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Resumo 

 
O presente relatório aborda questões relacionadas com a implementação e controlo do 

sistema alimentar que se fundamenta no sistema HACCP. 

Todos os estabelecimentos ou unidades fabris que processam alimentos destinados á 

população em geral estão sujeitos a cumprir requisitos previamente estabelecidos por lei 

elevando assim os padrões de Segurança Alimentar que contribuem para uma melhoria contínua 

dos sistemas alimentares. 

È indispensável proporcionar à população uma alimentação segura, que impreterivelmente 

passa pela implementação e desenvolvimento de sistemas de Segurança Alimentar como o 

Sistema de HACCP (Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controlo) desde a produção até ao 

consumidor final. 

Através deste trabalho foi possível conhecer e acompanhar as etapas de abate da carne de 

bovinos, desde a receção dos animais até à expedição das carcaças, melhorando a descrição de 

cada uma delas e controlando pontos críticos de controlo identificados no plano HACCP 

estabelecido.  

Dos resultados apurados, foi possível concluir haver uma boa adequação e aplicação do 

plano HACCP estabelecido para a linha de abate de bovinos na empresa Terra Fria Carnes-

Matadouro de Bragança  
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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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Glossário 
 

Ações corretivas – ação para eliminar a causa de uma não conformidade detetada ou outra 

potencial situação indesejável. 

 

Alimento refrigerado – todo o alimento que sofre um arrefecimento sem que seja atingida a 

temperatura do seu ponto de congelação, de modo a que a sua temperatura interior seja 

mantida entre os 0ºC e os 7ªC, na generalidade. 

 

Boas Práticas de Higiene (BPH) – conjunto de regras que definem as condições de higiene das 

operações no comércio de géneros alimentícios e que garantem a segurança dos mesmos.  

 

Carcaça - corpo de um animal depois do abate e da preparação.  

 

Contaminação – presença de qualquer substância estranha ao género alimentício, quer seja de 

origem química, física ou biológica (bactérias, vírus, fungos ou parasitas), suscetível de causa 

doença ao indivíduo.  

 

Contaminação cruzada – contaminação 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 – representação esquemática da sequência de passos ou 

operações envolvidas na produção/prestação de determinado produto/serviço.  

 

Equipa HACCP – Equipa multidisciplinar de pessoas responsáveis pela implementação do HACCP. 

 

Higienização – conjunto de ações de limpeza e desinfeção. 

 

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

em animais vivos com o objetivo de avaliar a segurança, a adequação e a disposição. 

 

Inspeção 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 

segurança, adequação e disposição 

 

Limite crítico de controlo – critério pré-estabelecido, que separa a aceitabilidade da não 

aceitabilidade de um determinado parâmetro a controlar. 

 

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

consumo humano. 
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Miudezas - carne fresca que não a da carcaça, incluindo vísceras e sangue.  

 

Monitorização - o ato de conduzir uma sequência planeada de observações ou medições dos 

parâmetros de controlo para avaliar se um PCC está sob controlo.  

 

pH - escala utilizada na medição da acidez ou da alcalinidade das soluções aquosas. 

 

Plano HACCP - um documento elaborado em conformidade com os princípios de HACCP para 

garantir o controle de perigos que são significativos para a segurança alimentar no segmento da 

cadeia alimentar em questão.  

 

Ponto crítico 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 produção de 

alimentos. Identifica os perigos, a probabilidade de ocorrência, definindo para cada etapa 

medidas preventivas, limites de controlo, procedimentos de monitorização e ações corretivas. É 

resultado da implementação dos sete princípios do sistema HACCP. 

 

Vísceras - órgãos das cavidades torácicas, abdominal e pélvica, bem como a traqueia. 

 

 

 

 


