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Resumo

Nas ultimas décadas a alimentagcdo humana tem sofrido bastantes alteracdes devido as
imposicoes de um novo estilo de vida populacional, em que ha um maior consumo de alimentos
em diferentes lugares ao invés da tipica refeicao tradicional em casa.

Este estagio teve como objetivo, o acompanhamento das visitas dos técnicos superiores de
higiene e seguranca alimentar, da empresa Medisigma, sediada em Abrantes, com a avaliagao
de diferentes estabelecimentos, ao nivel da restauracido, comércio de bebidas e comércio a
retalho, relativamente ao cumprimento de pré-requisitos e principios da metodologia HACCP.

O desenvolvimento de atividades relacionadas com o controlo da higiene e seguranca
alimentar nas instalacdes e processos de fabrico dos varios clientes, colaborag¢ao na construcao
de manuais HACCP, na recolha de amostras para andlise e na realizacdo posterior de analises
microbiolégicas, a verificagao e atualizacdo de letreiros e avisos obrigatdrios e elaboracdo de
fichas técnicas foram algumas das atividades realizadas neste estagio.

Ao longo deste estagio foram visitados 139 estabelecimentos, dos quais 48
estabelecimentos de restauracdo, 54 estabelecimentos de bebidas e 37 estabelecimentos de
comércio a retalho. Em cada estabelecimento foi verificado se estavam a ser cumpridos os pré-
requisitos nos quais assenta a metodologia HACCP através da aplicacdo de uma lista de
verificacdo construida para o efeito. A lista de verificagdo foi elaborada com base na legislacio
em vigor, codigos de boas praticas e principios da metodologia HACCP

A andlise dos dados resultantes da aplicacdo deste tipo de lista de verificacdo é uma
ferramenta crucial na garantia da Seguranca Alimentar bem como na planificacdo de
estratégias a adotar com vista a obtencao dessa mesma garantia.

Com os dados recolhidos é possivel perceber que, as empresas de comércio ao nivel
alimentar, desde os comércios a retalho, restaurantes e comércios de bebidas, se encontram
ainda bastante dependentes das empresas de consultadoria e auditoria alimentar para poder
garantir a seguranca alimentar, existindo ainda um longo caminho a percorrer nesta area,
nomeadamente ao nivel do armazenamento de matérias-primas.

Este estagio foi essencial para a consolidagdo de conhecimentos, permitindo ainda o
confronto com realidades bastante diferentes, anteriormente desconhecidas, possibilitando
assim preparar novas estratégias para fomentar um acréscimo da Seguranca Alimentar.
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Abstract

In the last decades, the human’s food’s consumption has changed a lot due to the
impositions of a population’s new life style. This life style forces people to take their meals
away from home, replacing the traditional menu at home.

This curricular internship had the purpose of follow up the activities of Medisigma Hygiene
and Food Safety Technical Staff, performing an evaluation of different types of establishments
for the compliance of prerequisites and principles oh HACCP methodology.

The activities related with the the control of food hygiene and safety at restaurants, coffee
shops and retail shops, cooperation in the creation of HACCP manuals, collecting samples for
analysis and the implementation of microbiological tests, verification and updating of required
signs and warnings, and the elaboration of fact sheets of product produced were the majority
of the activities developed during this internship.

During this three months they were visited a total 139 establishments, 48 restaurants, 54
coffee shops and 37 retail shops and was made an evaluation of these based in the analysis of
the results of the application of a own made checklist built based in the legislation, codes of
practices and principles of HACCP methodology.

The analysis of these data is an essential tool to ensure food safety and very important to
planning strategies to get this warranty.

After doing this analysis it's possible understand that, nowadays, the alimentary companies
are yet dependents of consultancy and alimentary auditory companies’ services to guarantee
totally the alimentary security, there is still a long way to go.

This internship was very useful and essential to acquire and consolidate knowledge about
different realities in the food safety field.

