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Resumo

Este Relatorio de Estagio foi realizado num contexto profissional sob a supervisao de
um orientador e de um tutor.

Realizado através do programa ERASMUS, este estagio teve como objectivos, um
conhecimento aprofundado da gestao de seguranca alimentar enquadrado num sistema
de logistica, verificacdo e interpretacao de resultados de analises laboratoriais,
conhecimento da regulamentacao existente, principalmente a nivel europeu mas
também a nivel mundial, interpretacao e registo de Alertas Europeus e USA.

O estagio foi realizado na cidade de Lyon, em Franca, numa PME (Pequena Média
Empresa) denominada SQUALI. O tempo de duracao do estagio foi de 6 meses, durante
os quais foram realizados trabalhos diarios e também trabalhos pontuais para empresas
clientes.

As tarefas diarias consistiam na interpretacao e registo de analises laboratoriais aos
alimentos, de acordo com a regulamentacao imposta por cada pais; pesquisa de Limite
maximo de residuos (LMR) de pesticidas; registo e analise de Alertas Europeus semanais
e Alertas USA mensais, os quais eram traduzidos do inglés para francés; embalamento e
acondicionamento de amostras; as tarefas pontuais consistiram no desenvolvimento da
ferramenta em excel, versao Microsoft office 97-2003 (tabela dinamica), aplicada aos
Alertas Europeus; foi realizado um trabalho em formato excel que consistiu na
comparacao de valores nutricionais entre os resultados laboratoriais e os valores
rotulados para os mesmos produtos, para uma empresa cliente.

Palavras chave
Seguranca e Qualidade Alimentar, Limite Maximo de Residuos, Alertas Europeus,
Alertas USA e Tabela dinamica.
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Abstract

This Internship Report was carried out in a professioal context, under the surpervisio
of a mentor.

Through the ERASMUS program, this stage had the following objectives, knowledge
of food safety managemet, kowledge of a logistics system, verification and
interpretation of results from laboratory analyzes, koweledge of reglementation mostly
in Europe but also in the whole world, recoording and interpretation of European and
USA Alerts.

The stage was realised in the city of Lyon, in France, in a SME (Small medium
Entreprise) called SQUALI. The durability of the internship was of 6 months, during
which were realized daily chores and specific chores for clients companies, all the
chores were conducted in French.

The daily chores consisted in the interpretation and recording of laboratory analyzes
according to the regulation imposed by each country; searching of Maximum Residue
Limit (MRL) for pesticides; recording and analysis of weekly Europeans alerts and
monthly Americans Alerts, which were translated from English to French; Packing and
stowage of samples; the specific tasks were the development of the dynamic table tool
in excel, version microsof office 97-2003, and applied in the European Alerts; another
work was the creation of an excel, file who consisting in the comparison of nutritional
values between analyzes values and packaging values of the same product for a client
company.

Keywords
Quality and food safety, Maximum Residue Limit, European Alerts, USA Alerts and
Dynamic table.
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Gestao da Qualidade Alimentar

1. Introducéao

A disponibilidade e qualidade nutricional dos alimentos tém vindo a impulsionar a
forca da evolucao humana e das civilizacoes. Antes da domesticacao de plantas e
animais, a 12 000 ou 10 000 anos atras, os seres humanos viviam como cacadores
(Knechtges, 2011).

Qualidade e Seguranca Alimentar € hoje em dia um tema muito abordado quer por
parte das empresas operadoras na area, querendo primar nao so6 pela exceléncia mas
também pela qualidade, quer por parte dos consumidores, cada vez mais interessados e
activos no que diz respeito a sua alimentacao e bem-estar. Assim a regulamentacao e
leis impostas sao cada vez mais € mais rigorosas.

De acordo com o Codex Alimentar “a seguranca alimentar é a garantia de que o
alimento nao causara dano ao consumidor quando preparado e/ou consumido de acordo
com a utilizacao pretendida” (Cit. por Motarjemi & lelieveld, 2013).

Segundo o Codex Alimentarius, “alimento € qualquer substancia, processada, semi-
processada ou crua, que se destine ao consumo humano, incluindo bebidas, pastilhas
elasticas e qualquer substancia que tenha sido utilizada na preparacao ou tratamento
do alimento, nado incluindo cosméticos, tabaco ou substancias utilizadas em
medicamentos” (Codex Alimentarius, 2010).

Existem dois regulamentos importantes e aos quais se deve prestar atencao, o
Regulamento n° 178/2002, de 28 de Janeiro de 2002, determina os principios e normas
gerais de legislacao alimentar a cria a Autoridade Europeia para a Seguranca dos
Alimentos, onde “Sempre que a legislacao alimentar se destine a reduzir, eliminar ou
evitar um risco para a saude, as trés componentes interligadas da analise dos riscos —
avaliacao, gestdao e comunicacao dos riscos — constituem uma metodologia sistematica
para a determinacao de medidas eficazes, proporcionadas e orientadas ou de outras
accoes destinadas a proteger a saude.” (Regulamento n® 178/2002, de 28 de Janeiro de
2002). Este regulamento tem como objectivo garantir um elevado nivel de proteccao da
saude humana e dos interesses dos consumidores em relacao aos géneros alimenticios. A
aplicacao deste regulamento contribuiu para uma maior harmonia econémica entre
paises europeus.

Um outro regulamento importante ao nivel da qualidade alimentar é o Regulamento
2073/2005, de 15 de Novembro de 2005, que diz respeito aos critérios microbiologicos
aplicaveis aos géneros alimenticios, e que estabelece critérios microbioldgicos para
certos microrganismos e quais as regras de execucao que os operadores das empresas
alimentares devem cumprir para que os géneros alimenticios nao devam conter
microrganismos nem toxinas e metabolicos desses mesmos microrganismos em
quantidades que representem um risco inaceitavel para a salde humana. Este
regulamento nao impde limites obrigatorios para determinados microrganismos
obrigando assim as empresas a fazer o seu proprio estudo de risco aplicado
directamente aos seus produtos.

Este estagio teve como base este mesmo tema, Seguranca e Qualidade Alimentar,
realizado em Franca através do programa ERASMUS na empresa SQUALI sedeada em
Lyon.
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Os objectivos deste estagio foram, o conhecimento da gestao geral da seguranca
alimentar; conhecimento de gestao logistica; registo e verificacdo de resultados de
analises; conhecimento e registo de regulamentacdo; analise e registo de Alertas
Europeus e USA.

2. Desenvolvimento

2.1 Histéria

A SQUALI é uma empresa prestadora de servicos especializada na gestao da
seguranca alimentar onde grande parte dos seus servicos se enquadra na analise de
contaminantes quimicos, valores nutricionais microbiolégicos e alérgenos. Sendo assim,
um ponto de contacto entre o cliente e o laboratoério de analises.

E uma empresa com sociedade andnima (SA), criada em Junho de 2002 pelo
engenheiro quimico, Luis Georges Quintelas. Sediada em Decines, esta Pequena Média
Empresa (PME) é reconhecida em 2003 quando ganhou o concurso "Jovem Empreendedor
com idade inferior a 30 anos" através da Rede de Empreendedorismo e Camara do
Comércio e Indistria de Lyon, atribuindo-lhe o prémio de Inovacao. Em 2006, muda-se
para Bron. Na Figura 1, pode observar-se o logétipo da empresa, mostrando como surgiu
assim o seu nome.

A empresa fornece servicos de consultadoria; gestao de planos de controlo; gestao
global da seguranca alimentar; monitorizacdo e/ou implementacao de planos de
controlo como o EUREPGAP (Euro-Retailer Produce Working Group - Good Agricultural
Practice), IFS (Interational Featuring Standards), CCF (Civil Contractors’ Federation’s) e
HACCP (Hazard Analysis ad Critical Control Points), BELAC (Organisation Belge
d'Accréditation); gestao logistica; elaboracdo e interpretacao de resultados e ainda
acompanhamento das empresas clientes a nivel regulamentar. A empresa € uma
empresa certificada pela norma I1SO 9001:2008 (Numero de acreditacao:
QUAL/2005/24620).

