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Resumo

O presente relatério descreve as atividades desenvolvidas durante o estagio
curricular realizado na empresa Ambiglobal, Lda., no dmbito do Mestrado em
Engenharia Alimentar da Escola Superior Agraria de Coimbra. O estagio teve como
principal objetivo aplicar, em contexto real, os conhecimentos adquiridos ao longo da
formacdo académica, com especial enfoque nas auditorias de seguranga alimentar e na

dinamizagdo de a¢des de formagdo dirigidas a estabelecimentos do setor alimentar.

As atividades realizadas incluiram a revisdao documental dos sistemas HACCP, a
elaboracdo dos dossiés de seguranca alimentar, a participacdo em auditorias de
diagndstico e acompanhamento em diferentes tipologias de estabelecimentos
(restaurantes, padarias/pastelarias, cafés, centros sociais, talhos, peixarias,
minimercados e industrias), bem como o apoio na realizacdao de formagdes em higiene

e seguranca alimentar para manipuladores de alimentos.

Os resultados obtidos evidenciam a diversidade de contextos acompanhados e
demonstram a importancia das auditorias e da formac¢do continua para a melhoria das
condicOes de higiene, rastreabilidade, manutencao das infraestruturas e cumprimento
dos requisitos legais. As acles desenvolvidas contribuiram para reduzir ndo
conformidades e promover boas praticas, reforcando a protecdo da saude publica e a

confianca dos consumidores.

Palavras-chave: HACCP; Seguranca Alimentar; Auditorias.



Abstract
This report describes the activities developed during the curricular internship carried out
at the company Ambiglobal, Lda., within the scope of the Master's Degree in Food
Engineering at the Agrarian School of Coimbra. The main objective of the internship was
to apply, in a real context, the knowledge acquired throughout the academic training,
with a special focus on food safety audits and the promotion of training actions aimed

at establishments in the food sector.

The activities carried out included the documentary review of HACCP systems, the
preparation of food safety dossiers, participation in diagnostic and follow-up audits in
different types of establishments (restaurants, bakeries/pastry shops, cafes, social
centres, butchers, fishmongers, mini-markets and industries), as well as support in

carrying out training in hygiene and food safety for food handlers.

The results obtained highlight the diversity of contexts monitored and demonstrate the
importance of audits and continuous training for the improvement of hygiene
conditions, traceability, maintenance of infrastructures and compliance with legal
requirements. The actions developed contributed to reducing non-conformities and
promoting good practices, reinforcing the protection of public health and consumer

confidence.

Keywords: HACCP; Food Security; Audits.
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1. Introdugao
A seguranga alimentar é um dos pilares fundamentais da saude publica e da
qualidade de vida das populagdes. O conceito da segurancga alimentar abrange a garantia
de que os alimentos sdo seguros, nutritivos e adequados ao consumo, desde a origem

até ao momento em que sdao consumidos.

Segundo a FAO (Food and Agriculture Organization of the United Nations)
seguranca alimentar significa garantir que todos os individuos tenham acesso suficiente
e regular a alimentos que satisfacam as suas necessidades nutricionais e preferéncias

alimentares, permitindo-lhes assim uma vida ativa e saudavel (FAO et al., 2025).

Em contexto europeu e nacional, o termo é frequentemente utilizado com foco
na seguranca dos alimentos em termos de saude publica, envolvendo a prevencdo de
perigos fisicos, quimicos e biolégicos que possam surgir ao longo da cadeia alimentar,
conforme estabelecido no Regulamento (CE) n2 178/2002 do Parlamento Europeu e do

Conselho, de 28 de janeiro.

A importancia da seguranca alimentar é evidente em varios aspetos, protegendo
a saude dos consumidores, reduzindo assim o risco de doencas provocadas por

alimentos que estejam contaminados.

Para que estes objetivos sejam cumpridos existem sistemas de controlo
implementados ao longo da cadeia de producdo e de distribuicdo. Um dos mais
importantes é o sistema HACCP, cuja aplicacdo é obrigatéria de acordo com o
Regulamento (CE) n? 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril,

que define as regras gerais de higiene dos géneros alimenticios.

O presente estagio curricular foi realizado na empresa Ambiglobal uma empresa
especializada na area da consultadoria e prestacdo de servicos em seguranca alimentar.
Durante o periodo de estagio, foram desenvolvidas atividades relacionadas com a
realizacdo de auditorias de seguranca alimentar e com a dinamizacdo de ac¢des de
formacao dirigidas a estabelecimentos do setor alimentar. Estas experiéncias permitiram

um contacto direto com a aplicacdo pratica da legislacdo e das normas em vigor, bem



como os desafios inerentes a implementagdao de boas praticas de higiene e seguranga

alimentar nas diferentes unidades auditadas.



