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RESUMO

A implementacao de praticas de seguranca alimentar eficazes como os programas de seguranca
alimentar devem ser assegurados, por forma a manter um elevado nivel de saude dos consumidores.
A Andlise de Perigos e Pontos de Controlo Criticos (HACCP) assenta numa abordagem sistematica,
documentada e verificavel, para a identificagdo dos riscos associados aos alimentos em todas as
etapas e processos, bem como os perigos especificos e as medidas preventivas para o seu controlo.
Os Submarinos da Marinha Portuguesa foram o objeto de estudo devido a sua especificidade,
complexidade e necessidade de documentacéo e meios de suporte na area de Seguranca e Qualidade
Alimentar.

Este estudo tem como a&mbito o levantamento e identificacdo de todos os procedimentos
relacionados com os sistemas de seguranga alimentar nos Submarinos, para analise da aplicacédo de
um Plano HACCP e aplicacdo de um Questionario de Satisfacdo e Habitos Alimentares para
percecionar quais as refeigdes e tipos de alimentos a que os elementos ddo maior importancia e o que
gostariam de ter como alternativas durante as navegagoes.

Apo6s a aplicagdo do Sistema HACCP, foram identificados quatro Pontos Criticos de Controlo
(PCC’s), todos correspondentes a perigos bioldégicos, nomeadamente a contaminagdo e
desenvolvimento de microrganismos. Os PCC1 e PCC2 no item “Sopa, Carne e Pescado” na etapa de
Confecdo e na etapa de Manutenc¢éo da temperatura a quente (estufa), PCC3 - “Saladas e Fruta” na
etapa de Preparacéo, PCC4 - “Saladas, Fruta e Suplementos” na etapa de Manutengéo da temperatura
a frio e PCC5 - “Sobremesas” na etapa de Manutengédo da temperatura a frio. Da aplicacdo dos
questionarios as respostas obtidas evidenciaram a necessidade da existéncia de uma maior variedade,
gualidade e quantidade disponivel de alimentos a bordo e a importancia da diminuigdo do consumo de

refeicbes com elevado aporte calérico, sugerindo como opc¢ao a escolha de refeicdes mais saudaveis.

Termos chave: Submarinos, Plano HACCP, Seguranca alimentar, Qualidade alimentar
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ABSTRACT

The implementation of effective food safety practices as food security programs should be
ensured in order to maintain a high level of consumer health. The Hazard Analysis and Critical Control
Point (HACCP) is based on a systematic, documented and verifiable approach for the identification of
risks associated with food at all stages and processes, as well as the specific hazards and preventive
measures for their control. The Submarines in the Portuguese Navy were the object of the present study
due to its specificity, complexity and need for documentation and supporting means in the area of Safety
and Food Quality.

This study is under the survey and identification of all procedures related to the food safety
system in Submarines by the application of the analysis of a HACCP plan as well as the implementation
of a questionnaire of Satisfaction and Eating Habits to assess which meals and types of food give greater
importance the elements and what would like to have as alternatives during navigations.

After the application of the HACCP system, it was identified four Critical Control Points
(CCPs), all of them corresponding to biological hazards, including pollution and development of
microorganisms. The CCP1 and CCP2 in the item “Soup, Meat and Fish” at Confection stage and
temperature maintenance stage to warm (greenhouse), respectively; the CCP3 “Salads and Fruit” at
preparation stage; in the CCP4 in “Salads, Fruit and supplements” at cold temperature maintenance
stage and the CCP5 in “Desserts” at cold temperature maintenance stage. The most highlighted
responses on the questionnaires were the need of more variety, quality and quantity of food available
on board and the importance of reducing the consumption of food with high calorie level, suggesting an

option to choose healthier meals.

Keywords: Submarines, HACCP plan, food safety, food quality
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1 - ABORDAGEM INTRODUTORIA

A contaminacdo de alimentos por perigos biolégicos como a Salmonella, Campylobacter e
Listeria monocytogenes deve ser prevenida, reduzida e/ou eliminada, pois constituem um dos principais
fatores que contribuem para a ocorréncia de problemas de salde. Para muitos dos consumidores isto
pode resultar em gastroenterites, desconforto generalizado, podendo em muitos dos casos provocar
auséncia ao trabalho (Bolton & Maunsell, 2004; WHO, 2016). Consciente da importancia de manter um
elevado nivel de salde dos consumidores, existe legislacdo comunitaria relativa a higiene dos géneros
alimenticios, aplicavel desde 1 de janeiro de 2006, da qual faz parte o Regulamento (CE) n° 852/2004
que estabelece as regras gerais destinadas a serem implementadas por todos os operadores do setor
alimentar (DRAPC, 2016). A metodologia adotada passa pela implementacéo de praticas de seguranga
alimentar eficazes como os programas de seguranca alimentar, que podem ser subdivididos em Pré-
requisitos como a manutencao, limpeza, higiene pessoal, etc., e Analise de Perigos e Pontos de
Controlo Criticos (HACCP) ( Bolton & Maunsell, 2004).

A Marinha Portuguesa dispde de varios meios operacionais e unidades de apoio, de entre os
meios disponiveis na Marinha foi definido como objeto de andlise e trabalho os seus Submarinos,
devido a sua especificidade, complexidade e necessidade de documentacdo e meios de suporte na
area de Seguranca e Qualidade Alimentar para este meio operacional e 0s elementos que o constituem.

O trabalho desenvolvido na Marinha Portuguesa, especificamente na Esquadrilha de Sub-
Superficie decorreu entre o periodo de 10 de janeiro a 31 de julho de 2016, totalizando um periodo de
sete meses de desenvolvimento de atividade pratica. Foram alvo deste estudo todos os Submarinos
que Portugal dispde na sua Esquadrilha, nomeadamente o Submarino NRP Arpédo e o NRP Tridente
(NRP - Navio da Republica Portuguesa), assim como todos os membros das suas tripulacdes,
perfazendo um total de 66 elementos.

A pertinéncia de realizar este estudo nos Submarinos e ndo numa classe de navios de superficie,
prendeu-se com o facto de, apesar de existirem diferencas comparativamente com uma cozinha em
terra, as cozinhas dos navios de superficie ndo diferem muito quanto a aplicabilidade dos Sistemas de
Segurancga Alimentar realizados no contexto civil, ao contrario dos Submarinos. Deste modo concluisse
que os Submarinos seriam um importante objeto de estudo, por variadas razdes, incluindo as préprias
especificidades da sua missédo e as caracteristicas das proprias refeicdes confecionadas a bordo dos
Submarinos. Outro ponto importante ligado a este tipo de unidades navais, esta relacionado com a
“importancia” da refeicdo e da sua qualidade a bordo, porque este € um dos momentos em que a
tripulacdo pode confraternizar, "sentar & mesa e comer um prato quente”, num ambiente com longos
periodos de tempo sem qualquer ligagédo ao exterior. Os Submarinos da Classe Tridente proporcionam
nao sé um interessante trabalho desenvolvido ao nivel da aplicabilidade dos Sistemas de Seguranca
Alimentar como também ao nivel da Qualidade e Tecnologia Alimentar, nomeadamente no que respeita
a conservacdo de alimentos durante as missdes de longa duracao e as especificidades da propria

missao.
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1.1 Objetivos Gerais e Especificos

O presente estudo assenta na realizacdo de uma avaliacéo dos sistemas de gestdo e seguranca
alimentar nos Submarinos da Classe Tridente. Deste modo foram definidos dois objetivos gerais,
descritos seguidamente, assim como os objetivos especificos a atingir.

Os objetivos gerais do presente trabalho sao os seguintes: 1. Avaliar as condi¢des de higiene e
seguranca alimentar a bordo dos Submarinos em todas as fases do processo de alimentacao e 2.
Avaliar qualitativamente a qualidade dos géneros alimenticios consumidos e a perspetiva/aceitabilidade
da introducéo de novos produtos/géneros alimentares, a bordo dos Submarinos.

De modo a atingir os objetivos gerais, foram estabelecidos os seguintes objetivos especificos: 1.
Efetuar um levantamento das instalacdes e equipamentos disponiveis e utilizados nos procedimentos
de preparacao e confecdo e o processo em si, com a respetiva identificacdo de fatores de risco; 2.
Analisar as praticas e procedimentos na cozinha de bordo e estruturas de apoio; 3. Avaliar a satisfacao
e os habitos alimentares dos elementos a bordo do Submarino e 4. Confrontar a realidade com o 6timo,

com vista a melhoria continua.

1.2 Estrutura (capitulos)

A dissertacdo encontra-se organizada em cinco Capitulos principais, nomeadamente, o Capitulo
| — Abordagem Introdutéria, em que é descrita a relevancia e importancia da tematica para a
organizagdo em estudo, bem como a descricdo dos objetivos gerais e especificos e a estrutura do
trabalho; o Capitulo Il — Submarinos Classe Tridente da Marinha Portuguesa, pretende apresentar a
organizacdo em estudo, nomeadamente a Marinha Portuguesa e a Esquadrilha de Submarinos; o
Capitulo Ill — Sistemas de Gestdo da Seguranca Alimentar, onde é exposto um enquadramento tedérico
e levantamento bibliografico sobre a temética dos Sistemas de Gestdo e Seguranga Alimentar; o
Capitulo IV — Implementagdo do Plano HACCP, exposi¢cdo do trabalho pratico realizado nos
Submarinos, incluindo a esquematizacdo dos Pré-requisitos, o Plano HACCP e a aplicacdo de um
Questiondrio de Satisfacdo e Habitos Alimentares aos elementos da tripulacdo dos Submarinos, no
Capitulo V — Conclusao e Perspetivas Futuras, sdo apresentadas conclusdes do estudo efetuado e as

perspetivas para o futuro.



2 — SUBMARINOS CLASSE TRIDENTE DA MARINHA PORTUGUESA

A organizacdo da Marinha assenta na eficacia da perspetiva para as missées que lhe estao
atribuidas, em articulagdo e complementaridade, com o Ministério da Defesa Nacional, o Estado-Maior-
General das For¢cas Armadas (EMGFA) e com os outros ramos (Marinha Portuguesa - Organizacéo,
2016).

A Marinha Portuguesa exerce atividades em que se incluem a vigilancia, o controlo das aguas
territoriais bem como a utilizacéo de portos nacionais. Colabora na defesa das linhas de comunicacéo
maritima e integra atividades e compromissos internacionais. Exerce autoridade maritima nos espacos
de jurisdicdo nacional e atividades de seguranca maritima, salvaguardando a vida do homem no mar.
Desenvolve atividades de investigagdo cientifica em diferentes areas mas todas elas ligadas a sua area
de intervencdo e tarefas de desenvolvimento nacional. Apresenta uma grande forca em acdes de
socorro e assisténcia, colaborando com o Servico Nacional de Protecdo Civil, em situacbes de
catastrofe ou calamidade e acidentes (Marinha Portuguesa - Organizacéo, 2016).

De modo a fazer cumprir a sua misséo e todas as suas atribuicbes e responsabilidades esta
organizacgdo apresenta ao deu dispor um grupo de meios indispensaveis a efetividade e diversidade de
competéncias. Os meios da Marinha permitem fazer face aos mdltiplos desafios colocados por uma
envolvente internacional muito dinAmica e imprevisivel (Marinha Portuguesa - Organizagéo, 2016). A
Marinha Portuguesa utiliza os seguintes meios humanos e materiais: i) as Unidades Navais de
superficie (por exemplo as Fragatas) e de sub-superficie (por exemplo os Submarinos) que se
encontram agrupados por tipos consoante as funcdes e tarefas para as quais foram projetados; ii) os
Helicépteros, que desenvolvem missées de caracter secundario como transporte de carga e pessoal,
reconhecimento e missdes de busca e salvamento; iii) os Fuzileiros, For¢as Especiais da Marinha, que
constituem a Forca de Desembarque e combate em terra, assumindo-se os meios anfibios como um
meio essencial de projecdo de poder de combate, bem como de apoio logistico no Teatro de
Operacdes; iv) e os Mergulhadores, que participam em importantes missdes, como a coordenacédo e
execucdo de operagbes de salvamento maritimo, na limpeza de portos e canais de acesso,
designadamente destruicdo e/ou remocdo de minas e destro¢cos (Marinha Portuguesa - Organizacao,
2016).

Integrado na Comunidade Europeia, hoje a Unido Europeia, consolidou o regime democratico,
transformando a sua economia fechada e isolada numa economia aberta e globalizada. Se por um lado
a integracao Europeia foi um motor de desenvolvimento do pais, por outro lado veio reivindicar partes
da soberania nacional, submetendo interesses proprios aos interesses Europeus, que Portugal podera
ou néo ter capacidade de influenciar num futuro proximo.

E neste contexto que a Marinha, com toda a sua tradi¢&o, saber naval de geracdes e sentido de
Estado afirma que os Submarinos séo essenciais para o Estado Portugués, por serem uma garantia da
sua independéncia, constituirem o Unico elemento verdadeiramente credivel de dissuasdo e
representarem também perante a comunidade internacional, até pelo sacrificio financeiro exigido, a
vontade férrea do povo portugués de ser independente, ter uma voz propria, assumir 0s seus destinos

e defender o seu espaco natural (Marinha Portuguesa - Portal Intranet, 2016).



2.1 Misséo e Competéncias da Esquadrilha de Sub-Superficie

A Esquadrilha de Sub-Superficie (ES) tem por missédo desenvolver as acdes entre as quais,
promover e assegurar o aprontamento e o apoio logistico e administrativo das unidades navais e de

mergulhadores que lhe estejam atribuidos (Marinha Portuguesa - Portal Intranet, 2016).

A Esquadrilha de Sub-Superficie compete (Marinha Portuguesa - Portal Intranet, 2016):

+  “Promover e assegurar o aprontamento e o apoio logistico e administrativo das unidades que
Ihe estejam atribuidas;

» Assegurar a formacdao, o treino e a manutencao das qualificacdes das guarni¢cdes das unidades
navais e de mergulhadores, atribuidas;

* Assegurar o apoio técnico as unidades atribuidas, nos dominios e areas que transcendam as
capacidades dos servigos de bordo;

»  Contribuir para a elaboracao, execucéo e supervisao de programas integrados de manutengao
preventiva das unidades atribuidas;

* Garantir a aplicacdo das medidas de seguranca adequadas & sobrevivéncia do pessoal e a
manutenc¢do da capacidade operacional das plataformas e dos sistemas e equipamentos;

» Assegurar as inspecdes médicas do pessoal militar com vista a avaliagdo da sua aptiddo para
0 servigo nos submarinos e mergulhadores;

* Assegurar o aprovisionamento, armazenagem e distribuicdo de todo o material de mergulho
para utilizagdo na Marinha;

* Promover e assegurar a conservacdo e manutencéo das infraestruturas da ES;

* Assegurar a avaliacdo dos padrbes de prontiddo e do desempenho das unidades atribuidas;

» Exercer o controlo operacional das unidades atribuidas e as fungdes de “Submarine Exercise
Area Coordinator” (SEAC), quando delegado pelo Comandante Naval;

* Assegurar, nos termos da legislacdo em vigor, a formagdo militar-naval, sociocultural e
cientifico-tecnoldgica das categorias de sargentos e pracas, da classe de mergulhadores;

* Prestar assisténcia técnica as baterias em uso na Marinha e ser o organismo abastecedor de
agua destilada da Marinha;

* Assegurar, de acordo com a legislac@o em vigor, a realiza¢do de estagios e cursos de formagéo
e qualificacdo de mergulhadores civis, bombeiros e outros formandos oriundos das forcas

armadas e forgas de seguranca conforme determinado superiormente”.



A Esquadrilha de Sub-Superficie compreende o Comando, o Conselho de Comandantes, o
Agrupamento de Submarinos, o Departamento de Logistica, o Centro de Instrucdo de Submarinos, a
Escola de Mergulhadores e a Secretaria de Comando, conforme exposto no organograma (Figura 2.1).

COMANDO

CONSELHO
DE COMAMNDAMTES

AGRUPAMENTO AGRUPAMENTO DEPARTAMENTO
SUBMARINOS MERGULHADORES LOGISTICA

Figura 2.1: Organograma Esquadrilha de Sub-Superficie (Marinha Portuguesa - Portal
Intranet, 2016).

2.2 Submarinos

Citado em Marinha Portuguesa, “Em 1913, Portugal recebeu o seu primeiro submersivel,
passando a ser um dos poucos paises do mundo a potenciar as vantagens desta arma”. As
caracteristicas proprias destes meios navais, como o seu raio de a¢do e mobilidade, a capacidade de
permanecerem por periodos prolongados numa area de operagdes e a sofisticacao dos seus sistemas

de armas, fazem deles uma mais-valia para a Marinha (Marinha Portuguesa - Organizacéo, 2016).

2.2.1 Classe Tridente

Atualmente a Marinha dispbe de dois Submarinos nomeadamente o NRP Tridente e o NRP
Arpao (Figura 2.2). O NRP Tridente foi construido entre 2007 e 2010 nos estaleiros da HDW (Kiel,
Alemanha), sendo o primeiro de dois submarinos da classe Tridente. Desde o seu aumento ao efetivo,
em 17 de junho de 2010, concluiu a docagem de garantia, e tem vindo a efetuar diversas missées de
vigilancia da area maritima de interesse nacional e participado em diversos exercicios nacionais,
internacionais e NATO. O NRP Arpdo foi construido entre 2007 e 2010 nos estaleiros da HDW (Kiel,
Alemanha), sendo o segundo dos dois submarinos da classe Tridente. Desde o0 seu aumento ao efetivo,

em 22 de dezembro de 2010, tem efetuado missbes de vigilancia da area maritima de interesse



nacional, participado em exercicios nacionais e NATO e integrou em 2012, a Standing NATO Maritime
Group 2, no ambito da qual participou na Operagéo “Active Endeavour”, operagéo que decorre no Mar
Mediterraneo sob a égide da NATO e tem como principal objetivo 0 combate ao terrorismo (Marinha

Portuguesa — Submarinos, 2016).

Figura 2.2: Submarinos da Classe Tridente
(http://intranet.marinha.pt/operacoes/meios/subsuperficie/ClasseTridente/Paginas/NRPTridente.aspx )

Alguns aspetos relevantes dos Submarinos da Classe Tridente estdo relacionados com as suas
carateristicas, nomeadamente o seu comprimento é de 67,9 m, o diametro do casco é de 6,3 m, a altura
€ de 13 m e consegue atingir uma velocidade maxima submerso superior a 20 nés e uma velocidade
méaxima a superficie de 10 nos.

As guarni¢cbes dos Submarinos sdo de apenas 33 elementos, entre 0s quais o Comandante e
Imediato, os engenheiros das diferentes areas técnicas e os seus adjuntos, um enfermeiro e dois
cozinheiros/despenseiros. Todos os militares que desempenham as suas fungfes a bordo de um
Submarino sdo denominados de submarinistas. Dispondo de uma capacidade adicional para 14

militares, nomeadamente de Operacdes Especiais (Marinha Portuguesa — Submarinos, 2016).

A combinacdo de todos os aspetos descritos e tendo em conta a disponibilidade de meios de
superficie existentes, assim como a enorme sofisticacdo de sensores e armamentos necessarios e o
elevado tamanho das areas de patrulha que tém de ser cobertas conferem aos Submarinos uma
enorme vantagem tatica, permitindo-lhe uma capacidade real de destruir forcas de superficie muito
mais numerosas e poderosas. Estes sdo de construgdo modular, 0 que permite uma maior facilidade
na modernizagdo dos mesmos com custos menores, traduzindo-se num irrefutavel salto tecnolégico e
de manutencdo na arma submarina. Este submarino desloca cerca de 2000 toneladas em imerséo e

esta otimizado para operar tanto em espacos oceanicos profundos como em zonas litorais com fundos


http://intranet.marinha.pt/operacoes/meios/subsuperficie/ClasseTridente/Paginas/NRPTridente.aspx

muito baixos, fruto da sua enorme manobrabilidade e capacidade de controlo de cota a baixas
velocidades (Marinha Portuguesa — Submarinos, 2016).

Os Submarinos desta classe estdo projetados para ser utilizados, nas seguintes missfes
(Marinha Portuguesa — Submarinos, 2016):

* “Protecdo avancada a forca naval portuguesa ou aliadas;

» Patrulha de area oceanica, antissubmarina e/ou anti superficie;

* Vigilancia da ZEE no quadro de uma politica de dissuasdo a infragbes ambientais e de
segurancga;

* Vigilancia e recolha de informacdes discretas, junto a costa de um opositor, ou em zonas sob
0 seu controlo;

» Ataques seletivos a interesses de alto valor estratégico na zona litoral de um opositor;

+ Interdicdo de &reas focais junto a portos, costa ou zonas de navegacado de elevado interesse
para o opositor através de operacdes de minagem e de luta anti superficie;

* Integracdo em forcas combinadas e/ou conjuntas em ac¢fes de apoio avanc¢ado;

* Ac0es de negacdo do uso do mar em &reas oceénicas;

* Vigilancia discreta, nas areas costeiras, de atividades ilicitas como o narcotréfico de pessoas
ou outras atividades;

* Vigilancia da infiltracao, a partir do mar, de material ou individuos relacionados com o terrorismo
internacional;

* Introducéo discreta de elementos de for¢as especiais”.
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3 — SISTEMAS DE GESTAO DA SEGURANCA ALIMENTAR

Devido aos diversos surtos e doencas de transmissdo alimentar que tém surgido ao longo dos
anos, a manutencéo da seguranca alimentar tem-se mostrado uma area de elevada intervengéo, devido
ao crescente desenvolvimento da area da restauracéo a nivel nacional e internacional, revelando um
maior compromisso para com os consumidores (DRAPC, 2016; Bolton & Maunsell, 2004). Todos os
intervenientes na area alimentar desde o produtor ao comerciante tém a responsabilidade de assegurar
que os alimentos se encontram seguros e préprios para consumo (WHO, 2016; Camara Municipal do
Porto, 2009). Dentro dos sistemas de Seguranga Alimentar, o Codex Alimentarius indica sempre que
possivel uma abordagem fundamentada num sistema HACCP, sugerindo-se a aplicagcdo dos seus

principios a governos, industria e consumidores (Wormald, 2013; FAO/WHO Food Standards, 2003).
3.1 Codex Alimentarius

A Comissao do Codex Alimentarius foi criada em 1963, esta comissdo tem por objetivo a
concecao de varias normas, recomendacgdes e codigos de boas praticas para a area da Seguranga
Alimentar. O Codex Alimentarius assenta na base da aplicagdo de um Programa Conjunto de Normas
Alimentares da Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO) e a Organizagdo Mundial
de Saude (OMS), que tem como objetivos principais salvaguardar a salde dos consumidores e
uniformizar as praticas realizadas pelos comerciantes (WHO, 2016; FAO/WHO Food Standards, 2003).
Apesar do Codex Alimentarius ndo possuir carater vinculativo, serve de suporte cientifico para a
elaboragdo dos normativos produzidos pela Unido Europeia e legislagdo nacional (DRAPC, 2016;
EFSA, 2016; U.S. Food and Drug Administration, 2014).

