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Controlo de Qualidade dos Produtos Pré-Embalados
(Controlo Metrolégico)

RESUMO:

Ao longo dos anos verificou-se um elevado crescimento populacional e
consequentemente a globalizacdo dos mercados conduziu a que os consumidores se
tornassem mais exigentes, quer ao nivel da Qualidade, quer da Seguranga Alimentar.

Para garantir a Seguranca e Qualidade Alimentar dos géneros alimenticios que se
produzem na Carnes Campicarn S.A., o presente trabalho teve como objetivo a realizagao do
controlo metrolégico das quantidades dos produtos pré-embalados, no final da linha de
producdo, com o intuito de proporcionar ao cliente produtos dentro dos critérios legais
estabelecidos, e ainda, a realizagdo e atualizacdo das especificagdes técnicas para alguns dos
artigos expedidos, o que resultou na producdo de um caderno de encargos para as diferentes
especificacdes de corte fino e preparados de carne. Aquando do desenvolvimento do controlo
metroldgico verificou-se que o plano de amostragem era bastante reduzido tendo em conta a
capacidade produtiva da empresa. Deste modo, aplicou-se o controlo de peso a 51 produtos
pré-embalados com peso fixo, nomeadamente produtos de corte fino, preparados de carne e
produtos ultracongelados, durante os meses de outubro de 2019 a janeiro de 2020. Apés o
estudo concluiu-se que o giveaway total determinado para cada unidade de producdo foi de
8895,63 g (preparados de carne), 1727,53 g (corte fino) e 1532,03 g (ultracongelados). Porém,
é de realcar que dentro do plano de amostragem alguns produtos se encontravam em
incumprimento com as disposicées legais, tendo os mesmos sido novamente reintroduzidos
na linha de producdo para corre¢ao do peso. Por fim, foi proposta a implementagdao de um
sistema informatico para o cumprimento de todos os critérios legais estabelecidos durante o
processo de embalamento. Caso n3ao seja possivel prosseguir com essa implementacgao,
recomendou-se um aumento do plano de amostragem, tendo por base a percentagem de
falha de cada produto, quantificando entre 10 a 30 pré-embalados considerados mais criticos,

com o intuito de identificar defeitos e cumprir com os critérios legais.

Palavras-Chave: Controlo metroldgico, especificagdes técnicas, giveaway, produtos frescos e

ultracongelados, Qualidade Alimentar.
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Quality Control of prepackaged products (Metrological
Control)

ABSTRACT:

Over the years there has been a high population growth and, consequently, the
globalization of markets has led to consumers becoming more demanding, both in terms of
quality and food safety.

To ensure the Food Safety and Quality of foodstuffs produced at Carnes Campicarn S.A,,
the present work aimed to perform the metrological control of the quantities of prepackaged
products at the end of the production line, in order to provide the customer with products
within the established legal criteria, and also to carry out and update the technical
specifications for some of the items dispatched , which led to the elaboration of a specification
for the different fine cutting specifications and meat preparations. At the time of the
development of metrological control it was found that the sampling plan was quite low given
the productive capacity of the company. Weight control was thus applied to 51 prepackaged
products with fixed weight, including fine-cut products, meat preparations and deep-frozen
products, during the months of October 2019 to January 2020. After the study, it was
concluded that the total giveaway determined for each production unit was 8895.63 g (meat
preparations), 1727.53 g (fine cut) and 1532.03 g (deep frozen). However, it should be noted
that, within the sampling plan some products were in breach of the legal provisions, and they
were reintroduced back to the production line for weight correction. Finally, it was proposed
the implementation of an informatics platform to register and comply with all legal criteria
established during the packaging process. If it is not possible to accomplish implementation,
it is recommended an increase in the sampling plan, based on the percentage of failure of
each product, quantifying between 10 and 30 prepackaged considered more critical, in order

to identify defects and comply with legal criteria.

Keywords: Metrological control, technical specifications, giveaway, fresh and deep-frozen

products, Food Quality.
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1. ENQUADRAMENTO

Na perspetiva do consumidor, os alimentos devem ser seguros, saudaveis, nutritivos e
sensorialmente agradaveis, e produzidos com respeito pelos valores éticos e faceis de
preparar (Becker, 2002). Com o desenvolvimento econdmico as pessoas adquiriram padrdes
de vida mais elevados, em todo o mundo. Neste sentido, a indUstria da carne viu um aumento
da sua procura, tornando-se uma parte importante da sua dieta diaria, com uma atencgao e
preocupacado acrescida dos consumidores relativamente a seguranca e qualidade sensorial,
exigindo deste modo um controlo apertado da qualidade (Almeida, 2017; Bernués et al., 2003;

Peng & Dhakal, 2015).

Desta forma, para satisfazer a preocupagao e procura do consumidor por produtos
seguros e de qualidade, surgiu a Carnes Campicarn S.A., com sede em Vila Nova de Famalicao,
qgue hoje se dedica a comercializacdo de carcagas, produtos carneos refrigerados e
congelados, desmancha, desossa e preparacdao de produtos cdrneos, com utilizacdo

essencialmente de carne de bovino, salvaguardando algumas excecdes de suino.

A carne vermelha para além de conter proteinas de alto valor biolégico e
micronutrientes importantes, necessarios para uma boa saude ao longo da vida (Williams,
2007). Ou seja, a gestdo da qualidade devera assentar num sistema integrado de controlo,
baseado na importancia de pontos criticos relevantes para a fileira ao nivel da producdo
primaria, do maneio animal e processamento post-mortem (carcacas e sectores a jusante do

matadouro) (Santos & Roseiro, 2018).

Assim, tornou-se vantajoso o desenvolvimento de instrumentos internacionais e
nacionais que confiram direitos aos consumidores, ao longo de todo o processo de producgao
e comercializacdo. De acordo com o Decreto-Lei n2 199/2008 de 8 de outubro e a Portaria n2
1198/91 de 18 de dezembro o produto pré-embalado consagra o direito a qualidade, eficacia
e seguranca. Além disso, ha que proteger os interesses econdmicos, ou seja, saber se a
guantidade anunciada é a quantidade com base na qual o produto é vendido. Desta forma, o
controlo metroldégico no fim da linha produtiva é essencial para que se tenha uma gestao
eficiente dos recursos e se garanta ao cliente que adquire um produto conforme as

guantidades indicadas no seu rétulo.



2. OBIJETIVOS

As intensas mudancas ocorridas nas ultimas décadas, impulsionaram um
desenvolvimento e evolugao constate quer da industria alimentar, quer da tecnologia. Os
avancos cientificos e técnicos permitem hoje produzir alimentos que se adaptam melhor a
procura dos consumidores de uma forma segura, com processos produtivos mais sustentdveis
e eficientes, cobrindo a procura dos mercados globais. Assim, a procura mais exigente por
produtos sauddveis, seguros, nutritivos, sensorialmente agradaveis e faceis de preparar
conduziu por parte do consumidor a valorizagao das caracteristicas extrinsecas da qualidade,
proporcionando seguranca e qualidade sensorial aos produtos, como é o caso da carne.
Tradicionalmente, a carne é considerada um alimento de elevado valor nutricional, essencial

para um étimo crescimento e desenvolvimento.

Desta forma, para garantir a Qualidade e Segurancga Alimentar dos géneros alimenticios
gue chegam ao consumidor, esta dissertacdo desenvolvida nas Carnes Campicarn S.A., teve

como objetivos principais:

1. O desenvolvimento de atividades na empresa na area do controlo da qualidade de
diferentes carnes e preparados de carne, integrando a Equipa de Qualidade e Seguranca
Alimentar (EQSA), com destaque principal no controlo metroldgico das quantidades dos
produtos pré-embalados, no final da linha de producdo, de forma a garantir ao
consumidor um produto com as quantidades indicadas e dentro dos critérios legais. E,
ainda, a determinacdo das massas da tara das embalagens (Mwra) referentes aos
produtos pré-embalados de peso fixo, de forma a descrever o controlo metrolégico dos
produtos pré-embalados tanto pelo seu enquadramento legal como pela vertente
industrial, prevenindo a ocorréncia de lotes de produtos ndao conformes, com o intuito

de reduzir os custos de producdo, o desperdicio e as recuperacdes de produto;

2. Arealizacdo e atualizacdo das especificacGes técnicas para alguns dos artigos expedidos
com peso fixo e varidvel e, ainda a producdo de um caderno de encargos para as

diferentes especificacdes de corte fino e preparados de carne frescos;

3. E, por fim, a aplicacao dos conhecimentos adquiridos ao longo do percurso académico

em ambiente empresarial e obtencdo de experiéncia profissional.



3. A EMPRESA: CARNES CAMPICARN S.A.

3.1 Descrigao da empresa

A empresa Carnes Campicarn S.A., com sede no concelho de Vila Nova de Famalicdo,
iniciou a sua atividade em 1987 inspirada na visdao de Manuel Ferreira Martins, que desde
sempre esteve ligado ao comércio de carnes e gado vivo. A empresa atua quer a nivel nacional
quer a nivel internacional, na produgao e transformacao de carnes de bovino e suino, estando
a dinamizar apostas, com o intuito de passar a barreira europeia e africana (Campicarn, 2017).

A empresa foca-se na promocao continuada da Qualidade e Seguranca Alimentar, com
o objetivo de criar uma identidade prépria, que seja unanimemente reconhecida no mercado,
pela qualidade dos seus produtos, pelos clientes/consumidores como evidéncia da sua
satisfacdo, pela oportunidade de disponibilizar produtos seguros e saudaveis.

A estratégia da Carnes Campicarn S.A,, foca-se na qualidade, na aquisicdo da mais
moderna tecnologia e na criatividade para inovar quer os processos quer os produtos. Neste
sentido, posiciona-se na linha da frente da industria de carnes de bovino, garantindo os mais
elevados padrdes de processamento industrial, flexibilidade e eficiéncia, assim como garantia
da produtividade, competitividade e exceléncia. Salienta-se que recorre a fornecedores de
referéncia acompanhando uma crescente exigéncia dos consumidores em relacdo ao bem-

estar animal e a sustentabilidade dos sistemas de produc¢do animal (Campicarn, 2017).

3.2 Os produtos

Nos ultimos anos, verificou-se uma crescente preocupag¢ao dos consumidores com a
saude, conduzindo a um aumento da procura por alimentos seguros, com qualidade,
saudaveis, nutricionalmente equilibrados e prontos a consumir. Assim, como forma de
atender as necessidades e tendéncias de consumo e habitos alimentares, a empresa
desenvolveu produtos faceis e praticos de confecionar, tentando ir ao encontro das
necessidades das familias e, atendendo também a facilidade de preparacdo na confecao dos
alimentos (conveniéncia), proporcionando valor, excelente qualidade e, produtos bastante

variados (Agrocluster, 2015; Almeida et al., 2011; Campicarn, 2017).



A Carnes Campicarn S.A. é um entreposto comercial, que possui salas de desmancha
com a capacidade para desmanchar e desossar cerca de 500 carcagas por dia provenientes de
fornecedores e matadouros certificados, para além disso permite também o comércio de
carne fresca e de carcacas. Estas podem ser expedidas para talhos da regidao ou para grandes
fornecedores, ou entdo podem entrar na linha de producdo da empresa. Cada operacdo é
realizada seguindo diferentes especificagbes de corte, de acordo com as necessidades dos
clientes e num estrito controlo dos rendimentos do processo. No entanto, as pecas resultantes
deste processo, ou sdo comercializadas em fresco, embaladas a vacuo, ou seguem para um
corte fino. Desta forma, as pegas padronizadas sdo mecanicamente fatiadas, sendo embaladas
em cuvetes em atmosfera protetora ou a vacuo e, posteriormente etiquetadas. Assim,
produzem-se cuvetes de peso fixo e varidvel, de diversas gramagens e formatos, com uma
producdo didria cerca de 80 cuvetes por minuto. Contudo, na unidade de preparados de carne
fresca e ultracongelados (linha totalmente automatizada), a capacidade de producdo atinge

cerca de 20 toneladas por dia (Campicarn, 2017).

3.3 Sistema de Seguranga e Qualidade Alimentar

Em termos de Seguranca e Qualidade Alimentar (SQA), a Carnes Campicarn S.A.,
encontra-se certificada desde 2017 pela Norma EN /SO 22000:2005 que especifica os
requisitos para um sistema de gestdo da seguranca alimentar, combinando elementos chave
reconhecidos como essenciais, que permitem garantir a seguranca dos géneros alimenticios
ao longo de toda a cadeia alimentar, até ao consumidor final (Campicarn, 2017; ISO
22000:2018, 2018).

E também certificada pelo BRC Food, reconhecida pela Global Food Safety Initiative, com
o objetivo de harmonizar as normas internacionais de seguranca alimentar e atender as
exigéncias dos maiores vendedores e produtores de alimentos do mundo, visando a proteger
o consumidor final através da implementacdo de procedimentos que apostam sempre na
prevencao (BRC, 2018; Campicarn, 2017).

A garantia da qualidade é também assegurada através do Sistema HACCP (Hazard
Analysis Critical Control Point — Analise dos perigos e Controlo dos Pontos Criticos), de
auditorias e do controlo de processos industriais, através da identificacdo e controlo de

perigos relevantes para a seguranca alimentar, garantindo que, os produtos colocados a
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disposicdo do consumidor, sdo alimentos seguros, porque cumpre todas as regras da
seguranca alimentar (Campicarn, 2017; Codex Alimentarius, 2003).

Assim, o compromisso de confianca da empresa é assegurado aos consumidores em
todas as dareas por um Programa para a Qualidade, Seguranca Alimentar, Ambiente e
Responsabilidade Social, permitindo o desenvolvimento de novos produtos face as

necessidades de mercado (Campicarn, 2017).



4. A CARNE

4.1 Produgao, consumo e comércio

O sector da carne é um dos mais importantes da agricultura da Unido Europeia e, é
composto pelos quatro principais tipos de carne, nomeadamente carne de bovino, de suino,
de aves de capoeira e de caprino e ovino que representam, no seu conjunto, cerca de um
quarto do valor total da produgdo agricola (European Union, 2004). A carne é uma fonte
primordial de proteinas e constitui parte importante do regime alimentar europeu. As
politicas da Unido Europeia no sector da carne destinam-se a incentivar a producdo de carnes
seguras e nutritivas (Comissdao Europeia, 2003). Este sector é constituido por agricultores,
cooperativas de agricultores, matadouros e empresas ligadas a varios aspetos da distribuicao

e da comercializagado da carne (European Union, 2004).

De acordo com os dados recolhidos pela Comissao Europeia, os consumidores da Unido
Europeia comem cerca de 35 milhdes de toneladas de vdrios tipos de carne, por ano, o que
representa cerca de 92 kg per capita/ano (Comissdo Europeia, 2003). Este valor é distribuido
da seguinte forma: 44 kg de carne de suino, 20 kg de bovino e 23 kg de aves de capoeira
(European Union, 2004). De um modo geral, nos ultimos anos o consumo de carne manteve-

se estavel ou registou um aumento (Comissao Europeia, 2003).

Em contrapartida, segundo a Balanca Alimentar Portuguesa, de 2012 a 2016, cada
residente em territério nacional tinha, em média, disponivel para consumo 213,3 g/hab/dia o
que equivale a 77,8 kg/hab/ano de carne. Neste periodo, as quantidades totais de carne
disponiveis para consumo aumentaram a um ritmo médio anual de 1,6 %, atingindo 80,4
kg/hab/ano (220,3 g/hab/dia) em 2016, o que representa um acréscimo de 4,8 kg de carne
por habitante (<13,2 g/hab/dia). Comparativamente ao periodo de 2008-2011, este consumo
estd aquém, sendo reflexo do periodo recessivo que atingiu o pais (INE, 2017). Atualmente,
segundo os dados da Organizacdo das Nag¢des Unidas para a Agricultura e Alimentacdo (FAO)
existe uma preocupacdo em reduzir os consumos de carne, recorrendo a utilizacdo de
proteinas alternativas, uma vez que o consumo de carne estd completamente ligada aos
impactos sobre o meio ambiente e a saude. De facto, a criacdo de animais para a producao de
carne gera danos irreversiveis ao meio ambiente e, por isso precisa-se de uma sociedade

consciente, mais saudavel e sustentavel (DGS, 2013). Comparativamente a 2016, o comércio
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mundial de carne aumentou em 2017 cerca de 1,5 %. De todas as categorias, o comércio
mundial expandiu-se 4,7 % para a carne de bovino, 1 % para a carne de aves, enquanto que a

carne de suino desceu 0,7 % e a carne de ovino cerca de 3 % (FAO, 2018).

4.2 Transformag¢dao do musculo em carne

A carne é a mais importante fonte de proteina animal na dieta humana, porque é
composta, principalmente, por tecido muscular estriado esquelético, que representa cerca de
35% a 65% do peso das carcagas, sendo também composta por tecido conjuntivo, epitelial e

nervoso (De Lima et al., 2011; Soares et al., 2017).

Relativamente a sua composi¢do quimica, a carne contém 65 % a 80 % de humidade, 16
% a 22 % de proteina, 3% a 13 % de gordura. E ainda uma fonte de minerais como ferro, zinco,

cobre, fosforo, potdssio e magnésio, entre outros (Matos, 2013; Soares et al., 2017).

A fragdo proteica da carne é constituida por trés grupos de proteinas, nomeadamente,
as proteinas miofibrilares, sarcoplasmaticas e as do estroma, presentes em diferentes
percentagens na carne. As miofibrilares tém um papel fundamental nas propriedades
funcionais, sendo elas as principais constituintes responsaveis pelo rendimento, qualidade,
estrutura e atributos sensoriais da carne e dos produtos carneos. As sarcoplasmaticas
constituem 30 % a 35 % da proteina total do musculo esquelético sendo representadas por
enzimas e proteinas que contribuem na cor da carne, como é o caso da mioglobina,
responsavel pelo processo de sintese e de producdo de energia necessaria a contracao
muscular. Por fim, as proteinas do estroma (10 % a 15 %), sdao as proteinas do tecido
conjuntivo, menos sollveis, constituidas principalmente por colagénio e elastina (Matos,

2013).

A conversao do musculo em carne é um processo complexo no qual todos os
mecanismos responsaveis pelo desenvolvimento das qualidades da carne sdo provavelmente
interdependentes (Honikel, 2004; Ouali et al., 2006). Desta forma, logo apds o abate, ocorrem
algumas transformagdes que permitem a conversao da musculatura em carne propriamente
dita. Essas transformacdes do musculo em carne envolvem processos bioquimicos que
ocorrem na fibra muscular induzido pelos tecidos dos animais na tentativa de manter o

controlo homeostatico (Andrade, 2016; Warner et al., 2010).



As reagdes bioquimicas apds o abate podem ser agrupadas em trés fases: pré-rigor
mortis, rigor mortis e pds-rigor mortis. O pré-rigor mortis é caracterizado pela glicélise ativa,
processo no qual o glicogénio residual do musculo é convertido anaerobiamente, devido a
paralisacdo de oxigénio, conduzindo a producdo de acido latico, que acidifica a carne
(Andrade, 2016; Lawrie, 1998; Warner et al., 2010).

O processo rigor mortis € uma contragdo muscular irreversivel que ocorre apds a morte
do animal, decorrentes do esgotamento das reservas energéticas para contracdo e
relaxamento muscular. Assim que o animal morre, a irrigacdo sanguinea, que fornece
nutrientes e oxigénio para o musculo, é interrompida. O musculo, na tentativa de manter a
sua atividade, utiliza as reservas de energia, sendo a principal delas o glicogénio muscular. A
producdo de energia por meio do uso do glicogénio muscular da-se de forma anaerdbia (sem
a presenca do oxigénio). O musculo necessita de energia para realizar a contracdo muscular
(ligacdo da actina com a miosina, formando a actomiosina) e para realizar o relaxamento
muscular (desintegracdo da actomiosina), tal como representado na Figura 1. Portanto,
quando a reserva de energia ou glicogénio muscular acabam, o musculo ndo podera realizar
a contracdo nem o relaxamento muscular, e instala-se uma contracdo muscular irreversivel,
fenédmeno denominado rigor mortis. O tempo de instalacdo do rigor mortis varia entre as
espécies, podendo demorar de 20 min até 24 h, sendo mais rapido em peixes e mais lento nos

bovinos (Andrade, 2016; Warner et al., 2010).
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Figura 1. Composicao do musculo (retirado de Borgas, 2019).



Contudo, o musculo retorna a sua flexibilidade na fase de pds-rigor mortis, (Figura 2).
A carne torna-se gradualmente tenra e macia, tornando-se sensorialmente aceitavel durante
o progresso da maturacdo. Esse retorno da flexibilidade ocorre devido a atuagao de enzimas

enddgenas presentes na carne (Pearce et al., 2011; Soares et al., 2017).
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Figura 2. Representacdo esquematica de uma fibra muscular (A) e micrografias
eletrénicas de uma secdo longitudinal de uma célula muscular (B) com demostracdo da
disposi¢ao dos filamentos contracteis do sarcdmero em estado relaxado e contraido
(adaptado de Karp, 1996).

O rigor mortis, também conhecido como rigidez cadavérica depende do porte do animal,
da temperatura ambiente, do pH e das reservas de glicogénio residual do animal, iniciando
mais rapidamente e tendo maior duracdo em pH alcalino do que em pH &cido. Ou seja, o
aumento da acidez ocorre pela a¢do de acido lactico, formado a partir do glicogénio muscular.
O pH do musculo vivo é préximo a neutralidade, e apds o abate pode descer até 5,5 se a
reserva de glicogénio for normal (Borgas, 2019; Soares et al., 2017). No pds-rigor mortis,
ocorre a supressdo do rigor mortis devido a atuacdo de enzimas naturalmente presentes na
carne, que desencadeiam uma perda estrutural a qual, por sua vez, se reflete na queda da
tensdao muscular. As catepsinas e as calpainas representam os dois principais complexos

enzimaticos responsaveis pelo processo (Pearce et al., 2011; Soares et al., 2017).



4.3 Propriedades nutricionais

A carne estd entre um dos produtos alimentares naturais mais significativos, nutritivos
e ricos em energia, utilizado pelos seres humanos para atender as suas necessidades corporais
regulares. E considerada bastante importante na manuten¢do de uma dieta sauddvel e
equilibrada, com substancias fundamentais para o crescimento e desenvolvimento humano
(Ahmad et al., 2018; Resende & Campos, 2015).

De acordo com a legislagcdo europeia, a carne é definida como as porgdes comestiveis,
obtidas de animais domésticos, incluindo caprinos, bovinos, ovinos e suinos, incluindo aves de
capoeira, animais de criacdo e selvagens (Comissao Europeia, 2003).

A carne é o alimento que contém a maior quantidade de ferro, importante para a
prevencao da anemia, principalmente nos grupos de risco: criancgas, grdvidas e idosos em
geral. Assim, o conhecimento da composicdo dos alimentos é fundamental na promogao da
seguranca alimentar e nutricional da populacdo (Resende & Campos, 2015).

Do ponto de vista nutricional, a carne é uma fonte rica de proteinas de alto valor, zinco,
ferro, selénio, potdssio, magnésio, sédio, vitamina A, vitaminas do complexo B, acido fdlico e
uma variedade de gorduras incluindo acidos gordos polinsaturados émega-3. Embora a
composicdo nutricional varie um pouco de acordo com a raca, regime alimentar, condicées
climaticas e, também no corte da carne, que confere uma diferenca consideravel nas
propriedades nutricionais e sensoriais (Pereira & Vicente, 2013; Williams, 2007). Neste
contexto, a Tabela 1, apresenta a composi¢ao nutricional de varios cortes de carne de bovino

e de suino.

Tabela 1. Composicdo nutricional de varios cortes de carne de bovino e suino (adaptado de
Ahmad et al., 2018; Pereira & Vicente, 2013).

Cortes de carne Lombo de Lombo de Costeleta de Perna de
Produto . . , , ,
de bovino cru bovino cru suino cru suino crua suino crua
Valor energético (kcal) 122 144 131 355 152
Proteina (g) 20,9 21 22,2 17,3 20,8
Gordura (g) 4,3 3,3 4,7 31,8 7,5
Gordura saturada (g) 1,8 1,4 1,6 10,9 2,6
Vitamina B12 (mcg) 2,0 2,0 1 1,0 1,2
Na (mg) 60,0 60,0 53 61 84,0
P (mg) 169,0 145, 221,0 189 164,0
Fe (mg) 1,4 1,5 0,6 1,3 0,8
Zn (mg) 3,6 3,6 1,6 1,7 2,6
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A carne de bovino apresenta beneficios para a saude, devido a sua composicao
nutricional, uma vez que contém proteinas de alto valor biolégico e uma gama importante de
micronutrientes, essenciais para o crescimento, manutencdo e reparo do corpo. Este tipo de
carne é uma fonte importante de aminoacidos, fornecendo em média 20 g a 24 g de
proteina/100 g quando cru e, 27 g a 35 g de proteina quando cozido. Relativamente a gordura,
a carne bovina contém quantidades variaveis e, isso contribui muito para a sua palatabilidade
(Miles & Caswell, 2008).

Em contrapartida, a carne de suino é muito saborosa e rica em nutrientes, oferecendo
muitos beneficios para a alimentagdao humana, uma vez que apresenta um bom teor de
potdssio, que ajuda a regular os niveis de sédio no corpo, exigindo menos consumo de sal
(Resende & Campos, 2015).

Desta forma, a carne e os produtos a base de carne tém um papel significativo no
cumprimento e manutengdo da salde humana. No entanto, a carne deve ser incluida de forma
balanceada na dieta para atender aos beneficios necessarios a saude, ndo contribuindo para

as doencas cardiacas e o elevado colesterol (Ahmad et al., 2018).

4.4 Preparados de carne

Segundo o Regulamento (CE) n2 853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29
de abril de 2004, estabelece regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios
de origem animal, nomeadamente produtos transformados e ndo transformados. Segundo
este regulamento, o termo “preparados de carne” é referente a “carne fresca”, incluindo
carne que tenha sido reduzida a fragmentos, a que foram adicionados outros géneros
alimenticios, condimentos ou aditivos ou que foi submetida a um processamento insuficiente
para alterar a estrutura das suas fibras musculares e eliminar, assim, as caracteristicas de
carne fresca.

Tal como referido anteriormente, a empresa Carnes Campicarn S.A. para além do
comércio de carne fresca e de carcacas, pode desenvolver, com todo o rigor produtos
preparados de carne que incluem carne picada, hamburgueres e alméndegas.

De acordo com o Decreto Lei n2 147/2006 de 31 de junho, a carne picada é definida
como a carne desossada que foi picada e que contém menos de 1 % de sal. No entanto, este

produto deve ser preparado sem quaisquer fragmentos de o0ssos, e conservada a temperatura
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de 2 °C. Sendo proibida a preparagdo de carnes picadas a partir de aparas decorrentes do corte
ou da raspagem dos 0ssos e, ainda carne proveniente das seguintes partes: cabeca (com
excecdo dos masseteres), parte ndo muscular da linea alba e zona do carpo e do tarso.
Contrariamente, os preparados de carne sdo compostos por carne fresca (incluindo carne que
tenha sido reduzida a fragmentos) a que foram adicionados outros géneros alimenticios,
condimentos ou aditivos ou que foi submetida a um processamento insuficiente para alterar
a estrutura das fibras musculares e eliminar assim as caracteristicas de carne fresca (Decreto
Lei n2 147/2006 de 31 de junho).

Relativamente aos hamburgueres sdo classificados como um produto carneo
industrializado, obtido de carne moida dos animais provenientes do matadouro, podendo ser
adicionado ou ndo de tecido adiposo e ingredientes, onde posteriormente é moldado e
submetido a processo tecnolégico adequado. Trata-se de um produto cru, cozido, frito,
congelado ou refrigerado, de acordo com a sua classificagdo. Os hamburgueres mais
populares sdo os de carne bovina, com um consumo estimado de cerca de 50% do consumo
mundial de carne bovina (Do Nascimento et al., 2005; Tavares & Serafini, 2007).

Os hamburgueres produzidos na Carnes Campicarn S.A. resultam da picagem e mistura
consecutiva de carne de bovino e dgua, com adi¢ao de sal e especiarias (como e.g., pimenta
branca, preta, alho ou cebola), podendo também ser adicionado outros ingredientes como o
pao ralado. E, ainda pode conter vestigios de soja.

Relativamente aos outros preparados de carne produzidos, nomeadamente as
almondegas e o preparado de carne picada, a formulacdo é a mesma, diferindo apenas na
forma como os produtos sdao moldados. Ou seja, no caso das alméndegas sao moldadas com
o intuito de adquirir uma forma esférica, contrariamente o preparado de carne picada é
moldado em forma de fio de carne. Porém, as alméndegas podem ser comercializadas em

cuvetes com disponibilidade para 12 ou 15 alméndegas dependendo do respetivo cliente.
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5. SEGURANCA E QUALIDADE ALIMENTAR
5.1 Regulamentagao Europeia e Nacional

Em 2000, surge o Livro Branco que consiste numa politica de seguranca alimentar
baseada numa abordagem integrada e global, isto é, ao longo de toda a cadeia alimentar,
entre os Estados-Membros. Contudo, devido ao aumento da preocupacado do consumidor com
a seguranca alimentar, surgem normas que permitem as empresas manterem-se informadas
sobre as regras a que devem obedecer ao longo do processo de fabrico de um produto,
uniformizando os processos, desde a rececdao da matéria-prima até com consumidor final, nos
paises da Unido Europeia. Desta forma, foram surgindo os seguintes regulamentos:

- Regulamento n2 178/2002 de 28 de janeiro, determina os principios e normas gerais
da legislacdao alimentar, cria a Autoridade Europeia para a Seguranca dos alimentos e
estabelece os procedimentos em matéria de seguranca dos géneros alimenticios;

- Regulamento n2 852/2004 de 29 de abril, relativo a higiene dos géneros alimenticios.
Este regulamento aplica-se a todas as empresas e operadores do sector alimentar,
responsabilizando os respetivos operadores pela auséncia de cumprimento das normas de
legislagdo alimentar. Para além disto, é também necessario elaborar, divulgar e usar cédigos
de boas praticas para a higiene e aplicacdo dos principios do HACCP. Aplica-se a todas as fases
de producao, transformacao e distribuicao de géneros alimenticios;

-Regulamento n? 853/2004 de 29 de abril, estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal transformados e ndo transformados;

- Regulamento n2 854/2004 de 29 de abril, estabelece regras especificas de organiza¢do
dos controlos oficiais dos produtos de origem animal destinados ao consumo humano, tais
como carnes frescas, os moluscos bivalves, o leite e produtos lacteos;

- Regulamento n2 882/2004 de 29 de abril, relativo aos controlos oficiais realizados para
assegurar a verificacdo do cumprimento da legislacdo relativa aos alimentos para animais e
aos géneros alimenticios e das normas relativas a saude e bem-estar dos animais.

