Issue Date
Abstract

Publisher
Keywords
Type

Peer Reviewed

Collections

U

Instituto Politécnico
de Castelo Branco

I nstituto Politécnico de Castelo Branco

Cabaco, Marco Manuel Cabrito

A importancia das analises microbiolgicas para
avalidacéo deum plano de HACCP
https://minerva.ipch.pt/handle/123456789/671

M etadata
2008

A seguranca alimentar € um dos temas que vai estar em foco neste
trabalho, com o objectivo de garantir e melhorar a qualidade dos géneros
alimenticios ao longo da cadeia alimentar. Neste trabalho pretende-se
apresentar aimportancia das analises microbiol dgicas para a validacdo
de um plano HACCP, onde se destaca a grande importancia dos critérios
microbiol dgicos, que definem a aceitabilidade de um produto ou de

um processo. O presente trabalho vai também incidir sobre o sistema
HACCP, nomeadam...

IPCB. ESA

Seguranga Alimentar, HACCP, Critérios Microbiol 6gicos
Thesis

No

ESACB - Engenharia Biolégica e Alimentar

This page was automatically generated in 2019-10-16T13:03:27Z with
information provided by the Repository

https://minerva.ipch.pt


https://minerva.ipcb.pt/handle/123456789/671

. il
T __ it

ESCOLA SUPERIOR AGRARIA

INSTITUTO POLITECNICO DE CASTELO BRANCO

A Importancia das Analises Microbioldgicas para
a Validacao de um Plano HACCP

Engenharia Biologica e Alimentar
Relatorio do Trabalho de Fim de Curso

Marco Manuel Cabrito Cabago

__*—

CASTELO BRANCO
2008




iNDICE GERAL

indice de figuras

Indice de tabelas

Resumo
Abstract
Pagina
1. Introducio 1
2. Seguranca Alimentar — O que ¢ 2
2.1. Regulamento (CE) n°® 852/2004 3
3. Sistema HACCP +
3.1. Evolugéo historica 5
3.2. Etapas de elaborag¢io de um plano HACCP 6
3.2.1. Etapa 1 — Definir os termos de referéncia — ambito do plano de
HACCP 7
3.2.2. Etapa 2 - Formagéo da equipa de HACCP 8
3.2.3. Etapa 3 — Descrigdo do produto 8
3.2.4. Etapa 4 — Identificacfio do uso pretendido do produto 8
3.2.5. Etapa 5 — Elaboragio do Fluxograma 9
3.2.6. Etapa 6 — Verificagdo do Fluxograma 9
3.2.7. Etapa 7 — Identificagdo dos perigos 9
3.2.7.1.Perigos Biologicos 10
3.2.7.2.Perigos Quimicos 12
3.2.7.3.Perigos Fisicos 13
3.2.7.4.Analise de risco 15
3.2.8. Etapa 8. — Identificacfo dos pontos criticos de controlo (PCC) 15
3.2.9. FEtapa 9 — Estabelecimento dos limites criticos para cada PCC 16

3.2.10. Etapa 10 — Estabelecimento de um sistema de monitorizagfo para cada
PCC 16
3.2.11. Etapa 11 — Estabelecimento de acgdes correctivas 17

3.2.12. Etapa 12 — Verificacdo do sistema 17



22113 Etapa 13 — Estabelecimentos de registos e de documentagéo
3.2.14. Etapa 14 — Revisdo do sistema
3.3. Vantagens do HACCP
4. Local de Realizacio do estagio
5. Critérios Microbiologicos
5.1. Objectivos para o estabelecimento dos critérios microbioldgicos
5.2. Tipos de critérios microbioldgicos
6. Estudo - Caso
6.1. Descri¢do do processo de recolha de amostras
6.2. Apresentagdio e interpretacdo de resultados de andlises microbioldgicas de
superficies, manipuladores e alimentos
6.3. Evolugio e discussio dos resultados analiticos da cozinha da clinica
desde 2005
7. Discussio de resultados obtidos
8. Conclusiao
Referéncias bibliograficas
Agradecimentos

Anexos



Resumo

A seguranga alimentar ¢ um dos temas que vai estar em foco neste trabalho, com
o objectivo de garantir e melhorar a qualidade dos géneros alimenticios ao longo da
cadeia alimentar.

Neste trabalho pretende-se apresentar a importdncia das analises
microbioldgicas para a validacdo de um plano HACCP, onde se destaca a grande
importancia dos critérios microbioldgicos, que definem a aceitabilidade de um produto
ou de um processo.

O presente trabalho vai também incidir sobre o sistema HACCP, nomeadamente
as etapas de elaboracdo de um plano HACCP.

Da analise de resultados tivemos como exemplo a cozinha de uma clinica onde
foram feitas inspecgdes periodicas a superficies, alimentos e manipuladores. Assim
podemos afirmar que havia por parte dos manipuladores uma grande dificuldade em

cumprir os pré-requisitos, tanto a nivel de higiene como de fabrico.
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