2. Descri¢ao da entidade do estagio

A Ambiglobal — Presta¢do de Servigos de Seguranca, Higiene e Saldde no Trabalho,
Lda. (Figura 1), é uma empresa especializada na prestacdo de servicos externos nas areas
de seguranca alimentar, com particular enfoque na implementagdo de sistemas HACCP,
bem como nos dominios da higiene, seguranca e saude no trabalho e da formacao
profissional. A sua atuagdo contribui de forma significativa para o desenvolvimento do
tecido empresarial das regides Norte e Centro do pais, quer a nivel social, ao promover
a melhoria das condigdes de trabalho e, consequentemente, da qualidade de vida dos

trabalhadores.

A empresa tem a sua sede localizada na Rua Frederico Garcia Secades, n2171, na
freguesia de Cadima, concelho de Cantanhede, e dispde ainda de uma filial na Rua José

Anténio Cruz, n2 167 R/C, freguesia de S. Vitor, concelho de Braga.

Figura 1 - Logotipo Ambiglobal, Lda.

No ambito da prestacdo de servicos de seguranca, higiene e saude no trabalho, a

Ambiglobal, Lda. desenvolve diversas atividades especializadas, destacando-se:

e Seguranca alimentar - Realizacdo de auditorias direcionadas para a
implementacdo e manutencao de sistemas HACCP, assegurando igualmente a
formacdo dos manipuladores de alimentos nas areas da seguranca e higiene
alimentar, rastreabilidade de produtos, qualidade da agua destinada ao
consumo, entre outros aspetos revelantes;

e Seguranca e higiene no trabalho - Execucdo de auditorias e promog¢do de acdes
de formacdo e informacdo destinadas aos trabalhadores das empresas clientes.
Paralelamente, procede a analise de risco profissionais, a elaboracdo de planos
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de seguranga e saude, planos de emergéncia, manuais de seguranga e estudos
ergondmicos. Efetua ainda avaliagdes de fatores de risco, tais como ruido
ocupacional e ambiental, condi¢es de iluminacdo, ambiente térmico e poeiras,
entre outros;

e Saude no trabalho - Realizacdo de consultas periddicas aos trabalhadores das
empresas clientes, com o objetivo de detetar e prevenir doencgas profissionais,
bem como de promover estilos de vida mais saudaveis;

e Formagao profissional — Desde 2015, a Ambiglobal encontra-se certificada pela
Diregdo Geral do Emprego e das Relages de Trabalho (DGERT) como entidade
formadora, oferecendo formacdo inter e intraempresas. Neste ambito,
desenvolve diagndsticos de necessidades de formacdo, elabora planos de
formacdo ajustados a cada realidade, apoia candidaturas a programas de
financiamento e assegura o acompanhamento técnico-pedagdgico e financeiro

de projetos formativos.
Missao, Visao e Valores

Na Ambiglobal é atribuida particular relevancia ao trabalho em equipa,
procurando-se motivar todos os colaboradores e potenciar ao maximo as suas
competéncias individuais e coletivas. A semelhanca de outras organizacdes orientadas
para o sucesso, a empresa adota como lema “Criar e manter clientes”, privilegiando o
desenvolvimento de uma carteira de clientes satisfeitos e fidelizados. Para atingir este
objetivo, aposta na inovacdo continua dos seus processos de prestacdo de servicos,
assegurando uma resposta adequada as necessidades do mercado e as expectativas dos

seus clientes.

A empresa assume-se, igualmente, como um agente de desenvolvimento
econémico e social, destacando-se pela aposta na formacdo profissional como
ferramenta de promocdo e valorizacdo das pessoas. Através desta vertente, contribui
para a integracado dos individuos nas organiza¢des, para a melhoria da sua satisfacdo e

desempenho, refletindo-se em ganhos significativos de eficiéncia organizacional.

Os principios que orientam a atuacdao da Ambiglobal podem ser sintetizados da

seguinte forma:



e Fidelizagdo dos clientes, considerando o elemento central da atividade da
empresa;

e Promocgdo de padrdes de exceléncia no relacionamento com os clientes, tanto
através da qualidade dos servicos prestados como pela qualificacdo continua dos
recursos humanos;

e Disponibilizagao de servigos inovadores de formagdo, ajustados as necessidades
e expectativas do mercado, com enfoque em solu¢des diferenciadas e
personalizadas;

e Atuagdo baseada na ética e na transparéncia em todos o0s processos
desenvolvidos;

e Promocdo da igualdade de oportunidades, independentemente do género,

etnia, religiao ou condigdo social.

Desta forma, a empresa procura alinhar a sua missdo e os seus valores estratégicos
com uma visdo de crescimento sustentado, onde os clientes atingem niveis otimizados
de desempenho, os processos sdao conduzidos de forma eficaz e os colaboradores
mantém elevados indices de motivacdo, resultando em melhorias continuas ao nivel

organizacional (Ambiglobal, 2025).