O Comité da Higiene dos Alimentos da Comissdo do Codex Alimentarius publicou, em 1993, um
Guia para aplicacdo do Sistema HACCP (FQA & DCTA/ESAC, 2002). Em 1993, através da Diretiva
93/43/CEE, o HACCP comeca a fazer parte da regulamentac&o europeia, tendo por base de aplicacédo
0s principios expressos nho Codex Alimentarius. Dentro da legislacdo nacional estdo disponiveis
diversas bases legais que ajudam a consolidar a organizacdo e implementacao dos diversos sistemas
de seguranga alimentar, nomeadamente em 2006, o Regulamento (CE) n° 852/2004, do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 29 de abril de 2004, relativo a higiene dos géneros alimenticios, e que
revoga a Diretiva 93/43/CEE, estipula, no seu artigo 5°, que todos os operadores do setor alimentar
devem criar, aplicar e manter um processo ou processos permanentes baseados nos sete principios
do HACCP (ASAE, 2015).

Dentro desta tematica sdo varios os regulamentos que sdo emanados pela Unido Europeia e que
estabelecem medidas a cumprir por todos os estados membros nomeadamente, o0 Regulamento (CE)
n.° 853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de abril de 2004 que estabelece regras
especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal, bem como o Decreto-Lei
n.c 113/2006 de 12 de junho de 2006 que estabelece as regras de execucdo dos Regulamentos (CE)
n.° 852/2004 e o 853/2004. O Regulamento (CE) n.° 882/2004 do Parlamento e do Conselho de 29 de

abril de 2004 ¢ relativo aos controlos oficiais realizados para assegurar a verificagdo do cumprimento



da legislagéo relativa aos alimentos para animais e aos géneros alimenticios e das normas relativas a
salide e ao bem-estar dos animais, o0 Regulamento (CE) n.° 854/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de abril de 2004 estabelece as regras especificas de organizacéo dos controlos oficiais
de produtos de origem animal destinados ao consumo humano e o Regulamento (CE) n.° 178/2002, do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de janeiro de 2002 que determina 0s principios e normas
gerais da legislacdo alimentar, cria a Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos e
estabelece procedimentos em matéria de seguranca dos géneros alimenticios (DRAPC, 2016; EFSA,
2016).

Outra documentagdo fundamental € a Norma Portuguesa, Norma Europeia da Organizagao
Internacional de Normalizac&o - NP EN ISO 22000:2005 (Comité Europeu de Normalizacédo, 2005), que
estabelece todos os procedimentos a adotar para a implementacdo de um Sistema de Gestao de
Seguranca Alimentar, ndo é um requisito legal no entanto torna-se um requisito essencial para qualquer
organizacdo que opere na cadeia alimentar (Soman & Raman, 2016; Ferndndez-Segovia et al, 2014;
Wormald, 2013).

3.2 Analise de Perigos e Pontos de Controlo Criticos (Hazard Analysis and Critical Control
Point - HACCP)

O sistema HACCP foi desenvolvido durante os anos 60, pelos laboratérios do Exército do
Estados Unidos U.S. Army Laboratories em Natick e pela NASA, - National Aeronautics and Space
Administration, para o programa espacial da NASA - projeto APOLO, de forma a desenvolver técnicas
seguras para o fornecimento de alimentos para os astronautas da NASA (U.S. Food and Drug
Administration, 2014; FQA & DCTA/ESAC, 2002).

O HACCP é um sistema preventivo de controlo da seguranga alimentar que assenta numa
abordagem sistematica, documentada e verificavel, para a identificagdo dos riscos associados aos
alimentos em todas as etapas e processos, bem como os perigos especificos e as medidas preventivas
para o seu controlo (Wormald, 2013; FQA & DCTA/ESAC, 2002).

A aplicacdo bem-sucedida de um Sistema HACCP exige o compromisso total e o envolvimento
da gestdo e de todos os intervenientes diretos. Este Sistema requer uma abordagem multidisciplinar
que deve incluir, quando adequado, varios elementos com diferentes areas de abordagem como,
agronomia, veterinaria, produgao, microbiologia, medicina, saude publica, tecnologia de alimentos,
saude ambiental, quimica e engenharia, de acordo com as necessidades. A aplicagao deste sistema é
compativel com a implementacéao de sistemas de gestédo da qualidade, tais como a série ISO 9000 (ISO
9000, 2015; Wormald, 2013; FAO/WHO Food Standards, 2003).
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3.2.1 Principios do Sistema HACCP e Etapas do Sistema HACCP

O sistema HACCP tem por base sete principios, conforme descrito no Codex Alimentarius, sao
eles (U.S. DHHS, FDA & CFSAN, 2006; FAO/WHO Food Standards, 2003):

Principio 1. Identificar os potenciais perigos associados com a producéo de alimentos em todos
0s seus pontos, desde a rececdo das matérias-primas até ao ponto de consumo. Determinar a
probabilidade de ocorréncia do (s) perigo (s) e identificar as medidas preventivas para o seu controlo;

Principio 2. Determinar os pontos (procedimentos/passos operacionais) que podem ser
controlados para eliminar o (s) perigo (s) ou minimizar a sua probabilidade de ocorréncia,;

Principio 3. Estabelecer limite (s) critico (s) a ser (em) cumprido (s), por forma a assegurar que
cada Ponto Critico esté sob controlo;

Principio 4. Estabelecer um sistema de monitorizacdo para assegurar o controlo de cada Ponto
Critico de Controlo (PCC) através de testes ou observacdes programadas;

Principio 5. Estabelecer a agéo corretiva a ser tomada quando a monitoriza¢éo indica que
determinado PCC ndo esta dentro do limite estabelecido;

Principio 6. Estabelecer procedimentos para verificagdo que incluam testes suplementares e
procedimentos para confirmar que o sistema HACCP est4 a funcionar de forma efetiva;

Principio 7. Estabelecer a documentacéo respeitante a todos os procedimentos e registos

apropriados a estes principios e a sua aplicacgao.

Para a implementagdo do Sistema HACCP e dos seus sete principios é necessario seguir as
seguintes etapas e respetivos procedimentos (FAO/WHO Food Standards, 2003):

Definigdo do &mbito do estudo;
Constituicdo da equipa HACCP;
Reunir informacéo sobre o produto;

Identificar o modo de utilizag&o do produto;

gk 0N

Construir o diagrama de fabrico;

Sendo estes primeiros 5 passos, passos preliminares para entdo se executarem as restantes

etapas que sdo na pratica os sete principios do HACCP.

Confirmar o diagrama de fabrico;
Elaborar lista de perigos e medidas preventivas (Principio 1);

Determinar os pontos criticos do controlo (PCC’s) (Principio 2);

© © N o

Estabelecer limites criticos do controlo (Principio 3);

10. Estabelecer um sistema de monitorizagédo para os PCC’s (Principio 4);
11. Estabelecer ac¢es corretivas (Principio 5);

12. Estabelecer sistemas de registo e arquivo de dados (Principio 6);

13. Verificagcdo (Principio 7);

14. Revisao.
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3.2.2 Metodologia e Implementa¢cao de um Plano HACCP

As configuracdes de um plano HACCP sédo muito variadas, em muitos casos, os planos podem
utilizar uma abordagem de operacfes unitarias, ou podem servir de guias Uteis para o desenvolvimento
de planos HACCP de processo e de produtos. No entanto, é essencial que as condi¢des originais de
cada instalacdo sejam consideradas durante o desenvolvimento de todos os componentes do plano
HACCP (U.S. Food and Drug Administration, 2014).

Existem orientagdes para a aplicagao do sistema HACCP, deste modo antes da sua aplicacéo a
qualquer setor da cadeia alimentar, este setor devera estar a funcionar de acordo com os principios
gerais do Codex Alimentarius, com os codigos de boas praticas de higiene e seguranga alimentar e
com a legislagcdo de segurancga alimentar aplicavel. O compromisso da gestdo é essencial e
imprescindivel para a implementagéo de um sistema HACCP eficaz (Green & Selman, 2005; FAO/WHO
Food Standards, 2003).

Durante a identificacdo de perigos, avaliagdo e operagbes subsequentes na concecgdo e
aplicagdo do sistema HACCP, dever-se-a considerar o impacto das matérias-primas, ingredientes,
praticas de fabrico dos produtos, o papel dos processos de fabricagdo para controlar os riscos, o fim
de utilizagao do produto e evidéncias epidemioldgicas em relagao a seguranga alimentar. O objetivo do
sistema HACCP é focalizar o controlo dos PCC’s, por exemplo a alteragdo de uma operagao de fabrico
devera ser considerada se ocorrer a identificagdo de um perigo. O HACCP deve ser aplicado a cada
operacgéo especifica e separadamente de modo a identificar todos os PCC’s. A aplicagdo do HACCP
deve ser revista e realizadas as alteragdes necessarias sempre que se verifique alguma alteragao do
produto, processo de fabrico e introdugdo de novos ingredientes. Deste modo é importante quando se
aplica o HACCP, que este seja flexivel e que tenha em conta o &mbito da sua aplicagdo, a natureza e
o tamanho da operagéo (U.S. DHHS, FDA & CFSAN, 2006; FAO/WHO Food Standards, 2003).

O sistema HACCP obedece a vérios critérios e apenas é possivel implementar um plano HACCP
eficaz caso tenham sido assegurados um conjunto de requisitos, que constituem um Programa de Pré-
requisitos do sistema HACCP. Apés a operacionalizacéo dos pré-requisitos, o sistema HACCP pode
ser desenvolvido e implementado (ASAE, 2015; Bolton & Maunsell, 2004; FQA & DCTA/ESAC, 2002).

3.2.3 Programas de Pré-requisitos

Com o objetivo de prevenir, eliminar ou reduzir os perigos que podem vir a afetar os géneros
alimenticios, os pré-requisitos deverdo controlar os perigos associados ao meio envolvente ao processo
de producgdo do género alimenticio (ASAE, 2015). A existéncia e eficacia dos programas de pré-
requisitos devem ser avaliados durante a concecdo e execucdo de cada plano HACCP. Todos os
programas de pré-requisitos devem ser documentados e regularmente reavaliados e auditados, estes
programas sdo estabelecidos e supervisionados separadamente do plano HACCP. No entanto,
determinados aspetos de um programa de pré-requisitos podem ser incorporados hum plano HACCP,
por exemplo um estabelecimento podera ter procedimentos de manutencdo preventiva para
equipamentos de processamento para evitar que ocorra alguma falha inesperada e consequentemente

se verifigue uma perda de producdo. Neste caso a equipa de HACCP, pode decidir se a manutencao
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de determinado equipamento devera ser incluido no plano como uma atividade de verificagcao
(FAO/WHO Food Standards, 2003).

Deverao ser considerados os seguintes pré-requisitos: 1. Estruturas e Equipamentos; 2. Plano
de Higienizacéo; 3. Controlo de Pragas; 4. Abastecimento de agua; 5. Recolha de residuos; 6. Materiais
em contacto com alimentos; 7. Higiene Pessoal e 8. Formacao.

Ap6s todos os aspetos dos pré-requisitos estarem estabelecidos e devidamente documentados,
prossegue-se para a implementacdo de um plano HACCP. A base da implementacdo de um plano
HACCP é controlar os perigos associados diretamente com o processo de produgao do produto final e
gue revelem um grau de risco significativo, apés avaliacdo do mesmo (ASAE, 2015; Bolton & Maunsell,
2004; FQA & DCTA/ESAC, 2002).

3.2.4 Definigbes

Sado apresentadas algumas definicbes e termos especificos sobre a temética em estudo
(FAO/WHO Food Standards, 2003; FQA & DCTA/ESAC, 2002).

Analise de Perigos - Processo de recolha de informacao sobre os perigos potenciais associados ao
alimento, que possam ser significativos no Plano HACCP.

Arvore de Decis&o - Sequéncia de questdes que permitem determinar se um ponto é critico.

Contaminante - Qualquer agente bioldgico ou quimico, matéria estranha ou outras substancias nao
adicionadas intencionalmente aos alimentos e que possam comprometer a seguranca ou
aptiddo dos alimentos.

Acdes Corretivas - Acao ou procedimento a tomar quando os resultados da monitorizagéo dos PCC’s
indicam uma perda de controlo.

Contaminacéo - A introducéo ou presenca de um contaminante nos alimentos ou no meio alimentar
envolvente.

Desinfecao - A redugdo do nimero de microrganismos presentes no ambiente, por meios fisicos e/ou
agentes quimicos, a um nivel que ndo comprometa a seguranga ou aptidao do alimento.

Fluxograma - Representacdo esquematica da sequéncia das etapas ou operacdes usadas na
producéo de um determinado produto.

Higiene dos Alimentos - Todas as condi¢cbes e medidas necessarias para garantir a seguranca e a
aptiddo dos alimentos em todas as fases da cadeia alimentar.

Instalac&o - Qualquer edificio ou zona em que se manipulam alimentos e suas redondezas sob o
controlo da mesma dire¢éo.

Limite Critico - Valor/Critério que diferencia a aceitabilidade ou a inaceitabilidade do processo.

Limpeza - A remocéo de solo, residuos de alimentos, sujidade, gordura, ou outras matérias.

Manipulador de Alimentos - Toda a pessoa que manipule diretamente alimentos, embalados ou nao
embalados, equipamentos ou utensilios utilizados para os alimentos, superficies que
entrem em contacto com os alimentos e, por conseguinte, se espera gue cumpra com 0s

requisitos de higiene alimentar.
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Medidas Preventivas - Atividades que reduzem ou eliminam a ocorréncia de perigos a um nivel
aceitavel.

Ponto Critico de Controlo (PCC) - Ponto, procedimento, operagdo ou etapa no qual o controlo deve
ser aplicado, sendo essencial para prevenir, reduzir a niveis aceitaveis ou eliminar um
perigo, relacionado com a inocuidade dos alimentos.

Plano HACCP - Documento escrito, preparado de acordo com os principios do HACCP e que refere
0s procedimentos a serem seguidos, de modo a garantir o controlo de um processo ou
procedimento especifico.

Perigo - Um agente bioldgico, quimico ou fisico presente no alimento ou situacao por ele causada que
tenha um efeito adverso na saude.

Producdo Primaria - As fases da cadeia alimentar até inclusive, por exemplo, a colheita, ordenha,
abate ou pesca.

Risco - Probabilidade de um dado perigo ocorrer.

Seguranca Alimentar - Garantia de que o alimento ndo causard danos no consumidor quando
preparado e/ou consumido de acordo com o uso a que se destina.

Sistema de HACCP - Um sistema que permite identificar, avaliar e controlar os perigos significativos
para a seguranca dos alimentos. Resultado da implementacdo de um Plano HACCP.

Sistema de Monitoriza¢do - Conjunto de observacdes ou medi¢des dos pardmetros de controlo para
avaliar se um ponto critico esta dentro dos valores aceitaveis.

Validacdo - Item de verificacdo que tem como objetivo a recolha e avaliagdo de informacéo técnica e
cientifica necessaria para garantir que o plano HACCP, quando devidamente
implementado, controla os perigos de forma efetiva.

Verificagdo - Métodos, procedimentos ou testes, adicionais aos utilizados na monitorizagdo, que

permitem determinar a eficicia do sistema e se este esti de acordo com o plano.

3.2.5 Identificacdo de Perigos

Os alimentos até chegarem ao consumidor poderao ser objeto de alteragdes, devido a diferentes
causas e/ou origens. Como consequéncia destas alteragbes nos alimentos estas podem revelar-se
benéficas ou indiferentes, no entanto existem alteragbes que poderao ser prejudiciais, uma vez que
constituem um perigo para a saude humana, podendo provocar o aparecimento de diversas doengas
Oou em casos mais graves, podem provocar a morte do individuo (FQA & DCTA/ESAC, 2002).

Através da aplicagéo do sistema HACCP, s&o varios os perigos que poderao ser identificados e
constituirem um risco para saude humana, os perigos podem dividir-se em perigos microbioldgicos,

perigos quimicos e perigos fisicos (WHO, 2016).
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3.2.5.1 Perigos microbiolégicos

Os perigos microbiolégicos podem englobar organismos como bactérias, fungos, virus e
parasitas, estes podem ser responsaveis pela transmissdo de doencas através dos alimentos. Na
grande maioria dos casos a utilizacao de praticas erradas nas etapas da sua confecéo ou distribuicédo
resultam na proliferacdo destes microrganismos que recorrentemente aparecem nos alimentos (Juzwa
et al, 2016) Estes perigos podem ser controlados ou reduzidos para niveis aceitaveis, através de
adocdo de tratamentos adequados que podem eliminar ou inativar os microrganismos (Camara
Municipal do Porto, 2009; FAO/WHO Food Standards, 2003).

3.2.5.2 Perigos quimicos

Sao diversos os compostos quimicos que sao utilizados na industria alimentar, alguns destes
compostos podem, inadvertidamente, contaminar os alimentos e causar danos na saude humana.
Podem ser diversas as origens destes contaminantes, poderédo estar presentes nas matérias-primas,
nos residuos provenientes do material de embalagem, nos residuos de produtos de limpeza e
desinfeg¢éo entre outros. De modo a evitar presenga destes produtos nos alimentos, estes processos
deverdo ser controlados no ambito dos pré-requisitos. Alguns quimicos apresentam um grande
significado em termos de seguranca alimentar, poderao ter origem fungica ou vegetal, como por
exemplo micotoxinas ou as ficotoxinas (Camara Municipal do Porto, 2009; U.S. DHHS, FDA & CFSAN,
2006; FAO/WHO Food Standards, 2003).

Os materiais utilizados para o acondicionamento e embalamento de alimentos e todos os outros
materiais que entram em contacto com os alimentos, ndo sdo completamente inertes, sdo possiveis
fontes de migracdo de substancias que, se forem transferidas da embalagem para os alimentos,
poderao constituir um perigo para o consumidor (Francisco et al, 2015; Pocas, 2007).

Os processos fisicos aos quais 0s alimentos s@o sujeitos, particularmente os que envolvem
aumentos de temperatura, por exemplo fritura podem conduzir & formacg&o de compostos volateis e ndo

volateis prejudiciais para o organismo (Choe & Min, 2007).
3.2.5.3 Perigos fisicos

Os perigos fisicos podem ser agentes ou objetos estranhos aos alimentos que quando ingeridos
inadvertidamente, podendo ter consequéncias mais severas para a saude dos consumidores. Sao
exemplos de perigos fisicos o caso de vidros, metais, madeiras, plasticos, borracha, panos e esfregbes
de ago, pedras, areias, 0ssos ou partes de 0ssos, espinhas, pecas de bijutaria e outros objetos pessoais
dos manipuladores (Camara Municipal do Porto, 2009; Green & Selman, 2005). Algumas praticas
deficientes de higiene por parte dos manipuladores de alimentos, a deficiente higiene e conservagéo
das infraestruturas, equipamentos e outros materiais em contacto com os alimentos, bem como a
inexisténcia ou ineficacia dos planos de higienizagéo e controlo de pragas, poder&o estar na origem do
aparecimento destes objetos nos alimentos ou produtos finais (U.S. DHHS, FDA & CFSAN, 2006;
FAO/WHO Food Standards, 2003).
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3.2.6 Avaliacao de Perigos

A realizacao da analise de perigos permite identificar os potenciais perigos associados a todas
as fases do processo de fabrico. A avaliagao de perigos pressupde a avaliagao de todos os perigos em
fungéo da sua probabilidade de ocorréncia e da severidade do perigo, bem como a analise de medidas
preventivas e de controlo, com o objetivo de determinar a significancia do mesmo (Soman & Raman,
2016). Apenas os perigos considerados significativos serdo levados & “Arvore de Decisdo” para
identificacdo dos PCC’s (Baptista et al, 2003).

3.2.6.1 Probabilidade — Risco

Para a definicdo de probabilidade foram definidos trés niveis: Elevada (3), Média (2) e Baixa (1),
que representam o risco, que é a probabilidade de um perigo ocorrer num determinado processo e
afetar a seguranca do alimento ou produto final (Baptista et al, 2003).

Risco é definido como a combinagédo da probabilidade de ocorréncia de dano e da gravidade
desse dano (ISO, 2005). O grau de risco pode ser assim definido pela aplicagdo da seguinte formula
(Bolton & Maunsell, 2004):

Grau de risco = probabilidade de ocorréncia x severidade das consequéncias.

3.2.6.2 Severidade — Perigo

Apés a identificagdo e analise de perigos, estes poderéo ser classificados em trés grupos, de
acordo com a sua severidade e consequéncias para a saude humana: Alta (3), em que os efeitos para
a saude sao considerados graves, levando ao internamento ou em casos extremos causar a morte do
individuo (por exemplo Biolégico: Clostridium botulimum, Salmonella Typhi e Escherichia coli O157:H7;
Quimico: substancias quimicas proibidas ou metais como mercurio ou aditivos alimentares que podem
causar uma intoxicagao grave; Fisico: objetos estranhos ou fragmentos que constituem um risco a vida
do consumidor, pedras, vidros); Média (2), os efeitos provocados poderdo ser revertidos apos
tratamento médico, mas podem ainda levar ao internamento (por exemplo Biolégico: Escherichia coli
enteropatogénicas); Baixa (1), causam apenas indisposi¢cées e mau estar, sdo a causa mais comum
dos surtos (por exemplo Biologico: Yersinia enterocolitica e a maioria dos parasitas; Quimico:
substancias permitidas nos alimentos mas que podem causar reagdes moderadas) (U.S. DHHS, FDA
& CFSAN, 2006; Baptista et al, 2003).

Deste modo séo definidos os seguintes critérios para avaliagao de perigos: Probabilidade/Risco
- Elevada (3) - Frequentemente, Média (2) — Pode ocorrer e Baixa (1) — pouco frequente;
Severidade/Perigo - Elevada (3) — Efeitos na salde graves, podendo levar a morte, Média (2) - efeitos

na saude que requerem hospitalizacéo e cuidados médicos e Baixa (1) — efeitos ligeiros para a salde.
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3.2.7 Matriz para analise de Perigos

Com base na severidade e probabilidade da ocorréncia dos perigos, seguiu-se a Tabela 3.1,
onde as zonas a sombreado mostram as combina¢des para 0s quais 0s riscos sdo 0s mais significativos
(Soman & Raman, 2016).

Tabela 3.1: Matriz para Andlise de Perigos, Probabilidade vs Severidade
(adaptado da Matriz de Soman & Raman, 2016).

Alta (3)

Média (2)

Probabilidade -

Baixa (1)
Risco

Baixa (1) Média (2) Alta (3)

Severidade - Perigo

Apo6s a determinagéo dos perigos significativos € necessario determinar as etapas do processo
que serao alvo de controlo e sao identificados os PCC’s, estes poderado ser passos ou procedimentos
em que a falta de controlo pode resultar num risco para a saude do consumidor, sendo este risco
inaceitavel (FAO/WHO Food Standards, 2003).

3.2.7.1 Arvore de Decisdo

Aidentificagdo dos PCC'’s baseia-se na aplicagdo da “Arvore de Decis&o” (Figura 3.1) (FAO/WHO
Food Standards, 2003), cada etapa do processo é submetida a quatro questfes, Q1, Q2, Q3 e Q4, as

respostas obtidas tém em conta a sequéncia das etapas descritas nos fluxogramas simplificados.
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1. Existem medidas preventivas parac Modificar o passo,
perigo em questac? processo ou produto

Nao

Y

| sim

E necessario o controlo neste passo
para a seguranca ?