.-’ Sécurité
)/sqa —>  (ualité

alimentaire

Figura 1- Logotipo da empresa (fonte interna)

Associados a empresa, estda uma rede de laboratdrios europeus acreditados pela
norma ISO 17025 através de entidades certificadoras como COFRAC (Comité Francais
d’accréditation) , DAR (Deutscher Akkreditierungs Rat, Alema), IAF (International
Accreditation Forum), ILAC (International Laboratory Accreditation Cooperation), EA
(European co-operation for Accreditation), ENAC (Entidade Nacioal de Acreditacao
Espanhola), ACCREDIA (L’ente Italiano di Accreditamento) e ANSI (American National
Standards Institute). Os laboratorios sao seleccionados pela empresa, com a maior
transparéncia e em funcao da sua capacidade de realizacao de analises, de acordo com
os parametros e métodos necessarios para cada cliente.
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Nao ha qualquer tipo de limite imposto aos clientes relativamente ao tipo de
amostras (na area da alimentacao) as quais estes pretendam ver realizadas analises,
cabendo a empresa encontrar um laboratério que corresponda as necessidades do
cliente. Assim, as amostras que passam pela empresa sao as mais variadas possiveis,
desde frutas, legumes, cereais, purés, molhos, especiarias, plantas, ervas aromaticas,
doces, compotas, vinhos, biscoitos, aguas de furos, solos e de uma maneira geral
qualquer tipo de produtos processados, sejam eles destinados a alimentacdao em geral,
alimentacao infantil ou alimentacao animal e, ainda, variados produtos de cosmética,
estes Ultimos ndo serao abordados neste trabalho devido ao desenvolvimento inicial da
empresa nesta area de trabalho. Do mesmo modo, ndao se impdéem barreiras quanto a
analise pretendida por cada cliente, no entanto, as analises mais comuns sao a deteccao
de pesticidas (mono-residuos ou multi-residuos), nitratos, metais pesados, micotoxinas,
radionuclideos, dioxinas, alérgenos como o gliten, lactoglobulina e caseina) e ainda
analise de valores nutricionais.

2.2 Dominio de actividades

Com a finalidade de apoiar os seus clientes, a empresa oferece 0s servicos
discriminados na Tabela 1:

e Suporte para realizacdo de analises;
e Monitorizacao de regulamentos;
e Consultadoria;

e Apoio técnico e cientifico por meio de auditorias

Tabela 1 - Actividades desenvolvidas no ambito da prestacdo de servico pela empresa

Realizacao de analises Regulamentacao
Acompanhamento regular de
Apoio desde a chegada das amostras | regulamentos europeus (mensalmente)
até ao envio dos resultados. e mundiais e actualizacao semanal de
alertas europeus.

Auditorias

Acompanhamento na implementacao de planos de controlo e auditorias.

Conselho Empresarial a nivel da implementacao de planos de controlo como
EUREPGAP, IFS, CCF e HACCP.

Gestao global da seguranca alimentar

Parceiro que garante oportunidade de analise aos seus clientes, optimizacao
de custos e interpretacao analitica de resultados de acordo com os regulamentos
europeus ou requisitos do cliente.
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Na Figura 2 encontra-se o grafico de percentagem relativamente ao volume das
tarefas da empresa.

m Pedidos de analises
m Gestao global da seguraca alimentar

® Auditorias

2% Regulamentacao

Figura 2- Volume das tarefas da empresa (fonte interna)

2.3 Clientes alvo

Os clientes alvo sao sobretudo empresas posicionadas no sector alimentar e no
sector agricola. Como se pode observar na Figura 3, actualmente a empresa tem mais
de 250 clientes, cerca de 90% correspondendo a empresas da fileira alimentar
(produtores, distribuidores e industrias de alimentos) e organismos de certificacao. Os
restantes 10% sao representados por empresas de consultoria, cosméticos e empresas
ambientais.

m Industria
m Produtores
® Industria distribuidora
Orgaismos de certificacao
Gabinetes de consultadoria
Empresas ambientais
3% Industria de cosméticos

Figura 3- Percentagem de empresas clientes (fonte interna)

A maior parte dos clientes encontram-se principalmente na zona de Rhone-Alpes
demarcada na Figura 4, permitindo a empresa a recolha personalizada de amostras as
empresas clientes e, também, permite um deslocamento rapido as empresas em caso de
necessidade de analises urgentes. No entanto, a SQUALI tem clientes espalhados por
toda a Franca.

Em Outubro de 2013 foi inaugurada uma nova filial da empresa em Toulouse como
indicado na Figura 5, alargando o leque de possibilidade de novos clientes.

Gracas a este posicionamento privilegiado a empresa tem hoje como clientes
grandes empresas como a Materne, Yoplait e Charles & Alice, bem como organismos de
certificacdo como a certificacao Bureau Veritas e laboratorios associados de prestigiado
nome como os laboratorios Mérieux Nutriscience Company, Capiov, ISHA e Agrolab.
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Figura 4 - Posicionamento da empresa na zona de Rhone Alpes, 2014.
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Figura 5 - Empresa sedeada em Lyon e com fiflial em Toolouse, 2014.



Andreia Raquel Cardoso Salvador

2.4 Sectores da empresa

Para garantir um bom funcionamento das diversas actividades da empresa esta tem
6 funcionarios divididos pelos seguintes departamentos: qualidade; administracao;
servico comercial; monitorizacdo regulamentar; servico de analises e logistica. Na
Figura 6 encontra-se o organograma da empresa. No preciso caso deste estagio, as
principais funcées foram realizadas no departamento de qualidade e acompanhamento
regulamentar, que estao marcadas a tracejado na Figura 6.

Luic Georges Quintelas
Presidente

= — ~/ Responsavel da Qualidade
‘ Luis Georges Quintelas e
Anne Marie Aronica
4 A

Anne Marie Aronica
Directora

Servico comercial
Luis Georges Quintelas

§ Acompanhamento regulamentar
Anne Marie Aronica

Servico administrativo
Audrev Mallafré

Logistica
Ilane Simon

Servico analitico
Anne Marie Aronica e Ilane Simon

Figura 6 - Organigrama da sociedade (fonte interna)

2.5 Analise SWOT

A analise SWOT é uma ferramenta de gestao muito utilizada pelas empresas para um
diagnostico e reflexao estratégica da empresa. O termo SWOT é composto pelas iniciais
das palavras Strenghts (Pontos Fortes), Weaknesses (Pontos Fracos), Opportunities
(Oportunidades) e Threats (Ameacas).

Este tipo de analise permite a empresa identificar elementos chaves para a gestao
da empresa, ajuda na preparacao de novas estratégias de mercado, tendo em conta os
riscos que podem correr, e permite explorar oportunidades potenciando assim as
vantagens da empresa. Na Figura 7 encontra-se a analise SWOT feita a SQUALI durante o
periodo de estagio.

Como Pontos Fortes, o posicionamento geografico da empresa é uma das suas mais-
valias, pois a cidade de Lyon é extremamente desenvolvida com uma grande quantidade
de empresas transportadoras e com diversos acessos rodoviarios permitindo uma facil
deslocacao a empresas clientes; outro ponto forte sao os precos praticados, com a
recepcao de amostras de diversos clientes ha uma grande quantidade de amostras
enviadas para os laboratérios, permitindo assim acordar precos mais baixos com os
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mesmos; a disponibilidade imediata é também um ponto forte, pois na empresa esta
sempre presente o responsavel de logistica podendo deslocar-se a qualquer momento; o
Ultimo ponto forte da analise SWOT é a inexisténcia de limites impostos aos clientes
relativamente ao produto e a analise a realizar, sao aceites todo o tipo de amostras e
analises.

Pontos fracos, a pequena dimensao da empresa sendo uma PME; outro ponto fraco é
a falta de uma aplicacao informatica, pois hoje em dia as aplicacbes mobile sao
extremamente utilizadas a nivel profissional.

