ovoglicoproteina, ovoglobulina, ovomucina, ovomucoéide e ovo em p6 desidratado
(15,25). Apesar da clara do ovo provocar problemas respiratorios aos consumidores
que sejam alérgicos a este género alimenticio, pode desenvolver inflamagdes na

pele (dermatite) e erupgdes cutaneas, designadas por urticaria (23).

d. Peixes e produtos a base de peixe: Neste ponto sdo excluidas a gelatina de peixe
utilizada como agente de transporte de vitaminas e clarificante de cerveja e de
vinho. Os alimentos processados que podem causar alergia ao consumidor sao o
atum em lata, os rissois, os bolinhos de bacalhau, entre outros. Todas as variedades
de peixe encontradas nas zonas de pesca autorizadas sdo consideradas alergénios,
destacadas nos rotulos alimentares por pescado (2). As alergias desenvolvem-se
sobretudo ap6s o consumidor ingerir este género alimenticio, por contato fisico
com a zona da epiderme do ser humano ou pela inalagdo de vapores associados ao

manuseamento do pescado (23).

e. Amendoins e produtos a base de amendoins: Os alimentos processados que
possam conter este alergénio na sua constituicdo sdo: manteiga de amendoim, 6leo
de amendoim, bolachas, cereais muesli, entre outros (15). O amendoim pode causar
crise de asma ao consumidor que seja alérgico a este género alimenticio (26). A

alergia a este alimento inicia-se nas criangas e permanece durante toda a vida do
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consumidor afetado por este alergénio. Podem acarretar diversos problemas a satde
do ser humano alérgico a este produto alimentar, provocando asma, dermatite,

diarreia, urticaria, entre outros (23).

Soja e produtos a base de soja: A soja estd presente numa grande variedade de
produtos alimentares processados exceto o 6leo e a gordura de soja completamente
refinados. Excluem-se os fitoesterois e os ésteres de fitoesterol derivados de 0leos
vegetais, produzidos a partir de soja. Também devem ser rejeitados tocoferois
mistos naturais, D-alfa-tocoferol natural, succinato de D-alfa-tocoferol natural
provenientes de soja e ainda, éster de estanol vegetal produzido através de 6leo
vegetal de soja (2). Este genero alimenticio, tipicamente utilizado em pratos
vegetarianos, chineses e japoneses, também se encontra em produtos carneos
processados e em alguns produtos de padaria/pastelaria como as salsichas e pizzas,
constituidos por lecitina de soja (15,23). Usualmente é identificada no rotulo dos
produtos alimentares como albumina e fibra de soja, lecitina de soja e hidrolisado
de proteinas vegetais, para que a populacdo alérgica a este género alimenticio
facilmente o identifique (15). As alergias mais comuns que esta leguminosa é capaz
de provocar na saude do ser humano, passam por complicacBes a nivel cutaneo e
gastrico, apesar de também se verificar problemas respiratorios. Tal como a farinha
comum, a farinha de soja também pode provocar asma aos responsaveis pelo

processo de producdo e manuseamento deste alimento (23).

Leite e produtos a base de leite (incluindo lactose): Das quatorze substancias
alergénicas conhecidas e identificadas pelo Jornal Oficial da Unido Europeia,
aquela que apresenta maior destaque em investigacdo € a alergia ao leite de vaca
(27). Nesta categoria é excluido o lactossoro usado na confecdo de destilados
alcodlicos e o lactitol (2). As proteinas encontradas na constituicdo do leite,
responsaveis por provocar reacdes alérgicas na saude do consumidor sdo as
caseinas (ag-Caseina, og-caseina, B-caseina e k-caseina), a a-lactoalbumina e a f-
lactoglobulina, sendo as micelas das caseinas muito estaveis ao calor (28). Para que
0 consumidor possua uma escolha consciente face aos alimentos que adquire, 0s
ingredientes que contém este alergénio também devem encontrar-se destacados,
nomeadamente: leite desnatado, leite evaporado, leite em pd, soro de leite, caseina
(hidrolisado, coalho e caseinato), lactato de sddio, lactoalbumina, lactoglobulina,
lactose e manteiga (aroma artificial, gordura e 6leo) (15). E nos recém-nascidos que
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se verifica a maior incidéncia desta substancia, acarretando problemas de asma e
dermatite (29). Apesar da alergia ao leite ser averiguada com maior regularidade
nos bebés, é ultrapassada facilmente em relacdo aos jovens e adultos, onde esta é
causada pela deficiente producédo da enzima lactase, isto €, a intolerancia a lactose
(23). Os alimentos constituidos por este alergénio passam por alguns produtos de
padaria e charcutaria e, uma grande variedade de géneros alimenticios de pastelaria.
Outros generos alimenticios como bolachas, caramelo, chocolate, gelados,

margarina e manteiga de cacau sdo portadores desta substancia alergénica (15,23).

Frutos de casca rija: Os produtos alimentares a serem considerados como “frutos
de casca rija” sdo: améndoa, aveld, castanha, noz, noz pécan, pistacio e ainda, todos
0s produtos a base dos mencionados anteriormente com excecdo de frutos de casca
rija utilizados no processo de destilacdo alcodlica (2). As avelds facilmente
encontradas em doces, chocolates, pratos de culinaria e pdo podem ser facilmente
identificadas como um alergénio oculto, isto é, a sua exposicdo € inesperada em
alguns géneros alimenticios. A ingestdo deste potencial alergenio podera ser uma
ameaca para alguns consumidores deste produto alimentar, mas existem outros
como as nozes que podem provocar reacdes alérgicas graves nos primeiros anos de
vida (23).

Aipo e produtos a base de aipo: O aipo é um alergénio que esta associado a
reatividades cruzadas entre substncias alérgicas. Por exemplo a bétula,
responsavel pela producdo de uma quantidade significativa de polen, esta
normalmente envolvida em reatividades cruzadas com substancias que contém
profilina na sua estrutura, como o aipo. O aipo é um alimento que normalmente
estimula hipersensibilidade alérgica semelhante a artemisia, que normalmente

acarreta problemas de asma ao ser humano (30).

hY

Mostarda e produtos a base de mostarda: Esta substancia alergénica é
tipicamente utilizada na preparacdo de carnes brancas como bifes de frango
grelhados. As técnicas analiticas utilizadas para a detecdo deste alergénio numa
determinada amostra de um produto alimentar, podem ser de dois tipos: através do
método ELISA (Enzyme-Linked Immunosorbent Assay) em que é detetada a
proteina encontrada na constituicdo da mostarda ou por PCR (Polymerase Chain

Reaction) através do DNA (Deoxyribonucleic acid) deste género alimenticio (31).
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k. Sementes de sésamo e produtos & base de sementes de sésamo: Este alergénio
pode ser facilmente encontrado em bolachas, cereais, cones para gelados ou pao de
hambdrguer e ainda, podem servir de acompanhamento em iogurtes e saladas (15).
As sementes de sésamo, muito estaveis a digestdo, sdo compostas por proteinas de
armazenamento responsaveis por provocar reacoes alérgicas na pele do consumidor
(32).

I. Dibéxido de enxofre (SO,;) e sulfitos: Sdo considerados alergénios com
concentragOes superiores a 10 mg/kg ou 10 mg/L em termos de SO, total, calculado
para o género alimenticio como pronto a consumir ou como reconstituido de acordo
com as instrucdes do fornecedor (2). E tipicamente encontrado em vinhos, que atua

como antioxidante e conservante (33).

m. Tremogo e produtos a base de tremocgo: Apesar do tremoco ser um produto
alimentar que pode causar alergias na saude de determinados consumidores,
também pode trazer beneficios para outros. E um produto alimentar que contém
compostos bioativos indispensaveis a melhoria dos niveis de colesterol e
triglicerideos na saude do consumidor (34). Este produto alimentar é tipicamente
usado como petisco enquanto se ingere cerveja ou utilizado em géneros

alimenticios fermentados e isentos de gluten.

n. Moluscos e produtos a base de moluscos: Dentro do grupo dos moluscos
destacam-se as améijoas, 0s chocos, as lulas, o mexilhdo, as ostras e o polvo (15).
Os moluscos sdo normalmente utilizados em preparac6es de culinaria como arroz
de marisco e peixe e, as alergias causadas por este alergénio ndo sao verificadas nos

primeiros anos de vida (35).

2.3.1.1 Métodos para detecdo de alergénios

A informagdo a prestar ao consumidor, relativa aos alergénios presentes nos
géneros alimenticios € um aspeto importante, visto que podem causar situa¢@es adversas na
salde deste. E da responsabilidade das empresas produtoras e/ou embaladoras a
informacao clara da existéncia ou auséncia de alergénios nos seus produtos, nomeadamente

nos alimentos processados (2). A empresa produtora e/ou embaladora pode e deve recorrer
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a laboratdrios credenciados. Em caso de duvidas, na auséncia ou até na ocultacdo da
informacdo, as autoridades nacionais competentes, como a Autoridade de Seguranca
Alimentar e Econdémica (ASAE), encarregar-se-do de fiscalizar e aplicar coimas as

empresas produtoras e/ou embaladoras.

OrganizagcBes mundiais responsaveis pela inspecdo, verificacdo, analise e
certificacdo € o caso do Grupo SGS. Este grupo assegura a detecdo de substancias
alergénicas presentes nos diversos produtos alimentares testados, para todas as etapas da
cadeia alimentar, bem como a possibilidade de contaminagfes cruzadas com os alergénios
conhecidos. Para que esta detecdo seja efetuada, é necessario o envio de amostras dos
produtos alimentares processados/comercializados nas instalagdes das empresas do setor

alimentar, para comprovar a existéncia de substancias alergénicas (21).

De modo a analisar-se a presenca de um determinado alergénio num alimento, €
necessario recorrer-se a métodos de analise de proteinas e de moléculas de DNA,
recorrendo para isso as tecnologias ELISA e PCR, respetivamente (36). Dos dois métodos
mencionados anteriormente, 0 mais vidvel para um resultado assertivo da presenca ou
auséncia de um determinado alergénio é o método PCR. Isto porque apds a deshaturagdo
do DNA este consegue voltar ao seu estado normal, no caso das proteinas isso ja ndo se

verifica, o que iria dificultar a sua detecéo (37).

A reacdo de PCR carateriza-se pela amplificacdo in vitro de uma pequena amostra
de DNA, que codifica uma regido especifica da zona a amplificar, neste caso para a

substancia que provoca a alergia (38).

2.4 Informagéo ao consumidor

Segundo o Decreto-Lei n.° 237/2005 de 30 de Dezembro, a ASAE visa unir as
competéncias de avaliacdo e comunicacdo dos riscos associados a area alimentar, tal como
a inspecdo de agentes econdmicos e da sua atividade, nas areas alimentar e econémica. Isto
reverte-se num controlo que é avaliado desde a producdo até aos estabelecimentos
comerciais/industriais, permitindo assim um desempenho efetivo da administragédo publica.
Na ASAE, fundiram-se a Inspecdo-Geral das Atividades Econdmicas, a Direcdo Geral de
Fiscalizagéo e Controlo da Qualidade Alimentar, integrando as fung¢bes de inspec¢édo da
Direcdo Geral das Pescas, Direcdo Geral da Protecdo das Culturas, Dire¢do Geral de

Veterinaria, Dire¢cdes Regionais de Agricultura e o Instituto do Vinho e da Vinha (39).
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A informacdo prestada ao consumidor é feita através da legislacdo europeia no
ambito da seguranca alimentar, publicados no Jornal Oficial da Unido Europeia e
devidamente fiscalizados pela ASAE (40). Esta informacdo ora serve para o consumidor
ora para todos os produtores/comerciantes de generos alimenticios, de modo a

compreenderem as regras a estabelecer na rotulagem destes (2).

2.4.1 Rotulagem

O principal objetivo para a introducédo de um rotulo na embalagem, funde-se na
imagem comercial dum género alimenticio, isto é, tem como funcdo publicitar o produto
alimentar. Ndo s6 deve dar-se importancia ao Marketing associado ao rotulo do produto
alimentar como também ter a consciéncia de que este é conhecido como uma referéncia de
identidade do produto, servindo de meio de informacdo ao cliente. A rotulagem dos
géneros alimenticios funciona como a imagem descritiva de um produto, ou seja, sdo
indicadas referéncias, marcas de fabrico ou comerciais, imagens ou simbolos referentes a
um determinado produto alimentar. Todas as indica¢fes obrigatorias encontradas na
rotulagem devem ser claras e de fécil leitura, para ndo induzir em erro o consumidor e
garantir sempre uma informag&o pormenorizada sobre a composi¢do do produto alimentar
(2,41).

E importante salientar que a informacdo contida na rotulagem podera contribuir
para a protecdo da saude do consumidor, ou seja, 0 consumidor tem a oportunidade de ter
uma visdo alargada sobre o produto, podendo escolher conscientemente o0s géneros
alimenticios que melhor se adequam a sua dieta alimentar. Por vezes, a rotulagem dos
alimentos salienta alegacdes realmente importantes para a saude de consumidores que
pertencam a grupos de risco como recém-nascidos, gravidas, idosos e individuos com
alergias. Estes grupos requerem cuidados especiais por se intitular como grupos de risco,
por exemplo, no caso dos idosos, um grupo de risco pontual, deve ter-se uma especial
atencdo na dieta alimentar destes. Visto que o seu sistema digestivo perde alguma
eficiéncia, como por exemplo na redugdo da producdo de lactase, existem alimentos cuja
ingestdo deve ser controlada, influenciando o seu bem-estar como é o caso dos produtos
lacteos (42).

Os géneros alimenticios pré-embalados como refrigerantes, massas e outros
(definido no Artigo 2.° ponto 1 alinea e), do Regulamento (UE) n°® 1169/2011 do
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Parlamento Europeu e do Conselho de 25 de Outubro de 2011), disponibilizam toda a
informacdo necessaria na rotulagem, de modo a informar o cliente, entre outras
disposicdes, sobre os ingredientes encontrados na sua composicao (2). Sdo produtos cujo
acondicionamento foi efetuado anteriormente a sua comercializa¢do: a empresa Mercatlas,
Distribuicdo Lda. remete a responsabilidade para o fornecedor, através da Avaliacdo de
Fornecedores (Pré-Requisito do sistema HACCP), comercializando apenas produtos pré-
embalados cuja rotulagem se encontra de acordo com a legislacdo aplicavel. Existem
diversas obrigatoriedades a ter em conta na rotulagem dos géneros alimenticios,

nomeadamente:

a. Denominacdo de venda: Também conhecida como denominagdo legal, refere-se
ao nome do produto, aquando a sua colocagdo no mercado, para posterior venda ao

consumidor ou a estabelecimentos de comércio a retalho (2,41).

b. Lista de ingredientes: Refere-se a uma listagem de todos os ingredientes que se
encontram na constituicdo de um determinado género alimenticio, indicados por
ordem decrescente de peso. Caso o produto alimentar contenha algum alergénio,
deve ser devidamente identificado, destacando-se em relacdo aos restantes
ingredientes. E um ponto relevante na rotulagem dos géneros alimenticios, isto
porque a composi¢do do produto é determinante para uma escolha informada por
parte do consumidor (2,41).

c. Ingredientes e auxiliares tecnoldgicos: E necessario indicar todos os ingredientes
e auxiliares tecnoldgicos utilizados na preparacdo do género alimenticio, a fim de o
consumidor conhecer devidamente o ciclo de vida do produto. E neste ponto que é
obrigatério enumerar todas as substancias que possam provocar alergias ou
intolerdncias a salde humana, que foram utilizadas durante a preparacdo do
produto, que poderiam resultar de uma possivel contaminacdo durante o
processamento industrial e, todas aquelas que ainda permanecem na composi¢ao do

género alimenticio sob uma forma modificada (2,41).

d. Quantidade liquida: A quantidade liquida do alimento deve ser devidamente
identificada no rotulo do género alimenticio, em unidade volumica para liquido e
em unidade de massa para 0s restantes produtos (2). Se se verificar que um

determinado produto alimentar no estado sélido se encontra no seio de um liquido,
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é imprescindivel a identificacdo do peso liquido e do peso liquido escorrido na
rotulagem do alimento (41). Existem casos em que a indicagdo da quantidade
liquida do produto nédo é obrigatdria, como por exemplo, quando esta é inferior a 5
gou5mL (2).

