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Resumo

A seguranca alimentar tem tido um grande desenvolvimento, com a existéncia
de alguns surtos na saude alimentar, o consumidor tornou-se mais exigente com os
produtos e servicos que |he sao fornecidos. Com esta situacdo houve a
obrigatoriedade de implementar o sistema HACCP - andlise dos perigos e pontos
criticos de controlo, que tem por objectivo identificar os problemas antes de surgirem.
O mesmo deve ser verificado periodicamente, para que seja garantido o seu
cumprimento através de auditorias, em que o auditor, com o apoio de uma lista de
verificagao previamente criada, de acordo com o estabelecimento em questao, fara
uma inspecg¢ao ao estabelecimento apontando as ndo conformidades observadas.

Desta forma o auditor reunird dados acerca do cumprimento do sistema
HACCP e tera o dever de informar o responsavel pelo estabelecimento de todos os
aspectos a serem melhorados.

Neste trabalho é referido o acompanhamento das auditorias em trés talhos (A,
B e C) e as ndo conformidades encontradas em cada um deles, tanto a nivel de
higiene como na manutencdo e conservagdo das instalacbes, equipamentos e

utensilios, que possam comprometer a inocuidade da carne fornecida ao consumidor.

Palavras-chave: HACCP, Auditoria, Lista de verificagdo, ndo conformidades



Abstract

Food safety has had a major development, but with the existence of some
outbreaks in food health, the consumer has become more demanding with the products
and services he is supplied with. In this situation there was an obligation to implement
the HACCP — hazard analysis and critical control points, which aims to identify
problems before they arise.

The same should be checked periodically to ensure the compliance through
audits, in which the auditor, with the support of a checklist previously created,
according to the shop in question, will inspect in order to pinpoint existing non-
conformities. Thus the auditor will gather data about the fulfiiment of the HACCP
system and has the duty to inform the manager of the shop of all the points to be
improved.

In this study we refer the monitoring of three butchers (A, B, and C) audits and
the non-conformities found in each one, both in terms of hygiene and in the
maintenance and conservation of the facilities, equipment and utensils which could

jeopardize the safety of the meat supplied to the consumer.
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