Oportunidades, as oportunidades podem aparecer com a necessidade dos clientes e
por vezes do préprio mercado, uma oportunidade recente é a necessidade que as
empresas tém de aplicar o regulamento “INCO” que diz respeito a rotulagem de valores
nutricionais, assim muitas delas necessitam de um acompanhamento regulamentar para
uma implementacao correcta do regulamento; outra oportunidade sao os surtos de
intoxicacOes alimentares, pois as empresas redobram o cuidado havendo uma maior
procura de analises; as ferramentas informaticas como a Tabela Dinamica do Excel,
descrita no ponto 4.4, € uma também uma oportunidade considerada na analise SWOT,
sendo uma ferramenta dinamica que facilita ao cliente a consulta de dados especificos.

Ameacas, a principal ameaca sao os laboratérios e os precos praticados pelos
mesmos, outra grande ameaca sao as empresas que praticam o mesmo tipo de funcao.

Até entao nao tinha sido realizada nenhuma analise SWOT a empresa, pelo que toda
a empresa se mostrou satisfeita com o resultado e com a possivel aplicacao da mesma.

Pontos Fortes
-Posicionamento geografico;
-Precos fléxiveis; Pontos Fracos
-Disponibilidade imediata; -Sociedade de pequenas dimencoes;

-Nao existem limitaces impositas quanto ao -Aplicacao informatica (falta de
produto a ser analisado nem a analise a automatizacao);
realizar.

Oportunidades Ameacas
-Regulamento Inco; -Laboratorios;

-Surtos de intoxicacoes alimentares; -Precos mais baixos;

-Novas técnicas de abordagem de clientes com -Empresas que exercem o mesmo tipo de
diferentes ferramentas excel. funcao.

Figura 7- Analise SWOT (fonte interna)
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3. Plano de estagio

O periodo de estagio teve inicio no dia 2 de Setembro de 2013. As duas primeiras
semanas de estagio foram passadas a observar e a perceber o funcionamento da
empresa, bem como definir quais as areas de trabalho que se iriam seguir durante os 6
meses de estagio.

Assim, foi acordado com a orientadora externa Anne Marie Aronica que iria ser
desempenhada durante o estagio a funcao de assistente de responsavel da qualidade,
como indicado na Figura 6, sendo a responsavel da Qualidade a Engenheira Quimica
Anne Marie Aronica. Além desta funcao, foram desenvolvidas outras tarefas diarias na
empresa. O grafico de trabalho na Figura 8, mostra a carga de trabalho do estagio
durante um més, onde grande parte do tempo recai sobre as tarefas “Registo e
interpretacao de resultados”, “Alertas europeus” e “Registo e acompanhamento
regulamentar”, cada um com 20% de tempo retido sobre cada tarefa, com 15% de
tempo aparece o projecto “Analise de Valores nutricionais”, com 10 % de tempo
atribuido estdo as tarefas “Alertas USA” e a tarefa “Preparacdo de amostras”, com 5%
de tempo encontra-se a “Pesquisa de LMR” (Limites Maximos de Pesticidas).

Grafico de trabalho

Pesquisa de
Limites Maximos
de Pesticidas_\
5%

Preparacao de
amostras
10%

Figura 8 - Grafico de trabalho (fonte interna)
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4. Descricao das tarefas efetuadas durante o estagio

4.1 Preparacao de amostras

A empresa proporciona a recolha pessoal de amostras uma vez por semana, esta
recolha de amostras faz parte do sistema logistico da empresa, e a recolha é feita por
pessoal da empresa do sector de logistica que se desloca as empresas clientes. No resto
da semana, as amostras sao recebidas e/ou entregues através de correio ou via
empresas transportadoras.

As amostras sao preparadas numa sala de amostras na SQUALI, equipada com
recipientes adequados (Figura 9), bem como os utensilios necessarios a preparacao das
respectivas amostras. No entanto, a maior parte das amostras ja chega preparada para
envio directo ao laboratorio.

A

LYRL AR

Figura 9- Amostra etiquetada com codigo SQUALI (fonte interna)

Apds a chegada das amostras e respectiva verificacao e validacao das mesmas, a
empresa envia ao cliente um aviso de recepcao via correio electronico. No caso de a
amostra nao respeitar os critérios impostos pela empresa como a quantidade suficiente
de amostra para uma correcta analise laboratorial ou algum dano fisico no recipiente da
amostra que ponha em causa o resultado da analise, a amostra é rejeitada e marcada
como invalida para analise e informa-se o cliente do problema.

Nesta etapa, as amostras sao etiquetadas com codigos internos da empresa,
permitido assim a rastreabilidade das amostras. Estes cddigos sao de facil
interpretacao, comecando todos com a letra “S” seguida pelos numeros do ano de
trabalho, e os restantes nimeros sao atribuidos por ordem de amostras.

Exemplo: S 14 0044
4 ¢ N
Numeros ordenados

No caso de algumas amostras, ou no caso de pedido da empresa cliente, é eniada
uma parte da amostra ao laboratdrio, necessaria a realizacdo da analise e a restante
guarda, caso haja algum dano causado as amostras durante o seu transporte até ao

SQUALI
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laboratorio ou caso seja necessario uma eventual contra-analise a amostra. Estas
amostras sao guardadas pela empresa e dependendo do tipo de produto e do que foi
acordado com o cliente, podem ser guardadas a temperatura ambiente, no frigorifico ou
podem, ainda, ser congeladas. As amostras sao destruidas no minimo um més apods o
recebimento dos resultados da andlise. E enviado um documento com a identificacdo
das amostras a serem destruidas ao cliente, e apds a confirmacao positiva do cliente, as
amostras podem ser destruidas, fazendo-se a separacao de lixo organico e lixo
reciclavel. O lixo organico é colocado no contentor regular de lixo e o lixo reciclavel é
colocado no devido contentor de reciclagem. Quando existe uma grande quantidade de
lixo reciclavel, como por exemplo caixas em cartao onde sao embaladas as amostras,
sao deixadas no centro de reciclagem de Lyon.

Pode, no entanto, haver amostras com a indicacao por parte do cliente, que tenham
de ser guardadas durante mais tempo para uma futura analise, estas amostras sao
identificadas com a designacao de “a aguardar” estas podem ser guardadas até 4 meses,
sendo depois devidamente destruidas.

4.2 Registo e interpretacao de resultados

Esta tarefa é diaria e consiste na recepcao dos resultados de cada analise via correio
electronico, sendo que os emails que digam respeito a resultados laboratoriais sao
enderecados para um email especifico da empresa e depois guardados em dossiés anuais
divididos por meses. A verificacdo da caixa de email é feita entre 3 a 4 vezes ao dia. A
interpretacao destes resultados é feita de acordo com as necessidades especificas de
cada cliente, por exemplo, se o cliente pretende exportar o seu produto para os Estados
Unidos, deve ser verificada a legislacdo especifica do pais receptor indicado se o
produto em questao esta conforme ou nao com as regras desse mesmo pais.

4.3 Pesquisa de Limites Maximos de Residuos (LMR)

A pesquisa de LMR faz também parte da interpretacao de resultados. Uma das
analises mais solicitadas pelos clientes da empresa é a analise de residuos de pesticidas,
principalmente pelo facto de as empresas clientes trabalharem a area da
hortifruticultura. Caso sejam detectados residuos de um qualquer pesticida é necessario
verificar o seu LMR, de modo a informar correctamente o cliente. A pesquisa de LMR
para cada residuo de pesticida é consultada nos sites oficiais da Comissao Europeia
(European Commission EU Pesticides Database) e também nos sites oficiais de cada pais,
como por exemplo, para verificar LMR’s no Japao é consultado o site oficial Positive List
System for Agricultural Chemical Residues in Foods, no caso da Tailandia consulta-se o
site Standards for Pesticide Residue Limits in Foods, para procurar LMR nos Estados
Unidos consulta-se-se o site Official Electronic Code of Federal Regulations, é
consultado ainda o site oficial do Codex Alimentarius International Food Standards
(Codex Pesticides Residues in Food Online Database). Existe também o site Homologa
(The Global Crop Protection Database about Plan Protection Products and their
Maximum Residue Limits (MRLs)), que permite identificar limites de residuos de
pesticidas em mais do que um produto ao mesmo tempo e em diferentes paises.
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4.4 Alertas Europeus

Sempre que existe um risco associado a géneros alimentares ou produtos em
contacto com alimentos a nivel europeu, a Comissao Europeia coloca a informacao na
sua base de dados do seu site oficial (Rapid Alert System for Food and Feed-RASFF).