3. Metodologia HACPP
A metodologia HACCP, reconhecida a nivel internacional, significa Hazard Analysis
and Critical Control Point que em portugués significa Analise de Perigos e controlo de

pontos criticos.

O sistema HACCP assenta numa abordagem preventiva, tendo como principal
objetivo evitar riscos que possam comprometer a salde dos consumidores. Para isso,
procura-se eliminar ou minimizar os perigos ao longo do processo, assegurando que

apenas os alimentos que sdo seguros chegam ao consumidor final.

Este sistema fundamenta-se na aplicacdo de principios técnicos e cientificos em
todas as etapas da cadeia alimentar, desde a produgao primdria até ao consumo, ou seja,

desde “o prado até ao prato”.

O sistema HACCP tem as suas origens numa teoria desenvolvida por
microbiologistas na década de 1930, tendo sido mais tarde aperfeicoado, no final dos
anos 60, pela empresa norte americana Pillsbury, em colaboracdo com a NASA (National
Aeronautics and Space Administration) e o U.S. Army Laboratories em Natick. Este
desenvolvimento ocorreu no dmbito do programa espacial APOLO, com o objetivo de
criar métodos rigorosos e eficazes para garantir a seguranca dos alimentos fornecidos

aos astronautas (Vaz et al., 2021).

Na década de 1970, a metodologia comecou a ser aplicada a industria
conserveira dos Estados Unidos e, ja nos anos 80, a Organizacdao Mundial de Saude
(OMS) e a Organizacdo das Nag¢des Unidas para a Alimentacdo e Agricultura (FAO)
recomendaram a sua implementacdo nas pequenas e médias empresas do setor
alimentar. O sistema HACCP teve, assim, uma origem no setor privado, como ferramenta

para assegurar a inocuidade dos produtos alimentares.

A integracdo do HACCP na legislacdo europeia teve inicio com a Diretiva
93/43/CEE, de 1993, que passou a exigir a sua aplicagdo com base legal, seguindo os

principios definidos no Codex Alimentarius.



Posteriormente, o Regulamento (CE) n2? 852/2004, do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de abril de 2004, revogou a diretiva anterior e veio reforgar a

obrigatoriedade da adocao do sistema HACCP.

O artigo 52 deste regulamento estabelece que todos os operadores do setor
alimentar s3o responsdveis por criar, implementar e manter procedimentos

permanentes baseados nos sete principios fundamentais do HACCP (Mil-Homens, 2007).

3.1. Identificacdao dos perigos
No setor alimentar, é essencial identificar e controlar os diferentes tipos de perigos
que podem comprometer a seguranga dos alimentos. Estes perigos dividem-se em trés

categorias principais (Mil-Homens, 2007):

e Perigos bioldgicos: Incluem microrganismos patogénicos como bactérias, virus e
parasitas que podem provocar doencgas nos consumidores;

e Perigos quimicos: Abrangem substdncias indesejdveis ou toxicas, tais como
pesticidas, contaminantes inorganicos perigosos, residuos de antibiodticos,
promotores de crescimento, aditivos toxicos, lubrificantes, tintas, toxinas
presentes em mariscos (como PSP e DSP), histamina (em pescado), micotoxinas
(como aflatoxinas e ocratoxina), dioxinas, nitrosaminas e particulas provenientes
dos materiais de embalagem;

e Perigos fisicos: Referem-se a presenca de corpos estranhos nos alimentos, como
é o caso de fragmentos de vidro, metal, plastico, madeira, pedras, agulhas,
espinhas, cascas, areia, pecas decorativas ou outros objetos que possam

representar risco de lesdo para o consumidor.



3.2.  Principios HACCP

De acordo com o Codex Alimentarius, a implementacao do sistema HACCP deve
seguir um conjunto de principios fundamentais (Figura 2), essenciais para garantir a

seguranca dos alimentos. Estes principios sdo (Mil-Homens, 2007):

1. Identificar os perigos e medidas preventivas - Devem ser reconhecidos todos os
perigos que possam surgir durante o processo e que necessitam de ser
prevenidos, eliminados ou reduzidos para niveis aceitaveis. Devem ainda ser
definidas as medidas de controlo adequadas para cada uso;

2. ldentificar os pontos criticos de controlo (PCC) — E necessario identificar as etapas
do processo em que o controlo é indispensavel para prevenir, eliminar ou reduzir
os perigos identificados para niveis aceitdveis. Essas etapas sdao designadas por
Pontos Criticos de Controlo;

3. Estabelecer limites criticos para cada medida associada a cada PCC — Para cada
medida de controlo associada a um PCC, devem ser estabelecidos limites criticos
que determinam os parametros aceitaveis e 0os que representam risco;

4. Monitorizar/controlar cada PCC — Devem ser implementados procedimentos
eficazes de monitorizacdo que permitam acompanhar, de forma continua ou
periddica, os PCC, de modo a garantir que os limites criticos sdo cumpridos;

