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Resumo

Actualmente, a exigéncia, por parte dos consumidores, relativamente a aquisi¢ido de
produtos alimentares com qualidade e com seguranca, tomaram a adopg¢do de regras e
imposicdes legais obrigatorias para garantir a salubridade dos produtos consumidos. Foi
nesta base que a transposi¢do do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento
Europeu foi realizada, estabelecendo um sistema baseado no HACCP. Desta maneira, o
presente trabalho visa elaborar um plano de higieniza¢do que seja adequado aos
procedimentos encontrados nas cantinas analisadas e a verifica¢do da sua eficacia.

O plano de higienizacdo elaborado contém todos os procedimentos a serem
executados, produtos de higienizagdo e frequéncia de limpeza ao que se seguiu uma
verificagdo da eficacia do respectivo plano. Os resultados demonstraram um elevado
crescimento microbiano em duas das superficies ndo podendo ser consideradas limpas
tendo diminuido na segunda amostragem. Este factor deveu-se ao possivel ndo
cumprimento das tarefas assinaladas ou a uma manipulagdo incorrecta dos alimentos.

Assim pode-se concluir que a continua execug¢do do plano de higieniza¢do diminuiu
a quantidade de microrganismos presentes, pelo que a adequagido do plano, ¢ a sua
continua correcgdo, permite assim a diminui¢do dos microrganismos presentes nas
superficies bem como a melhoria significativa da higiene das instalagdes. No entanto,
existe a necessidade de que todo o pessoal encarregado da execu¢do do mesmo tenha

formagdo para garantir que o plano seja de facto cumprido.
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desinfec¢do, L+D



