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Resumo

No presente trabalho foram avaliadas varias areas do sector alimentar onde a
implementagao do sistema HACCP esta a ser efectuada. Foram verificadas as diversas
nao conformidades relacionadas as auditorias efectuadas aos pré-requisitos nos

diferentes 59 estabelecimentos.

Foi utilizada a mesma “check-list” para todos os estabelecimentos, no entanto
devido as diferentes caracteristicas destes, foram divididos em 10 grupos diferentes.
Logo, as caracteristicas inexistentes foram consideradas ndo aplicaveis ao

estabelecimento.

No geral, todos os sectores tém as condigdes necessarias para a implementacao
do HACCP, mas no entanto ainda surgiram algumas ndo conformidades, sendo entdo
necessario aplicar algumas medidas correctivas, umas menos complexas, de rapida

resolugdo, outras mais complexas, de caracter estrutural.

Palavras-chave: Pré-requisitos, HACCP, auditoria



Abstract

Study of compliance and non-conformities in the various food sectors

In the aim of this work was evaluated several areas of food sector, where
implementation of HACCP is underway. The various non-conformities related to the

audits to the pre-requisites in different 59 establishments where checked.

Due to the different characteristics, the establishments were divided into 10
different groups, because it was used the same check-list for all facilities. So the

inexistent characteristics where considered non applied to the establishment.

In general, all sectors have the necessary conditions for the HACCP
implementation, however, still appeared some non-conformities, so it is necessary to
implement some corrective measures, some less complex, with quickly resolution,

others more complex, from structural in nature.

Key-words: Pre-requisites, HACCP, Audit
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Glossario

Accdo correctiva: ac¢do para eliminar a causa de uma nao conformidade detectada ou

de outra situacao indesejavel.

Accdo preventiva: ac¢do para eliminar a causa de uma potencial ndo conformidade ou

de uma potencial situacdo indesejavel.

Analise de Perigos e Pontos de Controlo Criticos (HACCP): Sistema que identifica,

avalia e controla perigos que sejam significativos para a seguranga alimentar.
Auditado: organizacdo a ser auditada.

Auditoria: processo sistematico, independente e documentado para obter evidéncias de
auditoria e respectiva avaliacdo objectiva com vista a determinar em que medida os

critérios da auditoria estao satisfeitos.

Cdédigo de boas praticas: Conjunto de boas praticas de modo a ndo comprometer a

seguranca ou inocuidade dos alimentos.

Conformidade: satisfagdo de um requisito.
Correcgdo: acgdo para eliminar uma nao conformidade detectada.

Nao conformidade: ndo satisfagdo de um requisito.

Rastreabilidade: capacidade de seguir a historia, aplicacdo e localiza¢do do que estiver a

ser considerado.
Requisito: necessidade ou expectativa expressa, geralmente implicita ou obrigatoria.

Seguranca alimentar: garantia de que os alimentos ndo causardo danos ao consumidor

quando preparados e/ou consumidos de acordo com a sua utilizagdo pretendida.

Verificacdo: confirmagdo, através de evidencia objectiva, de que os requisitos

especificados foram satisfeitos.