5. Estabelecer medidas corretivas para cada caso de limite em desvio — Sempre que
a monitorizacdo indicar que um PCC se encontra fora de controlo, devem ser
aplicadas as medidas corretivas previamente definidas, para restabelecer as
condic¢Oes de seguranca e evitar a colocagdo de alimentos inseguros no mercado;

6. Estabelecer procedimentos de verificacdo — E fundamental implementar
procedimentos de verificacdo regulares, com o objetivo de confirmar que o
sistema HACCP estd a funcionar corretamente e que os principios anteriormente
referidos estdo a ser eficazmente aplicados;

7. Criar sistema de registo para todos os controlos efetuados — Devem ser
elaborados registos e documentos apropriados a realidade e dimensdo da
empresa, que permitam comprovar a aplicacdo e o bom funcionamento do

sistema HACCP, em conformidade com os principios anteriores.
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Figura 2 — Principios do HACCP

3.3. Sequéncia légica para a implementacao do HACCP

Para uma correta aplicagdo dos sete principios do HACCP devemos seguir as

seguintes etapas (FQA & ESAC, 2002):

1- Definir o Ambito do Plano HACCP - E fundamental estabelecer, de forma clara,
o ambito de aplicacdo do plano, determinando a linha de produgdo a que se
refere, o produto em analise e o tipo de perigos que serdo considerados.

Deve igualmente ser definido o limite de aplicacdo do plano, especificando se
este termina com o produto a saida da unidade fabril, no ponto de venda ou no
momento do consumo.

2- Constituicdo da equipa HACCP - A sele¢do adequada dos elementos da equipa é
um fator determinante para o sucesso da implementacdo do sistema HACCP. Esta
equipa serd responsavel pela concecao, aplicacdo e manutencdo do sistema na
empresa. Para assegurar a sua eficicia, é essencial reunir um conjunto
equilibrado de competéncias e experiéncias nas areas técnicas e operacionais da
producdo.

De forma geral, a equipa deve integrar:
e Responsdvel — Pessoa com formagdo abrangente e capacidade de visao

global do processo;



Especialistas — Profissionais com conhecimentos técnicos (como
microbiologia, engenharia, tecnologia alimentar e HACCP) e
competéncias praticas (producdo e controlo de qualidade);

Apoio administrativo — Elemento encarregado de registar as decisdes e

conclusdes da equipa.

Recomenda-se que a equipa tenha entre trés e seis elementos. Em

determinadas fases, podera ser necessario envolver outros colaboradores. Nas

pequenas empresas, € comum que um mesmo profissional acumule varias

funcbes. Quando ndo existem recursos humanos com formacdo especifica, é

aconselhavel recorrer a consultores externos.

A equipa HACCP deve dispor dos recursos humanos e financeiros adequados

ao desempenho das suas func¢des, bem como receber formacao inicial sobre o

sistema.

O trabalho em equipa apresenta diversas vantagens:

Reune uma ampla diversidade de conhecimentos, capacidades e
experiéncias;

Facilita a resolucdo de diferentes tipos de problemas;

Permite a distribuicao equilibrada da carga de trabalho;

Favorece um ambiente propicio a analise critica e a melhoria continua das

praticas existentes.

3- Descri¢ao do produto — A equipa HACCP deve recolher e reunir informagao tao

detalhada quanto possivel sobre o produto e o respetivo processo de fabrico.

Esta caracterizagdo deve contemplar aspetos como:

Composicao e estrutura;

Etapas de processamento;

Tipo de embalagem utilizada;

Condicdes de armazenamento e de transporte;
Prazo de validade;

InstrucGes de utilizacdo.
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O conhecimento aprofundado destes elementos é essencial para identificar
corretamente os perigos associados ao produto. Para tal, importa responder a

guestdes fundamentais, tais como (FQA & ESAC, 2002):

e Quais os ingredientes ou matérias-primas utilizados na produgao?

e Existem microrganismos capazes de se alojar na matérias-primas? Se sim,
quais?

e Algum dos ingredientes apresenta propriedades téxicas ou contém
substancias com toxicidade reconhecida?

e O pH do produto é capaz de prevenir ou inibir o crescimento de
microrganismos patogénicos?

e Existe possibilidade de contaminagdo do produto durante as fases de
preparagdo, processamento ou armazenamento?

e O processo de fabrico elimina microrganismos patogénicos ou
substancias téxicas eventualmente presentes?

e Ha risco de contaminacdo do produto apds um eventual tratamento
térmico?

e Quais sdo as condicOes previstas para a sua distribuicdo?