Os alertas europeus sao uma importante ferramenta de trabalho para as empresas do
sector agro-alimentar, quer para empresas implementadas em solo europeu quer para
empresas que exportem para territorio europeu. Os alertas permitem as empresas saber
quais os produtos que sao considerados improprios para consumo e aos quais devem
estar atentos.

A empresa elabora um documento Excel, versao Microsoft Excel 97-2003, destes
alertas (Figura 10), que é actualizado semanalmente, traduzindo os alertas para
francés, separando-os por produtos e categorias e resumindo a informacao necessaria,
de acordo com o que cada cliente deseja receber, sendo enviados semanalmente.

Os alertas estao divididos em 14 colunas. Neste documento foram introduzidos filtros
excel para permitir ao cliente seleccionar a sua pesquisa mais detalhadamente. Nem
toda a informacao colocada neste documento é necessariamente designada de alerta
europeu, podendo também tratar-se de informacoes sobre um determinado produto ou
pode ainda tratar-se de produtos que por um determinado motivo foram rejeitados na
passagem pelas fronteiras.

AS .- &1

o e e 8 3 T F T i) W 3 b [3 v

‘ s
SQUALI4. ALERTES EUROPEENNES 2014 afaQ
. V SQua ALERTES / INFORMATIONS EUROPEENNES 2014

03020 ER Rids- ESPAGHE ETATS-UNIS Divers
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nile officiel ETATS-UNIS | PRS- Substance substances non auterisées bore | complément
EAS : el Jate d iyl

| cortidls officiel sin LITUANE LITUANE
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Figura 10- Documento Excel dos Alertas Eurpeus (fonte interna)

Na Tabela 2, podem identificar-se as 3 primeiras colunas do documento que tem o
nome de “Alertas Europeus”, onde a primeira coluna identifica a semana do ano; a
segunda coluna diz respeito ao tipo de alimento (alimentos dietéticos, alimentacao
animal, bebidas, cereais, produtos de pastelaria, frutas legumes, ervas e especiarias,
matérias-primas, café e chas, doces e compotas, gelados e sobremesas, oOleos e
gorduras, leite e produtos lacteos, materiais em contacto com géneros alimentares,
frutos secos, peixes e produtos derivados, carne de aves e produtos derivados, produtos
carneos e seus derivados (outros que nao aves) sopas, condimentos e molhos,
subprodutos de origem animal e, por fim, vinho). A terceira coluna indica a data de
deteccao do alerta.
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Tabela 2 - Trés primeiras colunas referentes ao documento Alertas Europeus

Semana Tipo de produto
1 Fruta e legumes 02/01/2014
1 Fruta e legumes 02/01/2014
1 Fruta e legumes 02/01/2014
1 Ervas e especiarias 02/01/2014
1 Ervas e especiarias 02/01/2014
1 Ervas e especiarias 02/01/2014
1 Gelados e sobremesas 02/01/2014
1 Produtos a base~ de carne (outros que 02/01/2014
nao aves)
1 Leite e produtos lacticos 02/01/2014

A quarta coluna diz respeito ao tipo de informacao, podendo ser do tipo alerta
identificada pela letra “A” (Alert), pode ser uma informacao representada pela letra “1”
(Information) ou pode ainda tratar-se de uma rejeicao do produto ao passar pelas
fronteiras dos paises, sendo identificada pelas letras “BR” (Border Rejection). A quinta
coluna mostra como foi detectado o alerta, que pode ter sido através de controlo nos
postos de venda, através de controlo nas fronteiras, ou ainda através da deteccao por
parte dos consumidores; a sexta coluna identifica o pais que lancou o alerta e a sétima
coluna revela o nome do pais de origem do alerta (Talela 3).

Tabela 3 - Quarta a sétima coluna referentes ao documento Alertas Europeus

A: Alerta
I:
Information Origem da notificacao ~ Pais alertor  Pais de origem
BR: Border
Rejections
BR Controlo na fronteira - lote retido BELGICA EGIPTO
BR Controlo na fronteira - lote retido BULGARIA TURQUIA
BR Controlo na fronteira - lote retido ITALIA INDIA
| Inspeccao no ponto de venda FINLANDIA ESPANHA
~ ITALIA / PAIS-
| Inspeccao no ponto de venda FINLANDIA BASCO
BR Controlo na fronteira - lote retido POLOLIA INDIA
A Reclamacoées de consumidores ALEMANHA BELGICA
| Controlo interno na empresa SUECIA IRLANDA
| Controlo interno na empresa FRANCA FRANCA

A oitava coluna denomina-se “tipo de contaminacao” e identifica o tipo de
contaminacao existente no produto estando dividido em 17 grupos sendo eles,
12
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aditivos/corantes/conservantes, alérgenos, corpos estranhos, dioxinas, diversos,
hidrocarbonetos aromaticos policiclicos (HAP), metais, microrganismos, migracoes,
microtoxinas, nitratos, organismos geneticamente modificados (OGM), pesticidas,
medicamentos, toxinas, virus e vitaminas; a coluna seguinte tem o nome de “descricao”
e, por isso, fornece uma descricao especifica do problema, os tipos de produtos, assim
por exemplo se na coluna “tipo de contaminacao” se encontrar o grupo
“microrganismos”, na coluna “descricao” encontrar-se-a o tipo de microrganismo que
levou ao problema no produto alimentar. A décima coluna tem o nome de “matriz” e
identifica especificamente qual o produto em causa, por exemplo, se na segunda coluna
do documento o tipo de produto for “frutas e legumes”, na coluna “matriz” estara a
fruta ou legume em questao (Tabela 4).

Tabela 4 - Oitava a décima coluna referentes ao documento Alertas Europeus

Contaminantes Residuos Matriz
Pesticidas Piridalil (0,03 mg / kg - ppm) Morangos congelados
Pesticidas Formetanate (0,251 mg / kg - ppm) Pimenta

Dicofole (0,065 mg / kg - ppm),
Pesticidas profenofos (0,21 mg / kg - ppm) e etion Pimentos
(0,1 mg / kg - ppm)

Aneto fresco (planta

Microorganismos Bacillus cereus (> 15 000 UFC / g) anual da familia das
Apiaceas)

Microorganismos Bacillus cereus (46000 UFC / g) Atum fresco (Thymus
vulgarus)

Microorganismos Infestacao de bolores, insectos e larvas Noz-moscada

Corpos estranhos Fragmentos de vidro Sobremesa de chocolate
congelada

Microorganismos Salmonella spp. (Presenca / 25g) Carne de vaca picada

. . Escherichia coli produtora de .
Microorganismos Queijo

shigatoxinas (em 2 amostras / 25g)

A décima primeira coluna identifica, caso exista, o pais distribuidor do tipo de
produto. A coluna que se segue mostra como foi detectado o alerta. A décima terceira
coluna fornece informacdes relativamente as medidas tomadas para retirar o produto do
mercado; o Ultimo campo deste documento tem apenas utilidade interna, permitindo a
empresa separar correctamente a informacao para cada cliente. Os produtos sao juntos
em grupos identificados por uma letra mailUscula, assim por exemplo, aos alimentos
para animais da-se a letra “A”, ao peixe e seus derivados atribui-se a letra “P”, aos
produtos como café e chas da-se a letra “T”, aos utensilios e produtos que estdao em
contacto com géneros alimenticios atribui-se a letra “U”, ao leite e seus derivados
(queijo, iogurtes, manteigas) é atribuida a letra “Y”, aos cereais € atribuida a letra “C”,
as especiarias e plantas atribuiu-se a letra “H”, aos frutos a letra “F”, aos legumes a
letra “L”, aos frutos secos ou cristalizados atribuiu-se a letra “N”, a carne de vaca,
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vitela, ovelha, cabra, borrego, porco, leitao, veado e javali atribuiram-se as letras “Vi”
enquanto a carne de peru, coelho e frango atribuiram-se as letras “Vo”. A todos os
produtos que nao se encontrem nas categorias acima referidas é atribuida a letra “I”,
no caso de produtos transformados dependendo da matriz principal a letra “I” junta-se
com qualquer uma das outras acima referidas, por exemplo, “bolo de ananas” é um
produto transformado onde a matriz principal € a fruta assim o codigo utilizado € “F,I”,
“F” para produtos de fruta e “I” para produto transformado. Este codigo permite filtrar
os produtos de acordo com o interesse de cada cliente, por exemplo se o cliente
trabalha na area das compotas os seus produtos de interesse sao as frutas, legumes e
especiarias, sendo esta informacdao dada a SQUALI pelo cliente, no filtro Excel
escolhem-se as letras “F”, “L” e “N” e podem ainda ser também seleccionadas as letras
“F,1”, “L,I”, e “N,I” obtendo toda a informacao sobre frutas, legumes e especiarias na
semana de trabalho que esta a decorrer (Tabela 5).

