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PROGRAMA “QUALIDADE & INOVAGAQ”

REGULAMENTO

Artigo 1.°
Ambito
O presente regulamento estabelece os principios aplicaveis ao Programa “Qualidade & Inovagao”,
para melhoria da qualidade dos produtos alimentares e da informacé&o prestada aos consumidores,

que deve ser veiculada pelos respetivos rétulos.

Artigo 2.°
Objeto
O Programa “Qualidade & Inovagao” pretende promover a competitividade das empresas regionais
da é&rea alimentar, através da caracterizacdo dos produtos locais e melhoria da informacao
prestada aos consumidores, fomentar a inovacdo através do desenvolvimento tecnoldgico de
novos produtos e/ou melhoramento dos existentes e, ainda, promover a Seguranca Alimentar.
As acbes a realizar incluem a assessoria aos técnicos das empresas responsaveis pela area da
Qualidade e Seguranca Alimentar, a realizacdo de ensaios de controlo analitico de produtos, o
controlo metrolégico de equipamentos, a assessoria tecnolégica e acbes de capacitacdo dos

trabalhadores.

Artigo 3.°
Duracéo

O Programa “Qualidade & Inovagéao” tera a dura¢éo de um ano, para cada empresa participante.

Artigo 4.°

Entidade coordenadora

A entidade responsavel pela coordenacao e operacionalizagdo do Projeto “Qualidade & Inovagao”

€ o INOVA - Instituto de Inovacao Tecnolégica dos Agores.
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Artigo 5.°

Obrigag¢6es da entidade coordenadora

Constituem obrigacdes da entidade coordenadora:

a)
b)
<)

d)

e)

f)

Conceber e disponibilizar as empresas os formularios de candidatura;

Publicitar a abertura das inscricées no Programa “Qualidade & Inovagao”;

Receber e proceder a analise das candidaturas ao Programa “Qualidade & Inovagao”, com
vista a selecionar as empresas que integrardo o Pograma;

Esclarecer a entidade responsével pela Qualidade e Seguranga Alimentar das empresas
inscritas, sobre a forma como devem ser organizados os documentos referentes ao SGSA,
para uniformizacéo de critérios e facilidade de controlo;

Disponibilizar a entidade responsavel pelo Sistema de Gestdo da Seguranga Alimentar, o
material necessario a recolha das amostras e os correspondentes resultados analiticos;
Informar as empresas sobre a periodicidade de envio de amostras para efeitos da
realizacdo das analises microbiolégicas de verificacdo da eficacia dos sistemas de
seguranca alimentar referidas no Artigo 10°.

Artigo 6.°
Condicdes de Acesso

Podem candidatar-se ao Programa “Qualidade & Inovagao”, as empresas que cumpram,

cumulativamente, as seguintes condi¢oes:

a)
b)
c)

d)

Possuir um maximo de 20 trabalhadores;

Ter uma faturacé@o anual igual ou inferior a 1.000.000,00€;

Estar implementado ou em fase de implementacdo, a data da candidatura, o respetivo
Sistema de Gestédo da Seguranca Alimentar, baseado nos principios do método HACCP, tal
como esta definido no artigo 5° do Regulamento (CE) n° 852/2004, do Parlamento Europeu
e do Conselho, de 29 de abril;

Ter uma entidade responséavel pelo Sistema de Seguranca Alimentar.
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Artigo 7.°

Entidade Responsavel pelo Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar

1. Para efeito do disposto na alinea d) do artigo 6°, entende-se por entidade responsavel pelo
Sistema de Gestao da Seguranca Alimentar - SGSA, a pessoa em nome individual ou ao servico
de uma entidade prestadora de servicos, que preste assessoria a empresa para implementagéo
e/lou manutencdo do SGSA. O técnico responsavel pelo SGSA devera possuir habilitagdo e
capacidade técnica adequadas, nomeadamente, nho minimo, um curso de nivel IV, com formacao
em Higiene e Seguranca dos Alimentos.

2. A entidade responséavel pelo SGSA compete a colheita de amostras e o seu acondicionamento
para envio ao laboratorio mencionado no ponto 2.1.1 do artigo 10°, a interpretac@o dos resultados
e a sua explicacé@o aos responsaveis e trabalhadores das respetivas empresas.