Data de durabilidade minima: E um aspeto muito importante a considerar na
rotulagem do produto alimentar, isto porque existem diversos alimentos que, apds
um curto espaco de tempo, podem apresentar um perigo para a saude do
consumidor, devido a possiveis contamina¢Ges microbioldgicas. Para facilitar a
leitura do consumidor face a esta circunstancia, é introduzido no rétulo do produto
alimentar a mencao “Consumir de preferéncia antes de...” caso a data indique o dia
e a mencao “Consumir de preferéncia antes do fim de...” nos restantes casos. Estas
mencdes devem ser acompanhadas pela data (dia, més e ano) ou até por uma
referéncia que evidencie o local onde é encontrada a data limite de consumo do
produto alimentar. No caso da data de congelacdo, esta deve encontrar-se
acompanhada pela mengdo “Congelado em...” e também pela data (dia, més e ano)

ou até por uma referéncia ao local da rotulagem onde esté indicada a data (2).

Condigdes de conservacdo: Na possibilidade do produto necessitar de condicdes
de conservacdo ou de utilizacdo, estas devem ser explicitas na rotulagem do género
alimenticio (2). Por exemplo, para alimentos que necessitam de ser refrigerados,
como os iogurtes, € necessario incluir na rotulagem deste produto alimentar, a
informacdo referente a temperatura de refrigeracdo. Isto serve para alertar o
consumidor face aos cuidados que se deve ter na conservacdo dos produtos
alimentares, a fim de evitar a proliferacdo de microrganismos (43). Logo apdés a
abertura da embalagem dos produtos alimentares devem ser tomadas em
consideracdo condicfes especiais de conservacdo e/ou prazo de consumo. Por essa
mesma razao, estas indicacGes encontram-se na rotulagem destes alimentos, a fim
de informar o cliente sobre a forma como deve conservar e qual o prazo de

consumo a estabelecer para os respetivos géneros alimenticios (2).

Nome e endereco da empresa/operador do setor alimentar: E obrigatdria a
identificacdo da empresa ou do responsavel pela colocacdo no mercado, como
definido no artigo 8.° n°® 1 do Regulamento (UE) n° 1169/2011 do Parlamento
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Europeu e do Conselho de 25 de Outubro de 2011. Visto que os produtos ndo pré-
embalados ndo sdo portadores de rétulo como os pré-embalados, a empresa que
produz estes géneros alimenticios é responsavel pelo fornecimento da informacéo a

empresa do setor alimentar que ira por fim cedé-la ao consumidor final (2).

Pais de origem ou local de proveniéncia: A informacdo referente ao pais de
origem ou local de proveniéncia deve ser identificada no rétulo dos produtos
alimentares como as frutas, as carnes e o peixe a fim de ndo induzir em erro o
cliente. Também deve ser indicado o pais de origem ou local de proveniéncia de
um determinado ingrediente, caso este ndo coincida com o do género alimenticio

em questdo (2).

Modo de emprego ou instrucGes de utilizacdo: Sempre que ndo seja clara a
utilizacdo do género alimenticio, 0 modo de emprego deve ser claramente referido,
a fim de esclarecer o consumidor final (2). Por exemplo, nos pastéis de bacalhau
congelados devem ser evidenciadas as condi¢fes de preparacdo do alimento. Estes
devem ser passados em 6leo bem quente a fim de apresentarem uma cor dourada e
uniforme, durante um tempo estipulado. As informacdes referentes ao auxilio da
fritura do alimento congelado (temperatura de fritura méxima = 180 °C) devem ser
cumpridas e definidas no modo de preparacdo, encontrado na embalagem do género

alimenticio.

Titulo alcoométrico adquirido: E obrigatoria a indicagdo do titulo alcoométrico
adquirido, quando a bebida alcodlica apresenta um titulo alcoométrico volumico

ndo inferiora 1,2 % (2).

Declaracgéo nutricional: A fim de se dar a conhecer a informag&o nutricional ao
consumidor e contribuir para uma escolha consciente da alimentacdo diaria, a
introducdo da declaracdo nutricional deve ser incluida nos rétulos alimentares. Esta
informacdo deve conter a seguinte ordem e, expressos em percentagem da dose
diaria recomendada: valor energético, quantidade de lipidos dos quais saturados,
monoinsaturados e polinsaturados, hidratos de carbono dos quais agucares, poliois e
amido, fibra, proteinas, sal, vitaminas e sais minerais (2,43). A declaragdo
nutricional deve ser expressa por 100 g no caso de sélidos e por 100 mL em

liquidos, permitindo a comparacdo do teor nutritivo com outros produtos
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alimentares, ou entdo por por¢do ou unidade de consumo (2). As unidades de

medida para todos os constituintes encontrados na declaragdo nutricional so:

quilojoules (kJ) e quilocalorias (kcal) para o valor energético e gramas (Q),

miligramas (mg) e microgramas (ug) para a massa. Seguidamente, apresentam-se

as tabelas alusivas as doses de referéncia para a energia e nutrientes obrigatérios na

declaragdo nutricional e, as vitaminas e sais minerais acompanhados pelo respetivo

valor de referéncia do nutriente (VRN).

Tabela 1 - Doses de referéncia para energia e determinados nutrientes encontrados na declaracéo

nutricional (2)

Energia ou nutriente Dose de referéncia
Energia 8400 kJ /2 000 keal
Lipidos totais 709
Acidos gordos saturados 209
Hidratos de Carbono 260 g
Aclcares 09
Proteinas 509
Sal 609

Tabela 2 - Valores de referéncia do nutriente para as vitaminas declaradas na informacéo

nutricional dos rétulos alimentares (2)

Vitamina VRN
Vitamina A 800 ug
Vitamina D 5ug
Vitamina E 12 mg
Vitamina K 75 ng
Vitamina C 80 mg

Tiamina 1,1 mg
Riboflavina 1,4 mg

Niacina 16 mg
Vitamina B6 1,4 mg
Acido félico 200 pg

Vitamina B12 2,5 ug

Biotina 50 pg

Acido pantoténico 6 mg
Potassio 2 000 mg
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Tabela 3 - Valores de referéncia do nutriente para os sais minerais declarados na informacéo

nutricional dos rétulos alimentares (2)

Sal mineral VRN
Cloreto 800 mg
Calcio 800 mg
Fosforo 700 mg

Magnésio 375mg
Ferro 14 mg
Zinco 10 mg
Cobre 1mg

Manganés 2mg
Fluoreto 3,5mg
Selénio 55 g
Crémio 40 pg

Molibdénio 50 ug

lodo 150 pg

O numero do lote deve ser incluido na rotulagem dos produtos, que na maior parte
das vezes se encontra na embalagem do alimento. A sua indicacdo € fundamental para as
empresas que 0 comercializam e até para as autoridades responsaveis pelo controlo, isto
porque pode facilmente ser verificado o ciclo de vida do produto (43). A importancia do
lote esta aliada ao cumprimento da rastreabilidade, pois € uma ferramenta fundamental
para a execucdo dos requisitos, tal como o controlo a rececdo. Para 0s produtos ndo pre-
embalados, a identificacdo de lote é apenas usada nas embalagens de transporte, tornando-
se desnecessario a mencgdo deste aquando a exposi¢do e venda ao consumidor final (44).
Por vezes, o dia e més referentes a data de durabilidade minima do produto alimentar é

essencial para servir de lote, ndo sendo obrigatdria a sua especificacdo (43).

Toda a informacdo definida anteriormente deve ser encontrada na rotulagem dos
produtos alimentares, ndo induzindo em erro o consumidor. Ndo deve ser ambigua ou
confusa, por essa razdo é escrita de forma clara e de preferéncia encontrar-se bem visivel

na rotulagem do produto alimentar.

Em face ao anteriormente exposto, os rétulos dos produtos alimentares de marca
prépria da empresa foram devidamente revistos segundo o Regulamento (UE) n°
1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho de 25 de Outubro de 2011 relativo a

prestacdo aos consumidores sobre os géneros alimenticios.
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2.4.2 Produtos ndo pré-embalados

Os géneros alimenticios ndo pre-embalados sdo considerados como produtos que
ndo conttm uma pré-embalagem, sendo vendidos ao consumidor final ou a
estabelecimentos de restauracdo coletiva. Segundo o Decreto-Lei n°® 560/99 de 18 de
Dezembro, sdo considerados géneros alimenticios ndo pré-embalados todos aqueles que
sdo apresentados para venda avulso ou a granel, embalados no préprio posto de venda a
pedido do consumidor e ainda os produtos alimentares pré-embalados para venda imediata

(3).

Ao contrério dos produtos pré-embalados, é da responsabilidade da empresa que 0s
comercializa, colocar a informacédo nas etiquetas, no ponto de venda. Esta informacéo €
transmitida pelos Fornecedores através das Fichas Técnicas e da rotulagem original dos
diversos produtos comercializados para a empresa. Transpondo as indica¢fes obrigatorias
para as etiquetas, € transmitida ao consumidor toda a informacdo necesséaria para uma

escolha consciente e segura dos produtos alimentares, sempre pensando na sua saude.

Para que os géneros alimenticios ndo pré-embalados possam ser reconhecidos
facilmente e de certo modo compreender o ciclo relativo a comercializacdo destes, é
obrigatoria a indica¢do do nimero de lote e do nome do operador que o atribuiu, apenas na
venda a terceiros. Deve ser indicada a denominacgdo comercial, o estado fisico e a forma de
apresentacdo do alimento e € necessario que a rastreabilidade dos alimentos
comercializados seja devidamente praticada. Isto porque caso um género alimenticio se
encontre improprio para consumo devido a contaminagdes desenvolvidas durante o
transporte deste, o fornecedor deve ser avisado a fim de tomar conhecimento sobre o
sucedido (45). As obrigatoriedades a considerar na rotulagem dos géneros alimenticios ndo

pré-embalados sdo as exigidas nos produtos pré-embalados, como definidas no ponto 2.4.1.

O esclarecimento 2/DAH/2014 comunicado pela Direcdo Geral de Alimentacdo e
Veterinaria, relativo a interpretacdo do Regulamento (UE) n° 1169/2011, incentiva a
criagdo de um dossier em que seja anexada toda a informacéo referente aos alergenios
alimentares encontrados nos géneros alimenticios ndo pré-embalados. O acesso a
informacdo deve ser gratuito e de facil compreensédo, de modo a ndo dificultar a percecéao
do consumidor face a interpretagdo do conteudo do dossier. A informacao deve encontrar-
se em todos os locais de venda destes géneros alimenticios e, o consumidor pode ser

informado verbalmente em relagdo as substancias alergénicas se: o estabelecimento for
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portador de uma clara indicacdo, que reporte para a aquisicdo da informacdo através dos
operadores; anteriormente a obtencdo dos produtos por parte dos clientes, for cedida pelos
operadores ou até pelo proprietario do estabelecimento; esta informacdo encontra-se em
formato digital ou impresso para o0s operadores e Autoridades responsaveis pela

fiscalizacéo (46).

2.4.2.1 Destaques dos produtos ndo pré-embalados da sec¢ao de Peixaria

No Decreto-Lei n° 134/2002 de 14 de Maio, publicado pelo Diario da Republica,
que referia todas as obrigatoriedades a ter em conta na informacéo ao consumidor para 0s
produtos da pesca e da aquicultura, este ndo impunha a obrigacdo de certas men¢des para

pequenas quantidades de géneros alimenticios vendidos diretamente ao publico (45).

O Decreto-Lei n° 243/2003 de 7 de Outubro de 2003, que altera o Decreto-Lei n°
134/2002 de 14 de Maio, é referente a informacdo ao consumidor face aos produtos da
pesca e da aquicultura, sdo designadas todas as indicacBes necessarias a considerar nos
destaques encontrados para os produtos alimentares ndo pré-embalados da seccdo de
Peixaria (47). A necessidade acrescida em informar o cliente sobre os géneros alimenticios
que adquire, como “Peixes produzidos em estabelecimentos de aquicultura, desde que
vendidos ao consumidor final no préprio estabelecimento” e “Peixes pescados em agua
doce, vendidos pelo proprio pescador” passou a ser obrigatoria indicando no
destaque/rotulagem do produto alimentar: a denominacdo comercial da espécie; 0 nome
cientifico da espécie; o método de producdo, isto &, se o produto foi capturado no mar, em
agua doce ou proveniente da aquicultura; a zona de captura (45,47).

2.4.2.2 Destaques dos produtos ndo pré-embalados da sec¢do de Hortofruticolas

No caso dos Hortofruticolas, os padrées minimos de qualidade exigidos devem
passar por produtos que se apresentam inteiros e saudaveis, isentos de qualquer zona
apodrecida que o torne impréprio para consumo. Além dos padrdes de qualidade exigidos,
também devem ser tidos em consideracdo as caracteristicas de amadurecimento destes
produtos, ou seja, devem apresentar um estado de maturacdo satisfatorio ndo excessivo,

que ndo impeca assim a sua comercializagéo (48).
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Ao abrigo do Regulamento de Execugdo (UE) n° 543/2011 da Comisséo de 7 de
Junho de 2011 que estabelece regras de execu¢do do Regulamento (CE) n°® 1234/2007 do
Conselho nos sectores das frutas e produtos horticolas e das frutas e produtos horticolas
transformados, os destaques das frutas e legumes encontradas na seccéo de Hortofruticolas

devem conter os seguintes aspetos:

a. ldentificagdo: O nome e endereco do embalador devem ser indicados no destaque
do produto alimentar. Estas informac6es podem ser omitidas se nas embalagens,
com excecdo das pré-embalagens, encontrar-se o codigo correspondente ao
embalador e/ou ao emissor devidamente assinalado, emitido por um servico oficial.
Esta identificagdo também pode ser substituida, se nas pré-embalagens for indicado
0 nome e o enderego do vendedor estabelecido na Uni&o Europeia, mas neste caso a
rotulagem do produto alimentar deve conter o codigo do embalador e/ou do emissor
(48).

b. Natureza do produto: E necessario incluir o nome da variedade incluida na pré-
embalagem, tal como as diferentes variedades encontradas para um produto, por

exemplo, Macé Fuji e Macé Gala (48).

c. Origem do produto: O destaque do fruto em questdo deve conter a origem do
produto, identificando o Pais de origem. Também podera ser acrescentado a zona

de producdo ou a sua denominacao nacional, regional ou até local (48).

d. Carateristicas comerciais: O calibre e a categoria devem servir de informacdo ao
consumidor nos destaques das frutas. A categoria pode ser definida como Categoria
Extra (frutas de qualidade superior), Categoria | (frutas de boa qualidade) e
Categoria Il (as restantes frutas). O calibre pode ser identificado através das regras
de semelhanca entre as frutas e pelos didmetros e pesos (minimo e maximo). Para
os legumes, o calibre deve ser expresso pelo peso minimo por unidade ou pelo

numero de unidades (48).

e. Marca oficial de controlo: Esta mencdo ndo é obrigatdria para os produtos
Hortofruticolas (48).
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2.4.3 Indicagdes obrigatorias no precario da sec¢do de Padaria

Ainda na seccdo referente a informacdo prestada aos consumidores, encontram-se
as indicacOes obrigatorias a incluir no precério da seccdo de Padaria. Segundo a Portaria n°
425/98 de 25 de Julho, que relata as caracteristicas a ter em conta para os diferentes tipos
de pdo que possam ser comercializados, € possivel verificar quais as especificacdes a

considerar na comercializacao destes géneros alimenticios (49).

As indicacBes obrigatorias a considerar no precéario referente aos produtos de
Padaria passam pela denominacdo de venda do tipo de pdo, as expressdes tradicionais e
regionais para o alimento e ainda o preco por quilograma. A tabela deve encontrar-se em

destaque na seccdo de Padaria de modo a cativar a atencdo do cliente (49).

2.5 Fichas Técnicas

As Fichas Técnicas dos produtos alimentares servem de guia para conhecer
inteiramente um determinado género alimenticio, isto ¢, funcionam como o “Bilhete de
Identidade” dos produtos alimentares. Estes documentos sdo criados no ambito da
Implementacdo do Sistema HACCP, tendo como funcéo a descri¢do do género alimenticio,
as condi¢Oes de transporte e conservacao e as instrucdes previstas de utilizacdo. Também é
referida a rastreabilidade associada ao produto, o acondicionamento/embalamento, as
carateristicas organoléticas e microbioldgicas e a declaracdo nutricional. Com isto, sdo
fornecidos dados importantes para toda a populacdo em geral, desde o produtor até ao
consumidor para a verificacdo de referéncias especificas de forma a garantir a seguranca do
alimento (50).