4- Ildentificacdo do uso pretendido do produto — A determinacdo do publico-alvo e
do uso previsto do produto é fundamental para realizar uma avalia¢dao precisa
dos riscos que lhe estdo associados. Para este fim, é necessario recolher
informagbes que permitam compreender as condi¢des de utilizacdo e de
consumo, nomeadamente:

e O produto sera armazenado a temperaturas elevadas ou reduzidas apds
sair da unidade de producdo?

e As condi¢des de tempo e temperatura no reaquecimento sdo suficientes
para eliminar microrganismos potencialmente perigosos?

e O produto serd manipulado ou poderd estar sujeito a fontes de
contaminacgao durante o manuseamento?

e Qual é o grupo de consumidores a que o produto se destina?

e O produto apresenta riscos ou é inadequado para grupos populacionais

mais vulneraveis, como criancas, idosos ou gravidas?
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5-

Elaboragao do diagrama de fluxo e esquema da area de fabrico — O fluxograma
deve ser claro, de facil interpretacdo e apresentar, de forma sequencial, todas as
etapas do processo produtivo, desde a rececdo das matérias-primas até a
chegada do produto ao consumidor final, passando pelas fases de preparagao,
processamento, distribuicdo e retalho. Cada etapa deve ser analisada em
detalhe, complementando-se com informacgdes relevantes que permitam uma
compreensao completa do processo.

O esquema da drea de fabrico deve, preferencialmente, incluir:

e O percurso dos produtos, desde a rece¢dao das matérias-primas até ao

produto final;

e Adisposicao fisica (lay-out) das instalacdes e equipamentos;

e Aszonas de segregacao;

e Os percursos efetuados pelo pessoal;

e Os circuitos com risco potencial de contaminagao cruzada.
Confirmagao (in loco) do diagrama de fluxo — Esta etapa consiste em validar o
fluxograma diretamente no local de producdo, confirmando que as etapas
representadas correspondem fielmente as operacdes realizadas.

A verificacao deve ser feita comparando, de forma sistematica, cada fase
descrita no diagrama com a execucdo pratica do processo, observando-o ao
longo de todos os periodos e horarios de funcionamento, para garantir que o
fluxograma reflete a realidade operacional.

A participacdo de todos os elementos da equipa HACCP é essencial para
assegurar que a confirmacao é completa e rigorosa.

Identificagdo de perigos associados a cada etapa do processo (Principio 1) - A
equipa HACCP deve proceder a listagem de todos os perigos que possam surgir
em cada fase do processo produtivo, considerando os seguintes aspetos:
e Introducdo de novos perigos;
e Destino e evolucdo de perigos ja existentes (sobrevivéncia, multiplicacdo
ou producdo de toxinas);
e Possibilidade de contaminagdo proveniente de pessoas, equipamentos

ou do ambiente;

12



e Probabilidade de ocorréncia, para permitir a avaliacao do nivel de risco;
e Utilizacdo de informacao credivel e fundamentada, com base em estudos

e literatura técnico-cientifica.

8- Determinagao dos Pontos Criticos de Controlo (Principio 2) — A definicdo dos
Pontos Criticos de Controlo (PCC) implica a utilizagdao da arvore de decisao (figura
3), aplicada de forma sequencial a cada uma das etapas previamente descritas
no fluxograma de fabrico. Esta ferramenta deve ser utilizada para todos os
perigos identificados.

O recurso a arvore de decisdao permite concluir se determinada etapa do
processo constitui ou ndo um PCC, relativamente a cada perigo. O nimero de
PCC a identificar ndo é fixo, variando de acordo com a complexidade e as
caracteristicas especificas do produto e/ou do processo.

A aplicagao da arvore de decisao deve ser feita de forma criteriosa, com
flexibilidade e recurso ao bom senso, sendo fundamental dispor de informacao

técnica fidvel que permita responder de forma adequada as questdes colocadas.

Q1: Pode nesta etapa um perigo

significativo ser controlado para um nivel _.e Esta etapa néo & PCC
aceitavel com programas de pré-

requisitos (Ex: Boas Praticas)

1@

Q2: Existem nesta etapa medidas Esta etapa néo é PCC
especificas de controlo para o perigo —'@ Etapas posteriores podem ser avaliadas
significativo identificado? para PCC**

-

Q3: Vai uma posterior prevenir ou
eliminar o perigo significative identificado Uma etapa posterior deve ser PCC
ou reduzi-lo para um nivel aceitavel? —

1 ®

Q4: Pode esta etapa especificamente Modificar a etapa, processo ou produto
prevenir ou eliminar o perigo significativo _'@ para implementar a medida de
identificado para um nivel aceitavel?*** controlo™**

0 » Esta etapa é um PCC

Figura 3 - Arvore de decisdo. Adaptado de Codex Alimentarius (2023)
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9- Estabelecer limites criticos de controlo (Principio 3) — A definicdo dos limites
criticos deve basear-se em fundamentos cientificos comprovados (recorrendo a
fontes crediveis) e/ou no cumprimento da legislacdo em vigor, sempre que esta
exista.

