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Resumo

A alimentacdo é um meio de subsisténcia do ser humano mas, sendo este um
possivel meio para as Doengas de Origem Alimentar, é necessaria formacao e
implementacdo de boas praticas de higiene por todos aqueles que manuseiam
alimentos, assim como um acompanhamento e monitorizacdo a todo o processo a que
os alimentos estao sujeitos, desde a producdo primdria até ao consumidor final. Para
esse efeito recorre-se ao sistema de analise de perigos e controlo dos pontos criticos
(HACCP), cuja implementacdo permite assegurar uma adequada seguranc¢a aos
alimentos e, desta forma, evitar que a saide do consumidor seja afetada.

O sistema HACCP é sempre passivel de alteracdo e adaptacdo a cada tipo de
estabelecimento em que é implementado sendo, posteriormente, acompanhado por
técnicos/engenheiros que efetuam auditorias a fim de verificar se existem nao
conformidades, se sao cumpridas as medidas preventivas e as medidas corretivas
estabelecidas e, por fim, efetuar andlises microbiolégicas para pesquisa de eventuais
bactérias patogénicas ou outros contaminantes.

O presente trabalho foi elaborado na empresa ComQualidade, onde tivemos
oportunidade de realizar manuais de boas praticas de higiene, planos de HACCP,
formacoes e auditorias.

Durante o Estagio foi possivel verificar como a elabora¢do, implementacdo e
acompanhamento de planos HACCP é algo complexo e qudo é importante que todas as
pessoas envolvidas colaborem para o seu cumprimento, para que a saude e a
seguranca do consumidor seja garantida.

Por ultimo, mas ndo menos importante, é essencial que os técnicos e/ou
engenheiros de controlo da qualidade acompanhem e estejam sempre informados da
legislacdo referente a seguranca alimentar.
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Abstract

Food is a mean of livelihood of the human being, but this being a possible mean for
foodborne diseases, so, it’s necessary a training and implementation of good hygiene
practices by those who handle food , as well as monitoring the whole process that
foods are subject , from primary production to final consumption . To this end we
resort to hazard analysis and critical control points (HACCP), being that the
implementation ensures adequate security to food and this way prevent consumer
health.

The HACCP system is always subject to change and adapt to each type of
establishment in which it is implemented, and later, accompanied by technicians /
engineers who conduct audits to verify that there are no non-compliances, of
preventative measures and corrective measures established are met and, finally, to
carry out microbiological research of possible pathogenic bacteria or other
contaminants.

This paper has been prepared at the company where ComQualidade manuals of
good hygiene practices, HACCP plans, trainings and audits were performed.

During the internship was verified as the preparation, implementation and
monitoring of HACCP plans is complex and how it is important that people involved
collaborate for compliance, so that the health and consumer safety is guaranteed.

Last but not least, it is essential that the technicians and/or engineers to monitor
quality control and are always aware of the legislation on food safety.

Keywords

HACCP; Microbiological analyzes; Manuals of good hygiene practices; Formations;

Audits
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