Em Portugal foi criada a Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdmica (ASAE) pelo
Decreto-Lein. 2237/2005, de 30 de dezembro. Esta entidade tem como missdo a comunica¢do
e avaliacdo dos riscos na cadeia alimentar, bem como a prevencdo e fiscalizacdo do
cumprimento da legislacdo reguladora do exercicio das atividades econémicas no setor

alimentar e ndo alimentar.
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Para além dos regulamentos descritos, surgiu também a implementagao de sistemas de
gestdo da seguranca alimentar, que obrigou os produtores e as empresas a seguir critérios
rigorosos relacionados com a seguranga alimentar. Um Sistema de Gestdo de Seguranca
Alimentar (SGSA) apresenta inumeros beneficios, tais como o cumprimento de requisitos
legais e especifica¢Oes; a garantia da rastreabilidade; a melhoria na qualidade dos produtos e
servicos nos produtos comercializados; a reducao do desperdicio e custos operacionais,
diminuindo a necessidade de destruicdo ou o reprocessamento por razoes de seguranca do
produto final e principalmente evitar a ocorréncia de doencas de origem alimentar (Batista et
al., 2003).

Um dos SGSA consiste no Codex Alimentarius que recomenda a adoc¢do de metodologias
que visam a reforcar a seguranca alimentar, desde a produc¢do primaria até ao consumidor.
Existe também a /SO 22000:2018 e outros referenciais normativos relacionados com a
seguranca alimentar e que sao suportados na metodologia HACCP, como e.g. as normas BRC,

IFS, FSSC 22000, entre outros.

5.2 Parametros de qualidade da carne

O termo qualidade da carne é um conceito amplo que envolve diversos atributos que
podem ser reunidos em varios grupos, nomeadamente, a qualidade visual, a qualidade
gustativa, a qualidade nutricional e os parametros de seguranca. Desta forma, os
consumidores procuram produtos seguros €, ao mesmo tempo, que possuam qualidade
sensorial (Soares et al., 2017). As principais propriedades da carne que determinam a vida util
sdo a cor, carga microbiana, sabor, aroma, tenrura e suculéncia, exsudacdo/capacidade de
retencdo de agua (Fontes et al., 2011; Soares et al., 2017; Veiga et al., 2009).

De uma forma geral, os atributos da carne dependem de uma série de fatores inerentes
ao animal e ao sistema de producdo, podendo ser classificados em:

-Fatores ante mortem: os quais modificam especialmente a quantidade, distribuicdo e
tipo de tecido. Estes incluem a espécie, raca, gendtipo, sexo, idade, alimentacdo e exercicio
fisico, as condicBes de abate (“stress que os animais muitas vezes sdo sujeitos na exploracao,
no transporte para o matadouro e antes do abate), afetando fundamentalmente o valor do
pH final e consecutivamente a qualidade da carne (Araujo, 2011; De Lima et al., 2011; Felicio,

1997; Veiga et al., 2009). Ou seja, o stress é uma resposta do organismo a situacdes excitantes
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negativas, no entanto, a sensibilidade ao stress ndo é igual em todas as espécies (e.g. os suinos
sao mais sensiveis comparativamente a outras espécies, no entanto, dentro da espécie suina
determinadas racas, com alteracGes genéticas, sdo especialmente mais sensiveis) (Borgas,
2019).

-Fatores post mortem: incluem a refrigeracdo, a cor da carne, as condi¢cdes de maturagao
da carne e, o pH (Araujo, 2011; De Lima et al., 2011; Felicio, 1997; Veiga et al., 2009). Isto &,
apos o abate do animal, a carcaca é refrigerada para que com o choque de temperatura haja
a queda do pH. No entanto, a temperatura da carcaca deve descer lentamente assim como o
pH, num periodo que pode variar de 24h a 48h, estabelecendo-se o rigor mortis. Uma carne
de boa qualidade é aquela que quando exposta ao consumidor apresenta uma boa aparéncia,
tenrura, aroma e cor (Alves et al., 2015; Felicio, 1997; Palma, 2017).

A carne maturada é vendida para consumidores que apreciam a alta maciez e boa
suculéncia. A carne quando destinada a maturacdo é levada para camara fria onde ficard por
um periodo de aproximadamente 20 dias em temperatura acima do ponto de congelamento
(0 a 2 °C) em tunel de ventilagdo forcada. Com esse processo diferenciado as fibras sao
desnaturadas por inteiro fazendo com que o alimento fique mais macio. No entanto, as carnes

maturadas sao em geral mais caras para o consumidor (Palma, 2017).

5.3 Percegao da qualidade da carne pelo consumidor

A maneira como os consumidores europeus avaliam a qualidade da carne ou de outro
alimento estd intimamente associada a sua aceitabilidade pelos consumidores, ponderada em
funcdo das suas percecoes, necessidades e objetivos (Acebron & Dopico, 2000). Os fatores
qgue influenciam a qualidade da carne fresca e dos produtos carneos processados refletem-se
na aceitabilidade manifestada pelos consumidores através das caracteristicas organoléticas

percecionadas (Almeida, 2017).

Através da Figura 3, verifica-se que a escolha de um alimento pelo consumidor, pode ser
influenciada quer por imperativos fisioldgicos do individuo, quer pela sua capacidade de
percecao dos atributos sensoriais, durante a aquisicao do produto, preparacdo e consumo do

mesmo.
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ALIMENTO

CONSUMIDOR

Caracteristicas fisico-
quimicas
Conteudo nutricional

Percecao de atributos
sensoriais

FATORES ECONOMICOS
E SOCIAIS

Aparéncia, aroma, sabor e
textura J

Efeitos fisiologicos
Saciedade, fome, sede,
apetite

Fatores psicoldgicos

Experiéncia, opinido, —

personalidade, humor

ESCOLHA DO
ALIMENTO

CONSUMO DO
ALIMENTO

Preco, disponibilidade,
marca, razdes culturais

Atitudes
Face a propriedades

Figura 3. Fatores que podem afetar a escolha e o consumo de um alimento (adaptado de
Almeida, 2017 e Love, 1999).

De outra forma, segundo a Figura 4, a qualidade da carne percecionada pelos
consumidores é refletida no momento da compra tendo por base dois tipos de sugestao da
qualidade: extrinsecas (como o caso do preco, marca, promoc¢do e designacdo de origem) e

intrinsecas (como a cor, gordura visivel e a percecao de frescura) (Almeida, 2017).

« Tipo de loja, preco,

« Cor, gordura visivel, peca

carnea, frescura, origem,
raca, sexo, idade,
alimentacéo animal

marca, embalagem

* pH, capacidade de

retencao de agua,
gordura intramuscular,
maturacdo

Atributos de Qualidade:
Textura, suculéncia, flavor

Avaliagdao
sensorial

_J
Pré-conceitos , . D
, Pré-conceitos
extrinsecos da s
. intrinsecos da
qualidade .
qualidade )
Percegdo visual
da qualidade
QUALIDADE QUALIDADE
EXPETAVEL

VERIFICADA

|

Figura 4. Modelo de percecdo da qualidade da carne de bovino (adaptado de Acebrén e

Dopico, 2000 e Almeida, 2017).
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A qualidade espectdvel é apenas uma previsdao parcial da qualidade verificada, sendo
fundamental a realizacdo de uma cuidada avaliagao sensorial da carne no momento em que

esta a ser consumida (Almeida, 2017).

5.4 Importancia dos controlos na carne e preparados de carne

Nos ultimos anos, a industria de carne tem apresentado um grande crescimento, devido
a utilizacdo de tecnologia de processamento de alta velocidade, que permite monitorizar a
seguranca e a qualidade da carne e dos produtos a base de carne, para beneficio econédmico.
A carne e os produtos a base de carne estdo intimamente associados aos habitos alimentares
didrios de pessoas em todo o mundo. Desta forma, faz sentido a realizagdo da monitorizagdo
da qualidade da carne e produtos preparados a base de carne com o objetivo de garantir a
salde publica (Peng & Dhakal, 2015).

A qualidade da carne pode ser definida como uma medida dos parametros, atributos e
caracteristicas que determinam a adequacao ao consumo de carne fresca ou armazenada sem
qualquer deterioragdo por um determinado periodo de tempo (Elmasry et al., 2012).

Deste modo, a carne é um alimento com determinadas caracteristicas que a tornam um
meio propicio para a deterioracdao. Um dos fatores que mais influencia a conservagao da carne
de bovino é o pH, pois interfere com a capacidade de retencdo da agua e com o
desenvolvimento microbiano. Por isso, a determinagdo do pH é utilizada, inUmeras vezes, para
avaliar a qualidade da carne fresca, pelo facto de ser uma medida objetiva e bastante fiavel
(Arantes, 2014; Matos, 2013; Peng & Dhakal, 2015).

No entanto, o pH tem um papel decisivo na qualidade exibida da carne, uma vez que
tem uma influéncia nas carateristicas que os consumidores ddo elevado destaque, tais como
a cor, textura e suculéncia. Salienta-se que o pH tem um papel determinante no crescimento
microbiano, sendo que a acidificacdo da carne bovina é considerada uma barreira a
deterioracdo (Grunert et al., 2004; Matos, 2013; Peng & Dhakal, 2015). Para além do pH
existem outros fatores interrelacionados que comprometem a vida de prateleira da carne e a
sua qualidade, nomeadamente a temperatura (T), oxigénio atmosférico (02), enzimas nativas,
atividade da dagua (aw) e, sobretudo, os microrganismos. Estes fatores, sozinhos ou
combinados, podem conduzir a alteragdes prejudiciais da cor, odor, sabor e textura da carne,

caracteristicas apreciadas pelos consumidores (Lambert et al., 1991).
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5.5 Controlo metrolégico de produtos pré-embalados

Na industria alimentar a importancia da gestdao da qualidade fica evidenciada, e esta
diretamente relacionada com a saude e seguranca alimentar, sendo o foco principal para a
satisfacdo de um produto por parte do cliente (Nogueira & Damasceno, 2016).

No entanto, existe legislacdo associada ao controlo metrolégico, nomeadamente o
Decreto Lei n.2 291/90 de 20 de setembro que regula o controlo metrolégico dos métodos e
instrumentos de medida, o Decreto Lei n.2 310/91 de 17 de agosto que estabelece as
condicbes a que os pré-embalados devem obedecer, a Portaria n.2 1198791 de 18 de
dezembro que regulamenta o controlo metrolégico de produtos pré-embalados e, a Portaria
n.2 359/94 de 7 junho que descreve as condi¢des gerais de comercializacdo dos pré-
embalados.

Segundo a Portarian.2 1198/91 de 18 de dezembro, o controlo metrolégico de produtos
pré-embalados é um processo obrigatdrio, no que diz respeito a conformidade do produto.
Assim, um pré-embalado é definido, de acordo com a defini¢do do ponto de vista legal, como
qualquer produto embalado na auséncia do consumidor, seja ele da area alimentar ou nao,
que tenha declarado, na sua embalagem, uma quantidade nominal (Qn) com um valor
constante e previamente escolhido. Os produtos igualmente embalados na auséncia do
consumidor, mas onde as quantidades declaradas variam entre cada produto embalado, como
é o caso das embalagens de carne, onde o preco pago depende do peso individual de cada
embalagem (peso variavel) (ACCEPT, 2015; Godinho et al., 2016; Portaria n.°1198/91 de 18
dezembro).

No entanto, os pré-embalados com uma quantidade nominal (Qn) compreendida entre
5 g e 10 kg carecem de uma verificacdo metroldgica anual por uma entidade reconhecida, de
acordo com o regulamento de controlo metrolégico aplicavel. Em Portugal, o controlo
metrolégico de pré-embalados é regulado pelo Instituto Portugués da Qualidade (IPQ), que
delega essa competéncia em Organismos de Verificagdo Metroldgica (OVM), de modo a
conseguir assegurar que a respetiva atividade cobre todo o territério nacional (ACCEPT, 2015;

Aferymed, 2019; Godinho et al., 2016; Portaria n.°1198/91 de 18 dezembro).
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Assim, o controlo metrolégico constitui uma forma importante de evitar desperdicios,
melhorar a capacidade produtiva, alertar para a ocorréncia de falhas o que permite antever
possiveis problemas de funcionamento nas doseadoras e, assim permitir que a empresa
reduza os custos de produgdo (Ribeiro, n.d.). Desta forma é fundamental o controlo na

producdo, tal como ilustrado na Figura 5.

PRODUTO C
1
[ |
. : ' Frequéncia '
Tara Plano de | Renetibili | : Tipo de A
‘ Variavel 1 calibragio Modhalicta Densidade produto de
| amostragem
| ) . . Plano de Niumeros de
| Certificados Experiéncia Gamas manutencio FER
e Velocidade Parametros
Variagoes HALCLR de produgio estatisticos

Figura 5. Controlos na producdo para obtenc¢do de um produto conforme (adaptado de
Ribeiro, n.d.).

Na maioria das industrias embaladoras é comum a pratica de um enchimento por
excesso. Por outro lado, produtos com capacidade por defeito podem cair em incumprimento
das disposicdes legais, sendo geralmente, rejeitados. Em certas industrias, quer haja
guantidade em excesso ou por defeito, os produtos considerados defeituosos sdo rejeitados
e o produto é reintroduzido na linha de enchimento (Misiorek & Barnett, 2000).

Assim, a otimizacdo dos processos consiste na resolucdo continua de um problema no
qual se pretende maximizar o lucro por unidade produzida, sujeito a restricdes relacionadas
com o custo dos desperdicios, o custo de um enchimento por excesso e o custo de
reintroducdao do produto ndao conforme no processo produtivo. Desta forma, tornou-se
vantajoso o desenvolvimento de instrumentos internacionais e nacionais que confiram
direitos aos consumidores, ao longo de todo o processo de producdo e comercializacdo. Neste
sentido, o desenvolvimento de sistemas informaticos de aquisicao e tratamento de dados em
tempo real possibilitam a implementacao das técnicas estatisticas como ferramenta de

otimizacdo e melhoria dos seus processos produtivos. A aquisicdo e o processamento dos
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dados poderdo ser realizados por varios métodos, diferentes ao nivel dos instrumentos de
medi¢do (IM), das caracteristicas a monitorizar e da facilidade em atuar sobre o sistema

(Fridman, 2012; Godinho et al., 2016; ITC, 2004).
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6. METODOLOGIA

6.1 Fluxogramas de produgao

Na Carnes Campicarn S.A. procede-se a diversas opera¢Ges de corte conforme as
especificagdes e necessidades dos clientes. Por isso, as instalagdes da fabrica estdo divididas
em varias se¢des/unidades. Estas se¢cdes/unidades preparam carne fresca e carcacgas para
talhos, mas as pecas de carne podem também ser comercializadas em fresco, embaladas a
vacuo, ou entdo seguir para o corte fino. Nesta ultima, as pecas de carne sdo mecanicamente
fatiadas conforme as especificagdes dos clientes e acondicionadas em atmosfera protetora
(70 % 02/ 30 % CO3) ou a vacuo e, posteriormente etiquetadas. Na unidade de preparados de
carne, sdo processados artigos frescos ou ultracongelados. Assim, em ambas as sec¢des
referidas, procede-se ao acondicionamento do produto em cuvetes de peso fixo ou varidvel,
com diversos formatos e quantidades.

Em seguida sera descrita cada uma das unidades que compde a fabrica (entreposto,
desmancha, corte fino e preparados de carne), as etapas do processo de cada uma delas e

quais os géneros alimenticios ai produzidos para posterior comercializagao.

Entreposto:

A secdo do entreposto, segundo o Anexo A Figura Al, inicia-se com a entrada da
matéria-prima, nomeadamente as carcacas inteiras ou em partes, podendo ser de bovino,
novilho e viteldo. Aquando a rece¢do verifica-se a temperatura, pH, rotulagem e as
caracteristicas organoléticas de cada carcaca.

As carcacas rececionadas podem seguir dois trajetos distintos, ou seja, seguir para a
expedicdo para serem comercializadas inteiras (envio para o cliente) ou, entdo seguir para a

desmancha onde sdo devidamente rotuladas com etiquetas e lotes internos.

Desmancha:

Na desmancha, de acordo com o Anexo A Figura Al, as carcagas provenientes do
entreposto sdo armazenadas nas camaras de frio e agrupadas conforme o mesmo lote, até a
sua entrada na sala. Em seguida, conforme as especificacbes de cada cliente, realiza-se a

desmancha e desossa em pecas, dependendo do acondicionamento que se deseja. Ou seja,
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as pecas podem seguir para a sala de corte fino ou para os preparados de carne, ou entdo ser
embaladas a vacuo. Estas ultimas passam pelo detetor de metais, sendo também etiquetadas,

pesadas e paletizadas antes da expedicdo e transporte para o respetivo cliente.

Corte fino/ Fatiados:

Na unidade do corte fino, também designado de fatiados, conforme o Anexo A Figura
A2, estdo descritas as fases de produc¢do para obtengao das pecas padronizadas embaladas
em atmosfera protetora ou skin multivac, segundo o tipo de animal.

Inicialmente ocorre a entrada da matéria-prima dependendo do tipo de animal (bovino,
novilho ou suino) e do peso da peca, ocorrendo a padronizagdo mecanica de acordo com o
tipo de produto que se deseja obter. Ou seja, a maioria das pecas sofre um choque térmico
no armadrio de criogenia (-80 °C / 2 min.) e, posteriormente sdo cortadas na maquina fatiadora
de alta pressdo (treif). A colocacdo no armario de criogenia permite aumentar a rigidez
superficial das pecas de carne permitindo facilitar o corte na guilhotina. Este processo tem
iniUmeras vantagens, ndo so permite a congelacdo superficial das pecas pela formacdo de uma
camada protetora, como controla o crescimento microbiano impedindo as perdas de agua por
gotejamento. A criogenia permite também aumentar a velocidade de preparacao das pecas,
assegurando um corte mais limpo e um aumento da vida util das laminas, com o intuito de
possibilitar uma maior flexibilidade e produtividade.

Porém, existem produtos que ndo necessitam de choque térmico, como é o caso da
jardineira de 600 g produzida para a Aldi, uma vez que é cortada em frescos e manualmente.
A carne fatiada manualmente ou nas maquinas de corte, segue para uma calibradora, que
proporciona uma pesagem em porgdes iguais conforme o tipo de produto e as especificacdes
de cada cliente.

Dependendo do tipo de acondicionamento exigido, a carne fatiada é colocada em
cuvetes (embalagem primaria) e segue para a termosseladora em atmosfera protetora, que
assegura uma selagem perfeita (70 % 02/ 30 % CO>), garantindo a prote¢do do produto
embalado contra agressGes mecanicas e externas. Noutra situacao, se o cliente pretender um
produto embalado “a vacuo”, como o caso do novilho (bife do lombo e da vazia), apds a
passagem pela calibradora, a carne fatiada é embalada em Skin Multivac.

Apds o acondicionamento de cada produto ocorre a etiquetagem e, em seguida a

passam pelo detetor de metais, sendo os produtos colocados em embalagens secundarias
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podendo ser de cartdao ou plastico conforme os critérios de cada cliente. O produto embalado
nas caixas é depois colocado em paletes, que diferem de cliente para cliente, é armazenado,
expedido e transportado por intermédio de transportes subcontratados ou transporte

proprio.

Preparados de carne/ Picados:

Na unidade dos preparados de carne, denominados de picados, conforme o Anexo A
Figura A3, estdo descritas as fases de produgao para obtenc¢do de hamburgueres, alméndegas
e carne picada, a partir de carne de bovino. Estes produtos podem ser embalados em
atmosfera protetora ou em caixas de cartdo, tal como os produtos ultracongelados.

A produgao nesta segdo inicia-se com a carne proveniente de outras unidades da fabrica.
De acordo com o produto que se pretende obter, a carne que se encontra congelada, sofre
uma descongelacdo superficial na cdmara de refrigeracao. Apds o descongelamento mede-se
a temperatura no interior, as carnes com temperaturas superiores a -10 °C sdo submetidas a
2 picagens sucessivas com a utilizacdo de diferentes crivos (primeiramente recorre-se ao crivo
de 13 mm e, logo apds o crivo de 5 mm). Em seguida, da-se a pesagem e a mistura da(s)
carne(s) com a agua e os restantes ingredientes, previamente pesados, conforme as
formulagcGes usadas para cada cliente. As massas resultantes da mistura seguem para a
enchedora na qual se ird realizar a moldagem, com o intuito de adquirir um produto com o
formato e peso especificado exigido por cada cliente. As almondegas adquirem uma forma
esférica, a carne picada é moldada em forma de fio sob uma folha de papel vegetal enquanto
gue os hamburgueres obtém um formato arredondado em forma de disco com um peso
unitdrio definido pelo cliente (normalmente de 125 g).

Dependo do acondicionamento do produto final, congelado ou fresco, as massas
devidamente moldadas seguem para linhas de operacgao distintas. Os produtos que seguem
para ultracongelacdo sdo encaminhados roboticamente e ultracongelados em azoto liquido.
Em seguida, os produtos podem ser acondicionados na flow-pack, sofrendo uma
armazenagem intermédia. No final do acondicionamento, o produto é colocado em caixas de
cartdo e é submetido no final ao detetor de metais. Todos os produtos sdo colocados em
embalagens de cartdo secundarias, etiquetados, paletizados e expedidos. Contrariamente os
produtos frescos, sdo acondicionados em cuvetes (embalagem primaria), termosselados em

atmosfera protetora (70 % 02/ 30 % CO>) e devidamente etiquetados, passando tal como os
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produtos congelados pelo detetor de metais e, por fim novamente embalados em caixas de
cartdo ou plastico (embalagem secunddria). No final, o produto devidamente finalizado,
etiquetado e paletizado segue para a expedicdo e, mais tarde serd transportado para o

respetivo cliente, recorrendo a um transporte subcontratado ou transporte préprio.

6.2 Controlo Metrolégico dos produtos pré-embalados

Como forma de proporcionar ao cliente produtos dentro dos limites definidos como
aceitaveis, a Portaria n? 1198/91 de 18 de dezembro, estabelece o regime aplicavel aos
produtos pré-embalados destinados para comercializacdo. Neste sentido, o controlo
metrolégico é um processo obrigatério, e essencial no final da linha produtiva para que se
tenha uma gestao eficiente dos recursos e se garanta ao cliente que adquire um produto com
as quantidades indicadas.

Na Carnes Campicarn S.A., inicialmente pesavam-se diariamente 3 pré-embalados
(Anexo B, Figuras B1 e B2) de cada tipo de produto expedido com peso fixo, ou seja, um pré-
embalado com identificagcdo no seu rétulo da massa nele contida. Posteriormente, o conteldo
efetivo que é definido como a quantidade de produto em gramas que o pré-embalado contém
realmente é confrontado com a quantidade nominal (Qn). Como o plano de amostragem
empregue era bastante reduzido face a quantidade de produto expedido pela empresa, surgiu
a necessidade de se estabelecer um controlo mais eficiente e rigoroso. Desta forma, para um
controlo da qualidade dos produtos de peso fixo procedeu-se ao aumento da amostragem,
controlando-se o peso, diariamente, de 51 produtos pré-embalados (Anexo C, Figuras C1, C2
e C3). Este processo permitiu alargar a amostragem e, desta forma detetar erros na linha de
producdo, com o intuito de desenvolver/aplicar um método que permitisse o controlo
metroldgico dos produtos sem gerar prejuizos a empresa e ao consumidor. Salienta-se que o
controlo do peso apenas se realizou em dias Uteis, com exce¢des de fins de semana e feriados.
Realca-se também que a quantidade de pré-embalados avaliados diariamente, em alguns
casos, representava cerca de % da producdo, variando conforme a encomenda do cliente.

Nas Tabelas 2 e 3 estdo descritos os produtos controlados diariamente depende da
producdo, da secdo e do(s) respetivo(s) cliente(s). Ou seja, na unidade de corte fino/ fatiados,
destaca-se que alguns produtos, como o caso dos produtos de origem biolégica, o

churrasquinho misto, a jardineira de kg e os tenrissimos (de novilho e suino) ndo
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apresentaram uma produgdo didria. Ja no caso da sec¢do de preparados de carne/ picados,

apenas os produtos com destino a superficie comercial Auchan ou Makro e Al/Bases é que

ndo apresentaram uma producdo didria. Realca-se que o estudo, incidiu principalmente nos

produtos frescos, no entanto, os produtos ultracongelados passaram por um controlo de peso

gue consistiu em 3 pré-embalados diariamente, dependendo das encomendas efetuadas pelo

cliente.

Tabela 2. Descricdo dos produtos frescos produzidos na unidade do corte fino.

Se¢ao

Clientes

Produtos

Produgao

Corte Fino/ Fatiados

Aldi

Picanha Bovino (300 g)

Bife Escalope Novilho (350 g)

Jardineira Novilho (600 g)

Lidl

Jardineira Novilho (600 g)

Bife Alcatra Novilho (400 g)

Bife Redondo Novilho (400 g)

Preguinho Novilho (200 g)

Bife Lombo Novilho Skin (280 g)

Bife Vazia Novilho Skin (350 g)

Diaria

Jardineira Novilho (1 Kg)

Auchan*

Churrasquinho misto (900 g)

Variavel

Intermaché*

Bifinhos Lombo Suino Junior (200 g)

Bifinhos Novilho Junior (200 g)

Bifinhos Picanha Suino (200 g)

Bifinhos Novilho (200 g)

Bifanas Suino (200 g)

Bifinhos Cachago Suino (200 g)

Segundas,
Quartas e Sextas

Auchan/
Makro*

Jardineira BIO (500 g)

Cozer BIO (500 g)

Bife Lombo BIO (400 g)

Bife Escalope BIO (400 g)

Bife Redondo BIO (400 g)

Bife Vazia BIO (400 g)

Segundas e
Quartas

*Produgdo normalmente inferior aos 51 pré-embalados pesados diariamente.
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Tabela 3. Descricdo dos produtos frescos produzidos na unidade dos preparados de carne
frescos.

Secao Clientes Produtos Produgao
Aldi Hambdrguer (500 g)
Preparado Carne Picada (500 g)
Hamburguer Bovino (465 g)
Lidl PreparadoACarne Plcad'a Bovino (500 g) Didria
Almoéndegas Bovino (375 g)
Preparado Carne Picada Bovino (1 kg)
Mercadona* Preparado Carne Picada Bovino (400 g)

Hamburguer Bovino (320 g)
Preparado Carne Picada Bovino BIO (400 g)

Auchan/ Makro* Almondegas Bovino BIO (375 g) Segundas e Quartas
Hambdrguer Bovino BIO (465 g)
Preparados Carne Picada (400g)

Hambdurguer (400 g) Segundas, Quartas e

Hambdurguer Junior (300 g) Sextas
Almondegas (350 g)

*Produgdo normalmente inferior aos 51 pré-embalados pesados diariamente.

Preparados de Carne Frescos/ Picados

Al/Bases*

Para a determinagdo do conteldo efetivo dos produtos pré-embalados com peso fixo
recorreu-se a determinacdo da massa usando um instrumento de pesagem, designadamente
uma balanca analitica. Os instrumentos de pesagem utilizados no controlo metroldgico de pré-
embalados terao de ser sujeitos a verificagdes periddicas e, devem cumprir com os requisitos
legais, bem como ter uma gama e resolucdo adequada. A balanca utilizada para a realizacao
deste controlo é uma balanga devidamente calibrada da marca Baxtran do modelo SS e, com
uma capacidade maxima de 15 kg.

O processo foi controlado recorrendo a um plano de amostragem, de tal modo que a
pesagem foi realizada de forma estatica sob uma superficie estavel. O plano de amostragem
incluiu uma selecdo de 51 pré-embalados de cada tipo de produto (Anexo C, Figuras C1, C2 e
C3) ou entdo a totalidade da producdo, no caso de ndo atingir os 51 pré-embalados e, foi
determinado o peso bruto, também designado de conteuldo efetivo de cada pré-embalado.

Todos os produtos produzidos eram quantificados no final da linha de embalamento,
numa camara ou entdo na expedicdo sendo que, sempre que se verificava que a média das
amostras se encontrava abaixo do limite permitido, eram tomadas a¢des corretivas. Isto é,
guando se detetava um produto em que a quantidade estava por defeito, ou seja, abaixo da
quantidade nominal (Qn) descrita no roétulo do pré-embalado, este era novamente
reintroduzido na linha de enchimento de forma a garantir ao consumidor um produto com as

guantidades indicadas e dentro dos critérios legais estabelecidos. Porém, os pré-embalados
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com a quantidade nominal acima da indicada no rétulo, mais concretamente com quantidades
acima da soma entre a quantidade nominal e a massa da tara da embalagem, seguiam para a
o cliente.