A atualizacdo das Fichas Técnicas da seccdo Talho resume-se a prestacdo da
informacdo ao consumidor. Segundo o Decreto-Lei n® 147/2006 de 31 de Julho relativo as
condic@es higiénicas e técnicas a observar na distribuicdo e venda de carnes, é exigido que
as temperaturas de conservacdo das carnes sejam rigorosamente cumpridas. N&o sé deve
ser devidamente respeitado o controlo das temperaturas como também no armazenamento
e distribuicdo. Estes sdo aspetos que devem ser considerados durante a distribuicdo das
carnes e seus produtos (51). Sdo relevantes na medida em que alertam o consumidor de
como devem ser realizadas as condigdes de transporte e conservacao, também expressas

nas fichas técnicas dos produtos alimentares.
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Para serem conhecidos o0s critérios microbioldgicos a serem considerados nas fichas
técnicas dos diferentes tipos de carne, € necessaria a consulta integral do Regulamento
(CE) n° 1441/2007 da Comissao Europeia de 5 de Dezembro de 2007, que altera o
Regulamento (CE) n° 2073/2005 da Comissdo de 15 de Novembro de 2005, referente aos
critérios microbioldgicos aplicaveis nos produtos alimentares. Assim sendo, é identificada
a categoria de alimentos, os microrganismos associados, o plano de amostragem, os limites
minimo e maximo, o método de andlise de referéncia e ainda a fase em que o critério deve

ser aplicado (52).

Como ja referido anteriormente, a informacéo referente a declaracdo nutricional
deve estar contida nas Fichas Técnicas e na propria rotulagem do produto. Deve conter
informagBes como o valor energético, a quantidade de lipidos dos quais saturados,
monoinsaturados e polinsaturados, os hidratos de carbono dos quais agUcares, 0s poliois e
amido, a fibra, as proteinas, o sal e ainda, as vitaminas e 0s sais minerais (2). Para obter
estes dados, recorre-se a publicacdes bem fundamentadas com base cientifica acreditada
como € o caso da Tabela da Composicdo de Alimentos publicada pelo Instituto Nacional
de Saude Doutor Ricardo Jorge, em que € documentada a composi¢cdo nutricional dos

diferentes alimentos consumidos em Portugal (53).

2.6 Procedimentos Internos no ambito do sistema HACCP

A introducéo de Procedimentos Internos no &mbito do sistema HACCP é necessaria
na medida em que os colaboradores tenham uma informacéo clara e bem definida de como
devem desempenhar as suas tarefas diarias. Procedimentos referentes a Boas Praticas de
Higienizacdo de equipamentos e utensilios, de separacdo e gestdo de quebras, de controlo a
rececdo de produtos, de manipulacéo de alimentos e controlo de validades contribuem para

um correto funcionamento da empresa e da comercializacdo de produtos seguros.

Segundo a legislagdo alimentar europeia, aspetos como a prevencdo, a
rastreabilidade, a responsabilidade, a seguranca, a transparéncia e a urgéncia devem
encontrar-se vincados no perfil do colaborador do ramo alimentar. Estes aspetos sdo
importantes para o bom funcionamento das Boas Praticas de Higiene e de Funcgdes,
desempenhadas pelos colaboradores e inspecionadas pelos responsaveis de Qualidade das
empresas da area alimentar. Os trabalhadores das diferentes sec¢fes da loja devem rever

frequentemente os pontos criticos de controlo e garantir o seu controlo, devem identificar
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com facilidade os Fornecedores dos géneros alimenticios e responsabilizarem-se pela
exposicao de géneros alimenticios seguros, sem colocar em risco a salde dos clientes. Na
possibilidade dos produtos alimentares comercializados apresentarem ndo conformidades,
isto é, caso 0s géneros alimenticios ndo sejam seguros, os colaboradores devem retirar 0s

produtos da zona de exposicédo aos clientes (54).

Um importante problema de Saude Publica advém do facto da populacdo ingerir
géneros alimenticios contaminados. Os alimentos encontram-se improprios para consumo
quando perigos biologicos, fisicos e/ou quimicos colocam em risco a seguranca dos
alimentos (1). Os Procedimentos Internos no ambito do sistema HACCP servem de guia,

para que os perigos sejam minimizados através da execucdo de Boas Praticas.

Por fim, os Procedimentos Internos no ambito do sistema HACCP para uma
empresa responsavel pela comercializacdo de produtos alimentares, devem abranger
aspetos como o controlo das validades (na rececdo, armazenagem e exposi¢do das
mercadorias), na gestdo das quebras diarias dos géneros alimenticios que nao se encontram
em condicBes de serem consumidos (garantindo a separacdo e eliminacdo das quebras e
residuos), os procedimentos de limpeza nas varias secces, entre outros. Os Procedimentos
devem ser sempre ajustados a realidade da empresa, tornando-se praticos, de facil

compreensdo e execuc¢do por parte dos colaboradores.

2.7 Instrucdes Gerais de Seguranca e Higiene no Trabalho

Os Planos Gerais de Seguranca e Higiene no Trabalho devem ser criados, para
facilitar a identificacdo dos variados riscos que o colaborador possa estar sujeito e com isso
minimizar os seus efeitos. Neste tipo de planos sdo definidas normas, principios e regras
para serem adotados pelos colaboradores das empresas, como por exemplo as instrucdes
gerais de seguranca em caso de incéndio, explosdo ou fuga de gas. Na possibilidade de
evitar confusdes por parte dos colaboradores, estes planos de seguranca sdo definidos para

ajudar a entender como devem lidar com as situagdes de perigo a que estdo sujeitos (55).

Para facilitar a compreensdo e a ado¢do de um plano de Instrugdes Gerais de
Seguranca, as entidades responsaveis pela sua elaboracdo devem tomar em consideragédo
certas particularidades como a flexibilidade, a precisdo e a simplicidade. Isto porque um

plano de instrucbes deve ser idealizado de forma a adaptar-se a situacdo de perigo, a
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facilitar a compreensdo deste e, ser preciso ao atribuir as responsabilidades a todos os
executantes que devem segui-lo (55).

O responsavel da empresa deve comunicar a todos 0s responsaveis de seccao a fim
de demonstrar aos colaboradores certos aspetos como as medidas de seguranca a adotar
para evitar o perigo. A formacdo no &mbito da seguranca e da saude no trabalho também
deve ser incentivada para o cumprimento das tarefas de cada operador (56).

2.8 Questionario para avaliacdo de Fornecedores e satisfacao de Clientes

Uma forma de controlar os Fornecedores responsaveis pela comercializacdo dos
produtos alimentares e avaliar a satisfacdo dos Clientes no servigo prestado pela Mercatlas,

Distribuicdo Lda. é recorrer a elaboracdo de questionarios.

Falando pormenorizadamente sobre o controlo que é feito aos Fornecedores, 0s
aspetos a serem tidos em consideracdo sdo os documentos que especificam os diversos
géneros alimenticios produzidos (Fichas Técnicas), os certificados de andlises realizados
em laboratdrios acreditados, as auditorias a empresa de modo a verificar o seguro e correto
funcionamento, entre outros (57). Existem critérios especificos que também servem de
base para a avaliacdo de Fornecedores da empresa, como a legalidade da autorizacéo de
laboracéo, a garantia da salubridade de todos os produtos comercializados e se é verificado

0 cumprimento da legislacéo europeia aplicavel ao setor de atividade.

A satisfacdo por parte do Cliente € um dos motivos que leva ao crescimento das
receitas anuais, isto é, é garantido o sucesso da empresa face a gama de produtos
conformes e de boa qualidade que comercializam, a simpatia dos colaboradores, a devida
higienizacdo e arrumacdo encontrada nas diversas seccOes, entre outras. A centralizacdo do
objetivo principal de uma empresa deve incidir no consumidor, visto que é o alvo
responsavel pelo sucesso empresarial sendo criadas técnicas de Marketing avancadas de
modo a servir as necessidades do consumidor e com isto, levar ao consumo continuo dos

produtos comercializados na empresa.
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3. Informacé&o ao consumidor referente aos géneros alimenticios

Uma das tarefas propostas para esta dissertacdo foi a criagdo de documentos para
informar o consumidor, alusivos aos ingredientes e potenciais alergenios encontrados nos
diversos produtos alimentares ndo pré-embalados. Para isto, foi necessaria a consulta do
Regulamento (UE) n° 1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho de 25 de Outubro
de 2011 relativo a prestagdo aos consumidores sobre os géneros alimenticios. Os produtos
alimentares ndo pré-embalados abrangidos pela devida informacdo ao consumidor sdo
todos aqueles que se encontram nas seccOes de Padaria/Pastelaria, Charcutaria,

Hortofruticolas, Peixaria, Talho e Livro Servico (Queijos).

Para uma informacdo clara sobre os ingredientes e alergénios encontrados na
etiqueta dos alimentos ndo pré-embalados, foi necessaria a recolha de todas as Fichas
Técnicas dos produtos, comercializados pelos Fornecedores da empresa Mercatlas,
Distribuicdo Lda. Para esse fim, foi elaborada uma lista de todos os produtos encontrados
nestas sec¢des e, foi verificado se a empresa possuia as Fichas Técnicas atualizadas em

documento impresso ou em formato digital.

De modo a verificar a devida atualizacdo das Fichas Técnicas, foi executada uma
comparacao do rétulo encontrado nas pré-embalagens ou nas etiquetas das caixas para o
transporte dos produtos de Padaria/Pastelaria, com a informacdo encontrada nas referidas
fichas. Na possibilidade da empresa ndo possuir o rétulo do produto alimentar nas
disposigdes mencionadas anteriormente, averiguou-se a data de revisdo do documento
referente a esse género alimenticio. Assim, foi efetuado o pedido por correio eletronico das
Fichas Técnicas atualizadas, a fim de ser colocada toda a informacdo nas etiquetas dos

produtos, impressas pelas balancas das sec¢des.

Para ser efetuada uma melhor gestdo das Fichas Técnicas e das mencghes a
considerar nas etiquetas dos produtos ndao pré-embalados, foi criado um documento em
formato Excel com os variados produtos encontrados nas sec¢des de Padaria, Pastelaria,
Charcutaria e Livre Servico. O documento foi destacado por cores para facilitar a sua
interpretacdo, sendo que a amarelo encontravam-se 0s produtos com Ficha Técnica
impressa e arquivada, a verde todos aqueles que possuiam as mencgdes a considerar nas
etiquetas e a vermelho os produtos ou cddigos inexistentes na empresa (Figura 4). As

tabelas referentes a gestdo das Fichas Técnicas e das mengdes a considerar nas etiquetas
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dos produtos alimentares para as secgdes de Livre Servico, Padaria/Pastelaria e Charcutaria
podem ser consultadas no Anexo | - A.

Apos ter sido averiguada a revisdo das Fichas Técnicas, foi transposta a informacéo
relativa a todos os ingredientes e potenciais alergénios constituintes de cada alimento, para
as etiquetas dos produtos ndo pré-embalados, através da ferramenta informatica “MULTI”.
Esta ferramenta € utilizada para a gestdo da empresa, baseando-se na inser¢do de produtos
com precos associados e na gestdo de vendas e de quebras. Na inser¢éo individual de um
artigo, que seja um produto pré-embalado existe um campo especifico para a inclusdo de

referéncias na etiqueta impressa pela balanca.

FIAMBRE DA PA /T INGREDIENTES CHOURIGAO /T INGREDIENTES
FIAMBRE DA PA NOBELL 03 T ok em 25042015 CHOURIGAQ PORMINHO | o T okem 10:0320(5
FIAMBRE DA PA QTA GAVIAO wons | Peddokic | okem 0606205 CHOURICAO CASA DA PRISCA Do | Peddoin
FIAMBRE DA PA VALE DA GARGA 94060 FT ok em 17-03:2015 CHOURIGAO DAMATTA () FT ok em 19-03-2015
FIAMBRE DA PA [2D0R0 ol ;T ok em 3105:2015 CHOURICO VELA ALEGRIA Do | Peddoio | okem 19032005
FIAMBRE SANDWICH NOBELL om0 T ok em 25042015 CHOURIGO VELA PICANTEALEGRIA | Peddofio | okem 19032015
FIAMBRE SANDWICH QTA GAVIRO | %4076 i okem 10032015
FIAMBRE PABARRA QTA GAVIRO. | %47t T ok em 06032015
FIAMBRE PA BARRA VALE DA GARGA | 928 /T okem 17-0320(5
FIAMBRE PA LIMIANA LN il okem 26205 | | | |

Figura 4 - Exemplo parcial do documento em formato Excel referente aos produtos alimentares da

seccdo de Charcutaria.

Assim, foi consultado o regulamento mencionado anteriormente para seguimento
das mencdes obrigatorias a considerar na rotulagem dos produtos ndao pré-embalados. Os
ingredientes encontrados nos alimentos, os alergénios destacados em letra maidscula
(exemplo: LEITE) e, as condi¢cbes de conservagdo foram aspetos a ter em conta na
atualizacdo das etiquetas. Para a introducdo das mencdes obrigatérias a considerar na
etiquetagem de todos os géneros alimenticios ndo pré-embalados encontrados nas diversas
seccOes da loja, foi indispensavel a consulta do regulamento citado anteriormente. Na
Figura 5, é possivel verificar as etiquetas antes e apds a revisdo para o género alimenticio

“Queijo Ilha Sao Jorge - Denominagdo de Origem Protegida”.

Outras informag0es que se encontram nas etiquetas dos produtos, a fim de informar
o consumidor sdo: 0 nome e endereco do operador da empresa, a denominacdo do genero
alimenticio, as condicdes de conservagéo e a variacdo da temperatura a que o produto deve
estar sujeito, a data e hora de embalamento do alimento, o cddigo de barras, o preco por

quilograma de produto, o peso em quilogramas e ainda o total a pagar por parte do cliente.
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Figura 5 - Etiquetas do género alimenticio ndo pré-embalado “Queijo Ilha Sao Jorge -

Denominagdo de Origem Protegida”, antes e apos a revisao.

A medida que as mencdes de cada produto alimentar eram transpostas para as
etiquetas, criou-se a tabela para servir de informacéo ao cliente, a considerar nas diversas
seccOes da loja. Foi indicado o nome e a devida correspondéncia dos alergénios
encontrados na constituicdo do género alimenticio. A presenca de alergénios ou a possivel
contaminacdo cruzada com a substancia alergénica associada foi indicada, para dar a
conhecer ao consumidor e colaboradores as substancias contidas nos géneros alimenticios
comercializados, que provocam alergias. A tabela de informacdo ao cliente para a secgéo
de Padaria pode ser consultada na Figura 6 e, para as restantes seccbes (Pastelaria,

Charcutaria e Livre servico) é possivel consultar-se no Anexo | - B da presente dissertagéo.

Apbs a criacdo e a devida revisdo das substancias responsaveis por alergias
alimentares, encontradas nos devidos géneros alimenticios, a tabela foi impressa e
colocada em destaque nas sec¢Ges mencionadas anteriormente de forma a ser apresentada
uma informacdo clara, sistematica e de facil compreensdo aos clientes. Esta tarefa tem um
impacto positivo na representacdo da Mercatlas, Distribuicdo Lda. no mercado, ou seja, é
cumprida a legislacdo alimentar europeia em vigor, demonstrando assim uma melhoria

continua nos servigos prestados.

A medida que se reuniam as Fichas Técnicas enviadas pelos Fornecedores da
Mercatlas, foi criado um dossier. O esclarecimento 2/DAH/2014 comunicado pela Direcao
Geral de Alimentacdo e Veterindria, incentiva a criacdo de um dossier em que seja anexada

toda a informac&o referente aos géneros alimenticios comercializados.
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PADARIA

GLUTEN
CRUSTACEOS
ovos
PEIXES
AMENDOINS
SOJA
LEITE
FRUTOS DE CASCA
RUA
AIPO
MOSTARDA
SEMENTES DE
SESAMO
DIOXIDO DE
ENXOFRE E
SULFITOS
TREMOGO
MOLUSCOS

1/2 BAGUETE 120 G
1/2 BAGUETE CEREAIS 130 G
1/2 BAGUETE INTEGRAL 120 G
BAGUETE 250 G
BAGUETE RUST. LANGUEDOC 350 G
BARRA RUSTICA 270 GR
BOCATA GRAN RESERVA
PAO 6 CEREAIS 250 G
PAO CHAPATA 400 G
PAO RUSTICO C/ NOZES 300 G
PAO RUSTICO C/ SEMENTES 300 G
PAO CAMPESTRE 400 GR
BIJOU
BICAS
PAO SORTIDO MINI 4x20 G
PAO CHAPATA 400 G
PAO INTEGRAL UNID
CARCACA C/CEREAIS 75 G
PAO PANECILO 60 G
BROA DE MILHO KG

o
o

x
o
x

o
o
o

o]

o
o

o|x|ojo|x|ojOo|O

ojo|xjofo

XX EXIXIXIXEXIX[X[XIX|X|XX|X[IX|X|X|X|Xx

Legenda:
X - Contém

O - Pode conter vestigios de / Possivel contaminagéo cruzada com

ESTAMOS AO SEU DISPOR
PARA O INFORMAR MAIS E
MELHOR

OBRIGADO!