Nao
k4 .
Nao e PCC

Q2. Este passo é especificamente desenhado para
eliminar ou reduzir a probabilidade de ocorréneia para
um nivel aceitavel ?

\ J l

PCC |*7  Sim Néo
¥

Q3. Pode a contaminagdo com o perigo identificado
ocomer em excesso do nivel aceitavel ou pode
aumeniar a um nivel inaceitavel ?

Sim Ndo [~™ NaoéPCC

L J
Q4. Ird um passo subsequente eliminar ou reduzir a
probabilidade de ocoméncia do perigo idenfilicado a
um nivel aceilavel 7

Y

NaoéPCcC (Y| Sim Nio PCC

Figura 3.1: Exemplo de um diagrama da “Arvore de Decisdo” para a identificacdo de PCC'’s
(FQA & DCTA/ESAC, 2002).
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3.3 Caracterizacdo e Enquadramento do Problema

Para a aplicagdo de um sistema HACCP foi necessario realizar o levantamento de todos os
aspetos contemplados nos programas de pré-requisitos, e das boas praticas de acordo com os
principios gerais descritos no Codex Alimentarius e a legislacdo em vigor. Os pré-requisitos tém de ser
estabelecidos de forma consistente, serem totalmente operacionais e verificados de modo a facilitar a
aplicacdo e implementacéo eficaz do sistema HACCP (FAO/WHO Food Standards, 2003).

Este levantamento foi efetuado através da aplicagdo de uma lista de verificagcao para inspegdes
a area da alimentacao, elaborada pela Direcdo de Abastecimento (DA), que se encontra inserida no
Manual Pratico de Higiene e Seguranca Alimentar (Ministério da Defesa Nacional Marinha, 2016a).
Procedeu-se a utilizacdo desta ferramenta uma vez que se trata de uma check list elaborada
especificamente para o contexto e o funcionamento do processo de alimentacdo na Marinha
Portuguesa. A lista de verificacdo encontra-se seccionada pelas seguintes tematicas: Seguranca no
trabalho; Higiene pessoal; Condi¢bes higio-sanitérias nas diversas areas de servico, nomeadamente
Rececdo, Armazenagem a temperatura ambiente (Paiol), Armazenagem em frio: Refrigeracdo e
Congelacéo, Zona de preparacdo de alimentos, Zona de confe¢do de alimentos, Linha self-service,
Sala de refei¢cdes, Zona de lavagem de palamenta grossa (utensilios de maiores dimensdes como
tachos e panelas por exemplo), Zona de lavagem de palamenta fina (utensilios de menores dimensdes
como talheres, pratos e copos por exemplo), Instala¢des sanitarias e vestiarios; outros pré-requisitos e
HACCP.

A aplicacdo da lista de verificagdo teve como objetivo principal a recolha de informacéo e o
levantamento inicial das ndo conformidades e identificacdo dos pré-requisitos implementados e dos
que necessitam de serem executados. Da aplicacdo da lista de verificagdo resultou um relatério de
auditoria inicial, Apéndice I, onde se encontram descriminados todos os aspetos observados, as ndo
conformidades e as respetivas a¢bes corretivas/preventivas. O sistema HACCP nado se encontrava
implementado, no entanto existiam diversos documentos e boas praticas desenvolvidas para a

constituicdo do programa de pré-requisitos (FAO/WHO Food Standards, 2003).

3.3.1 Refei¢cdes a Bordo

As ementas sdo elaboradas para o periodo total da missao e o responsavel € o elemento que
pertence a Esquadrilha de Sub-Superficie e que tem como base de orienta¢do o seguinte documento:
Proposta de Planeamento de Ementas (Submarinos), elaborada pela DA e emitida trimestralmente. A
DA elabora estas propostas segundo o Formulério Dietético para Miss6es Submarinos, constante no
anexo da Portaria n.° 590/86 de 11 de outubro. As ementas poderéo estar sujeitas a alteracdes devido
a diversas razdes, ou por prolongamento da missdo ou por outras especificidades das missdes. Nestes
casos podera ser realizada a aquisicdo de produtos alimentares e géneros diretamente ao mercado,
segundo as necessidades. Relativamente as condi¢des de navegacao e especificidade, poderdo existir
vérias restricdes ao nivel de emissdes de calor e ruido, no caso da restricao de ruido nao poderdo ser
executadas tarefas como partir ou desossar frango. A restricdo de emissdo de calor condiciona a

utilizac@o de qualquer equipamento que produza calor, deste modo o forno e placa elétrica ndo serédo
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utilizados, optando-se por outras escolhas alimentares como a utilizagdo de comida enlatada/sandes
ou racao individual de combate, esta pode contemplar os seguintes componentes: café sollvel, bebida
isotdnica, bolachas, fruta desidratada, refeicdes enlatadas, entre outros. Os aspetos relacionados com
as diversas restricdes a bordo sdo também evidenciados no estudo desenvolvido por Submarine
Research Center (2004), que relaciona as condi¢des adversas de navegacado com 0s constrangimentos
que poderao existir para a normal confecéo das refeicdes.

Os Submarinos da Classe Tridente foram projetados e fabricados por uma empresa aleméa, a
Marinha Alema possui caracteristicas diferentes da Marinha Portuguesa quer em missdo, quer nos
aspetos culturais relativos aos hdabitos e praticas alimentares. Os Submarinos Alemées estéo
concebidos para que exista apenas uma refeicdo quente (Submarine Research Center, 2004), deste
modo as suas cozinhas néo estéo equipadas e adequadas a nossa filosofia de toma de refei¢cées, que
consiste na confecdo e distribuicdo de duas refeicbes quentes diarias.

Consequentemente é sentido por todos os elementos que colaboram na concecao das refei¢cdes
as limitagbes de espago, nomeadamente a reduzida capacidade das cémaras frigorificas e
congeladora, a semelhan¢ca de outros Submarinos de outros paises (Zanteson, 2011; Submarine
Research Center, 2004). Uma das consequéncias da limitacdo de espaco € o facto de ndo poderem
colocar uma maior quantidade e variedade de produtos frescos e hortofruticolas. Na realidade o que
acontece é que a camara de congelacéo (apesar da temperatura dentro da mesma se encontrar dentro
dos valores maximos admitidos) no periodo inicial da missdo encontra-se subcarregada, nao
respeitando a capacidade maxima admitida, logo pode originar oscila¢cdes de temperatura no centro
dos alimentos (Submarine Research Center, 2004). Outro aspeto estrutural identificado é que a cozinha
dos Submarinos inicialmente ndo disponha de maquina de lavar loica, tendo sido estas adquiridas e

instaladas a posteriori da aquisicdo dos Submarinos.
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4 - IMPLEMENTACAO DO PLANO HACCP

A alimentacéo efetuada nos Submarinos é realizada através de varias estruturas e 6rgdos de
apoio. A aquisicdo e distribuicdo de géneros alimentares é efetuada pela DA, Unidade que gere o
abastecimento naval e onde é elaborado o planeamento de ementas, que se encontra estruturado em
guatro ficheiros: i) custo da racao diaria, onde séo indicados os valores unitarios da racdo completa e
das racbes que a constituem; ii) planeamento de ementas resumido, constituido pelas ementas,
respetiva valorizacdo e composicao nutricional; iii) planeamento de ementas completo, constituido pela
composicao das ementas, quantidade, unidade de consumo, valorizacao, e composi¢do nutricional e
iv) estrutura alimentar onde séo identificados os géneros alimentares necessarios por individuo/més.
Existe uma cozinha de apoio aos Submarinos, localizada no edificio principal da ES, onde é realizada
a rececdo de géneros alimentares e a preparagdo das refeicdes, para, posteriormente, serem
encaminhados para os Submarinos. Todos 0s aspetos relacionados com a cozinha de apoio foram
considerados como fazendo parte do programa de pré-requisitos e foram tratados de igual forma que
outro fornecedor externo a Marinha, visto que a cozinha de apoio apenas fornece alguns dos géneros
alimenticios e para uma fase inicial da missao, sendo que uma grande parte dos alimentos em missdes
mais prolongadas ou sempre que necessario sédo adquiridos diretamente ao mercado e muitas vezes
em outros paises. Por essa razado, para o presente estudo a cozinha de apoio ndo foi considerada um
elemento a incluir na concec¢éo do Plano HACCP, restringindo-se a sua aplicacdo apenas a partir do
momento em que os géneros alimentares entram nos Submarinos.

No interior das instalacdes dos Submarinos existe uma cozinha onde s&o preparadas e
confecionadas as refei¢cdes que sao consumidas a bordo. Ao longo do presente trabalho serd abordado

o Sistema de Gestao Alimentar nas Cozinhas dos dois Submarinos existentes.

A primeira analise deste estudo incidiu no levamento de necessidades estruturais e processuais,
bem como nas limitagBes sentidas ao longo de todo o processo destinado a producéo das refeigdes.

Seguindo-se a esquematizacdo dos pré-requisitos e obtencdo do estudo do Plano HACCP.

4.1 Cozinha dos Submarinos

As instalagfes da cozinha encontram-se distribuidas da seguinte forma: Piso 1 — cozinha, trés
salas de refeicdo, locais de armazenamento de produtos alimentares secos, instalagbes sanitarias e
vestiarios, local de armazenamento e deposi¢éo de residuos (vidro, papel/cartdo e plastico) e o Piso 0
— zona de armazenagem de frio, locais de armazenamento de produtos alimentares secos, local de
deposicao de residuos organicos e desperdicios.

A cozinha dos Submarinos dispde, no mesmo espaco fisico, de zonas de armazenagem, uma
zona de preparacdo, confe¢cdo e uma zona de lavagem de palamenta grossa e fina. A cozinha é
composta por zonas de armazenagem de secos, onde se encontram dispersos varios armarios em
inox; zona de armazenagem em frio, composta por uma camara de congelacéo vertical Temperatura -

25 °C), por uma camara frigorifica vertical (Temperatura +6,5 °C) e por um armario frigorifico vertical
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(Temperatura +5 °C); zona de preparacdo de pescado, carne e legumes/verduras; zona de
empratamento e zona de lavagem de palamenta grossa e fina. Os equipamentos existentes a bordo
séo todos elétricos, sendo de realcar a existéncia de alguns equipamentos auxiliares tais como uma
maquina de lavar loica de pequenas dimensdes, duas varinhas magicas, uma batedeira e uma
fiambreira. Os vestiarios e Instalac@es sanitarias encontram-se separados fisicamente da cozinha.

O Submarino possui equipamentos de armazenamento de agua propria para consumo humano,
gue inicialmente, é abastecida na Base Naval de Lisboa, podendo sempre que necessario efetuar o
abastecimento de 4gua em portos nacionais e internacionais ou, em complemento, para missdes de
longa duracdo o abastecimento de agua realiza-se através de um sistema de producdo de agua que
funciona através de membranas e osmose. E distribuida ainda agua engarrafada (1,5 L), numa
proporcao de uma garrafa por pessoa/dia. A agua quente é distribuida para todo o Submarino através
do sistema de producao de energia interna e a cozinha dispde de um termoacumulador de agua quente.
O encaminhamento das aguas sanitarias e aguas sujas do Submarino é realizado através de descargas
para o meio recetor (por exemplo mar), ao abrigo dos normativos emitidos pela North Atlantic Treaty
Organization (NATO). Relativamente a gestéo de residuos, realiza-se a separa¢éo de residuos sélidos
organicos (Test Cock Garbage Ejector — ejetor de residuos orgéanicos, capacidade maxima de 190 L) e
a separacdao seletiva (plastico/metal, vidro e papel/cartédo).

A colocacéo dos alimentos no interior do Submarino € efetuada através da escotilha de acesso
de vante. As refeicdes pré - preparadas, congeladas e em vacuo séo transportadas em caixas de
plastico e sdo encaminhadas, imediatamente, para a camara de congelacdo vertical. Os restantes
alimentos sao transportados, também em caixas de plastico, e colocados na caAmara frigorifica vertical,
caso se tratam de frescos ou nos locais destinados ao seu armazenamento de alimentos secos.

A confecdo a bordo é realizada através de equipamentos elétricos, nomeadamente uma chapa
elétrica para grelhados, um fogéo elétrico com quatro unidades (T: +150 °C), e dois fornos elétricos (T:
+250 °C) em que um funciona para confe¢&o e o outro € utilizado como estufa para manter os alimentos
quentes e fora das temperaturas de risco (manutencdo da temperatura igual ou superior a 65 °C). No
entanto, este forno elétrico despende de imenso tempo na confecdo de alimentos e impossibilita a

execucao de métodos de confecao alternativos e variados.

Os elementos do Submarino responsaveis pela preparac¢édo e confecdo a bordo do Submarino
sdo sujeitos a exames meédicos regulares (anuais) e possuem formagédo em higiene pessoal e higiene
alimentar. Estes elementos utilizam fardamento adequado as fun¢des desempenhadas e dispbem de
locais especificos para a troca de roupa e instalagdes sanitarias destinadas a higiene pessoal.
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preparadas, confecionadas e distribuidas as refeicdes elaboradas a bordo.

1 OZO 3
oXe

11

Na Figura 4.1, pode-se observar o Layout da Cozinha dos Submarinos, local onde sao

14

Figura 4.1: Layout do interior de uma Cozinha dos Submarinos da Classe Tridente.

A cozinha encontra-se distribuida por diferentes zonas, onde se localizam os seus equipamentos,

conforme a seguinte legenda:

1.

© 0o N o g bk~ 6w N

=
©

11.
12.
13.
14.

Bancada de apoio: corte de pdo e zona de empratamento;
Fogao com quatro unidades;

Grelhador elétrico, chapa;

Zona de preparacao e corte (tdbua);

Cuba de lavagem e preparacéo, lava-maos;
Termoacumulador de agua;

Maquina de lavar loica;

Frigorifico vertical;

Recipiente para deposi¢éo dos residuos organicos;

Armarios (existem Véarios armérios para armazenamento de produtos secos e

utensilios/equipamentos em toda a cozinha);
Fornos elétricos;

Bancada de apoio;

Quadro elétrico;

Dispositivos de limpeza e secagem de maos.
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As principais ndo conformidades descritas no relatério técnico referentes as Instalagées dos
Submarinos, bem como as ag¢fes corretivas e as sugestdes de melhoria a executar encontram-se
descritas pormenorizadamente no relatério auditoria inicial apresentado em Apéndice I.

Apbs definidas as acdes corretivas e melhorias a realizar, foram estabelecidos os sistemas e
praticas a implementar, bem como toda a documentagéo associada. A Marinha Portuguesa dispde de
um Manual Pratico de Higiene e Seguranca Alimentar elaborado em 2012 e revisto em janeiro de 2016,
encontrando-se dividido em cinco capitulos, nomeadamente Capitulo | — Generalidades; Capitulo Il —
Higiene pessoal dos manipuladores de alimentos; Capitulo Il - Higiene das instalagbes, equipamentos
e utensilios; Capitulo IV — Circuito de Géneros e Capitulo V — Preparacéo de alimentos. Este manual
abrange também conceitos essenciais sobre o sistema de seguranca alimentar, nomeadamente sobre
0s aspetos principais para o desenvolvimento de um Programa de Pré-requisitos. Os principios do
sistema HACCP e as etapas envolvidas na sua concec¢ao ndo sdo abordados neste Manual, devido a
ndo obrigatoriedade legal da implementagdo de um Plano HACCP na Marinha Portuguesa, devido as
suas especificidades.

Deste modo, como complemento, foram adaptados e aconselhados aplicacdo de alguns modelos
de registos de informacéo e instru¢cdes de trabalho sobre atividades desenvolvidas. Os modelos de
registos e procedimentos foram os seguintes:

* Registo de rececd@o de matérias-primas e controlo de fornecedores (Apéndice Il1);

* Registo de produtos ndo conforme - Anexo A do Manual Pratico de Higiene e Seguranca
Alimentar de 2016 (Ministério da Defesa Nacional Marinha, 2016a);

» Plano de higienizacéo (Apéndice IV);

+ Cartas de limpeza de equipamentos, instalacbes e areas (Ministério da Defesa Nacional
Marinha, 2016a);

* Procedimentos para desinfecdo de frutas e legumes (Enformar, 2009);

* Procedimento para recolha de amostras testemunho - Anexo C do Manual Pratico de Higiene

e Segurancga Alimentar de 2016 (Ministério da Defesa Nacional Marinha, 2016a).

Para a implementacdo de um Plano HACCP nos Submarinos foi necesséario avaliar se os
seguintes pré-requisitos estavam assegurados nomeadamente: a) Controlo de Fornecedores: as
matérias-primas a utilizar deverdo ser sempre provenientes de fornecedores qualificados. Estes
fornecedores podem ser certificados por terceiras partes ou possuirem certificados de garantia da
qualidade. Os produtores e fornecedores deveréo ter implementado um sistema de certificacdo da
qualidade, sujeito a auditoria, e toda a matéria-prima fornecida deverda permitir a respetiva
rastreabilidade; b) Controlo & Rececdo: A existéncia de uma lista de verificacdo, para aplicacdo
aquando da entrega de géneros alimenticios, é essencial e devera incluir a adequacao do veiculo de
transporte, a higiene do pessoal de entregas, a verificacdo das datas de durabilidade minima e de limite
de consumo, o estado das embalagens e a verificacdo da temperatura dos géneros alimenticios
refrigerados e congelados e c) Geréncia e Registos: Devem ser realizadas auditorias internas e manter
atualizada toda a documentacdo que demonstre o estrito cumprimento dos requisitos legais, e quando
for detetada uma situagéo de incumprimento, € da responsabilidade da gestao registar essa situacéo e

documentar as medidas corretivas que foram tomadas.
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4.2 Etapas

Neste ponto serdo abordadas todas as etapas constituintes do Plano HACCP para os
Submarinos, segundo as indicagcbes definidas no Codex Alimentarius e outros manuais de boas

praticas.

4.2.1 Ambito do estudo (Etapa 1)

Este estudo tem como a&mbito o levantamento e identificacdo de todos os procedimentos
relacionados com os sistema de seguranca alimentar nos Submarinos, para andlise da possibilidade
da aplicacdo de um Plano HACCP. O plano HACCP ira incidir sobre todas as fases do processo de
alimentacdo nos Submarinos, desde a rececdo, armazenamento, preparacdo, confecao, distribuicéo

das refeicfes até ao momento do consumo a bordo.

4.2.2 Constituicdo da equipa HACCP (Etapa 2)

A equipa HACCP é responsavel pela elaboracdo, implementacdo e manutencdo do sistema
HACCP. A equipa deve ser multidisciplinar, pelo que os seus elementos deverdo ter experiéncia em
diferentes areas, de acordo com a NP EN ISO 22000:2005 (Comité Europeu de Normalizacdo, 2005)
devem ser mantidos registos que demonstrem que a equipa tem os conhecimentos e experiéncias
necessarios a implementacéo do sistema de seguranc¢a alimentar. A equipa deve ser estruturada de
forma funcional, devendo existir um elemento coordenador cujas fun¢des sejam de orientacdo e gestéo.
Uma vez que a estrutura da equipa HACCP deve ser funcional e ndo hierarquica definiu-se que a
mesma seria constituida por dois Cozinheiros do Submarino e o respetivo Enfermeiro, pois tratam-se
de elementos pertencentes a tripulacdo de cada Submarino com formacdo na area de Higiene e
Seguranga Alimentar e metodologias HACCP. Esta equipa sera responsavel pela discussao do sistema
HACCP, emitindo pareceres e efetuando alteragdes quando necesséario, devendo promover o
desenvolvimento e atualizagdo do sistema HACCP no que diz respeito a estruturacdo dos pré-

requisitos, elaboracéo e atualizacéo do plano de HACCP.

4.2.3 Descricao do produto final (Etapa 3)

O plano HACCP ira incidir sobre as refei¢cdes servidas a bordo dos Submarinos, uma vez que
possuem carateristicas variadas e poderdo sofrer alteracdes sempre que se verifique estados de
missdo distintos, como por exemplo atracacdo em diversos portos nacionais e internacionais e
condi¢des de navegacao.

Os Submarinos caracterizam-se por serem unidades navais com caracteristicas muito
especificas tanto na sua fungdo e missdo como nas condi¢cdes que proporcionam aos elementos da
sua tripulacdo. Durante o periodo de missdo os Submarinos representam néo sé o local de trabalho
para os elementos, como também a sua casa. As missdes podem ter duracdes bastante variaveis,

podendo apenas representar um dia de navega¢do como pode estender-se a varios meses. As missdes

25



podem decorrer durante todo o seu periodo em condigbes de imersdo ou podem ainda ter a
possibilidade de durante alguns dias ou horas atracarem em diversos Portos nacionais e internacionais.

Os alimentos séo colocados no interior do Submarino, através de uma entrada principal e ap6s
o controlo dos fornecedores e matérias-primas. Ddo entrada no submarino diversas matrizes
anteriormente descritas, mas que se dividem entre produtos secos (arroz, massa, especiarias,
enlatados...); produtos hortofruticolas frescos; legumes e vegetais, carnes e peixes previamente
preparados e colocados em embalagem em vacuo e congelados; produtos congelados em embalados;

produtos refrigerados (ovos, leite, iogurtes, entre outros).

Os produtos finais encontram-se divididos em Pequenos-almocgos, Sopas, Pratos de Carne,
Pratos de Pescado, Sobremesas e Outros/Suplementos (Figura 4.2 a Figura 4.6). A descricdo dos
produtos, métodos de confecdo e ementas encontram-se de acordo com a Proposta de Planeamento
de Ementas (Submarinos) para o 2° trimestre 2016 (Ministério da Defesa Nacional Marinha, 2016b) e
0 Manual sobre as Instrucdes Técnicas de Abastecimento, 2014 (Ministério da Defesa Nacional
Marinha, 2014). Este manual consiste hum instrumento de gestdo e apoio operacional que se destina
a dar informacédo sobre a composicao, valor nutricional e modo de confecdo das ementas em uso na

Marinha Portuguesa.

DESIGNRC.ﬁO VALOR FPROTEI. GORDUR. H.CARE. CALORI.

