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Atualmente a utilizagdo de macroalgas tem-se espalhado mundialmente. Isto
advém de um melhor conhecimento que temos atualmente destes organismos
a varios niveis, como nutricional ou ambiental. Este conhecimento leva a que
exista um maior numero de aplica¢bes, desde as tradicionais, como na
alimentacéo e na agricultura, até as mais recentes, como na produc¢éo de
biomateriais e compostos relevantes para o setor cosmético. Este interesse e
aplicacBes acrescidas tém resultado num aumento da producao global de
macroalgas, e da emergéncia de novos métodos de cultivo e tipos de
processamentos. Como consequéncia, existe um aumento de exigéncias nas
empresas produtoras de algas a nivel da gestdo da qualidade, seguranca
alimentar e desempenho ambiental dos seus produtos e na criacdo de
sistemas de gestao direcionados a estes pontos, tais como as normas ISO
9001, HACCP, ISO 22000, IS0 14000.

A empresa ALGAplus, Producéo e comercializacdo de algas e seus derivados
Lda € uma empresa portuguesa que se dedica a producéo de algas em
aguacultura e a sua transformacéo, principalmente para o sector alimentar. A
empresa trabalha continuamente para melhorar a qualidade, seguranca
alimentar e desempenho ambiental dos seus produtos e processos.
Atualmente tem implementado o sistema de seguranca alimentar HACCP e
estd, desde meados de 2019, a trabalhar para a implementacéo da 1SO22000.
Tendo isto em conta os objetivos deste trabalho foram: 1) o controlo de
processos, servicos e produtos fornecidos externamente; 2) formacgéo de
colaboradores através de apresentacdes; 3) desenvolvimento de instrugdes de
trabalho e planos de higienizacéo; 4) criacéo de ferramentas essenciais para a
preparacdo de um plano de manutencgdes e criacdo de um plano de
manutencgdes preventivas; 5) tratamento de ndo conformidades e as suas
acoes corretivas; e 6) avaliacao do potencial no mercado de créditos de
nutrientes. O trabalho permitiu detetar a recorréncia de falhas no cumprimento
de planos de higienizacdo. Além disto num contexto ambiental foi evidenciado
o potencial da ALGAplus no mercado de créditos de carbono e nitrogénio.
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Currently, the use of macroalgae has spread across the globe. This comes
from a better knowledge of these organisms at various levels, such as
nutritional or environmental. This knowledge leads to a greater number of
applications, from traditional ones, such as in food and agriculture, to the most
recent ones, such as in the production of biomaterials and compounds relevant
to the cosmetic sector. This interest and increased applications have resulted in
an increase in the global production of macroalgae and the emergence of new
cultivation methods and types of processing. Consequently, there is an
increase in demands in algae producing companies in terms of quality
management, food safety and environmental performance of their products and
in the creation of management systems directed to these points, such as ISO
9001, HACCP, ISO 22000, IS0 14000.

The company ALGAplus, Production and commercialization of algae and its
derivatives Lda is a Portuguese company dedicated to the production of algae
in aquaculture and their transformation, mainly for the food sector. The
company works continuously to improve the quality, food safety and
environmental performance of its products and processes. It has currently
implemented the HACCP food security system and has been working towards
the implementation of ISO 22000 since mid-2019. Bearing this in mind, the
objectives of this work were: 1) the control of processes, services and products
supplied externally; 2) training of employees through presentations; 3)
development of work instructions and hygiene plans; 4) creation of essential
tools for the preparation of a maintenance plan and creation of a preventive
maintenance plan; 5) treatment of non-conformities and their corrective actions;
and 6) assessment of the potential in the nutrient credit market. There was a
recurrence of failures in the maintenance of hygiene plans. In addition, in an
environmental context, the potential of ALGApIus in the carbon and nitrogen
credits market was highlighted.
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1. Introducao

A qualidade é essencial para 0 sucesso competitivo e para a satisfacdo do cliente
[1]. Isto é uma realidade para todo o tipo de empresas, tanto grandes como a pequenas. De
acordo com [2] a qualidade sdo o conjunto de caracteristicas que influenciam a capacidade
de satisfazer necessidades implicitas ou declaradas. Um produto ou servico com qualidade
assegurada, € um produto ou servico que apresenta conformidade com as especificacfes
que asseguram a sua compatibilidade com o uso pretendido [2—4]. Numa empresa, uma
falha na qualidade acaba sempre por apresentar um custo, devido as ameacas a seguranca e
integridade fisica das pessoas, reparacao ou substituicdo do produto ou servigo e uma nao
operacionalidade temporaria do processo produtivo [3]. Tendo em conta esta possivel
ocorréncia, uma empresa, acaba por apresentar interesse num sistema que garanta a
qualidade do seu produto ou servigo [2].

Um sistema de gestdo de qualidade (SGQ) visa a sua gestdo através da reuniao
coerente e interatuante dos recursos utilizados, dos processos e procedimentos, das
responsabilidades e da estrutura organizacional. Um sistema destes tem como objetivo
abordar de maneira sistematica as atividades que contribuem para afetar a qualidade, ao
longo de todo o processo de producéo, desde a rececdo das matérias-primas até a venda do
produto final. Este sistema garante que os procedimentos sao cumpridos e mantidos,
criando evidéncias objetivas. Isto resulta na diminuicao da variabilidade na producéo, na
diminuicdo do risco de falha de qualidade do produto, e consequentemente, menor risco de
descontentamento por parte do cliente [5].

No setor alimentar, outra preocupacao é a questdo da Seguranca Alimentar.
Qualquer individuo no decorrer da sua vida, espera que qualquer tipo de alimento que
consuma ndo lhe traga consequéncias a nivel da sua saide. Caso isso lhe aconteca, além da
ameaca a integridade fisica do cliente, a empresa produtora pode ter de lidar com certas
consequéncias como, custos juridicos, a perda do proprio cliente, 0 dano na sua imagem e a
perda da credibilidade dos seus clientes.

A seguranca alimentar pode ser definida com a garantia que um alimento néo vai
trazer qualquer tipo de perigo ao cliente, quando preparado e/ou consumido com 0 uso

pretendido [6]. Um alimento seguro, € qualquer um que nao apresente nenhum tipo de



problema higiénico, como presenca de patogénicos, ou que traga qualquer complicacéo ao
cliente, logo que n3o apresente qualquer tipo de ameaca que possa afetar a sua saude [7]. A
semelhanca da qualidade, também é natural que uma empresa recorra a um sistema de
gestdo de seguranca alimentar (SGSA).

Outro ponto importante na &rea da industria alimentar, que tem vindo a receber uma
maior atencao tanto das empresas e organiza¢fes como os seus clientes € a questdo dos
impactos ambientais resultantes das suas agdes. Isto € evidente num crescimento da
procura por produtos “amigos do ambiente” por parte dos clientes, como também um
aumento do interesse e necessidade em alguns casos, por parte das empresas, em ser
ambientalmente responsavel [8-9]. E, neste &mbito, que existe o objetivo da reducio ou
eliminacdo de qualquer tipo de residuo resultante dos processos utilizados que possam ou
ndo ter efeito no ambiente. No fundo, o que isto significa para as empresas, € uma
reavaliacdo dos seus produtos e dos seus processos [8]. A gestdo ambiental € uma
ferramenta usada por uma organizacdo de modo a se tornar consciente das interacfes dos
seus produtos e processos com 0 ambiente, e a procura constante de melhoria do seu
desempenho ambiental. O sistema de gestdo ambiental (SGA) pode ser brevemente
definido como um conjunto de préticas que definem a politica ambiental e os objetivos da
organizacao, e a implementacdo destas praticas através do planeamento de objetivos
ambientais, a medicdo de resultados e o controlo dos efeitos no ambiente. Este sistema
apresenta um foco no desenvolvimento, implementacdo, revisdo e manutencao das
politicas ambientais [9]. Estas politicas sdo objetivos relacionados com o ambiente, que
devem respeitar duas condicdes, devem ser pensados tendo em conta a natureza, escala e o
impacto ambiental dos seus produtos, processos e atividades e em segundo deve haver um
comprometimento quanto a melhoria continua, prevencao da poluicdo e o respeito das

legislacBes e regulacGes ambientais relevantes [9-10].

1.1. Normas

Tendo em conta a necessidade da criacdo e implementacéo de SGQ, SGSA e SGA
por parte das empresas existem meios que as permitam executar, nomeadamente as
Normas I1SO desenvolvidas pela Organizagéo Internacional de Normalizacéo (1SO,
International organization for standardizantion). O objetivo da ISO € a criagdo de normas,



com relevancia mundial, que permitam que o comércio transcenda fronteiras nacionais sem
criar barreiras comerciais. Estas normas ndo estabelecem objetivos ou limites, estabelecem
orientacdes para 0s processos, e para o sistema de gestdo que ajuda as organizacoes a
garantir conformidade quanto aos desejos dos clientes, as necessidades da inddstria e

limites regulatorios [11].

1.1.1 1SO 9001

Um sistema de qualidade visa a gestdo da qualidade através da reunido coerente e
interatuante dos recursos utilizados, dos processos e procedimentos, das responsabilidades
e da estrutura organizacional. Um sistema destes tem como objetivo abordar de maneira
sistematica as atividades que contribuem para a qualidade, ao longo de todo o processo de
producdo, desde a rececao das matérias-primas até a venda do produto final. Com isto
garantem que os procedimentos aplicaveis sdo cumpridos e a existéncia de evidéncias
objetivas do cumprimento destes mesmos procedimentos. Isto resulta na diminuicéo da
variabilidade na producéo, na diminuicdo do risco de falha de qualidade do produto, e
consequentemente, menor risco de descontentamento por parte do cliente [5].

As normas ISO 9000 apresentam-se como ferramentas importantes e valiosas na
implementacdo de um SGQ em qualquer empresa. Uma empresa que apresente esta
certificacdo € reconhecida por apresentar um SGQ concordante com as normas 1SO 9000
de garantia de Qualidade. As normas ISO 9000 pertencem a uma familia de normas que
orientam as entidades sobre a constituicdo de um sistema eficaz na gestdo e garantia de
Qualidade [2], dentro destas € possivel encontrar uma variedade de normas, como a ISO
9001 que especifica os requerimentos para o estabelecimento de um SGQ.