Para além, do peso bruto determinou-se a massa da tara da embalagem (Mtara), 0 que
permitiu calcular o peso médio da tara, isto é, procedeu-se a uma subtracdo entre o peso
bruto e o peso liquido do produto. A determina¢do do peso da embalagem de cada pré-
embalado engloba, nomeadamente a pesagem da cuvete, do filme, da etiqueta, do
absorvente e, ainda dos discos/separadores, dependendo do tipo de produto em questdo.

Os dados recolhidos diariamente eram langados numa base Excel para a determinagao
do giveaway de cada um dos produtos. Esse valor determinado corresponde ao enchimento
excessivo, comparando com o valor expectavel para o produto, ou seja, de acordo com a
guantidade nominal descrita na embalagem. Apds a extracdo de dados realizou-se a
verificacdo da média do conteudo efetivo (equagdo 1) recorrendo a Portaria n.2 1198/91 de
18 de dezembro aplicavel aos produtos pré-embalados destinados a comercializacdo em
quantidades nominais unitdrias. Assim, um lote serd considerado aceite se a média aritmética

dos conteudos efetivos dos pré-embalados da amostra (x) for superior a:

S ~
Qon — NG X tn-1) Equagdo 1

Em que:
Qn: representa a quantidade nominal;
S: representa a estimativa do desvio padrdo dos pré-embalados da amostra;
n: representa o efetivo da amostra;

ti-1): representa a varidvel aleatdrio da distribuicdo de Student, fungao do nimero de

graus de liberdade, 6 = n-1, e o nivel de confianca, (1-a) = 0,995.

Os critérios de aceitacdo e rejeicao para a verificacdo da média estdo descritos nessa
mesma Portaria n21198/91 de 18 de dezembro.

ATabela 4 descreve sinteticamente a metodologia adotada para a realizacdo do controlo
metroldgico, assim como os objetivos, a duracdo do estudo e os produtos que foram alvo

desse controlo.
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Tabela 4. Descrigdo sucinta da metodologia adotada para a realizagao do controlo metrolégico
de produtos pré-embalados.

Assegurou-se que os produtos pré-embalados com peso fixo cumpriram a quantidade

Objetivo .
referéncia.

Durante 4 meses, nomeadamente nos meses de outubro, novembro e dezembro de 2019

Duragao e, ainda janeiro de 2020.

Aplicou-se ao seguinte tipo de produtos:
- Produtos frescos fatiados;
- Preparados de carne frescos;
- Ultracongelados.

Produtos

1. Realizou-se pesagens ao produto final embalado (peso bruto = Mtara + Qn);

2. Verificou-se se o peso do produto estava correto e, caso estivesse nao conforme,

era novamente reintroduzido na linha de produgao;

Procedeu-se a média aritmética dos conteldos efetivos dos pré-embalados;

4. O lote foi aceite se a verificacdo satisfizesse os critérios: média do conteldo efetivo
do lote e os erros admissiveis por defeito (EAD) (Portaria n21198/91 de 18 de
dezembro).

Metodologia

w

6.3 Especificagdes Técnicas

Na Carnes Campicarn S.A. hd uma vasta gama de produtos produzidos pelas diferentes
unidades de producdo, com destino a diferentes clientes. Deste modo, procedeu-se ha
atualizacdo e elaboracdo de fichas técnicas que teve como objetivo principal a padronizacao
da oferta dentro da empresa, com o intuito de permitir descrever um produto dentro de todos
os limites e especificacbes devidamente descritas por cada cliente.

Através da listagem de artigos de produto acabado, faturado e expedido foi possivel
reunir um conjunto de informacdo relevante, nomeadamente descricdo do produto; codigo
codipor; carateristicas organoléticas, microbioldgicas e quimicas; acondicionamento e
distribuicdao; rotulagem; utilizacao prevista e ndo prevista e, por fim a fotografia de cada
produto. Apds a recolha da informacdo, procedeu-se a elaboracdo das fichas técnicas para
todos os produtos de peso fixo (sujeitos ao controlo metrolégico) e, em seguida, foram
elaboradas as fichas técnicas para alguns produtos de peso variavel, de acordo com o
respetivo cliente.

A elaboracdo das fichas técnicas dos produtos foi realizada de forma simples, completa
e objetiva, evitando interpretacdes diversas e incorretas. Estas fichas apresentam uma
configuracdo clara de todas as especificacdes definidas pelo cliente, recorrendo a utilizagdo

de fotografias que representem exatamente o padrao de qualidade que devera ser obedecido.
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6.4 Caderno de Encargos

Apods a elaboragdao das fichas técnicas de alguns produtos e clientes, procedeu-se a
elaboragao de cadernos de encargos de forma a permitir que qualquer profissional seja capaz
de produzir/embalar um produto dentro de todos os limites e especificacbes devidamente
descritas por cada cliente, na respetiva unidade de produg¢ao. O caderno de encargos traduz-
se numa melhor gestdo da producdo e do rendimento com o intuito de evitar possiveis erros.

Neste sentido, foram na pratica desenvolvidos dois cadernos de encargos de acordo com
as respetivas unidades de producdo. No caso da unidade de corte fino foram descritos todos
os produtos desenvolvidos para o Aldi, Auchan, Lidl, Mercadona e Dia Minipre¢o. Na unidade

de preparados de carne frescos foram descritas todas as especificacbes dos produtos

produzidos para o Aldi, Al/Bases, Lidl e Mercadona.

No caso da unidade de corte fino, a informacao recolhida descreve padrdes de qualidade
da matéria-prima, e ainda o nascimento, criacdo, abate e desmancha; as especificacdoes do
produto e da embalagem; rotulagem; condi¢des de conservac¢ao; validade; utilizacao prevista
e, por fim uma fotografia do produto final aceitavel. No caso da unidade dos preparados de
carne, a informacgdo acima listada apenas se acrescentou a receita utilizada, descricdo dos

ingredientes e, ainda a declarac¢do nutricional (carateristicas quimicas).

6.5 Outras tarefas

Para além da realizacdo do controlo metroldgico dos produtos pré-embalados, da
atualizacdo/ elaboracdo das fichas técnicas e dos cadernos de encargos foram realizadas
outras tarefas que contribuiram para o controlo da qualidade, destacando a elaboracao de
registos, atualizacdo, criacdo e organizacdo de documentos. Esta documentacdo inclui,
execucdo do registo do controlo metroldgico, da temperatura do produto e do controlo de
produto acabado diariamente; organizacdo e atualizacdo dos tickets referentes a temperatura
das viaturas (TPCF, Campicarn e Fornecedores), dos registos de controlo de embalamento e
producdo; verificacdo das fichas de rece¢cdo da matéria-prima e mercadorias (Temperatura e
pH) e do registo das fases de misturas/ enchimento (blocos carneos); confirmacdo das guias
de acompanhamento dos subprodutos (Siliamb) e realizacdo do registo mensal com o peso
bruto transportado; atualizacdo de dados referentes ao controlo analitico, determinacdo do

cloro livre, Higiene e Seguranca Alimentar: Checklist didria das Boas Praticas de Higiene e

29



Fabrico e, ainda referente a inspecdo mensal (PPR’S); elaboracdo de O.T. (Ordens de
Trabalho), de etiquetas para afixar na drea da producgdo e, ainda, a criagdo de documentos
necessarios a empresa. Adicionalmente, participou-se em provas de analise sensorial e,
formacgdes especificas realizadas na empresa, como por exemplo: Seguranga Alimentar na
Desmancha de Carnes e Produtos Carneos; BRC Food (Versdo 8); Higiene na Industria
Alimentar (Diversey); Boas Prdticas de Qualidade e Seguranga Alimentar na Produc¢do de

Produtos Sem Gluten; Qualidade e Seguranca Alimentar: Carnes Campicarn S.A.
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7. RESULTADOS E DISCUSSAO

7.1 Controlo Metrolégico de produtos pré-embalados

Na Carnes Campicarn S.A. grande parte dos produtos embalados em atmosfera
protetora, técnica utilizada para prolongar a vida util dos produtos alimentares ou
minimamente processados, sdo vendidos com peso fixo, permitindo retardar a degradacao
natural do produto, e sdo caracterizados pela estabilidade da quantidade nominal.

A quantidade efetiva de um produto pode variar entre duas medidas, nomeadamente
por défice ou por excesso, dentro dos limites estabelecidos como aceitdveis. No entanto, se o
produto se encontrar abaixo do limite de aceitacdo, ou seja, com um défice de peso, este
devera ser rejeitado, traduzindo-se num prejuizo para o consumidor, ou entdo reintroduzido
na linha de producdo, transpondo um prejuizo para a empresa devido a geracdo de residuos.
Em contrapartida, se o valor estiver acima do limite superior de aceitacdo, ou seja, se se
encontrar com excesso de peso, proporcionard um prejuizo para a empresa e um beneficio
para o consumidor. Muitas das vezes os produtos excedem a quantidade prevista, sendo
necessario determinar essa diferenca, designando-se de giveaway, que se traduz em perdas
econdmicas para a empresa, e conduzindo a oferta de produto ao consumidor, para além do
gue vai descrito no rétulo.

Neste sentido, a realizacdo do controlo metrolégico dos produtos pré-embalados da
empresa efetuou-se nos meses de outubro de 2019 a janeiro de 2020, recorrendo a um plano
de amostragem que envolveu o controlo de peso de 51 pré-embalados de peso fixo,
dependendo da produc¢do. O plano adotado visou a determinar a quantidade de produto
expedida em excesso e ao mesmo tempo identificar os possiveis produtos que possuem o
conteudo efetivo por defeito face a quantidade nominal (Qn).

Apds a extracdo de dados realizou-se a verificagdo da média do conteldo efetivo
(equagdo 1) recorrendo a Portaria n.2 1198/91 de 18 de dezembro aplicavel aos produtos pré-
embalados destinados a comercializacdo em quantidades nominais unitarias. Assim, um lote
serd considerado aceite se a média aritmética dos conteudos efetivos dos pré-embalados da

amostra (x) for superior a:

S ~
On — NI X tn-1) Equacgao 1
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Em que:
Qn: representa a quantidade nominal;
S: representa a estimativa do desvio padrdo dos pré-embalados da amostra;
n: representa o efetivo da amostra;
ti-1): representa a varidvel aleatdrio da distribuicao de Student, fungao do niumero de

graus de liberdade, 6 = n-1, e o nivel de confianga, (1-a) = 0,995.

Os critérios de aceitacdo e rejeicdo para a verificacdo da média estdo descritos nessa
mesma Portaria n21198/91 de 18 de dezembro.

Entretanto, procedeu-se ao tratamento estatistico, andlise dos dados e
consequentemente a analise de desvios de giveaway, agrupando os dados tendo em conta o

cliente final e, ainda a seccao de producdo.

7.1.1 Massa da tara das embalagens (Miara)

Para assegurar que os produtos pré-embalados com peso fixo cumprem a quantidade
de referéncia, procedeu-se a determinacao da massa da tara da embalagem (Mtara) para cada
tipo de produto no final do processo de termosselagem. A massa da tara da embalagem difere
conforme o tipo de cuvete, o filme, a(s) etiqueta(s) e a presenca ou n3o de discos/separadores,
sendo as especificacdes de embalagem definidas por cada cliente.

As Tabelas 5 e 6 exibem a massa da tara de cada embalagem para os produtos frescos,

enguanto a Tabela 7 sumariza a massa da tara das embalagens dos produtos ultracongelados.
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Tabela 5. Massa da tara das embalagens com peso fixo dos produtos de corte fino.

Descri¢do da

Secdo Cliente Produto Peso total (g)

embalagem
Picanha Bovino (300 g)
R15-45C 30
Aldi Bife Escalope Novilho (350 g) &
Jardineira Novilho (600 g) R10-55C1 30g
Bifinhos Lombo Suino Junior (200 g)
Bifinhos Novilho Junior (200 g)
B Bifinhos Picanha Suino (200 g) BL1523-27
Int h 22
ntermache Bifinhos Novilho (200 g) &
Bifanas Suino (200 g)
2 Bifinhos Cachago Suino (200 g)
® Jardineira Novilho (1 Kg) B2427-45 54g
E Jardineira Novilho (600 g) R15-55C1 34¢g
> Bife Alcatra Novilho (400 g)
o
R15-37C 29
£ Lidl Bife Redondo Novilho (400 g) &
g Preguinho Novilho (200 g) BL1523-27 22ge19gW
O Bife Lombo Novilho Skin (280 g)

- 35
Bife Vazia Novilho Skin (350 g) &

Auchan Churrasquinho Misto (900 g) B2427-45 54 ¢g
Jardineira BIO (500 g)

R15-55C1 35¢g
Cozer BIO (500 g)
Bife Lombo BIO (400
Auchan/ Makro _I € -ombo ( )
Bife Escalope BIO (400 g)
R15-37C 31g

Bife Redondo BIO (400 g)

Bife Vazia BIO (400 g)
Obs.: W Alterag3o da cuvete de Preguinho Novilho 200 g a 26 de dezembro.

Tabela 6. Massa da tara das embalagens com peso fixo dos produtos preparados de carne
frescos.

Descri¢do da

Sec¢do Cliente Produto embalagem Peso total (g)
] Hamburguer Bovino (500 g)
a Aldi Preparado Carne Picada (500 g) BL1523-45 238
T Hambdurguer Bovino (465 g) BA1523-38/ E-1523-42-0 27ge28gW
§ Lidl Preparado Carne Picada Bovino (500 g) BL1523-45/ T1523/45 25g/22g®@
2 Alméndegas Bovino (375 g) R12-40/ R52-45 29g/22g®
§ Preparado Carne Picada Bovino (1 kg) B2427-45 S54g
= Preparado Carne Picada Bovino (400 g) BL1523-45 24¢g
o Mercadona - :
< Hamburguer Bovino (320 g) BA1523-38 26g
E Auchan/ Preparado Carne Picada Bovino BIO (400 g) BL1523-43 26¢g
= Makro Alméndegas Bovino BIO (375 g) R12-40 29¢g
s Hamburguer Bovino BIO (465 g) BA1523-38 27g
g Preparados Carne Picada (400g) BL1523-45 25¢g
:3-' Al/Bases Hamburguer Bovino (400 g) BA1523.38 27e

Hamburguer Junior (300 g)
Almoéndegas Bovino (350 g) R12-40 27¢g

Obs.: Alteracdo da cuvete: () Hamburguer Bovino 465 g (9 de dezembro); @ Preparado Carne picada Bovino de 500 g (2 de dezembro);
Almondegas Bovino 375 g (29 de novembro): passando a ter disponibilidade para 12 almdndegas em vez de 15, como inicialmente.
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Tabela 7. Massa da tara das embalagens com peso fixo dos produtos ultracongelados.

= . - Peso
Segao Cliente Produto Descricao da embalagem total (g)
Pingo Doce/ Hamztrllzi:t:‘;lr;g(ig?oce/ Caixa “Hamburguer Pingo Doce 1 kg” 38¢g
Amanhecer Al::;:sgi:rp(lzgg gD)()(ff/ Caixa “Almondegas Pindo Doce 420 g” 48 g
Sonae Hamburguer (800 g) Caixa “Hamburguer Continente 8x125 g” 40¢g
Almbndegas (2520 g) Caixa branca cartao ”Mast,t'erchef Almondegas 1385 g
- 84x30 g
.§ Masterchef Hambrguer (2500 g) Caixa branca cartdo ”Mastef,rchef Hamburguer 138,5g
o 25x100 g
& . . Caixa branca cartdo “Masterchef Hamburguer
§ Hamburguer Misto (2500 g) 25x100 g” 1385¢g
% Hambdurguer (kg) Caixa “Hamburguer 100% Carne 10x100 g” 38g
@ Hamburguer (400 g) Caixa “Hamburguer 100% Carne 4x100 g” 23 g
5 Hamburguer (kg) Caixa “Hamburguer 60% Carne 10x100 g” 38¢g
g Auchan Hamburguer (400 g) Caixa “Hamburguer 60% Carne 4x100 g" 23 g
a Alméndegas (420 g) ¥ Caixa “Alméndegas 60% Carne 420 g” 48 g
E Hamburguer SD (240 g) Flow-pack pré-impresso “Hamburguer 3x80 g” 2,7¢g
§_ Almoéndegas SD (200 g) Flow-pack pré-impresso “Almondegas 8x25 g” 2,7¢g
= Hamburguer (800 g) Caixa “Hamburguer Deliciosa 10x80 g” 38¢g
Deliciosa Hamburguer (320 g) Caixa “Hamburguer Deliciosa 4x80 g” 23 g
Alméndegas (420 g) ! Caixa “Alméndegas Deliciosa 420 g” 47 g
Hamburguer (800 g) Caixa “Hamburguer Campicarn 10x80 g” 44 g
Hamburguer (320 g) Caixa “Hamburguer Campicarn 4x80 g” 23 g
Outros Alméndegas (420 g) ! Caixa “Almdndegas Campicarn 420 g” 48 g
Alméndegas (420 g) ¥ Caixa “Alméndegas 420 g” 48 g
Hamburguer (kg) Caixa “Hamburguer 10x100 g” 38¢g

Obs.: W As almdndegas ultracongeladas sdo acompanhadas de uma saqueta com o molho em pé (20 g), ja contabilizada na massa da tara da
embalagem.

De acordo com as Tabelas 5 e 6 realga-se que, para cada tipo de produto para além da
cuvete ser diferente em termos de tamanhos e formas, a etiqueta e o filme também diferem
conforme as especificagdes de cada cliente. Por exemplo, no caso do Lidl recorre-se a
utilizacdo de um filme pré-impresso, enquanto que no caso dos restantes clientes, os dados
relevantes ao consumidor vao descritos numa etiqueta posteriormente colocada sob o filme.
Em oposicao, a Tabela 7 descreve o tipo de embalagem para os produtos ultracongelados
especialmente as caixas de cartdo com o design caracteristico do cliente, com excecdo dos

produtos Self Discount (SD) que sdo embalados em Flow-pack pré-impresso.

7.1.2 Giveaway

Apds a determinacdo e analise dos valores de giveaway, constata-se que ha produtos,

dependendo do cliente, com bastantes oscilacdes.
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Os produtos de peso fixo podem ser produtos frescos ou ultracongelados.

Primeiramente serdo apresentados os produtos frescos, com a analise de um dos clientes,

com um elevado crescimento de mercado nos ultimos tempos, nomeadamente o Lidl. Por fim,

sdo apresentados os produtos ultracongelados, com destaque principal no Pingo Doce/

Amanhecer. Assim, as figuras D6 a D9 e o Anexo D (Figura D1 a D13) descrevem quais os
valores de giveaway determinados e analisados para os dois clientes, dependo da se¢ao de
producdo, com o objetivo de tomar medidas para que a quantidade efetiva dos produtos
oscile dentro de um valor comum dependendo da sua quantidade nominal e evitando os
excessos ou défices de produto. E de realcar que todos os restantes produtos pré-embalados
controlados sdo apresentados no Anexo E (produtos frescos) e no Anexo F (produtos

ultracongelados).

7.1.3 Produtos Frescos

115,00
95,00 T
/
75,00 B
55,00 -
E"
P 35,00
(%]
9}
o
15,00
-5,00
-25,00
-45,00 .
Outubro Novembro Dezembro Janeiro
e Jardineira 1kg 36,24 8,82 2,94 22,33
e Jardineira 600g -9,47 -20,73 26,23 12,22
@B, Alcatra 400g 101,06 91,31 50,77 84,20
B. Redondo 400g 79,04 71,27 55,30 82,82
e Preguinho 200g 66,76 45,86 18,22 -20,40

Figura 6. Resultado global do giveaway dos produtos embalados em atmosfera protetora
executados na unidade do corte fino, com destino ao Lidl.

Todos os fornecedores do Lidl sdo certificados pela FSSC 22000, IFS e BRC,
proporcionando ao cliente a garantia da qualidade, pelo cumprimento da legislacdo em

matéria de seguranca alimentar, higiene e gestao de riscos. No entanto, os produtos pré-
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embalados cdrneos dispdem de cuvetes transparentes com um filme pré-impresso (Jaruco).
Em termos de producgado, sdao executados um total de 11 produtos por ambas as unidades de
producdo. As Figuras 6 e 7 ilustram os valores de giveaway varidveis entre os diferentes
produtos de Novilho de peso fixo produzidos na unidade de corte fino, diferindo quanto a
forma de embalamento, ao passo que a Figura 8 representa os produtos elaborados na secdo
dos preparados de carne frescos.

De acordo com a Figura 6, percebe-se que o preguinho de novilho de 200 g durante os
meses de analise teve um decréscimo nos valores de giveaway calculados, porém no més de
janeiro de 2020 apresentou um valor negativo, ou seja, o produto entregue ao cliente, na
maior parte das situacdes encontrava-se com défice de peso devendo ser reintroduzido na
linha de producdo. No entanto, a jardineira de novilho de 600 g apresentou também um valor
final de giveaway negativo durante os meses de outubro e novembro de 2019. J4 a jardineira
de novilho de 1 kg apresentou um valor mais baixo em dezembro de 2019. Quanto aos
restantes produtos, destaca-se o bife da alcatra e do redondo de novilho ambos de 400 g
possuem valores de giveaway ligeiramente mais elevados face aos restantes produtos. De um
modo geral, salvaguardando algumas excecles, observa-se que hd um fornecimento de
produto ao cliente, que roda os 804,79 g no total, e se traduz num prejuizo para a empresa.

De acordo com o Anexo D, das Figuras D1 a D4, a jardineira é um produto que passa pelo
armario de criogenia permitindo aumentar a rigidez superficial das pecas de carne facilitando
o corte na guilhotina. Porém, alguns pedacgos de carne cortados “colam-se” uns aos outros
dificultando a separacdo e conduzindo a pré-embalados com quantidades muito superiores
ou inferiores as indicadas no rétulo. Adicionalmente, pode acontecer que as pas que separam
os fragmentos de carne na calibradora ao rodarem permitem que um pequeno pedaco caia
na sec¢ao seguinte, conduzindo a um défice ou excesso de peso. Deste modo, a jardineira de
kg e de 600 g foram consideradas como produtos mais criticos, necessitando de serem
controladas. Quanto ao bife da alcatra e do redondo de 400 g estes apresentam valores de
giveaway muito idénticos ao longo dos meses. Por fim, o preguinho de novilho de 200 g possui
valores de giveaway que diminuiram ao longo dos meses de estudo, sendo benéfico para a
empresa e permanecendo dentro dos limites de aceitacdao, com excec¢ado do valor determinado

em janeiro de 2020.
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e Bife Lombo 280g 60,41 -19,22 5,21 -18,40
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Figura 7. Resultado global do giveaway dos produtos embalados a Skin Multivac executados
na unidade do corte fino, com destino ao Lidl.

De acordo com a Figura 7 percebe-se que o bife do lombo de novilho de 280 g no més
de novembro de 2019 e janeiro de 2020 apresentou um giveaway negativo, ou seja, 0s pré-
embalados controlados durante estes meses encontravam-se com uma quantidade efetiva
inferior ao peso bruto. Em contrapartida, o bife da vazia de novilho de 350 g exibiu valores,
nos meses em analise, relativamente superiores e em expansdo, com exce¢do do més de
dezembro de 2019. E de evidenciar que a soma do giveaway determinada durante a andlise,
corresponde a uma diferenca de 793,06 g entre os produtos, ou seja, no caso do bife do lombo
de novilho de 280 g equivale a 28,00 g enquanto que o bife da vazia de 350 g apresentou um
excesso de produto de 821,06 g. Para finalizar os valores indicados na Figura 7 mostram que
os produtos oscilaram por défice no caso do bife do lombo de novilho de 280 g e por excesso
no caso do bife da vazia de novilho de 350 g. De acordo com o Anexo D, as Figuras D5 a D8,
constata-se que dos produtos embalados a vacuo, o bife da vazia de novilho de 350 g exibe
valores de giveaway mais elevados comparativamente ao bife do lombo de novilho de 280 g.
Esta diferenca verificou-se ao longo dos meses em estudo, porém uma das possibilidades para
esta diferenca de peso, deve-se ao tamanho das pecas antes e apds o corte. Adicionalmente,
esta desigualdade deve-se também ha quantidade de bifes colocada em cada cuvete
transformada. Ou seja, o bife do lombo é composto por 2 ou 3 bifes pequenos, ja o bife da
vazia é composto por 2 bifes maiores, isto acontece porque a peca de carne do lombo é mais

peguena e estreita comparativamente a peca de carne da vazia.
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e Hamburguer 465g 280,43 279,04 331,66 306,27
Prep. Carne Picada 500g 205,61 183,92 139,71 181,44
e Almondegas 375g 98,61 71,53 -27,19 84,76
Prep. Carne Picada 1kg 489,06 519,40 546,63 417,22

Figura 8. Resultado global do giveaway dos produtos executados na unidade dos preparados
de carne, com destino ao Lidl.

Finalmente na Figura 8 observa-se que dos produtos produzidos as almondegas de
bovino de 375 g apresentam o valor de giveaway negativo no més de dezembro de 2019,
sendo também o produto em que as quantidades determinadas sdo mais baixas. Contudo, o
preparado de carne picada de bovino de 1 kg e o hamburguer de bovino de 465 g sdo os
produtos em que é visivel um maior excesso de cada artigo. As quantidades em excesso
calculadas para cada tipo de produto ao longo dos meses de estudo sdo, 1197,40 g; 710,68 g;
227,71 ge1972,31 g, o que corresponde ao hamburguer de bovino 465 g, preparado de carne
picada bovino 500 g, alméndegas de bovino 375 g e preparado de carne picada bovino 1 kg,
respetivamente. Segundo o Anexo D, as Figuras D9 a D12, o produto com mais oscila¢cdes de
peso sao as almondegas de 375 g. Ja os preparados de carne picada de 500 g e de 1 kg possuem
valores de giveaway mais elevados devido ao formato do produto. Relativamente ao
hamburguer, em outubro e dezembro de 2019, os valores maximos atingidos sdo
relativamente elevados. Porém, dever-se-a ter em atencdo, que no caso do preparado de
carne picada de 1 kg, o consumidor leva em excesso, em algumas situacdes, quase 100 g a

mais de produto.
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De forma geral, os produtos destinados ao Lidl apresentam um excesso de peso em
grande parte dos casos, com excec¢ao da jardineira de 600 g que, possui valores quantificados
dentro do plano de amostragem com um défice de peso, conduzindo a um valor final de
giveaway negativo. Dos produtos preparados por cada secgao verifica-se que através da soma
do valor de giveaway de cada produto, a seccdo dos preparados de carne frescos apresenta
um excesso de produto de 4108,10 g e, em oposi¢dao a unidade de corte fino apresenta de

1653,85 g de excedente.

7.1.4 Produtos Ultracongelados

Tal como mencionado anteriormente, o foco do estudo foram os produtos frescos assim
para os produtos ultracongelados apenas se recorreu ao plano de amostragem que englobou
a pesagem de 3 pré-embalados, ou seja, como havia altera¢cdo de embalamento rapidamente,
ndo foi possivel a determinacdo de 51 produtos pré-embalados, o que teria um grande
impacto na linha de produ¢dao. O Anexo F compde as Figuras F1 a F5 com os resultados
referentes ao controlo do peso dos restantes produtos ultracongelados controlados.

O Pingo Doce/Amanhecer investe na certificagdo e monitorizacdo dos produtos,
instalacGes e processos, bem como na realizacdo de auditorias a todos os fornecedores,
garantindo a qualidade e seguranca alimentar dos seus produtos. Nas Carnes Campicarn S.A.
sao desenvolvidos apenas 2 produtos com peso fixo, nomeadamente o hamburguer de 1 kg
com 10 hamburgueres cada caixa e as almondegas de 420 g com 16 almdndegas, com
alteragdo apenas na embalagem primaria que os compde. Ou seja, a caixa de cartdo pré-
impressa pode ser para o Pingo Doce ou para o Amanhecer independentemente do tipo de
produto. Estes produtos sdo os ultracongelados mais produzidos comparativamente a outros
produtos e clientes. Na Figura 9 apresenta-se os valores de giveaway determinados para cada

més de acordo com o plano de amostragem.

39



260,00

210,00
160,00 l
110,00
@ 60,00
2
Q 10,00
-40,00
-90,00 I\T
-
-140,00
-190,00 .
Outubro Novembro Dezembro Janeiro
@ Hamburguer 1kg 205,33 10,00 161,67 185,67
e AlMOndegas 420g -73,00 -105,33 -81,00 -155,67

Figura 9. Resultado global do giveaway dos produtos ultracongelados com destino ao Pingo
Doce/Amanhecer.

De acordo com a Figura 9, verifica-se que dos produtos apresentados, as alméndegas de
420 g possuem valores sempre negativos, ou seja, o produto esteve sempre abaixo da
quantidade efetiva (soma entre quantidade nominal e a massa da tara da embalagem).
Contrariamente, o hamburguer de 1 kg apresenta valores positivos relativamente altos. No
més de outubro de 2019 determinou-se um maior excesso de produto quando comparado
com os restantes meses de analise.

Segundo o Anexo D, Figura D13 o hamburguer de 1 kg possui valores de giveaway mais
elevados, sendo o produto mais produzido durante os meses de estudo face as almondegas.
Percebe-se também que as almOndegas apesar de serem menos vezes produzidas, dispdem
de valores médios e minimos de giveaway negativos, em contrapartida o hamburguer apenas
exibiu valores negativos em novembro de 2019. Deste modo, destaca-se as oscilacdes entre
as quantidades determinadas de cada produto e, ainda a necessidade de serem tomadas

medidas para evitar os desvios de peso.

7.1.5 Sintese do Giveaway e Percentagem de Falha

Face a todos os resultados apresentados e analisados conclui-se que de acordo com o
plano de amostragem adotado, grande parte dos produtos de peso fixo, apresentam valores

de giveaway positivos, principalmente os produtos pertencentes a unidade dos preparados
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de carne, o que significa que grande parte dos artigos que compde essa amostragem tém
excesso de peso. Contudo, hd uma exce¢do, nos pré-embalados executados na unidade de
corte fino, pois os produtos possuem valores de giveaway negativos em algumas situacdes,
ou seja, maioritariamente apresentam um défice de peso.