Este dossier pode ser consultado juntamente do ponto de venda dos géneros
alimenticios ndo pré-embalados, sendo cedido ao cliente sempre que este o exigir. Para
cada género alimenticio ndo pré-embalado comercializado, foi agrafada a respetiva etiqueta
e a Ficha Técnica do produto alimentar, separando o dossier pelas diferentes secces no
qual este objetivo incidiu. Isto serve para demonstrar o nivel de organizacdo da
documentacao referente as Fichas Técnicas, a todos os interessados como 0s clientes, 0s
colaboradores ou até as autoridades responsaveis pela fiscalizacdo da higiene e seguranca

prestada nas empresas da area alimentar.

A tarefa foi efetuada durante todo o periodo de estagio devido a continua
introducdo de produtos alimentares nas diferentes seccdes e, por vezes, a demora na
resposta aos pedidos de Fichas Técnicas também contribuiu para que este objetivo se
prolongasse. Assim, foi praticada uma avaliagdo continua na atualizacdo de ingredientes,
podendo ser comprovada pela anélise do Anexo | - C, os registos de atualizacdo de

ingredientes da Padaria, Pastelaria e Charcutaria.

Para que o consumidor seja informado em relacdo aos produtos alimentares que
adquire na Mercatlas, Distribuicdo Lda., estes devem estar devidamente identificados.
Apos a revisdo dos produtos encontrados em todas as secgdes e de ter sido efetuada uma
pesquisa sobre a legislacdo alimentar europeia aplicavel a informacdo que deve ser
prestada ao consumidor, foi necessario efetuar a atualizacdo dos destaques dos produtos da
pesca e da aquicultura e dos géneros alimenticios encontrados na seccdo dos
Hortofruticolas.

De modo a verificar-se a realizacdo da atualizacdo dos destaques da Peixaria foi
imprescindivel a consulta do Decreto-Lei n° 134/2002 de 14 de Maio e do Decreto-Lei n°
243/2003 de 7 de Outubro, referentes a informacdo ao consumidor face aos produtos da
pesca e da aquicultura. Apos a consulta dos Decretos-Lei mencionados anteriormente, foi
possivel verificar todas as indicagdes necessarias a considerar nos destaques dos produtos
alimentares encontrados nesta Seccdo. Pela analise da Figura 7, é possivel averiguar quais
as indicagdes a considerar no destaque dos produtos da pesca e aquicultura como a
denominagdo comercial e nome cientifico do peixe, o prego por quilograma de produto, a
zona e 0 método de captura. Toda a informacéo referente a detalhes especificos como o
nome cientifico, a zona e 0 metodo de captura, foram consultados nas faturas enviadas

pelos Fornecedores.
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Para finalizar a tarefa, os destaques foram impressos e colocados junto dos diversos
produtos alimentares a fim de servir de informacdo ao cliente, como pode ser visualizado
pela analise do Anexo Il - A. Esta tarefa foi realizada durante todo o periodo de estagio,
visto que nem todas as espécies comercializadas sdo pescadas sempre no mesmo local, o

que por sua vez implicou a constante atualizacdo dos destaques.

Pagellus acarne

BESUGO GRANDE

Denominagao comercial

Capturado no mar
Zona de captura

Atlantico Nordeste

Qs frescos do dia, a cada dia!

Figura 7 - Exemplo de destaque para os produtos encontrados na sec¢do de Peixaria.

A atualizacdo dos destaques da Peixaria - seccdo Congelados foi semelhante a
referente aos destaques encontrados na sec¢do de Peixaria. Também foi tomado em
consideracdo a denominacdo comercial, o nome cientifico, a origem e 0 preco por
quilograma de produto. Junto do nome comercial foram adicionadas certas observagoes
especificas relativas ao produto e foi criado um separador no destaque (Figura 8)
remetendo para a leitura da etiqueta encontrada na embalagem, para indica¢cbes mais

pormenorizadas sobre o género alimenticio. Como pode ser verificado pela analise do

34



Anexo Il - B, é encontrado o destaque junto da etiqueta da embalagem para posterior

consulta detalhada por parte do cliente.

AMEIJOA BRANCA

CONGELADA GRANEL

Espécie: Spisula solida

3 9 9 Origem: Atlantico

€ / K G Outras indicagdes: Ver rotulagem

Qs frescos do dia, a cada dia!

Figura 8 - Exemplo de destaque para os produtos encontrados na sec¢do de Peixaria - congelados.

Apos ter sido verificada a necessidade de renovar os destaques dos produtos
encontrados na sec¢do de Hortofruticolas, foi efetuada uma pesquisa bibliografica na
legislagdo em vigor de modo a atualizar as identificagdes das diversas frutas e legumes.
Para se verificar a conformidade presente nos destaques dos Hortofruticolas, foi necessaria
a consulta do Regulamento de Execucdo (UE) n° 543/2011 da Comisséo de 7 de Junho de
2011 que estabelece regras de execucdo do Regulamento (CE) n° 1234/2007 do Conselho
nos sectores das frutas e produtos horticolas e das frutas e produtos horticolas
transformados. Como pode ser verificado pela observacdo da Figura 9, o destaque
encontrado na seccdo de Hortofruticolas contém informacdes referentes a denominacéo
comercial e ao preco por quilograma de produto, a origem, o calibre e a categoria. A
informacdo referente a detalhes especificos como a origem e o calibre das frutas, foi
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consultada nas faturas enviadas pelos Fornecedores & empresa Mercatlas, Distribuicdo
Lda., aquando a rececdo dos produtos alimentares. Para finalizar, os destaques foram
impressos e colocados junto dos diversos produtos alimentares a fim de servir de

informacao ao cliente, como pode ser visualizado pela analise do Anexo Il - C.

MACA GRANNY SMITH

[O9€
L e

Qs frescos do dia, a cada dia!

Figura 9 - Exemplo de destaque para os produtos encontrados na sec¢do de Hortofruticolas.

As variacOes de preco dos produtos comercializados por uma empresa tém a
tendéncia a ser modificados periodicamente. Isto porque as variacbes do preco de
aquisicdo implicam a alteracdo do preco final. Consequentemente, verificou-se a
necessidade de atualizar o precério encontrado na Secc¢do de Padaria/Pastelaria (Figura 10).
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PRECOS

PADARIA / PASTELARIA

PRODUTOS €/uni i €/kg | | PRODUTOS €/uni | | PRODUTOS €/uni
% BAGUETE 120 GR 0,26 2,17 | ALSACIANO 0,89 | | CHAUSSON DE MACA 0,69
% BAGUETE MULTICEREAIS 130 GR | 0,39 | 3,00 : BOLA BERLIM EXTRA 0,69 | CROISSANT BRIOCHE 0,45
% BAGUETE INTEGRAL 120 GR 0,29 2,42 | BOLABERLIM C/CHOC 90 GR 0,59 | CROISSANT C/ CREME 0,65
BAGUETE 250 GR 0,59 2,36 . BOLA BERLIM SIMPLES 78 GR 0,49 | CROISSANT C/ CHOCOLATE 0,65
BAGUETE RUSTICA LANGUEDOC 0,89 | 2,61 | BOLA BERLIM MINI CARAMELO 53 GR | 0,42 i CROISSANT FRANCES 60 GR 0,29
BAGUETE SANDUICHE 90 GR 0,20 | 2,22 | BOLA BERLIM MINI CHOCO 51 GR 0,42 | CROISSANT PIZZA 0,99
BARRA RUSTICA 270 GR 0,85 | 3,15 | BOLO ARROZ 0,55 | CROISSANT FOLHADO CHOCO 0,69
BOCATA GRAN RESERVA 140 GR 0,39 2,79 | MILFOLHAS / BISPO 0,59 | | CROISSANT FRAMBOESA 0,79
PAO D’AGUA 400 GR 0,99 2,48 | PASTEL DE NATA TRADICIONAL 0,39 FERRADURA CHILA 0,69
PAO 6 CEREAIS 250 GR 0,95 3,80 | PASTEL DE NATA C/CHOCOLATE 0,59 FERRADURA CHOCOLATE 0,69
PAO CHAPATA 400 GR 0,99 2,48 | PASTEL DE FEIJAO 0,59 NAPOLITANA CHOCO 100 GR 0,55
PAO RUSTICO C/ NOZES 1,49 = 4,81 | PASTEL DE COCO 0,59 FOLHADO I0G/MORANGO 0,99
PAO RUSTICO C/ SEMENTES 1,39 | 4,60 : QUEIJADA (cenoura/laranja) 0,55 MINI CROISSANT FRANCES 0,15
PAO CAMPESTRE 400 GR 1,59 « 3,98 | TARTE DE NATA 0,89 MINI CARACOL C/ PASSAS 0,39
PAO ALEMAO 450 GR (BATARD) 1,69 | 3,76 . TARTE DE MACA 1,39 MINI CHAUSSON MACA 0,29
PAO CENTEIO 355 GR 0,99 2,79 | TARTE DE AMENDOA 0,99 MINI FERRADURAS 0,19
PAO CENTEIO 280 GR 0,98 3,50 = MUFFIN CHOCOLATE 0,69 PALMIER 0,55
CACETE 0,59 2,36 . MUFFIN BAUNILHA 0,69 PAO C/ CHOCOLATE 0,45
PAO DE FORMA 800 GR 1,59 @ 1,99 _ TULIPA 0,89 PAO-DE-LEITE 55 GR 0,25
BIJOU 0,07 1,54 © QUEQUE (choco/ceno/laranja/noz) 0,59 PAO-DE-LEITE 5X55 GR 0,99
BICA 0,08 | 1,54 | MADALENA 0,59 PAO-DE-LEITE 60 GR 0,25
BIJOU MIX C/CEREAIS 50 GR 0,29 | 580 | GAUFRE 0,79 PAO DE DEUS 0,49
PAO 5 CEREAIS 90 GR 0,29 3,22 | DOT CHOCOLATE 0,39 BOLO-REI CHOCOLATE 7,99
PAO SORTIDO 4X20 GR 0,79 9,88 | DOT CLASSICO 0,36 BOLO-REI ESCANGALHADO 8,99
PAO CHAPATA 40 GR 0,25 6,25 | CONES UNID. 0,15 BOLO-REI ESPECIAL (FR. SECOS) | 8,99
PAO INTEGRAL 0,08 | 1,32 | LANCHE C/ PIMENTOS 0,69 BOLO -RE| FATIAS 0,59
PAO D’AGUA ANADIA 100 GR 0,22 | 2,20 i LANCHE MISTO 0,69 BOLO-RE| TRADICIONAL 5,99
CARCACA INTEGRAL 57 GR 0,19 | 3,33 | FOLHADO MISTO 100 GR 0,59 BOLOS SORTIDOS MINI KG 9,49
CARCACA C/CEREAIS 75 GR 0,32 | 4,27 | FOLHADO MISTO 120 GR 0,75 BRINDEIRAS 100 GR 0,58
CARCACA RUSTICA 90 GR 0,22 2,44 | FOLHADO DE CARNE 0,65 DOCES DE GEMA 7,99
CARCACA RUSTICA 75 GR 0,22 2,93 | FOLHADO CARNE C/ CEREAIS 0,79 DOCES FINOS 7,99
PAO PANECILO 60 GR (cacetinho) 0,16 = 2,67 | FOLHADO FRANGO C/ COGUMELOS 0,79 DOCES HUNGAROS 9,99
BROA DE MILHO KG 1,49 | PAO C/ CHOURICO 0,59 FOLAR MENDANHA 390 GR 0,29
BROA DE MILHO PEQUENA 0,99 | 2,13 | PASTEL DE CHAVES 0,85 | GALETTE DE ROIS 3,99
BROA DE MILHO AMARELA 400 GR | 0,89 | 2,23 GALETTE DE ROIS FATIA 0,89
TOSTAS KG 1,69 PAO DE LO TRADICIONAL 5,99
PAO RALADO KG 0,89 RABANADAS 0,89
BOLA DE CARNE KG 6,99 SONHOS 0,49
BOLA DE CARNE ESPECIAL KG 10,99 TRONCO DE NATAL 8,99

Nota: As alteracdes de preco serdo afixadas em destaque. Reviséo 04 ; 01-07-2015

Figura 10 - Atualizacdo dos precarios das seccdes de Padaria e Pastelaria.
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De acordo com a Portaria n® 425/98 de 25 de Julho, o pregéario deve conter uma lista
de todos os produtos alimentares encontrados na secgdo, as expressoes tradicionais ou
regionais referentes ao produto e ainda o preco por quilograma para cada produto de
padaria. Ap0s a revisao do precario, este foi impresso e afixado na presente sec¢do a fim de
servir de informacdo ao cliente. Sempre que se verifique a alteracdo dos pregos dos
produtos de Padaria e Pastelaria, incluindo os que se encontram em promogao, estes devem

ser afixados em destaque durante o periodo promocional.

Como pode ser aferido pela analise do Anexo Ill, a atualizacdo do precario da
Padaria e Pastelaria foi registada no més de Junho, de modo a comprovar esta tarefa. Esta
atualizacdo é incentivada a ser realizada devido a um plano definido, que assegura o
Sistema de Gestéo da Qualidade da Mercatlas, Distribuicdo Lda.
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4. Revisdo das Fichas Técnicas de produtos elaborados na secc¢do Talho

Outra tarefa da presente tese resumiu-se a revisdo das Fichas Técnicas de produtos
elaborados na seccdo Talho, tendo como referéncias o Decreto-Lei n° 147/2006 de 31 de
Julho e o Regulamento (CE) n° 1441/2007 da Comissdo de 5 de Dezembro de 2007

relativo a critérios microbioldgicos aplicaveis aos géneros alimenticios.

As Fichas Técnicas dos produtos elaborados na seccdo Talho servem de auxilio ao
cliente para compreender e adotar as informac6es e instrugdes do género alimenticio como:
a descricdo do produto, as condicGes de conservacdo, as condi¢es de transporte, a
utilizacdo  prevista e  instrucbes de utilizacdo, a  rastreabilidade, o
acondicionamento/embalamento, as carateristicas organoléticas, as carateristicas
microbioldgicas e as observagdes. Posto isto, foram criadas as Fichas Técnicas dos
produtos da seccdo Talho, como pode ser verificado pela analise da Figura 11. As restantes
Fichas Técnicas dos produtos da sec¢do Talho podem ser encontradas no Anexo IV da
presente dissertacdo: Peito e bife de peru (Anexo IV - A); Espetada de peru (Anexo IV -
B); Orelha de porco (Anexo 1V - C).

No primeiro passo foi elaborada uma pequena descri¢cdo relativa ao género
alimenticio, destacando o poder nutricional importante para a dieta alimentar equilibrada
do consumidor. E importante identificar as condicdes de conservacdo para que O
consumidor tenha em atencdo a gama de temperaturas a que o produto deve manter-se

refrigerado.

Segundo o Decreto-Lei n° 147/2006 de 31 de Julho, para carnes de aves
refrigeradas, a temperatura méaxima admitida é de 4 °C. As condicdes de transporte para 0s
produtos elaborados na sec¢do Talho também foram averiguadas através do Decreto-Lei
mencionado anteriormente, sendo obrigatdrio o transporte de carnes de aves em veiculo de
caixa isotérmica, a uma temperatura nao superior a 4 °C. No caso da utilizacdo prevista,
esta remete-se para o consumidor alvo, isto €, para a populacdo em geral. Neste ponto
também sdo definidas as instru¢des de utilizagdo como o seu consumo apos a confecdo do
produto alimentar, sendo verificada a necessidade de cozedura completa. Para produtos
alimentares como as espetadas de peru, € imprescindivel a indicacdo de que contém folhas
de plastico ndo comestiveis nas extremidades, sendo retiradas antes da confecdo do

produto.
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Todos os produtos encontrados na sec¢do Talho do supermercado sdo rastreaveis
através de um numero de lote. Esta menc&o é obrigatdria e deve encontrar-se na etiqueta do
género alimenticio ndo pré-embalado, com as indicacbes correspondentes ao lote

rececionado e as inicias do Fornecedor.

O acondicionamento ou embalamento do género alimenticio ndo pré-embalado
também se torna indispensavel na medida em que é indicado o material da embalagem
primaria e secundaria. Nas carateristicas organoléticas do alimento preparado € indicada a

cor interna e externa, a textura, o cheiro e o sabor.

