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Resumo

O presente relatério resulta do estagio curricular que decorreu no Grupo
Jerénimo Martins e pretendeu implementar medidas internas definidas por este Grupo
Empresarial, face aos principios que determinam o estabelecimento de boas praticas
de higiene destinados a serem aplicados nos pontos de venda da Pingo Doce
Distribuicao Alimentar, S.A. O presente trabalho teve também como objectivo o

desenvolvimento e implementacado de um Sistema HACCP em secc¢des de pereciveis.

A identificagdo dos processos onde pudesse ser comprometida a seguranca
dos produtos teve em atencdo as operagdes desenvolvidas ao longo do ciclo de vida

do produto dentro do Pingo Doce, layout das instalagdes e infra-estruturas existentes.

No presente relatério demonstra-se com objectividade, os meétodos,
procedimentos e regras relativos ao Sistema Preventivo de Segurangca Alimentar da

Companhia Pingo Doce Distribuicao Alimentar, S.A.



Abstract

This report results from the training period in Grupo Jeréonimo Martins and
concerns the implementation of different good hygiene practices at sale points of Pingo
Doce Distribuicao Alimentar S.A. The present work aimed to develop and to implement
an HACCP system to Pingo Doce Covilha.

Identification of critical processes to the safety along the life cycle of the product
inside the Pingo Doce considering all operations involved, layout of premises and
existing infrastructure, were developed.

In this report we objectively present the methods, procedures and rules
concerning food safety Preventive System of Pingo Doce Distribuicdo Alimentar S.A

are.



Glossario

Acondicionamento — proteccdo de um produto por meio de um invélucro inicial ou de
um recipiente inicial em contacto directo com o produto em questdo, bem como o
proprio involucro ou recipiente inicial.

Analise de perigos — 0 processo de pesquisa e de avaliagdo de perigos e de factores
que levam a sua apari¢ao, por forma de se decidir quais sao os relevantes para a
Segurancga Alimentar.

Boas praticas de higiene — conjunto de regras que definem as condigbes de higiene
das operagdes no comércio de géneros alimenticios e que garantem a seguranca dos
mesmos.

Comercializagdo — a detencdo, exposicao e oferta para venda, venda, entrega ou
qualquer outra forma de colocagdo no mercado.

Conformidade — cumprimento de uma determinada norma, documento normativo,
disposicao, requisito ou caracteristica referente a produto, servico, contracto, projecto
ou documento, devidamente identificado.

Consumidor final — o ultimo consumidor de um género alimenticio que o utilizara
conforme o fim previsto para a forma comercializada na distribuicéo.

Contaminagao — a presenga ndo intencional dos géneros alimenticios ou no seu
ambiente de um agente fisico, quimico ou biolégico, o qual comprometa ou possa
comprometer a seguranga ou adequagdo para consumo humano do género
alimenticio.

Controlo — conjunto regular de acg¢des levadas a cabo destinadas a garantir que os
procedimentos definidos para as operagdoes sdo seguidos e que os limites criticos
definidos n&o sao ultrapassados.

Desinfec¢ao — reducao do numero de microrganismos em superficies ou utensilios
até um nivel que nao comprometa a seguranca ou a qualidade alimento, levada a cabo
através de agentes quimicos e/ou métodos fisicos.

Desinfectante — agente quimico de desinfecgao.

Detergente — agente de lavagem.

Diagrama de fluxo ou fluxograma - representacdo esquematica da sequéncia de
passos ou operagdes envolvidas na producdo/prestacdo de determinado
produto/servigo.

Embalagem - recipiente ou involucro de um género alimenticio que se destina a
conté-lo, acondiciona-lo ou protegé-lo, constituindo no caso de uma embalagem
primaria a unidade de venda para o utilizador final ou consumidor.

Embalamento — colocagdo de um ou mais géneros alimenticios numa embalagem.



Género alimenticio — toda a substancia, seja ou nao tratada, destinada a alimentagao
humana, englobando as bebidas e os produtos do tipo das pastilhas elasticas, com
todos os ingredientes utilizados no seu fabrico, preparacao e tratamento.

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point — Andlise de Perigos e
Controlo de Pontos Criticos) — sistema que identifica, avalia e controla perigos que
sdo significativos para a seguranca alimentar.

Higienizagdo — operagdo onde sao cumpridos os pressupostos de limpeza e de
desinfeccgao.

Lavagem — procedimento de limpeza através de detergente e agua.

Limpeza — eliminagéo de residuos e sujidades de superficies ou utensilios.

Lote — conjunto de unidades de venda de um género alimenticio produzido, fabricado
ou acondicionado em circunstancias praticamente idénticas.

Matérias-primas — matérias utilizadas no processamento de alimentos.

Medida preventiva — qualquer procedimento ou acgao que possa ser utilizado/a para
reduzir ou eliminar um perigo.

Monitorizagao — sequéncia planeada de verificagdes dos parametros associados a
um PCC, com o objectivo de verificar se o ponto critico de controlo (PCC) esta sob
controlo.

OPLS - outros produtos de livre servigo.

Perigo — agente fisico, quimico ou biolégico que pode pbér em causa a seguranga do
alimento e provocar problemas de Saude Publica.

Plano HACCP - documento escrito baseado nos principios de HACCP e que expde
os procedimentos a serem seguidos.

Plano de higienizagdao - esquematizacdo dos procedimentos de controlo e
desinfeccgao.

Ponto critico de controlo (PCC) — qualquer ponto de controlo onde é possivel reduzir
ou eliminar um risco para a seguranca alimentar.

Registos — documentos resultantes das actividades de monitorizagao.

Requisitos — medidas de controlo que devem ser cumpridas para garantir a
seguranga dos produtos alimentares.

Risco — probabilidade de ocorréncia de um perigo numa determinada etapa ou
processo.

Seguranga alimentar — garantia de que os alimentos ndo causardo danos ao
consumidor quando preparados e/ou consumidos de acordo com a sua utilizacdo
pretendida.

Sistema HACCP - resultado da implementacéo do Plano HACCP.
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