3. A entidade responsavel pelo SGSA, mencionada na alinea d) do numero anterior, sera
disponibilizada pelo Programa “Qualidade & Inovagdo”, uma sessé@o de esclarecimento sobre a

organizagdo (Anexo 1) e funcionamento deste programa.

Artigo 8.°

Inscricdes no Programa “Qualidade & Inovagao”

1. A participacdo no Programa Qualidade & Inovagédo, depende de prévia inscrigéo.

2. Os interessados podem inscrever-se nas instalacdes do INOVA, sitas na Estrada de S&o
Gongalo, em Ponta Delgada na llha de S. Miguel ou nos servigcos da Vice-Presidéncia do
Governo, Emprego e Competitividade Empresarial das restantes llhas.

3. Na inscricdo sdo consideradas 3 fases: uma para apresentacdo do pedido de inscricdo no
Programa “Qualidade & Inovagéao”, acompanhado da documentacdo referida no ponto 4, a
seguinte para avaliacdo e selecdo das candidaturas, e a fase final para comunicacdo da
aceitacdo da candidatura.

4. Para efeitos de inscricdo as empresas deverdo apresentar:

a) Formulario de candidatura;
b) Mapa da Seguranca Social referente ao seu quadro de pessoal;
¢) Mapas contabilisticos referentes ao ultimo exercicio econémico;

d) Indicacdo da entidade responsavel pelo Sistema de Seguranca Alimentar e respetivo curriculo.
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5. As empresas aceites no programa serdo enquadradas nas seguintes Ac¢bes, correspondentes

as respetivas atividades:

Grupo 1 - Empresas de restauragdo e de comércio alimentar - Agbes 2.1, 2.3 e 2.4
Grupo 2 - Industria de preparacao e/ou transformacéo de alimentos - A¢bes 2.1, 2.2, 2.3 e
2.4

Artigo 9.°

Apoio a conceder no ambito do Programa “Qualidade & Inovagao”

Em caso de aceitacdo da candidatura ao Programa “Qualidade & Inovagdo”, as empresas

beneficiam dos seguintes apoios:

Acéo 2.1 — A¢gdes no ambito da Seguranca Alimentar

2.1.1 Realizacdo de um programa de analises fisico-quimicas e microbioldgicas de verificagao
da eficicia do plano de seguranca alimentar e de ensaios metrolégicos para controlo de
temperaturas (quando aplicavel), conforme Anexo 2.

2.1.2 Assessoria cientifica e metodolégica aos técnicos das empresas responsaveis pelo SGSA
ou a consultores externos que tenham essa responsabilidade, para implementagéo e/ou
adaptacao do respetivo SGSA, ao modelo apresentado no Anexo 1.

2.1.3 Participagdo nas acdes de capacitacdo tecnoldgica constantes da Acao 2.3.

Acéo 2.2 — Agdes no &mbito do Melhoramento e Inovagdo Tecnolbdgica

2.2.1 Prazos de durabilidade total - Validacdo e/ou estabelecimento de prazos de durabilidade
para os produtos contidos nas embalagem de venda e nas condicbes de conservagao
indicadas pelo fabricante (alinea f) do ponto 1 do artigo 9° do Reg. 1169/2011,

desenvolvendo-se a seguinte atividade:

2.2.1.1 Realizacdo de ensaios laboratoriais e de simulagfes na Instalacdo Piloto do
INOVA, de condicbes idénticas as do circuito comercial dos produtos, para

confirmacéo e validacdo dos prazos estabelecidos
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2.2.2

2.2.3

224

225

Prazos de validade parcial - Estabelecimento dos prazos de validade e das condi¢cbes de
conservacdo de produtos de consumo parcial, apos a abertura das embalagens (ponto 2

do artigo 25° do Reg. 1169/2011, desenvolvendo-se as seguintes atividades especificas:

2.2.2.1 Simulagéo na Instalagdo Piloto do INOVA, das condiges normais a que 0s
produtos s&o sujeitos nas casas dos consumidores;

2.2.2.2 Avaliacao microbioldgica e organolética da evolucao degradativa desses produtos,
nas condicbes acima estabelecidas, para determinacao do periodo seguro de
utilizacdo apoOs a abertura da embalagem e quais as condi¢fes de conservacao

que permitem esse prazo de durabilidade.

