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Resumo

Nos ultimos anos, surgiu uma tendéncia, a nivel mundial, de aumento do consumo de alimentos
prontos a comer em estabelecimentos de restauracao.

A seguranca dos alimentos produzidos é baseada na implementacdo e aplicacio de medidas
preventivas, tais como, as Boas Praticas de Fabrico e de Higiene e o sistema HACCP. Este sistema foca-
se na identificagdo e controlo das etapas do processo de fabrico que afetam mais significativamente a
seguranca alimentar dos alimentos produzidos. A especificacdo de limites criticos de controlo,
utilizados para garantir que o perigo é eliminado ou reduzido a niveis aceitaveis, constitui uma parte
importante do HACCP.

O presente trabalho foi realizado na empresa HiS6segur e teve como principal objetivo, proceder a
validacdo do sistema HACCP implementado no Restaurante “Casa dos Leitdes”.

Numa primeira fase, foi aplicada uma lista de verificacdo, para verificar a implementagao de pré-
requisitos no estabelecimento, e foram apresentadas as respetivas sugestdes de melhoria para as nao
conformidades identificadas. Da aplicagdo da checklist, que contemplou a avaliacdo de 69 itens,
verificou-se que a percentagem de resultados de itens ndo conformes (26%) é muito inferior a
percentagem de itens classificados como conformes (72%). De acordo com a classificacdo considerada,
atribuiu-se ao restaurante o nivel de Aceitavel.

Para verificagdo da eficacia de boas praticas de higiene e seguranca alimentares implementadas, foi
efetuado um controlo analitico, baseado em testes rapidos (dipslides). Foram recolhidas duas
amostras: uma numa superficie (tabuleiro dos leitdes) e outra as mdos de um manipulador. A partir
dos resultados apurados, concluiu-se que a situagdo verificada no restaurante, em termos de
higieniza¢do dos tabuleiros e mdos do manipulador, era adequada.

Concluidas estas tarefas, deu-se inicio a confirmagcdo da adequagcdo dos planos HACCP
estabelecidos para os pratos “Bacalhau a Bras”, “Leitdo assado em forno de lenha” e “Sopa de legumes”.
Para o efeito foram realizados novos planos HACCP para os pratos referidos, os quais foram
posteriormente comparados com os planos implementados. Do estudo efetuado, verificou-se ndo haver

necessidade de recomendar alteragées aos planos implementados.

Como resultado final, e com base no levantamento realizado, concluiu-se que o sistema HACCP
implementado no restaurante reunira as condi¢des necessarias para ser validado.

Palavras chave

HACCP; Restauragdo e Bebidas; Lista de Verificagdo; Pré-requisitos; Fluxogramas; Higiene e
Seguranca Alimentar; PCC;
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Abstract

In recent years, there was a tendency, worldwide, to consume more foods ready-to-eat in catering
establishments.

The safety of produced food is based on the implementation and application of preventive
measures, such as, good manufacturing practice and hygiene and the HACCP system. This system
focuses on identification and control of manufacturing process steps which affect more significantly
the safety of produced food. The specification of critical limits, used to ensure that any danger is
eliminated or reduced to acceptable levels, is an important part of HACCP.

The present work was carried out on HiS6segur company had as main objective, to proceed to the
validation oh HACCP system implemented in the and Restaurant “Casa dos Leitdes”.

Initially, it was applied a checklist to verify the implementation of prerequisites in the
establishment, and the respective suggestions were submittedto improve the identified for
improvement for the non-compliances identified. The application of the checklist, which contemplated
the evaluation of 69 items, it was found that the percentage of non-compliant items (26%) is much
lower than the percentage of items classified as conforming (72%). According to this classification the
restaurant is assigned whit the Acceptable level.

To verify the efficiency of good implemented hygiene practices and food safety, an analytical
control, was made based on rapid tests (dipslides). Two samples were collected are: a on a surface
(Board oh the piglets) and another at the hands of technion.As, a conclusion, from the results of the
two samples the restaurant situation, was appropriate.

