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Resumo

O sistema HACCP baseia-se num conjunto de medidas que visam assegurar boas
condi¢des de higiene, tendo em vista alimentos mais seguros para o consumidor. E
um sistema preventivo, que se baseia numa abordagem sistematica e estruturada de
identificacdo dos diferentes perigos existentes em cada etapa do processamento e
medidas para o seu controlo.

Para que o sistema HACCP seja eficaz, devem ser previamente implementado os
pré-requisitos, estes ndo estdo diretamente relacionados com o processo de fabrico
mas podem influenciar a probabilidade de ocorréncia de perigos para a seguranca
alimentar. Assim como a aplicacdo dos principios e das etapas do sistema HACCP.

Uma Ficha Técnica de Produto é um documento elaborado no ambito da
implementacdo do sistema de higiene e seguranca alimentar, com a func¢ao de
descrever as caracteristicas quimicas, fisicas, microbioldgicas e organoléticas de um
produto, condicoes de conservacdo e utilizacdo recomendadas, matérias-primas e
aditivos utilizados.

Este trabalho consistiu na realizacdo de Fichas Técnicas e implementacdo do
Sistema HACCP na empresa Antonio Lopes Gameiro,Lda, em dois produtos carneos,
Almoéndegas de Porco e Morcela de Arroz.

Com a realizacdo deste trabalho foi possivel concluir que a seguranca do processo
estd relacionada com o controlo das temperaturas, controlo das matérias-primas e
nas corretas praticas de manipulagdo e fabrico.



Realization of Data Sheets Product and Implementation of
a HACCP system in meat products
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Abstract

The HACCP system is based on a set of measures to ensure hygienic conditions in
order food safer for consumers. It is a preventive system, which is based on a
systematic and structured approach to identify the different hazards in each step of
the process and measures for their control.

For HACCP to be effective, must be previously implemented the prerequisites,
these are not directly related to the manufacturing process but can influence the
probability of occurrence of food safety hazards. As the application of the principles
and steps of the HACCP system.

A Product Data Sheet is a document prepared in the implementation of the system
of food hygiene and safety, with the function to describe the chemical, physical,
microbiological and organoleptic a product, storage conditions and recommended
use, raw materials and additives used.

This work consisted of TDS and implementation of the HACCP system in the
company Anténio Gameiro Lopes, Lda, two meat products, Pork Meatballs and Black
Pudding Rice

With this work it was concluded that the safety of the process is related to the
monitoring of temperatures, control of raw materials and the correct handling and
manufacturing practices.



indice

AGTAAECIMENTOS w.eocereeeeeeeereeresses et sessesse s s s ses s s s s s s s bbb bbbt II
S (T X0 L (o Lo ) o - VTP I11
ST 1 0 L IV
1] = Vot \Y
INAICE A FIGUIAS . .utuurussssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnes VIII
INAICE @ TADEIAS et IX
INAICE @ ANEXOS crrrrrrrerersssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnes X
00 31 T L ot U 1TSSV 1
2. Tarefas realizadas na empresa Antonio Lopes Gameiro,Lda........cuemenenerneesennenns 2
3. AIMONAEZAS A€ POTCO...cuiiiiririirirr s 3
3.1 Fluxograma de ProdUGA0 .......cceerererereeeeesesessessessessessessessessessessessessessessessessessessessesses 3
3.2 Descricao das Etapas do Fluxograma de Produgao ........cccoeeeerererersesrensessessesnessenns 4
3.3 Ficha Técnica de Produto ......eeeeeeeeeeeesesesesesessessessessessessessessssssssessessessesnes 5
3.3.1 DeScricao dO ProdULO ... ssesssssssssssssssssssssens 5
3.3.2 ComposicA0 € CaracteriStiCas...umenenesnesnessssessessessessessssssssessssssssssseses 5
3.3.3 Prazo de Validade ... sessessessessessessessessessessessessessenses 6
3.3.4 CondigOes de ArmMaZeNageML......c.ueerrersessesssssessssssesssssss s ssssssssas 7
3.3.5 EMDbalagemm ...t sssssnas 7
3.3.6 ROTUIAZEIM ...ttt s s 8
3.3.7 Método de diStriDUICAD ....vrereerirrirrirresrirresressessessesssssessessesssssessessesssssssssssesssssssssssessssnes 9
3.3.8 ULIliZAGAO PIreVISTA .ccuririrurerriressiresssessssssss s sss s ssssssssas 9
3.3.9 Legislacao apliCAVEL ... ses e ssssssessssssanes 9

