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Resumo 

 

O presente trabalho teve como objectivo principal a implementação de um 

sistema de segurança alimentar, HACCP, numa Panificadora com o auxílio da 

AQUIMISA.  

Atendendo às necessidades de segurança alimentar desenvolveram-se duas 

aplicações do sistema HACCP num produto de Padaria, Pão d´Avó e num produto de 

Pastelaria, Broas de Mel.  

Desta forma, depois de aplicar os pré-requisitos na panificadora, descreveram-se 

todas as fases para a implementação do sistema HACCP, nomeadamente a 

determinação de perigos físicos, químicos e biológicos, identificaram-se os pontos 

críticos de controlo (PCC’s), e para estes descreveram-se as respectivas medidas de 

controlo, limites críticos, monitorização e as acções correctivas.  

Nos dois produtos seleccionados foi identificado um PCC, ambos na etapa de 

cozimento. 

Na conclusão deste trabalho constatou-se que o sistema de segurança alimentar 

foi devidamente implementado e que é de extrema importância a sensibilização, 

envolvimento e formação de todos os colaboradores. 

 

Palavras-chave: Pré-requisitos, HACCP, PCC, Pão d´Avó, Broas de Mel.  
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Abstract 
 
 

This work had as main objective the implementation of a system of food safety, 

HACCP, in Panificadora with the aid of AQUIMISA.  

Given the needs of food security were developed two applications of HACCP in 

a bakery products, Pão d´Avó and a product of Pastry, Broas de Mel.  

Thus, after applying the prerequisites in the bakery, described all the phases for 

implementation of HACCP system, including the determination of physical hazards, 

chemical and biological agents identified are the critical control points ( CCP's), and 

they described themselves to their control measures, critical limits, monitoring and 

corrective actions.  

In the two selected products was identified a CCP, both in the stage of cooking.  

At the conclusion of this study found that the food safety system was 

implemented, after being overcome some difficulties such as lack of training of 

officials. 

 

 

Keywords: Prerequisites, HACCP, CCP, Pão d´Avó, Broas de Mel. 
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Glossário 

 

Análise de Perigos: O processo de escolha e avaliação de informação sobre perigos e 

condições que levam á sua presença para decidir quais são os significativos para a 

segurança alimentar e por conseguinte considerá-los no Autocontrolo. 

 

Árvore de decisão: Uma sequência de perguntas que pode ser aplicada a cada passo ou 

etapa do processo de fabrico para um perigo significativo identificado, com vista a 

identificar em qual dos passos ou etapas do processo o perigo significativo será 

controlado – Ponto Crítico De Controlo (PCC). 

 

Controlar: Tomar todas as acções necessárias para assegurar e manter concordância 

com os critérios estabelecidos no plano de Autocontrolo. 

 

Desvio: Falha em cumprir um limite crítico. 

 

Fluxograma: Uma representação esquemática da sequência dos passos ou operações 

usados na produção de um determinado produto. 

 

HACCP: Análise de Perigos e Controlo dos Pontos Críticos. 

 

Limite Crítico: Valor/critério que separa a aceitação da não-aceitação. 

 

Matérias-primas: Materiais que são usados no fabrico de um produto; inclui materiais 

usados no processamento de alimentos como também materiais em contacto directo 

com os alimentos (ingredientes, aditivos, produtos intermédios e embalagens). 

 

Medidas de controlo: Qualquer acção e actividade que pode ser usada para prevenir ou 

eliminar um perigo, ou reduzir a sua ocorrência até um nível aceitável. 

 

Medida correctiva: Qualquer acção tomada quando os resultados de vigilância 

indicarem que os limites críticos são excedidos. 
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Medidas preventivas: Actividades requeridas para prevenir ou eliminar um perigo, ou 

reduzir a sua ocorrência até um nível aceitável. 

 

Monitorar: O acto de conduzir uma sequência planeada de observações ou medições 

de parâmetros de controlo para assegurar se um PCC está sob controlo. 

 

Perigo: Um agente biológico, químico ou físico do produto ou condições do mesmo 

com o potencial de causar um efeito adverso à saúde. 

 

Ponto de controlo (PC): Qualquer ponto, passo ou procedimento no qual factores 

biológicos, físicos ou químicos podem ser controlados. 

 

Ponto Crítico de Controlo (PCC): Um passo no qual o controlo pode ser aplicado e é 

essencial para prevenir ou eliminar um perigo alimentar ou reduzi-lo para um nível 

aceitável. 

 

Risco: Probabilidade de ocorrer um perigo. 

 

Segurança Alimentar: Segurança do produto contra as condições químicas, biológicas 

ou físicas as quais podem expor o utilizador/consumidor a um perigo de saúde. 

 

Verificação: A aplicação de métodos, procedimentos, testes ou outras avaliações, em 

adição a monitorar para determinar a conformidade com o Autocontrolo. 

 
 
 
 
 
 
 
  