Tabela 5 - Ultimas colunas referentes ao documento Alertas Europeus

Pais distribuidor Accao tomada Medidas tomadas
PAIS-BASCO Destruicio Produto ainda nao colocado no F
; mercado
- Produto ainda nao colocado no
- Destruicao E
; mercado
i Importacao nao Produto ainda nao colocado no L
autorizada mercado
FINLANDIA Nenhuma medida O produto (provavelmente) ja nao H
tomada se encontra no mercado
FINLANDIA Nenhuma medida O produto (provavelmente) ja nao H
tomada se encontra no mercado
i i Produto ainda nao colocado no E
mercado
ALEMANHA Retirada do mercado O produto (provavelmente) ja nao I
se encontra no mercado
Reencaminhamento | O produto (provavelmente) ja nao .
SUECIA Vi
do produto se encontra no mercado
VIETNAM, FRANCA ) Distribuicao a paises nao y
desenvolvidos

Ainda relativamente aos alertas europeus, foi pedido a realizacao de um trabalho
mais extenso, que permitisse ao cliente ver numa tabela e graficos dinamicos do Excel
toda a informacao do ano de 2013. A Figura 11 mostra o aspecto de uma tabela
dinamica, que permite filtrar todos os campos do documento desenhando uma tabela e
grafico respectivo a medida que se altera a filtracdo. Assim, no més de Janeiro de 2014
foi enviado para todos os clientes a informacao de alertas relativamente ao ano de 2013
em formato de tabela e grafico dinamicos, que tem deixado os clientes bastante
satisfeitos.

Para a construcdo de uma tabela dindmica € necessario seleccionar os dados
pretendidos. Assim, para este trabalho foram seleccionados todos os dados dos Alertas
Europeus do ano de 2013. A tabela é criada automaticamente, mas deixa todos os seus
campos em branco para serem depois preenchidos em funcao do que o utilizador
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pretende. Por exemplo, adicionando a tabela os campos “tipo de produto” e o campo
“contaminante”, a tabela mostrara quantos tipos de produto existem com todos os
contaminantes ja referidos anteriormente, mas caso se pretenda observar em pormenor
um determinado tipo de produto, como por exemplo “frutas e legumes”, e quais sao os
contaminantes do tipo “pesticidas” que se encontram neste tipo de produto basta
aplicar os filtros e a tabela indica quantos produtos do tipo “frutas e legumes” fizeram
parte dos alertas de 2013 que tenham sido contaminados por pesticidas. A partir da
tabela é possivel criar um grafico dinamico, sendo talvez mais facil de visualizar os
dados, no grafico também é permitido aplicar filtros como indicado na Figura 12, onde é
possivel observar o resultado do exemplo dado anteriormente.
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Figura 11- Documento Excel do programa Tabela Dinamica do Excel (fonte interna)
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Figura 12 - Documento Excel do Grafico Dinamico do Excel (fonte interna)

4.5 Alertas USA

Os Alertas USA sao actualizados mensalmente, a cada inicio de més. Estes alertas
sao colocados no site oficial dos Estados Unidos, US Food ad Drug Administration (FDA),
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onde se pode filtrar a informacdo, para a empresa apenas interessam os alertas
alimentares ou produtos em contactos com os alimentos, aplicando-se o filtro “food”.

Este servico interessa principalmente aos clientes que exportam e importam
produtos para os Estados Unidos da América, permitindo-lhes identificar produtos com
potenciais riscos para a saude humana.

Assim como os Alertas Europeus, é elaborado um documento Excel, versao Microsoft
Excel 97-2003, como mostra a Figura 13 traduzindo para francés e resumindo a
informacao necessaria para os clientes.

Contrariamente aos alertas europeus, os alertas USA nao sao seleccionados nem
filtrados, assim, toda a informacao é enviada ao cliente, principalmente porque existe
pouca quantidade de alertas mensais.

Este documento esta dividido em 6 colunas, sendo que a primeira diz respeito a data
de registo do alerta; a segunda coluna indica o tipo de contaminacao que existe sobre o
produto, estando dividido em alérgenos, conservantes, corpos estranhos, contaminacao
diversa, residuos de medicamentos, metais, microrganismos, microtoxinas e ainda
toxinas; a coluna seguinte indica o nome do produto, contrariamente aos Alertas
europeus, os Alertas USA indicam o nome do produto e empresa que o comercializa; a
quarta coluna revela qual o tipo de produto sobre o qual recai o alerta; a quinta coluna
identifica exactamente qual razdao da contaminacao do produto; por fim, o ultimo
campo revela a empresa que comercializa o produto.

A4 - % | Allergene v
A 1 8 e D E E GA_‘
8 E
; )/ Sq a | SQUALI-4A- ALERTES 2014 USA |
5 st
-3 hittp #www fda i htm
7
CONTAMINANTS DATE = NOM PRODUIT = NATURE DU PRODUIT = MOTIF a SOCIETE
2 Allergéne 31/01/2014 Stemvida international StemAlive 90 Capsules lait non déclaree Stemvida Internaticnal Corporation
10 Microorganisme 25/01/2014 Red Flannel Croguettes pour chat Salmonella PMI Nutrition, LLC (PM1)
i1 Allergéne 23/01/2014 Kinnikinnick Waffies, mix, chapelure de pain fait non déclarée ikinnick Foods
%) Microorzanisme 22/01/2014 Flat Creek Lodze Fromaze Flat Creek Farm & Dairy
13 Allergine 20/01/2014 Winn-Dixie boissans i ie= mélange de chacolat | Présence potentiel non deciarée de 1ait Winn-Dixic Stores inc
. Toutes ies variétss de Donuts, Donut de
Rise'N 8ol Bakery and Dell and Rise'N ! ;
Allergéne 17/01/2018 ey Cinnamon avec trous , etmélangede  |Présence non déclarée d'arachides et oeufs Rise'N ol Bakery
| 22 - Role speciaity bonbons de noix
bi Allergéne 17/c1/2014 Crunch’N Nutter Crunch'N Nutter mélange de noix arachides non déclare Merrell Food Group
16 Allergene 14/01/2014 Paskesz picces de chacolate lait non déclaré Paskesz Candy Company
17 Allergéne 08/01/2014 Kinnikinnick Waffies, mix, chapelure de pain lait non déclaré ikinnick Foods
1 Alergine 17/01/2014 Marlyce Boules de beurre cuit dans Ia soupe Jait, Iactosérum, soja et bie non déclaré LM Noodle Company, LLC
19 Allergine 03/03/201a ] Sucrerie de gingembre sucré Présence non déclarée e sulfites Koot inc
Allergine 0s/02/2012 Hume! Foods Uiy séché Présence non déclarée de sulfites Humei Trading inc
21 Allergéne 07/0z/2014 Natural Grocers Amandes gu chocolat noir arachides non décleré Vitamin Cottage Natural Food Markets
22 Microorganisme 07/02/2014 BigRed Tomates Salmaneila Big Red Tomato Packers, LLC
23 Microorganisme 11/02/2014 Roth Farms inc. Persil frisé Roth Farms Inc.
24 Divers 11/02/2014 Evolution Fresh jus de zingembre vert douce bio Eouteilles en plastique gonflés Evolution Fresh =
W4V 9| ALERTES US .~ Felid  Foull o9 — — ) T4 i — ¥
prét | RIS o -~

Figura 13- Documento Excel dos Alertas USA (fonte interna)

4.6 Acompanhamento Regulamentar

0O acompanhamento regulamentar tem como objectivo ajudar as empresas clientes a
manterem-se informadas sobre aspectos regulamentares.