A determinacdo destes limites nem sempre é um processo simples,
sobretudo quando estdo envolvidos critérios de natureza subjetiva, como é o
caso dainspecdo visual. Nestas situacdes, é essencial que as especificacdes sejam
descritas de forma clara e objetiva, incluindo exemplos praticos do que é
considerado ndo conforme (por exemplo, através da utilizagao de fotografias).

J4 em processos que permitem medicGes objetivas, como o tratamento
térmico, os limites criticos devem assentar em bases cientificas e apoiar-se em
parametros quantificaveis que comprovem que o Ponto Critico de Controlo (PCC)
se encontra devidamente monitorizado. Entre estes parametros podem incluir-
se a temperatura, o tempo, o caudal, a humidade, o pH, o cloro disponivel, entre
outros.

10- Estabelecer procedimentos de monitorizagdo (Principio 4) — A monitorizacdo
tem como objetivo identificar eventuais desvios relativamente aos limites
previamente definidos para cada Ponto Critico de Controlo (PCC). Nesta etapa
devem ser claramente estabelecidos o que deve ser monitorizado, quem sera o
responsavel pela monitorizacdo, de que forma serd realizada e com que
frequéncia ocorrera.

As técnicas utilizadas podem incluir medi¢des de natureza fisica ou
quimica. E essencial que a informacdo obtida seja recolhida em tempo util, de
modo a possibilitar a correcao imediata de falhas e a reposi¢ao do controlo do
processo, evitando que seja necessario separar ou eliminar o produto ndo
conforme.

Nos casos em que a monitorizacdo nao é realizada de forma continua, a
sua periodicidade deve ser previamente definida no plano HACCP, garantindo
gue esta é suficiente para assegurar a segurancga do processo e do produto.

11- Estabelecer A¢oes Corretivas (Principio 5) — O plano de ag¢des corretivas deve

especificar, de forma clara e objetiva, os procedimentos a adotar sempre que se
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verifigue um desvio em relagdo aos limites criticos estabelecidos. Entre os pontos
fundamentais a contemplar encontram-se:
e As medidas imediatas a implementar para corrigir a situacao;
e Aidentificacdo de quem deve ser informado, bem como o tipo de registo
ou relatério a elaborar;
e A decisdo sobre o destino a dar ao produto ndo conforme;
e A investigacdo da origem do problema e a definicdo de medidas
preventivas para evitar a sua repeti¢ao;

e Aindicagdo da pessoa responsavel pela tomada de decisao.

Apods a aplicacdo da agdo corretiva, podera ser necessaria uma revisdao do
sistema HACCP, de modo a reforcar os controlos e a prevenir a ocorréncia de

falhas semelhantes no futuro.

12- Estabelecer procedimentos de verificagao (Principio 6) — Os procedimentos de
verificacdo tém como objetivo garantir que os Pontos Criticos de Controlo (PCC),
as praticas de monitorizacao e os limites criticos estabelecidos sdo adequados,
bem como assegurar que as agbes corretivas foram corretamente
implementadas.

Estes procedimentos devem ser realizados no final da implementac¢ao do
estudo HACCP e posteriormente em intervalos previamente definidos, de forma
a garantir a eficdcia e a atualizacdo continua do sistema.

Entre os exemplos mais comuns de verificagdo encontram-se:

e Auditorias ao plano HACCP;

e Auditorias ao sistema e respetivos registos;

e Andlise de desvios e acbes corretivas aplicadas;

e Confirmacdo de que os PCC’s permanecem sob controlo;

e Realizacdo de testes microbiolégicos em produtos intermédios e no
produto final;

e Detecdo de eventuais problemas ao longo da cadeia de distribuicdo e nos
pontos de venda;

e Avaliacdo da forma como o consumidor utiliza o produto.
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13- Estabelecer sistemas de registo e arquivo de dados (Principio 7) — A

implementacdo de sistemas de registo e arquivo é essencial para assegurar a

eficiéncia e a eficacia do sistema HACCP. Estes registos permitem documentar de

forma clara e organizada todas as etapas do processo, garantindo rastreabilidade

e facilitando inspec¢des ou auditorias.

As principais caracteristicas dos registos sao:

Devem estar devidamente organizados e indexados;

Devem ser permanentes, mas possibilitar alteracdes devidamente
justificadas;

Tém de permitir uma facil consulta e verificacao;

Devem ser arquivados por um periodo adequado ao tempo de prateleira
do produto;

Necessitam de estar datados e assinados pelos responsaveis.

Os documentos a incluir no sistema HACCP podem abranger:

Dados utilizados na andlise de perigos;

Atas das reunides da equipa HACCP;

Registos relativos a identificacdo dos Pontos Criticos de Controlo (PCC);
Definigdo dos limites criticos estabelecidos;

Procedimentos de monitorizacdo, acompanhados dos respetivos registos
assinados e datados;

Relatdrios das auditorias ao sistema.