Keywords

HACCP; Food safety; Prerequisites; Hygiene

IX






indice geral

R 0 U oY 10 o7 U 1P 1
2. Higiene e Seguranga AlIMENTAT ..o eerreeseeseeseersesssesssessssesssesssesssessssesssesssssssssssesssesssessssssssssssessans 2
2.1 Historia da Higiene e Seguranca AlIMENTAT ........oeeeeenneesneesseessesssessseesssssssssssessssssssssessees 2

3. Perigos de Origem ALIMENTAT ...o.coereeeeeesseeseseseisessse st sess s sssesss s ssssss st et ssssssssssans 5
3.1 O conceito de Perigo € Tip0s de PeriZ0 .....oremeeneereereesseesseessesssessseessesssssssssessssssssssessens 5
3.1.1 Perig0os BiOlOZICOS ..ouuuiuieireeteeenseesseesessseissessse s sssess st sesssss s s s ss s sss s sssens 6
3.1.2. PEriZ0S QUIMICOS c.uriuueusrenreereesresseessesssessesssessesssesssesss st sessse e ssse e bbb nsaes 6
3.1.3. PEIIZOS FISICOS .. cuieurieeeuieneetreesseteesseessessesasese s esss s essessse s bbb bbb 6
3.2. Classificacdo do Perigo QUanto @ SEVeridade.........eeneeenneeseessesssnsisessesssesssesssessseesssesans 6
4, SISEEIMA HACCP ..ot bbb s b s 8
4.1, Pré-requiSitoS HACCP ...t ssssssssssssssss s st sssssssssssssssssssssssssssssssssssssses 10
4.1.1. Estruturas € EQUIPAMENTOS .....oererrrreesrererseessessessesssssenssessessssssssssesssessessssssssssesssessessees 10
4.1.2. P1ano de HiGIeNIZACA0 ..o cereereeureeeereesreiseesseieesseessessesssssess s sssssss s sessssssssssssssssssssssssssnnees 11
4.1.3. CONLIOl0 A€ Pragas ..o eereeeeseeseessessesssessssessesssesssesssssssssssssssssssssssssssesssesssesssssssssssssssanes 11
4.1.4. ADAStECIMENTO A€ AZUA ..cveureeeeeeeeeereiseeees st ess bbb bbb sssesnssbes 12
4.1.5. Recolha de reSIAUOS ... sssssssssssssssssans 12
4.1.6. Materiais em contacto cOM aliMENTOS ....c..cereeureeseereerermsesssesssessess s seesseesssessssssessees 12
4.1.7. HIZIENE PESSOQL.....rierieeeeieeenieseesseesss st sssesssess e ssssssss s bbbt sssssssss s sanes 12
RS R o) 10 T U6 T JO P 14

5.1. Auditorias de Higiene e Seguranga AlIMENTAT ........co.oereermeereenmeeseessineessesssssessesssssssssssenes 15
5.1.1. Elaboracao da lista de VerifiCagan ... miiensnnssssssesssssssssssssssssssssssssssssssnns 15
5.1.1.1 Instalagdes Fisicas (Conservagao € liMpPeza) .....coereermerreesseeseesseesesssesseenns 15

5.1.1.2 Instalagdes € EQUIPAMENTOS ....uuuererererseesnessesssesssessssesssesssesssssssesssesssessssssssessseesas 16

5.1.1.3 Higiene do Pessoal € FOIMagao .....ccueemermemsneeseesseesseesesssssssesssesssessseesssesnns 17

5.1.1.4 Instalactes Sanitarias € VESTUATIOS .. roersreimesinsssessesssssssssssssssssssssssssssssssssans 17

5.1.1.5  AIMAZENAZEIM c..eurerrermrersseeseessesssessseessessssssssesssesssssssesssesssessssssssssssesssssssssssesssasssessssesass 18

5.1.1.6  Zonas de Trabalho.....s s 18

5.1.1.7 Gestdo e Tratamento de ReSIAUOS ......ccourrmrrimeeimeerssssnsissssssssessesssssssssssssessans 19

5.1.1.8 Manutencdo e Conservagao de ReZIStOS ....coueeermermeemeesseesmesssessseessesssesseeens 19

5.1.1.9 Controlo de Abastecimento de AGUAS ............wmmmmssssssssssseseesssssssssssssssseees 19
5.1.1.10 Plano de HiZieNiZAGA0 ..c..weeeeereemeereermeemessseessessssesssessseesssessssessssssssssssesssesssessssessas 19
51.1.11 CONrolo de Pragas ...o.coeeeneerieneeeseesesseesesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssanes 20