Declaragéo nutricional - Realizag&do dos testes laboratoriais para que as empresas possam
colocar nos rétulos dos seus produtos a declaragcdo nutricional (alinea I) do ponto 1 do
artigo 9° e artigo 30° do Reg. (CE) 1169/2011, nomeadamente:

2.2.3.1 Realizagdo dos testes necessarios para a declaragédo nutricional obrigatoria, para
os produtos transformados comercializados pré-embalados (ponto 1 do artigo 30°);
2.2.3.2 Realizagdo dos testes necessarios, para inclusdo na declaragdo nutricional, de

valores referentes a informacgdo complementar (ponto 2 do artigo 30°).

Consultoria para a Rotulagem - Prestacao de consultoria as empresas para o cumprimento
das exigéncias do Reg. (CE) n°® 1169/2011 (ponto 1 do artigo 9°), desenvolvendo-se as

seguintes atividades:

2.2.4.1 Revisao dos prazos de durabilidade que ja constem dos rétulos dos produtos;

2.2.4.2 Verificagdo e / ou correcao dos rétulos, por forma a cumprirem todas as exigéncias
do regulamento, nomeadamente na evidenciacdo de alergénios;

2.2.4.3 Verificacdo metrolégica de informacdes referentes a pesos liquidos, escorridos,

estremes, etc. e de capacidades volumétricas.

Apoio Tecnoldgico - Prestacdo de apoio através da Instalagdo Piloto Industrial do INOVA e
dos departamentos laboratoriais, a empresas que pretendam inovar, tanto em relacéo a

melhoramento de produtos que ja produzam, como no estudo de novos produtos.
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Acdo 2.3 — Agbes de Capacitagdo Tecnologica

2.3.1 Treinamento em posto de trabalho, sobre processos tecnolégicos em curso, para pessoal
recém admitido e sobre novos processos tecnoldgicos.

2.3.2 Para os técnicos responsaveis pela Qualidade e Seguranca Alimentar - seminarios de um
dia, sobre a rotulagem - informagdo obrigatéria e informagéo facultativa considerada

relevante para os consumidores.

Acdo 2.4 - Assessoria Permanente

Além dos apoios especificos referidos nos pontos 2.1, 2.2 e 2.3, funcionard uma linha de apoio
permanente por correio eletrénico, para esclarecimentos de natureza técnica, cientifica e
documental que tenham a ver com a implementacdo de medidas no &mbito do Programa

“Qualidade & Inovagao”.

Artigo 10.°

Anélises laboratoriais de apoio ao SGSA

Todas as analises fisico-quimicas e microbioldgicas e ensaios metrologicos de apoio aos SGSA

referidas no artigo 9.2, Acdo 2.1, serdo realizadas pelos laboratérios do INOVA.

1. O ndmero e tipo de analises e ensaios a realizar, obedece a um plano prévio para cada grupo
de atividade, constante do Anexo 2.

2. O cumprimento do plano referido no nimero anterior_é obrigatorio.

3. A nao recolha de amostras pela entidade responsavel pelo SGSA, s6 pode ser aceite pela
entidade coordenadora por motivos devidamente justificados e comprovados.

4. Em caso de necessidade de outro tipo de andlise que ndo obedeca ao plano prévio, o
responsavel pode submeter o pedido devidamente fundamentado a entidade coordenadora,
gue decidira se a excecgédo é aplicavel.

5. Os resultados analiticos ser@o disponibilizados na internet, através de acesso protegido por

palavra passe.
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Artigo 11.°
Analises laboratoriais, ensaios tecnoldgicos e metrolégicos para implementagao

daregulamentac&o da rotulagem

Todos os ensaios laboratoriais, tecnoldgicos e metroldgicos, necessarios a execucéo da Acéo 2.2,

serdo realizados pelo INOVA.
1. Para cada empresa sera elaborado um plano de trabalho, que incluira:

o Definicdo dos produtos que se irdo integrar no programa
o Definicdo das analises e ensaios metroldgicos a realizar

e Calendarizacdo de um plano de recolha e envio de amostras para o laboratério

Os resultados analiticos seréo disponibilizados na internet.
3. Além da Assessoria Permanente referida no ponto 2.4 do Artigo 10.°, sera realizada por um
técnico da Entidade Coordenadora, uma visita a cada empresa, no inicio do programa, para

elaboracao do plano de trabalho referido no n°1.