As normas ISO 9000 sdo normas genéricas, o que significa que podem ser
implementadas independentemente do tamanho da empresa, setor econémico e o tipo de
produto [1] ao contrario de outras normas ISO, como a ISO/TS 16949 que é especifica para

o0 setor automovel, ou a norma 1SO 13485 especifica para dispositivos médicos.



1.1.2 HACCP

Anédlise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos (HACCP, Hazard Analysis and
Critical Control Point) serve para identificar um Sistema de Gest&o de Seguranga
Alimentar (SGSA), sendo o melhor método de assegurar a seguranca de um produto
alimentar, e sendo reconhecido internacionalmente como uma ferramenta para o controlo
de riscos de seguranca de origem alimentar [17-18].

A metodologia HACCP baseia-se em 7 principios definidos pelo NACMF

(National Advisory Committee on Microbiological Criteria for Foods) (tabela 2).

Tabela 1 - Principios HACCP

Principios HACCP

Anédlise e Identificacdo de Perigos

Determinacdo dos Pontos Criticos de Controlo (PCC)
Estabelecimento de Limites Criticos

Estabelecimento de um Sistema de Monitorizagao
Estabelecimento de Acdes Corretivas

Estabelecimento de Procedimentos de Verificacdo

N o o B W N

Estabelecimento de documentos e registos

As etapas para a aplicacdo dos principios do Sistema HACCP, possuem uma ordem
I6gica de modo a haver uma implementacao eficiente do Sistema HACCP. As etapas sao

as descritas na tabela 3 [19].

Tabela 2 - Etapas para implementagéo HACCP

Etapas implementacdo HACCP

Constituicdo da Equipa HACCP
Descricdo do Produto
Determinacédo do uso a que se destina

Elaboragdo de um Diagrama de Fluxo

o W N

Confirmacéo in situ do Diagrama de Fluxo



6 Enumerar todos os possiveis riscos relacionados com cada fase,
realizacdo de uma analise de perigos e estudo para controlar os perigos

identificados

7 Determinacéo dos Pontos Criticos de Controlo (PCC)

8 Estabelecimento de Limites Criticos para cada PCC

9 Estabelecimento de um sistema de monitorizacdo para cada PCC
10 Estabelecimento de Medidas Corretivas

11 Estabelecimento de Procedimentos de Verificacdo

12 Estabelecimento de um Sistema de documentacéo e registo

Este sistema de HACCP apresenta um foco na prevencao, em vez de depender
principalmente de testes do produto final, e baseia-se num estudo sistematico e cientifico
de todos 0s pontos pertinentes: matérias-primas, o produto alimentar, e as condi¢des de
processamento, tratamento, armazenamento, embalamento, distribuicdo e uso pretendido
pelo consumidor. Isto vai permitir a identificacdo, ao longo do fluxo de processo, dos
possiveis perigos e areas mais suscetiveis. Este sistema pode ser aplicado em qualquer
ponto da cadeia alimentar, desde o produtor primario até ao consumidor final, e quando
aplicado devidamente permite o controlo de qualquer perigo que possa apresentar um risco
para o cliente, através do estabelecimento de pontos criticos de controlo (PCC). Um PCC,
é qualquer ponto ao longo do fluxo de processo onde seja possivel aplicar controlo de
modo a prevenir, eliminar ou reduzir até um nivel aceitavel, qualquer tipo de perigo
alimentar. Sendo assim, os PCC sdo todos 0s pontos ao longo do fluxo de processo, onde a
perda de controlo podera resultar num risco inaceitavel para a seguranca alimentar [20-21].
Através do controlo nestes PCC, as probabilidades de um determinado produto apresentar
algum perigo para o consumidor irdo ser muito diminutas [19].

Para uma implementacéo eficaz deste sistema e a manutencdo da sua eficécia, é
essencial, tanto por parte da administragdo como do pessoal, o envolvimento, o
comprometimento e a aquisicao por estas duas partes, de ferramentas e conhecimento
apropriado e pertinente a este sistema. Neste ultimo caso, serd necessaria uma formacéao

continua para ambas as partes envolvidas.



1.1.3 ISO 22000

A 1SO 22000 foi desenvolvida em linha com a ISO 9001, de modo a facilitar a
compatibilidade e a integragdo das duas [12]. Além disto, esta ISO é baseada nos
principios (tabela 2) do HACCP, e aproveita a experiéncia acumulada obtida do uso do
HACCP ao longo dos anos, como tentativa de preencher as suas lacunas e inconsisténcias
[13]. Esta ISO também integra os planos de pré-requisitos (PPR) com o plano HACCP
(Anélise de perigos e controlo de pontos criticos), com o objetivo de simplificar e reforcar
[14]. O seu objetivo é a implementacao adequada a nivel mundial, dos principios de
HACCP nas organizacdes, de modo a que estas fornecam alimentos seguros aos seus
clientes [15]. Esta ISO pode ser aplicada em todos os tipos de organizacgdes dentro do setor
alimentar, combinando fatores chave para a manutencdo de seguranca alimentar ao longo
da cadeia alimentar: comunicacao interativa; sistema de gestdo e controlo de perigos [16]
através dos principios do HACCP.

O 1SO 22000 utiliza um processo de abordagem que incorpora 0 modelo Planear-
Executar-Rever-Ajustar (PDCA, Plan-Do-Check-Act), com foco nos riscos, que Sao o
efeito de incertezas, e estas incertezas podem ter tanto consequéncias negativas como
positivas. O PDCA permite a organizacdo garantir que 0s Seus processos sao geridos e
dotados dos recursos adequados, e a identificagdo de oportunidades de melhoria e a sua
implementacdo. O pensamento virado para 0s riscos proporciona a empresa capacidade de
identificar os fatores que possam levar a uma alteracdo indesejada dos seus processos ou
do seu SGSA, e 0s possiveis pontos de controlo que previnam ou diminuam os efeitos
negativos. O processo resultante vai permitir a organizacdo planear 0s seus processos € as
suas interagoes.

O 1SO 22000:2018 aponta como vantagens da implementacdo de um Sistema de
Gestdo de Seguranca Alimentar (SGSA), baseado no seu documento, a habilidade de
demonstrar conformidade com requerimentos especificos de um SGSA, de providenciar
consistentemente produtos e servicos seguros que vao de encontro com o que é requerido,
tanto pelos clientes, como por requerimentos legais ou regulatérios e ainda permite a
abordagem dos riscos associados. Quanto a literatura, dentro das vantagens da

implementacdo do ISO 22000, é possivel obter uma melhor documentagdo, uma melhor



distribuicdo dos recursos dentro da organizagdo e uma comunicacdo mais eficiente entre os
fornecedores, clientes, autoridades e outras autoridades envolvidas [15].

A 1SO 22000:2018 apresenta 10 pontos importantes na sua estrutura onde estao
descritos os requerimentos para a implementacéo de um SGSA com certificacdo ISO

22000. Na tabela 1 encontram-se estes pontos e as suas subdivisoes.

Tabela 3 - Estrutura ISO 22000 Conteudos Principais

Pontos principais Estrutura 1SO 22000:2018

1 Ambito
2 Referéncias normativas
3 Termos e definigdes
4 Contexto da organizacao
1. Compreensdo da organizacdo e o seu contexto
2. Compreenséo das necessidades e expectativas das

partes interessadas
3. Determinacdo do ambito do SGSA

4. SGSA
5 Lideranca
1. Lideranga e empenhamento
2. Politica
3. Funcdes organizacionais, responsabilidades e

autoridades

6 Planeamento
1. Acdes de resposta a riscos e oportunidades
2. Obijetivos do SGSA e planear para os alcancar
3. Planeamento de mudancgas
7 Suporte
1. Recursos
2. Competéncia
3. Consciéncia
4. Comunicacéo
5. Documentacéo de informacao



8 Operacéo

1. Planeamento e controlo operacional
2 Programas pré-requisitos (PPRs)

3 Sistema de rastreabilidade

4. Preparacdo e resposta a emergéncias
5 Controlo de perigos

6. Atualizacdo da informacéo que especifica os PPRs e
o0 plano de controlo de perigos
7. Controlo da monitorizacdo e medicéo
8. Verificagdo relacionado com os PPRs e o plano de
controlo de perigos
9. Controlo de produtos e processos ndo conformes
9 Avaliacédo do desempenho
1. Monitorizagdo, medicao, analise e avalia¢do
2. Auditorias internas

3. Revisdo da gestao

10 Melhoria
1. N&o conformidades e acdo corretiva
2. Melhoria continua

3. Atualizacdo do SGSA

De acordo com a ISO 22000, de modo a facilitar a prevencgéo e/ou reducéo de
qualquer tipo de contaminante nos seus produtos, no processamento do produto e no
espaco de trabalho, a empresa deve estabelecer, implementar, manter e atualizar os PPR.
Os PPR, sdo condi¢es ou atividades basicas que sdo necessarias dentro da organizacao ou
ao longo da cadeia alimentar para garantir seguranca alimentar. Estes PPR devem ser
apropriados & organizagdo e ao seu contexto no que diz respeito a seguranca alimentar, ao
tamanho e tipo da operacdo, a natureza dos produtos fabricados e/ou manuseados e
implementados atravées do sistema de producao e aprovados pela equipa de seguranca
alimentar. A preparacao destes programas € vista como essencial para uma implementagéo
eficaz de um HACCP.



Como referido anteriormente, 0 HACCP e os PPR s&o uma parte importante no ISO
22000, logo € normal que haja uma atencédo especial. Um dos pontos descritos na ISO
22000 é relativo as verificacbes ao HACCP e aos PPR implementados. Estas verificacOes,
efetuados através de planos de monitorizacdo, terdo como objetivos confirmar: que os
PPRS e o plano de controlo de riscos (HACCP) estédo implementados e séo eficazes; 0s
niveis dos perigos encontrados no HACCP estdo dentro dos limites aceitados; outras acdes
determinadas pela organizagéo estdo implementadas e sdo eficazes; e a entrada de
informacdo para a anélise de perigos encontra-se atualizada.

A organizagéo deve apresentar uma preocupacdo com a sua melhoria, e uma
importante parte desta é através do registo de ndo conformidades (NC) e as a¢Ges
corretivas correspondentes. A definicdo para uma NC é qualquer incumprimento de um
requisito e uma acgdo corretiva é toda a acdo de eliminacdo da causa de uma nao
conformidade ou prevencao de recorréncia.