Completed these tasks, the confirmation of adequacy of HACCP plans established for the dishes
“Bacalhau a Bras”, “Wood-oven roast suckling pig” and “Vegetable soup”. To that purpose HACCP plans
for the plates were undertaken, and were safety compared with the implemented plans. From this

study, there was no need to recommend amendments to implemented plans.

As a result, and based on the survey, it was concluded that the HACCP system implemented in the
restaurant has the conditions required to be validated.

Keywords

HACCP; Catering and Drinks; Checklist; Analytical control; Prerequisites; Flowcharts; Hygiene and
food safety; PCC.
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Lista de abreviaturas, siglas e acrénimos

FAO- Food an Agriculture Organization

HACCP- Hazarde Analysis and Critical Control Point
OMS- Organiza¢do Mundial de Saude

PCC- Ponto Critico de Controlo

GLOSSARIO

A
Acdo corretiva - Acdo a tomar quando os resultados de monitorizagdo dos PCC mostram,
indicam uma perda de controlo.

Analise de Perigos - Processo de recolha e avaliagio de informacdo sobre perigos potenciais e
as condi¢des que podem conduzir a sua presenga nos alimentos, por forma a decidir quais os perigos
que sdo revelantes para a Seguranca Alimentar e que por isso devem ser considerados no plano

HACCP.

Arvore de decisdo - Sequéncias de questdes que permitem conduzir a decisdo se um ponto de
controlo é um ponto critico.

F

Fluxograma - Representacdo sistemdatica da sequéncia de inter relacdo entre etapas e
operagdes usadas na producdo de um determinado produto.

H

HACCP - Sistema que identifica, avalia e controla perigos que sdo significativos para a
Seguranca Alimentar.

L

Limite critico - Valor ou critério pelo qual se pode determinar a aceitabilidade ou
inaceitabilidade do processo.

M
Medida preventiva - Medidas que reduzem ou eliminam o perigo para um nivel aceitavel.
P

Perigo - Agente microbiolégico, quimico ou fisico, presente no género alimenticio ou a
condigdo, que pode causar um efeito adverso a saude.

Perigo Bioldgico - Com especial atencdo para os que estdo relacionados com agentes
patogénicos como Clostridium, Salmonella, Listeria monocytogenes e E. coli, entre outros.
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Perigo Fisico - Com especial preocupagdo a evitar a presenga de corpos estranhos e
particularmente de particulas metalicas nos produtos Finais.

Perigo Quimico - Perigos decorrentes da ultrapassagem dos limites especificados na
legislacdo em vigor, para conservantes com caracter comprovadamente téxico em doses elevadas, tais
como os nitrificantes.

Ponto Critico de Controlo - Ponto, procedimento, operagdo ou etapa no qual o controlo deve
ser aplicado sendo essencial para prevenir, reduzir a niveis aceitdveis ou eliminar um perigo,

relacionados com a inocuidade dos alimentos.

Ponto de controlo - Qualquer ponto, etapa ou procedimento, no qual o controlo pode ser
exercido ou aplicado.

Plano HACCP - Documento escrito, preparado de acordo com os principios do HACCP e que
refere os procedimentos a serem seguidos, de modo a garantir o controlo de um processo.

R
Risco - Hipdtese ou probabilidade de um dado perigo ocorrer.

S

Sistema de HACCP - Resultado da implementac¢do de um Plano de HACCP.

\Y

Validagao - Item de verificacio que tem como objectivo a recolha de informacgdo técnica e
cientifica necessaaria para garantir que o plano HACCP, quando devidamente implementtado,controla

os perigos de forma efectiva.

Verificacdo - Métodos, procediemntou ou teste, adicionados ou utilizados na
monitoriza¢do,que premite determinar a eficacia do sistema e se este esta de acordo com o plano.
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