As Tabelas 8 e 9, descrevem sucintamente as quantidades globais de produto fresco ou
ultracongelado destinado a cada cliente permitindo perceber as quantidades expedidas por

excesso ou por defeito.

Tabela 8. Sintese da quantidade de produto fresco expedida em excesso para cada cliente.

Somatorio dos valores de Giveaway (g)

Cliente Corte Fino/ Fatiados Preparados de Carne/Picados

Aldi 538,76 g 951,97 g

Lidl 1653,85 g 4108,10g

Mercadona - 1532,25¢g

Al/Bases - 1636,12 g

Auchan/ Makro -486,68 g 667,19 g
Intermaché 25,35¢g -
Auchan (churrasquinho Misto) -3,75¢g -

Total por segao 1727,53 g 8895,63 g

Total em excesso 10623,16 g

Tabela 9. Sintese da quantidade de produto ultracongelado expedida em excesso para cada
cliente.

Somatorio dos valores de Giveaway (g)

Cliente
Ultracongelados
Pingo Doce/ Amanhecer 147,67 g
Sonae 248,47 g
Masterchef 602,67 g
Auchan 424,23 g
Deliciosa 88,00 g
Outros 20,99 g
Total em excesso 1532,03g

Da andlise das Tabelas 8 e 9, conclui-se que dos produtos de peso fixo elaborados e
devidamente controlados, ha uma grande quantidade expedida em excesso. Porém, dentro
dos produtos frescos, verifica-se que os produtos de origem bioldgica (Auchan/ Makro) e o
churrasquinho misto (Auchan) apresentam um valor global, resultante da soma do giveaway
do periodo de estudo, negativo (Tabela 8). Neste sentido, percebe-se que, os produtos

destinados ao Auchan/ Makro requerem um aumento do plano de amostragem. Assim, os
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resultados obtidos ndo sdo suficientes para suportar as conclusdes retiradas relativamente a
verificagdo de conformidade de peso dos pré-embalados, dado que o plano de amostragem
foi muito limitado e restrito. Relativamente ao churrasquinho misto (Auchan), a quantidade
produzida compreende exclusivamente 4 pré-embalados.

De acordo com a Tabela 8, observa-se que de ambas as unidades de producdo, os
preparados de carne frescos possuem valores finais de giveaway muito mais elevados face a
unidade do corte fino. Esta diferenca de 7168,10 g ocorre devido ao formato do produto, ou
seja, no caso dos preparados de carne a quantidade em excesso pode ser reduzida
procedendo-se a um ajuste do valor estipulado pelo operador na maquina de moldagem, de
forma a que o valor estipulado seja exatamente igual a quantidade nominal para cada um dos
pré-embalados. Ja no caso dos produtos de corte fino a diferenca entre as quantidades deve-
se ao tamanho da peca antes e apds o corte e, posteriormente ao niumero de unidades
colocadas em cada cuvete.

Relativamente aos produtos ultracongelados (Tabela 9), verifica-se que os pré-
embalados destinados a superficie comercial Pingo Doce/Amanhecer possuem uma maior
producdo, com um valor global de 147,67 g. Contrariamente os produtos destinados ao
Masterchef apresentam um valor total de giveaway mais alto, de 602,67 g. De acordo com a
Tabela 9, destaca-se também os produtos elaborados para o Auchan que tém um valor global
de 424,23 g e, ainda o produto elaborado para a Sonae com um valor final de 248,47 g.

Por ultimo, a quantidade de produto excedente no decorrer da anadlise, de outubro de
2019 a janeiro de 2020, referente a ambas as unidades de producdo foi de 12 155,19 g, para
o plano de amostragem adotado.

Por forma a sintetizar qual(ais) o(s) produto(s) considerado(s) mais critico(s) procedeu-
se a determinac¢ao da percentagem de falha para cada tipo de produto independentemente

da unidade de producdo. Para a determinacdo da percentagem de falha usou-se a Equacao 2.

Soma dos defeitos

X 100% Equagao 2

N2 total de amostras

Tendo por base que os controlos do peso executados ndo aconteceram de igual forma
para todos os produtos, as Tabelas 10, 11 e 12 exibem o numero total de produtos pré-

embalados quantificados e, ainda a quantidade de defeitos identificados.
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Tabela 10. Percentagem de falha dos produtos com peso fixo executados na unidade do corte fino.

Segao Cliente Produto N2 Defeitos N2 Conformes N2 Total % Falha
Picanha Bovino (300 g) 22 4261 4283 0,51%
Aldi Bife Escalope Novilho (350 g) 34 4250 4284 0,79 %
Jardineira Novilho (600 g) 39 4234 4273 0,91 %

Bifinhos Lombo Suino Junior (200 g) 0 84 84 0%

Bifinhos Novilho Junior (200 g) 0 90 90 0%

Intermaché Bifinhos Picanha Suino (200 g) 0 90 90 0%

Bifinhos Novilho (200 g) 0 87 87 0%

Bifanas Suino (200 g) 0 81 81 0%

3 Bifinhos Cachago Suino (200 g) 0 81 81 0%
B Jardineira Novilho (Kg) 3 1071 1074 0,28 %
E Jardineira Novilho (600 g) 40 4083 4123 0,97 %
E Bife Alcatra Novilho (400 g) 26 4205 4231 0,61%
i Lidl Bife Redondo Novilho (400 g) 25 4208 4233 0,59 %
£ Preguinho Novilho (200 g) 31 4229 4280 0,72 %
S Bife Lombo Novilho Skin (280 g) 25 4086 4111 0,61 %
Bife Vazia Novilho Skin (350 g) 5 4125 4130 0,12%
Auchan Churrasquinho Misto (900 g) 1 95 96 1,04 %

Jardineira BIO (500 g) 0 66 66 0%

Cozer BIO (500 g) 0 3 3 0%

Auchan/ Bife Lombo BIO (400 g) 0 63 63 0%

Makro M Bife Escalope BIO (400 g) 0 66 66 0%

Bife Redondo BIO (400 g) 0 57 57 0%

Bife VVazia BIO (400 g) 0 66 66 0%

Obs: (M O controlo do peso efetuou-se apenas a 3 produtos pré-embalados aquando a produgdo.

Tabela 11. Percentagem de falha dos produtos com peso fixo executados nos preparados de carne

frescos.
~ . Ne N2 N2 %
Segdo Cliente Produto Defeitos Conformes  Total Falha
Aldi Hamburguer (500 g) 2 4282 4284 0,05%
& Preparado Carne Picada (500 g) 13 2481 2494 0,52 %
'§ Hamburguer Bovino (465 g) 5 4227 4232 0,12 %
E Lidl Preparado Carne Picada Bovino (500 g) 14 4270 4284 0,33%
3 Almondegas Bovino (375 g) 9 4275 4284 0,21 %
§ Preparado Carne Picada Bovino (kg) 14 4268 4282 0,33%
i Preparado Carne Picada Bovino (400 g) 3 3942 3945 0,08 %
o Mercadona , -

£ Hamburguer Bovino (320 g) 1 1473 1474 0,07 %
S Preparado Carne Picada Bovino BIO (400 g) 1 777 778 0,13%
s Auchan/ Makro Almoéndegas Bovino BIO (375 g) 6 346 352 1,70%
§ Hamburguer Bovino BIO (465 g) 1 566 567 0,18 %
g Preparados Carne Picada (400g) 9 1642 1651 0,55 %

i’; Al/Bases Har’nburguufr ¥4OO g) 0 2130 2130 0%

o Hamburguer Junior (300 g) 0 91 91 0%
Almondegas (350 g) 1 1727 1728 0,06 %
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Tabela 12. Percentagem de falha dos produtos com peso fixo executados nos preparados de
carne ultracongelados.

~ li d N¢ Ne N2 %
Segdo Cliente Produto Defeitos Conformes Total Falha
Pingo Doce/ Hamburguer Pingo Doce/ Amanhecer (kg) 0 255 255 0%
Amanhecer Almo6ndegas Pingo Doce/ Amanhecer (420g) 0 180 180 0%
Sonae Hambdrguer (800 g) 0 24 24 0%
Almondegas (2520 g) 0 51 51 0%
Em Masterchef Hamburguer (2500 g) 0 63 63 0%
S Hamburguer Misto (2500 g) 0 15 15 0%
‘é Hamburguer (kg) 0 12 12 0%
5 Hamburguer (400 g) 0 9 9 0%
© Hamburguer (kg) 0 21 21 0%
= Auchan Hamburguer (400 g) 0 18 18 0%
o Almoéndegas (420 g) 0 15 15 0%
5 Hamburguer (SD) (240 g) 2 94 96 2,08 %
] Alméndegas (SD) (200 g) 3 95 98 3,06 %
o Hamburguer (800 g) 0 18 18 0%
.(3 Deliciosa Hamburguer (320 g) 0 12 12 0%
s Alméndegas (420 g) 0 24 24 0%
s Hamburguer (800 g) 0 18 18 0%
Hamburguer (320 g) 0 9 9 0%
Outros Almoéndegas (420 g) 0 6 6 0%
Almodndega (420 g) 0 3 3 0%

Hambdurguer (kg) - - - -

Obs: (VO controlo do peso efetuou-se apenas a 3 produtos pré-embalados aquando a produgio.

Tendo em conta a percentagem de falha calculada constata-se, de acordo com a Tabela
10, que o bife escalope de novilho 350 g, a jardineira de novilho 600 g (Aldi), a jardineira de
novilho 600 g, o preguinho de novilho 200 g (Lidl) e o churrasquinho misto 900 g (Auchan) sao
os produtos que requerem um maior controlo do peso face aos restantes. Relativamente a
Tabela 11, o produto mais critico é as alméndegas de bovino BIO 375 g, o preparado de carne
picada 500 g (Aldi) e o preparado de carne picada 400 g (Al/Bases), ja no caso dos produtos
congelados os mais criticos sdo os produtos Self Discount (SD) (Auchan), o Hamburguer SD 240
g e as Almondegas SD 200 g, respetivamente.

Para concluir, de acordo com a percentagem de falha propGe-se ao Responsavel da
Equipa de Qualidade e Seguranca Alimentar (Resp. EQSA) um alargamento do plano de
amostragem dos produtos considerados mais criticos. O aumento do plano de amostragem
serd realizado consoante a disponibilidade da EQSA para o controlo do peso dos produtos pré-
embalados, com o intuito de permitir expedir produtos com as quantidades indicadas no

rotulo e dentro dos critérios legais estabelecidos.
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7.2 EspecificagOes Técnicas

As fichas técnicas devem conter uma listagem de todos os insumos necessarios para
proceder a preparac¢do de um determinado produto. Tal como mencionado, face a quantidade
de produto expedido pela empresa elaborou-se as fichas técnicas para os produtos com peso
fixo: produtos frescos e ultracongelados.

Deste modo, o Anexo G representa alguns exemplos das fichas técnicas elaboradas para
o Lidl e para o Pingo Doce/ Amanhecer. As Figuras G1 a G4 ilustram as fichas técnicas dos
produtos embalados em atmosfera protetora, ao contrdrio das Figuras G5 e G6 que
representam a ficha técnica de um produto embalado em Skin Multivac, todos produzidos na
unidade de corte fino. Em contrapartida, as Figuras G7 a G10 representam as fichas técnicas
dos produtos produzidos na unidade dos preparados de carne frescos e, embalados em
atmosfera protetora. Por fim, as Figuras G11 a G14 ilustram as fichas técnicas dos produtos
ultracongelados com destino ao Pingo Doce/ Amanhecer.

Em seguida, procedeu-se a descricao das especificagdes técnicas para alguns produtos
de peso variavel, conforme o respetivo cliente. A Tabela 13 descreve para quais os produtos
de peso variavel foi elaborada a ficha técnica, assim como o respetivo exemplo apresentado

no Anexo H.
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Tabela 13. Listagem dos produtos de peso variavel com descricdao das especificacdes técnicas.

Segao Cliente

Produto

Bifinhos Lombo Porco

Bifana Perna Porco

Anexo H

Dia Miniprego Costeletas Cachago Porco

Costeletas Lombo Porco

(Exemplo: Bifinhos Lombo Porco,

Entremeada Porco

Figura H1 e H2)

Rojoes Porco

Bife Acém Comprido Novilho

Bife Alcatra Novilho

Bife a Cortador Novilho

Jardineira Novilho

Anexo H

Intermarché Osso Buco Novilho

(Exemplo: Bife Rabadilha Novilho,

Bife Sete P& Novilho

Figura H3 e H4)

Bife Pojadouro Novilho

Bife Rabadilha Novilho

Bife Vazia Novilho

Bife Dianteiro Novilho

Entrecote Novilho

Entrecote Grosso Novilho

Bife Traseiro Novilho

Assar Novilho

Cozer Novilho

Estufar Novilho

Jardineira Novilho

Corte Fino/ Fatiados

Costeleta Novilho

Anexo H

Costela Novilho

(Exemplo: Entrecéte Grosso Novilho,

Churrasco Novilho

Figura H5 e H6)

Lombo Novilho

Osso Buco Novilho

Mercadona —— -
Bife Picanha Bovino

Bife Alcatra Novilho

Vazia Novilho

Strogonoff Novilho

Entrec6te Angus Novilho

Posta Novilho

Mao Bovino

Coragdo Bovino

Anexo H

Dobrada Bovino

(Exemplo: M3o Bovino, Figura H7 e H8)

Figado Novilho

Lingua Bovino (Vacuo)

Anexo H

Picanha Bovino (Vacuo)

(Exemplo: Picanha Bovino, Figura H9 e
H10)

7.3 Caderno de Encargos

O caderno de encargos permite facilitar aspetos operacionais e padronizar os produtos
expedidos. Assim, independentemente de quem produza o produto, este sera sempre fiel ao

gue consta nas especificacdes, evitando posteriores erros. Além disso, permite auxiliar no
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treino de novos membros da equipa de producdo, quer ao nivel do embalamento quer no
acondicionamento do produto.

Deste modo, tendo em conta que a informacdo constante nestes documentos é de
extrema sensibilidade, por motivos de confidencialidade os mesmos ndo serdo apresentados
nesta dissertacdo. Porém, tal como mencionado anteriormente, no decorrer deste estdgio
elaboraram-se os cadernos de encargos para a unidade de corte fino e para a se¢do de

preparados de carne frescos.
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8. VULNERABILIDADES E SUGESTOES DE MELHORIA

Tendo em consideragdo os resultados gerados e aqui analisados, constata-se que, de
forma geral, ha grandes oscilacdes de produto, dentro do mesmo tipo de producdo. Com o
intuito de reduzir esse excesso de produto e evitar que a quantidade mencionada no rétulo
esteja por defeito ou excesso, devem ser tomadas medidas de forma a que a quantidade
efetiva dos produtos oscile dentro de um valor comum dependendo da sua quantidade
nominal (Qn). Ou seja, de acordo com a legislagdo vigente, Portaria n.2 1198/91 de 18 de
dezembro, um pré-embalado ndo deve ter uma quantidade efetiva inferior a quantidade
nominal nele descrita.

Conclui-se que, de acordo com o plano de amostragem adotado, grande parte dos
produtos de peso fixo, apresentam quantidades em excesso, salvaguardando algumas
excecodes anteriormente mencionadas. Desta forma, durante os 4 meses de estudo verificou-
se que existem alguns pontos que merecem uma maior aten¢dao, com o intuito de evitar erros
ao nivel da producdo e contribuir para um controlo da qualidade mais eficiente, preciso e
legal. A Tabela 14 descreve quais os pontos fracos/fragilidades que foram encontradas

aquando da execucado deste estudo, e que requerem uma especial atengao.
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Tabela 14. Descri¢do das vulnerabilidades da empresa visiveis durante o estudo do controlo

metroldgico.

Locais de pesagem

Pouco apropriados, distanciados e incobmodos para o controlo de peso (colocagdo da
balanca) e, ainda a interrupgdo da produgdo em determinadas situagGes (ex.: controlo do
peso dos produtos ultracongelados).

Encomendas
(saida de produto)

Ndo ha acesso, pela ESQA, as encomendas realizadas por cada cliente, somente os chefes
de seccdo tém esse dominio. O que leva a inquirir diariamente sobre a produgdo de
determinados produtos, como o caso da jardineira de kg, churrasquinho misto,
tenrissimos (Intermarché), produtos bioldgicos e, ainda se existe algum produto que é de
producgdo regular e naquele dia nao foi solicitado pelo cliente.

Encomendas realizadas pelos clientes no proprio dia, deveriam ser ajustadas o método
de rececdo de encomendas de forma a proporcionar uma organizagdo da produgdo
atempadamente. Este ponto refere-se aos produtos Al/bases, Auchan, Aldi e
Intermarché.

Saber quando sao transportados os produtos, ou seja, o dia e hora de carregamento dos
produtos devidamente embalados e acondicionados difere ao longo da semana. Ha
situagGes em que a 1%ncomenda de produto foi expedida sem ter sido realizado o
controlo de peso (ex.: produtos Aldi).

Existéncia de pré-embalados para além do numero especificado pelo cliente em cada
caixa, ou seja, foi comum encontrar-se 9/10 pré-embalados de skin, de vazia ou lombo,
em vez de 8 produtos. A colocagdo em demasia além da quantidade encomendada pelo
cliente, traduz-se na perda total desse mesmo produto.

Reintrodugao do
produto nao
conforme

Em grande parte das situagdes ndo houve possibilidade de o pré-embalado ser
reintroduzido no processo produtivo, porque a produgdo desse artigo ja tinha terminado
ou apenas seria executado no dia seguinte.

Outra das situagdes recorrentes, por parte dos chefes de segdo, é substituir o pré-
embalado com defeito. Ou seja, os chefes sdo avisados e o pré-embalado é novamente
colocado na palete, proporcionando reclamagées por parte do cliente e estando em
incumprimentos com as disposicoes legais estabelecidas.

Ha produtos que sdo produzidos, embalados e armazenados/acondicionados (ex.
produtos Al/Bases), e sdo etiquetados conforme as encomendas. Aquando a detecdo de
um produto ndo conforme, este é retirado e colocado junto aos restantes que serdo
acondicionados, sendo no dia seguinte incorporados novamente para o cliente.

Controlo do peso

Sempre que ocorreu alteragdo do filme ou da cuvete, quer ao nivel do formato ou da
quantidade, ndao houve nenhum aviso e continuou-se a utilizar o peso das taras
determinado na ultima vez. A alteragdo da embalagem deveria ser comunicada aquando
a entrada dos materiais de embalagem e a sua utilizagdo na produgao, com o intuito de
se calcular a tara para a realizagcdo de um controlo de peso mais eficiente.

Geragao de Residuos

Sempre que se detetava um produto ndo conforme, este era novamente reintroduzido
na linha de producgdo, sendo removido o filme para corre¢do do peso. A geragao de
residuos poderia ser evitada se houvesse o controlo de peso na linha de produgao.

E, ainda foi recorrente o reembalamento de produtos produzidos em excesso no dia
anterior, requerendo a utilizagdo de novos materiais de embalagem.

Apés a identificacdo de algumas vulnerabilidades da empresa, ao nivel da producao e

associado ao controlo metroldgico, dever-se-a tomar medidas e optar por implementar o

sistema informatico, e.g. ACCEPT, uma vez que permite garantir a qualidade do produto ao

longo de todo o processo produtivo, respondendo a todas as necessidades da empresa. Ou seja,

permite saber em tempo real, se a producdo cumpre com os critérios legais, através da

incorporacdo de uma balanca nas linhas de producdo, e, ainda se cumprem com as
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especificagdes internas, proporcionando a geragao minima de residuos, traduzindo-se
naturalmente em beneficios para a empresa e vantagens para o ambiente. Assim, a
implementacdo de um sistema ao longo do processo produtivo seria altamente vantajoso para

a empresa (Figura 10).

Centralizar
Informacdo

Reducdo dos Garantir a
Desperdicios Rastreabilidade

Indicador de
Desempenho Tratamento
(Producao por Estatistico
Hora)

Figura 10. Beneficios principais da implementacdo de um sistema informatico que
permite garantir a qualidade do produto ao longo da producgao.

Transversalmente, a implementacdo de um sistema destes possibilita o controlo da
qualidade, do processo e da producdo. A Figura 11, descreve particularmente quais as
vantagens da implementac¢dao de um sistema de forma a otimizar e melhorar todo o processo
produtivo e, ainda garantir o cumprimento quer dos requisitos legais, quer dos requisitos

internos de producao.
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e Os custos de produgdo trazidos pelas quantidades de produto em excesso;

e A producgdo de residuos gerados pelos produtos com defeito, pois requer a utilizagdo de
nova embalagem ou filme.

e A gestdo do processo de enchimento com a facilidade de, a qualquer momento, ser
possivel obter uma analise estatistica do desempenho de determinada linha ou produto,
num dado periodo de tempo.

* Reclamagdes associadas as quantidades por defeito dos pré-embalados.

¢ A quantidade nominal (Qn) presente em cada um dos pré-embalados produzidos;
e Os valores das taras utilizadas para cada produto;

* A massa volumica e a temperatura;

¢ Produgdo horaria (produto vs hora);

e Quantidade total produzida por cada segao.

e Remover as embalagens com defeito;
e Saber as especificagdes de rotulagem;
e Um grande crescimento informatico face as necessidades de mercado.

Figura 11. Vantagens da implementacdo de um sistema informatico de forma a otimizar
e melhorar todo o processo produtivo.

Por fim, a implementacdo do sistema informdtico permite determinar a qualidade do
produto durante o processo de embalamento, proteger o consumidor e cumprir com todos os
critérios legais estabelecidos. Portanto, no caso da ndo implementacdo dever-se-a optar por
aumentar o plano de amostragem, de forma a proporcionar um controlo mais eficiente e
preciso do peso dos pré-embalados, de acordo com a percentagem de falha de cada produto,
quantificando entre 10 a 30 pré-embalados considerados mais criticos, com o objetivo de

identificar possiveis defeitos e cumprir com os critérios legais estabelecidos.
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9. CONSIDERACOES FINAIS

O controlo metroldgico de pré-embalados serve para garantir ao consumidor que, em
média, cada embalagem contém o peso de produto, nele declarado.

De forma a garantir a Qualidade e a Segurancga Alimentar, o presente documento teve
como objetivo principal a realizacdo do controlo metrolégico das quantidades dos produtos
pré-embalados, no final da linha de producdo, de forma a garantir ao consumidor produtos
com as quantidades indicadas e dentro dos critérios legais estabelecidos.

De acordo com o plano de amostragem adotado conclui-se que grande parte dos
produtos de peso fixo, apresentam quantidades em excesso, salvaguardando algumas
excecoes. No decorrer do estudo da determinagdao do giveaway constatou-se que a
guantidade de produto em excesso expedida no periodo deste estudo (4 meses) foi de
12 155,19 g, independentemente da unidade de producdo e, de acordo com o plano de
amostragem utilizado. Assim, tendo em conta a percentagem de falha calculada, propde-se
ao Responsavel da Equipa de Qualidade e Seguranca Alimentar (Resp. EQSA) um alargamento
do plano de amostragem principalmente aos produtos considerados mais criticos, consoante
a disponibilidade da EQSA para o controlo do peso dos produtos pré-embalados.

Face as vulnerabilidades identificadas durante o controlo do peso dos produtos pré-
embalados com peso fixo, nomeadamente os locais de pesagem, a saida de produto
(encomendas), a reintroducdo do produto ndo conforme, o controlo do peso e a geragado de
residuos, propde-se que a empresa tome medidas para combater essas fragilidades
identificadas, de forma a garantir a qualidade do produto ao longo de todo o processo
produtivo.

Futuramente, propGe-se também a implementacdo de um sistema informatico para
garantir a qualidade e cumprimento de todos os critérios legais estabelecidos durante o
processo de embalamento, permitindo evitar a ocorréncia de reclamacdes, desperdicios e
excesso de produto. A implementacao do sistema informatico serd um grande investimento
da empresa, mas trara grandes beneficios a longo prazo, tais como a garantia da
rastreabilidade, a centralidade da informagdo, o tratamento estatistico, reducdao dos
desperdicios e consequente reducdo de custos e, ainda serve de indicador de desempenho

(producdo por hora, produgdo por secdo, entre outros). Sugere-se também a construcdo de
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um pequeno laboratério para que a EQSA realize os controlos de forma eficiente e precisa,
como o controlo metrolégico, controlo dos gases, entre outros.

Por fim, conclui-se que as necessidades das inovagdes tecnoldgicas sdo importantes
para o consumidor e para o mercado, impondo as empresas a melhoria constante da
qualidade dos seus produtos, de forma a conseguirem manter-se no mercado e a permitirem

uma eficacia do Sistema de Gestdo da Qualidade implementado.
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ANEXO A - FLUXOGRAMA DE PRODUCAO

O Anexo A é composto por um conjunto de fluxogramas que representam
esquematicamente o processo desenvolvido na fabrica, desde a rececao da matéria-prima até
obtencao do produto final dentro das conformidades, ou seja, € uma sequéncia operacional
que descreve de forma descomplicada todas as fases de transicdo que sdo efetuadas para
obtenc¢dao de um produto seguro.

Neste sentido, o processo divide-se em 4 fases distintas, nomeadamente o entreposto,

desmancha, corte fino e preparados de carne. Porém, na Figura Al estd representado

graficamente o fluxograma de processos da secdo do entreposto e desmancha, a Figura A2
ilustra as etapas sequencias elaboradas na unidade do corte fino e, por fim a figura A3 que
esquematiza as atividades e rotina de trabalho que sdo desenvolvidas na unidade dos

preparados de carne frescos e ultracongelados.
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Figura Al. Fluxograma de producdo da se¢do do entreposto e desmancha.
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Figura A2. Fluxograma de produgdo da unidade de corte fino.
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Figura A3. Fluxograma de producdo da unidade de preparados de carne.
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ANEXO B - FOLHA DE REGISTO DO CONTROLO METROLOGICO

PARA 3 PRE-EMBALADOS (EMPRESA)

O Anexo B apresenta a folha de registo, definida pela empresa e utilizada para a

realizacdo do controlo metroldgico de 3 produtos pré-embalados. O controlo do peso efetua-

se aos produtos fatiados, preparados de carne frescos e aos ultracongelados.

£5§ campicarn’ REGISTO DE CONTROLO METROLOGICO [,’AT‘,"
i i A B ‘- Amostra A
Produto | Lote/Capacidade NeL P— - 2, = il ? -
PICANHA BOVINO 300G
g BIFE ESCALOPE NOVILHO 350G
|JARDINEIRA NOVILHO 600G
BIFINHOS LOMBO SUINO JUNIOR 5600
8 BIFINHOS NOVILHO JUNIOR 200G
é BIFINHOS PICANHA SUINO 200G
'nz': BIFINHOS NOVILHO 2006
U |eiranas SUINO 566
[BFintos cachaco 668
+ [ENTREMEADA SUINO iéoa
§ FEVERAS SUINO 4506
ROJOES SUINO 450G
JARDINEIRA NOVILHO b
0 JARDINEIRA NOVILHO 5006
é % |BIFE DA ALCATRA DE NOVILHO 400G
E e |aiFE DO REDONDO DE NOVILHO 400G 2
PREGUINHO DE NOVILHO P
NOVILHO BIFE LOMBO SKIN 280G
NOVILHO BIFE DA VAZIA SKIN 350G
| AucHan |CHURRASQUINHO MISTO 900G
|siFE s
JARDINEIRA 500G
g  [cozEr 500G
8 |BiFE LOMBO 400G
g rBlFE ESCALOPE 400G
BIFE REDONDO 400G
|BiFE vAZIA 4606
% IESCALOPES VITELA BARROSA 300G
Y § POSTA VITELA BARROSA 300G
P.08.16 (V1.22) |OBSERVAGOES: R“‘"“i‘ ; 3

Figura B1. Folha de registo do controlo metrolégico da empresa, para os produtos fatiados.
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DATA:

8EE compicarn’ REGISTO DE CONTROLO METROLOGICO /
| { Amostra
Produto Lote/Capacidade N° Unidad; -— -
1 2 3
& [HAMBURGUER R1- ALDI (PET PRETA) 500G
e PREP. CARNE PICADA R25 - ALDI (PET PRETA) |00
§ PREP. CARNE PICADA R25 (PET) 400G
w
g &  |HAMBURGUER R25 (4X100) (PET) 400G
w HAMBURGUER R25 JUNIOR (6x50) (PET) 2006
5 ALMONDEGAS R25 (PET) 350G
O, HAMBURGUER DE BOVINO 465G
o
lé:l. § PREPARADO DE cm.ms PICADADEBOVINO  |sn0cs
7 = |ALMONDEGAS DE BOVINO 175G
PREPARADO DE CARNE PICADA DE BOVINO  |4000G
| 8 |PREF. CARNE PICADA DE BOVINO P
| g
| S [|AMONDEGAS DE BOVINO 275G
vl g HAMBURGUER (4X100) DE BOVINO 400G
| @  |HAMBURGUER VITELA BARROSA 400G
| =

PREP. CARNE PICADA VITELA BARROSA

T
;

PREP. CARNE PICADA DE BOVINO 4006
HAMBURGUER (2X160) DE BOVINO 3206
HAMBURGUER PD60 1000G
ALMONDEGA PD60 4200
HAMBURGUER R17 8X125g 1000G
% ALMONDEGA PD80 84X30g Ssia
.'é HAMBURGUER PDg0 25X100g S
3 |HAMBURGUER MISTO R1125X100g 008
HAMBURGUER R22 10X100g —
Z  |HAMBURGUER R22 4X1009 400GR
S |HAMBURGUER R21 10x100g {0
2 HAMBURGUER R21 4X100g 1006
ALMONDEGAS R21 4206
HAMBURGUER R27 1080 |aoos
{HAMBURGUER R27 4x80 1206
ALMONDEGA R27 420G
|HAMBURGUER R28 10x80 8006
g HAMBURGUER R28 4x80 120G
2 ALMONDEGA R28 420G
g HAMBURGUER 3xB0g (SD - SELF DISCOUNT)  |,406

ALMONDEGA 8x259 (SD - SELF DISCOUNT) |50

ALMONDEGA R26 (16 uni) 420G
HAMBURGUER R26 10x100 1000G
HAMBURGUER R30 2x125 2506
P.08.16 (V1.22) |OBSERVAGOES: Rubrica

Figura B2. Folha de registo do controlo metrolégico da empresa, para os produtos
preparados de carne frescos e ultracongelados.
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ANEXO C - FOLHA DE REGISTO DO CONTROLO METROLOGICO

O Anexo C apresenta as folhas de registo utilizada para a realizacdo do controlo
metrolégico, de acordo com o plano de amostragem definido no estudo, nomeadamente a 51
produtos pré-embalados, de ambas as unidades de producdo, preparados de carne frescos e

ultracongelados e para a unidade do corte fino.

