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RESUMO

A seguranca alimentar € um tema que devido a sua indiscutivel importancia tem
mobilizado todos os intervenientes da cadeia alimentar. Para os técnicos que operam
neste sector estd subjacente a aplicabilidade e cumprimento das exigéncias legais
enquanto que aos consumidores importa restabelecer a confianga abalada pelas crises
alimentares dos ultimos anos.

Deste modo, com o presente estagio curricular desenvolveram-se actividades de
revisdo de sistemas de gestdo da segurancga alimentar e apoio técnico ministrados aos
operadores do sector alimentar pela consultora PSM. Com vista a actualizagdo do apoio
técnico ministrado procedeu-se a reestruturagdo do Manual de Seguranca Alimentar da
empresa através da inclusdo dos capitulos: rastreabilidade, controlo de pragas e tipos de
contaminagdes. O referido manual foi ainda adaptado ao sector da distribuicéo.
Mediante a importincia da formagdo continua dos colaboradores, reorganizou-se o
material de apoio a formagdo, tomando-o mais acessivel e apelativo. No que diz
respeito a etapa de avaliacdo e verifica¢do dos planos HACCP implementados: foram
reformuladas as listas de verificacdo, tomando-as mais funcionais in loco e na
realizagdo dos respectivos relatorios; planeou-se a concepgdo de um mini-laboratério de
modo a facilitar e aumentar a periodicidade das verificagdes analiticas (alimentos.
superficies e manipuladores).

A seguranga e satisfacdo do consumidor estdo directamente relacionadas com a

eficacia dos sistemas HACCP implementados.
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