A organizag&o deve determinar e fornecer 0s recursos necessarios para o
estabelecimento, implementacdo, manutencéo, atualizacéo e o aperfeicoamento continuo
do SGSA. Um recurso interno importante sao recursos humanos necessarios a operacao e
manutencdo de um SGSA eficaz, que se devem apresentar competentes de modo a ndo o
afetar negativamente.

A organizacgéo deve garantir a competéncia da sua equipa e para isso deve:
1) determinar a competéncia necessaria dos trabalhadores internos que afetem o
desempenho de seguranca alimentar e a eficacia do SGSA; 2) garantir que estes
trabalhadores, incluindo a equipa de Seguranca Alimentar e 0s responsaveis pela operacdo
do HACCP, sdo competentes com base numa educacao, formacao e/ou experiéncia; 3)
garantir que a equipa de Seguranca Alimentar possui uma combina¢do de conhecimentos
multidisciplinares e experiéncia no desenvolvimento e implementacdo de um SGSA; 4)
quando aplicavel, tomar acbes de modo a adquirirem as competéncias necessarias, a
avaliacdo da eficécia das acOes tomadas, e 5) a documentagéo da informacao apropriada
que evidencia a competéncia.

A organizagdo também deve garantir que os trabalhadores estéo cientes: da
politica de seguranca alimentar da organizagéo; dos objetivos do SGSA relevantes ao seu
trabalho; da sua contribuicéo individual para a eficacia do SGSA, incluindo os beneficios

do aperfeicoamento do desempenho deste sistema; das implicagfes de ndo corresponderem



com os requerimentos do SGSA; e de qualquer mudanga no SGSA. Logo, quando
necessario, devido a alguma mudanga no SGSA ou por falta de competéncias, é necessario
comunicar com os trabalhadores em questdo de modo a prevenir qualquer falha no SGSA.
E neste ponto que entram formacdes, onde através de uma apresentacdo digital se transmite
a informac&o necessaria, de modo a atualizar qualquer mudan¢a do SGSA ou novas
competéncias a adquirir. No final destas apresentacdes é necessario que os envolvidos
assinem um documento de modo a ficar registado que foram notificados/formados no que

foi falado.

1.1.4 1SO 14000

A 1SO 14000 compreende uma familia de normas que tem como objetivo ajudar
qualquer tipo e tamanho de empresa a atingir um desenvolvimento sustentavel e com
respeito pelo ambiente, através do fornecimento de orientacdo para o desenvolvimento de
uma abordagem compreensiva a gestdo ambiental e normalizacdo de algumas ferramentas
ambientais de analise, como a avaliacdo do ciclo de vida (LCA, Life Cycle Analysis) [11].
Como qualquer ISO, a ISO 14000 néo procura estabelecer limites de desempenho
ambiental, como valores limites de poluentes ou efluentes, mas sim ajudar na integracéo de
melhores préaticas de gestdo ambiental na organizacao [22-23]. Por outras palavras, estas
normas procuram descrever um sistema de gestdo ambiental que ajude a organizacao a
atingir os seus proprios objetivos, ndo definindo o nivel de desempenho ambiental que
estas precisam alcancar [22]. O esperado € que através de uma melhor gestdo ambiental o
resultado seja um melhor desempenho ambiental [24].

As motivacgdes para a implementacao desta ISO, advém de razdes externas e
internas. As razfes externas podem ser pressdes governamentais, ou interesses
relacionados com os clientes, através dos seus desejos de adquirir produtos “amigos do
ambiente”. As pressoes internas podem estar relacionadas com o proprio desejo da
empresa em tornar-se mais amiga do ambiente, como querer atrair ou entrar num mercado
com clientes preocupados com esta tematica, querer reduzir a sua pegada ecoldgica ou até
querer uma vantagem competitiva a outras empresas no mesmo setor [11]. Os possiveis
beneficios da implementacdo desta ISO podem ser vérios: reducdo de desperdicios,

aumento da qualidade do produto, aumento da eficiéncia das operagdes e processos, entre
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outros. Estes mesmos beneficios podem resultar como um atrativo para a sua
implementacéo [9] .

Aguando a implementacao da ISO 14000, se a ISO 9000 ja estiver implementada
na empresa, pode ter certas vantagens, nomeadamente devido as suas similaridades, pois
foram desenvolvidas usando o mesmo sistema técnico, e ambas, tém em vista 0s processos,
e ndo estabelecem limites para o desempenho da empresa [8-11]. Devido a estas
similaridades, a experiéncia da implementacéo da 1SO 9000 pode ajudar a empresa a
preparar e a atingir a implementac&o da ISO 14000 [8]. E de notar, que apesar destas
similaridades, estas duas ISO apresentam diferencas devido a terem foco em diferentes
temaéticas, a 1ISO 14000 tem um foco no ambiente e na responsabilidade ambiental e a ISO
9000 na qualidade. Esta diferenca de foco origina diferentes resultados: a ISO 14000 afeta
as relacdes da organizacdo com 0s seus Vizinhos e 0 ambiente a sua volta e a ISO 9000

afeta a organizagao e os seus clientes [9].

1.15 LCA

A avaliacao do ciclo de vida (LCA, Life Cycle Assessment), é uma ferramenta que
permite o conhecimento dos aspetos ambientais e dos potenciais impactos de um produto,
processo ou servico ao longo da sua vida, desde a aquisicdo da matéria-prima, passando
pela producdo, uso e acabando no seu desaparecimento na natureza (cradle-to-grave) [9]. A
informacao retirada de um LCA pode ser util de varias formas: 1) na identificacdo de
oportunidades de aperfeicoamento do desempenho ambiental do produto, processo ou
servico, em varios pontos do seu ciclo de vida; 2) na selecdo de indicadores relevantes de
desempenho ambiental; e 3) no marketing da empresa e como uma fonte de informacéo
para a industria, organizacdes ndo governamentais e o governo. Resumindo, a informacéo
retirada de um LCA, ajuda a entidade envolvida a tomar uma decisao ou a simplesmente
obter um melhor conhecimento sobre 0 seu produto, processo ou servigo através da
identificacdo de certos pontos ao longo do ciclo da sua vida, que podem ser melhorados a
nivel de desempenho ambiental [9]. Contudo, o LCA ndo compreende uma avaliagéo total
de todos os problemas ambientais do sistema em estudo, devido abordar apenas aqueles

que estiverem declarados nos objetivos e ambito do LCA.
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Apesar dos beneficios evidentes, a realizacdo de um LCA apresenta algumas
dificuldades para pequenas e médias empresas. As principais dificuldades s&o a escassez
de dados, resultado da pouca ou inexisténcia de instrumentos de medicao, baixos niveis de
formacéo por parte da equipa, restricdes de tempo e recursos especificos para certos
problemas ambientais e falta de sensibilizacéo [25].

Dentro das normas 1SO14000, uma parte delas séo dedicadas ao LCA, onde se
encontra representada a sua constituicdo, e estas sao consideradas até hoje, como as
primeiras e Unicas normas internacionais relevantes sobre o LCA [26]. De acordo com
Norma ISO 14040-44 (2006), num estudo de LCA, existem as 4 fases: I. Defini¢do de
Objetivos e Ambito; 11. Anélise do Inventario; 111. Avaliagio dos Impactos Ambientais; IV.
Interpretacdo dos Resultados.

A primeira fase consiste na definicdo dos objetivos e do ambito do estudo de LCA.
O objetivo deve declarar a aplicacdo pretendida do LCA, as razdes para a sua realizacao, o
publico-alvo e se os resultados deverdo ser usados em afirmacdes comparativas que
deverdo ser partilhadas com o publico. De modo a ndo prejudicar o objetivo do estudo, o
ambito deste deve estar bem definido, tendo suficiente amplitude, profundidade e detalhe,
e que seja compativel com o objetivo.

A segunda fase é a Anéalise do Inventério, e esta consiste na quantificacdo dos
inputs e outputs relevantes ao sistema em analise, através de colheita de dados e 0s seus
calculos. No decorrer da colheita de dados é obtido um melhor conhecimento do sistema e
isto pode levar a identificacdo de alguma limitacdo na recolha de certos dados e/ou a
necessidade de recolha de novos dados que, até ao momento, ndo tinham sido
considerados. Logo, tendo em conta esta nova informacao obtida, pode ser necessario
alterar a colheita de dados de modo a cumprir com o0s objetivos do estudo.

A Avaliacdo dos Impactos Ambientais usa os resultados da Analise de
Inventario, para avaliar a significancia de potenciais impactos ambientais. Isto leva-nos a
ultima fase do LCA, a interpretacdo dos resultados, onde ocorre a interpretacdo conjunta
dos resultados da Analise de Inventario e a Avalia¢io dos Impactos Ambientais. E
esperado que esta resulte numa apresentacdo dos resultados do LCA completa, concisa e
prontamente compreensivel, e que esteja de acordo com o objetivo e 0 &mbito do estudo.
Um ponto importante a realcar de um estudo de LCA € ser um processo interativo, o que

significa que todas as fases estdo ligadas, e podem afetar-se mutuamente, de maneira que
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uma descoberta na fase de avaliagdo dos impactos ambientais pode significar uma
necessidade de alterar os objetivos e/ou 0 ambito do LCA.

1.1.5.1 Gestao de residuos e créditos de nutrientes

No dia-a-dia duma empresa, diversos tipos de residuos sdo formados, desde
resultantes de um processo produtivo ateé residuos simples, como plastico e papel. Numa
empresa que procure manter um determinado desempenho ambiental, ou que o queira
melhorar, a gestdo destes residuos é da maxima importancia.

No caso da aquacultura animal um dos residuos resultantes da sua atividade sdo 0s
seus efluentes, que, sem nenhum tratamento, aquando da sua descarga no ambiente,
apresentam uma variedade de efeitos negativos. Esta polui¢éo vai causar uma diminuigéo
na qualidade da &gua, que ira ter um impacto negativo tanto na biodiversidade do corpo de
agua como na aquacultura que depende do mesmo para obter a sua agua. Uma pobre
qualidade da &gua ira afetar tanto o proprio sistema de aquacultura, como 0s sistemas que
se encontrarem a jusante [27], logo, o tratamento destes efluentes é de grande importancia
antes da sua descarga no corpo de agua original. Uma possivel e eficiente solucéo para o
tratamento dos efluentes desta atividade é através da sua Biorremediacéo.