CAFE, LEITE, PAO E QUEIJO 0,43 17,940 12,607 B&,B27 541,63
CAFE, LEITE, PAO E COMEOTA 0,41 12,460 3,520 95,180 463,40
CAFE, LEITE, PAD E OVOQ MEXIDO 0,38 18,315 13,335 89,085 550,70
CAFE, LEITE, PAD E OMOLETE 0,38 18,315 13,335 B9,085 550,70
CAFE, LEITE, PAD E SALSICHAS 0,40 17,950 12,885 B8,B75 598,45
CAFE, LEITE, PAO E FIAMBRE 0,46 17,625 18,905 B&,935 537,70
CAFE, LEITE, P"0, MANTEIGA E CHOURI O 0,54 16,265 18,605 96,435 628,40
LEITE, CHOCOLATE, PRAO E QUEILJO 0,50 18,380 23,107 95,707 665,53
LEITE, CHOCOLATE, PAD E MARMELADA 0,52 15,805 20,615 125,265 760,40
LEITE, CHOCOLATE, PRO E OVO MEXIDO 0,53 23,250 22,600 95,940 681,30
CAFE, LEITE, PAO E PRESUNTO 0,57 19,555 16,715 B8,B38 585,10
LEITE E FLOCOS CEREAIS 0,68 15,710 12,270 116,842 641,53
CAFE, LEITE, PAO, FIAMBRE E IOGURTE 0,61 22,625 23,905 95,560 688,35
LEITE CHOCOLATADO, PAO E FIAMERE 0,59 28,540 12,600 B2,B00 558,20
CAFE, LEITE, FLOCOS CEREAIS, P 0 E BACON 0,74 17,595 35,925 110,019 832,96
CAFE, LEITE, PAO, QUEIJO E FRUTA 0,99 21,872 17,842 129,677 767,86
CAFE, LEITE, PAD, FIAMBRE E FRUTA 0,65 18,262 19,505 101,760 657,22
CAFE, LEITE, PAD, SALSICHAS E FRUTA 0,67 18,617 27,955 101,750 734,57
CHOCOLATE, LEITE, PAO, QUEIJO E FRUTA 1,05 22,292 19,872 136,507 815,16
CHOCOLATE, LEITE, [A0, FIRMERE E FRUTA 0,68 18,682 21,535 108,590 704,52
CAFE, LEITE, PAD, MARMELADA, QUELJO E IOGURTE 0,85 25,415 28,302 127,536 866,82
CAFE, LEITE, PAD, COMPOTA, ERESUNTO E IOGURTE 1,13 30,460 15,330 132,243 789,69
CAFE, LEITE, PBAD, COMPOTA, FIAMBRE E IOGURTE 0,88 25,530 12,870 102,405 628,65
CAFE, LEITE, PAO, MANTEIGA, FIAMERE E IOGURTE 1,12 28,795 25,855 124,060 844,95
CAFE, LEITE, PAO, MANTEIGA, QUELJO E IOGURTE 1,06 27,655 27,622 123,961 855,67
CAFE, LEITE, PAD, MARMELADA, FIAMBRE E IOGURTE 0,67 25,210 15,680 124,735 740,05
CHOCOLATE, LEITE, PAO, MARMELADA, QUELIO E IOGURTE 0,76 24,780 16,627 131,716 776,47
CHOCOLATE, LEITE, PAO, MARMELADA, FIAMBRE E IOGURTE 0,69 25,630 17,710 131,565 787,35
CHOCOLATE, LEITE, PRAO, COMEOTR, FIAMBRE E IOGURTE 0,77 25,650 17,750 108,985 &97,55
CHOCOLATE, LEITE, PAD, MANTEIGA, QUEIJO E IOGURTE 0,73 24,495 32,102 102,541 796,17

Figura 4.2: Descricao dos varios menus de pequenos-almocos (Planeamento e Valorizagcao de Ementas, 2°
Trimestre 2016 (Ministério da Defesa Nacional Marinha, 2016b)).
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DESIGHAGAD VALOR PROTEI. GORDUR. H.CARE. CALORI
CALDO VERDE C/CHOURICO 0,23 6,417 12,667 11,845 187,35
SOBA DE FEIJAO VERDE 0,28 6,980 8,510 26,638 209,86
SOBA GLORIA 0,17 a,211 7,233 28,127 194,67
SOBA JOANINHA C/ERVILHAS CONGELADAS 0,19 5,170 10,621 15,405 177,91
SOBA JULIANA 0,17 3,131 2,464 13,273 140,07
DURE DE LEGUMES C/NAEICAS 0,38 10,701 11,654 38,993 303,69
SOBA DE PURE DE BATATA C/LEGUMES 0,13 4,089 7,082 27,6%1 190,89
SOPBA DE PURE DE BATATA C/NABICAS 0,52 17,130 12,757 62,838 434,76
DURE DE CENOURAS C/PAO TORRADO 0,11 3,392 9,772 22,323 190,91
SOBA DE PURE DE LEGUMES 0,12 3,921 7,082 20,792 158,62
SOBA DE TOMATE C/AROBORA 0,24 4,421 20,240 17,248 267,30
SOBA A ANDALUZA 0,21 3,180 2,690 21,328 174,76
SOBA CAMPESINA 0,15 3,125 8,461 17,281 156,07
SOBA CAMPONESH 0,14 3,411 7,332 22,954 171,61
SOBA A LAVRADOR 0,3¢ 11,978 14,084 46,903 362,32
CREME DE FEIJAO VERDE 0,34 6,324 23,500 11,010 276,87
CANJA C/MASSINHAS OU ARROZ 0,18 8,256 3,618 12,423 119,14
SOBA A DASTOR 0,16 2,868 10,563 16,054 168,97
SOPA A ALENTEJANA 0,16 7,642 15,831 15,792 236,25
SOBA DE TOMATE 0,18 8,136 16,060 16,705 243,91
SOPBA DE PURE DE FEIJAO BRANCO C/LEGUMES 0,14 9,184 7,642 21,880 192,82
SOBA DE FEIJAO BRANCO C/MABICAS 0,25 12,570 8,480 33,558 260,66
SOBA DE PURE DE GRAD C/NABICAS 0,21 11,370 9,520 34,478 269,06
CREME DE MARISCO C/PAO TORRADO 0,17 4,955 16,535 18,395 242,30
SOPA DE PURE DE FEIJAO ENCARNADO COM LEGUMES 0,21 18,331 8,202 48,254 340,51
PURE DE FEILJAO ENCARNADO COM NABICAS E RARROZ 0,23 18,971 8,355 55,517 373,50
DURE DE FEILJAO ENCARNADO COM PAO TORRADO 0,18 18,440 8,190 54,123 364,41
SOBA DE PURE DE GRAO COM ESPINAFRES 0,23 16,914 11,334 50,095 370,10
SOPA DE PURE DE GRAO COM LEGUMES 0,21 1,731 11,082 51,634 372,31
SOPA DE FELJAO BRANCO A PORTUGUESA 0,26 22,628 11,443 54,549 412,11

Figura 4.3: Descricao dos varios menus de sopas (Planeamento e Valorizagdo de Ementas,
(Ministério da Defesa Nacional Marinha, 2016b)).

2° Trimestre 2016

DESIGNAGAO VALOR FROTEI. GORDUR. H.CARE CALORI.
ASSANURE DE CARNE DE VACA A RMERICRNA 1,52 41,431 35,848 a0, 45% 743,58
CARME DE VACR ESTUFADR C/ESPARGUETE E SALRDA 1,47 34,147 30,772 68,218 T04,32
BIFES DE WVACA R BRAGANTIMA 1,64 45,5832 41,726 57,517 785,03
BIFE DE VACA A ZINGARA 1,82 39,072 43,178 €6,056 B26,35
BIFES DE VACA GRELHADOS C/ARROZ DE CENOURA E SALADR 1,58 35,EB0% 38,730 66,158 770,946
ESCALOPES DE VACA GRELHADOS C/ARROE DE CENOURA E SALADA 1,60 35,752 34,273 68,215 733,89
GREHADINOS DE VACR R BUORGUESR 1,67 37,178 50,B0% 64,162 72,31
CARNE DE VACR DESFIADR C/OVOS ARROZ DE ERVILHAS ALFACE E 1,64 54,556 55,0582 72,586 1008,01
TENDRAO DE WVACA A PRIMOR 1,15 34,BB&6 30,255 51,408 635,01
CARNE DE VACA GUISADA A MNAPOLITAMR SALADR 1,24 38,788 32,882 67,552 733,60
CARNE DE PORCO ASSADR C/ARROZ DE SUBSTANCIA E LEGUMES S& 0,85 40,535 44,178 75,227 B70,74
ESCALOPES DE PORCO CGRELHADOS C/ARROFZ DE SUBSTANCIA OVO E 0,5% 44,044 54,045 66,720 535,58
FEBRAS DE PORCO GRELHARDAS C/ARROE DE SUBSTANCIAS E AGRIO 1,00 36,414 63,625 66,812 SBE, 74
CARNE DE PORCO FRITA R ALENTEJRMA 1,44 44,846 34,058 50,423 686,33
ROJOES DE PORCO A RIBATEJANA 0,26 37,285 54,118 76,5811 Se0, 4%
VAODE DE PORCO ASSADOE A PRIMAVERIL ARZEITOMNAS 1,20 44,705 56,235 54,41% 510,51
VAOD DE PORCO RSSADD R REMASCENCA 1,00 33,685 53,128 24,645 766,89
COSTELETAE DE PORCO CGRELHADAS BATATA PONTE NOVA E AGRIOE 1,11 41,808 59,281 57,578 531,11
FRANGO ASSRDO ARROEZ DE MIUDOS E SALADR 1,00 46,441 33,865 68, 26% 770,5%
FRAMNGO CORADD C/ARROZ DE MIUDOS SALADR E REEITONAS 0,585 45,6327 35,628 66,638 772,62
FRANGO ESTUFADO R PRIMAVERIL 1,00 47,185 36,714 5E,180 758,04
FRANGO A PROVENCAL BATATA FRITA E SALADA 1,01 45,226 35,312 68,173 T, 448
FRANGO GRELHADO A RMERICANA 1,1& 45,212 53,781 25,585 B22,60
FRANGO GRELHADO 2 PORTUCUESR 1,08 49,682 31,687 5&,273 720,32
BATO ASSADO CO/ARROFE R ANTIGRE 1,47 47,344 73,554 B1,B1% 11R%, 68
PATO ESTUFRADO A BURGUESR 1,28 46,114 81,301 27,041 10325, 64
PATO ESTUFADD C/LARBNIA 1,25 45,701 B4, 268 61,10% 1157,38
BIFE OU ESCALOPES DE PERU GRELHADOS C/ARROZ DE MANTEIGAR 1,44 52,521 31,518 65,838 Tel,B4a
PERU ASSADO A JARDINEIRA 1,20 6l,244 48,330 48,013 BEB4,78
BIFE DE PERU PANADO COM BATATA FRITA E SALADA 3,12 74,006 83,407 115,623 1557,35
ENSOPADO DE CARMNEIRO R CRSEIRA 2,46 47,641 37,5%580 73,714 H42,BA
FAVAS GUISADAS C/ENTREMERDR, ENCHIDOS E SRLADR 1,24 45,552 9,387 42,540 1276,581
FEIJOADA DE ENTRECOSTO A PROVINCIRNA 1,44 5B,BO04 121,428 73,782 1650,08
COZIDO A PORTUGUESRE 1,36 57,432 75,257 66,002 1171,21
MISTURA DE GRELHADODS C/RRROFZ DE ERVILHAS E SALRDA 1,06 54,508 52,56% 74,814 582,57

Figura 4.4: Descricao dos varios pratos de carne (Planeamento e Valorizagdo de Ementas, 2° Trimestre 2016
(Ministério da Defesa Nacional Marinha, 2016b)).
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DESIGNAGARO

VALOR PROTET . GORDUR . H.CARB CALORT .
BACATLHAD A EZE DO PIEO 1,63 53,0732 S50,28% T0,T4E S48,05
BACATHAD A JOSE MARIA 2,23 73,806 36,767 T1,250 921,16
BACATLHAD ASSADO A VILELA 1,46 47,5389 36,543 53,639 T23,E68
BACALHAD COEZIDD C/TODOS 1,55 a0, 590 39,100 €4 ,831 B53,29
BACALHAD COEIDD C/BATATAS CEBOLAS E FEIJAOD 1,48 46,568 25,5989 458,336 613,587
PARCO ASEADO A PADEIRCD E SALADA 3,71 86,021 32,887 i07,723 1133%,34
DOURADA ASSADA A PORTUSUESE CO/SALRDR 2,80 63,1258 33,5872 4,843 B2B,53
PESCADRA DO CHILE COEZIDA C/BATATRA, HORTALICA, CENOURAR E O 2,19 59,476 32,003 47,097 F24,05
PESCADA COZIDA COM BATATA, CENOURA E FEIJAOD WERDE 1,87 38,779 32,631 51,976 652,85
FPEIXE COEIDD C/COOVE FLOR BATATA E CENOURA 2,41 42,860 27,461 46,821 605,42
PEIXE COZIDOD CO/LEGOMES E OVOS 2,53 49,608 32,418 42,164 666,67
CARARPATUS FRITOS C/ARROZ DE PIMENTOS E SALADR 1,61 37,432 33,113 TE,B98 751,38
PEIXE ESPARADA FRITO C/ARROE DE TOMATE E AREITOMNAS 1,87 46,262 32,479 80,429 Te7,25
TRANCHAS DE PEIXE DOURADAS CfSALADAE RUSSA 2,24 39,725 30,807 53,430 649,42
PEIXE ESPADA GRELHADO BATATA COZIDA, BETERRAEL,LIMAO E A 1,84 44,630 22,332 57,130 610,23
CAROCUPA SRELHADA A MORDOMO C/fSALADA 3,02 87,822 35,287 ii0, BES 1112,59
CARARPAUS ASSADOS C/BATATA COEZIDA E MOLHO A ESPANHOLR 1,93 42,238 0,836 41,496 597,47
S0LHA GRELHADA C/GRELOS E BATATAS SALTEADOS 2,53 68,893 30,505 83,4212 896, 90
CORVINA GRELHADA C/ LEGUMES 1,94 41,669 22,708 43,578 538,585
POLWO COZIDO BATATR, CEBOLAS, HORTALICA E OWVO 4,13 62,2086 32,662 52,261 731,36
LULAS DE CALDEIRADA A PORTUGUESR 1,87 49,173 28,064 T2,147 T49,04
CHOCOS GRELHADOS BATATA COZIDA E SALADR 2,46 43,627 21,001 51,814 577,82
FEIJOADA DE CHOCO ~ COSTA VICEWNTIMNA 3,16 65,6088 332,338 61,731 B20,86
SALADA DE ATUM, FEIJAO FRADE, OVO COZIDO, ALFACE EM JULI 2,75 T4,408 62,847 84,813 iz0z2,08
ARROZ DE PEIXE A AMCORA 2,28 52,826 25,454 i0z2,114 Bg1,81
MAESSR DE MAROCE 2,74 52,3271 332,498 BE,B&7 808,15
MaScsk DE PEIXE COM MARISCO 2,42 46,0886 27,213 BE, 427 TE8, 94

Figura 4.5: Descricao dos varios pratos de pescado (Planeamento e Valorizacdo de Ementas, 2° Trimestre
2016 (Ministério da Defesa Nacional Marinha, 2016b)).

DESIGNAGED VALOR PROTEI. GORDUR. H.CARE. CALORI.
EAD, VINHD E FRUTR 0,35 4,817 0,730 54,305 363,42
EAO, VINHD, FRUTA E DOCE 0,58 6,847 7,870 BB,255 571,32
BEO, SUMO E FRUTA 0,26 4,817 1,010 B4,705 367,432
BAO, VINHO, FRUTA E MOUSSE CHOCOLATE 0,55 10,517 5,230 78,205 522,132
BAO, VINHD, FRUTA E PUDIM OVOS 0,53 7,877 4,210 B1,415 542,232

Figura 4.6: Descricao dos varios menus de sobremesas e outros (Planeamento e Valorizacao de
Ementas, 2° Trimestre 2016 (Ministério da Defesa Nacional Marinha, 2016b)).

Todos os ingredientes que podem ser utilizados na confecdo de refeicdes estdo divididos em

grupos: 1- legumes, frutas e verduras; 2- péo e cereais; 3- leite e derivados; 4 - pescado; 5 - carne e 6

- bebidas, sobremesas, condimentos e outros (Tabela 4.1), sendo que as ementas deverdo apresentar

a indicacao dos alergénios presentes.
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Tabela 4.1: Descricdo de todos os ingredientes utilizados a bordo dos Submarinos
(Planeamento e Valorizagao de Ementas, 2° Trimestre 2016 (Ministério da Defesa Nacional Marinha,
2016b)).

INGREDIENTES DESCRIGCAO

Legumes, frutas | Fruta diversa, alfaces frescas, cenouras frescas e congeladas, batata, batata
e verduras | descascada congelada, batata congelada pré-frita, tomate pelado, tomate
fresco, cebola frescas e congeladas, ervilhas frescas e congeladas, beterrabas
frescas, feijdo-frade, cogumelos, pimentos morrones, espinafres, alho francés
congelado e fresco, feijao encarnado, pimentos frescos e congelados, pickles,

hortalica, horteld, coentros, coco ralado, aipo, feijdo branco, nabicas frescas,
grelos frescos, alhos, grao-de-bico, azeitonas, couve portuguesa, limdes,
abobora fresca, couve-galega, agrides frescos, repolho, nabos frescos, couve-
flor, salsa fresca e congelada, maceddnia de legumes, grao enlatado, feijao
branco enlatado, feijdo encarnado enlatado, feijdo-verde fresco e cortado
congelado, concentrado de tomate, maceddnia de legumes enlatado.
P&o e cereais | P&o de trigo, péo tipo vida longa, péo ralado, flocos de cereais, arroz, massa
cotovelos, massa esparguete, farinha de trigo especial, farinha de milho.

Leite e | Leite gordo e meio gordo UHT, leite em pg, leite achocolatado UHT, iogurte,
derivados | queijo, queijo ralado, manteiga, margarina de mesa e de cozinha.

Pescado | Bacalhau, pescado fresco, pescada, carapau fresco, pargo fresco ou
congelado, polvo, choco grande e pequeno, maruca, dourada, garoupa fresca
ou congelada, lulas, pescada do chile congelada, solha, corvina, delicias do
mar, pastéis de bacalhau ultracongelados, améijoa, camar&o, miolo de
camardo, filetes de pescado, risséis de camardo congelados, atum em
conserva.

Carne | Carne de vaca, frango, bifes de peru, peru, fiambre, pato, perna de porco sem
0ss0, vaos de porco, figado de porco, febras de porco, costeletas de porco,
toucinho entremeado, cabeca e chispe de porco, carne de porco (entremeada),
carne de borrego, presunto, chourico mouro, farinheira, toucinho, alheiras,
salchichas frescas, chouri¢co de carne, bacon fumado, chouri¢cdo, salchichas
enlatadas.
Bebidas, | Vinho tinto, vinho branco, vinho do porto, licor, sumo de laranja concentrado,
sobremesas, | café sollvel 20 % e 100 %, chocolate em p6, aclcar, mousse de chocolate,
condimentos e | pudim de ovos, compota de frutas, marmelada, mostarda molho, sal, caldos de
outros | galinha, piripiri, colorau, louro, caldos de carne, caldo de pescado concentrado,
vinagre, azeite, noz-moscada, cominhos, caril, pimenta, sal refinado, pimenta
Caena, 6leo alimentar, sopa concentrado de creme de marisco, banha de

porco, ovo inteiro pasteurizado, ovo.
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Os métodos de confegdo utilizados na realizacdo das diversas refeicfes sdo os seguintes:
cozidos, grelhados, estufados, guisados, gratinados, assados no forno, podendo ser utilizado um ou a

combinacéo de varios métodos de confecéo.

4.2.4 |dentificacdo do uso pretendido para o produto (Etapa 4)

As refeicBes confecionadas a bordo sdo para serem consumidas a bordo e por todos o0s
elementos da sua tripulagcdo. O planeamento destas ementas esta de acordo com as especificacdes
descritas no Plano Alimentar para Submarinistas, Portaria n.° 590/1986, 11 de outubro. Neste diploma
encontra-se descrito o Formulario Dietético para Missdes Submarinas (Ministério da Defesa Nacional,
1986).

Na Figura 4.7, encontra-se um exemplo do Planeamento de Ementa Semanal. Nas Figuras 4.8
e 4.9 estdo apresentados os ingredientes, respetivo valor nutricional e o método de confecéo do prato,

escolhido aleatoriamente do planeamento de ementas semanal supracitado, “Bacalhau cozido com

todos”.
PLANEAMENTO DE EMENTA SEMANAL
DIA PEQ. ALMOCO ALMOCO JANTAR
SOPA: Caldo verde c/ chourico SOPA: Caldo verde c/ chourico
Café, Leite, Pao,
SEGUNDA Bacalhau cozido ¢/ todos Ensopado de Borrego a caseira Manteiga e
Queijo
vinho / sumo/fruta vinho / sumo/fruta
SOPA: Juliana SOPA: Juliana
Café, Leite, Pao, Café, Leite, Péao,
TERCA manteiga, Frango assado c/ batata chips e salada Arroz de polvo Manteiga e
0ovos mexidos presunto
vinho / sumo/fruta vinho / sumo/fruta
SOPA: deTomate SOPA: deTomate
Caté, Leite, Péo, Costeletas de porco c/ esparguete Caté, Leite, Péo,
QUARTA Manteiga e Dourada Assada e legumes salteados Manteiga e
Fiambre queijo
vinho / sumo/fruta vinho / sumo/fruta
SOPA: de feijéo verde SOPA: de feijéo verde
Café, Leite, Pao, Café, Leite, Pao,
QUINTA Manteiga Bife de vaca a bragantina Strogonoff de peru Manteiga e
Queijo e logurte fiambre
vinho / sumo/fruta /doce vinho / sumo/fruta
SOPA: A Lavrador
Café, Leite, Péo,
SEXTA Manteiga e Salméo no forno c/ batata e Broculos
bacon
vinho / sumo/fruta

Nota: Ementa sujeita a alterag¢éo.

Figura 4.7: Exemplo de Planeamento de Ementa Semanal para um periodo de navegacao (Ministério

da Defesa Nacional Marinha,2016b).
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b, DESIGHACRG gT. U&  RRTIED BROTEI. {£O0RDUR. H.CARR.  [JALORI.
G015 PBACARLHAD COZIDO CFTODOS 30,0 ML AZEITE 0,000  2%,970 0,000 270,00
5,0 ML VIHAGRE 0,a00 O, 000 0,000 o,a0
150,40 &R  EBACALHAD 349,037 0, 5E2 0,000  1s0,87
1,0 Ho OvVd 5,900 L, 700 0,200 76,00
50,0 GR GRAD DE BICO 4,500 2,500 27,180 19,40
200,0 GR  BATATA 4,000 0,000 22,000 144,00
10,0 GE  CEROLA 0, aea 0,017 0,238 1,86
1,0 GX ALHOS 0,085 0,024 0,310 L,a0
50,0 GX CEMOURAS FRESCAS 0,245 0, 000 2,624 11,48
5.0 GR EALER 0,1ia O, 000 0,093 0,8z
140,60 GR HORTALICK 1,625 0,225 2,015 17,55

Figura 4.8: Exemplo de prato de pescado - “Bacalhau cozido com todos”, ingredientes e valor
nutricional. Fonte: Instruges Técnicas de Abastecimento, Dire¢do de Abastecimento 2014
(Ministério da Defesa Nacional Marinha, 2014).

