ESCOLA SUPERIOR AGRARIA

INSTITUTO POLITECNICO DE CASTELO BRANCO

Implementacdo de HACCP em Talhos

Engenharia Biolégica e Alimentar
Relatério do Trabalho de Fim de Curso

Rita Miguel Guerreiro Martins

——

CASTELO BRANCO
2008




Indice

RO C AT e s v e oy s o e o e et o e e e e o e 1
WA B NIBROEIGR. . .o I R e s T e 4
MR PRI 5o RN A SRS S SN 9
1. Programa dé PraRequisilon........ouwminsmammsmnmsonassamsnimisyssmsmmes 9
1.1, Aaliacao U6 TOIMBOBUNIEY , ..o mmiansmsrmmmmsssmers smsssss Fosyos s s 9

1.2. Manutencéo das Instalagdes e equipamento.............cccccoeeeeiiiiicieeneeccinnn, 9

1.3. Plano de Boas Praticas de Higiene...............ccooooiiiiiiiiiiiiieia 9

il Pl 8 THIRSIOIERRIGIN w45 9

1.5. Plano de Controlo de Pragas ............ccoiiiiiniiiiiiiiiieecieeee e 10

g 17 0Ty Ta (o d S L S 10

P e o e U — 10

1.8. Saude Higiene e Segurangano Trabalno ............c.ooooviiiiiiiiiniiiiieee. 11

1.9. Controlo da Qualidade da &gua............ooooiviiiiiiiiiiiciiiiiiiic i 11

1.10. Verificacdo metrolodgica de instrumentos de pesagem........................ 1M

2. Metodolagia HACCPIBIIOAUGED ...« rccersswmsimmmsssvs sesvmmrassnsmmssssasssssonnmrnssssnsnranssss 11
2.1. DefinigAo do ambito do plano....cauassmmmimmemsismsim i smsm suimsisee 11

2.2. Formacgdo da @qUIPA .......oooiiiiiiiieiiii et 12

o DR OB oS PIOHIIIN oo i i s s S s 5 12

2.31. Caractensticas dos Progulos. ... s imerensmm s s 12

2.3.1.1. Requisitos de conservacio dos produtos............ccveeeeeievnnnnn. 12

2392 Tipee g6 PYORUIOS .o suynssmm s s s S sy 12

2.3.1.3. Caracteristicas especificas daempresa...........c.occccveveennnen. 13

2.3.2. Desclica0 00 PrOCESED i smis s s s s e e S e b e 14

2.4. |dentoficacdo do uso pretendido dos produtos................oooooiiviiiiviiiie, 14

2.4.1. Identificacdo dos poténcias compradores/consumidores ..............._.. 14

2.4.2. Utilizagdo prevista dos produtos ............cocoooeiiiiiiiiiiiieeeeee 14

2.5. Elaboracdo do fluxograma ... 18

2.5.1. Fluxogramas dos preparadosdecame...........................c.cccooi.. 16

5 B P S 0T L RIS —————— 16

2.5.1.2. Carnede porcoa Alentejana........................cccccoooiiiiiiiiiiin. 17

2.5.1.3. Roti ( lombo de porco recheado) ..............ccooeveeveiiiiieeieiinn, 18



2:5.1.3. Roti { lombo de parco rech@ado)..........ccoarevruncoreimmrnnsnsmnsessonsss 18

20 A FranOn FEhBaT s i i s s 19
BB OO U EITI oot i s oS 20
25,16 Bolinting-de FIanghwss e bbb aim s S 21
2.6, Vorlichansn 10 NI ..o siintimmss s s S At 21

2.7. Identificacao dos perigos e dos pontos criticos de controlo (PCC) e

estabelecimento dos limites criticos, sistemas de monitorizacéo e acgdes correctivas

AT B Pa L srsvinsimmomsionn s s ot s mision i e s i s s K A S 22
2.8. Estabelecimento dod procedimentos de verificacd0 ........ccoveveerieecvvenennn. 3

2.80.7, Validentns 100 PIanth FUAGTKEP,. .o s s i 37

2.8.2. Auditorias a0 SIilerTna PIALIGP . comii imrumissss s sam st wsbnres sixsmms 37

2.0.3. REgolneg & anglise g6 SMOSIES. .. i s i 37

2.9. Estabelecimento dos sistemas de registo e arquivo de dados.................. ar

R M B ol s s 0 SR S s U 37

g R T S SR I PP TP, 38

2.11. Estabelecimento de registos e de documentagdo........oecevneeeeieecirennnn, 38
EHEBOBRE RO . oo s T e e e 38

Roloreneinm BIBIOBIRITIONE ..o oy osimsi i s w Sai 47




Resumo

Nos dias de hoje, a seguranga a nivel alimentar ¢ fundamental para evitar
problemas que possam advir de contamina¢des que ocorrem nos alimentos e que
provocam, no consumidor, infecgdes e intoxicagdes que podem ter consequéncias
graves.

Em alimentos altamente pereciveis, como ¢ o caso da carne e seus preparados,
os cuidados a manter durante o seu manuseamento ¢ preparagdo sdo essenciais para
prevenir o desenvolvimento microbiano patogénico bem como o aparecimento de
objectos estranhos no produto ou a contaminagdo por agentes quimicos devido ao
desrespeito dos procedimentos de higienizacio das instalagdes.

Devido a todo um conjunto de ocorréncias de contaminagdes e suas
consequéncias para o consumidor, foi publicada legislagdo especifica para o sector de
venda de carnes e seus preparados, especificando claramente as regras de higiene e
manuseamento a ter com estes produtos: Decreto-Lei n.° 147/2006 de 31 de Julho. A
rastreabilidade da carne de bovino continua a ser regida pelo Decreto-Lei n.° 323-
F/2000 de 20 de Dezembro.

Assim, recorrendo a legislagdo em vigor para os requisitos gerais aplicados a
todos os sectores alimentares, ¢ especificos para o sector das carnes ¢ seus preparados,
foi elaborado um sistema HACCP para uma secg¢do de talho, situada num supermercado
em Portimao, pertencente a uma rede de 62 supermercados da empresa Alisuper -
Exploracdo de Supermercados do Algarve, S.A., no qual sdo levantados os perigos e o0s

pontos criticos a controlar e definidas as medidas de controlo.

Palavras-Chave: Legislacdo; Perigos; Plano HACCP; Pré-requisitos; Pontos Criticos de

Controlo; Registos.