A biorremediacéo consiste na degradacdo, neutralizacdo, e/ou remocao de
contaminantes prejudiciais num local contaminado por parte de organismos biol6gicos que
se encontram em condicdes controladas. Este método apresenta uma série de vantagens,
desde o seu baixo nivel de custo e de ndo necessitar de técnicas muito avangadas, pode ser
efetuado tanto in situ como ex situ e, apresenta um alto nivel de aceitacdo pelo publico
[28]. Alem disto, permite a degradacdo de uma grande variedade de contaminantes através
da utilizagé@o de organismos que ocorrem naturalmente na zona, ou pela adicéo de
organismos enddgenos ou exdgenos. A primeira hipotese sera na maioria dos casos a mais
atrativa, ja que as espécies encontradas na zona estardo mais adaptadas as condi¢Ges
ambientais do que as espécies introduzidas [29].

Outro possivel aproveitamento a partir da biorremediacéo sdo créditos de nutrientes
como carbono. Um crédito de Carbono é uma licenga comerciavel emitida pelo governo ou
uma entidade reguladora, que permite ao seu detentor a emissao de uma tonelada de CO>

ou 0 COz equivalente (CO2-e). Estes creditos s@o a base de um mercado de créditos de
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carbono, onde empresas podem vender ou comprar estes créditos. O objetivo deste
mercado é a incentivagdo do controlo da poluigdo através de incentivos econdémicos
resultantes da diminuicao de emissdes de poluentes [30].

A criacdo destes créditos de carbono pode ter véarias origens, mas podem ser
divididas em dois grupos abrangentes. Um deles é através de projetos que diminuem ou
eliminem a emissdo de carbono, como uso de energias renovaveis, e o0 segundo é através da
sequestracdo de CO., onde ocorre uma captagdo ou retencdo de carbono da atmosfera [30].

Outro ponto importante na Gestéo de residuos de uma empresa, é a finalidade dos
residuos reciclaveis que resultam do seu dia-a-dia. No caso de Portugal, esta pode recorrer
a Sociedade Ponto Verde (SPV). A Sociedade Ponto Verde, é uma entidade privada, que
apresenta como objetivo a organizacdo e gestdo da retoma e valorizacdo de residuos de
embalagens, através de um sistema chamado Sistema Integrado de Gestdo de Residuos de
Embalagens (SIGRE). Este sistema existe para garantir a organizacao e gestdo de um
circuito que assegura a retoma, valorizacao e reciclagem dos residuos de embalagens néo-

reutilizaveis, assim como a diminui¢do do volume de residuos depositados em aterro.

1.2 Macroalgas

As macroalgas marinhas podem ser definidas como organismos marinhos
eucaridticos fotossintéticos e multicelulares que, como regra, vivem agarrados ao leito
marinho desde o topo da zona intertidal até a profundidade méxima onde a luz adequada
para o crescimento consegue penetrar. Apesar da sua natureza multicelular, todas as
macroalgas em algum ponto do seu ciclo de vida sdo unicelulares, desde gametas, zigotos
ou esporos. A sua distribuicdo pelo ambiente marinho é condicionada por varios fatores
abioticos, como por exemplo a luz, temperatura, salinidade, movimentos da agua,
disponibilidade de nutrientes e também por varios fatores bi6ticos, nomeadamente as suas
relacfes com organismos epifitos como bacterias, fungos e algas, animais sésseis,
herbivoros e impactos de predadores [31]. Tradicionalmente as macroalgas podem ser
dividas em trés grupos diferentes tendo em conta a sua composi¢cdo em pigmentos:

castanhas (Phaeophyta), verdes (Chlorophyta) e vermelhas (Rhodophyta) [32].
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1.2.1. Aplicacoes humanas

A relacdo entre macroalgas marinhas e populagdes humanas é antiga, sendo o
resultado desta relacdo uma variedade de aplicagdes destes organismos pelo mundo inteiro.
O uso destes organismos no passado remoto, onde eram usados para alimentacao, pode ser
tracado ha mais de 2000 anos na China, Coreia e Japdo [33]. As aplicacbes mais
tradicionais sdo na alimentagdo humana/animal, fertilizac&o de solos, medicina e para
outros usos domésticos, como materiais de construcdo. No caso da alimentagdo humana,
estes organismos tém tido uma grande presenca em paises Asiaticos, como China, Japéo,
Coreia entre outros, enquanto que na Europa, o seu uso na alimentacdo € mais limitado a
populacdes costeiras especificas [34].

Outros dois usos que as populagdes costeiras encontraram para estas macroalgas
sdo a alimentacdo animal e fertilizantes. O uso de macroalgas como alimentacéo para
animais era, no passado, uma pratica recorrente onde a agricultura ndo conseguia fornecer
alimentacéo suficiente para animais de quinta, como cavalos e gado. Ao mesmo tempo
eram usadas como fertilizantes, para enriquecer solos pobres em nutrientes [34].

O seu uso na medicina tradicional pode ser encontrado em muitas populacfes
espalhadas pelo Mundo, com a referéncia a inimeros usos em literatura chinesa que
remonta a dois mil anos, desde tratamentos para tosse, doengas urinarias, entre inimeras
outras [35]. Estes tratamentos ainda hoje estdo disponiveis em lojas dedicadas a este tipo
de tratamentos na China. Mais recentemente, desde os meados do seculo XIX até meados
do século XX, as macroalgas eram usadas como matéria-prima na producdo de iodo em
alguns paises da Europa, como Franca e Noruega. Mas com o aparecimento de métodos
quimicos para obtencdo de iodo, a necessidade de usar as algas diminuiu [34].

Atualmente as principais aplicagdes para macroalgas sdo: alimentagdo
humana/animal; fertilizantes e condicionadores de solo; medicina/farmacéutica;
biomateriais; cosméticos; biocombustiveis; aquacultura integrada; e tratamento de aguas
[32-33, 36-39].

A composicao nutricional das macroalgas néo é constante, podendo variar
consoante a espécie, localizacdo geogréafica, temperatura da agua e as estagdes do ano. No
entanto, em termos desta composi¢cdo podemos realcar a riqueza em vitaminas A, E, C e

Niacina na generalidade das algas. Quanto a concentracdo de vitaminas Bi12, Bs, B1, e &cido
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félico e folinico, € menor nas algas castanhas, devido a uma maior concentragdo de iodo
organico em comparagdo com as macroalgas vermelhas e verdes [39]. Diferentes tipos de
bioatividade ja foram reportados em extratos de macroalgas, desde anti-inflamatdrio, anti-
mutageénico, anti-tumoral, anti-diabético e anti-hipertensivo [40]. Este melhor
conhecimento sobre a composi¢ao nutricional das macroalgas tem vindo a potenciar a
popularidade destas em diversos setores, como produtos nutracéuticos e alimentos
funcionais [41], fertilizantes e alimentacdo animal. Quanto a alimentacdo animal e
fertilizantes, estas préaticas tém ganho relevancia no mercado atual com o crescimento da
popularidade da Agricultura Bioldgica [39], onde as macroalgas, constituem um
complementagédo na alimentagdo de animais e como uma alternativa a outros tipos de
fertilizantes considerados ndo bioldgicos.

Nos biomateriais que tém a sua origem em macroalgas, € importante referir os
ficocoldides. Um ficocol6ide é um termo para descrever certos polissacarideos produzidos
por diversas espécies de macroalgas. A industria dos ficocol6ides compreende a producao
de agar, alginato e carragenana. O alginato é extraido das algas castanhas, enquanto que
agar e carragenana sao obtidos das algas vermelhas. Estes ficocol6ides sdo procurados por
terem boas propriedades formadoras de gel, assim como por serem naturais,
biodegradaveis, biocompativeis, bioadesivos e ndo imunogénicos. Sdo muito usados em
aplicacBes biomédicas, mas s&o mais conhecidos por serem usadas na industria alimentar
como agentes gelificantes e espessantes [32-34-39].

Recentemente, a investigacdo das macroalgas como uma possivel fonte de
biocombustiveis tem aumentado. As macroalgas sdo consideradas matérias primas
promissoras para a producdo de bioenergia, devido a sua distribuicdo mundial alargada,
crescimento rapido, conteudo de acucares significante, falta de lignina, e uma conversédo

em etanol com sucesso a escala laboratorial [36-42-43].

1.2.2. Produc¢ao Macroalgas

1.2.2.1. Contexto Global

Em 2005 a producdo de macroalgas mundial foi 14,7 milhGes de toneladas, sendo

gue a aquacultura contribui com a maior parte 13,4 milhdes. Entre 2005 e 2015 observou-
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se uma duplicagédo da producdo mundial e da contribuicdo da aquacultura, 30,4 milhdes e
29,4 milhdes respetivamente, sendo que a producao por colheita de populagdes selvagens
manteve-se relativamente igual neste periodo, 1,2 milhdes em 2005 para 1,1 milhdes em
2015. Em 2016, a producéo anual de plantas marinhas, macroalgas e microalgas,
correspondeu a 31,2 milhdes de toneladas, dos quais, a maior parte proveio da aquacultura
(30,1 milhdes de toneladas) [37]. Em termos de percentagem de producéo total mundial de
macroalgas em 2016, os detentores das maiores percentagens foram a China e a Indonésia
com 47.9% e 38.7% respetivamente, enquanto que no caso dos paises europeus a
contribuicdo foi minima [44]. No caso da colheita de populacdes selvagens os paises
produtores por ordem decrescente foram o Chile, China e Noruega enquanto na

aquacultura foram a China, Indonésia, Républica da Coreia e Filipinas.

Tabela 4 - Produgdo peso vivo macroalgas (informagdo retirada da base de dados FAO FishstatJ)

Continente | Peso vivo (toneladas)

Africa 112814,57
Ameéricas 21984,23

Asia 32231954,58
Europa 5395,7
Oceania 14040
Total 32386189.08

1.2.2.2. Cultivo de macroalgas

O cultivo de uma certa espécie de macroalga € um processo que requer especial
atencdo a varios fatores que véo desde a localizagéo de cultivo, caracteristicas da
macroalga em questdo, como a produtividade e adaptabilidade, caracteristicas
dimensionais do ecossistema aquatico (tamanho e profundidade), assim como a exposicao
solar, condicOes de temperatura, poluicdo, riqueza de nutrientes, movimentos da agua e a
movimentacao da agua [45].