Artigo 12.°

Apoio tecnolégico e laboratorial para desenvolvimento ou melhoramento de produtos

Este tipo de apoio, por ser muito especifico, serd analisado caso a caso sempre que houver uma
solicitagcdo dos interessados.
Esse plano contemplara a identificacdo das opera¢des, meios técnicos e humanos necessérios a

nivel da Instalacao Piloto, respectiva calendarizacao e meios laboratoriais a envolver.
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Regulamento do Programa “Qualidade & Inovagao”

Anexo 1

Organizacédo do Sistema de Seguranca Alimentar

O Sistema de Seguranga Alimentar deve conter trés grandes capitulos:

I) Programa de pré-requisitos, com a descri¢cdo do tipo de controlo ao nivel de:
1) Controlo de pragas
2) Higiene e limpeza das instalacdes
3) Controlo da potabilidade da 4gua
4) Controlo de efluentes, residuos, lixos, subprodutos e desperdicios
5) Capacitacdo dos trabalhadores — saude e formacao

6) Regras de higiene pessoal e boas préticas de laboragéo do setor

Para cada pré-requisito devera existir uma breve descricdo e devem ser arquivadas todas as

evidéncias que suportam a sua aplicabilidade.

Il) Sistema HACCP, com os seguintes elementos:
1. Descri¢éo dos produtos (ndo aplicavel a restauragdo)
2. Fluxograma dos processos
3. ldentificacdo e analise de perigos, com identificacdo de Pontos Criticos de Controlo
(PCC’s)
4. Quadros de monitorizacdo dos PCC'’s identificados, com indicagcdo das medidas a tomar
em caso de desvio

5. Registos dos PCC’s devidamente preenchidos

IIl) Verificacdo do Sistema de Seguranc¢a Alimentar, contendo as seguintes evidéncias
1. Plano de controlo analitico em conformidade com anexo 2 do Regulamento
2. Resultados analiticos, com indicagdo da apreciagdo do resultado e medidas tomadas em

caso de nao conformidade
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Regulamento do Programa “Qualidade & Inovagiao”
Anexo 2
Plano Analitico Comum — Grupos 1 e 2

Microbiologia N°/Ano Ensaios

Teor Microbiano Total Aerobios ou Psicrotréficos
Contagem de Enterobacteriaceae

Contagem de Estafilococos Coagulase Positivos
Alimentos 5 Contagem de Clostridios Sulfito Redutores (*)
Contagem de Bolores e Leveduras (*)

Pesquisa de Salmonelas (*)

Pesquisa de Listéria Monocitogenes (*)

Teor Microbiano Total Aerébios ou Psicrotréficos

Zaragatoas
Superficies 12
P Contagem de Enterobacteriaceae
Agua 1 CR1
Metrologia Até 4 Controlo de Temperatura

(*) — Destes 4 ensaios 0s técnicos responsaveis pelas empresas escolherdo 3, conforme o tipo
de alimento.
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Regulamento do Programa “Qualidade & Inovagao”
Anexo 3

Plano Analitico Especifico - Grupo 2

Microbiologia Ensaios

Valor Energético

Quantidade de Lipidos/Acidos Gordos Saturados

Caracterizag&o Nutricional Hidratos de Carbono
Obrigatéria dos Géneros
Alimenticios Aglcar

Proteinas

Sal (Cloreto de Sédio)

Caracterizagdo

A Definir de Acordo com o Tipo de Alimentos
Complementar

Contagem de Flora Microbiana Degradativa

Prazos de Durabilidade Total

. Determinacao de Ran¢o Oxidativo
e Parcial

Avaliagdo Sensorial

Pesos e/ou Volumes Controlo de Peso e Volume

O conjunto de ensaios previstos no Plano Analitico Especifico do Grupo 2, apresentado no quadro
anterior, sera realizado a 50% dos produtos de cada empresa participante, até um maximo de seis

produtos por empresa, por ano.
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