IN°6015 | | BACALHAU COZIDO COM TODOS

Ingredientes Quant, Confecio
BACALHAU 0.150 KG | 1. Corte o bacalhau em postas de 150 g, aproximadamente. Coloque a
BATATA 0.200 KG demolhar com o grio cerca de 24 horas,
GRAO DE BICO 0.050 KG | 2. Separe o grio do bacalhau e passe por dgua. Leve a cozer,
HORTALICA 0.100 KG juntando-lhe um pouco de cebola e cenoura. Quando estiver cozido,
CENOURA 0.050 KG retire do lume, mas deixe permanecer na agua até ser servido.
ovo 1 EA | 3. Prepare a hortalia, assim como a batata e a cenoura. Leve a cozer
AZEITE 0.030 LT separadamente,
VINAGRE 0.005 LT | 4. Coza o bacalhau e os ovos seguindo o processo tradicional.
CEBOLA 0.010 KG | 5. Pique acebola, o alho e a salsa.
ALHO 0.003 KG | 6. Sirva o bacalhau rodeado de batata cozida, grio, hortalica, cenoura
SALSA 0.005 KG e ovo. Separadamente, sirva a salsa, a cebola e os alhos picados.
Composicao Nutricional
Valor Proteinas | Lipidos | Hidratos
Energético Carbono
853,38 KCAL 60.589 g 39.098 g 64.8305

Figura 4.9: Exemplo, descricdo da preparacao e confecdo de um prato de pescado - “Bacalhau cozido
com todos” (Instrugfes Técnicas de Abastecimento, Direcao de Abastecimento 2014 (Ministério da
Defesa Nacional Marinha, 2014))

De um modo geral a alimentacao, o tipo de refeicbes a bordo e os ingredientes utilizados néo
sdo muito distintos do que se passa com a Marinha Americana, Alema ou Dinamarquesa, que
consomem muito pescado e ddo extrema importancia aos acompanhamentos dos pratos como as
saladas e os vegetais e legumes (Zanteson, 2011; Submarine Research Center, 2004; Pae, 2003).

Por outro lado a alimentagéo a bordo dos outros Submarinos podera ser distinta, relativamente
a questdes logisticas e habitos alimentares diferentes, na Marinha Americana sdo elaboradas trés a
quatro refei¢cdes por dia, servidas a linha e com servico Buffet, e na Marinha Alema apenas € servida
uma refeicdo quente, tendo sido optado para que a outra refeicao principal fosse a base de carnes frias

por exemplo (Sponsor, 2014; Submarine Research Center, 2004; Pae, 2003).
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4.2.5 Diagrama de fluxo - Fluxogramas Simplificados (Etapa 5)

Os fluxogramas simplificados podem ser elaborados de formas diversas, desde que garantam
que todas as etapas, ingredientes e processos estejam contemplados. As indicacdes estabelecidas
pelo Manual U.S. DHHS, FDA & CFSAN, 2006, define a elaboracdo dos fluxogramas simplificados por
trés tipos de processamento dos alimentos, Processo n.° 1 — Preparacado das refeicdes sem nenhum
tipo de processamento (saladas, vegetais frescos), Processo n.° 2 - Preparacéo das refeicdes para
consumo imediato (vegetais salteados, ovos cozinhados) e Processo n.° 3 - Preparac¢éo das refeicfes
sujeitas a processos de confecdo mais complexos (sopa, molhos). No entanto este ndo foi o0 método
adotado devido as especificidades dos Submarinos e todas as condicionantes associadas e a
diversidade de refeicbes que podem ser confecionadas. Os fluxogramas simplificados foram
elaborados segundo as fases de processo e tipo de refeicdo e ndo para cada prato especificamente,
apenas para este aspeto aplicaram-se as indicacfes de U.S. DHHS, FDA & CFSAN, 2006, deste modo,
0s processos encontram-se divididos pela seguinte forma:

e A. Armazenamento de produtos e matérias-primas, Figura 4.10;
e B. Refei¢cdes a Bordo;
o B.1. Refei¢cdes a Bordo (Sopa, Carne e Pescado), Figura 4.11;
o B.2. Refei¢cdes a Bordo (Saladas, Fruta e Suplementos), Figura 4.12;

o B.3. Refei¢gbes a Bordo (Sobremesas), Figura 4.13.

A. Armazenamento de
produtos e matérias-primas

Armazenamento em Armazenamento a Armazenamento em
refrigeragéo temperatura ambiente congelagdo

+5°C | +15°C| -20°C .

Figura 4.10: Fluxograma Simplificado 01 - Armazenamento de produtos e matérias-primas.
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Produtos Refrigerados

Produtos Secos

Produtos Congelados

Descongelagao

Preparacdo (lavagem, corte,
descascar)

l

Confecdo (estufar, cozer, assar,
grelhar, guisar, gratinar)

+5°C

v

Manutengdo da temperatura a
quente

+65°C

Empratar

Servir

Figura 4.11: Fluxograma Simplificado 02 - Refei¢cdes a Bordo (Sopa, Carne e Pescado).
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Produtos Refrigerados

4
Preparacdo (lavagem, corte,
descascar)

Y

Manutencéo da temperatura a
frio +5°C

3

Y

Empratar

Servir

Figura 4.12: Fluxograma Simplificado 03 - Refei¢bes a Bordo (Saladas, Fruta e Suplementos).
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Produtos Secos Produtos Congelados

Gelado com fruta Gelados
enlatada
Mistura de Ingredientes
(Mousse chocolate e pudins)
Empratar
Manuten¢do da temperatura a A
. +5°C
frio
Servir

Figura 4.13: Fluxograma Simplificado 04 - Refei¢cbes a Bordo (Sobremesas).

4.2.6 Confirmacédo dos diagramas de fluxo - Fluxogramas Simplificados (Etapa 6)

Todas as etapas dos fluxogramas simplificados foram reavaliadas “in loco”, comparando as

etapas com as operacdes realizadas.

4.2.7 Lista de perigos e medidas preventivas (Etapa 7, Principio 1)

Para todas as etapas dos processos produtivos, foi efetuado um levantamento completo de todos
0s perigos, as suas causas, medidas de prevencéo e controlo que se encontram descritas nas Tabelas
seguintes (Tabela 4.2 a Tabela 4.15).
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Tabela 4.2: A. Armazenamento de produtos e matérias-primas em refrigeracao,
identificacdo de perigos e medidas preventivas e controlo.

Etapa do . ~
Armazenamento em refrigeracéo
Processo
Tipo de " - . : ~
: Identificagdo de Perigos Medidas de Prevencéo e Controlo
Perigo
Contaminacéo e Controlo da temperatura de armazenamento;
desenvolvimento de Separacao dos alimentos por familias;
Biolégico microrganismos patogénicos. | Correta higienizacédo do espago destinado ao
armazenamento;
Controlo dos sistemas de vedacgéo das portas.
Contaminagéo por residuos Formagéo do pessoal;
Quimico de detergentes ou Boas préticas, normas de lavagem e armazenamento.
desinfetantes.
Contaminacao por sujidades Boas praticas, ndo colocar os géneros alimenticios em
Fisico e objetos estranhos contacto direto com o pavimento, correta higienizagédo;

provenientes do material.

Plano de manutencgéo preventiva.

Tabela 4.3: A. Armazenamento de produtos e matérias-primas a temperatura
ambiente, identificacdo de perigos e medidas preventivas e controlo.

Etapa do R )
Armazenamento a temperatura ambiente
Processo
Tipo de L . : ~
: Identificacdo de Perigos Medidas de Prevencéo e Controlo
Perigo
Contaminagéo e Cumprimento das normas de armazenagem (garantir a
o desenvolvimento de circulacdo de ar);
Bioldgico ) ] o . ] .
microrganismos patogénicos. | Separagdo dos alimentos por familias;
Correta higienizagéo.
Contaminacao por residuos Formacéo do pessoal;
Quimico de detergentes ou Boas préticas, normas de lavagem e armazenamento.
desinfetantes.
Contaminagéo por sujidades Boas praticas, ndo colocar os géneros alimenticios em
Fisico e objetos estranhos contacto direto com o pavimento, correta higienizagao;

provenientes das instalacdes.

Adequada manutencéo das infraestruturas.
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Tabela 4.4: A. Armazenamento de produtos e matérias-primas em congelacao,
identificacdo de perigos e medidas preventivas e controlo.

Etapa do .
Armazenamento em congelacéo
Processo
Tipo de " - . : ~
: Identificagdo de Perigos Medidas de Prevencéo e Controlo
Perigo
Contaminacéo e Controlo da temperatura de armazenamento;
desenvolvimento de Separagao dos alimentos;
Biolégico microrganismos patogénicos. | Correta higienizacédo do espago destinado ao
armazenamento;
Controlo dos sistemas de vedacgéo das portas.
Contaminagéao por residuos Formagéo do pessoal;
Quimico de detergentes ou Boas praticas, normas de lavagem e armazenamento.
desinfetantes.
Contaminacao por sujidades Boas praticas, ndo colocar os géneros alimenticios em
Fisico e objetos estranhos contacto direto com o pavimento, correta higienizacéo;

provenientes do material.

Plano de manutencgéo preventiva.

Tabela 4.5: B. B.1. RefeicBes a Bordo (Sopa, Carne e Pescado). Preparacao
(Produtos Refrigerados e Produtos Secos) lavar, descascar, cortar, desmanchar, etc.,
identificacdo de perigos e medidas preventivas e controlo.

Etapa do Preparacédo (Produtos Refrigerados e Produtos Secos) lavar, descascar, cortar,
Processo desmanchar, etc.
Tipo de
: Identificacdo de Perigos Medidas de Prevencdao e Controlo
Perigo
Contaminagéo e Boas préticas de fabrico (preven¢éo de contaminagdo
desenvolvimento de cruzada);
Bioldgico microrganismos. Planos de higienizacéo de superficies e utensilios;
Formacéo do pessoal.
Contaminacao pela agua. Controlo da qualidade da agua.
Contaminacéo por produtos Formacéo do pessoal;
Quimico de limpeza e desinfec¢éo. Boas préticas, normas de lavagem e armazenamento.
Contaminacdo pela agua. Controlo da qualidade da agua.
Contaminagéo por objetos Formac&o do pessoal;
estranhos provenientes do Boas praticas, correta higienizacdo, adequada separacao de
Fisico material e manipuladores; 0ss0s e espinhas, plano de controlo de pragas;

Incorreta separacdo de
corpos estranhos (espinhas,

0SS0S, Carogos).

Adequada manutencéo das infraestruturas e equipamentos.
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Tabela 4.6: B. B.1. Refei¢Bes a Bordo (Sopa, Carne e Pescado). Descongelagéo,
identificacdo de perigos e medidas preventivas e controlo.

Etapa do
Descongelacéo
Processo
Tipo de
: Identificagdo de Perigos Medidas de Prevencéo e Controlo
Perigo
Contaminacéo e Controlo da temperatura;
desenvolvimento de Controlo dos sistemas de vedagéo;
microrganismos patogénicos. | Boas praticas, utilizacdo de recipientes (tabuleiros/caixas com
Biolégico rede) que impedem o contacto do produto com o seu
exsudado;
Correta higienizagdo dos recipientes utilizados no processo de
descongelacéo;
Contaminacao por residuos Formacéo do pessoal;
Quimico de detergentes ou Boas praticas, normas de lavagem e armazenamento dos
desinfetantes. produtos.
Contaminacdo por sujidades Boas préticas, correta higienizacao;
Fisico e objetos estranhos Plano de manutencéo preventiva.
provenientes do material.

Tabela 4.7: B. B.1. Refeicbes a Bordo (Sopa, Carne e Pescado). Confe¢éo (estufar,
cozer, assar, grelhar, guisar, gratinar), identificacdo de perigos e medidas preventivas

e controlo.
Etapa do . ) i
Confecao (estufar, cozer, assar, grelhar, guisar, gratinar)
Processo
Tipo de o . : ~
: Identificacdo de Perigos Medidas de Prevencédo e Controlo
Perigo
Contaminagéo e Temperatura de confeg&o superior a 75 °C (consoante o
desenvolvimento de alimento e o tempo);
oo microrganismos. Confecdo de pecas pequenas de carne;
Bioldgico - .
Boas préticas de fabrico;
Formacéo do pessoal.
Contaminacdo pela agua. Controlo da qualidade da agua.
Contaminacéo por residuos Formacéo do pessoal;
de detergentes ou Boas praticas de fabrico.
Quimico desinfetantes, produtos de
limpeza.
Contaminacao pela agua. Controlo da qualidade da agua.
Contaminacéo por objetos Boas praticas de fabrico;
Fisi estranhos provenientes do Adequada manutencao das infraestruturas, equipamentos e
isico
material e manipuladores. utensilios;
Formac&o do pessoal.
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Tabela 4.8: B. B.1. Refei¢Bes a Bordo (Sopa, Carne e Pescado). Manutenc¢éo da
temperatura a quente (estufa), identificacdo de perigos e medidas preventivas e

controlo.
Etapa do
Manutencdo da temperatura a quente (estufa)
Processo
Tipo de
: Identificagdo de Perigos Medidas de Prevencéo e Controlo
Perigo
Contaminacéo e Manter os alimentos a temperatura superior ou igual a 65 °C;
o desenvolvimento de Boas praticas de fabrico (prevencao de contaminacéo
Blologico microrganismos. cruzada, higienizacao de superficies e utensilios);
Formacéo de pessoal.
Contaminacgao por produtos Formagéo do pessoal;
Quimico de limpeza. Boas praticas de fabrico, normas de lavagem e armazenagem
dos produtos.
Contaminac&o por objetos Boas praticas de fabrico;
Fisico estranhos provenientes do Adequada manutencao das infraestruturas e equipamentos.
material e manipuladores. Formacéo do pessoal.

Tabela 4.9: B. B.1. Refei¢Bes a Bordo (Sopa, Carne e Pescado). Empratar,
identificacdo de perigos e medidas preventivas e controlo.

Etapa do
Empratar
Processo
Tipo de
: Identificacdo de Perigos Medidas de Prevencéo e Controlo
Perigo
Contaminagéo e Proceder ao empratamento num curto espago de tempo apds
desenvolvimento de confecao;
Bioldgico microrganismos. Boas praticas de fabrico, prevencao de contaminagéo
cruzada, higienizacéo de superficies e utensilios;
Formac&o do pessoal.
Contaminacao por produtos Formacéo do pessoal;
Quimico de limpeza. Boas praticas de fabrico, normas de lavagem e armazenagem
dos produtos.
Contaminagé&o por objetos Boas préticas de fabrico;
Fisico estranhos provenientes do Adequada manutencao das infraestruturas e equipamentos.
material e manipuladores. Formac&o do pessoal.
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Tabela 4.10: B. B.2. Refei¢Bes a Bordo (Saladas, Fruta e Suplementos). Preparacdo
(Produtos Refrigerados e Produtos Secos) lavar, descascar, cortar, desmanchar, etc.,
identificacdo de perigos e medidas preventivas e controlo.

Etapa do Preparacédo (Produtos Refrigerados e Produtos Secos) lavar, descascar, cortar,
Processo desmanchar, etc.
Tipo de
: Identificagdo de Perigos Medidas de Prevencéo e Controlo
Perigo
Contaminacéo e Boas praticas de fabrico (prevencdo de contaminacéo
desenvolvimento de cruzada);
Bioldgico microrganismos. Planos de higienizacdo de superficies e utensilios;
Formacéo do pessoal.
Contaminacao pela agua. Controlo da qualidade da agua.
Contaminacgao por produtos Formagéo do pessoal;
Quimico de limpeza e desinfec¢éo. Boas préticas, normas de lavagem e armazenamento.
Contaminacdo pela agua. Controlo da qualidade da agua.
Contaminacé&o por objetos Formagéo do pessoal;
estranhos provenientes do Boas praticas, correta higieniza¢do, adequada separagao de
- material e manipuladores; 0ss0s e espinhas, plano de controlo de pragas;
Fisico Incorreta separagao de Adequada manutencao das infraestruturas e equipamentos.
corpos estranhos (espinhas,
0SS0S, Carogos).

Tabela 4.11: B. B.2. Refei¢bes a Bordo (Saladas, Fruta e Suplementos). Manutengéo
da temperatura a frio, identificacdo de perigos e medidas preventivas e controlo.

Etapa do
Manutencé&o da temperatura a frio
Processo
Tipo de
: Identificacdo de Perigos Medidas de Prevencéo e Controlo
Perigo
Bioldgico Contaminagéo e Controlo de temperatura;
desenvolvimento de Boas préticas de fabrico (preven¢éo de contaminacgdo
microrganismos. cruzada, separagdo dos alimentos crus, higienizagdo de
superficies e utensilios);
Se necessario identificacdo das datas de confecao;
Formac&o de pessoal.
Quimico Contaminacéo por produtos Formacéo do pessoal;
de limpeza. Boas praticas de fabrico, normas de lavagem e armazenagem
dos produtos.
Fisico Contaminagéo por objetos Boas praticas de fabrico;
estranhos provenientes do Plano de manutencao preventiva;
material e manipuladores. Formacéo do pessoal.
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Tabela 4.12: B. B.2. Refei¢Bes a Bordo (Saladas, Fruta e Suplementos). Empratar,
identificacdo de perigos e medidas preventivas e controlo.

Etapa do
Empratar
Processo
Tipo de " - . : ~
: Identificagdo de Perigos Medidas de Prevencéo e Controlo
Perigo
Contaminacéo e Proceder ao empratamento num curto espacgo de tempo;
Biolai desenvolvimento de Boas préticas de fabrico, prevengéo de contaminagao
iologico ) ) L - .
microrganismos. cruzada, higienizacéo de superficies e utensilios;
Formacéo do pessoal.
Contaminacéo por produtos Formacéo do pessoal;
Quimico de limpeza. Boas praticas de fabrico, normas de lavagem e armazenagem
dos produtos.
Contaminag&o por objetos Boas praticas de fabrico;
Fisico estranhos provenientes do Adequada manutencao das infraestruturas e equipamentos.

material e manipuladores.

Formagéo do pessoal.

Tabela 4.13: B. B.3. Refei¢Bes a Bordo (Sobremesas). Mistura de Ingredientes
(Mousse de chocolate e pudins), identificacdo de perigos e medidas preventivas e

controlo.
Etapa do ) . i
Mistura de Ingredientes (Mousse de chocolate e pudins)
Processo
Tipo de L . : ~
: Identificacdo de Perigos Medidas de Prevencdao e Controlo
Perigo
Contaminacgéo e Boas préticas de fabrico (preven¢éo de contaminacgdo
o desenvolvimento de cruzada);
Bioldgico ) ) . N L . -
microrganismos. Planos de higienizacéo de superficies e utensilios;
Formacéo do pessoal.
o Contaminacéo por produtos Formacéo do pessoal;
Quimico ) ) . "
de limpeza e desinfe¢éo. Boas préticas, normas de lavagem e armazenamento.
Contaminacao por objetos Formacéo do pessoal;
Fisi estranhos provenientes do Boas préticas de fabrico;
isico

material e manipuladores.

Adequada manutencéo das infraestruturas, equipamentos e

utensilios.
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Tabela 4.14: B. B.3. Refei¢Bes a Bordo (Sobremesas). Empratar, identificacdo de
perigos e medidas preventivas e controlo.

Etapa do

Empratar
Processo

Tipo de Identificacdo de Perigos
: Medidas de Prevencéo e Controlo
Perigo
Contaminacéo e Proceder ao empratamento num curto espaco de tempo;
o desenvolvimento de Boas préticas de fabrico, prevengéo de contaminagao
Blologico microrganismos. cruzada, higienizacéo de superficies e utensilios;
Formacéo do pessoal.
Contaminacéo por produtos Formacéo do pessoal;
Quimico de limpeza. Boas praticas de fabrico, normas de lavagem e armazenagem
dos produtos.
Contaminag&o por objetos Boas praticas de fabrico;
Fisico estranhos provenientes do Adequada manutencao das infraestruturas e equipamentos.
material e manipuladores. Formagéo do pessoal.

Tabela 4.15: B. B.3. Refei¢Bes a Bordo (Sobremesas). Manutencdo da temperatura a
frio, identificacdo de perigos e medidas preventivas e controlo.

Etapa do
Manutencédo da temperatura a frio
Processo
Tipo de
: Identificacdo de Perigos Medidas de Prevencdao e Controlo
Perigo
Bioldgico Contaminacgéo e Controlo de temperatura;
desenvolvimento de Boas praticas de fabrico (prevencgdo de contaminacao
microrganismos. cruzada, separacéo dos alimentos crus, higienizag¢éo de
superficies e utensilios);
Se necessario identificacdo das datas de
preparagéo/confecao;
Formacéo de pessoal.
Quimico Contaminacéo por produtos Formac&o do pessoal;
de limpeza. Boas praticas de fabrico, normas de lavagem e armazenagem
dos produtos.
Fisico Contaminacao por objetos Boas praticas de fabrico;
estranhos provenientes do Plano de manutencao preventiva;
material e manipuladores. Formacéo do pessoal.

42



4.2.8 Analise de perigos e identificacdo de PCC's (Etapa 8, Principio 2)

A realizacdo da analise de perigos permite identificar os potenciais perigos associados a todas
as fases do processo de fabrico das diversas refei¢cdes. Deste modo € necessario efetuar uma avaliacédo
do risco, em funcéo da probabilidade (P) da ocorréncia e severidade (S) do perigo identificado, bem
como a analise de medidas preventivas para o seu controlo. Apenas os perigos considerados
significativos ser&o levados & “Arvore de Decisdo” para identificagdo dos PCC'’s.

4.2.9 Matriz para andlise dos perigos e Arvore de Decis&o (Etapa 9, Principio 3)

Seguidamente estdo apresentadas, sob a forma de Tabelas (Tabela 4.16 a Tabela 4.29), todas
as etapas do processo dos fluxogramas simplificados cujos perigos foram avaliados através da
aplicacdo da Matriz de andlise dos perigos. De acordo com o resultado desta avaliacdo, os perigos

mais significativos das vérias etapas foram submetidos & “Arvore de Decis&o”.

Tabela 4.16: A. Armazenamento de produtos e matérias-primas em refrigeracéo,
analise de perigos.

Etapa do . _
Armazenamento em refrigeracéo
Processo
Tipo de L .
: Descricéo dos Perigos P S Q1 Q2 Q3 Q4 PCC
Perigo
Contaminacéo e
Bioldgico desenvolvimento de 2 3 S N S Sa NAO
microrganismos patogénicos.
Contaminacéo por residuos
Quimico de detergentes ou 1 2
desinfetantes.
Contaminacao por sujidades
Fisico e objetos estranhos 1 3 S N N
provenientes do material.

) Confec¢do (carnes, pescados, ovos) ou desinfecdo (saladas)
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Tabela 4.17: A. Armazenamento de produtos e matérias-primas a temperatura
ambiente, analise de perigos.

Etapa do R :
Armazenamento a temperatura ambiente
Processo
Tipo de o .
: Descricdo dos Perigos P S Q1 Q2 Q3 Q4 PCC
Perigo
Contaminacao e
Bioldgico desenvolvimento de 2 3 S N S Sa NAO
microrganismos patogénicos.
Contaminacéo por residuos
Quimico de detergentes ou 1 2
desinfetantes.
Contaminacao por sujidades
Fisico e objetos estranhos 1 3 S N N
provenientes das instalacdes.

) Confec¢do (carnes, pescados) ou desinfecdo (saladas)

Tabela 4.18: A. Armazenamento de produtos e matérias-primas em congelacao,
analise de perigos.

Etapa do .
Armazenamento em congelacéo
Processo
Tipo de o .
: Descricdo dos Perigos P S Q1 Q2 Q3 Q4 PCC
Perigo
Contaminacao e
Bioldgico desenvolvimento de 2 3 S N S Sa NAO
microrganismos patogénicos.
Contaminacao por residuos
Quimico de detergentes ou 1 2
desinfetantes.
Contaminacao por sujidades
Fisico e objetos estranhos 1 3 S N N
provenientes do material.

) Confecao (carnes, pescados)
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Tabela 4.19: B. B.1. Refei¢Bes a Bordo (Sopa, Carne e Pescado). Preparacao
(Produtos Refrigerados e Produtos Secos) lavar, descascar, cortar, desmanchar, etc.,
analise de perigos.