Semana: Registos do Controlo Metrolégico Data: I
N Amostras
LR Hil Unidades | 1 2 3 4 5 6 7 3 9 10
Ilamburguer R1 Lo
- 500 g
5 (ALDI) val

(500g | 23g - 523g)

Prep. Came Picada R25 Lule
500 p

(ALDI) Val.
{500g + 23z — 523g)

Prep. Came Picada R25
400 g vl
{400g + 25g — 425g)

Hambiirguer R25 Lot
i {4*100)
2 400 g Val

(400g | 27g — 427g)

Humbirguer R25 Jinior Lote
(6*50)

300 g val

(300g + 272 = 327g)

Almoéndepas R25 Lot

o 30e val
{350g + 272 =377g)

Hamburguer de Bovino Tk

Val

(465g +27g — 492g)

Prep. Carne Picada de Lute
Baovino
500 p Val.
(500g + 25g¢ — 525g)

LIDL

Almondegas de Bovino

3?5 val
(375g + 292 — 4D4g)

PREPARADOS CARNE FRESCO

Prep. Carne Picada de Lote
Bovino
1000 2 val

(1000g + $4g - 1054g)

Prep. Carne Picada de Lote
Bovino
400 g val
(400p + 24p — 424g)

Hamburguer de Bovino Lote
(2*160)

320p Val

(320g | 26g = 346g)

Prep. Carne Picada de Lote
Bovino
400 g Val
(400g + 26p = 426g)

=}
= Almondegas de Bovino Lat
§ i75e val
=) (375g 1 28 = 403g)
=
Hamburguer de Bovino Lote
(4*100)
400 g val

(400g + 27p = 427g)

Figura C1. Folha de registo do controlo metroldgico para os preparados de carne
frescos.
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Semana: Registos do Controlo Metrolégico Data: __/

Ne Amostras
Produto Lot
o 2 Unidades [ 1 2 3 4 5 6 7 8
Picanha Bovino Lote
W0 g 3
(300g + 30g = 330g)
= Bil esealope Novilho Lot
= 350 g Val
% (350g + 30g - 380g)
Jardineira Novilho Lola
600 ¢ vl
(600g + 30g = 630g)
Jardineira de Novilho | Lot
1000 g val,
(1000g 1 54g = 1054¢)
Tardineira de Novilho Tl
600 g Val
(600g + 34 63dg)
Bife da Alcatra de Novitho | '
400 ¢ Val,
(400g | 29g = 429¢)
Bife do Redondo de Lole
= Novilho
8 = 400 g Val
2 (400g + 29g = 429g)
: Preguinho de Novilho Lot
= 200g val,
(200g 1 22g = 222¢)
Novilho Bife Lombo
SKIN Lole
280¢ val
280g +35g =315g) i
Novilho Bife Vazia
SKIN Lote :
350¢ -
(330g 1 35g = 383p)
| Churrasquinho Misto -
<= g 900 ¢ (S42) Val.
Jardineira Lote
500
(500g 1 35¢ = 5358) Val
Cozer Late
500 g
(500g | 350 = 535) | Val
=) Bife do Lombo Lote
< 400 ¢
8 (400g +31g = 431g) val.
w Bife Escalope Lote
= 400 g
= (400g + 31g = 431g) Val
Bife do Redondo Lote
400 g
(400g 1 31g = 431g) val
Rilc da vazia Late
400 g
(400g | 31g = 4%) Val

Figura C2. Folha de registo do controlo metrolégico para os produtos de corte fino.
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Semana: Registos do Controlo Metrologico Data: _ /[

N Amaostras
Produto Lote ]
Unidades 1 2 3 4 X 6 7 8 9 10
Bifinhos Lombao Suino Lote
Tanior 200 g i
Bifinhos Novilho Tanior | =€
g 0™ |w
8 § Bitinhos Picanha Suino Lote
5 é Bifinhos Novilho Lote
= 200 -
ﬁ Bifanas Suino Lote
200 g -
Bifinhos Cachago Suino Lote
200 g 7
Obs:.
* Uni Amostras
Produto Lote N® Unidades - s :

PICADOS
ULTRACONGELADOS

Obs:.

Figura C3. Folha de registo do controlo metrolégico para os produtos de corte fino e
ultracongelados.
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ANEXO D - RESULTADOS DO GIVEAWAY DOS PRODUTOS
DESTINADOS AO LIDL E AO PINGO DOCE/ AMANHECER

O Anexo D representa os resultados da determinagao do giveaway dos produtos

frescos e ultracongelados descritos no ponto 7 “Resultados e Discussao”, apresentando

os resultados por més, desde outubro de 2019 a janeiro de 2020. Salienta-se que os
resultados do controlo do peso foram agrupados de acordo com a unidade de producao,
nomeadamente corte fino e preparados de carne e, ainda conforme o tipo de
embalamento (em atmosfera protetora e skin) no caso dos produtos da unidade de
corte fino. Deste modo, as Figuras D1 a D12 ilustram o giveaway dos produtos
destinados ao Lidl enquanto que a Figura D13 sintetiza os valores maximos, médios e

minimos determinados ao longo do estudo referentes ao Pingo Doce/ Amanhecer.

- LIDL (se¢do dos Fatiados/Corte Fino)

16,00
14,00
12,00
10,00
8,00
6,00

4,00

Peso (g)

2,00
0,00
-2,00

-4,00

-6,00

Més outubro (em dias)

e Jardineira Novilho kg e Jardineira Novilho 600 g Bife da Alcatra Novilho 400 g

e Bife do Redondo Novilho 400 g essss== Preguinho Novilho 200 g

Figura D1. Resultado do giveaway dos produtos embalados em atmosfera protetora
executados pelos fatiados, referentes ao més de outubro, com destino ao Lidl.
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14

12

10

Peso (g)

Més novembro (em dias)

@ Jardineira Novilho kg e Jardineira Novilho 600 g Bife da Alcatra Novilho 400 g

e Bife do Redondo Novilho 400 g essss= Preguinho Novilho 200 g

Figura D2. Resultado do giveaway dos produtos embalados em atmosfera protetora
executados pelos fatiados, referentes ao més de novembro, com destino ao Lidl.

20
15

10

Peso (g)

Més dezembro (em dias)

e Jardineira Novilho kg e Jardineira Novilho 600 g Bife da Alcatra Novilho 400 g

e Bife do Redondo Novilho 400 g s Preguinho Novilho 200 g

Figura D3. Resultado do giveaway dos produtos embalados em atmosfera protetora
executados pelos fatiados, referentes ao més de dezembro, com destino ao Lidl.
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18,00

14,00

10,00

Peso (g)

6,00

2,00

-2,00 22 23 24 27 28 29 30 31

Més janeiro (em dias)
-6,00

e Jardineira Novilho kg e Jardineira Novilho 600 g Bife da Alcatra Novilho 400 g

e Bife do Redondo Novilho 400 g s Preguinho Novilho 200 g

Figura D4. Resultado do giveaway dos produtos embalados em atmosfera protetora
executados pelos fatiados, referentes ao més de janeiro, com destino ao Lidl.

28,00
23,00

18,00

Peso (g)

13,00

8,00

3,00

200 1 2 3 4 7 8 9 10 11 14 15 16 17 21 22 23 24 25 28 29 30 31
Més outubro (em dias)

e Bife Lombo Novilho Skin 280 g e Bife Vazia Novilho Skin 350 g

Figura D5. Resultado do giveaway dos produtos em Skin Multivac executados pelos
fatiados, referentes ao més de outubro, com destino ao Lidl.
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18,00

14,00

10,00

6,00

Peso (g)

2,00

-2,00

-6,00

Més novembro (em dias)

@ Bife Lombo Novilho Skin 280 g e Bife Vazia Novilho Skin 350 g

Figura D6. Resultado do giveaway dos produtos em Skin Multivac executados pelos
fatiados, referentes ao més de novembro, com destino ao Lidl.

16,00
14,00

12,00 \

10,00

8,00 >

6,00

Peso (g)

4,00

2,00

0,00 /

-2,00

5 6 9 10 11 12 13 16 1 30

Més dezembro (em dias)

e Bife Lombo Novilho Skin 280 g e Bife Vazia Novilho Skin 350 g

Figura D7. Resultado do giveaway dos produtos embalados em Skin Multivac
executados pelos fatiados, referentes ao més de dezembro, com destino ao Lidl.
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20,00

15,00

10,00

5,00

Peso (g)

0,00

-5,00

-10,00

Més janeiro (em dias)

e Bife Lombo Novilho Skin 280 g e Bife Vazia Novilho Skin 350 g

Figura D8. Resultado do giveaway dos produtos embalados em Skin Multivac
executados pelos fatiados, referentes ao més de janeiro, com destino ao Lidl.

- LIDL (se¢do dos Preparados de Carne/Picados)

40,00
35,00
30,00
25,00
20,00

15,00

Peso (g)

10,00

5,00

0,00

23 24 25 28 29 30 31
-5,00

-10,00

Més outubro (em dias)

@ Hamburguer Bovino 465 g Pre. Carne Picada Bovino 500 g

e Alméndegas Bovino 375 g e Pre. Carne Picada Bovino kg

Figura D9. Resultado do giveaway dos produtos executados pelos preparados de carne,
referentes ao més de outubro, com destino ao Lidl.
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45,00
40,00
35,00
30,00
25,00

20,00

Peso (g)

15,00
10,00
5,00
0,00

-5,00

-10,00

Més novembro (em dias)

@ Hamburguer Bovino 465 g Pre. Carne Picada Bovino 500 g

e AlmOndegas Bovino 375 g e Pre. Carne Picada Bovino kg

Figura D10. Resultado do giveaway dos produtos executados pelos preparados de carne,
referentes ao més de novembro, com destino ao Lidl.

79,00
69,00
59,00
49,00

39,00

Peso (g)

29,00

19,00

18 19 20 26 27 30

Més dezembro (em dias)

@ Hamburguer Bovino 465 g Pre. Carne Picada Bovino 500 g

e AlmOndegas Bovino 375 g e Pre, Carne Picada Bovino kg

Figura D11. Resultado do giveaway dos produtos executados pelos preparados de
carne, referentes ao més de dezembro, com destino ao Lidl.
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39,00
33,00
27,00
21,00

15,00

Peso (g)

9,00
3,00
-3,00

-9,00

-15,00

Més janeiro (em dias)

@ Hamburguer Bovino 465 g Pre. Carne Picada Bovino 500 g

e AlmOndegas Bovino 375 g e Pre, Carne Picada Bovino kg

Figura D12. Resultado do giveaway dos produtos executados pelos preparados de
carne, referentes ao més de janeiro, com destino ao Lidl.

- PINGO DOCE/ AMANHECER
40,00
30,00
20,00
— 10,00
0
2
2 0,00
-10,00
-20,00
-30,00
-40,00 . .
Outubro Novembro = Dezembro Janeiro Outubro Novembro = Dezembro Janeiro
Hamburguer PD60 kg Alméndegas PD60 420 g
Valor maximo 16,67 3,67 24,00 37,67 14,67 7,33 10,33 14,00
# Valor médio 7,90 -0,79 9,49 9,78 -4,87 -6,58 -5,08 -11,12
Valor minimo -3,33 -10,33 -7,33 -5,67 —12,3‘ -12,33 -12,33 -32,67

Figura D13. Sintese dos resultados do giveaway dos produtos ultracongelados com destino ao
Pingo Doce/Amanhecer.
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ANEXO E - RESULTADOS DO GIVEAWAY DOS RESTANTES
PRODUTOS FRESCOS

O Anexo E representa os resultados da determinagdo do giveaway dos restantes
produtos frescos, desde o inicio do estudo, ou seja, sdo descritos os resultados
referentes a cada produto, agrupando-os ao respetivo cliente. Porém, os produtos
sujeitos a controlo do peso foram também agrupados de acordo com a unidade de
producdo, nomeadamente corte fino e preparados de carne. Desta forma, os resultados
serdo expostos pela seguinte ordem: Aldi, Mercadona, Al/Bases, Auchan/ Makro,

Intermaché e, por fim Auchan.

ALDI:

Todos os produtos produzidos para este cliente sao colocados em cuvetes pretas,
sendo produzidos diariamente um total de 5 pré-embalados de peso fixo, provenientes
das duas unidades de producdo. No caso da secdo de corte fino é produzido a picanha
de bovino de 300 g, bife escalope de novilho de 350 g e jardineira de novilho de 600 g.
Na secdo dos preparados de carne frescos sao processados o hamburguer e o preparado
de carne picada ambos de 500 g cada. As Figuras E1 e E2 ilustram os valores globais de

giveaway determinados durante o periodo de andlise.

190,00
140,00
C
) 90,00
9}
o
40,00 "
T
-10,00
-60,00 .
Outubro Novembro Dezembro Janeiro
ess Picanha 300 g 8,82 6,06 65,40 159,20
e Bife Escalope 350 g 17,22 -18,25 49,78 157,06
e Jardineira 600 g 34,78 -1,29 23,50 36,48

Figura E1. Resultado global do giveaway para os produtos executados na unidade de

corte fino, com destino ao Aldi.
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290,00

240,00
)
190,00 -
S
p r
o 140,00
o
90,00
40,00
-10,00 X
Outubro Novembro Dezembro Janeiro
@ Hamburguer 500 g 164,86 116,18 134,80 105,13
Prep. Carne Picada 500 g 173,88 210,18 46,94

Figura E2. Resultado global do giveaway para os produtos executados na unidade dos
preparados de carne, com destino ao Aldi.

De acordo com a Figura E1 verifica-se que ha variagGes nos valores de giveaway
calculados, uma vez que alguns pré-embalados ndo possuem a quantidade nominal
anunciada no rétulo. Ou seja, O bife escalope de novilho de 350 g e a jardineira de
novilho de 600 g no més de novembro apresentaram um valor final de giveaway
negativo, ndo respeitando as disposicdes legais estabelecidas. Em contrapartida, os
valores atingidos no més de janeiro sao relativamente altos face aos restantes meses de
analise. Desta forma, analisando os dados recolhidos ao longo dos meses conclui-se que
o produto considerado mais critico é a jardineira novilho de 600 g dado que o valor
minimo calculado correspondente a -9,61 g. Em contrapartida, a picanha de bovino de
300 g atingiu um valor maximo de giveaway de 19,88 g. Ainda assim, estas diferencas
nos valores, principalmente entre a jardineira e os outros produtos deve-se
particularmente as especificacbes de corte de cada um. Tal como referido
anteriormente, todos os produtos passam pelo armario de criogenia antes de serem
sujeitos ao corte, excecionalmente a jardineira de 600 g, exclusivamente destinada a
Aldi, é cortada ainda em fresco e posteriormente pesada na calibradora, processo que
ndo acontece com os restantes produtos. Como os fragmentos de jardineira sdo

ligeiramente volumosos, a diferenca no valor de giveaway deve-se especialmente a falta
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de “um fragmento”, isto é, se as por¢cdes fossem mais pequenas conseguir-se-ia ajustar
o valor de giveaway e cumprir com a quantidade nominal definida no rétulo e, ainda
impedir o excesso de produto.

Analisando a Figura E2, destaca-se que o preparado de carne picada de 500 g
apenas teve producdo didria até ao dia 9 de dezembro, tendo posteriormente sido
suspensa a producdo por parte do cliente. Apesar disso verifica-se que a quantidade de
produto em excesso atingiu um valor mais alto durante o més de novembro de 2019.
Relativamente ao hamburguer de 500 g conclui-se que houve um decréscimo na
guantidade determinada em excesso ao longo dos meses, no entanto, o valor total
referente ao excesso de produto equivale a 520,97 g enquanto que no caso do
preparado de carne picada de 500 g aproxima-se a 431,00 g. Assim, o excedente de
produto quantificado, nesta secdo é de 951,97 g. Uma das hipdteses para o excesso de
peso registado deve-se ao formato do produto, ou seja, enquanto o preparado de carne
picada se apresenta na forma de fio, o hamburguer adquire um formato arredondo em
forma de disco com um peso unitario de 125 g, que em grande parte das producdes é
superior ao especificado pelo cliente.

Consoante as secdes de producdo e face aos valores de giveaway determinados
observa-se que os produtos preparados na unidade dos picados, apresentam um

excesso de peso (951,97 g) face aos produtos produzidos na secao dos fatiados (538,76

g).

MERCADONA:

A Mercadona é uma das empresas de supermercados fisicos e online de referéncia
no setor da distribuicdo alimentar em Espanha, tendo vindo a crescer desde 2019 em
Portugal, baseando-se no modelo de qualidade total com o objetivo de poder oferecer
aos seus clientes a maxima qualidade ao minimo preco possivel.

Deste modo, a Carnes Campicarn S.A. é um dos fornecedores da Mercadona,
produzindo em grandes quantidades produtos embalados em atmosfera protetora e a
vacuo. Porém, a maioria dos produtos sao classificados como produtos de peso variavel,
elaborados na unidade de producdo de corte fino. Em contrapartida, sao produzidos, na

secdo dos preparados de carnes, apenas dois produtos de peso fixo, nomeadamente o
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preparado de carne picada de bovino de 400 g e o hamburguer de bovino de 320 g. A

Figura E3 representa a soma dos valores de giveaway determinados durante o estudo.

260,00
240,00 -
220,00

200,00

Peso (g)

180,00

160,00

140,00 J J

120,00

Outubro Novembro Dezembro Janeiro
Prep. Carne Picada 400 g 225,60 180,48 226,89 244,42
e Hamburguer 320 g 203,76 141,79 141,86 167,45

Figura E3. Resultado global do giveaway dos produtos executados na unidade dos
preparados de carne, com destino a Mercadona.

Analisando a Figura E3 percebe-se que o preparado de carne picada de bovino de
400 g possui valores de giveaway mais altos que o hamburguer de bovino de 320 g. No
caso do preparado de carne de bovino de 400 g verifica-se que houve um aumento do
excesso da quantidade do pré-embalado ao longo dos meses, com exce¢dao do més de
novembro de 2019. J4 o hamburguer de bovino de 320 g possui valores muito idénticos
nos meses de novembro e dezembro de 2019. De forma geral, ambos os pré-embalados
sao expedidos para o cliente com um excesso de produto o que equivale a um total de
1 532,25 g, que corresponde a 877,39 g do preparado de carne picada de bovino de 400
g e 654,86 g ao hamburguer de bovino de 320 g. Com base nos dados analisados conclui-
se que, de entre os produtos de peso fixo os valores de giveaway determinados sdo
superiores a 1,00 g. No entanto, o preparado de carne picada de bovino de 400 g
apresenta valores de giveaway mais altos comparativamente ao hamburguer de bovino
de 320 g. Contudo, nenhum dos produtos apresentou valores negativos de giveaway,

sendo necessario tomar medidas, que evitem o excesso de produto.
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AL/BASES:

Os produtos analisados sdao produzidos em diferentes dias conforme a encomenda
realizada pelo cliente. No entanto, os produtos apenas sao desenvolvidos na unidade
dos preparados de carne frescos e, produzidos principalmente as segundas, quartas e
sextas-feiras. Ressalta-se que no més de outubro de 2019, mais concretamente na
semana 41 houve uma producdo didria destes produtos. Todos os produtos analisados

relativamente ao controlo de peso encontram-se resumidos na Figura E4.

290,00
240,00
190,00
C
S 140,00
(%]
9]
o
90,00
40,00
-10,00 -
Outubro Novembro Dezembro Janeiro
Prep. Carne Picada 400 g 149,09 120,93 156,37 180,61
@ Hamburguer 400 g 129,89 43,00 104,58 239,05
@ Hamburguer Junior 300 g 48,38 108,16
e Almondegas 350 g 152,24 99,65 35,72 68,45

Figura E4. Resultado global do giveaway dos produtos executados na unidade dos
preparados de carne, com destino a Al/Bases.

De acordo com a Figura E4 verifica-se que o hamburguer junior de 300 g somente
foi produzido em outubro e novembro de 2019, todavia durante o més de dezembro de
2019 ocorreu a exclusdo, por parte do cliente. Relativamente aos restantes produtos,
destaca-se o preparado de carne picada de 400 g, uma vez que possuiu valores mais
altos de excesso de produto. Porém, no més de outubro de 2019 destaca-se as
almondegas de 350 g, e no més de janeiro de 2020 o hamburguer de 400 g. Tal como
referido anteriormente, a justificacdo para o excedente de produto deve-se ao formato
de cada um deles e, ainda ao facto de na maquina de moldagem o valor estipulado pelo

operador para cada tipo de produto, ser ligeiramente superior a quantidade nominal de
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cada pré-embalado dai conduzir a excessos de peso de cada pré-embalado. O valor final

de giveaway resultante da soma de todos os produtos foi de 1636,12 g.

AUCHAN OU MAKRO:

Os produtos adquiridos segundo um modo de producdo bioldgica apresentam
beneficios para a saude do consumidor. Na Carnes Campicarn S.A. sdao desenvolvidos
diversos produtos de peso fixo, trabalhados em ambas as unidades de producao,
somente em dois dias (segundas e quartas-feiras), conforme as encomendas realizadas
pelo cliente. Na se¢do do corte fino sdo produzidos 6 produtos provenientes das diversas
partes do animal e, sdo devidamente embalados em atmosfera protetora no final da
producdo didria, o que implica a realizagdo do controlo metrolégico apenas a 3 pré-
embalados. No caso da sec¢cdo dos preparados de carne frescos sdao preparados 3
produtos, no inicio da producdo, sendo controlado o peso de todos os pré-embalados

produzidos. As Figuras E5 e E6 ilustram os diferentes produtos produzidos e a respetiva

segao.
0,00
-15,00
-30,00
. -45,00
00
o
2 -60,00
o
-75,00
-90,00
-105,00
Outubro Novembro Dezembro
e Jardineira 500 g -67,00 -83,00 -22,33
Cozer 500 g -8,00
@ B.|ombo 400 g -32,67 -42,00 -16,67
e B, Escalope 400 g -26,67 -31,67 -8,00
e B. Redondo 400 g -26,00 -21,67 -18,00
B.Vazia400 g -26,00 -46,00 -11,00

Figura E5. Resultado global do giveaway dos produtos de origem bioldgica executados
na unidade de corte fino, com destino ao Auchan ou MaKro.
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Outubro Novembro Dezembro
Prep. Carne Picada 400 g 39,25 66,92 67,11
e Almondegas 375 g 14,06 128,19 45,86
@ Hamburguer 400 g 76,87 120,99 107,94

Figura E6. Resultado global do giveaway dos produtos de origem biolégica executados
nos preparados de carne, com destino ao Auchan ou Makro.

Os produtos de origem biolégica ndo tiveram qualquer producdo durante o més
de janeiro de 2020, dai ndo estarem descrito nas Figuras E5 e E6. Dos pré-embalados
apresentados na Figura E5, o bioldgico de cozer de 500 g apenas foi produzido no més
de outubro de 2019, mais precisamente no dia 7, atingindo um valor de giveaway de -
8,00 g. De forma geral, estes produtos sao alvo de reclamacodes por parte do cliente por
estarem ndo conforme com a legislagdo vigente, isto é a quantidade nominal descrita
no rétulo ndo é atingida, dai apresentarem um valor de total de giveaway de -486,68 g.
Dos produtos ilustrados na Figura E5, distingue-se a jardineira de 500 g uma vez que é o
produto com um maior défice de peso, com um valor total de -172,33 g, sendo
considerado o produto mais critico. Os valores mais baixos foram determinados no més
de outubro de 2019 no biolégico de cozer de 500 g, no més de novembro de 2019 no
bife do redondo de 400 g e, por ultimo, no més de dezembro de 2019 no bife escalope
de 400 g atingindo um valor de -8,00 g.

Relativamente a Figura E6 conclui-se que a quantidade em excesso de cada
produto é de 173,28 g no caso do preparado de carne picada de bovino de 400 g, de

188,11 g para as almondegas de bovino de 375 g e 305,80 g para o hamburguer de
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bovino de 400 g. O valor final de giveaway resultante da soma de todos os produtos foi
de 667,19 g. Dos produtos apresentados destaca-se o hamburguer de bovino de 400 g
com valores superiores durante os meses de andlise, com exce¢cdao do més de novembro
de 2019 face as alméndegas de bovino de 375 g. Pela analise dos dados percebe-se que
dos 3 produtos, as almondegas de 375 g apresentam grandes dispersdes nos valores de
giveaway, isto deve-se ao facto de serem produzidas manualmente. Ou seja, como a
guantidade expedida deste produto é bastante reduzida e a utilizacdo do equipamento
implicaria uma retengdo da massa no interior, de forma a serem reduzidos os
desperdicios, o produto é preparado manualmente. Realga-se que os valores
determinados em outubro de 2019 demonstram uma grande variacao, sendo necessario
tomar medidas para evitar flutua¢des de peso entre produtos iguais.

E de evidenciar que a partir de 18 de dezembro de 2019 a producio ficou suspensa
até novo requerimento por parte do cliente. Conclui-se que estes produtos requerem
atencdo ao nivel da producdo, nomeadamente no cumprimento das disposi¢des legais
estabelecidas. Sublinha-se o facto, de na pratica ndo serem reintroduzidos os produtos
na linha, porque como eram os primeiros a ser produzidos, no caso da secdo dos
preparados de carne fresca, ndo se iria suspender a producdao do momento para refazer
um erro de quantidade em cerca de, por exemplo, 18 pré-embalados. Enquanto que no
caso dos produtos produzidos na unidade de corte fino, a producdo era a ultima do dia,

sendo apenas realizado o controlo metroldgico exclusivamente a 3 pré-embalados.

INTERMARCHE:

Para este cliente para além dos produtos de peso variavel produzem-se produtos
de peso fixo, nomeadamente a gama tenrissimos elaborada na unidade de corte fino
com excec¢do do hamburguer junior de 300 g. De acordo com os produtos produzidos
podem ser tenrissimos de suino ou novilho. Porém, tal como acontece com os produtos
de origem bioldgica, estes sdo os ultimos produtos a ser termosselados. Deste modo,
ndo foi possivel a analise total da producdo, recorrendo-se a um plano de amostragem
gue engloba o controlo de peso de 3 pré-embalados. Conforme a Tabela 3, os
tenrissimos tém producdo estipulada principalmente as segundas, quartas e sextas-
feiras, porém dependendo do pedido efetuado pelo cliente, a produc¢ado pode estender-
se aos restantes dias, ndo sendo fixa para todos os produtos. Apds uma analise

81



adequada do controlo do peso, os valores recolhidos foram devidamente analisados e

encontram-se reportados na Figura E7.

50,00
30,00
C: 10,00
o
(%]
9}
a
-10,00
-30,00
-50,00
Outubro Novembro Dezembro
@ Bif. Lombo Suino 200 g 16,67 -30,34 -2,00
@ Bif, Novilho JUnior 200 g 20,00 -20,00 -10,33
Bif. Picanha Suino 200 g 30,67 -19,00 39,00
@ Bif. Novilho 200 g 20,67 -11,33 -8,33
e Bifanas Suino 200 g 18,66 -21,67 -0,66
e Bif. Cachago 200 g 28,33 -22,33 -2,66

Figura E7. Resultado global do giveaway dos tenrissimos de 200 g executados na
unidade do corte fino, com destino ao Intermaché.

De acordo com a Figura E7, percebe-se que dentro da gama de produtos
analisados existem grandes variagdes nos valores determinados. Assim, a soma dos
valores de giveaway calculados, ao longo do estudo, estdo em excesso no caso dos
bifinhos da picanha de suino (50,67 g), dos bifinhos de novilho (1,01 g) e no caso dos
bifinhos do cachaco (3,34 g). Todos os restantes pré-embalados encontram-se com um
défice de produto, devendo ser reintroduzidos na linha de producdo para correcdo da
sua quantidade. Desta forma, o valor final de giveaway resultante da soma de todos os
produtos da gama foi de 25,35 g. Segundo os dados analisados, constatou-se que dos
produtos desta gama, nem todos tiveram producdo nos dias em que houve fabrico, ou
seja, por exemplos os tenrissimos de novilho foram menos produzidos do que os de
suino. No més de dezembro de 2019, a partir do dia 23 houve uma exclusdo da gama

por parte do cliente, assim durante este més apenas existiu producao durante 7 dias.
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Em suma, ndo se pode tirar conclusdes fidedignas uma vez que a analise apenas
se focou no controlo de peso de 3 pré-embalados de cada tipo de produto. As conclusdes
apenas servem de base para a realizacdo de um controlo de peso, com um plano de
amostragem mais alargado permitindo detetar mais erros ao nivel das quantidades

efetivas de cada produto.

AUCHAN:

S3do desenvolvidos inumeros produtos destinados a este cliente, para além dos
produtos biolégicos, o churrasquinho misto de 900 g é apenas destinado ao Auchan.
Este produto produz-se na unidade de corte fino sendo produzido habitualmente 4 pré-
embalados dependendo da encomenda exigida pelo cliente. A Figura E8 descreve a

evolucdo do giveaway durante os meses de producdo e andlise.