Os metodos de cultivo podem ser divididos em extensivos e intensivos. Os métodos

extensivos, sao todos aqueles onde as macroalgas crescem em recursos hidricos naturais,
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usando somente o que é fornecido naturalmente, como luz, temperatura, nutrientes e a
dindmica dos movimentos da agua. Dentro destes, existem dois subtipos, aqueles que se
aproveitam das comunidades de macroalgas que crescem naturalmente no local e nos quais
deve existir uma particular atencdo com um planeamento estratégico e uma estimacéo do
maximo que podem retirar da comunidade sem que isso cause a degradacdo do ecossistema
natural. Ao outro subtipo pertencem aqueles que introduzem espécies nativas ou ndo
nativas num local, utilizando um leito de 4gua ou substratos artificiais ou naturais
suspensos na agua [45].

Os métodos intensivos, podem ser divididos nos que usam recursos hidricos de
pequenos volumes e nos que utilizam tanques artificiais para o cultivo das macroalgas. O
cultivo em recursos hidricos de pequenos volumes, consistem no cultivo das macroalgas
nos leitos, ou em substratos artificiais ou naturais suspensos na agua, com a possivel
entrada de 4gua doce ou salgada. O cultivo de macroalgas em tanques artificiais pode
possuir varias formas, mas todas se baseiam no mesmo principio, na reten¢do de agua que
¢ agitada, através de ar comprimido, para manter as algas em suspensao, e com exposicao a
luz solar. A agua salgada é bombeada para o recipiente com as algas, o que permite um
controlo da sua composi¢éo, além de permitir uma maior eficiéncia na adigdo de nutrientes
[46]. Esta técnica também permite o crescimento de varias espécies de macroalgas no
mesmo local, aumentado as oportunidades de mercado acessiveis a empresa produtora de
macroalgas [46].

A produgdo e colheita das macroalgas podem ser “ocean-based”, em que todo o
processo € feito no mar aberto e muito dificilmente se tem controlo na producéo das
macroalgas, ou em “land-based”, onde toda a producdo é feita em terra em instalacdes
fisicas artificiais ou em recursos hidricos situados longe do mar. A produgio “earth-based”
apresenta certas vantagens as produzidas em mar aberto, como a sua capacidade de
adaptacdo a uma maior variedade de espécies de macroalgas. Esta producéo é adequada a
todas as macroalgas exceto as que possam atingir comprimentos de tamanho consideravel,
devido ao tamanho limitado e ao pequeno volume dos recursos hidricos e tanques

artificiais utilizados [46].
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1.2.2.3. IMTA - Cultivo sustentavel e ferramenta para obtencao de
Créditos de N e C

A sigla IMTA (Integrated Multi-trophic Aquaculture), que em portugués se traduz
como Aquacultura Multi-trofica Integrada, representa um sistema de aquacultura
sustentavel. O principio deste conceito é que nestes sistemas os efluentes provenientes das
aquaculturas animais, nomeadamente de producéo de peixes, abundantes em compostos
organicos e inorganicos, sdo usados como fonte de nutri¢do para o crescimento e
desenvolvimento de outros componentes tréficos do sistema, como macroalgas ou outros
tipos de organismos [47]. Estes efluentes podem depois ser reciclados para a aquacultura
animal, ou retornados para a Natureza, sem afetar o ambiente [48-49]. O ponto principal
deste sistema € que 0s organismos usados acabam por apresentar a funcédo de
biorremediadores dos efluentes utilizados.

A utilizaco destes sistemas, além de resultar no tratamento dos efluentes da
aquacultura animal, diminuindo os efeitos que estes teriam no ambiente, como a
eutrofizacdo e o crescimento rapido e descontrolado de outras algas que prejudicam o
crescimento das macroalgas que se pretendem produzir, também resulta numa producéo de
biomassa adicional ha ja produzida na aquacultura animal [47-50]. Além destas vantagens
ao nivel produtivo e ambiental, também podemos referenciar a partilha de infraestruturas
(p.e. edificios, recursos humanos) com a aquacultura animal e a oportunidade de
destacamento da competéncia, podendo atrair um maior grupo de clientes, nomeadamente
aqueles procurando produtos ambientalmente sustentaveis.

As macroalgas representam uma boa e promissora hipotese para o conceito IMTA,
e para biorremediacdo em agua salgada, devido a sua capacidade de captacdo dos
macronutrientes e metais pesados encontrados no seu ambiente circundante [49].
Adicionalmente, apresentam altas eficiéncias de absorcéo destes compostos e elevadas
taxas de crescimento [51]. Uma grande variedade de macroalgas tém sido usadas em
biorremediagdo dependendo de varios fatores, como condi¢Ges ambientais e tipo de
contaminante, podendo ser usadas macroalgas vermelhas (e.g. Gracilaria), verdes (e.g.
Ulva) e castanhas (e.g. Sargassum, Undaria e Saccharina) [52].

As macroalgas apresentam um elevado potencial no mercado dos créditos de
carbono, devido a sua capacidade de consumir toneladas de CO2, um dos seus

componentes principais necessarios ao seu crescimento, o que reduz a quantidade de CO-
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na atmosfera [53] e gera créditos de carbono [30]. As macroalgas estdo entre um dos
produtores primarios de ecossistemas aquéticos e costeiros, que se apresentam como
excelentes agentes sequestradores de carbono, melhores que os seus homdlogos terrestres
[54]. Em ambientes com niveis altos de CO, varias espécies de macroalgas apresentaram
uma maior taxa de assimilagéo de carbono, isto foi observado em 2 espécies: Gracilaria
corticata e Sargassum polycystum [55]. Tendo em conta isto existe a possibilidade de estas
ndo apresentarem uma mudanca de eficiéncia de sequestracdo de carbono em ambientes
com elevados niveis de CO dissolvido. Outra razdo para o facto de serem excelentes
sequestradores de carbono podera ser devido a capacidade de reutilizarem certa parte do
CO2 resultante da sua respiracdo para fotossintese, o que significa que apresentam uma
libertacdo minima de CO através da sua respiragédo (0 a 20%) [55].

Tendo em conta que as macroalgas também podem utilizar nitrogénio presente no
ambiente circundante como fonte de alimento [29], e este também se pode encontrar em
excesso em determinados efluentes, também é possivel o tratamento deste compostos
usando estes organismos. Logo existe uma possibilidade de criacdo de um sistema parecido
ao dos creditos de CO> para 0 azoto, 0 que seria um incentivo econémico que resultaria na

diminuicdo da poluigédo deste composto [56], [57].

1.3. A empresa ALGAplus

A ALGAplus Lda. é uma empresa fundada em 2011 produtora em modo BIO de
macroalgas marinhas em cultivo integrado com peixe, situada no Municipio de ilhavo.
Apresenta o seu maior foco no cultivo de uma grande variedade de macroalgas e produtos
derivados, sendo a Ulva rigida a macroalga mais produzida, embora também apresenta
producdo de peixe resultado do cultivo integrado. As macroalgas produzidas apresentam
variados formatos de venda: frescas, salgadas, desidratadas e congeladas. E uma empresa
que aposta tanto em mercados nacionais como internacionais para a venda dos seus
produtos, utilizando uma producéo sustentavel sob o conceito de IMTA, uma forte
componente de I&D, produtos com certificacdo bioldgica e o apoio constante aos seus
clientes como elementos diferenciadores.

As duas certificagOes que esta empresa possui saéo HACCP e o modo de producéo

bioldgico. Embora estas certificacdes ja possam ser consideradas como um bom comego
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para uma gestdo de seguranga alimentar e desempenho ambiental, a ALGAplus tem como
um importante objetivo o aperfeicoamento continuo dos seus sistemas de gestdo de
qualidade, seguranca alimentar e desempenho ambiental.

E produzida uma grande variedade de macroalgas, que podem ter vérios destinos
finais, desde a industria alimentar até mais recentemente a cosmética. As macroalgas sao
comercializadas em varios formatos: fresca, salgada, congelada e desidratada (inteira,
flocos e farinha). Na figura 1 € possivel observar o fluxograma de producéo de algas e
peixes da ALGAplus Lda.

Fluxograma de Produgioc de Algas e Peixes

Planeaments de producio Entrada de Juvenis
l ] I

I Recacdo d= embalagens ]

@@ [ Col::e'na ]

[ h'la1emri|:|azle ]

|

I Producao em tanques J

.

[ Eccolha priméria ]

l

Lavagem

| P ]

| Escalha final |

I

I Cantrfugacio ]

‘ Apus salgads tratada
Esterelizadz

| Agua salpada tratada -ll—

k. J

| T

r

F

L

Figura 1 - Fluxograma de producdo de algas e peixes da ALGAplus
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2. Objetivos

Tendo em conta as preocupacdes de qualidade, seguranca alimentar e ambientais da
empresa, 0s objetivos do meu trabalho foram: 1) o controlo de processos, servigos e
produtos fornecidos externamente; 2) formacéo de colaboradores através de apresentacgoes;
3) desenvolvimento de instrucdes de trabalho e planos de higienizagéo; 4) criagéo de
ferramentas essenciais para a preparacdo de um plano de manutencgdes e criacdo de um
plano de manutencdes preventivas; 5) tratamento de ndo conformidades e as suas agdes

corretivas; e 6) avaliacdo do potencial no mercado de créditos de nutrientes.

3. Materiais e métodos
3.1. Suporte

3.1.1. Controlo de processos, servi¢cos e produtos fornecidos
externamente

De acordo com o ISO 22000, uma organizacdo tem de apresentar algum controlo
sobre os seus fornecedores de processos, servigos ou produtos. Para isto a organizacéo
deve estabelecer e aplicar critérios para a avaliacdo, sele¢do, monitorizacdo do
desempenho e reavaliacdo dos seus fornecedores; garantir uma comunicacdo adequada
com os fornecedores sobre 0s seus requerimentos; garantir que estes processos, Servigos e
produtos fornecidos ndo afetam negativamente a habilidade da organizacédo de
consistentemente cumprir com os objetivos do seu SGSA; e reter toda a informacao
documentada sobre estas atividades e quaisquer acbes necessarias resultantes de avaliacGes
e reavaliagdes.