5.2 Outras Atividades Desenvolvidas na MediSigma.......cc.ueneemeereeeneeenseeseessessssessessessnenes 20
5.2.1 Recolha de amostras para analiSe. ... eneeneereenesssessesssssessssssessssssessssssssssssssenns 20

XI



5.2.2 Realizacdo de analises MicrobiolOgiCas ......oencenneenreneeeneeeseesseessessssesseseseees 21

5.2.4 Verificacdo e atualizacdo de letreiros e avisos obrigatorios ... 23

5.2.5 Elaboracdo de fichas tECNICaAS ..o ssssssssssssssssssssssans 24

6. Resultados e Discussao de ReSUITAAOS. ......oueuereereemrereeereeseiseeseesess s ssesssessssssesssessssees 24
6.1COMETCIO @ RETAINO ...ttt 24
6.2 RESTAUTACAD.c..cueueereereaceretrieese s sesses st s s s bbb 27
6.3 COMEATCIO A€ BEDIAAS ...ueueueereeereieetseteet ettt se e ess st 29

7. COMCIUSAD cetreuetrieeeseeeseeseteessebee s es e s £ bR s R A bbb a e 31
8.Refer@ncias BiblIOGIaAfiCas. ... rernnirreeseesssessess e seessesse s s ssess s sess s ss s sssesssssssens 33
AINEXOS .o reeteeteetreesse s s bbb bbb a8 £ SRR R e R s 36

XII



indice de figuras

Figura 1 - Fluxograma genérico — RESTAUTACA0 ......ouuueieereereeneesesssessssessesssesssessssesssesss s sssesssesssessssesns 9
FigUra 2 — Arvore da DECISAO........wwveeeeeeesssssssmssssssssssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssessssssssssssssssssssssssseee 9
Figura 3 - Etapas do SiStema HACCP ... sesssesssesssessesssssssssssssssssssesssessssssssssssssanes 10
Figura 4 - Instrugdes para higienizagdo das MA0S ......coeeermermeesreesseesssessseesseesssessesssessseesssesssssssessees 14
Figura 5 - Hygicult TPC € Hygicult E/B-GUR ..ottt sesssesssesssesssesssssssssssessssssssees 23

XIII



XIV



Lista de tabelas

Tabela 1- Regulamentos constituintes do "Pacote Higiene”........enenneneeneesnsessseeseesseennes 4
Tabela 2 - Exemplos dos diferentes tipos de perigos e classificagdo quanto a sua severidade. 7
Tabela 3 - Limites Criticos das Recolhas com placas de CONtacto ......onermenmerseeseensessssssessssnees 22
Tabela 4 - Resultados da aplicacao da lista de verificacdo referente a comércio a retalho.....25
Tabela 5 - Resultados da aplicacdo da lista de verificagdo referente a estabelecimentos de
ST F= 10D =Tt o T 27
Tabela 6- Resultados da aplicacdo da lista de verificacdo referente a estabelecimentos de
COMETCIO A8 DEDIAAS .coveerreeeeetete ettt s bbb bbb 30

XV



XVI



Lista de abreviaturas, siglas e acronimos

ACT - Autoridade das Condi¢des de Trabalho

ASAE - Autoridade de Seguranca Alimentar e Econ6mica
BSE - Bovine Spongiform Encephalopathy

CAC - Codex Alimentarius Comission

CE - Comunidade Europeia

EFSA - European Food Safety Authority

FAO - Food and Agriculture Organization

FIFO - First In First Out

GA - Géneros Alimenticios

H5N1 - Gripe das Aves

HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Point

HSA - Higiene e Seguranca Alimentar

ICMSF - International Comission of Microbiological Specifications of Foods
PCC’s - Pontos Criticos de Controlo

WHO - World Health Organization

XVII