40,00

20,00

0,00

Peso (g)

-20,00
-40,00

-60,00

Outubro Novembro Dezembro

@ Churrasquinho

Misto 900 g 19,75 -37,50 14,00

Figura E8. Resultado global do giveaway do churrasquinho misto de 900 g executado na
unidade de corte fino, com destino ao Auchan.

Analisando a Figura E8 constata-se que somente existiu producdo durante o més
de outubro, novembro e dezembro de 2019. O somatoério dos valores determinados ao
longo dos meses de analise é equivalente a -3,75 g, conduzindo a entrega ao cliente dos
pré-embalados com um défice de peso. Porém, no més de novembro verificou-se que
dos 4 pré-embalados executados por dia, a soma final dos valores de giveaway

determinados é de -37,50 g. Em contrapartida, os valores médios de giveaway

83



calculados sdo positivos nos meses de outubro e dezembro de 2019. Durante os meses
de andlise ocorreu uma diminuicdo no nimero de encomendas efetuadas pelo cliente,
ou seja, no més de outubro a producdo deu-se em 12 dias, no més de novembro durante
9 dias enquanto que no més de dezembro apenas ocorreu produ¢ao em 2 dias. Uma das
possibilidades para a falta de producdo pode estar associada a época do ano, ou seja,
como o churrasquinho misto pode ser considerado um produto de Verdao, a sua
producdo durante o més de dezembro de 2019 e janeiro de 2020 tornou-se
praticamente inexistente, no seguimento de uma menor procura por parte do

consumidor.
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ANEXO F - RESULTADOS DO GIVEAWAY DOS RESTANTES
PRODUTOS ULTRACONGELADOS

O Anexo F representa os resultados da determinagdo do giveaway dos restantes

produtos ultracongelados, desde o inicio do estudo, ou seja, sdo descritos os resultados

referentes a cada produto, agrupando-os ao respetivo cliente. Porém, apenas se
realizou o controlo do peso a 3 produtos pré-embalados. Deste modo, os produtos sao
diferentes quanto as formula¢des utilizadas, assim os restantes clientes sdo

apresentados pela seguinte ordem: Sonae, Masterchef, Auchan, Deliciosa e Outros.

SONAE:

Conforme as especificacbes do cliente sdo produzidos e embalados apenas
hamburgueres, ou seja, o produto final é composto por 8 hamburgueres com 125 g cada,
o equivalente a 1 kg. A Figura F1 apresenta os valores de giveaway devidamente

analisados e determinados ao longos do estudo.

130,00
110,00
90,00

70,00

Peso (g)

50,00
30,00
10,00

-10,00

Outubro Novembro Dezembro Janeiro

@ Hamburguer kg 92,67 44,67 96,33 14,80

Figura F1. Resultado global do giveaway do hamburguer (8x125 g) ultracongelado com
destino a Sonae.
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Analisando a Figura F1, verifica-se que todos os valores determinados sao
positivos o que se reflete num excedente de produto. No entanto, no més de janeiro de
2020 essa quantidade em excesso foi relativamente mais baixa, 14,80 g, em relacdo aos
outros meses analisados. J& o més de outubro e dezembro de 2019 apresentam
guantidades em excesso muito proximas. De acordo com os dados recolhidos, verificou-
se que o produto teve uma produgao baixa face aos produtos destinados ao Pingo
Doce/Amanhecer. De acordo com os dados recolhidos, de outubro a janeiro de 2020, s6
existiram 8 producdes, grande parte delas com valores de giveaway elevados. Este
aumento deve-se ao peso dos hamburgueres ser superior a 125 g cada. Deste modo,
dever-se-d tomar medidas rapidamente, porque uma producdo em maiores
quantidades para o cliente acarretara um grande desperdicio para a empresa ao nivel
da quantidade de produto em excesso, refletindo-se posteriormente em perdas
econdmicas. De acordo com a analise realizada verificou-se que o valor total de

giveaway determinado foi de 248,47 g.

MASTERCHEF:

De acordo com a producdo podem ser embalados 3 tipos de produto para este
cliente: almondegas (84x30 g), hamburguer (25x100 g) e hamburgueres misto (25x100
g). A Figura F2 mostra os valores obtidos e devidamente analisados referentes ao

controlo de peso de ambos os produtos.
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Outubro Novembro Dezembro Janeiro
@ Alm. 2520 g -74,67 68,33 91,67 45,67
@ Hamb. 2500 g 75,33 88,00 64,00 165,67
@ Hamb. Misto 2500 g 4,67 15,00 59,00

Figura F2. Resultado global do giveaway dos produtos ultracongelados com destino ao
Masterchef.

De acordo com a Figura F2, conclui-se que o hamburguer misto de 2500 g (25x100
g) ndo teve qualquer produgao durante o més de janeiro de 2020. Dos restantes
produtos, as alméndegas 2520 g (84x30 g) apresentaram um valor de giveaway
negativo, de -74,67 g, encontrando-se a sua quantidade por defeito. Em contrapartida,
o hamburguer 2500 g (25x100 g) apresentou valores mais elevados, principalmente no
més janeiro de 2020. Face aos resultados apresentados é de referir que a soma do
giveaway de cada tipo de produto corresponde a 131, 00 g para as almondegas de 2520
g, a 393,00 g para o hamburguer de 2500 g e 78,67 g para o hamburguer misto de 2500
g. Assim, conclui-se que 602,67 g de produto foi a quantidade em excesso produzida
para o cliente, requerendo-se a tomada de medidas que permitam proporcionar um
controlo de peso eficiente e dentro do prazo e horario de embalamento de forma a
reduzir os excessos de produto. De acordo com os dados recolhidos, verificou-se que
dos trés produtos apresentados o hamburguer misto de 2500 g foi o menos produzido.
Relativamente aos restantes produtos o nivel de producdo foi praticamente idéntico em
ambos os meses, destacando que o hamburguer de 2500 g teve uma producdo superior

as almondegas de 2520 g.
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AUCHAN:

Para além dos produtos frescos produzem-se produtos ultracongelados,
hamburgueres e almondegas, que diferem na quantidade de carne de bovino utilizada.
Ou seja, sdo elaborados hamburgueres de 10x100 g e de 4x100 g, podendo ser
compostos por 60% ou 100% carne de bovino, produzindo-se um total de 4 tipos de
hamburgueres diferentes. Também sdo produzidas as almoéndegas de 420 g apenas com
60 % de carne de bovino. Para além destes artigos, sdo ainda produzidos os produtos SD
(Self Discount), nomeadamente o hamburguer de 240 g (3x80 g) e as alméndegas de 200
g (8x25 g), com uma composicao diferente dos produtos anteriores.

A Figura F3 ilustra os valores de giveaway determinados apenas para os produtos
SD (Self Discount), uma vez que os restantes ndo tiveram producdo nos meses de
outubro a dezembro de 2019. Em contrapartida no més de janeiro de 2020 verificou-se
gue as almoéndegas de 420 g apresentaram um valor total de giveaway de -37,00 g,
engquanto que os restantes produtos dispdem de valores mais elevados. Ou seja, o
hamburguer composto por 100% carne de bovino de 10 unidades apresentou um valor
de giveaway de 20,33 g enquanto que para a de 4 unidades determinou-se um valor de
26,33 g. Ja os hamburgueres correspondentes a 60 % carne de bovino, apresentam
valores giveaway de 36,00 g e 74,33 g correspondente ao hamburguer de 10 e 4

unidades, respetivamente.

70,00

60,00

50,00

40,00

Peso (g)

30,00

20,00

10,00 Outubro Novembro Dezembro Janeiro
e Hamb. SD 240 g 20,03 49,33 61,77 38,77
e Alm. SD 200 g 19,13 34,67 40,77 39,77

Figura F3. Resultado global do giveaway dos produtos ultracongelados Self Discount

destinados ao Auchan.
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De acordo com a Figura F3 ressalta-se que os produtos “Self Discount (SD)” tiveram
uma produgdo ao longos dos meses de estudo, praticamente idéntica. Contudo,
destaca-se o hamburguer de 240 g uma vez que apresenta valores de giveaway sempre
superiores as alméndegas de 200 g. Sumariamente, no decorrer do més de dezembro
de 2019 os valores médios de giveaway calculados sdo ligeiramente superiores face aos
restantes meses de estudo. No entanto, é necessario evitar o embalamento de produto
por defeito e, ainda impedir o embalamento de produtos com quantidades
excessivamente elevadas face as quantidades indicadas no rétulo do pré-embalado.

Assim, a quantidade excedente de produto dirigida ao Auchan foi equivalente a 424,23

g.

DELICIOSA:

Os produtos ultracongelados desenvolvidos para este cliente incluem: o
hamburguer 10x80 g, o hamburguer 4x80 g e as almondegas de 420 g. A diferenca entre
os hamburgueres esta associada a quantidade em g, ou seja, sdo dois produtos iguais
com pesos diferentes, um com 800 g e outro com 320 g. A Figura F4 ilustra os valores de

giveaway determinados para os produtos anteriormente referidos.
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Outubro Novembro Dezembro Janeiro
Hamb. 800 g 2,33 4,00 2,67
Hamb. 320 g 2,00 10,33 2,67
e Alm. 420 g 7,33 15,67 25,67 15,33

Figura F4. Resultado global do giveaway dos produtos ultracongelados com destino a
Deliciosa.
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De acordo com a Figura F4, percebe-se que o hamburguer de 320 g (4x80 g) ndo
teve produgdo durante o més de dezembro de 2019 enquanto que o hamburguer de
800 g (10x80 g) nao teve producdo no més de janeiro de 2020. Verifica-se que todos os
valores determinados sao positivos, com foque principal nas alméndegas de 420 g com
um valor de giveaway total de 64,00 g. Todavia ndo se pode tirar conclusdes muito
precisas dado que apenas se efetuou o controlo do peso em 3 pré-embalados e a
producdo foi praticamente nula em ambos os meses. Contudo, o valor de giveaway

resultante da soma dos meses de estudo foi de 88,00 g.

OUTROS:

Sdo elaborados 4 produtos de pequena distribuicdo, cuja producdo é bastante
reduzida. Ou seja, sdo produzidos o hamburguer de 10*80 g e de 4*80 g, as almbéndegas
de 420 g cuja formulacdo base é igual para ambos os produtos e, ainda as alméndegas
de 420 g (16 unidades), com uma formulacdo diferente. A Figura F5 descreve quais os

produtos ultracongelados que foram produzidos durante os meses de estudo.
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Outubro Novembro Dezembro Janeiro
@ Hamb. 800 g 0,33 3,00 3,33 0,67
Hamb. 320 g 14,00 3,00
Alm. 420 g 17,33 -21,00
Alm. 16 unid. 0,33

Figura F5. Resultado global do giveaway dos produtos ultracongelados Campicarn.

De acordo com a Figura F5 observa -se que o hamburguer de 800 g teve producao

todos os meses, comparativamente aos produtos da presente gama. Contudo, as
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almondegas de 420 g apresentam um valor de giveaway negativo no més de janeiro de
2020, originando um valor global de giveaway de -3,67 g. J& o hamburguer de 800 g
possui um valor final de 7,33 g, o hamburguer de 320 g um total de 17,00 g e as
almoéndegas de 16 unidades um valor de giveaway final de 0,33 g. Desta forma, o valor
final de giveaway calculado dos produtos ultracongelados Campicarn foi de 20,99 g,

traduzindo-se num excesso de produto.
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ANEXO G - FICHAS TECNICAS: LIDL E PINGO DOCE/
AMANHECER

O Anexo G representa as fichas técnicas dos produtos do Lidl e Pingo Doce/
Amanhecer, ou seja, € um documento de referéncia com todas as especificacdes da
matéria-prima ou produto. De forma concreta, as fichas técnicas permitem uma
padronizacdo da qualidade, e descrevem de forma simples, completa e objetiva
permitindo a interpretacdo por todos os colaboradores, com o intuito de garantir a
conformidade das tarefas executadas.

As Figuras abaixo apresentadas representam as fichas técnicas de alguns produtos
desenvolvidos para o Lidl, na unidade do corte fino, de acordo com as diferentes formas
de embalamento, ou seja, as Figuras G1 e G2 ilustram a ficha técnica da Jardineira de
Novilho de 600 g e as Figuras G3 e G4 representam a ficha técnica do Preguinho de
Novilho de 200 g, embalados em atmosfera protetora, ao contrario das Figuras G5 e G6
que ilustram a ficha técnica do Bife da Vazia de Novilho de 350 g, embalado em Skin
Multivac. Em seguida, sdo também apresentadas duas fichas técnicas para os produtos

produzidos na unidade dos preparados de carne frescos, nomeadamente as Figuras G7

e G8 que representam a ficha técnica das Alméndegas de Bovino de 375 g e as Figuras
G9 e G10 que ilustram a ficha técnica do Preparado de Carne Picada de 1 kg, ambos os
produtos embalados em atmosfera protetora.

Por fim, sdo apresentados os produtos ultracongelados com destino ao Pingo

Doce/ Amanhecer, em que as Figuras G11 e G12 retratam a ficha técnica do
Hamburguer de 1 kg destinada ao Pingo Doce, enquanto que as Figuras G13 e G14

ilustram a ficha técnica das Alméndegas de 420 g destinadas ao Amanhecer.
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FICHA TECNICA N° FT. JN600G

sss campicarn
JARDINEIRA DE NOVILHO 600G CV AP Pag. 1de 2
| Data: 12/03/2020 Versao: 1.0
Identificagdo JARDINEIRA DE NOVILHO 600G CV AP

Descrigao/
Composigao

Produto obtido do corte fino de diversas pegas de Novilho, como cachacgo, espelho
da pa e aba, peito, nervo do ganso e chambao (da méo e da pema).

Descrigdo: Corte mecanico das pegas em cubos medios de 40x40 mm embalados
de forma a preencher a cuvete. Produto refrigerado, embalamento em atmosfera
protetora.

Cdédigo Codipor

103

Caracteristicas
Organoléticas

o Cor da carne: Vermelho escuro ao vermelho claro.
o Cor da Gordura: Branca/Creme.

o Textura: Relativamente firme.

o Cheiro e Sabor: Caracteristico a carne fresca.

Caracteristicas
Microbiolb6gicas

o Microrganismos a 30°C: limites 1,5x10° — 1,5x10¢ ufc/g
o E. coli: limites 1x102 — 1x103 ufc/g

o Enterobactereaceae a 30°C: limites 5x102 — 5x10° ufc/g
o Salmonela: Negativo em 25 g

(Parametros de acordo com o Reg. (CE) N.°1441/2007)

Caracteristicas
Quimicas

o Parametros fisico-quimicos de acordo com a legislagdo em vigor:
V.M.A.*- Cadmio:0,05 mg/kg; Chumbo: 0,1 mg/kg; Dioxinas e PCB: 4,0 pg/g
gordura.

V.M.A.= Valor Maximo Admitido, em conformidade com os Regulamentos (CE)
n°1881/2006 e (CE) n°1259/2011.

Acondicionamento
e Distribuicao

o Embalagem Primaria:
Cuvete PET/PE, Tamanho R15-55C1, Cor transparente, Soldadura por
termoselagem
Dimensées: Altura 55 mm x Largura 178,7 mm x Profundidade 261,7 mm
Tara: 0,034 kg.......c....... Peso Liquido: 0,600 kg
N° Unidades/Embalagem: 12 a 15 unidades/cuvete
Rotulagem: impresso no filme do lado esquerdo e etiqueta pré-impressa no
Verso.

o Embalagem Secundaria:
Tabuleiro pequeno de cartdo canelado
Dimensdes: Altura 155 mm x Largura 290 mm x Profundidade 390 mm
Tara da caixa: 0,206 kg............... Peso Liquido: 2,400 kg
N° Unidades/Embalagem: 4 cuvetes/caixa
Rotulagem: etiqueta autocolante colocada na face lateral da caixa.

o Embalagem Terciaria:
Palete de madeira retornavel de cor azul chep
Dimensoes: Altura 144 mm x Largura 1200 mm x Comprimento 800 mm
Tara palete: aprox. 25,0 kg............... Peso Liquido: 115,200 kg
N° Unidades/Palete: 6 caixas por fiada x 8 fiadas
Rotulagem: etiqueta autocolante colocada no cimo da palete completa.

o Transporte em ambiente refrigerado entre 0°C a 4°C.

| Elaborado: Responsavel EQSA/FD | Aprovado: EQSA/FD

P.01.01 (V1.0)

Figura G1. Ficha Técnica (parte frontal) da Jardineira de Novilho de 600 g produzida na unidade

de corte fino.
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| Data: 12/03/2020 Vers&o: 1.0

Foto

A

Designagao Produto: Jardineira de Novilho 600 g.

Lote: Impresso no filme.

Nascido (Pais); Criado (Pais); Abatido (Pais e nimero de aprovagao do
estabelecimento).

Desmancha: PT D425 CE.

Rotulagem Sugestéo de preparagdo: Guisar.

Consumir até: Validade de 7 dias.

Quantidade Liquida: 0,600 kg.

Embalado em atmosfera protetora.

Denominagéo social e morada.

Necessidade de cozedura completa antes do consumo.

Condigoes de

Conservar entre 0°C e 4°C.
Conservagao

Populagdo em geral. Consumo moderado.

Pode ser comercializado pelo Comércio Retalhista.

Pode ser preparado pelos consumidores ou unidades de restauragao.

Manter a cadeia de frio para garantir a temperatura especifica para o produto,
Utilizagao Prevista | fazendo uso de equipamento isotérmico para o transporte.

Antes do consumo, deixar a embalagem aberta durante algum tempo até o produto
adquirir as caracteristicas originais. Confecionar o produto, garantindo a cozedura
completa.

O produto deve ser sempre utilizado na forma que se apresenta (refrigerado).

O produto nao deve ser consumido por consumidores especialmente vulneraveis,
com algum tipo de contraindicag@o médica.
Utilizagao Nzo Nao deve ser conservado além dos limites de temperatura indicados, fora do prazo
Previ de validade que consta na rotulagem, nem deve ser conservado/consumido com
revista, mas s % S o ;
indicios de alteragGes das caracteristicas organoléticas (cor, cheiro, sabor e
razoavelmente
b textura).
expectavel O produto ndo deve ser confecionado por outros métodos de preparagdo que ndo o
especificado na rotulagem. N&o deve ser consumido cru.
O produto nao deve ser congelado.

CARNES CAMPICARN, S.A

Rua das Cancelas n° 251,

4770-404 Pousada de Saramagos

Vila Nova de Famalicdo, Portugal

Tel: +351 252 990 010

Email: campicarn@campicarn.pt www.campicarn.pt

Fabricante

NOTA: Os dados logisticos podem ser alterados conforme a especificagao do cliente.
Esta ficha técnica mantém-se valida até que surja uma necessidade de atualizacdo, sem que haja aviso prévio.

| Elaborado: Responsavel EQSA/FD | Aprovado: EQSA/FD |
P.01.01 (V1.0)

Figura G2. Ficha Técnica (parte traseira) da Jardineira de Novilho de 600 g produzida na unidade

de corte fino.
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FICHA TECNICA
PREGUINHO NOVILHO 200G

N° FT. PN200G
Pag. 1 de 2

| Data: 12/03/2020 Versao: 1.0

Identificacao

PREGUINHO NOVILHO 200 G

Descrigao/
Composigao

Produto obtido do corte fino de diversas pecas de Novilho como cha-de-fora,
rabadilha, pojadouro.

Descrigdo: Corte mecanico das pegas com espessura média entre 8-10 mm
embalados com sobreposi¢ao na vertical de 3 a 5 unidades, com auséncia de
ossos, cartilagens, aponevroses e hematomas. Produto refrigerado, embalamento
em atmosfera protetora.

Codigo Codipor

113

Caracteristicas
Organoléticas

o Cor da carne: Vermelho escuro ao vermelho claro.
o Textura: Relativamente firme.
o Cheiro e Sabor: Caracteristico a carne fresca.

Caracteristicas
Microbiolégicas

o Microrganismos a 30°C: limites 1,5x10° — 1,5x10¢ ufc/g
o E. coli: limites 1x102 — 1x103 ufc/g

o Enterobactereaceae a 30°C: limites 5x10% — 5x10° ufc/g
o Salmonela: Negativo em 25 g

(Parametros de acordo com o Reg. (CE) N.°1441/2007)

Caracteristicas
Quimicas

o Parametros fisico-quimicos de acordo com a legislagdo em vigor:
V.M.A.*- Cadmio:0,05 mg/kg; Chumbo: 0,1 mg/kg; Dioxinas e PCB: 4,0 pg/g
gordura.

V.M.A.= Valor Maximo Admitido, em conformidade com os Regulamentos (CE)
n°1881/2006 e (CE) n°1259/2011.

Acondicionamento
e Distribuigao

o Embalagem Primaria:
Cuvete PET/PE, Tamanho BL1523-27, Cor transparente, Soldadura por
termoselagem
Dimensées: Altura 27 mm x Largura 146 mm x Profundidade 232 mm
Tara: 0,019 kg......ccovvnnn. Peso Liquido: 0,200 kg
N° Unidades/Embalagem: 3 a 5 unidades/cuvete
Rotulagem: impresso no filme do lado esquerdo e etiqueta pré-impressa no
Verso.

o Embalagem Secundaria:
Tabuleiro pequeno de cartao canelado

Dimensdes: Altura 155 mm x Largura 290 mm x Profundidade 390 mm
Tara da caixa: 0,206 kg............... Peso Liquido: 1,600 kg

N° Unidades/Embalagem: 8 cuvetes/caixa

Rotulagem: etiqueta autocolante colocada na face lateral da caixa.

o Embalagem Terciaria:
Palete de madeira retornavel de cor azul chep
Dimensoes: Altura 144 mm x Largura 1200 mm x Comprimento 800 mm
Tara palete: aprox. 25,0 kg............... Peso Liquido: 76,800 kg
N° Unidades/Palete: 6 caixas por fiada x 8 fiadas
Rotulagem: etiqueta autocolante colocada no cimo da palete completa.

o Transporte em ambiente refrigerado entre 0°C a 4°C.

| Elaborado: Responsavel EQSA/FD
P.01.01 (V1.0)

Figura G3. Ficha Técnica (parte frontal) do Preguinho de Novilho de 200 g produzido na unidade
de corte fino.

| Aprovado: EQSA/FD |
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FICHA TECNICA N° FT. PN200G
PREGUINHO NOVILHO 200G Pag. 2 de 2

| Data: 12/03/2020 Verséo: 1.0

Foto

Rotulagem

Designacao Produto: Preguinho de Novilho 200 g.
Lote: Impresso no filme.

Nascido (Pais); Criado (Pais); Abatido (Pais e nimero de aprovagao do
estabelecimento).

Desmancha: PT D425 CE.

Sugestao de preparacao: Fritar/ Grelhar.

Consumir até: Validade de 7 dias.

Quantidade Liquida: 0,200 kg.

Embalado em atmosfera protetora.

Denominagao social e morada.

Necessidade de cozedura completa antes do consumo.

Condigoes de
Conservagao

Conservar entre 0°C e 4°C.

Utilizagao Prevista

Populagado em geral. Consumo moderado.

Pode ser comercializado pelo Comércio Retalhista.

Pode ser preparado pelos consumidores ou unidades de restauragao.

Manter a cadeia de frio para garantir a temperatura especifica para o produto,
fazendo uso de equipamento isotérmico para o transporte.

Antes do consumo, deixar a embalagem aberta durante algum tempo até o produto
adquirir as caracteristicas originais. Confecionar o produto, garantindo a cozedura
completa.

O produto deve ser sempre utilizado na forma que se apresenta (refrigerado).

Utilizacao Nao

Prevista, mas

razoavelmente
expectavel

O produto nao deve ser consumido por consumidores especialmente vulneraveis,
com algum tipo de contraindicagéo médica.

N&o deve ser conservado além dos limites de temperatura indicados, fora do prazo
de validade que consta na rotulagem, nem deve ser conservado/consumido com
indicios de alteragbes das caracteristicas organoléticas (cor, cheiro, sabor e
textura).

O produto nZo deve ser confecionado por outros métodos de preparacéo que ndo o
especificado na rotulagem. N&@o deve ser consumido cru.

O produto ndo deve ser congelado.

Fabricante

CARNES CAMPICARN, S.A

Rua das Cancelas n° 251,

4770-404 Pousada de Saramagos

Vila Nova de Famalicdo, Portugal

Tel: +351 252 990 010

Email: campicarn@campicarn.pt www.campicarn.pt

NOTA: Os dados logisticos podem ser alterados conforme a especificagao do cliente.
Esta ficha técnica mantém-se valida até que surja uma necessidade de atualizagao, sem que haja aviso prévio.

| Elaborado: Responsavel EQSA/FD | Aprovado: EQSA/FD

P.01.01 (V1.0)

Figura G4. Ficha Técnica (parte traseira) do Preguinho de Novilho de 200 g produzido na unidade

de corte fino.
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BIFE VAZIA NOVILHO 350G SK Pag. 1de 2
| Data: 12/03/2020 Versao: 1.0
Identificagao BIFE VAZIA NOVILHO 350G SK
Produto obtido do corte fino da vazia de Novilho limpa de vasos sanguineos e
aponevroses.
Descrigao/

Descricdo: Corte mecanico das pegas com espessura média de 16 a 20 mm
embalados sem sobreposi¢do na horizontal de 1 a 2 unidades, com a face corte
voltada para cima, com auséncia de ossos, cartilagens, aponevroses e hematomas.
Produto refrigerado, embalamento em atmosfera protetora.

Codigo Codipor

135

Caracteristicas
Organoléticas

o Cor da carne: Vermelho escuro ao vermelho claro.
o Cor da Gordura: Branca/Creme.

o Textura: Relativamente firme.

o Cheiro e Sabor: Caracteristico a carne fresca.

Caracteristicas
Microbiolégicas

o Microrganismos a 30°C: limites 1,5x10% — 1,5x106 ufc/g
o E. coli: limites 1x102 — 1x103 ufc/g

o Enterobactereaceae a 30°C: limites 5x10? — 5x10° ufc/g
o Salmonela: Negativo em 25 g

(Parametros de acordo com o Reg. (CE) N.°1441/2007)

Caracteristicas
Quimicas

o Parametros fisico-quimicos de acordo com a legislagao em vigor:
V.M.A.*- Cadmio:0,05 mg/kg; Chumbo: 0,1 mg/kg; Dioxinas e PCB: 4,0 pg/g
gordura.

V.M.A.= Valor Maximo Admitido, em conformidade com os Regulamentos (CE)
n°1881/2006 e (CE) n°1259/2011.

Acondicionamento
e Distribuigcao

o Embalagem Primaria:
Cuvete transformada, Cor transparente
Dimensdes: Altura 20 mm x Largura 190 mm x Profundidade 250 mm
Tara: 0,035 kg.....ccvvvnnn. Peso Liquido: 0,350 kg
N° Unidades/Embalagem: 1 a 2 unidades/cuvete
Rotulagem: impresso na etiqueta colada no verso da embalagem.

o Embalagem Secundaria:
Tabuleiro pequeno de cartao canelado
Dimensées: Altura 155 mm x Largura 290 mm x Profundidade 390 mm
Tara da caixa: 0,206 kg............... Peso Liquido: 2,800 kg
N° Unidades/Embalagem: 8 cuvetes/caixa
Rotulagem: etiqueta autocolante colocada na face lateral da caixa.

o Embalagem Terciéria:
Palete de madeira retornavel de cor azul chep
Dimensées: Altura 144 mm x Largura 1200 mm x Comprimento 800 mm
Tara palete: aprox. 25,0 kg............... Peso Liquido: 134,400 kg
N° Unidades/Palete: 6 caixas por fiada x 8 fiadas
Rotulagem: etiqueta autocolante colocada no cimo da palete completa.

o Transporte em ambiente refrigerado entre 0°C a 4°C.

| Elaborado: Responsavel EQSA/FD | Aprovado: EQSA/FD

|

P.01.01 (V1.0)

Figura G5. Ficha Técnica (parte frontal) do Bife da Vazia de Novilho de 350 g produzido na unidade

de corte fino.
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FICHA TECNICA
BIFE VAZIA NOVILHO 350G SK

N° FT. BVN350SK
Pag. 2 de 2

| Data: 12/03/2020 Verséo: 1.0

Foto

Rotulagem

Designacgdo Produto: Bife da Vazia de Novilho SKIN 350 g.
Lote: Impresso na etiqueta.

Nascido (Pais); Criado (Pais); Abatido (Pais e numero de aprovacao do
estabelecimento).

Desmancha: PT D425 CE.

Sugestao de preparagéao: Fritar/ Grelhar.

Consumir até: Validade de 21 dias.

Quantidade Liquida: 0,350 kg.

Embalado em atmosfera protetora.

Denominagao social e morada.

Necessidade de cozedura completa antes do consumo.

Condigdes de
Conservacao

Conservar entre 0°C e 4°C.

Utilizagao Prevista

Populagdo em geral. Consumo moderado.

Pode ser comercializado pelo Comércio Retalhista.

Pode ser preparado pelos consumidores ou unidades de restauragao.

Manter a cadeia de frio para garantir a temperatura especifica para o produto,
fazendo uso de equipamento isotérmico para o transporte.

Antes do consumo, deixar a embalagem aberta durante algum tempo até o produto
adquirir as caracteristicas originais. Confecionar o produto, garantindo a cozedura
completa.

O produto deve ser sempre utilizado na forma que se apresenta (refrigerado).

Utilizacao Nao

Prevista, mas

razoavelmente
expectavel

O produto nd@o deve ser consumido por consumidores especialmente vulneraveis,
com algum tipo de contraindicagdo médica.

N&o deve ser conservado além dos limites de temperatura indicados, fora do prazo
de validade que consta na rotulagem, nem deve ser conservado/consumido com
indicios de alteragdes das caracteristicas organoléticas (cor, cheiro, sabor e
textura).