De acordo com o Regulamento (CE) n° 1441/2007 da Comisséo de 5 de Dezembro
de 2007, € possivel identificar quais 0os microrganismos a ser tidos em consideracdo na
analise de carnes. Para 0 caso de carcacgas de frangos de carne e de perus, € necessario
verificar-se a auséncia de Salmonella spp. em 25 g de amostra e, o limite de Escherichia
coli ndo deve ultrapassar as 500 ufc/g. Estes valores variam de acordo com os produtos
elaborados na seccdo Talho, podendo ser consultados no Anexo | do Regulamento

mencionado anteriormente.

A declaracdo nutricional é importante para que o cliente entenda a composicédo dos
géneros alimenticios. Assim, é necessaria a introducdo desta informacdo nas Fichas
Técnicas dos produtos alimentares. A elaboracdo do quadro nutricional foi efetuada através
da pesquisa bibliografica das publicacdes do Instituto Nacional de Saude Dr. Ricardo
Jorge, que indica a Tabela de Composicdo de Alimentos encontrados no dia-a-dia do
consumidor (53). No Regulamento (UE) n® 1169/2011 do Parlamento Europeu e do
Conselho de 25 de Outubro de 2011 foi possivel verificar a expressdo e apresentacdo da
tabela de composicdo alimentar, isto é, a ordem de apresentacdo e as unidades de medida

dos constituintes alimentares encontrados nos generos alimenticios.

Apbs a realizacdo e validacdo de todas as informacgdes indicadas nestes
documentos, foram enviadas a todos os interessados, como foi 0 caso do departamento
alimentar dos Servigos de Acdo Social da Universidade do Minho, uma entidade que é
cliente da empresa Mercatlas, Distribuicdo Lda.
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5. Revisdo dos rétulos de marca propria da empresa Mercatlas,

Distribuicédo Lda.

A revisao dos rotulos de marca propria da empresa Mercatlas, Distribuicdo Lda. foi

outra tarefa a realizar. Para a sua concretizacdo, foi indispensavel a consulta do
Regulamento (UE) n° 1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho de 25 de Outubro

de 2011 relativo a prestacdo aos consumidores sobre 0s géneros alimenticios.

O rotulo de péssego em lata foi revisto seguindo as mengdes encontradas no

regulamento anteriormente mencionado. Na Figura 12 e Figura 13 é possivel verificar a

primeira versdo do rétulo enviado pelo Fornecedor e o rétulo apds a correcdo de acordo

com o regulamento citado anteriormente, respetivamente.

Para 0 péssego em lata as alteracdes efetuadas no rétulo, segundo o Regulamento

foram:

a)

b)

d)

Em vez de ser colocada o peso da porcao de 90 g, o que implicaria identificar o
numero de unidades ou de metades do péssego em calda, facilitou-se este passo
expressando-se por 100 g de porcdo tal como consta no artigo 33.° [identificada
na Figura 13 como a)];

Onde se lia “Peso escorrido” passou a ler-se “Peso liquido escorrido”, ao abrigo
do Anexo IX ponto 5, do Regulamento (UE) n° 1169/2011 do Parlamento
Europeu e do Conselho de 25 de Outubro de 2011 [identificada na Figura 13

como b)];

Na informacdo referente aos ingredientes, ndo € necessario a indicacdo da
percentagem quantitativa do género alimenticio para alimentos que contenham
0 peso liquido escorrido no rétulo, comprovado tal ato pela consulta do Anexo
VIII ponto 1 e do Anexo IX ponto 5, do Regulamento (UE) n° 1169/2011 do
Parlamento Europeu e do Conselho de 25 de Outubro de 2011. Na Figura 12 é
possivel verificar a presenca dessa percentagem [identificada como c)], na qual
foi retirada da Figura 13;

Na tabela referente a declaracdo nutricional, encontravam-se indicadas as

quantidades para os diversos constituintes do alimento por 100 g de amostra e
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por porcdo (90 g). Uma vez que foi eliminada a opc¢éo do peso da porgédo de 90
g, esta foi substituida pela percentagem de Doses de referéncia para um adulto

médio [identificada na Figura 13 como d)];

e) Ao abrigo do artigo 9.° ponto 1 alinea 1), onde se lia “Valores Nutricionais”

passou a ler-se “Declaragao Nutricional” [identificada na Figura 13 como e)].

Na primeira versdo do rétulo € possivel verificar a traducdo dos ingredientes para a
Lingua Inglesa. Por essa mesma razdo, todas as restantes informagdes como a validade e o
peso liquido encontradas no rotulo alimentar, deveriam encontrar-se traduzidas. Devido a
confusdo que poderia causar, optou-se pela eliminacdo do texto na versdo Inglesa
[identificada na Figura 12 como f)].

Tal como tinham sido adicionados a marca de Ponto Verde e a simbologia do
ecoponto amarelo, também foi necesséria a introducdo do simbolo de embalagem segura
[identificada na Figura 13 como g)]. A introducdo da marca de Ponto Verde € obrigatdria
na embalagem priméria dos produtos alimentares e, para a utilizacdo deste simbolo é
necessario que a empresa assine contrato com a Sociedade Ponto Verde. A simbologia do
ecoponto amarelo serve mais uma vez de informac&o ao cliente, para este ndo ter dividas
no momento da reciclagem. O simbolo referente a embalagem segura também deve ser
incluido no rétulo do produto alimentar, servindo esta marcacdo de garantia da seguranca

da embalagem face a contaminacdes externas.

Apos ter sido efetuada a devida revisdo do rétulo alimentar do “Péssego em calda
Nobell”, as alteracdes foram enviadas ao Fornecedor para posterior corre¢cdo e impresséo

dos novos rétulos atualizados. c)

Péssego

il

20091310

095

Figura 12 - R6tulo do produto pré-embalado “Péssego em calda Nobell” antes da revisdo.
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Ingredie,. «s: metades de péssego amarelo), dgua, agucar
e regulador ‘e acidez (dcido citrico)

Produzido na Gréci 1 "
Produzido na Grécia para Valores médios por 100 - d)
Av. Independéncia - Arcos

4705-162 Braga ST ca

T: 253 685 565 F:253 683

E: comercial@vanibru.pt dos quais saturados

S: www.vanibru.pt

51602

31 M 850

Peso Liquido Escorrido!

Hidratos de Carbono
dos quais agucares

Proteinas 5
] Sal
1porgao de 100g de péssego contém —
95 . s (

009113100

Consumir de preferéncia antes do fim de/Lote: VER LATA
Uma vez aberto, conservar no frigorifico, em recipiente de vidro.

b) 9)

Figura 13 - Rétulo do produto pré-embalado “Péssego em calda Nobell” apos a revisdo.
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6. Revisdao dos Procedimentos Internos no ambito do sistema HACCP,

incluindo procedimentos especificos de trabalho e de limpeza

Na presente dissertagdo tambem foi definida como tarefa a realizar, a revisdo dos
Procedimentos Internos no ambito do sistema HACCP, incluindo procedimentos

especificos de trabalho e de limpeza.

Foi feita a revisdo das instrucOes realizadas anteriormente pelo Departamento de
Qualidade da empresa, isto &, recorreu-se a correcdo de alguns termos inutilizados e/ou
erros ortograficos, refletindo-se assim num documento de facil leitura para a compreenséo

e adogéo dos procedimentos internos por parte dos colaboradores.

Para uma melhor compreensdo, é possivel verificar através da Figura 14 um
exemplo de Procedimento Interno no &mbito do sistema HACCP. Também foi realizada
uma revisdo do design de todos os documentos criados, sendo devidamente formatados, a

fim de se tornarem numa imagem mais clara e apelativa.

No que diz respeito as instrucdes especificas de limpeza, estas devem ser
incentivadas tendo como objetivo a instrucdo dos colaboradores responsaveis para uma
higienizacdo apropriada dos diversos equipamentos, utensilios e instalagdes encontrados na
Mercatlas, Distribuicdo Lda., assegurando sempre a comercializacdo de géneros
alimenticios seguros. As instruc@es de trabalho referentes a higienizacdo, devem informar
os colaboradores responsaveis desde o fardamento adequado a utilizar para a realizacao da

tarefa, os produtos de higienizacao usados e a descri¢cdo da tarefa em si.

No caso do tratamento de reclamacgdes, a instrucdo de trabalho visa definir o
método de tratamento no atendimento ao publico, através da descricdo dos diversos passos
deste processo. Os colaboradores responsaveis por esta tarefa tém contacto direto,
presencial ou telefonico com o cliente, podendo em qualquer altura ter necessidade de
saber tratar as reclamacGes por parte deste, passando pela atitude e postura a ter perante a
reclamacdo. Este Procedimento esta também enquadrado no Sistema de Qualidade da

empresa.

Apos a formacdo no ambito da Higiene e Seguranca Alimentar que incentiva a
visualizacdo e o cumprimento dos Procedimentos Internos, estes foram impressos e

colocados em zona de destaque para uma consulta regular por parte dos intervenientes.
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ARMAZENAMENTO
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garaniam & confiormidade dos peodutns nas especificactes de sequrancs simentar & qualidade, definides inlemamente pels empresa,

REGRAS GERAIS

¥ As portas das cimaras devem s2¢ imedistaments fechadas apos o ammazenamento dos produios;

v N0 coloCar os produios em locals de passagem;

+ Evilar demoras no amazenamenio;

¥ Separar produtos slimentares de produios ndo slimentanss;

v 05 produlos eiow cabEs ndo deverdo estar em contacls dineh com o paviments;

¥ O produlcs ey embakagens pRmanas nao podem enirar em coniaho dieto com pakeies de madeis;

" Dar pridnidage na AMIMagio 3 produis congeiados SEeEiEls Como o casd de gelatos, @manies, miol de bivalves, &g

v Acomodar as embalagens unitinias em prateleiras ou em cabas plasticasigradesbones;

" AS CaiNas e Cartio N30 devem Ser armazenadas em Gimaras onde $e enconirem produins desemibalatns. Cast 000 Bs5a situagds,
as calxas deverdo ser colocadas Nas pratsksiras infeiores;

¥ Amumar os produins maks fragqeis em cima dos mais resistentes: o5 produtos Mais kves Serao aImazenadas em plands supesioes.
Embalagens de vidn serdo preferencialmente anmazenadas em planos infenones;

¥ Manter as embalagens sechadas & com o PO visivel, pesmisings a §acil ledura;

+ Evilar a parmanéngia e paleles e madeira em cimars de consenagao, sendo proitida a coiocagde de paistes de madsira nas
CAMaras onde se enconiram produics desembalades;

¥ A5 paletes &0y Caixas o acondiconaments deverdo estar afasiadas entre si e Com as paredes de forma a pemmiti a drculagio de ar
fio (excet camara de congetados);

v Verificar perindicamenie s2 o produio apresents as caraclertsices ntrinsacas nomais;

+ Venificar perodicamente as validades dos produtos;

v O produlos fora de validade ou deteriorados devem s imedistaments retiados e identfcados.

Figura 14 - Exemplo de Procedimento Interno no &mbito do sistema HACCP.
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7. Revisdo das Instrugcbes Gerais de Seguranca e Higiene no Trabalho,

referentes a utilizacdo adequada dos equipamentos de trabalho

Outra tarefa a realizar foi a reviséo das Instrugdes Gerais de Seguranca e Higiene
no Trabalho, referentes a utilizacdo adequada dos equipamentos de trabalho. Tal como na
tarefa anterior, foi efetuada a revisdo das instrucbes, de modo a sensibilizar os
colaboradores para o propoésito. Estas instrucdes incidiram em normas internas que
definem as obrigacOes de Higiene e Seguranca no Trabalho para todos os colaboradores do
talho e peixaria. O equipamento de prote¢do individual, a movimentacdo das cargas, a
organizacdo e limpeza e, os cuidados com as maquinas envolvidas nas sec¢des, foram
aspetos indicados nas instrucfes de seguranca, a fim de serem cumpridos por parte de

todos os colaboradores.

Algumas instrucdes respeitantes a procedimentos especificos de trabalho como a
movimentacdo manual de cargas devem ser explicadas de forma sucinta para facilitar a
compreenséo por parte do colaborador e com isso aplicar os conhecimentos adquiridos na
execucdo das suas tarefas. Na Figura 15, é possivel visualizar um exemplo de Instrucdes
Gerais de Seguranca e Higiene no Trabalho referentes a utilizacdo adequada dos
equipamentos de trabalho. Durante o periodo de estdgio, a Associacdo Comercial e
Industrial do Concelho de Esposende apresentou uma formagéo no ambito da Seguranca,
Higiene e Saude no Trabalho a todos os colaboradores da empresa. Desta formacéo externa
foram retirados conhecimentos no ambito mencionado, para posteriormente serem

aplicados no supermercado.

Foram realizadas alteragdes nas Instrugdes Gerais de Seguranca e Higiene no
Trabalho, referentes a possibilidade de incéndio, explosao, fuga de gas, evacuacado e sismo
nas instalacdes da empresa. Nestas instrucdes encontra-se em destaque a informacao
relativa a obrigacGes que os colaboradores devem tomar em atencdo para a sua protecao
como por exemplo, ndo perder tempo na recolha dos seus pertences nem voltar a entrar no

edificio sem autorizagdo prévia.

As instruces relativas a utilizacdo adequada dos equipamentos de trabalho devem
incidir na prote¢cdo dos colaboradores e das maquinas, na identificagdo dos riscos
associados ao equipamento, nas normas de seguranca a respeitar e na identificagdo dos

modos de atuagdo relativamente & operacdo, a limpeza e @ manutengdo da maquina.
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INSTRUGOES GERAIS DE SEGURANGA s e

Movimentacao manual de cargas

Posicione-se junto d carga. Mantenha os pés afastados por

[ —
uma distincia equivalente 3 que existe entre os ombros.
|

Abaixe o tronco dobrando os joelhos, mantendo o pESCOCD

—
% & as costas retas.

Segure a carga firmemente, e levante-a de forma gradual,
com 03 bragos estendidos.

Ao caminhar, deve aproximar a carga do corpo e manté-la
cenfralizada entre as pemas.

Repetir o processo inverso para colocar a canga no chao.

Figura 15 - Exemplo de Instruces Gerais de Seguranca e Higiene no Trabalho.
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Os equipamentos de trabalho abrangidos por estas instrugdes foram os afiadores de
facas, os fornos, os grelhadores, as maquinas de picar carne, entre outros. A leitura da
instrucdo de trabalho referente aos equipamentos de trabalho ndo exclui a consulta do

manual de instru¢des fornecido pelo fabricante/fornecedor.

Ap0s a formacdo realizada no ambito do Plano de Formacéo previsto para 0 ano de
2015, os documentos de instrugdo foram impressos e colocados nas diversas sec¢fes para

uma consulta regular por parte dos colaboradores.
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8. Questionarios online para a avaliacdo de Fornecedores e satisfacdo de

Clientes

A Ultima tarefa a realizar da presente tese foi transpor a informacdo reunida no
Questionério de avaliacdo de Fornecedores (Figura 16) e Inquérito de satisfagdo de
Clientes (Figura 17) em documento impresso para questionarios online de modo a facilitar

o0 tratamento de dados e a motivacgéo de resposta.

Foi efetuada uma revisdo dos critérios a ser avaliados para os dois questionarios,
tendo sido de seguida transposta toda a informacdo para os Formularios do Google
(https://www.google.com/intl/pt-PT/forms/about/). O questionario para a avaliacdo de
Fornecedores serve de suporte na gestdo dos intervenientes responsaveis pelas mercadorias
do supermercado. Para que este questionario fosse declarado como vidvel no que toca a
todas as informacdes indicadas, foi necessaria a criacdo de campos obrigatorios como a
identificacdo do fornecedor e o responsavel pelo preenchimento do formulario. Este
questionario foi dividido em duas secgdes, 0s critérios gerais e 0s critérios especificos.
Trata-se de critérios gerais, informacgdes referentes a legalidade da empresa, como a
autorizacdo legal de laboracdo. J& nos critérios especificos, as perguntas mais frequentes
incidiram na implementacéo do sistema HACCP, se esta cumpre toda a legislagcdo em vigor
aplicavel ao setor de atividade, entre outras. As respostas possiveis para estes critérios

variavam entre “Sim”, “Nao”, “Nao aplicavel” e “Em implementacao”.