Com este objetivo, foram reunidos todos os fornecedores numa lista, onde foram
categorizados nas seguintes categorias: Matérias-primas; Materiais de embalagem;
Transportadores; Laboratdrios; Manutencdo/Equipamentos; Limpeza/Desinfecdo,
Prestadores de Servicos, caso ndo se encaixassem numa destas categorias seriam
introduzidos na categoria Outros. Estas categorias foram escolhidas tendo em conta o

objetivo desta atividade. Depois desta divisdo, preparou-se um questionario para cada uma
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destas categorias de fornecedores, com questdes pertinentes a categoria respetiva sobre 0s
seus processos/servigos/produtos e sobre o seu SGSA. Além disto também foi preparado
uma lista para enviar em conjunto com os questionarios, onde se enumera cada documento
requerido neste processo de avaliagéo.

Estes dois ficheiros foram enviados por contacto eletronico para os fornecedores
adequados e foi pedido o preenchimento do questionario e o envio dos documentos
pedidos num determinado prazo. Passado este prazo um segundo pedido foi efetuado por

telemével ou contacto eletronico.

3.1.2. Formacoes

Durante a minha presenca na empresa foram feitas varias formacées, como
Rastreabilidade, Boas Préticas: Programa Pré-requisitos e Limpeza & Higiene. Estas
formac0es fizeram parte de uma fase de implementacdo de procedimentos e praticas do
sistema de gestdo de qualidade e seguranca alimentar, com o objetivo do desenvolvimento
da qualidade, seguranca alimentar e eficiéncia da organizacgéo através da implementacéo
solida e continua de um conjunto de novas praticas de modo a cumprir os requisitos de
normas reconhecidas internacionalmente como referéncias da inddstria alimentar. Também
tiveram como objetivo dar a conhecer as politicas de Rastreabilidade, Boas Préticas:
Programa Pré-requisitos e Limpeza & Higiene da empresa aos seus trabalhadores. As
formaces foram constituidas por uma pequena apresentacdo digital, a qual comegava por
uma pequena definicdo do tema apresentado seguido da apresentacdo da politica atual da
empresa.

A primeira formacao teve como objetivo abordar o conceito de rastreabilidade e a
politica alterada de rastreabilidade da empresa. A rastreabilidade é definida pela ISO como
a capacidade de rastrear a historia, aplicacdo ou localizacdo de uma entidade através de
identificacéo registada.

As duas Ultimas formacGes foram efetuadas durante quarentena estabelecida pelo
governo portugués em resposta a pandemia SARS-CoV-2. A formacéo sobre Boas
Praticas: Programa Preé-requisitos além de informar sobre boas praticas de higiene também
teve como objetivo abordar a pandemia e as politicas resposta da empresa. A formagéo
Limpeza & Higiene teve como principal objetivo a informagéo sobre os recentemente

elaborados e implementados PHs.
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Nestas formagdes eu tive dois papéis, de espetador, de modo a adquirir
conhecimentos relacionados com o objetivo do meu estégio, e o de ajudante, com a
preparacdo da area da formacdo, ajuda no esclarecimento de algumas dividas e o
apontamento de qualquer informacéo relevante que fosse falada, pertinente ao trabalho que

estava a desenvolver.

3.2. Operacio
3.2.1. Planeamento e Controlo Operacional

Foram criadas ou atualizadas as instruc6es de trabalho (IT) de varios processos de
transformacéo. As instrucGes de trabalho foram criadas tendo em conta os equipamentos
utilizados na transformacéo das macroalgas: maquina de lavagem, centrifugadoras, sala de
secagem e moinhos. Logo, as instrucdes de trabalho criadas foram as seguintes: lavagem,
centrifugacéo, salga, secagem e moagem.

A criacdo destas instrucdes, comecou com a reunido da informacéo do correto
manuseamento dos equipamentos e 0s procedimentos necessarios. Depois de reunida toda
a informac&o necessaria, procedeu-se a elaboracdo das instrucées, comecando pela
definicdo do &mbito e do objetivo, da metodologia resultante da informacéo recolhida, e de
qualquer outro ponto necessario na instrucdo. Depois, a instrucdo de trabalho completa foi
enviada para aprovacao.

A criacdo das instrucdes de trabalho comegou pela descri¢do do ambito, o seu
objetivo, a metodologia do processo e qualquer outro ponto que se ache necessario incluir,
como p.e. desinfecdo e manutencao. A desinfecdo e manutencdo de um determinado

equipamento pode também apresentar instrucdes de trabalho dedicadas a estes.

3.3. Programa de Pré-requisitos

3.3.1. Inspecoes internas

Foram planeadas e realizadas inspe¢des quinzenais as instalacdes de transformacéo
com o objetivo de detetar possiveis ndo conformidades. Tendo em conta os PPR’s e 0
plano HACCP implementados foi preparado uma lista de pontos a verificar (Anexo 1).

Cada inspecdo constituia numa visita as instalagbes com a lista em mao comegando numa
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ponta e acabando noutra, de preferéncia comecando pelos balneérios, casas de banho e
salas de vestuario, e depois seguindo o fluxo de producdo de modo a ndo falhar a
verificacdo de todo o espaco e a possibilitar a detecdo de algum problema que pudesse
estar a afetar o fluxo de producéo a jusante. Caso fosse possivel eram tiradas fotos as NC’s
observadas.

No final de cada inspecdo, um relatério de ocorréncias foi preparado com um
resumo de todas as NC’s registadas, e as respetivas acoes corretivas, de acdo imediata ou
futura, os responsaveis pela sua resolucéo e as fotos caso existentes. Depois este
documento foi partilhado com os colaboradores da empresa, de modo a informagéo estar
disponivel a todos os interessados.

3.3.2. Plano de manutencio preventiva

Um recurso importante para todas as organizagdes sdo 0s equipamentos e maquinas
necessarios ao funcionamento correto e devido das opera¢des do dia-a-dia. A manutencéao
destes recursos, por consequéncia é de extrema importancia, ja que uma eventual avaria
podera afetar negativamente a organizacao. Logo, foi criado um plano de manutencGes
preventivas, onde se encontram descritas as manutencdes preventivas e a periodicidade das
mesmas podera prevenir o aparecimento de avarias, e também poderéa dar a perceber
quando se tera de fazer uma substituicao.

Com este objetivo em mente, comegou-se 0 processo da criacdo de um plano de
manutenc¢do preventiva dos equipamentos/maquinas existentes nas instalagdes.
Primeiramente enumerou-se 0s varios equipamentos/maguinas, e introduziu-se esta
informacdo numa lista, de seguida reuniu-se a seguinte informacao, quando disponivel, de
todos os equipamentos/méaquinas: fabricante; modelo; ano de fabricacdo; n° série; marca
CE (sim ou ndo); localizacdo nas instalacOes; estado atual de utilizagdo; manual fisico (sim
ou ndo); e existéncia de representante em Portugal (sim ou ndo), e os seus dados (endere¢o
eletronico e telefone). Depois prepararam-se pastas fisicas onde se introduziram os
manuais fisicos e registos de intervencao existentes, seguindo a enumeragdo dos
equipamentos.

Os equipamentos estdo espalhados por trés zonas: maternidade, cultivo e

transformacdo. Na maternidade encontram-se equipamentos de laboratério como
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autoclave, cdmara de fluxo laminar, balangas de preciséo e centrifugas. Na zona de cultivo
encontram-se todos 0s equipamentos necessarios a manutencgdo das condicoes especificas
de cada espécie, estes equipamentos compreendem bombas de agua, turbinas e filtros de
areia. Na transformacéo encontram-se todos os equipamentos necessarios a transformacao
e refrigeracdo das macroalgas colhidas, como méquina de lavar, centrifuga, secador,
moinhos e camara de refrigeracdo. Outra zona, que podemos chamar secundéria, mas com
a devida importancia, é a zona onde se encontram 0s equipamentos de tratamento de dgua
como o escumador de proteinas, rotofiltro, gerador de ozono e lampada fluorescente.
Estando esta lista preparada com a informag&o existente, comecou-se a preparacao
de um plano de manutengdes preventivas onde primeiramente apenas se incluiu os
equipamentos mais importantes que pudessem afetar o decorrer da transformacéo das
macroalgas. A escolha destes equipamentos baseou-se no impacto na seguranca alimentar
caso o respetivo equipamento falhasse no seu trabalho, aqueles que apresentaram um
possivel maior perigo foram entdo escolhidos para este plano de manutengdes preventivas
inicial. Os equipamentos que foram escolhidos compreenderam maioritariamente
equipamentos da zona de transformacao: camara de frio, stacker, centrifugas, secador,
maquina de lavar, moinhos, gerador ozono, lampada fluorescente, escumador de proteinas
e rotofiltro. O processo da preparacdo deste plano seguiu com a ajuda dos manuais de cada
equipamento, pois caso tivessem presentes recomendacdes sobre este tipo de manutengéo,
estas eram incluidas neste plano. Os equipamentos/maquinas em que isto ndo foi possivel,

esta informacdo foi pedida ao fornecedor via e-mail ou por contacto telefonico.

3.3.3. Limpeza e higiene

Foram preparados planos de higienizacdo (PH) para varias areas ou equipamentos
da transformacé&o, nestas foram definidas a metodologia adequada de modo a garantir
homogeneidade da higienizacéo. Para este efeito identificou-se as areas ou equipamentos
gue necessitavam de fichas deste tipo, nomeadamente onde existe contacto com o produto.
Previamente a definicdo da metodologia fez-se uma recolha de diversas caracteristicas
destas areas como p.e. equipamento/superficies a higienizar e residuos tipicos, a partir das

quais permitiu definir a frequéncia de limpeza, utensilios, quem executa e o responsavel
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pela verificacdo. Uma especial atencdo foi prestada a limpeza quimica de modo a garantir a
esterilizacdo adequada das &reas ou equipamentos.

Depois de verificados todos os PH preparados estes foram dados a conhecer a todos
os colaboradores de modo a saberem como proceder com a higienizacéo da zona da qual
eram responsaveis. No final de uma higienizacdo uma folha especifica para a area deve ser

preenchida com a devida informacéo.

