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Controlo da qualidade no Sector do Retalho Alimentar - Revisao do Manual
de HACCP

Palavras-chave: Auditorias, HACCP, rotulagem

Resumo

O presente trabalho foi realizado na Direccao de Qualidade de uma empresa de Retalho
Alimentar e teve como principal objectivo contribuir para a actualizacdao do sistema HACCP
implementado nas lojas.

Apresenta-se a analise efectuada as fichas técnicas de matérias-primas e de produtos
finais da seccao de Padaria/Pastelaria. Realizou-se a analise da rotulagem das etiquetas de
balanca, tendo em conta as mencoes obrigatorias. Foi também referida a importancia dos
alergéneos alimentares ao nivel da rotulagem. Foram elaboradas instrucoes de trabalho,
assim como, manuais de boas praticas para as lojas. Mencionou-se a importancia das
auditorias internas e externas realizadas nas lojas, algumas nao conformidades comuns e a

aplicacao de medidas correctivas.
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Quality Control in Food Retail - HACCP Manual Review

Keywords: Audits, HACCP, labeling

Abstract

According to the European Regulation (CE) 852/ 2004 of 29 April, food or drink
supplying establishments are obliged to self control rules based on HACCP principles, to
guarantee the safety of food products. For professionals and technicians is a big challenge to
make the effective rules applicable, and for consumers, it is important to establish the
necessary confidence.

The present work was realized in the Quality Control Department of a Food Retail
company and aimed to contribute to update the HACCP system implemented in stores. It
develops practical concepts of HACCP implementation, especially in the Bakery/Pastry sector
and in what concerns the reference of food allergens in labeling. Other points of focus were
the work instructions, as well as, good practice manuals for the stores. Finally, it is
mentioned the importance of internal and external audits to stores, detecting some common
nonconformities and the implementation of corrective measures.

It is crucial for the success of HACCP system implementation the total and complete

accomplishment of the manager besides training the staff involved in the food manipulation.
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Glossario

Auditoria - exame sistematico e independente com vista a determinar se as
disposicoes pré-definidas para um sistema ou parte deste se encontram
implementadas, bem como se estas disposicoes estao adequadas para alcancar os

objectivos.

Avaliacdo macroscopica - apreciacao de caracteristicas detectaveis sensorialmente.

Conformidade - cumprimento de uma determinada norma, documento normativo,
disposicao, requisito ou caracteristica referente a um produto, servico, contrato,

projecto ou documento, devidamente identificado.

Distribuicdo - conjunto de todas as entidades singulares ou colectivas que, através de
multiplas transaccoes comerciais e de diferentes operacdes logisticas, desde a fase de
producdo até a fase de consumo, colocam produtos ou prestam servicos,
acrescentando-lhes valor, nas condicoes de tempo, lugar e modo mais convenientes

para satisfazer as necessidades dos consumidores.

Género alimenticio - toda a substancia, seja ou nao tratada, destinada a alimentacao
humana, englobando as bebidas e produtos do tipo das pastilhas elasticas, com todos

os ingredientes utilizados no seu fabrico, preparacao e tratamento.

HACCP - sistema que identifica, avalia e controla perigos que sao significativos para a

seguranca alimentar (segundo Codex Alimentarius).

Higiene alimentar - conjunto das medidas necessarias para garantir a seguranca e a
salubridade dos alimentos em todas as fases da producao, transformacao, fabrico,

acondicionamento, armazenagem, transporte, distribuicao, manutencao e consumo.
Matérias-primas - matérias utilizadas no processamento de alimentos.

Medida correctiva - qualquer accao a ser efectuada quando os resultados da
monitorizacdo de determinado Ponto Critico de Controlo (PCC) indica perda de

controlo ou tendéncia para a perda de controlo.

Perigo (Hazard) - agente microbioldgico, quimico ou fisico, presente no alimento ou a
condicdo em que este pode ocorrer, que pode tornar o alimento improprio para

consumo e que pode causar um efeito adverso a saude.

Retalho - sistema comercial de venda de produtos ou servicos directamente ao

consumidor final.
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e Seguranca alimentar - garantia de que os alimentos nao causarao danos ao
consumidor quando preparados e/ou consumidos de acordo com a sua utilizacao

pretendida (conforme Codex Alimentarius).
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