14- Revisao do plano HACCP - A revisao do plano HACCP deve ser realizada apds a

implementacao inicial do sistema e, posteriormente, em periodos definidos de

forma sistematica. Além disso, a revisdo é indispensavel sempre que ocorram

alteragOes relevantes, tais como:

Modificaces nos sistemas de processamento;
Substituicdo ou alteracao de equipamentos;
Surgimento de nova informacdo relacionada com perigos ou riscos

associados ao processo.
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E importante destacar que n3o é possivel garantir a eficicia de um sistema
HACCP sem que estejam previamente assegurados determinados requisitos

essenciais, nomeadamente:

e Requisitos estruturais;

e O empenho da Direcdo/Administracdo;

e Formagao;

e Controlo de pragas;

e Procedimentos de higiene;

e Plano de limpeza e desinfecao;

e Controlo da potabilidade da agua;

e Saude do manipulador.

3.4. Programas de pré-requisitos

Todas as empresas do setor alimentar, incluindo as que operam no setor

primario, devem dispor de um programa de pré-requisitos (PPR). O programa deve ser
ajustado a dimensdo e as caracteristicas especificas de cada empresa, de forma a
assegurar a seguranca e a sustentabilidade dos alimentos ao longo de todas as etapas

da cadeia alimentar (Codex Alimentarius, 2003).

De forma geral, o programa de pré-requisitos abrange aspetos como (Mil-Homens,

2007):

Estruturas e Equipamentos;

Plano de Higienizacdo;

Controlo de pragas;

Abastecimento de agua;

Recolha de residuos;

Materiais em contacto com alimentos;

Higiene pessoal;

O N o kW NE

Formacao.

Tendo por referéncia os pré-requisitos anteriormente expostos, segue-se uma

breve descricdo de cada um dos elementos que compdem o sistema HACCP.
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3.4.1. Estruturas e equipamentos

Para assegurar a seguranca alimentar, é igualmente essencial considerar as
condi¢Ges da area envolvente, pelo que as instalagdes devem cumprir determinados
requisitos estruturais e funcionais. Entre estes destaca-se a necessidade de manter um
adequado estado de conservagdao, condicdao indispensdvel para garantir elevados

padrdes de higiene.

A higiene das instalacbes ndo se restringe apenas a limpeza, mas inclui
igualmente aspetos relacionados com a organizagdo e arrumagao dos espagos. Neste
ambito, devem ser avaliados e mantidos diversos elementos, tais como as zonas
exteriores, edificios, tetos, pavimentos, sistemas de ventilagdo, depdsitos de dagua,
instalacdes sanitdrias, bem como o layout e a manutencdo global das infraestruturas. O
planeamento do layout deve permitir a prevencao de contaminagdes cruzadas,
assegurando um fluxo de producdo em “marcha em frente”, de forma a reduzir o risco

de cruzamento entre diferentes etapas do processo produtivo.

Nos termos do Regulamento (CE) n2 852/2004, as superficies dos pavimentos e
das paredes devem ser mantidas em boas condi¢cbes e possibilitar a sua limpeza e
desinfecdo sempre que necessario. Para esse efeito, é exigido que sejam construidas em
materiais impermeaveis, ndo absorventes, lavaveis, ndo téxicos e de superficie lisa, até
uma altura adequada, de modo a facilitar a higienizacdo e evitar a acumulacdo de
residuos. Da mesma forma, os tetos devem ser limpos, impermedveis, lavaveis e de facil

manutengdo, prevenindo assim o aparecimento de bolores.

Adicionalmente, o mesmo regulamento determina que todos os equipamentos
utilizados sejam sujeitos a controlo regular, devendo para isso ser efetuados e
arquivados registos de temperatura e de manutencdo, assegurando a rastreabilidade e

a conformidade (ASAE, 2014).
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3.4.2. Plano de higienizagao

A garantia de boas praticas de higiene depende da execucdo regular e eficaz da

limpeza de todas as instalagGes, equipamentos e utensilios.

Sempre que estes entrem em contacto com alimentos, devem ser devidamente
higienizados apds cada utilizacdo, no final de cada turno de trabalho ou sempre que tal

se revele necessario.
Etapas do processo de higienizacdo
O processo de higienizacdo compreende as seguintes fases:

1. Limpeza prévia — Remogao mecanica e fisica de residuos e detritos visiveis;

2. Limpeza profunda — Aplicacdo de detergente adequado para eliminar sujidades
de natureza orgéanica e inorganica, respeitando as dosagens e os tempos de
contacto recomendados;

3. Enxaguamento;

4. Desinfecdo — Quando aplicével, utilizando produtos devidamente autorizados e
seguindo rigorosamente as instru¢des de uso (dosagem, tempo de contacto e
modo de aplicacdo);

5. Enxaguamento final;

6. Secagem.

E importante salientar que o uso continuado de determinados desinfetantes
guimicos pode conduzir ao desenvolvimento de microrganismos resistentes. Assim,

recomenda-se a rotacdo periddica dos desinfetantes definidos no plano de higienizacao.
Produtos quimicos

Para assegurar a salde, a seguranca alimentar e a protecdo ambiental, é
obrigatério que os estabelecimentos possuam as fichas de dados de seguranga (também
designadas como fichas técnicas) de todos os produtos utilizados no plano de

higienizacao.
Os produtos quimicos devem estar devidamente:

e Rotulados, selados e armazenados nas embalagens de origem;
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e Guardados em locais préprios, fechados, devidamente identificados e sempre
fora das dreas de manipulacdo de alimentos, de forma a evitar contaminacdes

acidentais.

