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Resumo

O presente relatorio aborda o tema da amostragem na area alimentar, como um
dos factores indispensaveis a garantia da qualidade e da seguranca alimentar. O
objectivo deste trabalho foi reunir um conjunto de informacdo relativa as técnicas e
procedimentos de amostragem utilizados na recolha de amostras de agua, alimentos,
superficies de carcagas, superficies de trabalho e manipuladores de alimentos, por forma
a constituir um manual de procedimentos de rapido e facil acesso.

Dada a importancia da amostragem no contexto da seguranga alimentar, ¢
deveras essencial que todos os passos realizados sejam minuciosamente controlados.

A ocorréncia de erros no processo de amostragem pode comprometer as medidas
tomadas no controlo do processo analitico. Estes podem envolver procedimentos de
amostragem, transporte ¢ documentagao que nao correspondem a realidade, implicando
a accao de medidas correctivas desnecessarias ou, por outro lado, a ndo aplicagao dessas

mesmas medidas.

Palavras-chave: Amostra, Plano de recolha, Critérios de higiene, Critérios de

seguranca, Seguranca alimentar.

Abstract

The aim of this report was to gather information about the quality control of
sampling in food, as one of the key factors required ensuring the quality and safety feed
and is a result of our professional training on a control and food safety enterprise. We
have processed a set of information on techniques and sampling procedures used in the
collection of water samples, food, carcasses surfaces, work surfaces and food handlers.

Given the importance of sampling in the context of food security is very
important that all steps were carried out thoroughly controlled points.

The occurrence of errors in the sampling process may compromise measures
taken to control the analytical process. These may involve sampling procedures,
transport and documentation that correspond to reality, implying the action

of unnecessary actions or, on the other hand, the non-implementation of those measures.

Keywords: Sample, Collection plan (procedure), Food safety, Health Criteria, Safety

criteria.
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