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Resumo

Todos os estabelecimentos ou unidade fabril que processam alimentos destinados a
populacao em geral estao sujeitos a cumprir os requisitos previamente estabelecidos por lei
elevando assim os padrdes de Seguranca Alimentar que contribuem para uma melhoria continua
dos sistemas alimentares.

E indispensavel proporcionar a populacdo uma alimentacédo segura, que impreterivelmente
passa pela implementacao e desenvolvimento de sistemas de Seguranca Alimentar como o
Sistema de HACCP (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo) desde a producao até ao
consumidor final.

Através deste trabalho foi possivel conhecer as etapas de processamento da carne de
suinos desde a recepcao dos animais até a expedicdo das carcacas e verificar quais destas etapas
€ necessario fazer um controlo critico.

Com a realizacao e resultados de analises bacterioldgicas, reflecte-se a boa aplicacdo do

sistema HACCP na linha de abate de suinos.
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Abstract

All enterprises or food processing plants for the general population are subject to meet
the requirements previously established by law and thereby raising food safety standards that
contribute to the continuous improvement of food systems.

It is essential to provide safe food to the population, which compulsory requires the
implementation and development of systems such as the Food Safety System HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points) from production to final consumer.

Through this work it was possible to know the processing stages from reception pig meat
to shipment of animal carcasses and to check which of these steps is necessary to make critical
controls.

With the completion and results of the bacteriological tests, it is reflected the successful

implementation of HACCP in the pig slaughter line.
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Glossario

Equipa HACCP - Equipa multidisciplinar de pessoas responsaveis pela implementacao do HACCP.
Arvore de decisdo - sequéncia de perguntas aplicadas a cada passo ou operacdo do processo que
permitem identificar os perigos relevantes e determinar em que passo ou operacao do processo o
dito perigo devera ser controlado - PCC.

Auditoria - exame sistematico e independente com vista a determinar se as disposicoes pré-
definidas para um sistema ou parte deste se encontram implementadas, bem como se estas

disposicoes estao adequadas para alcancar os objectivos.

Boas Praticas de Higiene (BPH) - conjunto de regras que definem as condicoes de higiene das

operacdes no comércio de géneros alimenticios e que garantem a seguranca dos mesmos.

Diagrama de fluxo ou Fluxograma - representacdo esquematica da sequéncia de passos ou

operacodes envolvidas na producao/prestacao de determinado produto/servico.

Limite critico - critério que separa a aceitabilidade da inaceitabilidade (segundo Codex

Alimentarius).

Medida ou Accdo correctiva - qualquer procedimento ou accao a tomar quando ocorre um

desvio dos limites criticos.

Medida preventiva - qualquer procedimento ou accao que possa ser utilizado/a para reduzir ou

eliminar um perigo.

Monitorizagao - sequéncia planeada de verificacdes dos parametros associados a um PCC.
Seguranca alimentar - garantia de que os alimentos nao causarao danos ao consumidor quando
preparados e/ou consumidos de acordo com a sua utilizacao pretendida (Codex

Alimentarius).

Sistema HACCP - Resultado da implementacao do plano HACCP.
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