Esta € uma ferramenta extremamente importante para todo o tipo de empresas no
sector alimentar, uma vez que fornece informacdes actualizadas na area da alimentacao
e reune todas as informacodes sobre a evolucao de regulamentos e temas actuais.

E elaborado um documento Excel com o resumo de toda a informacdo quer a nivel
de regulamentacao alimentar mundial quer a nivel de curiosidades, inovacoes, feiras e
16
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outros temas diversos que se enquadrem na area alimentar desde a producao primaria
até ao consumidor final. Para a realizacao deste documento utilizam-se referéncias
como a base de dados oficial da EUR-Lex, a base de dados da Alexia e ainda revistas da
area alimentar como a Option Qualité, RIA, PROCESS Alimentaires, LRBEVA. Esta base
de dados permite ao cliente obter toda a informacao sobre a legislacao relativa aos
géneros alimenticios, este documento é também Util a empresa que o utiliza também
para aceder a informacoes quando necessario.

A actualizacao deste documento ¢é feita regularmente, entre 3 a 4 vezes por semana.
As informacdes sao classificadas em categorias predefinidas como OGM (Organismos
Geneticamente Modificados), HAP (Hidrocarbonetos Policiclicos Aromaticos), aditivos e
conservantes, metais, pesticidas, microbiologia, medicamentos, animais,
regulamentacao, micotoxinas, virus e ainda caso os tema nao se enquadre em nenhuma
das categorias ja referidas atribui-se-lhe a categoria, diversos.

Este documento esta dividido em 13 colunas: a primeira coluna identifica o ano e
nimero consecutivo de insercao da informacao; a coluna seguinte identifica o dia em
que foi colocada a informacao no documento; a terceira coluna identifica o tipo de
informacao colocada e a seguinte coluna identifica exactamente o assunto inserido no
documento; na quinta coluna escolhe-se a letra “R” de regulamentacao, caso se trate
do registo de um regulamento, para todos os outros temas escolhe-se a letra “I” de
informacao; na coluna nimero seis faz-se um resumo da informacado pesquisada de
modo a simplificar a leitura do cliente. No caso da regulamentacao, existe um campo
com o nome de “data de aplicacdao do regulamento”; na sétimo coluna é identificado a
quem se dirige o tema inserido o documento, estando esta dividida em: alimentacao
animal, alimentacdo bioldgica, alimentacdo humana, alimentacao infantil e produtos
fitofarmacéuticos; na coluna seguinte, caso exista informacao, identifica-se o tipo de
produto do qual trata o tema inserido nesta base regulamentar; na nona coluna a
empresa insere um comentario acerca do tema caso pense ser do interesse do cliente;
as duas ultimas colunas identificam a fonte da informacdo. A Figura 14 mostra o
documento o qual tem o nome de Suivi Veille Reglementaire (Monitorizacao e
Acompanhamento Regulamentar).

Neste documento foram inseridos filtros de modo a facilitar a pesquisa

17436 ~ F=| 03/06/2014

ATTERTION LES NOUVEAUX ENREGISTREMERTS SONT EH BLEU ET APRES VALIDATION PAR LE RESPONS.

)Vsqi SUIVI DE LA VEILLE REGLEMENTAIRE ]

MATRIGES
(i, gumes, oérésles. | Bommentais SEUAL
s 1c.) | ciens .y

— Frécisions sur- SUJET, CONTAMINANT,

(erregistioment 0 MOLECULE. FETERENCE,

.| FesiEmENTARE

SYNTHESE INFORMATIONS

DATE PRECISON OE
OAPPLICATION SOURCE

b4

il

W <» 3| VEILLE REGLEMENTAIRE ./ [ISTES ¢l - e I —
i a=N] O so% 0

Figua 14 - Documento de trabalho Excel da Monitorizacao e Acompanhamento Regulamentar (fonte interna)
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Ainda no que diz respeito a0 acompanhamento regulamentar, uma outra tarefa que
foi realizada no ambito deste trabalho foi a de seguir o desenvolvimento da
regulamentacao. Assim, caso houvesse alguma alteracao em algum regulamento, esta
deveria ser registada. A empresa criou documentos word, apenas para consulta interna,
onde se pode ver a evolucao dos regulamentos, como mostra a Figura 15. Por exemplo,
o Regulamento 1881/2006, de 19 de Dezembro de 2006, que fixa os teores maximos de
certos contaminantes presentes nos géneros alimenticios, € um regulamento
extremamente importante no que diz respeito ao trabalho que a SQUALI desenvolve, e

vai ja neste momento na sua décima quinta alteracao com o Regulamento 362/2014.
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Figura 15 - Documento de trabalho relativo a evolucao de Regulamento 1881/2006 (fonte interna)
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O Regulamento 1333/2008, de 16 de Dezembro de 2008, é extremamente importante
e diz respeito aos aditivos alimentares. Este documento Word esta dividido funcao dos
anexos do Regulamento. Assim, cada alteracao é registada de acordo com o anexo que

tenha sofrido alteracdes (Figura 16).

RIS ESENRE:

T

it e - i (1T & S ageie e 1Sl 1115, S Samas

i

Figura 16 - Documento de trabalho relativo a evolugao do Regulamento 1333/2008 (fonte interna)

Um outro Regulamento que deve ser seguido de perto é o Regulamento 1334/2008,
de 16 de Dezembro de 2008, que diz respeito aos aromas e a determinados ingredientes
com propriedades aromatizantes utilizados em géneros alimenticios (Figura 17). Este
documento Word também se encontra dividido em funcao dos anexos do Regulamento,
tornando assim mais facil perceber quais os anexos do regulamento que foram ou podem

vir a ser alterados.
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Figura 17 - Documento de trabalho relativo a evolucao do Regulamento 1334/2008 (fonte interna)

4.7 Analise de valores nutricionais

O principal objectivo do estagio consistiu em fazer um estudo de valores nutricionais
para uma empresa cliente.

Este estudo surgiu da necessidade que a empresa cliente teve no sentido de ajustar
os seus rotulos nutricionais de modo a respeitar a nova regulamentacao “INCO” e
consistiu na elaboracao de um documento Excel, versao Microsoft Excel 97-2003, onde
foram inseridos dados de resultados de analises nutricionais dos produtos da empresa,
comparando-os com os dados dos rotulos desses mesmos produtos.

Este estudo compara os valores nutricionais tabelados pela empresa cliente, valores
estes, que faziam parte do rétulos dos seus produtos, comparando-os com os valores
obtidos a partir de novas analises nutricionais, para que assim a empresa pudesse
ajustar os valores rotulados de acordo com o Regulamento UE n ° 1169/2011, relativo as
informacoes alimentares, denominado de "INCO”. Este regulamento introduz mudancas
significativas relativamente as informacdes a disponibilizar sobre os alimentos em
termos de rotulagem e estabelece uma base para garantir um elevado nivel de defesa
do consumidor, no que se refere a informacdo sobre os géneros alimenticios. O
objectivo do Regulamento é garantir um nivel elevado de proteccao do consumidor,
para simplificar e modernizar a legislacao e harmonizar a legislacao nacional em vigor,
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abrangendo todos os produtos alimentares destinados ao consumidor final, incluindo
todos os produtos alimentares pré-embalados.

O Regulamento entrou em vigor dia 13 de Dezembro de 2011. Os prazos de inscricao
foram de 3 a 5 anos. A partir desta data, com a aplicacao do Regulamento dividido em
duas fases, permitiu uma melhor adaptacao por parte das empresas, sendo aplicavel a
partir de 13 de Dezembro de 2014, com a excepc¢ao do artigo 9, n° 1, alinea 1, que diz
respeito a rotulagem nutricional, que sera aplicada a partir do dia 13 de Dezembro de
2016.