Etapado  Preparacao (Produtos Refrigerados e Produtos Secos) lavar, descascar, cortar,

Processo desmanchar, etc.
Tipo de o '
: Descricdo dos Perigos P S Q1 Q2 Q3 Q4 PCC
Perigo
Contaminagéo e
desenvolvimento de 2 3 S N S s NAO
Biolégico ) ) o
microrganismos patogénicos.
Contaminagéo pela agua. 1 3 S N S Sa NAO
Contaminacéo por produtos 1 )
Quimico de limpeza e desinfecé&o.
Contaminacdo pela agua. 1 2

Contaminacéo por objetos
estranhos provenientes do
. material e manipuladores; ~

Fisico . 1 3 S N N NAO
Incorreta separacéo de

corpos estranhos (espinhas,

0SS0S, carogos).

) Confec¢do (carnes, pescados)

Tabela 4.20: B. B.1. Refei¢bes a Bordo (Sopa, Carne e Pescado). Descongelacéo
(Produtos Congelados), analise de perigos.

Etapa do _
Descongelagdo (Produtos Congelados)
Processo
Tipo de L _
: Descricdo dos Perigos P S Q1 Q2 Q3 Q4 PCC
Perigo
Contaminacéo e
Bioldgico desenvolvimento de 2 3 S N S Sa NAO
microrganismos patogénicos.
Contaminagé&o por residuos
Quimico de detergentes ou 1 2
desinfetantes.
Contaminacao por sujidades
Fisico e objetos estranhos 1 2
provenientes do material.

8) Confecao (carnes, pescados)
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Tabela 4.21: B. B.1. RefeicBes a Bordo (Sopa, Carne e Pescado). Confecéo (estufar,
cozer, assar, grelhar, guisar, gratinar), analise de perigos.

Etapa do ~ ) )
Confecao (estufar, cozer, assar, grelhar, guisar, gratinar)
Processo
Tipo de o .
: Descricdo dos Perigos P S Q1 Q2 Q3 Q4 PCC
Perigo
Contaminacao e
) . desenvolvimento de 2 3 S N S N PCC1
Biolégico ) )
microrganismos.
Contaminacgéo pela agua. 1 3 S N S Sa NAO
Contaminacéo por residuos
de detergentes ou . )
Quimico desinfetantes, produtos de
limpeza.
Contaminacéo pela agua. 1 2
Contaminacéo por objetos
Fisico estranhos provenientes do 1 3 S N N NAO
material e manipuladores.

) Confecgédo (carnes, pescados)

Tabela 4.22: B. B.1. Refei¢bes a Bordo (Sopa, Carne e Pescado). Manutengéo da
temperatura a quente (estufa), analise de perigos.

Etapa do .
Manutencdo da temperatura a quente (estufa)
Processo
Tipo de L _
: Descricdo dos Perigos P S Q1 Q2 Q3 Q4 PCC
Perigo
Contaminacéo e
Bioldgico desenvolvimento de 2 3 S S PCC2
microrganismos.
o Contaminacao por produtos
Quimico ) 1 2
de limpeza.
Contaminacao por objetos
Fisico estranhos provenientes do 1 3 S N N NAO
material e manipuladores.

46



Tabela 4.23: B. B.1. Refei¢cdes a Bordo (Sopa, Carne e Pescado). Empratar, analise

de perigos.
Etapa do
Empratar
Processo
Tipo de o .
: Descricdo dos Perigos P S Q1 Q2 Q3 Q4 PCC
Perigo
Contaminacao e
Biolégico desenvolvimento de 1 2
microrganismos.
) Contaminacao por produtos
Quimico ) 1 2
de limpeza.
Contaminacé&o por objetos
Fisico estranhos provenientes do 1 3 S N N NAO
material e manipuladores.

Tabela 4.24: B. B.2. Refei¢bes a Bordo (Saladas e Fruta). Preparacdo (Produtos
Refrigerados) lavar, descascar, cortar, etc., andlise de perigos.

Etapa do ~ i
Preparacéo (Produtos Refrigerados) lavar, descascar, cortar, etc.
Processo
Tipo de L :
: Descricédo dos Perigos P S Q1 Q2 Q3 Q4 PCC
Perigo
Contaminagéo e
desenvolvimento de 2 3 S N S N PCC3
Bioldgico ) ] o
microrganismos patogénicos.
Contaminagé&o pela agua. 1 3 S N S Sa NAO
Contaminacéo por produtos 1 )
Quimico de limpeza e desinfecao.
Contaminacdo pela agua. 1 2

Contaminagéo por objetos
estranhos provenientes do
L material e manipuladores; x

Fisico . 1 3 S N N NAO
Incorreta separagédo de

corpos estranhos (espinhas,

0SS0S, Carogos).

8 Desinfecéo (saladas e fruta)
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Tabela 4.25: B. B.2. Refei¢Bes a Bordo (Saladas, Fruta e Suplementos). Manutengéo
da temperatura a frio, analise de perigos.

Etapa do ~ .
Manutencédo da temperatura a frio
Processo
Tipo de o .
: Descricdo dos Perigos P S Q1 Q2 Q3 Q4 PCC
Perigo
Contaminagéo e
Bioldgico desenvolvimento de 2 3 S S PCC4
microrganismos.
) Contaminagé&o por produtos
Quimico ) 1 2
de limpeza.
Contaminacé&o por objetos
Fisico estranhos provenientes do 1 3 S N N NAO
material e manipuladores.

Tabela 4.26: B. B.2. Refei¢Oes a Bordo (Saladas, Fruta e Suplementos). Empratar,
analise de perigos.

Etapa do
Empratar
Processo
Tipo de L ‘
: Descricéo dos Perigos P S Q1 Q2 Q3 Q4 PCC
Perigo
Contaminacéo e
Bioldgico desenvolvimento de 1 2
microrganismos.
o Contaminacao por produtos
Quimico ) 1 2
de limpeza.
Contaminacao por objetos
Fisico estranhos provenientes do 1 3 S N N NAO
material e manipuladores.
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Tabela 4.27: B. B.3. Refei¢Bes a Bordo (Sobremesas). Mistura de Ingredientes
(Mousse de chocolate e pudins), andlise de perigos.

Etapa do . ) .
Mistura de Ingredientes (Mousse de chocolate e pudins)

Processo

Tipo de o '

: Descricdo dos Perigos P S Q1 Q2 Q3 Q4 PCC
Perigo
Contaminacao e

Bioldgico desenvolvimento de 1 3 S N S Sa NAO

microrganismos.

o Contaminacao por produtos
Quimico ) ) . 1 2
de limpeza e desinfec¢éo.

Contaminacé&o por objetos

Fisico estranhos provenientes do 1 3 S N N NAO

material e manipuladores.

) Refrigeracao

Tabela 4.28: B. B.3. Refei¢cdes a Bordo (Sobremesas). Empratar, analise de perigos.

Etapa do
Empratar
Processo
Tipo de L _
: Descricdo dos Perigos P S Q1 Q2 Q3 Q4 PCC
Perigo
Contaminacao e
Bioldgico desenvolvimento de 1 2
microrganismos.
o Contaminacao por produtos
Quimico ) 1 2
de limpeza.
Contaminacao por objetos
Fisico estranhos provenientes do 1 3 S N N NAO
material e manipuladores.
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Tabela 4.29: B. B.3. Refei¢Bes a Bordo (Sobremesas). Manutencdo da temperatura a
frio, analise de perigos.

Etapa do ~ .
Manutencédo da temperatura a frio
Processo
Tipo de o .
: Descricdo dos Perigos P S Q1 Q2 Q3 Q4 PCC
Perigo
Contaminagéo e
Bioldgico desenvolvimento de 2 3 S S PCC5
microrganismos.
) Contaminagé&o por produtos
Quimico ) 1 2
de limpeza.
Contaminacé&o por objetos
Fisico estranhos provenientes do 1 3 S N N NAO
material e manipuladores.

Ap6s a aplicagdo da “Arvore de Decisdo” foram identificados quatro PCC’s, todos
correspondentes a perigos bioldégicos, contaminagéo e desenvolvimento de microrganismos. O PCC1
— B.1. Refeigbes a Bordo “Sopa, Carne e Pescado” na etapa de Confe¢cdo, PCC2 — B.1. Refei¢bes a
Bordo “Sopa, Carne e Pescado” na etapa de Manutengédo da temperatura a quente (estufa), PCC3 - B.
B.2. Refeicbes a Bordo “Saladas e Frutas” na etapa de Preparacdo, PCC4 — B.2. RefeicBes a Bordo
“Saladas, Fruta e Suplementos” na etapa de Manutencao da temperatura a frio e PCC5 - B.3. Refei¢des
a Bordo “Sobremesas” na etapa de Manutencao da temperatura a frio. Estes resultados estao de acordo
com os descritos na literatura, em que se associa 0s principais perigos e PCC’s aos perigos bioldgicos
e nas etapas de processo identificadas (Fernandez-Segovia et al, 2014; Fletcher et al, 2008; Green &
Selman, 2005; Bolton & Maunsell, 2004).
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4.2.10 Sistema de monitorizagdo para os PCC’s (Etapa 10, Principio 4)

Para os pontos criticos de controlo devem ser estabelecidos limites criticos, ou seja, critérios ou
valores considerados aceitaveis. Para que os parametros associados a cada PCC sejam controlados,
devem ser estabelecidos sistemas de monitorizacdo que consistem na realizacdo de uma sequéncia
planeada de medicdes dos parédmetros de controlo para avaliar se 0s respetivos limites criticos sao
respeitados. A monitorizacéo fornece informagéo que permite desencadear ou ndo as acfes corretivas
para manter o processo produtivo controlado sem que haja necessidade de proceder a rejeigédo do
produto, servindo também para recolha de dados a utilizar nas verificagdes ao plano. Seguidamente

apresentam-se os fluxogramas simplificados com a identificagdo dos PCC’s (Figuras 4.14, 4.15 e 4.16).

Produtos Refrigerados Produtos Secos Produtos Congelados

Descongelacdo

| +5°C

Preparacdo (lavagem, corte,
descascar)

L

Confegdo (estufar, cozer, assar, [*—
grelhar, guisar, gratinar)

| Manutengdo da temperatura a +65°C
guente

L Empratar

Servir

Figura 4.14: Fluxograma Simplificado 05 — Refei¢bes a Bordo (Sopa, Carne e Pescado), identificacdo
dos PCC'’s.
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Produtos Refrigerados

. 4
Preparacdo (lavagem, corte,
descascar)

Y

Manutencdo da temperatura a
frio +5°C

X

v

Empratar

Servir

Figura 4.15: Fluxograma Simplificado 06 - Refeicbes a Bordo (Saladas, Fruta e Suplementos),
identificacdo dos PCC's.
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Produtos Secos Produtos Congelados

Gelado com fruta Gelados
enlatada
Mistura de Ingredientes
(Mousse chocolate e pudins)
Empratar
Manutencdo da temperatura a o
. +5°C
frio
— Servir

Figura 4.16: Fluxograma Simplificado 07 — Refei¢cdes a Bordo (Sobremesas), identificacdo de PCC'’s.

4.2.11 Estabelecimento de limites criticos, sistema de monitorizagéo, planos de agdes corretivas
e procedimentos de verificagdao para os PCC’s (Etapa 11, 12 e 13, Principio 5,6 e 7)

Seguidamente encontram-se descritos para cada etapa correspondente aos PCC’s, os limites
criticos, monitorizacao/ frequéncia, agfes corretivas, procedimentos de verificagcao e os registos, como
se pode observar nas seguintes Tabelas (Tabela 4.30 & Tabela 4.34). Estas Tabelas estdo adequadas
e fundamentadas de acordo com o preconizado pelo estudo de Soman & Raman (2016) que estabelece
a andlise de riscos do sistema HACCP baseado na NP EN ISO 22000:2005 (Comité Europeu de
Normalizacéo, 2005).
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Tabela 4.30: Identificacdo de limites criticos, monitorizagdo e frequéncia, agdes
corretivas e procedimentos de verificacé@o e registos para o PCC1.

PCC1 - Desenvolvimento ou contaminagédo de microrganismos apos a

confecdo dos alimentos (Sopa, Carne e Pescado).

Limite Critico Atingir a temperatura de 75 °C no centro térmico do alimento.
Monitorizagao/ Avaliar e registar as temperaturas das refeic6es aleatorimanete, recorrendo a um
Frequéncia termémetro de sonda.

. ) Continuar a confe¢do dos alimentos até que o limite critico seja atingido. Rejeitar
Acoes corretivas i i »
alimentos. Investigar a causa e retificar.

Verificacéo Andlise dos registos e calibracdo dos termémetros de sondas.

Registos Registos de temperaturas e das manutencdes dos equipamentos.

Tabela 4.31: Identificacdo de limites criticos, monitorizagdo e frequéncia, a¢des
corretivas e procedimentos de verificagdo e registos para o PCC2.

PCC2 — Desenvolvimento ou contaminagdo de microrganismos patogénicos

durante a manutencao a quente dos alimentos (Sopa, Carne e Pescado).

Limite Critico Manter a temperatura dos alimentos superior ou igual a de 65 °C.
Monitorizagao/ Avaliar e registar as temperaturas no centro térmico do alimento, pelo menos uma
Frequéncia vez por hora.

. ) Aumentar a temperatura do equipamento de manutencao de quente até que o limite
Acdes corretivas . o o ] ] -~
critico seja atingido. Rejeitar alimentos. Investigar a causa e retificar.

Verificacao Analises dos registos e calibragdo dos termémetros da estufa/forno.

Registos Registos de temperaturas e das manutenc¢des dos equipamentos.

Tabela 4.32: Identificacdo de limites criticos, monitorizacao e frequéncia, acbes
corretivas e procedimentos de verificagdo e registos para o PCC3.

PCC3 — Desenvolvimento ou contaminagao de microrganismos patogénicos

durante a preparacao dos alimentos (Saladas e Frutas).

Limite Critico Lavagem com o desinfectante nas concentra¢des indicadas pelo fabricante
Monitorizag&o/ Registo da quantidade de agua, desinfectante e tempo de desinfeccao quando se
Frequéncia proceder a preparacéo de saladas e frutas.

AcOes corretivas  Repetir o processo de lavagem nas condicdes corretas.

Verificacéo Analises dos registos.

Registos Registo das desinfe¢fes realizadas e respetivos produtos desinfetantes.
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Tabela 4.33: Identificacdo de limites criticos, monitorizagdo e frequéncia, acdes

corretivas e procedimentos de verificacao e registos para o PCC4.

PCC4 - Desenvolvimento ou contamina¢do de microrganismos patogénicos

durante a manutencdo a frio dos alimentos (Saladas, Frutas e Suplementos).

Limite Critico

Manter a temperatura dos alimentos entre os -1 °C e 0s 5 °C.

Monitorizagao/

Frequéncia

Registar as temperaturas do equipamento de frio, duas vezes por dia no inicio e

final do turno.

Acdes corretivas

Regular o equipamento (arrefecer), pedir assisténcia técnica, transferir, se possivel,
os alimentos para outro equipamento de frio (caso a temperatura a superficie nao
tiver atingido 10 °C ou superior) ou descartar todos os alimentos caso nédo exista a

garantia que a relacao tempo/temperatura tenha sido garantida.

Verificacéo

Analise aos registos, verificacéo peridédica dos equipamentos de frio e

termémetros/sondas.

Registos

Registos de temperaturas e das manutencdes dos equipamentos.

Tabela 4.34: Identificacdo de limites criticos, monitorizacao e frequéncia, acbes

corretivas e procedimentos de verificagdo e registos para o PCC5.

PCC5 - Desenvolvimento ou contaminagcdo de microrganismos patogénicos

durante a manutencao a frio dos alimentos (Sobremesas).

Limite Critico

Manter a temperatura dos alimentos entre os -1 °C e 0s 5 °C.

Monitorizagao/

Frequéncia

Registar as temperaturas do equipamento de frio, duas vezes por dia no inicio e

final do turno.

Acdes corretivas

Regular o equipamento (arrefecer), pedir assisténcia técnica, transferir, se possivel,
os alimentos para outro equipamento de frio (caso a temperatura a superficie ndo
tiver atingido 10 °C ou superior) ou descartar todos os alimentos caso ndo exista a
garantia que a relacao tempo/temperatura tenha sido garantido (Rejeitar

sobremesas se 0 tempo de exposi¢do a temperaturas superiores a 5 °C, exceder os

90 minutos).
. . Analise aos registos, verificacdo periddica dos equipamentos de frio e
Verificagdo i
termémetros/sondas.
Registos Registos de temperaturas e das manutenc¢des dos equipamentos.
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Os limites criticos estabelecidos para cada PCC, assim como a monitorizacao/ frequéncia, acdes
corretivas, verificacdo e os registos estdo de acordo com 0 que se encontra exposto na literatura
(Fernandez-Segovia et al, 2014; Fletcher et al, 2008; U.S. DHHS, FDA & CFSAN, 2006; Green &
Selman, 2005; Bolton & Maunsell 2004).

4.2.12 Reviséo do Sistema (Etapa 14)

A Revisdo do Sistema trata-se de uma etapa crucial para a continuidade de uma adequada
gestdo e aplicabilidade de um Sistema de gestdo e seguranc¢a alimentar nomeadamente, um Plano
HACCP, ao longo do tempo. As revisdes dos sistemas HACCP deverdo ser sistematicas e planeadas.
Sempre que se verifique qualquer alteracao o sistema deve ser alvo de revisdo. Por exemplo quando
ha introducao de novas matérias-primas e novos produtos, alteracéo de fornecedores, novos processos
e metodologias de fabrico, alteragbes ao nivel estrutural como Layout e novos instrumentos,
funcionamento e condi¢cbes de armazenagem e distribuigdo, alteragdo dos programas de limpeza e
desinfecéo, e sempre que surjam novos dados sobre os perigos a Revisdo do Sistema HACCP torna-
se primordial.

4.3 Questionario de Satisfacdo e Habitos Alimentares a Bordo

Tendo em conta o feedback que foi obtido através do didlogo com os diversos elementos das
guarni¢cfes dos Submarinos, foi criado e aplicado um Questionério de Satisfacdo e Habitos Alimentares
a Bordo, que se encontram no Apéndice Il. A aplicacéo deste questionario vem no sentido de colmatar
a necessidade sentida em compreender qual a percecdo da qualidade, variedade de géneros
alimenticios e as refei¢cdes servidas a bordo, bem como os habitos alimentares da tripulacdo. Deste
modo pode percecionar-se quais as refeicdes e tipos de alimentos a que os elementos dao maior
importancia e o que gostariam de ter como alternativas durante as navegacoes.

Recentemente Di Renzo e colaboradores expdem no seu estudo uma abordagem
complementar ao Sistema HACCP, o Nutrient, hazard Analysis and Critical Control Point process
(NACCP), onde discutem uma abordagem nutricional que se baseia ha garantia da qualidade nutricional
dos alimentos ao longo de todas as fases de produgéo, a fim de definir o impacto sobre a salide humana
(Di Renzo et al, 2015). Num outro estudo Oldenburg e colaboradores, evidenciaram a importancia de
se estudar os habitos alimentares e as componentes da alimentagdo a bordo dos navios e em que
medida as atividades e os fatores ocupacionais de stress a bordo podem condicionar os individuos.
Focando a alimentacdo como um dos fatores principais e que assume um significado importantissimo
na qualidade de vida a bordo nos navios (Oldenburg et al, 2013). Ja anteriormente um estudo conduzido
por Dennis e colaboradores mostrou a importancia e a relacdo entre a alimentacdo e o aumento de

peso a bordo dos navios, focando o estudo nos hébitos alimentares das guarni¢cdes (Dennis et al, 1999).

Para a realizacdo do presente estudo foi utilizado um questionario de auto resposta individual
constituido por vérias partes: Questionario Demografico e questdes relacionadas com preferéncias e

habitos alimentares a bordo (Apéndice Il). No questionario demogréfico sdo apresentados quatro itens,
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relativos a identificagdo de fatores socioeconémicos da amostra em estudo: ldade, Formacéo,
Formacao especifica em Higiene e Seguranca Alimentar (HSA) e o Tempo de Embarque em
Submarinos (total).

Nas questdes relacionadas com preferéncias e habitos alimentares a bordo, foram colocadas
questdes de resposta aberta e questdes onde foram atribuidas uma ponderacéo tendo em conta uma
escala de 1 (NADA SATISFEITO/ NADA IMPORTANTE) a 4 (MUITO SATISFEITO/ MUITO
IMPORTANTE). Nas perguntas de resposta aberta cada elemento poderia dar mais que uma resposta.

Refor¢cando que este questionario foi inteiramente desenvolvido para a realidade dos Submarinos.

4.3.1 Critérios de inclusao

O questionario foi submetido a todos os elementos das duas tripulacdes dos Submarinos
pertencentes a Marinha Portuguesa, um total de 66 elementos, 33 elementos da tripulacdo de cada
Submarino, tendo sido obtidas um total de 51 respostas o correspondente a 77 %. Este questionario
esteve disponivel a todos os elementos entre o periodo de 23 de maio a 15 de julho 2016. Para a
selegéo da presente amostra foram delimitados os seguintes critérios de inclusdo: exercer funcdes

laborais atualmente nos Submarinos e responder a maioria do questionario.

4.3.2 Tratamento Estatistico

Para concretizar os objetivos mencionados anteriormente foi necessario 0 tratamento
estatistico dos dados obtidos com a aplicagcdo dos questionarios, os quais serdo descritos
seguidamente. Para a analise descritiva dos dados obtidos da amostra em estudo foram utilizadas
medidas descritivas numéricas e percentuais (nimero de respostas e percentagem das mesmas). Para

a realizacdo destas andlises foi utilizado o programa Microsoft Excel 2013.

4.3.3 Apresentacdo de consideracdes éticas

Este estudo implicou a utilizacdo de questionarios respondidos por individuos reais, que
expuseram 0s seus dados tanto de caracter pessoal como profissional. Para evitar o reconhecimento
dos participantes os questionarios permaneceram anénimos, e nenhum dos participantes viu o seu
nome associado a participacdo no estudo. Além do pressuposto anteriormente foi garantida a
confidencialidade dos dados adquiridos, sendo estes apenas utilizados no estudo em questdo e nao
podendo ser cedidos através de meios de comunicacao publica, nem por solicitacdo individual para
posterior utilizacdo para outros fins. Neste estudo foi dada aos participantes a liberdade de decisdo
relativamente a extensdo de informacdo facultada, respondendo apenas as perguntas que

entendessem.
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4.3.4 Apresentacdo e discusséo dos dados obtidos

Nos pontos 1., 2. e 3. inclusive, sdo descritos os dados demograficos da amostra, bem como a

caracterizacdo da formacgédo que a amostra possuia na area da Higiene e Seguranca Alimentar.

A amostra é constituida por individuos do género masculino e com idades compreendidas entre
0S 26 e 46 anos (26-35, n = 42; 82 %; 36-46, n = 9,18 %) (Figura 4.17).

m18-25 WM26-35 136-46 m> 46

0% 0%

Figura 4.17: Dados Demograficos da amostra - 1. Idade.

Relativamente as habilitagGes literarias a maioria, 71 % (n=36) dos inquiridos possuem

formacé&o ao nivel do ensino secundario (Figura 4.18).