No que toca a transposicao das informac@es contidas no Inquérito de satisfacdo de
Clientes, foi igualmente divido entre critérios gerais e critérios especificos. Para o0s
critérios gerais, foi colocado em questdo a apresentacdo da loja, a higiene nas diversas
seccOes, a arrumacdo dos produtos e a simpatia por parte dos colaboradores, avaliados
numa escala de 1 (Muito Mau) a 5 (Muito Bom). Os critérios especificos incidiram nas
seccOes encontradas na empresa, tendo sido avaliado os colaboradores, os produtos, 0s
precos, a limpeza e o servigo geral, também numa escala compreendida entre 1 e 5. Uma
forma de ficar a conhecer pormenorizadamente a opinido do cliente face a empresa, foi
colocar questdes relacionadas com o grau de satisfacdo e a possivel recomendacéo a outros
para a realizacdo das suas compras na loja. Em face ao anteriormente exposto, a Mercatlas,
Distribuicdo Lda. efetua um tratamento estatistico com as respostas dos clientes
encontradas nos questionarios, de modo a proceder a melhoria continua pelos servicos

prestados.
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Simultaneamente a elaboragdo dos questionarios em formato digital, foi criada uma

lista em Microsoft Excel de todos os Fornecedores da empresa Mercatlas, Distribuicdo

Lda. para futuramente enviar os formuléarios e proceder-se ao seu preenchimento. O

questionario online relativo a satisfacdo de Clientes, sera partilnado no website da empresa

e nas redes sociais de modo a reunir-se 0 maior numero de respostas, a fim de avaliar a

perce¢do do consumidor.

Questiondrio de Avalia¢io de Fornecedores

0 presente questiondrio serve de suporte na gestdo dos Fomecedores da Mercatlas - Distribuigo,
Lda.

*Obrigatdrio

Informagdes Gerais do Fornecedor

Identificagdo do Fornecedor *
Morada

Contacto telefénico

Correio eletrénico

Responsével pelo preenchimento do questiondrio *

Critérios Gerais

A empresa possui licenciamento para a atividade que exerce?
Sim
Nio
Néo aplicdvel
Em implementago

Possui marca de salubridade?
Sim
Nio
W&o aplicavel
Em implementago

Possui sistema de controlo da Qualidade?
Sim
Nio
W&o aplicavel
Em implementago

A empresa é certificada?
Sim
NEo
Néo aplicdvel
Em implementagio

Tem algum produto certificado?
Sim
Nao
Nao aplicavel
Emimplementagao

Critérios Especificos

Possui o sistema HACCP implementado?
Sim
Néo
N&o aplicavel
Ern implementacdo

Possui um plano de Pré-requisitos associado ao Plano HACCP?
Sim
Nao
Nao aplicdvel
Em implementagio

£ cumprida toda a Legislgao em vigor aplicével ao sector de atividade?
Sim
Néo
Nao aplicavel
Em implementagdo

Responsabiliza-se por garantir a salubridade de todos os produtos comercializados?
Sim
Néo
Nao aplicavel
Ern implementaco

Aceita ser alvo de uma Auditoria por parte da nossa empresa?
Sim
Nao
Nao aplicdvel
Em implementagdo

Aceita receber um Cademo de Especificagdes por parte da nossa empresa?
Sim
No
Nao aplicavel
Ern implementacdo

Figura 16 - Questionario online de avaliacdo de Fornecedores.
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Inquérito de Satisfagao de Clientes

O presente inquérito serve de suporte na gestao da Mercatlas Distribuigdo, Lda.

*Obrigatério

Identificagdo do cliente (opcional)

Critérios especificos

1 - Muito Mau 2-Mau 3 - Médio 4-Bom

0 horério é = =
adequado? ! » = <
Tem boa
apresentagdo?
Aloja encontra-se c y
limpa? -~ -
Os produtos estdo
bem arrumados,
identificados, com
prego bem visivel?
Os colaboradores
sdo simpaéticos,
atenciosos e
educados?

Os colaboradores
sabem dar
resposta aos seus @ ® @ ®
pedidos ou

davidas?

Os colaboradores

tém preparadas

com antecedéncia @ @
as encomendas

solicitadas por si?

Critérios Especificos

5 - Muito Bom

Para cada Secgao, avalie numa escala de 1 (Muito Mau) a 5 (Muito Bom) o seu nivel de satisfagao

para os critérios indicados.

Secgao Peixaria *
1 - Muito Mau 2-Mau 3 - Médio 4-Bom
Colaboradores (5] Q 5] Q
Produtos @ @ @ @
Pregos (=]
Limpeza @ @ @ @
Servigo geral (@] (5] @ @

§ - Muito Bom

Secgdo Talho *
1 - Muito Mau 2-Mau

Colaboradores @
Produtos @ @
Pregos (¢} @
Limpeza @ @
Servigo geral @ @

Secgdo Charcutaria/Take-away/Padaria *
1 - Muito Mau 2-Mau
Colaboradores @ (9]
Produtos @ @
Pregos
Limpeza @ @

Servigo geral o

Secgdo Frutas/Legumes *
1 - Muito Mau 2-Mau

Colaboradores @
Produtos @ @
Pregos @ @
Limpeza @ @
Servigo geral Q @
gao Prodi L gari .+
1 - Muito Mau 2-Mau
Produtos @ @
Pregos
Limpeza Q @
Servigo geral @ @
Secgdo Congelados *
1 - Muito Mau 2-Mau
Produtos @ @
Pregos @
Limpeza @ @
Servigo geral @ @

3 - Médio

3 -Médio

3 - Médio

o

4-Bom

4-Bom

4-Bom

5 - Muito Bom

5 - Muito Bom

5- Muito Bom

5 - Muito Bom

Q@

5 - Muito Bom
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Secgdo Mercearia ~

Colaboradores
Produtos
Pregos

Limpeza

Secgdo Bebidas *

Colaboradores
Produtos
Precgos

Limpeza

Secgéo Produtos de

Colaboradores
Produtos
Pregos

Limpeza

Produtos
Pregos

Limpeza

Secgdo Caixas e Caixa Central *

Colaboradores
Produtos
Limpeza

Servigo geral

3 - Médio 4 -Bom 5 - Muito Bom
3 - Médio 4-Bom § - Muito Bom
3 - Médio 4-Bom § - Muito Bom

4-Bom 5 - Muito Bom

4-Bom 5 - Muito Bom

Figura 17 - Questionario online de satisfacdo de Clientes.

A reclamagdo foi resolvida?

Responda a esta questdo apenas se selecionou a opg&o "Sim" na pergunta anterior
) Sim
' Nao

Recomenda a alguém fazer compras na Mercatlas?
Sim
Néo

© Talvez

Pensa voltar a fazer compras na Mercatlas?
' Nunca mais
' De vez em quando
Viérias vezes
! Sempre

Quer deixar alguma sugestdo?
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9. Conclusao

O cliente tem o direito de ser informado em relacdo a constituicdo dos géneros

alimenticios que consome, refletindo-se tal ato na sua satde e bem-estar.

O objetivo principal relativo a prestacdo da informacdo ao consumidor incidiu na
introdugdo dos ingredientes (incluindo os alergénios em destaque) e as condi¢es de
conservacdo nas etiquetas dos diversos produtos das seccOes de Padaria, Pastelaria,
Charcutaria e Livre Servico (Queijos). Foi efetuado durante o periodo de estagio e,
futuramente sera necessaria a revisao do dossier, visto que se verifica novas referéncias de
produtos para venda. Por vezes, a constituicdo de cada alimento pode variar, 0 que leva a
atualizagdo da informacdo contida nas etiquetas dos géneros alimenticios ndo pré-
embalados. A tabela de alergénios ndo deve ser um modelo estatico, isto é, o Departamento
de Qualidade da Mercatlas, Distribuicdo Lda. deve verificar a devida atualizacdo deste

documento.

A atualizacdo dos destaques dos produtos encontrados nas sec¢fes de Peixaria (50
destaques), Peixaria - seccdo Congelados (20 destaques) e Hortofruticolas (40 destaques)
foi bem sucedida, recorrendo para esse proposito a legislacdo aplicavel, de modo a
entender qual a informacéo a prestar aos consumidores. Futuramente poderia ser pensado
num layout mais apelativo para os destaques, verificar continuamente a limpeza destes e,
na rececdo de produtos frescos verificar sempre se as mengdes encontradas nos destaques
coincidem com a informacdo remetida nas faturas. No que toca ao Precario da Padaria e
Pastelaria, este foi atualizado segundo a legislacdo aplicavel a seccdo de Padaria. Como
recomendacdo futura fica a confirmacdo periddica da legislagdo. Quando €é verificada a
alteracdo de precos dos produtos encontrados nesta seccdo, serd necessaria a revisdo do

documento para ndo induzir o consumidor em erro.

A revisdo referente as Fichas Técnicas (4 fichas) de produtos elaborados na sec¢édo
Talho foi efetuada com sucesso, informando o consumidor de forma concisa sobre aspetos
gue ndo se encontram detalhados na etiqueta dos géneros alimenticios. Como
recomendacéo futura, salienta-se a atencdo a constante revisao da legislacdo alimentar em
vigor para os alimentos desta seccdo, de forma a ser apresentada, sempre que possivel, a

informacéo atualizada.
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Também foi efetuada a revisdo do rétulo do péssego em calda de marca propria. Para
que ndo fossem detetados erros na informacédo cedida ao consumidor, esta atualizacao foi
efetuada segundo a consulta do Regulamento (UE) n° 1169/2011 do Parlamento Europeu e
do Conselho de 25 de Outubro de 2011. O r6tulo do péssego em lata foi corrigido e
enviado para o Fornecedor, sendo que a inclusdo deste na embalagem do produto, devera
ser efetuada o mais breve possivel. Isto porgque evita a prestacdo de informacao erronea ao

consumidor e demonstra o cumprimento da legislacdo aplicavel.

Os Procedimentos Internos no ambito do sistema HACCP e das Instrucdes de
Seguranca e Higiene no Trabalho foram revistos e afixados nas diversas secc¢Oes da
Mercatlas, Distribuicdo Lda., pelo Departamento da Qualidade. De modo a informar todos
os intervenientes que lidam com situacfes que coloquem em perigo a sua salde e a segura
comercializacdo de géneros alimenticios, estes devem ser incentivados. Recomenda-se
formacdo periddica aos colaboradores e formacdo especifica sempre que existam novos
colaboradores.

Por fim, foram efetuados Questionarios online para ser efetuada a avaliacdo de
Fornecedores e ser reconhecido o nivel de satisfacdo dos Clientes perante a empresa. Foi
criada uma lista em formato Excel com informacdes referentes a todos os Fornecedores da
Mercatlas, Distribuicdo Lda., sendo recomendado futuramente o envio do link do
Questionario, de modo a ser feito um controlo rigoroso de Fornecedores (Pré-Requisito do
sistema HACCP).
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Anexos

Anexo | - Informacdo prestada ao consumidor, relativa aos géneros alimenticios ndo pré-

embalados.

A - Tabelas referentes a gestdo das Fichas Técnicas e das mengdes a considerar nas

etiquetas para as seccOes de Livre Servigo (Queijos), Padaria/Pastelaria e Charcutaria.

SISTEMA DE PRE-REQUISITOS

Lista Ingredientes Balanga e FT - QUEIJOS

RG.QJLS.09
Reviséo 05 Data:

[ DATA: 1

2015.06.28

FT_ |  INGREDIENTES | FT | INGREDIENTES |
FLAMENGOS MEIO GORDO / LIGHT
QuejoBolaAgros 95030 ok ok em 21.04.2015 Queijo Meio Gordo D. Pedro § 95021 ok ok em 21.04.2015
QueloBoa Cavado 196086 [ ok o em 2104 2015 QuejoMelo GoroGresso 12 [9064 ok | okem 28042015
Queijo Bola Limiano 95032 | Pedido feito Queijo Meio Gordo Marinhas 195053 ok ok em 21.04.2015
QuejoBolaNovaAores i 96029f ok ok em 07.05.2015 Quefo Melo Gordo Paiva Grande  {95065] ok ok em 21.04.2015
Queijo Bola Paiva i 95037 ok ok em 21.04.2015 Queijo Meio Gordo Paiva Pequeno 195077 ok ok em 21.04.2015
Quej oot ok ok em 21.04.2015 Quejo Meio Gordo Quinta das Arcas Grande _;95044] Pedido Feit
95058 ok ok em 21.04.2015 Queijo Meio Gordo Quinta das Arcas Pequeno 1595020 Pedido Feito
95038 ok ok em 28.04.2015 QuejoMeio GordoRico  fo5126| ok ok em 28.04.2015
ool ok ok em 21.04.2015 Quejo Meio Gordo Valformoso osos2| ok ok em 21.04.2015
QuejoBola Vatbrmoso 198034 [ ok o em 2104 2015 Quejo Melo Goro Valpedto " foé07if ok | okem 21042015
Queijo Bola Valpedro i 95040 Queijo Light Paiva E 95072 ok ok em 21.04.2015
PRATOS / AMANTEIGADOS TRADICIONAIS / REGIONAIS
| Queij | 68 ok ok em 28.04.2015 Quejj i 139 ok ok em 21.04.2015
| Queijc ijeira Peq i 951 ok ok em 28.04.2015 Queijo II ) 028 ok ok em 07.05.2015
Queijo Alav o Tradicional M' 95074 ok ok em 21.04.2015 Queijo Ilha Famoso Kg 195140 ok ok em 21.04.2015
Queijjo Casa Mendevil Grande 95025 | Pedido feito Queijo |lha Famoso Fatia B +95139 ok ok em 21.04.2015
|Quefo Casa Mendevil Pequeno | 95026 | Pedido fit QueolhaS. Joge 3meses kg ... (Soldal ok ok em 07.05.2015
Queijo Casteldes Grande ¢ 95061 ok ok em 21.04.2015 Queijo Ilha S. Miguel Kg 195138 ok ok em 21.04.2015
|Quejo Casteloes Pequeno  : 98063 | ok ok em 21.04.2015 OUTROS
QueioD. Viles Quecrado 1 98028 [ ok ok em 21.04.20t5 Quejo CabraDOP CasaPrisca __ [o51] ok | okem 21042015
Queijo D. Villas Redondo 95024 ok ok em 21.04.2015 Queijo Cabra Palhais 195078 ok ok em 21.04.2015
Queijo Nova Agores i 95085 ok ok em 07.05.2015 Queijo Cabra Vale Coa 195177
_Queijo Manjar da Quinta - i 95131 ok ok em 21.04.2015 Queijo Ovelha Vale do Coa 195073
| Queijo Marinhas Amanteigado 95054 ok ok em 21.04.2015 Quejjo Ovelha Paiva 1 95084 ok ok em 21.04.2015
Queijo Paiva Grande 95067 ok ok em 21.04.2015
| Queijo Paiva Pequeno 95076 ok ok em 21.04.2015 B i
Queijo Quinta das Arcas Grande 95017 | Pedido feito i
| Queijo Quinta das Arcas Pequeno : 9018 | Pedido feito ESTRANGEIROS
Queijo Quinta dos Ingleses Grande i 95056 ok ok em 21.04.2015 Queijo Brie President 195013 ok ok em 28.04.2015
Queijo Quinta dos Ingleses Pequeno | 95057 ok ok em 21.04.2015 Queijo Brie Bridel 50 % 195009
| Queijo Ri ok ok em 28.04.2015 Queij is Chevr ok ok em 21.04.2015
|Quejjo Valformoso ¢ ok ok em 21.04.2015 Queij a | nev o ok ok em 28.04.2015
Queijo Valpedro i 95070 ok ok em 21.04.2015 Queijo Emmental President J;(35019 ok ok em 28.04.2015
PRATO APIMENTADO Queijo-(.Eouda Holand 195027 | Pedido Feito
|Queijo Apimentado A Queijeira__  95128] ok ok em 21.04.2015 Queijo Ovelha Curado Gran Capitan 195016
Queijo Apimentado Alav&o 95075 ok ok em 21.04.2015 Queijo Ovelha Curado Argal {95069 ok ok em 28.04.2015
Queijo Apimentado D. Villas 95022 | Pedido feito Queijo Ovelha Semi Curado Argal 195060 ok ok em 28.04.2015
| Queijo Apimentado Palhais 95079 ok ok em 21.04.2015 Quefo Mistura Cabrales 195086
Queijo Raclette President 195014 | Pedido Feito
OUTROS
Queijo Fresco Pasteurizado Saloio KG 95042 ok ok em 21.04.2015
Queijo Fresco Cool Saloio KG 95041 ok ok em 21.04.2015
___________________ Queijo Fundido Fatias 112G 95062
Queijo Curado C/ Presunto Rico 95134 ok ok em 21.04.2015
Legenda Queijo Alho/Salsa Nova Agores 95087
FTimpressa e arquivada Tadua de Queijos 95088
______ o Ingredientes nas balancas
i - Produto ou codigo inexistente
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SISTEMA DE PRE-REQUISITOS RG.PAD.09
Revisdo 05 Data:

I Lista Ingredientes Balancae FT - PADARIA 2015.03.06
PADARIA T INGREDIENTES PASTELARIA T INGREDIENTES
1¥2 BAGUETE 120GR 96211 FT OK em 2104.2015 CHAUSSON DE M ACA 96004 FT OK em 22.04.2015
Y2 BAGUETE MULTICEREAIS 130G 96214 FT OK em 2104.2015 CROISSANT BRIOCHE 96204 OK em 24.03.2015
Y2 BAGUETE INTEGRAL 120G 96196 FT OK em 24.03.2015 CROISSANT BRIOCHE 95 GR 96114
BAGUETE 250G 96209 FT OK em 24.03.2015 CROISSANT C/CREME 96088 OK em 24.03.2015
BAGUETE RUSTICA LANGUEDOC 96030 FT OK em 22.04.2015 CROISSANT C/CHOCOLATE 96056 FT OK em 24.03.2015
baguete sanduiche 90 GR 96101 CROISSANT FRANCES 60G 96107 FT OK em 24.03.2015
barra rustica 270 grs 96014 FT Ok em 22.04.2015 CROISSANT PIZZA 100Gr 96207
bocata gran reserva 140 GR 96102 FT OK em 24.03.2015 CROISSANT FOLHADO CHOCO 110G 96240
PAO D"AGUA 400GR 96043 CROISSANT FRAMBOESA 96241
péo 6 cereais 250 GR 96115 FT OK em 24.03.2015 FERRADURA CHILA 96137 FT OK em 24.03.2015
pao chapata 400 GR 96104 FT OK em 24.03.2015 FERRADURA CHOCOLATE 96138 FT OK em 24.03.2015
PAO RUSTICO C/NOZES 300G 96019 FT OK em 22.04.2015 Napolitana Chocolate 100 gr 96202 FT OK em 24.03.2015
PAO RUSTICO C/SEMENTES 300G 96020 FT OK em 22.04.2015 FOLHADO IOGURTE/MORANGO 120Gr 96202
PAOCAMPESTRE 400G 96044 FT OK em 22.04.2015 MINICROISSANT FRANCES 96078 FT OK em 24.03.2015
PAOALEMAO 450G (BATARD) 96045 MINIPAO C/CHOCOLATE 96079
PAO CENTEIO 355 GR 96105 MINICARACOL C/PASSAS 96080
PAO CENTEIO 280G 96190 MINICHAUSSON M AGA 96081 FT OK em 24.03.2015
CACETE 96031 MINIFERRADURAS 96130
PAODE FORMA 800GR 96035 PALMIERS 96135 FT OK em 24.03.2015
PAOC/CHOCOLATE 96153 OK em 24.03.2015

PAO DE LEITE 55G

BYou 96208 FT OK em 24.03.2015 PAO DE LEITE 5X55G 9611
|sicas L ....._i.ss®e FT OK em 24.03.2015 PAODELETESOS | sems
926023 PAO DE DEUS 96142 FT OK em 24.03.2015
96116
PAO SORTIDO 4X20Gr 26039 OK em 24.03.2015 PAO DE LO TRADICIONAL UNID. 96009 OK em 24.03.2015
PAO XAPATA 40Gr 26038 OK em 24.03.2015 BOLO REITRADICIONAL 96001 OK em 24.03.2015
PAO INTEGRAL 96165 FT OK em 24.03.2015 BOLO REIESPECIAL (FRUTOS SECOS) 26016 OK em 24.03.2015
PAO D 'AGUA ANADIA 100G 296172 OK em 24.03.2015 BOLO REICHOCOLATE 96002
CARCAGA INTEGRAL 57G 26011 BOLO REIESCANGALHADO (CHILA) 96017 OK em 24.03.2015
CARCAGA C/CEREAIS 75G 96010 OK em 24.03.2015 BOLO REIFATIAS 96003 OK em 24.03.2015
CARCAGA RUSTICA 90G 26103 TRONCO DE NATAL 96221 OK em 24.03.2015
CARCAGA RUSTICA 75G 96013 GALETTE DE ROIS 96015 OK em 24.03.2015
PAO PANECILO 60G (cacetinho) 26024 FT OK em 24.03.2015 SONHOS 96008 OK em 24.03.2015
RABANADAS 96005 OK em 24.03.2015
BROA DE MILHO KG 26065 FT OK em 24.03.2015 BOLOS SORTIDOS MINIATURA 96034
BROA DE MILHO C/ CHOURIGO KG 26069 DOCES DE GEM A 96022 OK em 24.03.2015
BROA DE MILHO PEQUENA 96213 DOCES FINOS 96026
CACETE P/RABANADAS 96218 DOCES HUNGARO 96027 OK em 24.03.2015

OUTROS

Bolade Lenha 110 gr FT OK em 24.03.2015
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SISTEMA DE PRE-REQUISITOS

Lista Ingredientes Balanca e FT - PADARIA

RG.PAD.09
Revisdo 05 Data:
2015.03.06

PASTELARIA FT INGREDIENTES TAKE AWAY FT INGREDIENTES
ALSACIANOS OK em 24.03.2015 FRANGOCHURRASCOKS . . 1| 94230
OK em 24.03.2015 FRANGO CHURRASCO 94231
FT OK em 24.03.2015 COSTELA ASSADA 94037
COSTELA MENDINHA CHURRASCO 94035
ESPETADAS 94457
LETAOASSADOINT/METADES 1. 94232
LEITAO ASSADO PARTIDO 94233
OK em 24.03.2015 COXAS DE FRANGO ASSADAS KG 94963
FT OK em 24.03.2015 COELHO ASSADO 94229
FT OK em 24.03.2015
OK em 24.03.2015 SALSICHA CHURRASCO 94085
OK em 24.03.2015 CHOURIGO CRIOULO ASSADO 94087
OK em 24.03.2055 BATATATAKEAWAYKS 1. 94046 _
OK em 24.03.2015 OUTROS
OK em 24.03.2015 PONTAS DE QUEIJO KG 94000
FT OK em 24.03.2015 PONTASDECHARCUTARIAKS. 1 95000 _
TARTE DE AM ENDOA 96233 OK em 24.03.2015
MUFFIN CHOCOLATE 96133 FT OKem=2403201 | | e
FT OK em 24.03.2015
OK em 24.03.2015 o o o
FT OKemz2403205 | e
FT OK em 24.03.2015
DOTS chocolate 96072 FT OK em 24.03.2015
DOTS cl§ssico -~ 96!:)71 FT OK em 24.03.2015 -~ - -~ - b
CONES UNID. 96063
OB SERVAGCOES
BOLA DE CARNE KG l 96256 OK em 24.03.2015
OK em 24.03.2015
OK em 24.03.2015
OK em 24.03.2015
FT OK em 24.03.2015 Legenda
FT impressa e arquivada
Ingredientes nas balancas
Folhado Frango C Cogumelos 96117 Produto ou coédigo inexistente
PAO C/ CHOURICO 1 96099 OK em 24.03.2015
PAOC/CHOURIGOROGR & | 96109 FT OK em 24.03.2015
PASTEIS DE CHAVES 96205 OK em 24.03.2015

62




SISTEMA DE PRE-REQUISITOS

Lista Ingredientes Balancae FT - CHARCUTARIA

DATA:

RG.CH.09
Revis&o 05 Data:
2015.06.29

FIAMBRE DA PA FT INGREDIENTES CHOURIGAO FT INGREDIENTES
FIAMBRE DA PA NOBELL 94073 FT ok em 28-04-2015 CHOURICAO PORMINHO 94009 FT ok em 10-03-2015
FIAMBRE DA PA QTA GAVIAO 94074 | Pedido feito ok em 06-03-2015 Pedido feito
FIAMBRE DA PA VALE DA GARCA 94060 FT ok em 17-03-2015 FT ok em 19-03-2015
FIAMBRE DA PA IZIDORO 94042 FT ok em 31-03-2015 Pedido feito | ok em 19-03-2015
FIAMBRE SANDWICH NOBELL 94070 FT ok em 28-04-2015 Pedido feito | ok em 19-03-2015
FIAMBRE SANDWICH QTA GAVIAO 94076 FT ok em 10-03-2015
FIAMBRE PA BARRA QTA GAVIAO 94071 FT ok em 06-03-2015
FIAMBRE PA BARRA VALE DA GARCA 94928 FT ok em 17-03-2015
FIAMBRE PA LIMIANA i 94010 FT okem 12:05-2015 | b
FIAMBRE DA PERNA SALSICHAO/SALAME
FIAMBRE PERNA NOBELL 94026 FT ok em 06-03-2015 SALSICHAO PORMINHO 94053 FT ok em 10-03-2015
FT ok em 06-03-2015 SALSICHAO MONTANHES ELPOZO KG 94920 FT ok em 19-03-2015
FT ok em 06-03-2015 SALSICHAO NOBREZA ELPOZO KG 94954 FT ok em 19-03-2015
FT ok em 06-03-2015
FIAMBRE DA PERNA EXTRA MORTADELAS
FIAMBRE PERNA EXTRA QTA GAVIAO 94028 | Pedido feito FILETE AFIAMBRADO PORMINHO 94913 FT ok em 19-03-2015
FIAMBRE PERNA EXTRA IZIDORO | 94039 FT ok em 19-03-2015 MORTADELA PORMINHO Vo927 FT ok em 19-03-2015
[FIAMBRE PERNA EXTRA NOBRE | 94034 FT ok em 19-03-2015 MORTADELA IZDORO 94902 FT ok em 31-03-2015
FIAMBRE PERNA EXTRA PORMINHO | 94072 FT ok em 19-03-2015 MORTADELA AZEITONAS IZIDORO | 94903 FT ok em 31-03-2015
[FIAMBRE PERNA SELECAO IZIDORO | 94041 FT ok em 31-03-2015 MORTADELA AZEITONAS PORMINHO | 94006 FT ok em 19-03-2015
MORTADELA PERU ELPOZO 1 o012 FT ok em 19-03-2015
FIAMBRE PERNA EXTRA BLANCAFORT | 94081 FT ok em 08-07-2015 MORTADELA PERU AZEITONA ELPOZO | 94013 FT ok em 19-03-2015
MORTADELA S. LIMIANO 94004 FT ok em 19-03-2015
PEITO FRANGO
[PEITO FRANGO ELPOZO . . ... .1 94064 FT ok em 06-03-2015
PEITO PERU SALAME
PEITO PERU QTA GAVIAO 94075 | Pedido feito ok em 19-03-2015 SALAME ALEGRIA 94192 | Pedido feito | ok em 10-03-2015
PEITO PERU BLANCAFORT 94067 FT ok em 19-03-2015
PEITO PERU PRIMOR 94086 FT ok em 06-03-2015
PEITO PERU 0% MG ELPOZO 94069 FT ok em 06-03-2015 SALAME ARGAL 94191 FT ok em 10-03-2015
H
BACON
BACON QTA GAVIAO 94108 FT ok em 06-03-2015 FT ok em 24-03-2015
FT ok em 06-03-2015 FT ok em 19-03-2015
FT ok em 17-03-2015 FT ok em 19-03-2015
FT ok em 06-03-2015
FT ok em 06-03-2015
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SISTEMA DE PRE-REQUISITOS

Lista Ingredientes Balancae FT - CHARCUTARIA

RG.CH.09

DATA:

Revis&o 05 Data: 2015.06.29

FUMADOS/ENCHIDOS - GRANEL FT INGREDIENTES FUMADOS DE CARNES FT INGREDIENTES
SALPICAO DO LAVRADOR B.LAMEGO | 94934 | Pedido feito PA FUMADA S.LIMIANA 94279 FT ok em 17-03-2015
FUMINHO PAIO LOMBO PORMINHO 94281 FT ok em 17-03-2015
MOIRA 94948 FT ok em 17-03-2015 PAIO YORK PORMINHO 94270 FT ok em 17-03-2015
CHOURICA CARNE TRADICIONAL 94947 FT ok em 17-03-2015 PAIO YORK I1ZIDORO 94272 FT ok em 17-03-2015
SALPICAO 94949 FT ok em 17-03-2015 INle 32 |
FARINHEIRA 94958 FT ok em 17-03-2015
CASA DA PRISCA
ALHEIRA TIA SAO 94418 | Pedido feito
ALHEIRA PERU 94420 FT ok em 17-03-2015
CHOURIGA ALENTEJANA 94916 | Pedido feito
CHOURIGA ASSAR 94925 FT ok em 17-03-2015
CHOURICO VINHO 94921 ok em 31-03-2015
OUTROS PRESUNTO S/OSSO
[CHOURICO COLORAU PORMINHO i 94926 FT ok em 17-03-2015 PRESUNTO PEPE .l 94923 FT ok
CHOURICO COLORAU SEARA 94939 FT ok em 17-03-2015 PRESUNTO CASA PRISCA KG 94922 FT ok
PRESUNTO CENTRO ARGAL 94959 FT ok em 17-03-2015
ALHEIRAS MIRANDELA PRESUNTO CENTRO ESPUNA 94970 ok em 19-03-2015
PRESUNTO CENTRO BEIRA LAMEGO | 94971 FT ok em 17-03-2015
QUEIJO BARRA
_________________________________________________________________________________________________________________________ QJ BARRA EDAMER NOBELL 95049 FT ok em 17-03-2015
____________________________________________________________ FT ok em 17-03-2015
FT ok em 19-03-2015
FT ok em 19-03-2015
FT ok em 19-03-2015
WWWWWWWWWWWWWWWWWWWWWWWWWWWWW - QJ BARRA ILHA AZUL 95004 FT ok em 19-03-2015
_____________________________________________________________ QJBARRANOVAAGORES | 95011 FT ok em 31-03-2015
QJ BARRA MIMOSA MAGRO 95010 FT ok em 17-03-2015
IS B QJ BARRA MOZARELLA RENY PIGOT | %012 | _FT_[okem 16032015
QJ FATIADO LIMIANO 95008 | PRE EMB FT| ok em 17-03-2015
" T QJ FATIADO LIMIANO 50% matgorda | | 95007 | PRE EMB FT| ok em 19-03-2015
QUEIJO REGIONAL SALOIO 50GR 95059 | PRE EMB FT| ok em 17-03-2015

Legenda

FT impressa e arquivada

Ingredientes nas balangas

_ Produto ou cédigo inexistente
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B - Tabelas referentes aos potenciais alergénios encontrados nos géneros alimenticios ndo pré-embalados das seccGes de Pastelaria, Charcutaria e
Livre Servigo (Queijos).