3.4. Melhoria

3.4.1. Nao conformidade e acao corretiva

No aparecimento de uma ndo conformidade, deve-se reagir de forma apropriada
tomando acdo para controlar e corrigir a NC, e lidar com as suas consequéncias. De
seguida é necessario avaliar a necessidade de acdo de modo a eliminar a(s) causa(s) ou
prevenir a sua ocorréncia, isto deve ser feito revendo a NC, determinar a(s) causa(s) e
determinar se NC semelhantes existem ou podem potencialmente ocorrer. Depois disto,
implementacao de qualquer acdo necessaria, rever a efetividade da acéo corretiva tomada e
fazer mudangas no SGSA, caso necessario.

O aparecimento de NC pode ter 3 origens: Auditorias externas; Inspecdes internas;
Ocorréncias do dia-a-dia. No aparecimento/registo de novas NC, medidas corretivas foram
efetuadas ou agendadas para cada ndo conformidade, especificando o responsavel. Isto era
tudo registado num documento apropriado e partilhado com os colaboradores da empresa,
de modo a informacdo estar disponivel a toda a gente.

No decorrer do meu estagio foram feitas 2 auditorias externas e 4 inspecoes
internas nos quais foram verificadas 87 ndo conformidades. Em cada auditoria/inspecéo as
ndo conformidades foram agrupadas na categoria adequada como p.e. Planos de
higienizacdo, Fardamento e Gestdo de residuos, de modo a haver uma melhor identificacdo

dos responsaveis pelas agdes corretivas necessarias.

3.5. Créditos de carbono e nitrogénio

De modo a conhecer a potencialidade da ALGAplus no mercado dos créditos de

carbono e nitrogénio foram efetuados varios passos com o intuito de dar a conhecer a
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quantidade total removida destes dois compostos ao longo do ano de producéo de 2019. E
importante referir que para este efeito sé se teve em conta a producao de uma macroalga,
Alface-do-mar ou Ulva rigida, pois producéo desta macroalga corresponde a quase toda
totalidade da producéo anual de macroalgas da ALGAplus, representando
consequentemente a maior parte da remocao destes dois compostos. Conhecendo dados ja
existentes da concentragdo destes dois compostos no tecido da macroalga Ulva rigida:
39.11% de C e 2.68% de N (peso seco), e o total produzido desta macroalga pela
ALGAplus em 2019: 38,921 ton, foi possivel calcular a quantidade total removida destes

dois compostos em 2019 por esta macroalga.

4. Resultados e discussao

4.1.  Controlo de processos, servicos e produtos fornecidos
externamente

O resultado da categorizacao dos 326 fornecedores existentes na altura pode ser
observado na figura 2 onde € possivel retirar que a maior parte dos fornecedores existentes
ndo encaixam nas categorias escolhidas. Das restantes categorias, as duas com maior

quantidade de fornecedores sdo Manutencao/Equipamentos e Prestador de servico.

L

= Laboratodrios = Limpeza e Desinfe¢do
Manutencdo/ Equipamentos = Materiais de Embalagem
= Matérias-Primas m Prestador de servigo

= Transportadores = Outros

Figura 2 - Grdfico fornecedores categorizados
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4.2. Formacgoes

Na figura 3 é possivel observar a participacdo nas 3 formacdes, onde se observa
uma diminuicdo da participacdo nas formacdes ao longo do tempo, sendo a formacéo sobre
Limpeza &Higiene a apresenta a menor participacdo. Uma possivel explicagdo é o facto de
as duas ultimas formac@es, como referido anteriormente, foram dadas durante a quarentena
estabelecida pelo governo portugués em resposta a pandemia SARS-CoV-2, o que

dificultou a reunido de todos os colaboradores.

Participacao nas formacoes (n=18)

18
16

14

N¢ Participantes

N

1. Rastreabilidade 2. Pré-Requisitos e Boas 3. Limpeza & Higiene
Praticas

Figura 3 — Grdfico do numero de participantes nas formagées

4.3. Planeamento e controlo operacional

Foram criadas ou atualizadas 8 instrugdes de trabalho de equipamentos ou
processos ao longo do fluxo de produgdo. Na tabela 4 é possivel observar a instrucéo de
trabalho e o seu respetivo codigo e equipamento/processo a que € dedicada. Na figura 4 é
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possivel observar a distribuigdo das Instrucées de trabalho criadas pelo fluxograma de

produgéo.

Tabela 5 - Instrugéo de trabalho e respetivo equipamento/processo

Instrugao de Equipamento/processo
trabalho
IT1 Centrifuga FTON
IT2 Centrifuga RB
IT3 Lavagem
IT4 Moinho AGER
ITS Moinho HRV
IT6 Moinho Retsch SM100
IT7 Salga

IT8 Secagem



Fluxograma de Produgao de Algas e Peixes
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Figura 4 - Fluxograma de produgdo de algas e peixe e distribui¢do das IT’s criadas

Na figura 5 é possivel observar um exemplo de uma instrucéo de trabalho (1T1)
criada e o que a mesma contém. Esta comeca por descrever o &mbito da instrucéo de
trabalho e o seu objetivo, de seguida é descrita a metodologia de operacdo e desinfecdo do
equipamento, a frequéncia da desinfecdo também € indicada tal como os cuidados a ter

durante esta.
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. . 17/09/2018
Centrifugacao Pagina 1 de 2

1. Ambito
Este procedimento & aplicavel no processo de centrifugacio de algas de qualguer espécie utilizando a
centrifuga FTNON.

2. Objetivo
Definir a metodologia para o processo de centrifugagao das algas de forma a garantir a homogeneidade do

processo.

3. Centrifugacdo
1 Verificar se a8 maguina estd limpa e ndo possui
contaminaglo por outras espécies

2 Ma parte traseira da maquina dewve-se regular a
velocidade para 6

3 Espalhar a alga uniformemente por todo o cesto até
que este atinja cerca de 2/3 da sua capacidade
4 Posicionar o cesto no interior da centrifugadora

Figura 5 - Exemplo de uma instrugdo de trabalho, neste caso sendo a Instrugdo de trabalho 1 referente a centrifuga
FTON

4.4. Limpeza e higiene

Foram criados 10 PHs, enquanto sete destes correspondem a equipamentos da area de

transformac&o os restantes correspondem a higienizacéo de areas como o
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laboratério/maternidade, zonas comuns e piso, paredes e teto. Na tabela 5 é possivel

observar o codigo do plano de higienizagdo e o seu respetivo equipamento/area.

Tabela 6 - Plano de higienizagéo e respetivo equipamento/drea

Plano de

higienizagao

Equipamento/area

PH1
PH2
PH3
PH4
PH5
PH6
PH7
PH8
PH9
PH10

Centrifuga FTON
Centrifuga RB
Maquina lavar algas
Moinho AGER
Moinho HRV
Moinho Retsch SM100
Laboratdrio
Piso, paredes e tetos
Secador

Zonas comuns

Na figura 6 é possivel observar um exemplo de um plano de higienizacéao criado e o

que o0 mesmo contém. No inicio do documento é indicado o equipamento, os residuos

encontrados tipicamente aquando da sua higienizacdo, os componentes e areas a higienizar,

0 método de higienizacao e a sua frequéncia, os utensilios e quimicos de limpeza

necessarios como também os responsaveis pela higienizacdo e a verificacdo se esta foi

efetuada devidamente. De seguida € descrito passo a passo 0 método de higienizacao.
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Em ALGAT

Ficha de Higienizagdo

“Mdquina de lavar algas”

Versdo: 00

Data: 11.05.2020

Aplicagdo:

Maquina de lavar algas

Residuos tipicos:

Algas, restos de plantas, sedimentos marinhos e
pequenos animais marinhos

Area especifica de aplicagdo:

Méquina de lavar algas e toda a drea envolvente

Informacdo geral:

Limpar no final do processo de lavagem
utilizando mangueira de dgua (auxilio de lavador
de alta pressdo), rodo e aspersor

Frequéncia de limpeza:

-Antes de se iniciar lavagem de espécie (ou
gualidade) diferente de alga: Limpeza de rotina da
méaguina e componentes

-No final de cada dia de processamento: De
acordo com o descrito em baixo

-Sempre que haja troca de operador no posto de
trabalho

Utensilios:

Mangueira de dgua, (auxilio de lavador de alta
pressdo), rodo, aspersor, solucdo 5% hipoclorito
de sddio, solugdo desinfetante alcodlica e
composto NSF para prote¢do corrosdo

Quem executa: Operador da drea

Responsdvel: Responsdvel de produgdo

No final de cada dia de processamento

Preparacdo Limpeza

Parar lavagem no botdo “STOP™.

Nota: Antes de esvaziar maquina: retirar placas que cobrem valeta junto ao
armazém de frio para impedir que entre muita dgua no interior da cdmara

Alternadamente esvaziar “lavador 17, “lavador 2”,"reservatério da bomba 17
e “reservatdrio da bomba 2”7 com recurso aos comandos manuais do quadro
de comando do equipamento

Remover pecas amoviveis da maquina (grelhas, protecdes salpicos, tampas
das tubagens) e encaminhar estes componentes para zona de limpeza

Abrir torneiras vermelhas para descarga da dgua residual da “bombas de

Figura 6 - Exemplo de um plano de higienizagdo, neste caso sendo o plano de higienizagdo 3 referente a mdquina de
lavar algas

4.5. Nao conformidade e acio corretiva

Na figura 7 é possivel observar as ndo conformidades de cada inspecéo e em que
categorias se encontravam, e a partir desta tabela é possivel perceber que as categorias com
mais ndo conformidades séo planos de higienizacéo e instalagdes. Nestas duas categorias €

importante referir que as suas ndo conformidades ndo estéo delimitadas a uma sé area.
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Grafico reincidéncias NC's
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Zona de Produgdo

Gestdo de Residuos

Figura 7 - Grdfico reincidéncias das NC's nas inspe¢des/auditorias

No caso dos planos de higienizacao a sua recorréncia leva a necessidade da
reflexdo das possiveis causas. No grafico é possivel observar um aumento de NCs nas
ultimas inspec¢des, logo é importante referir que além de estas Gltimas coincidirem com a
implementacdo dos PHs desenvolvidos, estas também coincidem com a quarenta. Como
referido anteriormente a participacdo na formacao pertinente aos PHs foi afetada pela
pandemia, afetando por consequéncia a homogeneidade de conhecimento na empresa. Isto
acoplado a situacao da pandemia, que além de poder ter trazido dificuldades de
comunicagdo entre a geréncia e os colaboradores, devido a existéncia de turnos com o
objetivo de prevenir o contacto entre todos os individuos da empresa, também pode ter tido
uma componente de cansaco psicolégico que pode ter afetado o trabalho efetuado.