80%

71%

70%
60%
50%
40%
30%
20% 16%
10% 4%

10%
[ - . 0% 0%
0%

Ensino Basico Ensino Licenciatura Mestrado  Doutoramento Qutro
Secundario

Figura 4.18: Habilitagdes literarias da amostra - 2. Formacao.
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Quando questionados sobre a obtencéo de alguma formacgédo na area de Higiene e Seguranca
Alimentar, 86 % (n=44) dos inquiridos referiu ndo ter formagdo na area. No entanto seis elementos
indicaram que possuem formacéo basica na area de HSA ministrada pela Marinha Portuguesa e um
dos elementos com formagé&o provida por uma entidade externa (Figura 4.19). A Marinha Portuguesa
assume um papel fulcral na formacgéo de todos os manipuladores de alimentos e a de elementos com
relevancia para a area como por exemplo o enfermeiro de bordo. A formacgdo dada aos cozinheiros
inclui ndo s6 a formacgédo de base e especifica de cozinha, mas também na area da HSA e formacéo
bésica de socorrismo. Também a Marinha Americana e Alema consideram que a formag&o assume um
papel de extrema importancia. Estas referiram que era determinante que os cozinheiros obtivessem
formagdo adequada ndo s6 para a area da seguranca alimentar, como também na execuc¢do das
refeicbes, da perspetiva da obtengdo de um melhor sabor e textura, caracteristicas referidas pelos
elementos das tripulacdes como essenciais para o seu bem-estar a bordo (Zanteson, 2011; Submarine
Research Center, 2004; Pae, 2003).

=2 Sim s N&o

Figura 4.19: Formacéo diferenciada da amostra - 2.1 Formacédo em Higiene e Segurancga Alimentar.

De modo a avaliar a realidade e a consisténcia das respostas era necessario saber ha quanto
tempo os inquiridos realizavam as suas tarefas a bordo de um Submarino (Figura 4.20). Observou-se
que a maioria da amostra (53 %, n=27) encontra-se a desempenhar fungbes por um periodo inferior a
um ano e ndo excedendo um maximo de trés anos, sendo que 47 % (n=24) dos elementos encontra-

se ha mais de quatro anos num Submarino, perfazendo uma amostra bastante homogénea.
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40% 37%
35%
30%
25%
20%
15%
10%
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0%

25%

16%

0
12% 10%

< 1ano 1-3 anos 4-6 anos 7-9 anos > 9 anos

Figura 4.20: Periodo total de atividade laboral da tripulagédo a bordo dos Submarinos - 3. Tempo de
Embarque em Submarinos (total).

A partir do ponto 4. do questionario, foram levantadas questdes de modo aferir a perce¢ao que
os inquiridos tém sobre a alimentacdo a bordo dos Submarinos bem como os seus héabitos e
preferéncias alimentares.

Apo6s a analise da Figura 4.21, observou-se que os inquiridos se encontram maioritariamente
satisfeitos com a alimentacao fornecida a bordo (65 %, n=33) e os métodos de confecao utilizados (69
%, n=35). Alguns estudos Americanos descreveram gue os elementos dos seus Submarinos se sentem
muito satisfeitos com a alimentacdo na sua generalidade (Zanteson, 2011; Pae, 2003; Submarine
Research Center, 2004). Relativamente a variedade de alimentos 51 % (n=26) dos elementos indicaram
gue se sentem Pouco ou Nada Satisfeito, aspeto também identificado em outros estudos descritos por
Oldenburg et al (2013) e Dennis et al (1999). Segundo estes autores os produtos que os elementos
mais sentiram falta a bordo foram os produtos frescos, 0s produtos regionais assim como a variedade

e qualidade dos mesmos.

mNada Satisfeito mPouco Satisfeito  mSatisfeito  m Muito Satisfeito
o,
65% 69%
459 47%
33%
22%
8% o
0% 2% 2% - 6 % 2%
Alimentacdo fornecida a bordo Métodos de confecdo ufilizados Variedade de alimentos
(Ambito geral)

Figura 4.21: Classificacdo da satisfacdo com a alimentacdo e géneros alimentares fornecidos a bordo
do Submarino - 4. Como classifica a sua satisfacao relativamente aos seguintes aspetos.
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Quando indagados sobre a satisfagdo relativamente a textura dos alimentos oferecidos no inicio
e no fim da misséo, os elementos destacaram que no inicio da misséo se sentem Satisfeitos ou Muito
Satisfeitos em relacdo a maioria dos alimentos, por outro lado no final da missdo evidenciavam um
aumento de insatisfacdo (Nada Satisfeito e Pouco Satisfeito) referente aos legumes/saladas (67 %,
n=34) e a fruta (71 %, n=36) (Figura 4.22 e 4.23). Estes resultados vao de encontro aos obtidos nos
estudos realizados por Oldenburg et al (2013), Zanteson (2011), e Submarine Research Center (2004)
que mencionavam que a durabilidade das frutas e dos legumes frescos a bordo era apenas de uma a
duas semanas ap@s o inicio da missao.

Relativamente a textura, foram também percecionadas alteracdes desta carateristica ao longo
do decorrer das missfes relativamente a carne e pescado, que podera estar relacionada com os
métodos de conservacdo dos mesmos. A congelacao prolongada destes alimentos, bem como as
oscilagbes ou aumentos de temperatura de congelacao sao responsaveis pelas alteracdes fisicas e
quimicas da carne e pescado. Nomeadamente, conforme descrito na literatura ocorre a quebra de
fibras, d4-se a oxidag&o das proteinas e acidos gordos presentes e ocorre a perda de sucos, que resulta
na diminui¢do da qualidade destes alimentos (Lan et al, 2016; Choe et al, 2016; Zhu et al, 2016; Lorido
et al, 2016; Kim et al, 2015). Por outro lado também podera ocorrer o desenvolvimento microbioldgico
no interior dos alimentos mesmo em carnes congeladas o que resulta na modificacdo das propriedades
das carnes, influenciando assim o seu consumo final (Ro et al, 2015). Igualmente o processo de
descongelagdo assume um aspeto fundamental para a ocorréncia de alterages ao nivel fisico das
carnes, principalmente na sua textura, conforme descrito em Aroeira et al, (2016). Por outro lado, os
resultados obtidos nesse estudo sugeriram que o processo de congelacdo das carnes e posterior
descongelacéo pode contribuir para a maciez da carne durante as primeiras semanas. O aspeto visual
€ também um indicador importante, nomeadamente a cor, no estudo elaborado por Benli, (2016),
observou-se que apods a descongelacdo ocorreram alteracdes ao nivel da cor, quer por aumento da
luminosidade ou escurecimento da mesma, dependendo do método de descongelacao.

Os legumes/ saladas e fruta foram aqueles que obtiveram maior percentagem de insatisfacéo,
0 que podera estar ndo s6 relacionado com o estado em que estes géneros sdo rececionados
inicialmente, mas também com as condicdes de armazenagem dos mesmos e 0 potencial
desenvolvimento microbiano, mesmo a temperaturas consideradas como adequadas. Os resultados
obtidos por Byrne et al, (2016), mostraram que mesmo as amostras que se encontravam devidamente
armazenadas estavam contaminadas com Listeria monocytogenes, que compreendia grande parte das
matérias-primas vegetais e de vegetais prontos-a-comer. Segundo o estudo realizado por Submarine
Research Center (2004) o armazenamento correto dos legumes e frutas foi 0 aspeto mais importante

para garantir a longevidade destes alimentos frescos por um periodo de tempo maior.
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mNada Satisfeito = Pouco Satisfeito  mSatisfeito  mMuito Satisfeito
o7% 65% 63%
51%
43%
25% 25% 27%
2 o /0 6(%) 40/0 60/0 40ﬁ) 60/0 2 0/0 40/0
- | - | - [ - -
Carne /Pescado Arroz/ Batata/Massa Legumes / Saladas Fruta

Figura 4.22: Classificacdo da satisfagdo com a alimentacéo e géneros alimentares fornecidos a bordo
do Submarino - 4. Como classifica a sua satisfagdo relativamente aos seguintes aspetos - Textura
dos alimentos oferecidos no inicio da misséo.

m Nada Satisfeito @ Pouco Satisfeito  m Satisfeito  m Muito Satisfeito
61%
57%
53% 53% e
37%
31% 33% 29%
14% 14%
8%
6%
(W= ZON- miN- mEN-
Carne /Pescado Arroz/ Batata/Massa Legumes / Saladas Fruta

Figura 4.23: Classificacao da satisfagdo com a alimentacéo e géneros alimentares fornecidos a bordo
do Submarino - Como classifica a sua satisfagcéo relativamente aos seguintes aspetos - Textura dos
alimentos oferecidos no fim da misséo.

O tipo de alimentacdo a bordo é considerado por varios autores como sendo um aspeto muito
relevante no desempenho das suas funcdes. De modo a aferir se a alimentacdo seria percecionada
como adequada ou nao, foi colocada aos elementos da tripulagdo a seguinte questéo, ponto 5. “O tipo
de refeicdes é adequado as necessidades para a execugédo das fun¢des desempenhadas a bordo”. Os
participantes responderam que Sim (55 %, n=28) que era adequada, no entanto 45 % (n=23)
discordaram. Todos os elementos que consideraram que a alimentac&o a bordo ndo era adequada,
indicaram diversas justificacBes para a sua resposta, sendo que o maior nimero de respostas foi para
realcar que a alimentacdo a bordo era muito calérica (por exemplo elevado consumo de hidratos de
carbono) para as atividades executadas a bordo de um Submarino (restricbes de espaco e o facto de
nao poderem realizar qualquer pratica desportiva) e devido ao sedentarismo inerente as fungdes,
aspetos descritos anteriormente por Zanteson (2011), Submarine Research Center (2004) e Dennis et
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al (1999). Foi exposto no estudo de Oldenburg e colaboradores que a maioria dos marinheiros
consumia uma média de 3000 a 3500 kcal/dia (Oldenburg et al, 2013). Contrariamente, na Marinha
Americana os menus estavam elaborados por forma a garantir a adequabilidade calérica as atividades
desenvolvidas nos seus Submarinos (Sponsor, 2014; Submarine Research Center, 2004). No entanto
Pae (2003) referiu que se observava um aumento de peso na ordem dos 5 kg em média de todos os
elementos dos Submarinos Americanos.

Como refeicdo mais importante (ponto 6.) foi indicada o pequeno — almoco (94 %, n=48) e a
menos importante o lanche (39 %, n=20) (Figura 4.24). Apenas no estudo efetuado por Submarine
Research Center, 2004, é descrita a importancia que cada refei¢cao, neste estudo o Pequeno — almogo
foi também a refeicao preferida dos submarinistas.

m Nada Importante Pouco Importante  mImportante  m Muito Importante
61%
57%
51%
390/0 41 0/0 41 0/0
33% 35% 33%
27% B8 259
20%
14%
60/

20/0 40/0 0% 40/0 40/0 2% 0
| - |
Pequenoc-almogo Almoco Lanche Jantar Ceia

Figura 4.24: Classificacdo das refei¢cbes a bordo do Submarino - 6. Como classificaria a importancia
das diferentes refei¢cdes a bordo.

Relativamente ao tipo de alimentos aos quais 0s submarinistas deram mais importancia foram
aos legumes, salada e fruta, com 71 % (n=36), 73 % (n=37) e 75 % (n=38), respetivamente (Figura
4.25). De acordo com o estudo realizado por Pae (2003) a salada foi sempre um elemento presente
nas refeicbes a bordos dos Submarinos Americanos, bem como no descrito por Zanteson (2011) e
Submarine Research Center (2004) que evidenciaram a procura de obtencdo de produtos os mais

frescos possiveis e uma maior variedade de alimentos, incluindo as frutas, legumes e saladas.
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Figura 4.25: Classificacdo dos géneros alimentares — 7. Como classificaria a importancia de cada tipo
de alimento para a alimentacéo a bordo.

No ponto 8. os elementos foram questionados sobre qual o tipo de alimentos que mais
consomem durante as navegacdes, neste ponto foram obtidas 49 respostas, 96 % dos participantes
expressaram a sua opinido e referiram que a carne € o tipo de alimento que mais consomem, seguido
do arroz, pao e da fruta, dados igualmente obtidos em Submarine Research Center (2004). Outras
respostas indicadas no presente estudo foram: a batata, pescado, legumes/saladas, massa, iogurtes,

sopa e frutos secos.

O ponto 9. fazia referéncia ao tipo de alimentos que os inquiridos gostariam de ter disponiveis
a bordo durante as navegacdes. Novamente apenas 48 respostas foram conseguidas (94 %), tendo
sido amplamente indicado que o que desejavam era uma maior variedade, qualidade e quantidade de
frutas e legumes (n=32), pescado (n=8) e carnes brancas (n=7), informacdo também indicada em
Submarine Research Center (2004). Segundo este estudo os submarinistas destacaram como as suas
preferéncias alimentares a carne branca de aves nomeadamente frango e como método de confe¢éo
deram preferéncia aos grelhados (Submarine Research Center, 2004). Outras respostas obtidas no
presente questionario referentes ao ponto 9. faziam referéncia a diversos alimentos como, curgete,

batata-doce, meldo, abébora, ananas, manga, alho francés e agrido.

Quando questionados sobre o interesse em ter a bordo novos produtos alimentares (ponto 10.),
como por exemplo produtos alimentares liofilizados (legumes e frutas), 94 % (n=48) mostraram-se
interessados em experimentar, no entanto 6 % (n=3) indicaram “ndo demonstrar confian¢a neste tipo
de produtos” e portanto ndo os aceitarem. Estes produtos seriam uma op¢édo para complementar a
variedade de frutas (Basu et al, 2014; Bortolatto & Lora, 2008) e legumes (Schdssler et al, 2012) durante
as navegacdes, por um periodo de tempo mais longo. Submarine Research Center, 2004, indicou ainda
varias estratégias de consumo de produtos frescos que consistiam por exemplo na mistura de batatas
frescas com cebola desidratada, garantindo a mistura de sabores e valores nutricionais por mais tempo.

Outras estratégia identificadas neste estudo é a utilizacdo de fruta enlatada, e ainda a utilizacao de
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pickles e azeitonas que dao a ilusdo que a “frescura” dos alimentos persiste, procedimento ja adotado
pela Marinha Portuguesa.

Relativamente aos produtos embalados em atmosfera modificada (por exemplo alface, agrido,
saladas, legumes), todos os elementos referiram que sim (100 %, n=51), que estéo dispostos a incluir
na sua alimentacao a bordo estes produtos. Uma solucdo apontada para uma maior durabilidade dos
legumes (Oliveira et al, 2015), seria a aquisicdo ao mercado destes géneros alimenticios embalados e
acondicionados em atmosfera modificada e disponibilizados a bordo.

Estes produtos poderiam colmatar a escassez destes a bordo e consequentemente ter

disponiveis frutas, legumes e saladas durante mais tempo e em missdes mais prolongadas.

A Ultima questdo (ponto 11.) pretendia obter sugestdes ou melhorias relativamente a
alimentacéo a bordo, 38 inquiridos (75 %) expuseram a sua opinido. As respostas obtidas indicaram
uma vez mais a necessidade de existir uma maior variedade, qualidade e quantidade disponivel de
alimentos a bordo, restringir o consumo de calorias através da diminuicdo da ingestdo de hidratos de
carbono e carnes vermelhas, optar por refeicbes mais saudaveis, substituir as massas e arroz por
outros produtos integrais, aumento do consumo de carnes brancas e diversificar os métodos de
confecdo (optar preferencialmente por grelhados) e aumentar a oferta de saladas e legumes a todas
as refeigfes. Outra indicacdo por parte dos inquiridos foi a insatisfacgdo com a pouca variedade dos
constituintes dos refor¢os disponibilizados (pequenos lanches disponibilizados para quem esta de

servi¢o durante o periodo noturno, podem incluir sumos, fruta, barritas de cereais e sandes diversas).
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5 — CONCLUSAO E PERSPETIVAS FUTURAS

A Marinha Portuguesa € uma organizagdo que se caracteriza pela importancia que atribui aos
valores e tradi¢gBes nacionais, deste modo tenta garantir que todos os elementos que para si prestam
servigo, seja em locais menos indspitos quer no mar, disponham das melhores condi¢cdes possiveis
para o seu bem-estar. E & esta “nossa” cultura que os diferencia de outras, tendo expressao direta nos
habitos alimentares que os portugueses possuem. A Marinha Portuguesa tenta garantir as melhores
condicdes a bordo para os seus militares e os ocupantes dos Submarinos ndo séo excecao, assumindo
a alimentacdo como parte essencial no seu bem-estar psicolégico e fisico para o desempenho das
tarefas. Importante reforcar que um Submarino podera ter que estar mais de 30 dias em imersao, sem
gualquer contacto com o exterior e consequentemente a impossibilidade de obtencao de géneros
alimentares.

O presente estudo assentou ha realizagcdo de uma avaliagéo dos sistemas de gestdo e seguranca
alimentar nos Submarinos da Classe Tridente, unidades operacionais com fun¢des muito distintas e
complexas, por esta raz&o muito desafiante no que diz respeito a aplicagcdo de um Sistema de HACCP.
No entanto, apesar de o sistema HACCP ndo se encontrar implementado, existiam diversos
documentos e a realizagdo de boas praticas, importantes para a constituicdo de um programa de pré-
requisitos e posteriormente a aplicagdo de um Plano HACCP com todas as etapas que lhes estdo
preconizadas.

Foram definidos dois objetivos gerais, assim como o0s objetivos especificos a atingir.
Relativamente ao primeiro objetivo, conclui-se que este foi alcancado, tendo sido realizado e exposto
neste trabalho todo o levantamento relacionado com as condi¢es de higiene e seguranca alimentar a
bordo dos Submarinos através de auditorias, visitas técnicas e de acompanhamento durante a
execucado das refeiges e no final visitas técnicas de processo. Caracterizaram-se todas as tarefas
realizadas a bordo do Submarino no que diz respeito a preparacéo e confecdo de refeicdes, bem como
a sua distribuicdo e organizagdo. Foi possivel observar todas as limitagdes quer de espaco quer de
tempo, para que tudo decorra dentro dos padrfes de seguranca e higiene alimentar e simultaneamente
proporcionar aos elementos as melhores refeicbes possiveis quer em quantidade, qualidade e
variedade, que assim é exigida. Através da aplicacdo do Questionario de Satisfacdo e Habitos
Alimentares obteve-se a percec¢éo da importancia da alimentacéo fornecida a bordo, bem como os tipos
de alimentos disponibilizados, os métodos de confecao praticados e aquele que preferem. Conseguiu-
se reunir as preferéncias e habitos alimentares dos elementos que realizam o seu trabalho em
condicdes tdo complexas e extenuantes, em que a alimentagdo assume um dos papéis mais
importantes e de caris social que o meio pode proporcionar.

De modo a atingir os objetivos gerais, foram escortinados objetivos especificos onde se
constatou através do levantamento das instalacdes e equipamentos disponiveis a bordo, que uma das
poucas coisas que é comum a todos os Submarinos, e nao s6 em Portugal, € a falta de espago para
armazenamento de géneros alimentares e o reduzido espacgo de area de cozinha. Por esta razdo as

refeicBes tém de ser muito bem planeadas assim como a aquisicdo de géneros, para uma adequada
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gestdo tanto de espaco como de stocks, tendo sempre presente a importancia da variedade e qualidade
dos alimentos que se colocam a disposicao da tripulagdo. A identificacao dos fatores de risco foi muito
importante para a melhoria das condi¢des de seguranca e higiene alimentar a bordo, foram identificados
cinco PCC’s, todos correspondentes a perigos biolégicos que consistem na possivel contaminacéo e
desenvolvimento de microrganismos, na etapa de confecéo e na etapa de manutencao da temperatura
a quente aquando da execucdo das refeicdes sujeitas a tratamento térmico, nomeadamente na
elaboracédo de Sopas, Carnes e Pescados. Na etapa de preparagéo de Saladas e Frutas e na etapa de
manuten¢do de frio das Saladas, Frutas e Suplementos e das Sobremesas foram identificados os
restantes PCC'’s. Conclui-se que através do estabelecimento dos limites criticos, que os manipuladores
de alimentos, nomeadamente os cozinheiros, assumem uma enorme responsabilidade na garantia do
controlo dos PCC’s identificados, através do controlo dos mesmos e da aplicacdo de boas praticas.
Também por esta razdo os fluxogramas simplificados criados foram pensados para serem utilizados
pelos manipuladores de alimentos, porque sdo estes que estdo 24 horas por dia ho Submarino a
desempenhar fungcBes neste contexto e sujeitos as limitagbes descritas ao longo deste trabalho. Os
principais perigos identificados bem como os seus PCC'’s, sdo de igual modo descritos na literatura
para estabelecimentos de restauracdo convencionais, 0 que leva a concluir que apesar da
especificidade e complexidade da execuc¢éo das refei¢cBes a bordo de um Submarino, a aplicacéo de
um Plano HACCP ¢é perfeitamente exequivel. Torna-se entdo importantissimo a execuc¢do do Plano
HACCP com as devidas etapas estabelecidas e a importancia da garantia da monitorizacéo/ frequéncia,
estabelecimento de a¢fes corretivas, de verificagdo e a execucdo e manutencdo dos registos.

Por norma os submarinistas tém ao seu dispor uma alimentag&o melhorada e diferenciada devido
as caracteristicas das suas fun¢des, designadamente sdo contemplados com outros géneros
alimenticios que poder&o ndo estar presentes nas ementas de navios de superficie, particularmente a
existéncia de uma maior variedade de iogurtes, e enlatados quer de frutas quer de leguminosas e
vegetais. A DA elabora e fundamenta as suas ementas segundo o Formulario Dietético para Missfes
Submarinos, constante no anexo da Portaria n.° 590/86 de 11 de outubro, no entanto este formulario
encontra-se desatualizado. Atualmente, com a evolugéo e a introdu¢cdo no mercado de novos produtos
e géneros alimentares, estes poderdo ser utilizados e introduzidos neste contexto especifico. Podem
ser tomadas preferéncias por alimentos diferentes ou pelos mesmos alimentos, mas que pelo
desenvolvimento da tecnologia alimentar poder&o surgir acondicionados e/ou conservados através de
métodos que lhes proporciona um maior tempo de prateleira e consequentemente um aumento da

disponibilidade desses produtos a bordo dos Submarinos.

Com a aplicagdo do questionario de satisfacdo e habitos alimentares, alcangou-se o objetivo
especifico delimitado para a avaliagao da satisfacdo e dos habitos alimentares dos elementos dos
Submarinos. Das respostas obtidas a grande maioria dos submarinistas destacaram a importancia que
as refeicdes tém para si, ndo s6 do ponto de vista nutricional, mas como fator de satisfacdo pessoal
enquanto momento de confraternizacdo. Valorizaram a necessidade da existéncia de uma maior
variedade, qualidade e quantidade disponivel de alimentos a bordo e transversalmente reforcaram a

pertinéncia da diminuicdo do consumo de refeicdes com elevado aporte caldrico, nomeadamente
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refeicbes com hidratos de carbono, carnes vermelhas e enchidos. Sugerindo como opc¢éo a escolha de
refeicdes mais saudaveis, o aumento do consumo de carnes brancas e o aumento da variedade e da
disponibilidade de saladas e legumes em todas as refei¢des.