PASTELARIA

GLUTEN

CRUSTACEOS

ovos

PEIXES

AMENDOINS

SOJA

LEITE

FRUTOS DE
CASCARIJA

AIPO

MOSTARDA

SEMENTES DE

SESAMO

DIOXIDO DE
ENXOFRE E

SULFITOS

TREMOCO

MOLUSCOS

PASTELARIA

GLUTEN

CRUSTACEOS

ovos

PEIXES

AMENDOINS

SOJA

LEITE

FRUTOS DE
CASCA RUA

AIPO

MOSTARDA

SEMENTES
DE SESAMO

DIOXIDO DE
ENXOFRE E

SULFITOS

TREMOGO

MOLUSCOS

BOLAS BERLIM EXTRA

CHAUSSON MAGA

o

x

[¢]

BOLA BERLIM C/ CHOCOLATE

o

CROISSANT BRIOCHE

BOLO ARROZ

CROISSANT CREME

MIL FOLHAS/BISPOS

CROISSANT CHOCOLATE

PASTEL DE NATA TRADICIONAL

CROISSANT FRANCES

PASTEL DE NATA 65 G

CROISSANT PIZZA 100 G

X|Ofx|x

PASTEL DE NATA C/ CHOCOLATE

FERRADURA CHILA

PASTEL DE FEAO

FERRADURA CHOCOLATE

PASTEL DE COCO

X[IxX[xX]|O|x|O

MINI CROISSANT FRANCES

XXX XXX | X|X|Xx

QUEIADAS DE VOUZELA

MINI CHAUSSON MACA

TARTE DE NATA

XUX[IXEIX[IX[X|X|X|X[x

PALMIER

O X |[X|O|0O|XxX|x|x|Xx

TARTE DE MACA

PAO C/CHOCOLATE

TARTE DE AMENDOA

PAO DE DEUS

x

o|x|ojOo|Oox|O

MUFFIN CHOCOLATE

PAO-DE-LO TRAD. UNID.

x

MUFFIN BAUNILHA

o

BOLO-REI TRADICIONAL

QUEQUES

BOLO-REI ESPECIAL

MADALENA

BOLO-REI CHILA

GAUFRES

BOLO-REI FATIAS

ojojo|o

DOT CHOCOLATE

TRONCO DE NATAL

DOT CLASSICO

XEX[IX|IX[IX|Xx]|Xx|x

X[IxX[O|x

GALETTE DE ROIS

XXX |X|X|Xx

o

BOLA DE CARNE KG

SONHOS

LANCHE C/ PIMENTOS

RABANADAS

LANCHE MISTO

DOCES DE GEMA

LANCHE MISTO 150 GR

DOCES HUNGAROS

FOLHADO MISTO

ALSACIANOS

XUXIXIXEIX[X|X|X|X|Xx

PAO C/ CHOURICO

PASTEIS DE CHAVES

SEXIXEX XXX | X |XIX|X|X|X[X|Xx

X IX[IX|X|XIX[|X|X|X|X|X[|X|X|X|X|O|XxX|[O|O

PAO C/ CHOURICO 120 GR

XEXIXIX|XIXIXIXIXIOIXIX|X[IXIO[X|XIX|X|X|X[X|X[X]|X|X|Xx

XUXIXIXIXIXIXIX|XIXIX|X|XIX[|O|X|X|X|X|X[X|X|X|X[X[|Xx|Xx

Legenda:
X - Contém

O - Pode conter vestigios de / Possivel contaminagdo cruzada com




8 2 w w ) 38 2 w < O |lYw «
CHARCUTARIA AR HHEHEEHER R HEHE AR HE CHARCUTARIA S1E1s|5|2|3|5| 85 |5 |5|gd(sss 5|3
°|8 - ES 9| By | 883 |E|8 2 s g 2| Eu|S23| €8
FIAMBRE DA PA NOBELL X | x SALSICHAO PORMINHO 0 X
FIAMBRE DA PA QUINTA GAVIAO X | x SALSICHAO MONT ELPOZO KG X X | o
FIAMBRE DA PA VALE DA GARCA X X SALSICHAO NOBREZA ELPOZO KG [o] X o
FIAMBRE DA PA 1ZIDORO X X SALAME ALEGRIA X X
FIAMBRE SANDWICH NOBELL X | x SALAME ARGAL X X
FIAMBRE SANDWICH QUINTA GAVIAO X | x FILETE AFIAMBRADO PORMINHO X
FIAMBRE PA BARRA QUINTA GAVIAO X | X MORTADELA PORMINHO o X
FIAMBRE PA BARRA QUINTA DA GARCA | X X MORTADELA IZIDORO X
FIAMBRE PERNA NOBELL X | x MORTADELA AZEITONAS IZIDORO X
FIAMBRE PERNA QUINTA GAVIAO X | X IMORTADELA AZEIT. PORMINHO X
FIAMBRE PERNA PORMINHO X | o MORTADELA PERU ELPOZO 0 X X 0
FIAMBRE PERNA PRIMOR X | x MORTADELA PERU AZEIT. ELPOZO o X X 0
FIAMBRE PERNA EXTRA IZIDORO X IMORTADELA SALS. LIMIANA X X X
FIAMBRE PERNA EXTRA NOBRE X | o PATE C/ PISTACHIO ARGAL X X
FIAMBRE PERNA EXTRA PORMINHO X PATE ERVAS FINAS ARGAL X X X X
FIAMBRE PERNA SELECAO IZIDORO PATE PIMENTA PRETA ARGAL X X X X
FIAMBRE PERNA EXTRA BLANCAFORT MOIRA o|o
PEITO FRANGO ELPOZO 0 X | x 0 CHOURICA CARNE TRADICIONAL of|o
PEITO PERU QUINTA GAVIAO X | X SALPICAO []
PEITO PERU BLANCAFORT X FARINHEIRA
PEITO PERU PRIMOR X CHOURIGA ASSAR
PEITO PERU 0% MG ELPOZO 0 X | O o CHOURICO COLORAU PORMINHO X
BACON QTA GAVIAO X X | x CHOURICO COLORAU SEARA X
BACON IZIDORO CHOURICO VINHO SEARA X 0
BACON EXTRA QUINTA GAVIAO X X | X PA FUMADA SALSICHARIA. LIMIANA | X X | X X
BACON EXTRA PORMINHO PAIO LOMBO PORMINHO
BACON SALSICHARIA LIMIANA PAIO YORK PORMINHO X
CHOURICAO PORMINHO (o] X PAIO YORK IZIDORO
CHOURICAO DAMATTA X | x PRESUNTO PEPE
CHOURICO VELA ALEGRIA X | x PRESUNTO CASCA PRISCA KG
CHOURICO VELA PICANTE ALEGRIA X X PRESUNTO CENTRO ARGAL X
CHOURICO C/ PIMENTA ALEGRIA X PRESUNTO CENTRO BEIRA LAMEGO

Legenda:
X - Contém

O - Pode conter vestigios de / Possivel contaminagdo cruzada com
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QUEIO RIBADOURO X X QUEIO EDAMER NOBELL X
QUEIJO VALFORMOSO X QUEINO EDAMER COR D'ORO X
QUEIIO VALPEDRO X X QUEIIO BARRA EDAMER CADI X
QUENO APIMENTADO QUEUJEIRA X QUEIJO BARRA NOBELL X
QUENO APIMENTADO ALAVAO X X QUEIO BARRA AGROS X X
QUEIIO APIMENTADO PALHAIS X X QUEIO BARRA GRESSO X X
QUENO APIMENTADO PAIVA X X QUENO BARRA ILHA AZUL X X
QUEIIO M/ GORDO D.PEDRO X QUEIJO BARRA NOVA ACORES X
QUEIJO M/GORDO GRESSO 1/2 X X QUENO MIMOSA MAGRO X X
QUEIIO M/GORDO MARINHAS X QUEIJO MOZZARELLA R.PICOT X
QUEIIO M/ G. PAIVA GRD/PEQ X X QUENO FATIADO LIMIANO X
QUEIIO M/ G. Q. ARCAS GRD/PEQ X QUENO FAT LIMIANO 50% GORD X
QUENO M/ GORDO RICO X X QUEIJO REGIONAL SALOIO X
QUEIIO M/ G. VALFORMOSO X QUEIO BOLA AGROS X X
QUEIIO M/ GORDO VALPEDRO X X QUEIIO BOLA CAVADO X
QUEIIO LIGHT PAIVA X X QUELO BOLA LIMIANO X
QUENO ILHA VALFORMOSO X QUEIO BOLA NOVA ACORES X
QUEIIO ILHA AZUL X X QUENO BOLA PAIVA X X
QUELIO ILHA FAMOSO KG X QUEIIO BOLA PRIMOR X X
QUENO ILHA FAMOSO FATIA KG X QUENO BOLA QTA INGLESES X
QUENO ILHA S JORGE 3 MESES X QUENO BOLA RICO X X
QUENO ILHA S. MIGUEL KG X QUEIO BOLA TERRANOSTRA X X
QUENO CABRA DOP C. PRISCA X QUEIIO BOLA VALFORMOSO X
QUEIJO CABRA PALHAIS X X QUENO BOLA VALPEDRO X

QUEIO OVELHA PAIVA X X QUENO A QUEIEIRA GRD/PEQ X X (o]
QUENO BRIE PRESIDENT X QUEIIO ALAVAO TRAD. X X
QUENIO BRIE BRIDEL 50 % X QUENIO CASTELOES GRD/PEQ X X
QUEIJO CABRA PALHAIS CHEVRE X X QUENO D. VILLAS RED/QUAD X
QUENO CABRA RIBLAIRE CHEVRE X QUEIJO NOVA ACORES X
QUEIO EMMENTAL PRESIDENT X QUEIIO MANJAR DA QUINTA X
QUENO OVELHA CURADO ARGAL X QUEIJO MARINHAS AMANT. X
QUENO OVELHA S. CUR ARGAL X QUEIIO PAIVA GRD/PEQ X X
QUENO FRESCO PAST SALOIO X QUENO QTA ARCAS GRD/PEQ, X
QUENO FRESCO COOL SALOIO X QUENO QTA INGLES GRD/PEQ X
QUEIJO FUNDIDO FATIAS 112 G X X X

Legenda:
X - Contém

O - Pode conter vestigios de / Possivel contaminagao cruzada com

QUEIJO CURADO C/ PRES. RICO




C - Registo de atualizacdo de ingredientes das secc¢des de Padaria, Pastelaria e Charcutaria.

SISTEMA DE GESTAC DA QUALIDADE

RG.32.00
Data: 2015.01.27

(mue 0o Eshiy
& Gzrds ©

NOTAS:
A actualizagéo deve ser verificada minimo mensalmente.

Modelo Data Aprovado por: Pagina
SGQ.02/00 20131411 14
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Anexo Il - Fotografias dos destaques juntamente dos géneros alimenticios.

A - Fotografia de exemplo de destaque da sec¢do de Peixaria. B - Fotografia de exemplo de destaque da sec¢éo de Peixaria - congelados.
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C - Fotografia de exemplo de destaque da sec¢do de Hortofruticolas.
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Anexo 111 - Registo de atualizacdo do Precario Padaria/Pastelaria.

SISTEMA DE GESTAO DA QUALIDADE RG.3.00

Data: 2015.01.27
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Anexo IV - Fichas Técnicas dos produtos da sec¢do Talho.

A - Ficha Técnica do peito e bife de peru.

DEPARTAMENTO DA QUALIDADE - FIGHA TEGNIGA —_— DEPARTAMENTO DA QUALIDADE - FICHA TECNICA S

l.'.|'|'|'"w: '\@) Dt 20155318 Q"Qi . DemmEI

Cor exterioricor interior Cor resada
Paito de peru intsire: O peito de pens & oblide pelo corte do peils da ave Textura Agesserka ums bexturs benms & suuleria, carsclerisSica
inlgira, apresentande-se isenio de pele. Esle produty fomecs nuinienies Cheiro & sabor Chsire & sabor carsclavisticos, sam pdoeas ancemaiz

necessancs a uma die aimentar equilivada come proteinas, lipides,

vitaminas e minefais.

Bifa de penu: Produt resultante do core do peilo de pens
Wi B Limite Wiiodo de andlize de referincia
Taimonela fuséncis em 05 5 ENIZ0 B570
500 wicy 150 166451 cu 2

[Referéncia: Regulements [CE) N 142172007 de § ds Dezembro de 2007)

Hl

Consanar em kocal mlinem.annpumi‘mhrait
[Referaneia: Deoreto-iei it 14772006 g2 31 de Julho)

Informagie nutricsanal media por 100 g:

. i . Walor energitice 2T s 1105 ksl
Transportar em veicuio de Galm isotérmica, refigerado 3 uma femperatura nao superior a 4 0. Iipidos, dos quais:
[Referdneia: Decreto-lei i 14772006 0& 31 08 Juiic) saturades BEE
- G2
linszturados 02q
hidrates de carbone. dos quais:
res g
Consumidor aivo: Popuiagia em geral polinis [T
-amido Og
PRODUTO QUE DEVE SER CONSUMIDO &POS CONFEGAD: NECESSIDADE DE COZEDURA COMPLETA ANTES DO o ig
CONSUMO. ez i3
5 [
[womesvoo: ] e o
ESIE proguto @ rasveavel alraves g2 um numern 0z iote. Esse nUmern [Referincias: Regulaments [CE] W8 11582011 de 25 de Oubibro de 2011; RSfoagla S Reguisments [US) nd 11E0Z0T1 de 25 de

Outuies de 2011;

de lobe & precadido da lefra L.
Minisi#sia da Smide - Insitulo Nacional de Saide Dr. Ricerdo Jorge, “Tabels da CompasigBo de Mimentos” - INGA, 2006)

Exampio da nimano de lods:
L - XXKX Yy &M que:

EX - COMTESponde a0 IiE rececionada
¥Y - COMESpONde 35 niciais do Fomecador A presente Ficha Téonica bimiem == oplca a bifes de pery, resuliantes do corte do peik de pen,

Embalamento primario Embalamento Secundario
8 Palictiiena de Alta Densidade, aplo para o A
Matarial o com Caixa pisica
Paso Pesa variavel -
MERCATLAS Districuiglo, Lao, Sxirata RKaoional 3, km 44 4740208 Expocence — Porugal Tet (+351) 53 988010
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B - Ficha Técnica da espetada de peru.

ahl&i DEPARTAMENTO DA QUALIDADE - FICHA TECNICA —

Espetada de peru: A= espefades de pery =8o spresecisdss am esgelor,
com & carne de peru aliernada com o pimenio verde & o louciko. Exfe
preparado de came de pery fomece mubenies necessérios & uma dicka
aimenter equiicreda como proleinas, lipidos, vilamines & minemz,

Conzersr em local refrigemdo, & fempersiurs inferior 2.4 5C.
[Referencia: Decrein-lei n? 147/2006 de 31 de Juba)

Este produln deve zer barapodado, devidaments scondicionada, em veiculo de cains imohémica, = temperstur nio sugerors 45,
[Refertncia: Decrafo-lei nl 1472008 de 31 de Julhc]

Corsumidor shvo: Pepulagic em geesl

PRODUTO QUE DEVE SER COMSUMIDO APOS CORFEGAD: NECESSIDADE DE COZEDURA COMPLETA ANTES DD
COMSUMO.

CONTEM FOLHA DE PLASTICO KAS EXTREMIDADES RAD COMESTIVEL: RETIRAR ANTES DE COZINHAR

Sugesiic: grelado ou sxsada.

Este produfo & msireavel simvés de um ndmer de loie. Exse nimersn
de lobe & precedido da lefa L.
Ex=mplo de nimero de lots:

L - xmxxyy em que-

EXKE - mspultanl*mmdu

- p Bs inicinis do Fi

!- |

mario i
Maiters Cuvebe poliestrenc emoks em fime acfraes, e Pk
! apio pars o coniscio com slimenios
Peso Peso warivel -

MERCATLAS Distribuigdo, L. Sriradda Roskord 14, km 44 4740208 Exponance — Poraugal Tek (+351) 152 8012

.. '] ,. DEPARTAMENTO DA QUALIDADE - FICHA TECNICA sToamt
Deier SHS LG 98

ST eeesssmm—
eoEeEemies ]

& came de peru spresenis corrosads camcieristics.
0 pimenin apeesents cor verde carsclerisfica.
A carce de pery apreserin uma texurs tenm & suculenis, camcieristica.
0 pmenis apresesis uma consaiénca feme.
Cheiro & sabor Cheirc e sabor caraciernisicos, sem odores anomas

Cor exterioncor inberior

Textura

Microrganismo Limite Mtodo de analise de referncia
Ausércaem 25 g EMASO B5TS
E cof 5 000 wiciy ou o 180 186488 Tou 2

[Referinzia: Raguismeris (CZ) K8 14412007 da 5 de Dezemben d2 2007]

Fag 2

MERCATLAS Distribuigio, Lata Extradda Kackonal 23, km 44 4740106 Exposende — Forugal Tel (+361) 253 888 112

73



C - Ficha Técnica da orelha de porco.

DEPARTAMENTO DA QUALIDADE - FICHA TECHICA —
Derier HS0C. 98

aflai @

—_—
Orelha de Porco: Orehha d= parco fesca, devidamenie kigienzsds bogo apds
0 ababe do snimal.
o

Co local refrig A infesior 8 7 9C.
(Refertncia: Decreic-lei ¥ 14772008 de 31 de Julha]

Transpor weiculn de caixs i

auma nic suzesior s 7 9C.
(Referfncia: Deweiziei n® 147/2006 de 31 de Julha)

Corsumidor shva: Populagic em geral

PRODUTO QUE DEVE SER CONSUMIDO APOS CONFEGAD: NECESSIDADE DE COZEDURA COMPLETA ANTES DO
CONSUMO.

Este produfis & rsteesus] straves de um mimes de lole. Exse nimen
de lobe & precedido da jefa L

Exemglo de nimero de lote:
L - xmonyy =m que-

XxXKK - comesponde =0 lols rececionado

¥y - cameapands s i 42 F

Embakamenio prmario Embalamento Secundario
. Poiistiznc de Als Dansidade, splo pars o e
Materizl contsci com slimenios Caina plistica
Peso Peso ardve| -

MERCATLAS Dictribuigin, Lz Ssirarta acioral £, ko i 4741206 Exposende — Forugal Tet (+351) 53 888 11D

DEPARTAMENTO D& QUALIDADE - FICHA TECNICA S

°1 I'EI‘ @ e S 0RE

Cor exterioricor imtenor Cor fosada
Textura Epresasis uma texiurs benm carscieristica
Cheiro e sabor Cheire e sabor careclerizlicos, sem odoses ancemaiz.

Wi B Limite Wisodo de andlize de referinca
Frimanals Fuzincis em 25 g ENIS0 6578
E coli 500wy 150 186451 o0 2

[Referéncia: Regulaments (CE) Nb 14212007 de § 4= Dezembre de 2007)

MERCATLAS Dictricuigho, Laa Sxirasts Kanional 4, K 44 4740 206 Ecoosmae — Porugal Tet (4351) 263 988010 Pig
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