Instituto Politécnico de Castelo Branco
Escola Superior Agraria

Implementacao do sistema HACCP no Manjar do
Diogo

Marta Patricia Jesus Duarte

Relatorio de estagio apresentado ao Instituto Politécnico de Castelo Branco para cumprimento
dos requisitos necessarios a obtencdo do grau de Licenciada, realizada sob a orientacdo
cientifica do Mestre Nuno Pedro, Professor adjunto do Departamento UCT Recursos Naturais e
Desenvolvimento Sustentavel da Escola Superior Agraria do Instituto Politécnico de Castelo
Branco

2011



i

Aos meus pais e irmdo



Agradecimentos

A realizacdo deste estagio curricular foi para mim uma das etapas mais importante e
fundamental no meu crescimento, enquanto pessoa e futura profissional.

Para tal muitas foram as pessoas que contribuiram para esse crescimento, e portanto dedico este
espaco para prestar o meu humilde agradecimento a todas elas.

Em primeiro lugar gostaria de agradecer ao Sr. Américo e a Dona Dina Bispo, por me
concederem a oportunidade de efectuar o meu estagio curricular na sua Empresa.

De seguida agradeco também a minha orientadora externa, a Engenheira Silvia Simdes, por
toda a disponibilidade demonstrada, todo o acompanhamento nestes trés meses, pelos
ensinamentos transmitidos, todas as respostas as minhas duvidas e por todos os seus conselhos
que estou certa que muito me ajudaram na minha vida futura.

Agradeco igualmente a todas as funcionarias do Grupo Berbis por me receberem, mas em
especial as funcionarias da cozinha, nomeadamente a Dona Maria, a Dona Eugénia, a Dona
Cristina, a Dona Sara e a Dona Claudia, por se mostrarem sempre prontas para me prestarem
qualquer auxilio que necessita-se, pela sua paciéncia para comigo, uma vez que muitas foram as
vezes que tive se as “chatear” com as minhas perguntas e por todos os momentos de alegria
proporcionados na sua cozinha.

Ao meu orientador interno, o Mestre Nuno Pedro por aceitar ser o meu orientador, por
toda a ajuda prestada e pela sua disponibilidade.

A todas as minhas colegas do curso, por todos os momentos de descontraccao, as palavras
de forca nos momentos de tristeza e pelas criticas construtivas quando necessarias.

Finalmente, contudo ndo menos importantes, dado que os Gltimos sao os primeiros, a toda
a minha familia, mas em especial aos meus pais, porque sem eles a concretizacao deste curso
nado seria possivel. Obrigado pais por todo a apoio demonstrado nestes trés anos da licenciatura,
pelas palavras de conforto e de esperanca nos momentos de mais stress e cansaco e por todos os

ensinamentos incutidos, que me fizeram ser a pessoa que sou hoje.

A todos o meu Muito Obrigado.

iii



Palavras-chave

HACCP, Limites criticos, Medidas correctivas, Pontos Criticos de Controlo

Resumo

Nos Ultimos anos tem havido uma crescente preocupacdo com a qualidade dos alimentos
consumidos pela populacao, nomeadamente pela seguranca dos mesmos. Deste modo, por forma
a garantir a seguranca dos seus consumidores, as empresas do sector alimentar tém vindo
progressivamente a adoptar sistemas de seguranca alimentar. Com este tipo de sistemas,
pretende-se aplicar medidas que garantam um controlo eficiente, através da identificacao de
pontos ou etapas onde se pode controlar os perigos para a saude dos consumidores. A
metodologia Hazard Analysis Critical Control Points (HACCP) constitui a referéncia
internacionalmente aceite para implementacao de sistemas de seguranca alimentar.

0 HACCP é um sistema que tem como objectivo garantir a seguranca dos alimentos através
da identificacao dos perigos associados ao seu manuseamento e das medidas adequadas ao seu
controlo. Este sistema de autocontrolo pode ser aplicado ao longo de toda a cadeia alimentar,
desde a recepcao das matérias-primas até a obtencao do produto final.

O principal objectivo deste trabalho prende-se com a implementacao do sistema HACCP no
Restaurante Manjar do Diogo (RMD), mais concretamente num dos produtos que o mesmo
disponibiliza aos seus clientes: o prato Frango a Bras, que comparativamente aos outros pratos
foi considerado pela propria instituicdio como um dos mais “perigosos” do ponto de vista da
seguranca alimentar.

Apos a implementacéo do sistema HACCP, no prato Frango a Bras, verificou-se a existéncia
de vinte perigos significativos, dos quais nove foram considerados como Pontos Criticos de
Controlo (PCC’s). A maioria dos PCC’s detectados (6) correspondia a perigos de origem bioldgica
relacionados com o desenvolvimento de microrganismos devido a uma temperatura inadequada.

Dos restantes PCC’s um era de origem fisica e dois de origem quimica.
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Abstract

In recent years there has been a growing concern about the quality of food consumed by
the population, particularly for safety of the same. Thus, to ensure the safety of its consumers,
food businesses have been progressively adopt food safety systems. With such systems, we
intend to implement measures that ensure an efficient control by identifying points or steps
where you can control the hazards to the health of consumers. The methodology Hazard Analysis
Critical Control Points (HACCP) is the reference internationally accepted for implementing food
safety systems.

HACCP is a system that aims to ensure food safety by identifying the hazards associated
with handling and appropriate measures to control them. This system of self-control can be
applied throughout the food chain, from receipt of raw materials until to obtain the final
product.

The main objective of this work relates to the implementation of HACCP system in the
Restaurant Manjar do Diogo (RMD), more specifically one of the products that it offers its
customers: the dish Frango a Bras, which compared to other dishes was considered by the
institution as one of the most "dangerous” in terms of food security.

After the implementation of HACCP, in the dish Frango a Bras, verified the existence of
twenty significant hazards, of which nine were considered as Critical Control Points (CCPs).

Most CCPs detected (6) corresponded to the biological hazards associated with the development
of microorganisms due to an inadequate temperature. Of the remaining CCPs one was of physical

origin and two chemical origin.
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