Segundo o Regulamento 1169/2011, a rotulagem deve incluir 12 campos de
informacao obrigatorias: denominacdao do género alimenticio; lista de ingredientes;
indicacao de todos os ingredientes ou auxiliares tecnoldgicos que possam provocar
alergias e que possam continuar presentes no produto acabado; quantidade de
determinados ingredientes ou categorias de ingredientes; quantidade liquida do género
alimenticio; data de durabilidade minima ou a data-limite de consumo; condicdes
especiais de conservacao e/ou as condicoes de utilizacao; nome ou a firma e o endereco
do operador da empresa do sector alimentar; pais de origem ou o local de proveniéncia;
modo de emprego, quando a sua omissao dificultar uma utilizacao adequada do género
alimenticio; relativamente as bebidas com um titulo alcoométrico volumico superior a
1,2 %, o titulo alcoométrico volumico adquirido e ainda uma declaracado nutricional. A
declaracao nutricional, parte do interesse do cliente, segundo o regulamento INCO deve
incluir os seguintes elementos: valores energéticos e quantidade de lipidos, acidos
gordos saturados, hidratos de carbono, acucares, proteinas e sal, no entanto podem
ainda ser complementados pela indicacao das quantidades de um ou mais seguintes
elementos: Acidos gordos monoinsaturados; acidos gordos polinsaturados; poliois;
amido; fibra e ainda vitaminas ou sais minerais.

Na Figura 19, pode observar-se o aspecto do documento Excel.
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Figura 19 - Documento de trabalho excel da Analise de Valores Nutricionais (fonte interna)

Este documento é bastante extenso. Assim, foram seleccionados 3 produtos A, Be C,
para explicar o objectivo deste trabalho. Os produtos escolhidos correspondem a
compotas com diferentes marcas e aromas.
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O documento foi dividido em 4 partes essenciais: as 3 primeiras colunas identificam
o produto através do codigo interno da empresa cliente, da marca e o respectivo
produto (Tabela 6).

Tabela 6 - Primeiras 3 colunas referentes ao documento Analise de Valores Nutricionais

inteRrerf:r(?:rlli(::te) WENE PrEali
3222472952688 1 Produto A
3596710377619 2 Produto B
3596710315871 3 Produto C

A segunda parte do documento é composta por 4 colunas que mostram os valores
rotulados dos produtos segundo a energia em Kcal, a energia em Kj, a matéria gorda, os
acidos gordos saturados, os glucidos, os acUcares totais, a proteina, o sodio, a
quantidade de sal e, por fim, a quantidade de fibras presentes no produto as duas
restantes colunas identificam os valores minimos e maximos permitidos na Europa,
dependendo do produto, segundo o Guia de orientacdao destinado as autoridades
competentes para o controlo do Regulamento (UE) n.° 1169/2011, identificados na
Tabela 7.

Tabela 7 - Colunas referentes ao documento Analise de Valores Nutricionais

Rotulagem
TOTAL MIN | TOL MAX

Parametros Rotulo
EUROPA EUROPA

Energia em kcal

Energia em KJ
Lipidos g/100g

Acidos gordos saturados g/100g

Glucidos g/100g
Acucares totais g/100g

Proteinas g/100g
Sodio g/100g
Sal g/100g
Fibras g/100g

A terceira parte do documento é composta pelos valores das analises feitas aos
produtos. Por vezes € necessario uma confirmacao da analise, neste caso, é inserida
uma nova coluna com os segundos valores das analises (Tabela 8), trabalhando com o
resultado médio das duas analises.
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A (ltima parte do documento compara o valor rotulado e o valor da analise
indicando se para determinada analise o produto se encontra dentro dos limites
maximos e minimos do Guia de orientacao referido anteriormente (Tabela 8).

A primeira coluna mostra os valores encontrados na analise feita. Na segunda coluna
encontram-se as siglas RT (Respeita a tolerancia) ou a sigla NT (Nao respeita a
tolerancia), na terceira coluna, caso existam valores fora da tolerancia permitida, é
possivel observar o desvio respectivo dessa mesma tolerancia. A empresa definiu uma
margem de 5% relativamente a proximidade do resultado da analise e os limites
maximos e minimos europeus. Caso o resultado da analise esteja demasiado préximo do
valor maximo ou minimo europeu, aparece a palavra Alerta, dando uma chamada de
atencao ao cliente, indicando que o produto pode estar demasiado perto dos limites,
podendo mesmo vir a ultrapassa-los. Se o desvio for inferior a 5%, aparece a sigla RT,
indicando que o produto se encontra dentro dos limites europeus.

Neste documento, todos os campos possuem filtros, dando ao cliente a possibilidade
de filtrar a informacao de todos os campos, restringindo a sua pesquisa e facilitando a
visualizacao de resultados.

Tabela 8 - Ultimas colunas referentes ao documento Analise de Valores Nutricionais

Andlise 1 Resultado das médias

Respeita a Respeita a
tolerancia: tolerancia:

RT Desvio Valor RT Desvio

Resultado Nao <5%:ALERTA médio Nao <5%:ALERTA

Respeita a >5%: RT Respeita a >5%: RTS
tolerancia: Tolerancia:

NT NT

5. Interpretacao de Resultados

Na Tabela 9, podem-se observar os resultados observados para o produto A. Este
produto foi submetido a uma contra-analise pedido da empresa cliente para
confirmacao de resultados. Foi calculada a média das duas analises e com esses valores
foram retiradas as conclusoes referentes ao produto. A nivel energético, nao existe
regulamentacao maxima e minimo, mas foi entendido que o valor rotulado deve ser
alterado, pois nao esta de acordo com o resultado analitico.

Em relacao aos lipidos que tém um resultado <0,6 g/100g enquanto no roétulo o valor
que consta é de 0,5 g/100g. De qualquer maneira, nao se encontra abaixo do limite
minimo nem acima do limite maximo Europeu permitido para este tipo de produto,
assim como o parametro proteinas que também se encontra dentro do intervalo dos
limites legais.
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O parametro glucidos esta de acordo com os limites minimos e maximos Europeus,
podendo ser o rotulo ajustado de acordo com o resultado analitico. No que diz respeito
ao parametro acucares analisado, a primeira analise indica um valor de 14,2 g/100g
estando de acordo com o minimo europeu de 11,28 g/100g e o maximo de 16,92 g/100g.
Na segunda analise realizada, obteve-se um valor de 16,4 g/100g, nao ultrapassando o
limite maximo permitido mas estando ja bastante do proximo foi considerado como um
ALERTA. Ainda, assim, a média calculada entre estes dois resultados da um valor de
15,3 g/100g, respeitando os limites Europeus.

Na analise ao sodio, foram apenas detectados vestigios, podendo o cliente ajustar o
seu rotulo para “vestigios de sodio”.

O ultimo parametro realizado a este produto foram as fibras, que em ambas as
analises, os resultados obtidos foram iguais e encontram-se de acordo com os limites
minimos e maximos europeus.

Deste modo, todos os parametros analisados em relacdo ao produto A estao de
acordo com os limites minimos e maximos Europeus mas, no entanto, a empresa cliente
deve alterar os valores rotulados por forma a estarem de acordo com os valores obtidos
nas analises realizadas.
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Rotulagem Analise 1 Analise 2 Resultado das médias
Respeita a Respeita a Respeita a
Tolerancia: | Desvio Tolerancia: | Desvio Tolerancia: | Desvio
Referéncia TOL TOL RT <5%: RT <5%: valor RT <5%:
interna Marca | Produto Parametros | Rotulo MIN MAX | Resultado Nao ALERTA | Resultado Nao ALERTA médio Nao ALERTA
(cliente) EUROPA | EUROPA Respeita a Respeita a Respeita a
Tolerancia: | >5%: RT Tolerancia: | >5%: RT Tolerancia: | >5%: RTS
NT NT NT
Energia em 70 3 3 61 B 61 61
kcal
Fnerglaem | 294 . . 259 . 259 259
Lipidos 0,5 0 2 <0.6 RT RT <0,6 RT RT <0,6 RT RT
g/100g
Acidos gordos
saturados -
g/100g
3222472952688 | 1 | Produto A %}’%%‘;S 15,2 | 12,16 | 18,24 16,4 RT RT 14,5 RT RT 15,45 RT RT
Agucares 14,1 | 11,28 | 16,92 14,2 RT RT 16,4 RT ALERTA | 15,3 RT RT
totais g/100g
Proteinas 0,5 0 2,5 <0.6 RT RT <0,6 RT RT <0.6 RT RT
g/100g
Sodio g/100g | <0.01 0 0,15 | Vestigios Vestigios RT RT Vestigios
Sal g/100g - -
Fibras g/100g | 1,4 0 3,4 1,6 RT RT 1,6 RT RT 1,6 RT RT
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Na Tabela 10, encontram-se os resultados obtidos em relacao ao produto B. Os
parametros energéticos rotulados estdao muito proximos dos valores analisados, pelo
que, caso o cliente pretenda, deve apenas ajustar os valores rotulados.