Foi também questionada a aceitacdo de novos produtos a bordo, particularmente, os produtos
alimentares liofilizados (legumes e frutas) e os produtos embalados em atmosfera modificada (por
exemplo alface, agrido, saladas, legumes). De modo geral os elementos da tripulacdo mostraram-se
disponiveis para o consumo desses produtos, o que leva a concluir que a introducéo de novos produtos
€ possivel, apenas existe a necessidade de adequar e adaptar as bases legais e documentais que séo

utilizadas para sustentar a elaboracdo das ementas consideradas a bordo.

Com o desenvolvimento deste trabalho foi possivel ndo sé a criacdo de ferramentas para os
elementos que efetuam a preparacao e confecéo de refeicdes nos Submarinos, mas também, ao nivel
da garantia da higiene e seguranca alimentar, a implementacédo de diversas praticas nesta area e a
consolidacdo das mesmas através da implementacdo de um Plano HACCP exequivel e fiavel,
elaborado neste trabalho. Foi possivel desta forma “ouvir” todos os intervenientes e deste modo garantir
ndo s6 a seguranca como a previsao de uma maior satisfacdo na area da alimentacdo a bordo dos
Submarinos da Marinha Portuguesa. A realidade est4 agora mais perto das condi¢fes ideais de fabrico
de refeicdes e disponibilidade das mesmas no entanto, tal como é reforcado no Plano HACCP, este é

um processo dinamico e com objetivo de melhoria continua.

Como tal, como perspetivas para o futuro, indicar-se-do algumas recomendac¢des com vista a
possibilidade de repercussdo de trabalhos futuros semelhantes dentro da area abordada, tendo em
conta que o desenvolvimento deste trabalho decorreu por periodo de sete meses e apenas foi possivel
a realizacdo de uma navegac¢do a bordo de um dos Submarinos por um periodo de 12 horas, para
acompanhamento de todas as atividades. Face ao exposto e considerando todos os aspetos
relacionados com a implementacdo de um Sistema HACCP e com a percecdo da qualidade das
refeicbes e habitos alimentares reportados pelos elementos dos Submarinos, poderao ser avaliadas
outras alternativas que deverao ser testadas temporalmente. Uma opcao podera passar pela obtencéo
de um servico de Catering com refei¢cdes pré cozinhadas, em que numa fase inicial estas poderiam ser
testadas, assim como a avaliacdo da aceitacdo dos consumidores. Da mesma forma poderdo ser
colocados a bordo dos Submarinos alguns dos produtos alimentares referidos neste trabalho como os
produtos liofilizados e os produtos embalados em atmosfera modificada como complemento as
refeicBes pré-cozinhadas ou de forma isolada.

Relativamente a um aspeto muito importante relacionado com a avaliagdo dos PCC'’s
identificados, seria importante que pudesse ocorrer uma avaliagdo quantitativa para a avaliacdo dos

riscos microbiolégicos, de modo a avaliar a significancia da possivel exposi¢cdo que possa verificar-se.
Por fim seria extremamente importante considerar a incluséo da cozinha de apoio no Sistema

HACCP, apesar de este ter sido considerado como outro fornecedor externo & Marinha, pela mesma

razdo que nao se consideraram outros fornecedores (nacionais ou internacionais) e apenas se reforgou
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o controlo de fornecedores e matérias-primas a entrada dos Submarinos. No entanto, tendo em conta
gue estas instala¢des se localizam no interior da Base Naval de Lisboa e proporcionam apoio e suporte

aos Submarinos, seria interessante contempla-los em toda a cadeia.
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1 Auditoria Inicial

No ambito da Dissertacao de Mestrado em Tecnologia e Seguranca Alimentar, foram realizadas
varias auditorias as instalacfes dos Submarinos, com o objetivo de avaliar das condic8es higio-
sanitarias e técnico-funcionais da cozinha e estruturas de apoio. Com base de apoio foi utilizada uma
lista de verificagdo elaborada pela Dire¢édo de Abastecimento, inserida no Manual Préatico de Higiene e
Seguranga Alimentar. Da avaliagdo efetuada resultou a elaboragéo do presente relatério onde constam

as observagtes efetuadas e as medidas de melhoria propostas.



2 ldentificacdo e Caracterizagdo — Cozinha Submarinos

Foram realizadas varias auditorias as instalaces e cozinha dos Submarinos, estas decorreram
durante os dias de 15 de fevereiro, 09 de marco e 14 de junho 2016, esteve presente no
acompanhamento da visita o enfermeiro de cada Submarino, bem como um elemento da tripulacao
responsavel pela realizacao das refei¢cdes a bordo.

As instalagdes da cozinha encontram-se distribuidas da seguinte forma: Piso 1 — cozinha, trés
salas de refeicdo, locais de armazenamento de produtos alimentares secos, instalagfes sanitarias e
vestiarios, local de armazenamento e deposicéo de residuos (vidro, papel/cartao e plastico) e o Piso 0
— zona de armazenagem de frio, locais de armazenamento de produtos alimentares secos, local de
deposicao de residuos organicos e desperdicios.

A cozinha dos Submarinos disp8e, no mesmo espaco fisico, de zonas de armazenagem, uma
zona de preparacéo confecdo e lavagem de palamenta grossa e fina. A rececao de géneros alimenticios
e produtos quimicos (detergentes/desinfetantes) € efetuada pela entrada principal em periodos
temporais distintos. A cozinha é composta por varias zonas nomeadamente: zonas de armazenagem
de secos - varios arméarios em inox dispersos pelo Submarino ou dentro da cozinha e zona de
armazenagem em frio — uma camara de congelacgédo vertical (T: - 25 °C), uma camara frigorifica vertical
(T: 6,5 °C) e um armério frigorifico vertical (T: 5 °C); zona de preparagdo (Pescado, carne e
legumesl/verduras); zona de empratamento e zona de lavagem de palamenta grossa e fina. Os
vestiarios e Instalagbes sanitérias encontram-se separados fisicamente da cozinha. O horério da
distribuicao de refeicdes é realizada em dois periodos o almogo (12h00-13h00 e 13h00-14h00) e o
jantar (18h00-19h00 e 19h00-20h00).

O Submarino possui equipamentos de armazenamento de agua propria para consumo humano,
que é abastecida inicialmente na Base Naval de Lisboa, podendo sempre que necessério efetuar o
abastecimento de 4gua em portos nacionais e internacionais ou em complemento para missées de
longa duracdo o abastecimento de agua realiza-se através de um sistema de produgdo de agua,
sistema este que funciona através de membranas e osmose. E distribuida ainda agua engarrafada (1,5
L), numa proporgdo de uma garrafa por pessoa/dia. A 4gua quente é distribuida para todo o Submarino
através do sistema de produc¢do de energia interna e a cozinha dispde de um termoacumulador de 4gua
quente. O encaminhamento das 4guas sanitérias e aguas sujas do Submarino é realizado através de
descargas para o meio recetor (por exemplo mar), ao abrigo dos normativos emitidos pela North Atlantic
Treaty Organization (NATO). Relativamente a gestéo de residuos, realiza-se a separagéo de residuos
sélidos organicos (Test Cock Garbage Ejector — ejetor de residuos organicos, capacidade maxima de

190 L) e a separagdo seletiva (plastico/metal, vidro e papel/cartdo).

2.1 Segurancga no trabalho

Existéncia e utilizacdo de equipamento de protecao individual pelos manipuladores de trabalho.

O pessoal técnico e auxiliar possui formacao especifica na area da Seguranca e Higiene do

Trabalho e Seguranca e Higiene Alimentar.

Existéncia de armario de primeiros socorros com todos os artigos necessarios.



2.2 Higiene pessoal

O vestuario utilizado pelos manipuladores de alimentos é adequado e encontra-se em bom

estado de higiene e conservagéo.

A higienizacao das maos é efetuada corretamente.

2.3 Rececao

No transporte, 0os géneros devem manter as condi¢des de integridade, higiene e temperatura.
O transporte de géneros alimenticios é feito em viatura dedicada, em boas condigbes de

conservagdo, com caixa isotérmica e indicador de temperatura.

A rececao de géneros alimenticios e produtos quimicos (detergentes/desinfetantes) é realizada
pela porta principal, sendo executada com separagdo temporal de modo a evitar contaminagéao

dos géneros alimenticios pelos produtos ndo alimentares.

Na rececdo é realizada a verificacdo da rotulagem e prazo de validade, estado da embalagem

e carateristicas organoléticas dos produtos, quando aplicavel.

A temperatura dos géneros deve ser controlada nas diversas etapas do processo de
alimentac¢éo, sendo a recec¢do considerada como ponto critico para o efeito. A Unidade controla
a temperatura dos géneros na sua rececao atraves do registo da temperatura da viatura que

transporta os alimentos.

2.3.1 A viatura de transporte de géneros alimenticios apesar de adequada apresenta condi¢bes de
higiene debilitadas, e os géneros sao transportados em cima de estrados de madeira.
Recomendacdo: - Elabora e executar um plano de higienizacéo aos veiculos de transporte de alimentos
por forma a evitar a contaminac¢do dos géneros alimenticios transportados. Substituir os estrados de
madeira por outros que sejam em material lavavel, imputrescivel ndo téxico.

2.3.2. Auséncia de registo de temperaturas por parte dos fornecedores relativamente aos produtos
sujeitos a transporte e armazenamento em frio.

Recomendacdo: - Elaborar um procedimento para o registo de temperaturas dos géneros alimentares
aguando a sua recgao.

2.3.3. Nao é efetuada a pesagem das embalagens quando rececionadas através de aquisi¢cdes a
fornecedores externos, devido a inexisténcia de balanga a bordo.

Recomendacdo: - Devido a incompatibilidade na execucao do procedimento de pesagem dos produtos
rececionados, reforgar a verificacdo de todos os aspetos inerentes a reccdo dos géneros alimenticios,

guando aplicavel.

2.4 Armazenagem a temperatura ambiente (Paiol de Secos)

Os géneros alimenticios encontravam-se dispostos em estrados / prateleiras separados de

produtos ndo alimentares, devidamente ordenados por tipo e familia, rotulados e com prazos



de validade controlados. Cumprem as regras basicas de armazenagem, nomeadamente no

que concerne a rotacao de stocks “First In First Out (FIFO)”, “First to Expire First Out (FEFO)".

Existe um procedimento escrito para a Identificac@o e segregacdo do produto ndo conforme,
nomeadamente “Instru¢des técnicas para abate de géneros alimentares”, elaborado pela

direcdo técnica responsavel Direcdo de Abastecimento.

2.5 Armazenagem em frio e congelacéo

Equipamentos de refrigeragdo: existéncia de uma camara vertical de grandes dimensfes
(temperaturas 5 a 7 °C) localizada no piso 0 e um armario vertical (temperaturas 5 a 8 °C), na

cozinha (piso 1).

Equipamentos de congelacao: existéncia de uma camara vertical grande (temperaturas -25 a -
20 °C).

Os produtos frescos (legumes e frutas) podem vir da Direcdo de Abastecimento, da Cozinha
de Apoio ou adquiridos diretamente ao mercado e sdo armazenados rapidamente nas

frigorificas.

Os alimentos que se encontravam nos equipamentos de conservacao de temperatura ndo

apresentavam evidéncia da existéncia de cristais.

Os registos das temperaturas séo efetuados em sistema continuo e com sistema de alerta

automatico sempre que se registe alguma alteracdo brusca de temperatura.

Na camara frigorifica os alimentos encontravam-se corretamente organizados, estavam
colocados pela seguinte ordem nas prateleiras (de cima para baixo): - Alimentos preparados
ou prontos a consumir, - Alimentos em embalagem fechada, - Ovos, - Produtos de origem

vegetal.

Existe um procedimento escrito para a Identificacéo e segregacdo do produto ndo conforme,
nomeadamente “Instrucdes técnicas para abate de géneros alimentares”, elaborado pela

direcéo técnica responsavel Dire¢do de Abastecimento.

2.6 Zona de preparacgéo de alimentos

A realizacdo da preparacao, confecdo e lavagem de palamenta é realizada no mesmo espaco
fisico, na cozinha, pois esta apenas dispde de uma cuba de lavagem equipada com torneira de
acionamento ndo manual. Estas atividades s&o realizadas de forma separada no tempo,

sempre que possivel.

2.6.1 Inexisténcia, zona da preparacao, de dispositivos para deposicao de residuos e desperdicios com
tampa aciona por pedal e, revestidos com sacos de plastico de utilizagdo Unica. Na zona de preparagao
sdo utilizados baldes de plastico onde colocam os desperdicios, apos a preparacao dos alimentos, 0s
residuos sdo depositados/descartados através de um equipamento denominado Test Cock Garbage

Ejector.



Recomendacdo: - Colocar na zona de preparacao, recipiente (s) para deposi¢céo de residuos organicos
de pequenas dimensdes devido as limitacdes de espago, com tampa acionavel por pedal e revestidos
com sacos de plastico de utilizacao Unica.

2.6.2 O processo de descongelacdo é realizado fora da camara frigorifica € um dos recipientes
utilizados nao é adequado pois ndo impede o contacto do produto com o seu exsudado.
Recomendacéo: - Efetuar a descongelacdo sempre em ambiente refrigerado (entre 0 °C e 5 °C).
Adquirir e efetuar a descongelagédo em recipientes com rede que garanta a separacdo do alimento do
seu exsudado.

2.6.3 Os vegetais e as frutas a consumir em cru ndo séo desinfetados.

Recomendacdo: - Proceder a desinfe¢do de vegetais e frutas a consumir em cru.

2.7 Zona de Confecéo

2.7.1 A recolha e manutencdo da amostra testemunho ajuda a identificar a origem e causa de uma
possivel doenca de origem alimentar. Ndo é efetuada a realizagdo da recolha diaria da amostra
testemunho devido a caréncia de espaco na cAmara de congelagéo.

Recomendacdo: - Sempre que possivel efetuar a recolha diaria da amostra testemunho e conserva-la
a temperatura refrigerada durante trés dias. A escolha dos alimentos ou refeicBes a recolher deve
respeitar o seguinte critério, pratos/refeicdes com alimentos de alto risco (Ex: com ovos crus ou mal

cozinhados, a base de carne ou pescado).

2.8 Sala de refei¢bes

As salas de refeicao estdo organizadas em trés espacos distintos, oficiais, sargentos e pragas.
Estas encontram-se estruturalmente bem concebidas e possuem dimensdes adequadas ao

fluxo de elementos que as utilizam.

2.9 Zona de lavagem de palamenta grossa e de palamenta fina

2.9.1 O Layout do espaco ndo permite cumprir o principio de marcha em frente, porque a confecéo,
empratamento e a rece¢do de palamenta suja, ocorre na maioria das vezes ao mesmo tempo,
potenciando a ocorréncia de contaminagéo cruzada.

Recomendacéo: Elaborar um plano de restruturacdo da cozinha e estruturas adjacentes que permita o
cumprimento do principio da marcha em frente e eliminagdo de cruzamento de circuitos. Criar um
espaco junto a sala de refei¢cdes, onde a loica suja possa ser depositada, para que, no final do periodo
da refeicdo ser transportada para a zona de lavagem da palamenta fina.

2.9.2 A cozinha dispde de uma maquina de lavar loica para a palamenta fina, no entanto esta € de
dimensbes bastante reduzidas.

Recomendacéo: - Substituir a maquina de lavar loica por outra de maiores dimensdes ou adquirir uma
maquina de lavar loica de apoio que possa ser colocada no exterior da cozinha. Na impossibilidade da
aplicacdo das recomendacfes descritas anteriormente e com objetivo de eliminar a ocorréncia de

contaminacgdo cruzada, sugere-se que o horario da toma de refeicbes seja adaptado. O horério para



toma de refeicBes deveria ocorrer entre as 12h00 e as 12h45 e entre as 13h15 e as 14h00, para que
exista um intervalo de 30 minutos entre as duas “mesas” e a palamenta fina da primeira “mesa” possa
ser lavada. Nao ocorrendo deste modo contaminacdo cruzada entre o empratamento (circuito limpo) e
a rececao de palamenta suja (circuito sujo).

2.9.3 Na cozinha apenas existe uma tdbua de corte de cor branca, utilizada para todos os tipos de
alimentos.

Recomendacdo: - Adquirir as tdbuas de corte que forem necessarias, cumprindo o codigo de cores
segundo cada familia de alimentos: azul para pescado cru, vermelho para carne crua, verde para frutas

e saladas e amarelo para alimentos cozinhados.
2.10 Outros pré-requisitos

A separacao seletiva é efetuada, através da utilizacé@o de recipientes préprios para esse efeito,
que sdo armazenados no exterior da cozinha e no final da missdo sdo encaminhados para 0s
ecopontos existentes na Base Naval de Lisboa.

Os dispositivos para a limpeza e desinfe¢cdo encontravam-se armazenados em local isolado,

armario fechado e identificado.

3.10.1 Inexisténcia de plano de higienizacao para todas as zonas das instala¢fes, 0s equipamentos e
os utensilios. No entanto todos os procedimentos sdo corretamente executados.

Recomendacéo: - Elaborar e afixar os planos de higienizacdo para as instala¢cées e equipamentos.

2.11 HACCP

N&o se encontra implementado nenhum sistema de Seguranca alimentar, no entanto sdo cumpridos
alguns pré-requisitos exigidos por este programa.
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Questionario de Satisfacdo e Habitos Alimentares a Bordo

Instrucdes de resposta ao questionario

Este questionario pretende avaliar a_satisfacdo e habitos alimentares dos elementos da

tripulacdo dos Submarinos durante as suas navegacoes.

N&o existem respostas certas ou erradas, pretendendo-se apenas a sua opinido.
O presente questionario é de natureza confidencial. Os resultados obtidos serdo tratados de
forma geral e ndo sdo sujeitos a qualquer individualizacdo, salvaguardando desta forma o seu

anonimato.

1. Idade:
18-25  26-35. 36-46_ >46

2. Formacgéo:

Ensino Basico_ Ensino Secundario Licenciatura Mestrado
Doutoramento_

Outro: Qual:

2.1 Formacéo em Higiene e Seguranca Alimentar:

Sim Se sim qual:

Nao

3. Tempo de embarque em Submarinos (total):
<lano___
1-3anos
4-6 anos_____
7-9anos___

> 9 anos
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4. Como classifica a sua satisfacao relativamente aos seguintes aspetos, em que 1 é Nada

Satisfeito e 4 € Muito Satisfeito:

1- Nada

Satisfeito

2 — Pouco

Satisfeito

3- Satisfeito

4 - Muito

Satisfeito

Alimentacéo fornecida a bordo (d&mbito
geral)

Métodos de confecao utilizados

Variedade de alimentos

Textura dos alimentos oferecidos no inicio da misséao:

Carne /Pescado

Arroz/ Batata/Massa

Legumes / Saladas

Fruta

Textura dos alimentos oferecidos no final da

missao:

Carne /Pescado

Arroz/ Batata/Massa

Legumes / Saladas

Fruta

5. O tipo de refeicdbes é adequado as necessidades para a execucdo das funcbes

desempenhadas a bordo:
Sim:

N&o: Se ndo, Porqué?
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6. Como classificariaaimportancia das diferentes refeicdes abordo, em que 1 é Nada Importante

e 4 é Muito Importante:

1- Nada 2 — Pouco

) 3- Importante | 4 - Muito importante
Importante importante

Pequeno-almoco

Almoco

Lanche

Jantar

Ceia

7. Como classificaria aimportancia de cada tipo de alimento para a alimentacdo a bordo, em

que 1 é Nada Importante e 4 é Muito Importante:

1- Nada 2 — Pouco

) 3- Importante 4 - Muito importante
Importante importante

Carne

Pescado

Massa

Arroz

Batata

Legumes

Salada

Fruta

8. Qual o tipo de alimento que mais consome durante as navegacfes?

9. Qual o alimento ou tipo de alimento que gostaria de ter disponivel para consumo durante as

navegacdes?
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10. Estaria interessado em experimentar novos alimentos a bordo, como por exemplo:

10.1 Produtos alimentares liofilizados (por exemplo frutas, legumes)
(liofilizacéo - técnica de desidratacdo que permite manter o valor nutricional dos alimentos e aumentar
0 seu tempo de armazenamento)

Sim:

Nao: Se nao,

Porqué?

10.2 Alimentos diversos embalados em atmosfera modificada (por exemplo alface, agriéo,
saladas, legumes)

(embalagem com atmosfera modificada — tem como objetivo aumentar o tempo de vida atil do produto,
permitindo que os produtos frescos se mantenham em condi¢Bes durante mais tempo)

Sim:___

N&do:_ Senao,

Porqué?

11. Indique sugestdes ou melhorias relativamente a alimentacao a bordo.

MUITO OBRIGADO PELA SUA COLABORACAO
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Apéndice lll - Registo de Rececédo de Matérias-primas e Controlo de Fornecedores

Data
(dia/més)

Fornecedor

Produto

Quantidade

Par@metros de Avaliagao

Embalagem

Rotulagem

Bom

Mau

Bom

Mau

T°C

Validade

Documentacéo Rececéo

N.° Lote

N.° guia R.

Aceitagao
(sim/n&o)

Obs.

Recebido
por:
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Apéndice IV - Plano de Higienizacéao

O MODO DE APLICAGAO E DOSAGEM, E AS RECOMENDAGOES DE SEGURANGA DEVEM SER CUMPRIDOS DE ACORDO COM AS FICHAS

TECNICAS E OS RESPETIVOS ROTULOS DO PRODUTOS.

AREA/ SUPERFICIE/ METODO DE . CARTA DE . ~
~ REGISTO | VERIFICACAO
EQUIPAMENTO HIGIENIZACAO PRODUTO A UTILIZAR FREQUENCIA LIMPEZA RESPONSAVEL C
Bancadas, armarios, |Lavagem e Desinfetante liquido Diéria/Ap6s cada 01
anteparas em inox Desinfecéo Desengordurante liquido refeicao
Pavi A . - o )
avimentos ? reas Lavagem e Desinfetante liquido Diéria/Ap6s cada
de preparacéo e . ~ P . 02
~ Desinfecdo Desengordurante liquido refeicdo
confegéo
Exaustores e Filtros Lavggem~e Desinfetante I|qU|d9 . Semanal 03
Desinfecéo Desengordurante liquido
Desinf liqui o .
Camara Congeladora |Lavagem esinfetante IqUId,O . Diéaria e Trimestral 04
Desengordurante liquido
Camara Refrigeradora avagem € . N Desinfetante |IQUId? ) Diaria e Quinzenal 05
lavagem/desinfecdo |Desengordurante liquido
Pl.acas de corte de Lavagem Desengordurante liquido Apos cada utilizagéo 06
alimentos
Maquma Universal de Lavggem~e Desinfetante |IQUIdf) . Apés cada utilizagio 07
Cozinha Desinfecdo Desengordurante liquido
. : inf liqui . S
Fiambreira Lavggem~e Desinfetante IqUId,O . Ap0s cada utilizacdo 08
Desinfecdo Desengordurante liquido
. L Lavagem e Desinfetante liquido . S
M . Co A I
Varinha Magica Desinfecéo Desengordurante liquido pos cada utilizagao 09
Recipientes do Lixo Lavggem~e Lixivia Diaria 10
Desinfecéo
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