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Verificagao do Plano de HACCP para a Conservagao de Alimentos e Plano de

Higienizagao para a Discoteca Ora Viva

Claudia Filipa Lourengo de Matos Feijao

Resumo

A manipulacao dos alimentos é uma tarefa de demasiada importancia e, nessa
perspectiva, tornou-se fundamental o cumprimento de regras no sentido de manter a
inocuidade dos alimentos. O armazenamento adequado de matérias-primas constitui

um factor fulcral na manutencao da sua qualidade, nomeadamente a refrigeracao.

A higienizagao das instalagdes, dos equipamentos e utensilios utilizados para o
processamento de alimentos conjugada com aplicagao de frio aos mesmos, confere
uma durabilidade mais alargada aos géneros alimenticios. E assim necessaria uma
vigilancia relativamente ao cumprimento das obrigagdes propostas pelo Plano de
HACCP.

O presente trabalho teve como objectivo a verificacdo do Plano de HACCP na
discoteca “ORA VIVA”, na Covilha, nomeadamente no que diz respeito a conservagao
dos alimentos e cumprimento dos Planos de Higienizagao. Posteriormente, foi ainda
feita uma analise relativamente a variacdo da temperatura das arcas de refrigeragcao

de bebidas durante noites mais e menos movimentadas.

Confirmou-se o cumprimento das normas, relativamente as temperaturas das

arcas de refrigeracao e congelacao dos géneros alimenticios.

No que diz respeito aos planos de higienizagédo, observou-se uma ligeira falta
de conhecimento relativamente ao modo de utilizagdo dos produtos recomendados.
No entanto, verificou-se um interesse crescente por parte dos funcionarios e

consequentemente uma melhoria neste ambito.

Palavras-Chave: HACCP; Refrigeracao; Planos de Higienizagao; Conservacao.
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HACCP verifying plan for food conservation and hygienic process at Ora Viva

disco

Claudia Filipa Lourengo de Matos Feijao

Abstract

Food handling it’s a task with an extreme importance, and, in this point of view,
it become a fundamental behavior to maintain food harmless. Suitable storage of raw
material appoints one important factor on the quality preservation, especially on the

refrigeration.

The hygienic process at the fixture, equipment and implements is used for food
process, allied to frost, gives a larger durability to the foodstuffs. Although it’s

necessary surveillance on what concerns the liabilities of the HACCP plan.

This dissemination has the HACCP plan verification as an objective to verify it
at the Ora Viva disco in Covilha, concerning to food conservation, and hygienic plan
compliment, afterward was made the analysis on the drink freezers during the most

and less bustling nights.

In the end of this analysis we can sustain that the guiding lines, in what
concerns the temperatures on the freezers and congelation of foodstuffs were

achieved.

In what regards to the hygienic process, it was observed a lack of
acquaintanceship on the use of the recommended products. Although, it was verified

an hard effort by the workers and consequent improvement in this area.

Keywords: HACCP; freezers; hygienic process; conservation.
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Lista de Abreviaturas

ASAE - Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdmica.

FAO - Food and Agriculture Organization.

HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Point.

ICMSF - International Commission on Microbiological Specifications for Foods.
OMS - Organizacao Mundial de Saude.

PCC - Ponto Critico de Controlo.
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