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Resumo

O presente relatorio aborda questdes relacionadas com a implementacdo e controlo do
sistema alimentar que se fundamenta no sistema HACCP.

Todos os estabelecimentos ou unidades fabris que processam alimentos destinados a
populacdo em geral estdao sujeitos a cumprir requisitos previamente estabelecidos por lei
elevando assim os padrdes de Seguranca Alimentar que contribuem para uma melhoria continua
dos sistemas alimentares.

E indispensavel proporcionar a populacdo uma alimentacéo segura, que impreterivelmente
passa pela implementacao e desenvolvimento de sistemas de Seguranca Alimentar como o
Sistema de HACCP (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo) desde a producédo até ao
consumidor final.

Através deste trabalho foi possivel conhecer e acompanhar as etapas de abate da carne de
bovinos, desde a rececdo dos animais até a expedicdo das carcacas, melhorando a descricdao de
cada uma delas e controlando pontos criticos de controlo identificados no plano HACCP
estabelecido.

Dos resultados apurados, foi possivel concluir haver uma boa adequacao e aplicacdao do
plano HACCP estabelecido para a linha de abate de bovinos na empresa Terra Fria Carnes-

Matadouro de Braganca
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Abstract

This report addresses the questions related with the control and implementation of food
security system the quality system that is based on HACCP.

All enterprises or food processing plants for the general population are subject to meet
the requirements previously established by law and thereby raising food safety standards that
contribute to the continuous improvement of food systems.

It is essential to provide safe food to the population, which compulsory requires the
implementation and development of systems such as the Food Safety System HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points) from production to final consumer.

Through this work it was possible to know and follow stages from reception cattle meat to
shipment of animal carcasses and to check which of these steps is necessary to make critical
controls in the HACCP established plan.

From the obtained results it was possible to conclude that there is a good ad equation and

application of the established HACCP plan to de culled line of the bovine company.
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Lista de abreviaturas

PCC-Pontos criticos de controlo

HACCP- Hazard Analysis Critical Control Points

EET- Doencas Espongiloses Transmissiveis Bovinos e pequenos ruminantes
MRE- Material de Risco Especifico

SNIRA-Sistema Nacional de Informacao e Registo Animal
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Glossario

Acées corretivas - acao para eliminar a causa de uma nao conformidade detetada ou outra

potencial situacao indesejavel.

Alimento refrigerado - todo o alimento que sofre um arrefecimento sem que seja atingida a
temperatura do seu ponto de congelacdo, de modo a que a sua temperatura interior seja

mantida entre os 0°C e os 72C, na generalidade.

Boas Praticas de Higiene (BPH) - conjunto de regras que definem as condicoes de higiene das

operacdes no comércio de géneros alimenticios e que garantem a seguranca dos mesmos.
Carcaca - corpo de um animal depois do abate e da preparacao.

Contaminacgédo - presenca de qualquer substancia estranha ao género alimenticio, quer seja de
origem quimica, fisica ou bioldgica (bactérias, virus, fungos ou parasitas), suscetivel de causa

doenca ao individuo.

Contaminacdo cruzada - contaminacao que resulta do transporte de microrganismos de uma
zona ou equipamentos contaminados para uma zona ou equipamentos que se encontrava limpa,

ou de alimentos crus para alimentos confecionados.

Diagrama de fluxo ou Fluxograma - representacao esquematica da sequéncia de passos ou

operacodes envolvidas na producao/prestacao de determinado produto/servico.
Equipa HACCP - Equipa multidisciplinar de pessoas responsaveis pela implementacdo do HACCP.
Higienizacao - conjunto de acOes de limpeza e desinfecao.

Inspecao ante-morten- qualquer procedimento ou teste realizado por uma pessoa competente

em animais vivos com o objetivo de avaliar a seguranca, a adequacao e a disposicao.

Inspecdo post-mortem-qualquer procedimento ou teste realizado por uma pessoa competente
em todas as partes relevantes dos animais abatidos/mortos com o objetivo de avaliar a

seguranca, adequacao e disposicao

Limite critico de controlo - critério pré-estabelecido, que separa a aceitabilidade da néo

aceitabilidade de um determinado parametro a controlar.

Matadouro - estabelecimento para abate e preparacao de animais cuja carne se destina ao

consumo humano.
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Miudezas - carne fresca que nao a da carcaca, incluindo visceras e sangue.

Monitorizagdo - o ato de conduzir uma sequéncia planeada de observacées ou medicoes dos

parametros de controlo para avaliar se um PCC esta sob controlo.

pH - escala utilizada na medicao da acidez ou da alcalinidade das solucées aquosas.

Plano HACCP - um documento elaborado em conformidade com os principios de HACCP para
garantir o controle de perigos que sao significativos para a seguranca alimentar no segmento da
cadeia alimentar em questao.

Ponto critico de controlo - ponto, fase operacional ou procedimento que deve ser monitorizado,

de modo a eliminar um perigo ou a diminuir a probabilidade do seu aparecimento.

Sistema HACCP - controlo efetuado ao longo de todas as etapas que envolvem a producao de
alimentos. Identifica os perigos, a probabilidade de ocorréncia, definindo para cada etapa
medidas preventivas, limites de controlo, procedimentos de monitorizacdo e acdes corretivas. E

resultado da implementacao dos sete principios do sistema HACCP.

Visceras - 6rgaos das cavidades toracicas, abdominal e pélvica, bem como a traqueia.



