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Resumo 

Contributo para a caracterização do sector da Panificação no âmbito da Segurança 
Alimentar na zona Centro do País. 

O crescente aumento do aparecimento de doenças de origem alimentar em todo o 
mundo tem levado à criação e implementação de ferramentas que têm conduzido à 
redução de perigos nos alimentos, nomeadamente de Sistemas de Segurança-
Alimentar baseados nos princípios do HACCP. 

No período de três meses, foram analisados os Sistemas de Segurança-Alimentar 
baseados nos princípios do HACCP em vinte unidades pertencentes ao sector da 
panificação e pastelaria situadas na zona centro do país: Alto-Alentejo, Ribatejo e 
Beira Interior (Beira-Alta e Beira-Baixa), tendo sido obtido uma classificação 
qualitativa de Bom com 85% de pontuação na validação de Sistemas de Segurança-
Alimentar (HACCP). 

 Foram encontradas não-conformidades, maioritariamente ao nível das 
instalações que, por serem já antigas, necessitam de algumas obras, bem como no uso 
de equipamentos que não são já os mais adequados (62%), ao nível da higiene do 
pessoal manipulador (10%), ao nível do preenchimento dos registos (10%) e ao nível 
do armazenamento de matérias-primas (18%). Não foram detetadas não 
conformidades significativas ao nível da higiene das instalações, equipamentos e 
utensílios, o que indica que os planos de limpeza e desinfeção são, de um modo geral 
eficazes. Não foram detetadas não-conformidades no controlo analítico 
microbiológico, o que poderá revelar que o risco de ocorrência de toxi-infeções 
alimentares se encontra sob controlo.  

Foram recolhidas vinte amostras de pão para análise do teor de sal ou cloreto de 
sódio nas unidades acompanhadas. Verificamos que a média do teor de sal se 
encontra abaixo do valor limite definido por lei, o que garante a confiança que este 
sector transmite aos seus consumidores nestas zonas do país, também neste 
parâmetro. 

Palavras-chave 

HACCP, boas-práticas, lista-de-verificação, pré-requisitos, teor de sal no pão. 
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Abstract 

Contribution to the characterization of the Bakery´s sector under Food Safety in 
the Center of de Country. 

The growing emergence of foodborne diseases worldwide has led to the creation 
and implementation of tools that have led to the reduction of hazards in foods, 
namely Food-Safety Systems based on HACCP principles.  

In three months, were analyzed Food Safety Systems based on HACCP principles 
in twenty units belonging to the bakery and pastry sector, located in the center of the 
country: Alto-Alentejo, Ribatejo and Beira-Interior (Beira-Alta and Beira-Baixa), 
having obtained a qualitative classification of Good with 85% score in the validation 
of systems -Food Safety (HACCP).  

Non-conformities were found mostly at the level of facilities which, being already 
old, need some work, as well as the use of equipment that are no longer the most 
appropriate (62 %), the level of personal hygiene handler (10%), the level of registers 
filling (10%) and the level of raw materials storage (18%). There were no significant 
non-conformities detected at the level of hygiene of the premises, equipment and 
utensils, which indicates that the plans for cleaning and disinfection are generally 
effective. Were not detected non-conformities in microbiological analytical control 
which may reveal that the risk of food infections is under control.  

Twenty samples of bread were collected for analysis in salt or sodium chloride in 
the units followed. We found that the average salt content is below the limit set by 
law, which ensures the confidence that this sector transmits to its consumers in these 
areas of the country also in this parameter.

Keywords 

HACCP, good-practices, check-list, pre-requirements, salt content in bread. 
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