0 valor rotulado para os lipidos existentes neste produto € de 0,2 g/100g enquanto o
resultado do valor analitico é <0,2 g/100g. De qualquer maneira nao se encontra abaixo
do limite minimo nem acima do limite maximo Europeu permitido para este tipo de
produto.

Para os parametros glucidos, acUcares totais, proteinas e fibras, os valores rotulados
e os valores resultantes das analises a estes mesmos parametros, nao diferem muito
entre si, bastando ao cliente ajustar os valores nos rotulos. No caso do sodio, o valor
resultante da analise é consideravelmente superior ao valor maximo Europeu para este
produto, pelo que o cliente tera de averiguar a razao que esta na origem de um teor de
sodio demasiado elevado no seu produto e ajustar a formulacao do mesmo.

No caso do Produto B é possivel concluir que em relacao aos parametros analisados,
apenas o sodio nao respeita os valores limites Europeus.

Os resultados referentes ao produto C encontram-se na Tabela 11. Relativamente
aos valores energéticos deste produto, os resultados da analise nao diferem muito dos
valores rotulados, sendo apenas necessario ajusta-los aos valores no rotulo. Os
resultados das analises relativos aos parametros lipidos e sodio diferem dos valores
rotulados, ainda assim nao se encontra abaixo do limite minimo nem acima do limite
maximo Europeu permitido. Todos os outros parametros se encontram entre os limites
minimos e maximos Europeus, pelo que o cliente apenas necessita de alterar os valores
dos rotulos.
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Rotulagem Analise 1 Resultado das médias
Respeita
Respeita a a
Tolerancia: . Toleranci .
e Parametro TOL MIN | TOL MAX il = e -
(‘C"ht:;;‘:) WAV | | [T 1D s Rowlo | Europa | EUROPA [Resltadel  Nao T iggTA | medio | o N3O | ALERTA
Tolep;éncia' =5 [ z SIS
NT Toleranci
a: NT
Energia em } } ;
keal 49 50 50
Energiaem | 508 210 . . 210 .
KJ
Lipidos 0,2 0 1,7 <0.2 RT RT <0.2 RT RT
g/100g
Acidos
gordos
saturados 0,2 0 1 <0.2 RT RT <0.2 RT RT
g/100g
Glacidos
3596710340781 2 ProdutoB | g/100g 10 8 12 11,3 RT RT 11,3 RT RT
Acucares
totais 9,2 7,2 11,2 10,1 RT RT 10,1 RT RT
g/100g
Proteinas
2/100g 0,5 0 2,5 0,4 RT RT 0,4 RT RT
Sodio Vestigios 0 0,15 1,3 NT ALERTA 1,3 RT ALERTA
g/100g
Sal g/100g
Fibras
2/100g 1,4 0 3,4 1,4 RT RT 1,4 RT RT
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Tabela 11 - Tabela de resultados do Produto C

Rotulagem Analise 1 Resultado das médias
Respeita a Respeita a
Tolerancia: Desvi Tolerancia: .
. RT esvio RT Desvio
Referéncia Marca | Produto | Parametros Rotulo UOR AL ML 4 Resultado Nao <ok Va’lor Nao =
interna (cliente) EUROPA | EUROPA R : :ALERTA médio : :ALERTA
espeita a 5% RT Respeita a ~5%: RTS
Tolerancia: : Tolerancia: :
NT NT
Energia em 53 ) 50 ) 50 )
kcal
Energiaem | 5p3 . . 211 . . 211 .
KJ
Lipidos 0,1 0 1,6 <0.6 RT RT <0.6 RT RT
g/100g
Acidos gordos
saturados 0,1 0 0,9 0 RT 0
g/100g
3596710315871 3 | Produto C c;‘;‘fég‘gs 11,5 9,2 13,8 11,8 RT RT 11,8 RT RT
Acucares
totats g/100g 10,4 8,32 12,48 11,5 RT RT 11,5 RT RT
Proteinas
2/100g 0,6 0 2,6 <0.6 RT RT <0.6 RT RT
Sodio g/100g | Vestigios 0 0,15 <0.001 RT RT <0.001 RT RT
Sal g/100g -
Fibras g/100g 1 0 3 1,9 RT RT 1,9 RT RT
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De uma maneira geral, a maior parte dos resultados analiticos nao diferem muito dos
valores ja rotulados anteriormente pela empresa cliente mas, no entanto, esta vai ter
de ajustar os seus rotulos. O cliente ficou extremamente satisfeito com o trabalho
desenvolvido, sendo que agora apenas é necessario continuar com o registo de novos
dados para assim continuar a observar a evolucao dos rétulos nutricionais.

Este € um trabalho que podera ser proposto a outras empresas clientes e sempre no
sentido de fazer evoluir o documento de modo a facilitar a sua utilizacao e aumentando
a sua funcionalidade.

6. Consideracdes finais

A Gestao da Seguranca Alimentar é um tema sempre em constante evolucao, pelo
que é necessario uma observacao constante e atenta, sendo uma area enriquecedora e
extremamente importante para assegurar o controlo e seguranca de géneros
alimentares.

Assim, as empresas tém de estar sempre atentas a esta evolucao. Muitas empresas
tém uma dimensao pequena nao podendo ter nas suas estruturas, departamentos que
consigam esclarecer por vezes dividas e ndao tendo acesso a informacao relevante e
importante para o seu bom funcionamento. Em industrias de maior dimensao, por vezes
por falta de tempo, a gestdao da seguranca alimentar é delegada a outras empresas
como a empresa onde decorreu o estagio.

As empresas que gerem a seguranca alimentar de outras empresas sao o elo de
ligacao dessas mesmas empresas com o laboratorio e, por conseguinte, o elo de ligacao
entre o laboratoério e as empresas, encarregando-se de aconselhar as empresas clientes
de quais as analises a serem realisadas, ajudando a intrepertar e tratando os resultados
dessas analises para assim dar uma informacao concreta e correcta aos seus clientes,
indicando-lhes a melhor resposta a problemas.

As empresas que optam por este tipo de parceria, como a empresa onde decorreu
este estagio, usufruem de um constante aconselhamento e actualizacdao sobre
problemas que possam surgir ou evitar problemas que poderiam ter surgido.

No final do estagio, é possivel afirmar que todos os objectivos foram atingidos de
uma maneira extremamente positiva, e apesar da dificuldade inicial com a lingua
francesa, todas as tarefas propostas durante o estagio foram cumpridas no tempo
previsto.

A realizacao deste estagio permitiu conhecer e compreender o funcionamento de
uma empresa que trabalha na area da seguranca alimentar, aumentando assim o
conhecimento sobre o tema e dando uma visao do mercado de trabalho na area
alimentar, na uniao europeia. O contacto indirecto com empresas clientes deu a
oportunidade de conhecer diferentes empresas que trabalham com diferentes produtos
e matérias-primas.

A experiéncia ERASMUS nao poderia ter corrido melhor, tendo sido uma experiéncia
extremamente gratificante e enriquecedora. Neste periodo de 6 meses, houve
possibilidade de obter conhecimento sobre novos métodos de trabalho permitindo
desenvolver maior competéncia e eficacia nos trabalhos realizados ao longo do estagio.
Permitiu igualmente aprender novas formas de trabalho e de rentabilizar o tempo de
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trabalho. Durante estes meses, houve possibilidade de desenvolver a lingua francesa,
que até entao era de conhecimento extremamente basico.

A convivéncia com pessoas de outra cultura, permitiu desviar a linha de pensamento
e aceitar outros pontos de vista, aprendendo e evoluindo com eles.
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