4. MOTCELA A8 ATTOZ..oureueeueereereeeeeeseeeeseessesessssssssssssssssss s s s s s bbb b s s bbb s b e benssssnsns 10
4.1 Fluxograma de ProdUGA0 ........cceeeeeurereneeresisesessssssssssssesssssssssssssssesssssssesssssssssssssssssssssssens 10
4.2 Descricao das Etapas do Fluxograma de Produgao ........ccoueveneeneeneenceneeneeneeneenenn. 11
4.3 Ficha Técnica de PTOAULO ......cccouurereeneereencereineeneisetseiseese et ssssss st ssssssssssssens 12
4.3.1 DeSCrigao dO PrOAUEOD ... ssssss s sssssssssssssssssssssnes 12
4.3.2 CompoSicao € CarateriStiCaS. ..cmmmmmssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnes 12
4.3.3 Prazo de validade.......ercnereeeneeesesseesese et sss s ssssesees 14
4.3.4 Condigdes de armazenagem ......o.eesreressesesssssssssessssssssssssssssssssssessssssssssssssses 14
4.3.5 EMDalagem......oceriiirsirssisesssissssss s snaes 14



G J T X0 0L Vo ) oo LS 15

4.3.7 Método de diStriDUICA0 ...cvvvrrerirnrenirrirsiseiniseisssssessssss st ssssssssssnes 16
4.3.8 UtIliIZAGCA0 PIreVISTA c.uceueeeecereeeeseeee et sesses et ssss sttt sttt ssssssssanes 16
4.3.9 Legislacao apliCAVEL ...ttt snes 16

5. HACCP - Hazard Analysis and Critical Control POints.........ccccurnrnenenensenesensenenens 17
5.1 Implementagao dO SISLEMA ......cccceerecireeresereressereses s sssssesssssssessssssessssssenss 17
5.2 Principios do Sistema HACCP ... sssssessssssssens 18
5.3 Etapas do Sistema HACCP ...t sssssssssssssens 19
5.4 Auditorias a0 SiStema HACCP ... sssessessssssssasens 25
5.5. Fluxogramas com Identificacdo de Pontos Criticos de Controlo ........c.ccccnueneee. 26
6. CONSIAEragies FINaLS ...t sesssssssssens 28
7. Referéncias BibliOgrafiCas ... sssssssssssens 29
LG N 13- (0 1 30

Vil



indice de Figuras

Figura 1: Fluxograma de Producdo de “Almdndegas de Porco”.........reenenenennens 3
Figura 2: Imagem do produto "Almondegas de POrco". ... oneeneenesesesesennens 5
Figura 3: Fluxograma de Producao de "Morcela de Arroz".........nrneeneenensenenens 10
Figura 4: Imagem do produto "Morcela de AIToz". ... neneeneneeneseeneeseesessessesnees 12

Figura 5: Arvore de decisdo usada para determinar PCC's (adaptado de Vaz, Moreira,
3 (7oA ) TR 23

Figura 6: Fluxograma de producao e PCC's identificados "Almdndegas de Porto". 26

Figura 7: Fluxograma de producao e PCC's identificados "Morcela de Arroz".......... 27

Vi



indice de Tabelas

Tabela 1: Descricdo das Etapas do Fluxograma de Producdo de “Almondegas de

POTCO". ettt R ARt 4
Tabela 2: Caracteristicas Bioldgicas do produto "Alméndegas de Porco"..........cuuuu... 5
Tabela 3: Caracteristicas Organoléticas do produto "Almondegas de Porco". ............ 6
Tabela 4: Caracteristicas Quimicas do produto "Almondegas de Porco"........cccovuunee. 6
Tabela 5: Prazo de Validade do produto "Almdndegas de Porco".........renerenennee 7
Tabela 6: Condi¢des de Armazenagem do produto "Almondegas de Porco". .............. 7
Tabela 7: Tipos de Embalagem do produto "Almo6ndegas de Porco". ........ccccocevereunnes 7
Tabela 8: Men¢oes de Rotulagem do produto "Almdndegas de Porco"........covniunnee. 8
Tabela 9: Métodos de Distribuicao do produto "Alméndegas de Porco".........ccccuuuneee. 9

Tabela 10: Descricdo das Etapas do Fluxograma de Producao "Morcela de Arroz".11

Tabela 11: Caracteristicas Biolégicas do produto "Morcela de Arroz".......veneen. 13
Tabela 12: Caracteristicas Organoléticas do produto "Morcela de Arroz"................. 13
Tabela 13: Prazo de Validade do produto "Morcela de Arroz". ........nnenceneen. 14
Tabela 14: Condi¢Oes de Armazenagem do produto "Morcela de Arroz"................... 14
Tabela 15: Tipos de Embalagem do produto "Morcela de Arroz". ........oeenincennns 14
Tabela 16: Meng¢des de Rotulagem do produto “Morcela de Arroz”.........encenes 15
Tabela 17: Métodos de Distribuicao do produto "Morcela de Arroz". ... 16

Tabela 18: Exemplos de classificacdo de perigos quanto a sua severidade (Baptista,
Noronha, Oliveira, Saraiva, 2003). ..o sssssssssesssssssessens 21

Tabela 19: Mapa de Severidade vs Probalidade de ocorréncia. .......ccoueonereeneeneeneenceneen. 21