O produto nao deve ser confecionado por outros métodos de preparagao que nao o
especificado na rotulagem. Nao deve ser consumido cru.

O produto nao deve ser congelado.

Fabricante

CARNES CAMPICARN, S.A

Rua das Cancelas n° 251,
4770-404 Pousada de Saramagos
Vila Nova de Famalicao, Portugal
Tel: +351 252 990 010

Email: campicarn@campicarn.pt www.campicarn.pt

NOTA: Os dados logisticos podem ser alterados conforme a especificagdo do cliente.
Esta ficha técnica mantém-se valida até que surja uma necessidade de atualizagdo, sem que haja aviso prévio.

| Elaborado: Responsavel EQSA/FD

| Aprovado: EQSA/FD

P.01.01 (V1.0)

Figura G6. Ficha Técnica (parte Traseira) do Bife da Vazia de Novilho de 350 g produzido na

unidade de corte fino.
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ALMONDEGA BOVINO 375G Pag. 1de 2
| Data: 13/03/2020 Verséo: 1.0
Identificacao ALMONDEGA BOVINO 375G
Carne de bovino picada adicionada de condimentos e especiarias, sujeita a uma etapa
de moldagem na qual o produto adquire um formato circular. Produto refrigerado,
embalamento em atmosfera protetora.
Descrigao/ Ingredientes: Carne de bovino (90 %), 4gua, pao ralado (farinha de trigo, agua, levedura),

preparado com amido (amido de milho, antioxidantes: citrato de sédio, ascorbato de
sodio; conservantes: metabissulfito de potéssio), preparado come especiarias (sal,
dextrose, corante: cochonilha; antioxidante: ascorbato de sodio; especiarias, regulador de
acidez: acido citrico). Pode conter vestigios de SOJA.

Caédigo Codipor

116

Caracteristicas
Organoléticas

o Cor da carne: Vermelho escuro ao vermelho claro.

o Cor da Gordura: N/A.

o Textura: Relativamente firme.

o Cheiro e Sabor: Caracteristico a carne condimentada.

Caracteristicas
Microbiol6gicas

o E. coli: m=5x10> M=5X10°

Satisfatério se: m<c<M, ¢ > 2
Aceitavel se: m<c<M, ¢ = 2
Sendo que ¢ = n.° amostras entre me M

o Salmonela: Auséncia em 25 g
(Parametros de acordo com o Reg. (CE) N.°1441/2007)

Caracteristicas
Quimicas

o Parametros fisico-quimicos de acordo com a legislagao em vigor:
V.M.A.*: % Matérias Gordas Inferior a 20 %; Relagao colagénio/ proteina da carne
inferior a 15 %; SULFITOS: 450 mg/kg SOa..
Alergéneos: Contém GLUTEN e SULFITOS. Pode conter vestigios de SOJA.

V.M.A.= Valor Maximo Admitido, em conformidade com os Regulamentos (CE)
n°1881/2006 e (CE) n°1259/2011.

Declaracéo Nutricional (Valores médios por 100 g): Energia 1061 kJ/ 255 kcal; Lipidos
19,1 g; dos quais saturados 9,5 g; Hidratos de Carbono 5,3 g; dos quais agticares
<0,5 g; Proteina 15,2 ge Sal 0,48 g.

Acondicionamento
e Distribuigao

o Embalagem Primaria:
Cuvete PET/PE, Tamanho T1523-37, Cor Transparente, Soldadura por
termoselagem
Dimensdes: Altura 37 mm x Largura 145 mm x Profundidade 235 mm
Tara: 0,022kg............... Peso Liquido: 0,375 kg
N° Unidades/Embalagem: 12 alméndegas/cuvete
Rotulagem: impressa no filme do lado esquerdo e etiqueta pré-impressa no verso.

o Embalagem Secundaria:
Tabuleiro pequeno de cartdo canelado
Dimensdes: Altura 155 mm x Largura 290 mm x Profundidade 390 mm
Tara da caixa: 0,206 kg............... Peso Liquido: 2,250 kg
N° Unidades/Embalagem: 6 cuvetes/caixa
Rotulagem: etiqueta autocolante colocada na face lateral da caixa

o Embalagem Terciaria:
Palete de madeira retornavel de cor azul chep
Dimensdes: Altura 144 mm x Largura 1200 mm x Comprimento 800 mm
Tara palete: aprox. 25,0 kg............... Peso Liquido: 108,000 kg
N° Unidades/Palete: 6 caixas por fiada x 8 fiadas
Rotulagem: etiqueta autocolante colocada no cimo da palete completa

o Transporte em ambiente refrigerado entre 0°C a 2°C.

| Elaborado: Responsavel EQSA/FD

| Aprovado: EQSA/FD

P.01.01 (V1.0)
Figura G7.

Ficha Técnica (parte frontal) das Alméndegas de Bovino de 375 g produzidas na

unidade dos preparados de carne frescos.
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FICHA TECNICA
ALMONDEGA BOVINO 375G

N° FT. AB375G
Pag. 2de 2

Verséo: 1.0

| Data: 13/03/2020

Foto

Rotulagem

Designacéo Produto: Alméndegas de Bovino 375 g — Preparado Burger Meat.

Lote: Impresso no filme.

Nascido (Pais); Criado (Pais); Abatido (Pais e nimero de aprovagéo do estabelecimento).
Ingredientes: Carne de bovino (90 %), agua, pdo ralado (farinha de trigo, agua, levedura),
preparado com amido (amido de milho, antioxidantes: citrato de sédio, ascorbato de sodio;
conservantes: metabissulfito de potassio), preparado come especiarias (sal, dextrose,
corante: cochonilha; antioxidante: ascorbato de sdédio; especiarias, regulador de acidez:
acido citrico). Pode conter vestigios de SOJA.

Declarac@o Nutricional (Valores médios por 100 g): Energia 1061 kJ/ 255 keal; Lipidos 19,1
g, dos quais saturados 9,5 g; Hidratos de Carbono 5,3 g, dos quais agtcares <0,5 g;
Proteina 15,2 g e Sal 0,48 g.

Desmancha: PT D425 CE.

Sugestéo de preparagdo: Guisar.

Consumir até: Validade de 10 dias.

Quantidade Liquida: 0,375 kg.

Embalado em atmosfera protetora.

Denominagao social e morada.

Necessidade de cozedura completa antes do consumo.

Condicoes de
Conservacao

Conservar entre 0°C e 2°C.

Utilizagao Prevista

Populagao em geral. Consumo moderado.

Pode ser comercializado pelo Comércio Retalhista.

Pode ser preparado pelos consumidores ou unidades de restauragéo.

Manter a cadeia de frio para garantir a temperatura especifica para o produto, fazendo uso
de equipamento isotérmico para o transporte.

Antes do consumo, deixar a embalagem aberta durante algum tempo até o produto adquirir
as caracteristicas originais. Confecionar o produto, garantindo a cozedura completa.

O produto deve ser sempre utilizado na forma que se apresenta (refrigerado).

Utilizagao Nao

Prevista, mas

razoavelmente
expectavel

O produto ndo deve ser consumido por consumidores especialmente vulneraveis, com
algum tipo de contraindicagdo médica (atengdo ao possivel aparecimento de cartilagem, por
fazer parte da matéria-prima principal); € pessoas alérgicas a determinado alergénio
presente no produto (ver a indicagdo dos alergénios no ponto “Caracteristicas Quimicas”.
Nao deve ser conservado além dos limites de temperatura indicados, fora do prazo de
validade que consta na rotulagem, nem deve ser conservado/consumido com indicios de
alteragGes das caracteristicas organoléticas (cor, cheiro, sabor e textura).

O produto nao deve ser confecionado por outros métodos de preparagdo que nao o
especificado na rotulagem. Nao deve ser consumido cru.

O produto ndo deve ser congelado.

Fabricante

CARNES CAMPICARN, S.A

Rua das Cancelas n° 251,
4770-404 Pousada de Saramagos
Vila Nova de Famalicdo, Portugal
Tel: +351 252 990 010

Email: campicarn@campicarn.pt www.campicarn.pt

NOTA: Os dados logisticos podem ser alterados conforme a especificacdo do cliente.
Esta ficha técnica mantém-se valida até que surja uma necessidade de atualizagéo, sem que haja aviso prévio.

| Elaborado: Responsavel EQSA/FD

| Aprovado: EQSA/FD

P.01.01 (V1.0)

Figura G8. Ficha Técnica (parte traseira) das Almondegas de Bovino de 375 g produzidas na unidade
dos preparados de carne frescos.
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o P PREPARADO CARNE PICADA BOVINO 1KG Pag. 1de 2

| Data: 13/03/2020 Vers&o: 1.0

Identificagao PREPARADO CARNE PICADA BOVINO 1KG

E composto por 2 unidades de carne de bovino picada adicionada de condimentos e
especiarias, com formato retangular ondulado, embalado sob uma folha de papel vegetal,
com auséncia de 0ssos ou cartilagens. Produto refrigerado, embalamento em atmosfera

. protetora.
Descrigao/ _ , _ ,
Composigio Ingredientes: Carne de bovino (84 %), agua, pdo ralado (farinha de trigo, agua, levedura),

preparado com amido (amido de milho, antioxidantes: citrato de sodio, ascorbato de
sodio; conservantes: metabissulfito de potassio), preparado come especiarias (sal,
dextrose, corante: cochonilha; antioxidante: ascorbato de s6dio; especiarias, regulador de
acidez: acido citrico). Pode conter vestigios de SOJA.

Codigo Codipor | 118

o Cor da carne: Vermelho escuro ao vermelho claro.
Caracteristicas o Cor da Gordura: N/A.

Organoléticas o Textura: Relativamente firme.

o Cheiro e Sabor: Caracteristico a carne condimentada.

o E. coli: m=5x102 M=5X103

Satisfatério se: m<c<M, ¢ > 2
Caracteristicas Aceitavel se: m<c<M, ¢ = 2
Microbiol6gicas Sendo que ¢ = n.° amostras entre me M

o Salmonela: Auséncia em 25 g
(Parametros de acordo com o Reg. (CE) N.°1441/2007)
o Parametros fisico-quimicos de acordo com a legislagé&o em vigor:
V.M.A.*: % Matérias Gordas Inferior a 20 %; Relagdo colagénio/ proteina da carne

inferior a 15 %; SULFITOS: 450 mg/kg SOx.
Alergéneos: Contém GLUTEN e SULFITOS. Pode conter vestigios de SOJA.

Carac’telzlstlcas V.M.A.= Valor Maximo Admitido, em conformidade com os Regulamentos (CE)
Quimicas n°1881/2006 e (CE) n°1259/2011.
Declaracado Nutricional (Valores médios por 100 g): Energia 768 kJ/ 184 kcal; Lipidos
11,7 g, dos quais saturados 6,0 g; Hidratos de Carbono 2,5 g, dos quais agucares 0,9
g; Proteina 17,0 g e Sal 0,79 g.
o Embalagem Primaria:
Cuvete PET/PE, Tamanho B2427-45, Cor transparente, Soldadura por
termoselagem.
Dimensdes: Altura 45 mm x Largura 241 mm x Profundidade 276mm
Tara: 0,054 Kkg............... Peso Liquido: 1,000 kg
N° Unidades/Embalagem: 2 unidade/ embalagem
Rotulagem: impressa no filme do lado esquerdo e etiqueta pré-impressa no verso.
o Embalagem Secundaria:
Tabuleiro pequeno de cartdo canelado
Acondicionamento DimensGes: Altura 140 mm x Largura 340 mm x Profundidade 570 mm

Tara da caixa: 0,313 kg............... Peso Liquido: 4,000 kg
N° Unidades/Embalagem: 4 cuvetes/caixa
Rotulagem: etiqueta autocolante colocada na face lateral da caixa.

o Embalagem Terciaria:
Palete de madeira retornavel de cor azul chep

Dimensdes: Altura 144 mm x Largura 1200 mm x Comprimento 800 mm
Tara palete: aprox. 25,0 kg............... Peso Liquido: 96,000 kg

N° Unidades/Palete: 6 caixas por fiada x 4 fiadas

Rotulagem: etiqueta autocolante colocada no cimo da palete completa.

e Distribuicdo

o Transporte em ambiente refrigerado entre 0°C a 2°C.

| Elaborado: Responsavel EQSA/FD | Aprovado: EQSA/FD

P.01.01 (V1.0)

Figura G9. Ficha Técnica (parte frontal) do Preparado de Carne Picada de 1kg produzido na

unidade dos preparados de carne frescos.
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FICHA TECNICA
PREPARADO CARNE PICADA BOVINO 1KG

N° FT. PCPB1K
Pag. 2de 2

| Data: 13/03/2020 Vers&o: 1.0

Foto

Rotulagem

Designacéo Produto: Preparado de Carne Picada Bovino 1 kg — Preparado Burger Meat.
Lote: Impresso no filme.

Nascido (Pais); Criado (Pais); Abatido (Pais e nimero de aprovacéo do estabelecimento).
Ingredientes: Carne de bovino (84 %), agua, pdo ralado (farinha de trigo, agua, levedura),
preparado com amido (amido de milho, antioxidantes: citrato de sédio, ascorbato de sé6dio;
conservantes: metabissulfito de potassio), preparado come especiarias (sal, dextrose,
corante: cochonilha; antioxidante: ascorbato de sddio; especiarias, regulador de acidez:
acido citrico). Pode conter vestigios de SOJA.

Declarac@o Nutricional (Valores médios por 100 g): Energia 768 kJ/ 184 kcal; Lipidos 11,7
g, dos quais saturados 6,0 g; Hidratos de Carbono 2,5 g, dos quais agucares 0,9 g;
Proteina 17,0 g e Sal 0,79 g.

Desmancha: PT D425 CE.

Sugestio de preparagéo: Guisar.

Consumir até: Validade de 10 dias.

Quantidade Liquida: 1,000 kg.

Embalado em atmosfera protetora.

Denominagao social e morada.

Necessidade de cozedura completa antes do consumo.

Condic¢oes de
Conservacao

Conservar entre 0°C e 2°C.

Utilizacao Prevista

Populagdo em geral. Consumo moderado.

Pode ser comercializado pelo Comércio Retalhista.

Pode ser preparado pelos consumidores ou unidades de restauragio.

Manter a cadeia de frio para garantir a temperatura especifica para o produto, fazendo uso
de equipamento isotérmico para o transporte.

Antes do consumo, deixar a embalagem aberta durante algum tempo até o produto adquirir
as caracteristicas originais. Confecionar o produto, garantindo a cozedura completa.

O produto deve ser sempre utilizado na forma que se apresenta (refrigerado).

Utilizacao Nao

Prevista, mas

razoavelmente
expectavel

O produto ndo deve ser consumido por consumidores especialmente vulneraveis, com
algum tipo de contraindicagdo médica (atengédo ao possivel aparecimento de cartilagem, por
fazer parte da matéria-prima principal); e pessoas alérgicas a determinado alergénio
presente no produto (ver a indicacéo dos alergénios no ponto “Caracteristicas Quimicas”.
Nao deve ser conservado além dos limites de temperatura indicados, fora do prazo de
validade que consta na rotulagem, nem deve ser conservado/consumido com indicios de
alteragOes das caracteristicas organoléticas (cor, cheiro, sabor e textura).

O produto ndo deve ser confecionado por outros métodos de preparagdo que nao o
especificado na rotulagem. Nao deve ser consumido cru.

O produto ndo deve ser congelado.

Fabricante

CARNES CAMPICARN, S.A

Rua das Cancelas n° 251,
4770-404 Pousada de Saramagos
Vila Nova de Famalicdo, Portugal
Tel: +351 252 990 010

Email: campicarn@campicarn.pt www.campicarn.pt

NOTA: Os dados logisticos podem ser alterados conforme a especifica¢éo do cliente.
Esta ficha técnica mantém-se valida até que surja uma necessidade de atualizagéo, sem que haja aviso prévio.

| Elaborado: Responsavel EQSA/FD

| Aprovado: EQSA/FD

P.01.01 (V1.0)

Figura G10. Ficha Técnica (parte traseira) do Preparado de Carne Picada de 1lkg produzido na
unidade dos preparados de carne frescos.
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FICHA TECNICA N° FT. HAMB10X100

[ B 8
uss Campicarn ;
aEn p HAMBURGUER BOVINO ULTRACONGELADO Pag. 1de 2
PINGO DOCE 10X100G
| Data: 25/03/2020 Vers3o: 1.0
Identificagao HAMBURGUER BOVINO ULTRACONGELADO PINGO DOCE 10X100 G
Carne de bovino picada adicionada de condimentos e especiarias, sujeita a uma etapa
de moldagem na qual o produto adquire um formato arredondado em forma de disco.
Descrigao/ Produto ultracongelado.
Composigao Ingredientes: Carne de bovino (60 %), agua, proteina de soja, pao ralado [farinha de trigo

(T65), agua e levedura], fibra vegetal, sal, especiarias, cebola refogada [cebola (75 %),
matéria gorda vegetal (palma), farinha de trigo e sal], agtcar, antioxidante (ascorbato de
sadio), proteina vegetal hidrolisada (milho e semente de colza) e extratos de levadura.

Codigo Codipor

2991074

Caracteristicas
Organoléticas

o Cor da carne: Vermelho escuro ao vermelho claro.

o Cor da Gordura: N/A.

o Textura: Relativamente firme.

o Cheiro e Sabor: Caracteristico a carne condimentada.

Caracteristicas
Microbiol6gicas

o E. coli: m=5x102 M=5X103

Satisfatério se: m<c<M, ¢ > 2
Aceitavel se: m<c<M, c =2
Sendo que ¢ = n.° amostras entre me M

o Salmonela: Auséncia em 25 g

(Parametros de acordo com o Reg. (CE) N.°1441/2007)

Caracteristicas

o Parametros fisico-quimicos de acordo com a legislagéo em vigor:
V.M.A.*: % Matérias Gordas Inferior a 20 %; Relacao colagénio/ proteina da carne
inferior a 15 %; SULFITOS: 450 mg/kg SO-.
Alergéneos: Contém GLUTEN e SULFITOS. Pode conter vestigios de SOJA.

V.M.A.= Valor Maximo Admitido, em conformidade com os Regulamentos (CE)

e Distribuicao

Quimicas n°1881/2006 e (CE) n°1259/2011.
Declaracao Nutricional (Valores médios por 100 g): Energia 8 kJ/ 202 kcal; Lipidos
13,2 g; dos quais saturados 7,5 g; Hidratos de Carbono 7,1 g; dos quais agtcares 1,2
g; Fibra 0,0 g; Proteina 13,8 ge Sal 0,9 g.
o Embalagem Primaria:
Caixa de cartdo pré-impressa “Hamburguer Pingo Doce 1 kg”
Dimensbes: Altura 92 mm x Largura 125 mm x Profundidade 175 mm
Tara: 0,038 kg............... Peso Liquido: 1,000 kg
N° Unidades/Embalagem: 10 hamburgueres/caixa pré-impressa
Rotulagem: pré-impressa na caixa.
o Embalagem Secundaria:
Caixa contentora de cartdo branca
Aconidicionamaiito Dimensdes: Altura 200 mm x Largura 260 mm x Profundidade 365 mm

Tara da caixa: 0,259 kg............... Peso Liquido: 8,000 kg
N° Unidades/Embalagem: 8 unidades/caixa
Rotulagem: etiqueta autocolante colocada na face lateral da caixa.

o Embalagem Tercidria:
Palete de madeira retornavel de cor azul chep

Dimensdes: Altura 144 mm x Largura 1200 mm x Comprimento 800 mm
Tara palete: aprox. 25,0 kg............... Peso Liquido: 576,000 kg

N° Unidades/Palete: max. 72 caixas/ palete

Rotulagem: etiqueta autocolante colocada no cimo da palete completa.

o Transporte em ambiente ultracongelado entre os -6° e -18°C.

| Elaborado: Responsavel EQSA/FD | Aprovado: EQSA/FD

P.01.01 (V1.0)

Figura G11. Ficha Técnica (parte frontal) do Hamburguer de 1kg produzida na unidade dos
preparados de carne ultracongelados.
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Foto

Designacao Produto: Hamburguer Bovino Ultracongelado Pingo Doce 10x100 g.

Lote: Impresso na caixa pré-impressa.

Nascido (Pais); Criado (Pais); Abatido (Pais e nimero de aprovagao do
estabelecimento).

Ingredientes: Carne de bovino (60 %), agua, proteina de soja, pao ralado [farinha de
trigo (T65), agua e levedura], fibra vegetal, sal, especiarias, cebola refogada [cebola (75
%), matéria gorda vegetal (palma), farinha de trigo e sal], agtcar, antioxidante (ascorbato
de sadio), proteina vegetal hidrolisada (milho e semente de colza) e extratos de levadura.
Rotulagem Declaracao Nutricional (Valores médios por 100 g): Energia 8 kJ/ 202 kcal; Lipidos 13,2
g; dos quais saturados 7,5 g; Hidratos de Carbono 7,1 g; dos quais agucares 1,2 g; Fibra
0,0 g; Proteina13,8ge Sal 0,9 g.

Desmancha: PT D425 CE.

Sugestéo de preparagao: Grelhar/ Fritar.
Consumir até: Validade de 365 dias.

Quantidade Liquida: 1,000 kg.
Denominagéo social € morada.
Necessidade de cozedura completa antes do consumo.

Condigodes de

b Conservar entre -6°C € -18°C.
Conservagao

Populagédo em geral. Consumo moderado.

Pode ser comercializado pelo Comércio Retalhista.

Pode ser preparado pelos consumidores ou unidades de restauragao.

Manter a cadeia de frio para garantir a temperatura especifica para o produto, fazendo uso
de equipamento isotérmico para o transporte.

Antes do consumo, deixar a embalagem aberta durante algum tempo até o produto adquirir
as caracteristicas originais. Confecionar o produto, garantindo a cozedura completa.

O produto deve ser sempre utilizado deve ser descongelado antes de preparado.

Utilizagdo Prevista

O produto ndo deve ser consumido por consumidores especialmente vulneraveis, com
algum tipo de contraindicagdo médica (atengéo ao possivel aparecimento de cartilagem,

Utilizacdao Nao por fazer parte da matéria-prima principal); e pessoas alérgicas a determinado alergénio
Prevista. mas presente no produto (ver a indicagdo dos alergénios no ponto “Caracteristicas Quimicas”.
Az el;n ente N&o deve ser conservado além dos limites de temperatura indicados, fora do prazo de

validade que consta na rotulagem, nem deve ser conservado/consumido com indicios de
expectavel alteragBes das caracteristicas organoléticas (cor, cheiro, sabor e textura).

O produto n&o deve ser confecionado por outros métodos de preparagéo que ndo o
especificado na rotulagem. N&o deve ser consumido cru.

CARNES CAMPICARN, S.A

Rua das Cancelas n° 251,

4770-404 Pousada de Saramagos

Vila Nova de Famalicdo, Portugal

Tel: +351 252 990 010

Email: campicarn@campicarn.pt www.campicarn.pt

Fabricante

NOTA: Os dados logisticos podem ser alterados conforme a especificagdo do cliente.
Esta ficha técnica mantém-se valida até que surja uma necessidade de atualizagao, sem que haja aviso prévio.

| Elaborado: Responsavel EQSA/FD | Aprovado: EQSA/FD
P.01.01 (V1.0)

Figura G12. Ficha Técnica (parte traseira) do Hamburguer de 1kg produzida na unidade dos

preparados de carne ultracongelados.
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| Data: 25/03/2020 Verséo: 1.0

Identificagao ALMONDEGA BOVINO C/ MOLHO DE TOMATE ULTRACONGELADAS 420 G

Carne de bovino picada adicionada de condimentos e especiarias, sujeita a uma etapa
de moldagem na qual o produto adquire um formato circular. Produto ultracongelado.

Almoéndega: Carne de bovino (60 %), agua, proteina de soja, pao ralado [farinha de trigo
(T65), agua, levedural, fibra vegetal, sal especiarias, cebola refogada [cebola (75 %),
Descrigao/ matéria gorda vegetal (palma), farinha de trigo e sal], acucar, antioxidante (ascorbato de
Composigéo sodio), proteina vegetal hidrolisada (milho, semente de colza) e extratos de levedura.
Preparado de molho de tomate desidratado: tomate em po, aglcar, cebola, agulcar, sal
iodado, amido de batata, especiarias e ervas aromaticas, gordura de galinha, extrato de
levedura, alho basilico, paprika, pimenta, dextrose, amido de amilho modificado, proteina
vegetal hidrolisada (milho e colza), orégaos, espessantes (goma guar), acidificante (acido
citrico), aromas, aroma a fumo.

Cédigo Codipor | 2999971

o Cor da carne: Vermelho escuro ao vermelho claro.
Caracteristicas o Cor da Gordura: N/A.

Organoléticas o Textura: Relativamente firme.

o Cheiro e Sabor: Caracteristico a carne condimentada.

o E. coli m=5x102 M=5X103

Satisfatorio se: m<c<M, ¢ > 2
Caracteristicas Aceitavel se: m<c<M, ¢ = 2
Microbiolégicas Sendo que ¢ = n.° amostras entre me M

o Salmonela: Ausénciaem 25 g
(Parametros de acordo com o Reg. (CE) N.°1441/2007)

o Parametros fisico-quimicos de acordo com a legislagao em vigor:
V.M.A*: % Matérias Gordas Inferior a 20 %; Relacao colagénio/ proteina da carne
inferior a 15 %; SULFITOS: 450 mg/kg SOa.
Alergéneos: Contém GLUTEN e SULFITOS. Pode conter vestigios de SOJA.

Carac’ter_lstlcas V.M.A.= Valor Maximo Admitido, em conformidade com os Regulamentos (CE)
Quimicas n°1881/2006 e (CE) n°1259/2011.

Declaracdo Nutricional (Valores médios por 100 g): Energia 871 kJ/ 209 kcal; Lipidos
13,2 g; dos quais saturados 7,7 g; Hidratos de Carbono 8,9 g; dos quais agucares 1,9
g; Fibra 0,6 g; Proteina 13,3ge Sal1,1g.

o Embalagem Primaria:
Caixa de cartao pré-impressa “Alméndegas Amanhecer 420 g"

Dimensdes: Altura 45 mm x Largura 142 mm x Profundidade 163 mm
Tara: 0,028 kg............... Peso Liquido: 0,420 kg

N° Unidades/Embalagem: 16 almdndegas/caixa pré-impressa
Rotulagem:; pré-impressa na caixa.

o Embalagem Secundaria:
Caixa de branca de cartdo
Dimensdes: Altura 150 mm x Largura 295 mm x Profundidade 332 mm
Tara da caixa: 0,229 kg............... Peso Liguido: 5,040 kg
N° Unidades/Embalagem: 12 unidades/caixa
Rotulagem: etiqueta autocolante colocada na face lateral da caixa.

Acondicionamento
e Distribuigao

o Embalagem Tercidria:
Palete de madeira retornavel de cor azul chep
Dimensdes: Altura 144 mm x Largura 1200 mm x Comprimento 800 mm
Tara palete: aprox. 25,0kg............... Peso Liquido: 403,200 kg
N° Unidades/Palete: max.80 caixas/ palete
Rotulagem: etiqueta autocolante colocada no cimo da palete completa.

o Transporte em ambiente ultracongelado entre os -6° e -18°C.

| Elaborado: Responsavel EQSA/FD | Aprovado: EQSA/FD

P.01.01 (V1.0)

Figura G13. Ficha Técnica (parte frontal) das Alméndegas de 420 g produzidas na unidade dos

preparados de carne ultracongelados.
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Designacao Produto: Aimondegas Bovino ¢/ Molho de Tomate Ultracongeladas 420 g.
Lote: Impresso na caixa pré-impressa.

Nascido (Pais); Criado (Pais); Abatido (Pais e nimero de aprovagao do estabelecimento).
Ingredientes: Alméndega: Came de bovino (60 %), agua, proteina de soja, pao ralado

[farinha de trigo (t65), agua, levedura], fibra vegetal, sal especiarias, cebola refogada
[cebola (75 %), matéria gorda vegetal (palma), farinha de trigo e sal], agtcar, antioxidante
(ascorbato de sddio), proteina vegetal hidrolisada (milho, semente de colza) e extratos de
levedura. Preparado de molho de tomate desidratado: tomate em p6, agucar, cebola,
acucar, sal iodado, amido de batata, especiarias e ervas aromaticas, gordura de galinha,
extrato de levedura, alho basilico, paprika, pimenta, dextrose, amido de amilho modificado,
Rotulagem proteina vegetal hidrolisada (milho e colza), orégéos, espessantes (goma guar),
acidificante (acido citrico), aromas, aroma a fumo.

Declaracédo Nutricional (Valores médios por 100 g): Energia 871 kJ/ 209 kcal; Lipidos 13,2
g; dos quais saturados 7,7 g; Hidratos de Carbono 8,9 g; dos quais agucares 1,9 g; Fibra
0,6 g; Proteina 13,3ge Sal 1,1 g.

Desmancha: PT D425 CE.

Sugestao de preparacao: Estufar/ Guisar.

Consumir até: Validade de 365 dias.

Quantidade Liquida: 0,420 kg.

Denominag&o social e morada.

Necessidade de cozedura completa antes do consumo.

Condigoes de Conservar entre -6°C e -18°C.
Conservacao

Populagdo em geral. Consumo moderado.

Pode ser comercializado pelo Comércio Retalhista.

Pode ser preparado pelos consumidores ou unidades de restauragao.

Manter a cadeia de frio para garantir a temperatura especifica para o produto, fazendo uso
de equipamento isotérmico para o transporte.

Antes do consumo, deixar a embalagem aberta durante algum tempo até o produto adquirir
as caracteristicas originais. Estufar/ Guisar o produto, garantindo a cozedura completa.

O produto deve ser sempre utilizado deve ser descongelado antes de preparado.

