Data de Publicacdo

Resumo

Editor
Palavras Chave

Tipo
Revisdo de Pares

Colecdes

U

Instituto Politécnico
de Castelo Branco

I nstituto Politécnico de Castelo Branco

Gramaca, Analsabel Nunes

Formacao em higiene e seguranca alimentar :
uma prioridade naimplementacao de sistemas
HACCP

https://minerva.ipch.pt/handle/123456789/594

M etadados
2007

E feita uma abordagem ao HACCP. como sendo um Sistema de Gest&o
da Qualidade. Foram descritos 0s seus pré-requisitos, assim como toda
aenvolvente legal. Foi comentada a necessidade e obrigatoriedade da
formag&o em Higiene e Seguranca Alimentar naimplementacéo de
Sistemas HACCP. Efectuou-se, ainda, uma andlise sobre a percentagem
de estabel ecimentos da restauracéo, que garantem aformacgdo em Higiene
e Seguranca Alimentar de todas as pessoas afectas ao estabelecimento, a
nivel nacional. Foram e...

IPCB. ESA

Sistema HACCP, Higiene e seguranca alimentar, Higiene pessoal,
Higiene das instal agdes, Equipamentos e utensilios, Higiene alimentar

report
Néo

ESACB - Engenharia Biolégica e Alimentar

Esta paginafoi gerada automaticamente em 2024-04-10T23:35:36Z com
informacéo proveniente do Repositério

https://minerva.ipch.pt


https://minerva.ipcb.pt/handle/123456789/594

ESCOLA SUPERIOR AGRARIA

INSTITUTO POLITECNICO DE CASTELO BRANCO

FORMACAO EM HIGIENE E SEGURANCA ALIMENTAR
- Uma Prioridade na Implementacao de
Sistemas HACCP -

Engenharia Biologica e Alimentar
Relatério do Trabalho de Fim de Curso

Ana Isabel Nunes Gramaga

’ ——

CASTELO BRANCO
2007




indice Geral

I D oot R S B AR T T DB S I
AR e ooy sl s o S s T e e oty e oo s 11
ERHREET SR oo S HI
Indice e ANEREE. .o e o S S v
L TR E R0 vumisesmmonpsmmsmonsussumsumsnspsnmmssamensmms i s s s e S R S S 1
AL T e e e s OB oyl 2
B bs RITHRIRNUR v O O B RN 2

2 B OTYRETON rcimpmsrusoosioss oo o SR S R SRS S A P S RS s oo 2
O ST e R —— 3
Bl B RSRS JEEEE . . ikt R A A SR B R A 5
3. Fortgcas em Higretie ¢ Sepurani SIIMIBITIAD (... ueemmontsisssinsssss s st sosssissismmavisms 6
3.1, Foriacis & ediiacilo Qo8 tIBUAIOTES .cwrmmmmsrmsrmmmimss ssnsssmmismmshnrsiemssnss 6
32 il R B PRIEL .o s s e s 7
4, Diraniaeti da Sesslin QF TORTBTHG. o vwsmmmimomimmsosmsmmssbmmisnissisispi b s AR s 9
5. ORISR B FORERl i s e R S 8
5.1. Aspesctos MICTODIOIOZICOS ..ovvuieuiireienieirirceirecterre et e e raeas 11
L T TOT— 12
3 Higiene gL e T R A PR 13
34, Insialuctes sEniaris o PeRRl s N R e 17
3.3 ATIES E RO IBIIOE. . et e A R —
5.6, 1tilizacin cormeith dé LVEE JBECHITAVEIR ..o wamrmsansessmmmsssmusmisrmsssyrmemsns oy 19
6. Formagdo em Higiene das Instalagdes, Equipamentos e Utensilios .......oocoeecevneennnn. 20
B L DaraiR ORI st it A R TR 20
e L R e O 23
6.2.1. Loeais de maniprilacdo de alimentos .cuswassammmssismsmmsse 23

6.2.2. Instalagdes sanitarias e vestiarios dos trabalhadores...........cccveeiiviinniinanans 24



25, Baln Ao relliiliis, oo momanseomsmomsmns s———————————— 25

i) Fhigiens dos @uuuiPamuRIBIS: oo mssmos s oo mwms s 25
M ST g SR i 1 RSSO ——— 26
0.5 L OTIRI TG TIMEBERN. A 5 S S S RS A 2T
6.6, Recolha e elintinacHo de HX08.. .ciseossennssassasnsassnnsipussnisns A R R 27
e 29
.. D e S TR PRI IO oo saioidi A e S AT AR A 25
T8 Tt e TR TIIIR. e snsiiiiiasim b s s s s oo 30
¢ RS A S BRI .o cmemmemsmemasssmsmaymss s ot A s PR PR RS 31
T4 Conservapio dos Al oo o 31
T L Re Pl OrOBAG v ovpumsmum o s m iS TER SRR E S H BL aTR RAo 32

Fi BB T (T R —— 33
1A 3 L ONSOTUanie T BOTBEBHIIIG.. .. oo ot b s s b ilesa 33

7.5. Preparacio e confecclo de alimentos.......cocveeieerereerenesrrenorsreesnenses " Y e 34
T.5.1, IDOBCOBZELABHD ..ovucrnvsnesssvsnessmnsnsmspansassnsamenis veasssinssn saauiss oeas s e amnanssess s ssss s 34

Tbiody, L IRTERET S L PR BN o consonsommmssomsneres s Yy P BN S R PR 35

7.5.3. Comlecolin de BIDIBHIOE «ovmemvmmmvemnasmmmmmmm s s s g 36

T84, Preparacio de alimentos {168 v sassmmsasssmito it 37

B e T o R R R e e A 37
Tl ATTHTONATIEIRD B SEDNPATAN U LINHIE - o cnomrnsssmammismsanisinn s sk smes vy 38

B B B AL 1 i i e S R 40
o R R B T T tsannsaisss sl s mern o i e e e 43
1 Aovabiaciio dps TRmBIINS ccunmsmmmirsmmisssomirssi e s dneiemiabmA s 45
1 TS o cpascommmpmn s A A A A S A A s BT S 46
12 ConsiderssBos Tl e i s 48
13 BBEOS I o mmovmmmems s s e S R BB R AR A PR 49

Anexos



Resumo

E feita uma abordagem ao HACCP. como sendo um Sistema de Gestdo da
Qualidade. Foram descritos os seus pré-requisitos, assim como toda a envolvente legal.
Foi comentada a necessidade e obrigatoriedade da formagdo em Higiene e Seguranca
Alimentar na implementacdo de Sistemas HACCP. Efectuou-se, ainda, uma analise
sobre a percentagem de estabelecimentos da restauracdo, que garantem a formagdo em
Higiene e Seguranca Alimentar de todas as pessoas afectas ao estabelecimento, a nivel
nacional.

Foram explicadas as orientagdes definidas para organizar as sessoes de formagéio,
¢ abordado o contetido de exposi¢do oral e em diapositivos, da informagdo fornecida nas
accoes de formacdo do modulo de Higiene Alimentar, Higiene das Instalacées,
Equipamentos e Utensilios. Higiene Alimentar ¢ Sistema HACCP. Identificaram-se os
documentos entregues aos formandos, de modo a sustentar algumas das regras
transmitidas. Por fim, foram descritos os métodos de avaliagéo final dos formandos, para

averiguar da eficacia da formagdo.
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