Sendo que os planos de higienizacao tém de ser efetuados pelos colaboradores,
estes de certa forma tém de ser a principal causa. Explorando as varias hip6teses do ndo
cumprimento dos planos de higienizagao por parte dos colaboradores, pode-se concluir que

hipdteses sdo: falta de formacéo e competéncia por parte dos colaboradores e ou descuido
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propositado. Quanto a a¢des corretivas, nestes casos comega, se possivel, pela correcéo
imediata da NC, seguido da afericdo da origem desta. No caso de falta de formacéo e
competéncia, a solugdo mais rapida e eficiente é atraves de uma formacao que foque na
origem da NC, e que instrua os colaboradores da maneira correta de proceder. Na
eventualidade que a causa seja um descuido, as pessoas responsaveis devem ser chamadas
a atencdo pelos seus superiores da maneira correta de proceder.

No caso das NC da categoria de Instalaces, estas estdo mais ligadas as estruturas
fisicas das instalacfes ou dos equipamentos presentes nestas. A origem da NC pode advir
do estado de conservacao de equipamentos ou instalagdes e/ou a necessidade de alterar ou
adicionar algo em algum ponto nas instalacGes. Neste caso a a¢do corretiva tera de
comecar por uma avaliacdo cuidada do que originou a NC, seguida de uma reflexdo das
possiveis maneiras de resolver a NC, e a escolha da melhor forma de atuar. Nestes casos as
possiveis a¢des corretivas vdo envolver a utilizagdo de recursos monetarios, exceto em

casos de facil resolucdo pelo responsavel da manutengéo.

4.6. Créditos de Carbono e Nitrogénio

Utilizando dados ja existentes da concentracdo destes dois compostos no tecido da
macroalga Ulva rigida: 39.11% de C e 2.68% de N (peso seco), e o total produzido desta
macroalga pela ALGAplus em 2019: 38,921 ton, é possivel calcular a quantidade total
removida destes dois compostos em 2019 por esta macroalga. Considerando que 1 kg de
alga seca equivale a 5 kg de alga fresca, chegamos aos valores de remocéo destes
compostos para o ano de 2019: C = 304,44 ton e N = 20,96 ton. Logo tendo em conta que
os créditos de carbono e nitrogénio correspondem a uma determinada quantidade do
composto respetivo, no caso de créditos de carbono 1 crédito corresponde a 1 tonelada de
carbono, podemos observar que em 2019 podiam ter sido criados 304 créditos de carbono.

Tendo em conta os resultados vé-se um enorme potencial na ALGAplus no que
conta aos créditos de carbono e nitrogénio, onde s6 em 1 ano as 304 toneladas de carbono
removido da atmosfera equivalem a 304 créditos. No caso dos créditos de nitrogénio, o
mercado destes ainda ndo esta desenvolvido como o dos créditos de carbono, logo neste
momento ndo é possivel descobrir o real potencial, mas mesmo assim é possivel observar

que no caso da ALGAplus apresenta um elevado potencial.
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5. Conclusoes e perspetivas futuras

Atualmente existe uma crescente procura por macroalgas para a sua utilizacéo
numa grande variedade de aplicacfes em diferentes setores da industria, desde alimentar,
energeético, cosmético entre outros. Devido a isto as empresas produtoras ou
transformadoras tém vindo a necessitar de uma maior preocupagdo com diversos fatores
como a qualidade e seguranca alimentar dos seus produtos, esta Ultima exclusiva do setor
alimentar, e do desempenho ambiental das suas atividades.

Do meu trabalho resultaram a revisao, atualizacdo e implementacéo de diversas
instrucdes de trabalho e planos de higienizacdo. Além disso também elaborei um plano de
manutencdes preventivas inicial e uma checklist para facilitar inspec6es internas, onde
através de inspecdes que eu realizei foi possivel observar vérias ndo conformidades tendo
em conta politicas de qualidade e seguranca alimentar implementadas.

No futuro é necessario concluir o processo de controlo de processos, servigos e
produtos fornecidos externamente, a concluséo do plano de manutencéo preventiva e
criacdo de ITs e PHs dos equipamentos, processos e areas restantes. Um trabalho
pertinente nesta area de qualidade e seguranca alimentar seria a implementacédo da ISO
22000, através do qual seriam realizados os pontos referidos na linha anterior. Também foi
possivel retirar a possibilidade do efeito negativo que a pandemia teve no SGQ e SGSA
sendo que se observou um pico de ndo conformidades relativas a planos de higienizagdo na
altura da quarentena.

Na area do ambiente o que se pode retirar foi que a ALGAplus apresenta um
potencial no mercado de créditos de carbono e que € uma oportunidade a considerar. Um
trabalho futuro seria a implementacdo da ISO 14000, e pela utilizacdo de LCAs de modo a
melhorar o desempenho ambiental da empresa e perceber os possiveis impactos ambientais

das suas atividades.
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Data:

7. Anexos

Realizado por:

CheckList - Inspegéo

Numero do Pré-
Requisito

Pré-Requisitos e Boas Praticas

Descrigao

Resultado
C - Conforme
NC - Nao
Conforme

N° de

Ocorrénc|

Saude e Higiene Pessoal

Entrada de producéo - Doseadores munidos de sabonete

Entrada de produgéo - Doseadores munidos de papel de secagem descartavél
Colaborador:

Anélise mensal ao fardamento

Unhas curtas e limpas

Comportamento pessoal
Cc

sem adornos

Vestudrio protetor Zona 3 - Laboratério e Controlo de Qualidade

Vestuario protetor Zona 4 - Producao e armazém de apoio

Cacifo com roupa pessoal separada da roupa de trabalho

Colaborador:

Registo de entrada de colaboradores externos e visitantes assinado

Livre de poeiras, fumos e odores

[Residuos sélidos e liquidos removidos

Linhas de limpas e i p

Pragas visiveis

Muros e vedagdes em bom estado de conservacao

Area exterior limpa e organizada (sem residuos nem ervas daninhas)

Estruturas internas

Estruturas internas em bom estado de conservagéo (paredes, rack's, bancadas de trabalho, tetos,
|ianelas e divisorias)

Lampadas protegidas com armadura

Janelas protegidas com antiestilhaco e redes m

Layout das instalagdes e fluxos

Matéria Prima ir separada de Matéria prima

Areas limpas e areas sujas

Armério de produtos quimicos fechado

Registo de utilizagéo de produtos quimicos preenchido

Principio de marcha em frente aplicado corretamente

lluminagéo

lluminag&o das zonas de trabalho

Vestiarios e Sanitérios

Doseadores munidos de sabonete desinfetante

Doseadores munidos de papel de secagem descartavél

Agua quente e agua fria

Paredes, chao, tetos e janelas em bom estado de limpeza

lluminagao suficiente

Utilidades (Ar, agua e energia)

Agua

Tanques de armazenamento limpos conforme plano de higienizagéo

Analise efetuadas conformes de acordo com o Plano Anual de anlises & agua

Ar e Ventilagéo

Andlise efetuadas conformes de acordo com o Plano Anual de anlises ao ar

Ar comprimido e outros gases

Ar comprimido livre de odores, microrganismos ou outra contaminagdo

Filtros microiologicos mudados de acordo com plano de manutengao

Ar comprimido ndo tem contacto direto com o produto

Equipamentos e utensilios

Equipamentos em contacto com os
géneros ali icios

em bom estado de limpeza

em bom estado de conservacao (juntas falhas ou fendas)

Equipamentos de monitorizagao de
temperatura

Verificacao dos valores de temperatura da camara de conservacao de produtos refrigerados

Planos de higienizag&o cumpridos

Camara de conservagéo de produtos congelados em bom estado de conservagao

Camara de conservagéo de produtos refrigerados em bom estado de conservagéo

C do Plano de Manutegdes Preventiva:

Manutengéo

Ci i do Plano de Calibragdo de de Medigdo e Monitorizagao

Registo de limpeza de maquinas apés manutengéo

Registo de manutengdo preenchido

de limpeza, desinfestagao e agentes desinfetantes aramezados em local separado da

area de pr

Produtos quimicg utencdo

Andlise efetuadas conformes de acordo com o Plano Anual de andlises a superficies

Referencia:

Gestao de processo

Controlo de recegéo - Matérias Primas

Lote:

Boletim Analitico

Ficha Técnica

Locais de rececdo de Matéria Primas limpos

Utensilios e equipamentos utilizados limpos e

Estado de Higiene da viatura de transporte

Controlo efetuado na recegéo atura, data de validade, estado das

Mercadoria de fatura/guia de transporte

Rack's e locais de armazenamento limpos e secos

Armazenamento / Descanso

Locais de ) com inagéo suficiente e ventilados se necessario

Produtos armazenados em i te dos da parede (minimo 10cm)

EstagBes de iscos em bom estado de conservagao

Local de produto para devolugé&o ou bloqueado em boas condicées de higiene

Produtos e/ou embalagens diretamente no chéo

Local de produto para destruicdo em boas condigdes de higiene

Local de produto para destruicao separado e identificado

Produtos devidamente identificados

Reprocessamento

Produtos devidamente fechados de modo a nao existir contaminagéo

Produtos devidamente identificados no

Embalamento

Contentores de remogéo de residuos identificados

Gestéo de residuos

Contentores de remog&o de residuos em boas condicdes de conservagao

Contentores de remogéo de residuos em boas condigdes de higiene

Grelhas e sifées em bom estado de conservagéo

Esgotos

Estagdes de iscos em bom estado de conservagao

Controlo de Pragas

Portdes e portas de acesso ao exterior fechadas

Relatdrios de visita

earq
Controlo %humidade no processo produtivo

Manual
HACCP -
Pontos n°11
e n°12

Pontos de Controlo

Pontos Criticos de Controlo

Controlo %sal adicionado processo produtivo

|_Rotulagem correta de produto acabado

Pontos Controlo

|fecho conforme no produto acabado

Referencia:

Lote:

Controlo de residuous de produtos quimicos no material de

Filtros/Crivos

Temp. Ar /Humidade ito

Tratamento da agua eficaz

Recegdo de MP - Controlo de temperatura
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