Utilizagao Prevista

O produto ndo deve ser consumido por consumidores especialmente vulneraveis, com
algum tipo de contraindicacao medica (atengao ao possivel aparecimento de cartilagem, por
Utilizagdo Nao fazer parte da matéria-prima principal); e pessoas alérgicas a determinado alergénio
Prevista. mas presente no produto (ver a indicacdo dos alergénios no ponto “Caracteristicas Quimicas”.

’ Nao deve ser conservado além dos limites de temperatura indicados, fora do prazo de
razoavelrpente validade que consta na rotulagem, nem deve ser conservado/consumido com indicios de

expectavel alteragdes das caracteristicas organoléticas (cor, cheiro, sabor e textura).

O produto ndo deve ser confecionado por outros métodos de preparagdo que nao o
especificado na rotulagem. Nao deve ser consumido crd.

CARNES CAMPICARN, S.A

Rua das Cancelas n° 251,

4770-404 Pousada de Saramagos

Vila Nova de Famalico, Portugal

Tel: +351 252 990 010

Email: campicarn@campicarn.pt www.campicarn.pt

Fabricante

NOTA: Os dados logisticos podem ser alterados conforme a especificagdo do cliente.
Esta ficha técnica mantém-se valida até que surja uma necessidade de atualizagao, sem que haja aviso prévio.

| Elaborado: Responsavel EQSA/FD | Aprovado: EQSA/FD

P.01.01 (V1.0)

Figura G14. Ficha Técnica (parte traseira) das Alméndegas de 420 g produzidas na unidade dos

preparados de carne ultracongelados.
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ANEXO H - FICHAS TECNICAS: PRODUTOS DE PESO
VARIAVEL

O Anexo H representa alguns exemplos das fichas técnicas elaboradas para os
produtos de peso variavel mencionados anteriormente, produzidos na unidade de corte
fino, com destino aos seguintes clientes, Dia Miniprego, Intermarché e Mercadona. E
de salientar que para este ultimo cliente sdo apresentadas trés fichas técnicas, uma vez
gue se trata de produtos de categorias diferentes, ou seja, produtos de Novilho,

miudezas (Bovino) e vacuo (Bovino).
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Identificacao BIFINHOS LOMBO PORCO CV AP
Produto obtide do corte fino do lombo de porco.
Descrigao/

Composicao

Descricdo: Corte mecénico das pegas com espessura media entre 8-10 mm
embalados com sobreposi¢ao na horizontal de 7 a 9 unidades, com auséncia de
0ss0s. Produto refrigerado, embalamento em atmosfera protetora.

Codigo Codipor

2991052

Caracteristicas
Organoléticas

o Cor da carne: Vermelho escuro ao vermelho claro.
o Textura: Relativamente firme.
o Cheiro e Sabor: Caracteristico a carne fresca.

Caracteristicas
Microbiol6gicas

o Microrganismos a 30°C: limites 1,5x10° — 1,5x108 ufc/g
o E. coli: limites 1x10% — 1x10° ufc/g

o Enterobactereaceae a 30°C: limites 5x10% — 5x10° ufc/g
o Salmonela: Negativo em 25 g

(Parametros de acordo com o Reg. (CE) N.°1441/2007)

Caracteristicas
Quimicas

o Parémetros fisico-quimicos de acordo com a legislagdo em vigor:
V.M.A.*- Cadmio:0,05 mg/kg; Chumbo: 0,1 mg/kg; Dioxinas e PCB: 4,0 pg/g
gordura.

V.M.A.= Valor Maximo Admitido, em conformidade com os Regulamentos
(CE) n°1881/2006 e (CE) n°1259/2011.

Acondicionamento
e Distribuigao

o Embalagem Primaria:
Cuvete PET/PE, Tamanho B1523-45, Cor transparente, Soldadura por

termoselagem
Dimensoes: Altura 45 mm x Largura 146 mm x Profundidade 232 mm
Tara: 0,024 Kg............... Peso Liquido: aprox. 0,200 kg a 0,400 kg

N° Unidades/Embalagem: 7 a 9 unidades/cuvete
Rotulagem: impresso na etiqueta.

o Embalagem Secundaria:
Caixa chep verde - 439
Dimensoes: Altura 158 mm x Largura 300 mm x Profundidade 400 mm
Tara da caixa: 0,930 kg............ Peso Liquido: aprox. 0,800 kg a 1,600 kg
N° Unidades/Embalagem: 4 cuvetes/caixa
Rotulagem: etiqueta colocada na face lateral da caixa.

o Embalagem Terciaria:
Palete de plastico retornavel de cor preta chep
Dimensoes: Altura 150 mm x Largura 800 mm x Comprimento 1200 mm
Tara palete: aprox. 7,0 kg............... Peso Liquido: variavel
N° Unidades/Palete: variavel
Rotulagem: etiqueta colocada no cimo da palete completa.

o Transporte em ambiente refrigerado entre 0°C a 4°C.

| Elaborado: Responsavel EQSA/FD
P.01.01(V1.0)

Figura H1. Ficha Técnica (parte frontal) dos Bifinhos do Lombo de Porco produzidos na unidade
de corte fino.

| Aprovado: EQSA/FD |
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Foto
Designagéo Produto: Bifinhos Lombo Porco.
Lote: Impresso na etiqueta.
Nascido (Pais); Criado (Pais); Abatido (Pais e niumero de aprovagao do
estabelecimento).
Desmancha: PT D425 CE.
Rotulagem Sugestéo de preparacdo: Grelhar/ Fritar/ Guisar/ Assar.

Consumir até: Validade de 7 dias.

Quantidade Liquida: aprox. 0,200 kg a 0,400 kg.
Embalado em atmosfera protetora.

Denominagao social € morada.

Necessidade de cozedura completa antes do consumo.

Condigoes de
Conservacgao

Conservar entre 0°C e 4°C.

Utilizacao Prevista

Populagdo em geral. Consumo moderado.

Pode ser comercializado pelo Comeércio Retalhista.

Pode ser preparado pelos consumidores ou unidades de restauragado.

Manter a cadeia de frio para garantir a temperatura especifica para o produto,
fazendo uso de equipamento isotérmico para o transporte.

Antes do consumo, deixar a embalagem aberta durante algum tempo até o
produto adquirir as caracteristicas originais. Confecionar o produto, garantindo
a cozedura completa.

O produto deve ser sempre utilizado na forma que se apresenta (refrigerado).

Utilizagao Nao

Prevista, mas

razoavelmente
expectavel

O produto nao deve ser consumido por consumidores especialmente
vulneraveis, com algum tipo de contraindicagdo médica.

N&o deve ser conservado além dos limites de temperatura indicados, fora do
prazo de validade que consta na rotulagem, nem deve ser
conservado/consumido com indicios de alterag@es das caracteristicas
organoléticas (cor, cheiro, sabor e textura).

O produto nao deve ser confecionado por outros métodos de preparagdo que
nao o especificado na rotulagem. Nao deve ser consumido cru.

O produto nao deve ser congelado.

Fabricante

CARNES CAMPICARN, S.A

Rua das Cancelas n°® 251,
4770-404 Pousada de Saramagos
Vila Nova de Famalicao, Portugal
Tel: +351 252 990 010

Email: campicarn@campicarn.pt www.campicarn.pt

NOTA: Os dados logisticos podem ser alterados conforme a especificagdo do cliente.

Esta ficha técnica mantém-se valida até que surja uma necessidade de atualizagao, sem que haja aviso prévio.

| Elaborado: Responsavel EQSA/FD
P.01.01(V1.0)

Figura H2. Ficha Técnica (parte traseira) dos Bifinhos do Lombo de Porco produzidos na unidade
de corte fino.

| Aprovado: EQSA/FD I
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Identificacao

BIFE RABADILHA NOVILHO CV AP

Descri¢ao/
Composigao

Produto obtido do corte fino de Novilho.

Descricéo: Corte mecéanico das pegas com espessura média de 8 a 12 mm
embalados em sobreposicao 2 a 4 unidades, preferencialmente horizontal, com
a face voltada para cima. As porgdes mais pequenas sdo embaladas a frente das
maiores. Produto refrigerado, embalamento em atmosfera protetora.

Codigo Codipor

2924078

Caracteristicas
Organoléticas

o Cor da carne: Vermelho escuro ao vermelho claro.
o Cor da Gordura: Branca/Creme.

o Textura: Relativamente firme.

o Cheiro e Sabor: Caracteristico a carne fresca.

Caracteristicas
Microbiol6gicas

o Microrganismos a 30°C: limites 1,5x10% — 1,5x10° ufc/g
o E. coli: limites 1x10%2 — 1x10° ufc/g

o Enterobactereaceae a 30°C: limites 5x10% — 5x10° ufc/g
o Salmonela: Negativo em 25 g

(Parametros de acordo com o Reg. (CE) N.°1441/2007)

Caracteristicas
Quimicas

o Parametros fisico-quimicos de acordo com a legislagdo em vigor:
V.M.A *- Cadmio:0,05 mg/kg; Chumbo: 0,1 mg/kg; Dioxinas e PCB: 4,0 pg/g
gordura.

V.M.A.= Valor Maximo Admitido, em conformidade com os Regulamentos
(CE) n°1881/2006 e (CE) n°1259/2011.

Acondicionamento
e Distribuicao

o Embalagem Primaria:
Cuvete PET, Tamanho EL1825-35, Cor transparente, Soldadura por
termoselagem
Dimensoes: Altura 35 mm x Largura 182 mm x Profundidade 252 mm
Tara: 0,080 Kg...comnsons Peso Liquido: 0,300 kg a 0,500 kg
N° Unidades/Embalagem: 2 a 4 unidades/cuvete
Rotulagem: impressa na etiqueta.

o Embalagem Secundaria:
Caixa plastico retornavel RECIPLEX, de cor rosa
Dimensoes: Altura 200 mm x Largura 395 mm x Profundidade 590 mm
Tara da caixa: 1,305 kg ............... Peso Liquido: 1,200 kg a 2,000 kg
N° Unidades/Embalagem: 4 cuvetes/caixa
Rotulagem: etiqueta autocolante colocada na face lateral da caixa.

o Embalagem Tercidria:
Palete de plastico, de cor branca Intermarché
Dimensoes: Altura 150 mm x Largura 800 mm x Comprimento 1200 mm
Tara palete: aprox. 7,0kg ............... Peso Liquido: Variavel
N° Unidades/Palete: variavel x 4 fiadas
Rotulagem: etiqueta autocolante colocada no cimo da palete completa.

o Transporte em ambiente refrigerado entre 0°C a 4°C.

| Elaborado: Responsavel EQSA/FD | Aprovado: EQSA/FD

P.01.01 (V1.0)

Figura H3. Ficha Técnica (parte frontal) da Rabadilha de Novilho produzida na unidade de corte

fino.
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Designacédo Produto: Bife Rabadilha de Novilho.
Lote: Impresso na etiqueta.
Nascido (Pais); Criado (Pais); Abatido (Pais e nimero de aprovagéo do
estabelecimento).
Desmancha: PT D425 CE.
Rotulagem Sugestao de preparagao: Fritar/ Grelhar.

Consumir até: Validade de 7 dias.

Quantidade Liquida: 0,300 kg a 0,500 kg.

Embalado em atmosfera protetora.

Denominagéao social e morada.

Necessidade de cozedura completa antes do consumo.

Condigoes de
Conservacao

Conservar entre 0°C e 4°C.

Utilizagcao Prevista

Populacao em geral. Consumo moderado.

Pode ser comercializado pelo Comércio Retalhista.

Pode ser preparado pelos consumidores ou unidades de restauragao.

Manter a cadeia de frio para garantir a temperatura especifica para o produto,
fazendo uso de equipamento isotérmico para o transporte.

Antes do consumo, deixar a embalagem aberta durante algum tempo até o
produto adquirir as caracteristicas originais. Confecionar o produto, garantindo
a cozedura completa.

O produto deve ser sempre utilizado na forma que se apresenta (refrigerado).

Utilizacdo Nao

Prevista, mas

razoavelmente
expectavel

O produto ndo deve ser consumido por consumidores especialmente
vulneraveis, com algum tipo de contraindicacao médica.

N&o deve ser conservado além dos limites de temperatura indicados, fora do
prazo de validade que consta na rotulagem, nem deve ser
conservado/consumido com indicios de alteragées das caracteristicas
organoléticas (cor, cheiro, sabor e textura).

O produto ndo deve ser confecionado por outros métodos de preparagéo que
nao o especificado na rotulagem. Nao deve ser consumido cru.

O produto ndo deve ser congelado.

Fabricante

CARNES CAMPICARN, S.A

Rua das Cancelas n° 251,
4770-404 Pousada de Saramagos
Vila Nova de Famalicao, Portugal
Tel: +351 252 990 010

Email: campicarn@campicarn.pt www.campicarn.pt

NOTA: Os dados logisticos podem ser alterados conforme a especificacdo do cliente.

Esta ficha técnica mantém-se valida até que surja uma necessidade de atualizag@o, sem que haja aviso prévio.

| Elaborado: Responsavel EQSA/FD | Aprovado: EQSA/FD |
P.01.01 (V1.0)

Figura H4. Ficha Técnica (parte traseira) da Rabadilha de Novilho produzida na unidade de corte
fino.
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Identificacao ENTRECOTE GROSSO NOVILHO CV AP
Descrigéo/ Bifes obtidos do corte fino Novilho, do acém redondo sem 0sso.

Composicao

Descrigdo: Corte mecanico da peca com espessura média de 25 mm. Produto
refrigerado, embalamento em atmosfera protetora.

Codigo Codipor

2308202

Caracteristicas
Organoléticas

o Cor da carne: Vermelho vivo. Nao deve observar-se cor escura, coagulos
sanguineos, manchas de sangue, oxidagdes e/ou queimaduras a superficie das
pecas.

o Cor da Gordura: Branca/Creme.

o Textura: Relativamente firme.

o Cheiro e Sabor: Caracteristico a carne fresca.

Caracteristicas
Microbiolégicas

Valores maximos para este produto:

o Aerdbios: 5x107 ufc/g

o E. coli: 1x10° ufc/g

o Enterobactereaceae a 30°C: 5x105 ufc/g
o Salmonela: Auséncia em 25 g

(Parametros de acordo com o Reg. (CE) N.°1441/2007)

Caracteristicas
Quimicas

o Parametros fisico-quimicos de acordo com a legislagdo em vigor:
V.M.A.*- Cadmio:0,05 mg/kg; Chumbo: 0,1 mg/kg; Dioxinas e PCB: 4,0 pg/g
gordura

V.M.A .= Valor Maximo Admitido, em conformidade com os Regulamentos (CE)
n°1881/2006 e (CE) n°1259/2011.

Acondicionamento
e Distribuigao

o Embalagem Primaria:
Cuvete PET, Tamanho EL1825-35, Cor Transparente, Soldadura por

termoselagem
Dimensées: Altura 35 mm x Largura 182 mm x Profundidade 252 mm
Tara: 0,031 kg......cc.n..... Peso Liquido: aprox. 0,500 kg

N° Unidades/Embalagem: 1 unidade/ embalagem
Rotulagem: etiqueta em tira autocolante colocada em volta a cuvete, do lado
esquerdo.

o Embalagem Secundaria:
Caixa plastico retornavel LOGIFRUIT 618, de cor verde
Dimensdes: Altura 180 mm x Largura 400 mm x Profundidade 600 mm
Tara da caixa: 2,350 kg............... Peso Liquido: aprox. 6,000 kg
N° Unidades/Embalagem: 12 cuvetes/caixa
Rotulagem: etiqueta autocolante colocada na face lateral da caixa

c Embalagem Terciaria:
Palete plastica retornavel, de cor preta, LOGIFRUIT 81
Dimensées: Altura 150 mm x Largura 800 mm x Comprimento 1200 mm
Tara palete: aprox. 7,0 kg............... Peso Liquido: aprox. 288,0 kg
N° Unidades/Palete: 12 caixas por fiada x 4 fiadas
Rotulagem: etiqueta autocolante colocada no cimo da palete completa

o Transporte em ambiente refrigerado entre 0°C a 4°C.

| Elaborado: Responsavel EQSA/FD | Aprovado: EQSA/FD

P.01.01 (V1.0)

Figura H5. Ficha Técnica (parte frontal) do Entrecote Grosso de Novilho produzido na unidade de

corte fino.
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Foto
Designacéao Produto: Entrecote Grosso Novilho.
Lote: Impresso na etiqueta em tira.
Nascido (Pais); Criado (Pais); Abatido (Pais e nimero de aprovagao do
estabelecimento).
Desmancha: PT D425 CE.
Rotulagem Sugestao de preparacgao: Fritar/ Grelhar/ Assar.

Consumir até: Validade de 7 dias.

Quantidade Liquida: aprox. 0,500 kg.

Embalado em atmosfera protetora.

Denominagao social e morada.

Necessidade de cozedura completa antes do consumo.

Condigdes de

5 Conservar entre 0°C e 4°C.
Conservagao

Populagéo em geral. Consumo moderado.

Pode ser comercializado pelo Comércio Retalhista.

Pode ser preparado pelos consumidores ou unidades de restauragao.

Manter a cadeia de frio para garantir a temperatura especifica para o produto, fazendo
Utilizagao Prevista | uso de equipamento isotérmico para o transporte.

Antes do consumo, deixar a embalagem aberta durante algum tempo até o produto
adquirir as caracteristicas originais. Confecionar o produto, garantindo a cozedura
completa.

O produto deve ser sempre utilizado na forma que se apresenta (refrigerado).

O produto ndo deve ser consumido por consumidores especialmente vulneraveis, com
algum tipo de contraindicagdo médica (atengéo ao possivel aparecimento de cartilagem,
por fazer parte da matéria-prima principal); e pessoas alérgicas a determinado alergénio
Utilizagdo Nao pre§epte ”no produto (ver a indicacao dos alergénios no ponto “Caracteristicas
Prevista, mas Quimices . - .

Nao deve ser conservado além dos limites de temperatura indicados, fora do prazo de
razoavelmente validade que consta na rotulagem, nem deve ser conservado/consumido com indicios
expectavel de alteragbes das caracteristicas organoléticas (cor, cheiro, sabor e textura).

O produto nao deve ser confecionado por outros métodos de preparagdo que nio o
especificado na rotulagem. Nao deve ser consumido cru.
O produto nao deve ser congelado.

CARNES CAMPICARN, S.A

Rua das Cancelas n° 251,

4770-404 Pousada de Saramagos

Vila Nova de Famalicao, Portugal

Tel: +351 252 990 010

Email: campicarn@campicarn.pt www.campicarn.pt

Fabricante

NOTA: Os dados logisticos podem ser alterados conforme a especificagéo do cliente.
Esta ficha técnica mantém-se valida até que surja uma necessidade de atualizagéo, sem que haja aviso prévio.

| Elaborado: Responsavel EQSA/FD | Aprovado: EQSA/FD |
P.01.01 (V1.0)

Figura H6. Ficha Técnica (parte traseira) do Entrecote Grosso de Novilho produzido na unidade de
corte fino.
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Identificagéo MAO DE BOVINO CV AP
Obtido da mao bovino
Descrigao/

Composigao

Descricao: Corte manual da peca. Produto refrigerado, embalamento em
atmosfera protetora.

Codigo Codipor

2308227

Caracteristicas
Organoléticas

o Cor da carne: Esbranquigada. Ndo deve observar-se cor escura, coagulos
sanguineos, manchas de sangue, oxidagdes e/ou queimaduras a superficie da
miudeza.

o Cor da Gordura: NA.

o Textura: Relativamente firme.

o Cheiro e Sabor: Caracteristico.

Caracteristicas
Microbiol6gicas

Valores maximos para este produto:

o E. coli: 1x10° ufc/g
o Salmonela: Auséncia em 25 g

(Parametros de acordo com o Reg. (CE) N.°1441/2007)

Caracteristicas
Quimicas

o Parametros fisico-quimicos de acordo com a legislagdo em vigor:
V.M.A.*- Cadmio:0,05 mg/kg; Chumbo: 0,1 mg/kg; Dioxinas e PCB: 4,0 pg/g
gordura

V.M.A.= Valor Maximo Admitido, em conformidade com os Regulamentos
(CE) n°1881/2006 e (CE) n°1259/2011.

Acondicionamento

e Distribuigao

o Embalagem Primaria:
Cuvete PET/PE, Tamanho BL1523-55, Cor Transparente, Soldadura por

termoselagem
Dimensoes: Altura 55mm x Largura 146 mm x Profundidade 232 mm
Tara: 0,028 kg........oevves Peso Liquido: Variavel

N° Unidades/Embalagem: 1 unidade/ embalagem
Rotulagem: etiqueta em tira autocolante colocada em volta a cuvete, do
lado esquerdo.

o Embalagem Secundaria:
Caixa plastico retornavel LOGIFRUIT 618, de cor verde
Dimensoes: Altura 180 mm x Largura 400 mm x Profundidade 600 mm
Tara da caixa: 2,350 kg............... Peso Liquido: variavel
N° Unidades/Embalagem: 12 cuvetes/caixa
Rotulagem: etiqueta autocolante colocada na face lateral da caixa

o Embalagem Terciéria:
Palete plastica retornavel, de cor preta, LOGIFRUIT 81
Dimensoes: Altura 150 mm x Largura 800 mm x Comprimento 1200 mm
Tara palete: aprox. 7,0 kg............... Peso Liquido: variavel
N° Unidades/Palete: 12 caixas por fiada x 4 fiadas
Rotulagem: etiqueta autocolante colocada no cimo da palete completa

o Transporte em ambiente refrigerado entre 0°C a 3°C.

| Elaborado: Responsavel EQSA/FD | Aprovado: EQSA/FD

P.01.01 (V1.0)
Figura H7. Ficha Técnica (parte frontal) da Mao de Bovino embalada na unidade de corte fino.
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Foto

Rotulagem

Designagédo Produto: Mao de Bovino.
Lote: Impresso na etiqueta em tira.
Nascido (Pais); Criado (Pais); Abatido (Pais e numero de aprovacao do
estabelecimento).

Desmancha: PT D425 CE.

Sugestao de preparacéo: Fritar/ Grelhar/ Assar.

Consumir até: Validade de 5 dias.

Quantidade Liquida: variavel.

Embalado em atmosfera protetora.

Denominagéo social e morada.

Necessidade de cozedura completa antes do consumo.

Condigdes de
Conservacao

Conservar entre 0°C e 3°C

Utilizagao Prevista

Populagao em geral. Consumo moderado.

Pode ser comercializado pelo Comércio Retalhista.

Pode ser preparado pelos consumidores ou unidades de restauragao.

Manter a cadeia de frio para garantir a temperatura especifica para o produto,
fazendo uso de equipamento isotérmico para o transporte.

Antes do consumo, deixar a embalagem aberta durante algum tempo até o produto
adquirir as caracteristicas originais. Confecionar o produto, garantindo a cozedura
completa.

O produto deve ser sempre utilizado na forma que se apresenta (refrigerado).

Utilizagao Nao

Prevista, mas

razoavelmente
expectavel

O produto ndo deve ser consumido por consumidores especialmente vulneraveis,
com algum tipo de contraindicagao medica (atengao ao possivel aparecimento de
cartilagem, por fazer parte da matéria-prima principal); e pessoas alérgicas a
determinado alergénio presente no produto (ver a indicacdo dos alergénios no
ponto “Caracteristicas Quimicas”.

N&o deve ser conservado além dos limites de temperatura indicados, fora do prazo
de validade que consta na rotulagem, nem deve ser conservado/consumido com
indicios de alteragbes das caracteristicas organoléticas (cor, cheiro, sabor e
textura).

O produto ndo deve ser confecionado por outros métodos de preparagéo que nao
o especificado na rotulagem. Nao deve ser consumido cru.

O produto nao deve ser congelado.

Fabricante

CARNES CAMPICARN, S.A

Rua das Cancelas n°® 251,
4770-404 Pousada de Saramagos
Vila Nova de Famalicdo, Portugal
Tel: +351 252 990 010

Email: campicarn@campicarn.pt www.campicarn.pt

NOTA: Os dados logisticos podem ser alterados conforme a especificagéo do cliente.
Esta ficha técnica mantém-se valida até que surja uma necessidade de atualizacao, sem que haja aviso prévio.

| Elaborado: Responsavel EQSA/FD

| Aprovado: EQSA/FD

P.01.01 (V1.0)

Figura H8. Ficha Técnica (parte traseira) da Mdo de Bovino embalada na unidade de corte fino.
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Identificagao

PICANHA BOVINO CV

Descrigao/
Composicao

Peca obtida da picanha de bovino.

Descricao: Produto embalado a vacuo.

Cédigo Codipor

2308212

Caracteristicas
Organoléticas

o Cor da carne: Vermelho vivo. Nao deve observar-se cor escura, coagulos
sanguineos, manchas de sangue, oxidagdes e/ou queimaduras a superficie da
peca.

o Cor da Gordura: Branca/Creme.

o Textura: Relativamente firme.

o Cheiro e Sabor: Caracteristico.

Caracteristicas
Microbiol6gicas

Valores maximos para este produto:

o Aerdbios: 5x107 ufc/g

o E. coli: 1x10° ufc/g

o Enterobactereaceae a 30°C: 5x10° ufc/g
o Salmonela: Auséncia em 25 g

(Parametros de acordo com o Reg. (CE) N.°1441/2007)

Caracteristicas
Quimicas

o Parametros fisico-quimicos de acordo com a legislagdo em vigor:
V.M.A *- Cadmio:0,05 mg/kg; Chumbo: 0,1 mg/kg; Dioxinas e PCB: 4,0 pg/g
gordura.

V.M.A.= Valor Maximo Admitido, em conformidade com os Regulamentos
(CE) n°1881/2006 e (CE) n°1259/2011.

Acondicionamento
e Distribuigao

o Embalagem Primaria:
Saco vacuo retractéis 45 M, Cor Transparente
Dimensoes: Largura 250 mm x Comprimento 500 mm
Tara: 0,015kg............... Peso Liquido: aprox. 2,000 kg.
N° Unidades/Embalagem: 1 unidade/ embalagem
Rotulagem: etiqueta em tira autocolante colocada em cima da pega.

o Embalagem Secundaria:
Caixa plastico retornavel LOGIFRUIT 618, de cor verde
Dimensoes: Altura 180 mm x Largura 400 mm x Profundidade 600 mm
Tara da caixa: 2,350 kg............... Peso Liquido: aprox. 8,000 kg.
N° Unidades/Embalagem: 4 unidades/caixa
Rotulagem: etiqueta autocolante colocada na face lateral da caixa

o Embalagem Terciaria:
Palete plastica retornavel, de cor preta, LOGIFRUIT 81
Dimensoes: Altura 150 mm x Largura 800 mm x Comprimento 1200 mm
Tara palete: aprox. 7,0 kg............... Peso Liquido: aprox. 384,0 kg.
N° Unidades/Palete: 12 caixas por fiada x 4 fiadas
Rotulagem: etiqueta autocolante colocada no cimo da palete completa

o Transporte em ambiente refrigerado entre 0°C a 4°C.

| Elaborado: Responsavel EQSA/FD | Aprovado: EQSA/FD

P.01.01 (V1.0)

Figura H9. Ficha Técnica (parte frontal) da Picanha de Bovino etiquetada na unidade de corte

fino.
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Foto
Designacéao Produto: Picanha Bovino.
Lote: Impresso na etiqueta.
Nascido (Pais); Criado (Pais); Abatido (Pais e niumero de aprovagao do
estabelecimento).
Desmancha: PT D425 CE.
Rotulagem Sugestdo de preparacdo: Grelhar/ Fritar/ Assar.

Consumir até: Validade de 20 dias.

Quantidade Liguida: aprox. 2 kg.

Embalado a vacuo.

Denominacgao social e morada.

Necessidade de cozedura completa antes do consumo.

Condigodes de

Conservar entre 0°C e 4°C.
Conservacao

Populagdo em geral. Consumo moderado.

Pode ser comercializado peplo Comércio Retalhista.

Pode ser preparado pelos consumidores ou unidades de restauragéo.

Manter a cadeia de frio para garantir a temperatura especifica para o produto,
Utilizagao Prevista | fazendo uso de equipamento isotérmico para o transporte.

Antes do consumo, deixar a embalagem aberta durante algum tempo até o
produto adquirir as caracteristicas originais. Confecionar o produto, garantindo
a cozedura completa.

O produto deve ser sempre utilizado na forma que se apresenta (refrigerado).

O produto nao deve ser consumido por consumidores especialmente vulneraveis,
com algum tipo de contraindicagdo médica (atengao ao possivel aparecimento
de cartilagem, por fazer parte da matéria-prima principal); e pessoas alérgicas a
determinado alergénio presente no produto (ver a indicagdo dos alergénios no
Utilizagao Nao ponto “Caracteristicas Quimicas”.

Prevista, mas Nao deve ser conservado além dos limites de temperatura indicados, fora do
razoavelmente prazo de validade que consta na rotulagem, nem deve ser
expectavel conservado/consumido com indicios de alteragbes das caracteristicas

organoléticas (cor, cheiro, sabor e textura).

O produto nao deve ser confecionado por outros métodos de preparagao que néo
o especificado na rotulagem. Nao deve ser consumido cru.

O produto ndo deve ser congelado.

CARNES CAMPICARN, S.A

Rua das Cancelas n° 251,

Fabricante 4770-404 Pousada de Saramagos

Vila Nova de Famalicao, Portugal

Tel: +351 252 990 010

Email: campicarn@campicarn.pt www.campicarn.pt

NOTA: Os dados logisticos podem ser alterados conforme a especificacdo do cliente.

Esta ficha técnica mantém-se valida até que surja uma necessidade de atualizacéo, sem que haja aviso prévio.

| Elaborado: Responsavel EQSA/FD | Aprovado: EQSA/FD |
P.01.01 (V1.0)

Figura H10. Ficha Técnica (parte traseira) da Picanha de Bovino etiquetada na unidade de corte
fino.
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