As fichas de dados de seguranca devem estar atualizados e incluir informagdes
essenciais como: identificacdo do produto e do fabricante, composicdo, perigos
associados, medidas de primeiros socorros, instru¢des em caso de incéndio ou derrame,
recomendac¢des de manuseamento e armazenamento, propriedades fisico-quimicas,

estabilidade, toxicidade, impacto ambiental, eliminacdo e transporte.
Estrutura do plano de higienizagao

Ap0s a selecdo dos produtos de limpeza e desinfecao, deve ser elaborado um plano

de higienizacdo que contenha:

e O que deve ser limpo (zonas, estruturas, equipamentos);

e Com o que deve limpar/desinfetar (detergentes e desinfetantes a utilizar);
¢ Quando deve ser limpo (periodicidade das operagdes);

e Como deve ser limpo (equipamentos, utensilios e instrucdes detalhadas);

e Quem deve limpar (responsavel pela execucao).

Este plano deve estar afixado em local visivel e acompanhado de um registo das
operacodes de higienizacdo, no qual devem constar, entre outras informacdes: a data, os

produtos utilizados, os acessérios aplicados e o responsavel pela execugao.
Verificagdo da eficacia da higieniza¢ao

E necessario implementar um controlo regular da adequagdo do plano, o qual pode

assumir duas formas:

e Qualitativo — Inspegdo visual ou avaliagdo dos procedimentos de limpeza e
desinfecdo;

e Quantitativo — Andlises laboratoriais de caracter microbioldgico ou quimico.

Os resultados da verificacdo devem ser registados, podendo constar do mesmo
documento que o registo de higienizacdo, acrescentando as rubricas de quem verificou

e como verificou.
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Regras fundamentais de higienizacao

Para garantir a seguranca alimentar e prevenir riscos de contaminacdo, é
essencial cumprir algumas regras fundamentais de higienizacdo nos locais de

manipulacdo e exposicdo de alimentos (ASAE, s.d.):

1. Proteger os alimentos antes de iniciar a limpeza (incluindo os expostos em
vitrinas ou expositores);

2. Proceder a separacdo dos residuos segundo as orientacdes da autarquia local e
assegurar a sua remogao didria, utilizando contentores adequados, com tampa e
acionados por pedal;

3. Utilizar preferencialmente materiais descartdveis para a limpeza de superficies e
equipamentos, evitando contaminacdes cruzadas;

4. Evitar varrer a seco nas areas de manipulacdo e exposicdo de alimentos;

5. Realizar as operacdes de limpeza sempre de cima para baixo, prevenindo a
contaminacao das superficies ja higienizadas;

6. Proteger devidamente as partes elétricas dos equipamentos durante a limpeza;

7. Sempre que possivel, desmontar os equipamentos para facilitar a remocado de
residuos, proceder a lavagem com dgua corrente, aplicar detergente, enxaguar e,

guando aplicével, aplicar o desinfetante recomendado.

3.4.3. Controlo de pragas

Em todas as etapas da cadeia alimentar (producdo, transformacdo, armazenamento
e distribuicdo) os géneros alimenticios devem ser devidamente protegidos de qualquer
forma de contaminagdo que os possa tornar impréprios para consumo humano,
constituir risco para a salde ou comprometer a sua qualidade de forma a nao ser

aceitavel a sua ingestao.

Neste sentido, é essencial aimplementacdo de procedimentos eficazes de prevencao
e controlo de pragas, assegurando que parasitas ou outros agentes infestantes ndo

coloquem em causa a seguranca alimentar.
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De acordo com o dispositivo no Regulamento (CE) n2 852/2004, de 29 de abril, e
respetivas alteragdes (Capitulo IX, Anexo Il, n23 e n24), os estabelecimentos do setor

alimentar devem adotar medidas adequadas que permitam:

e Prevenir a presenca e o acesso de pragas as instalacdes;

e |dentificar precocemente sinais de infestacdo;

e Implementar a¢des corretivas eficazes em caso de detec¢do de pragas;

e Garantir que os métodos e produtos utilizados no controlo ndo representam

riscos adicionais para a seguranca dos alimentos.

O controlo de pragas deve, assim, ser considerado parte integrante dos sistemas de
gestdo da seguranca alimentar, funcionando de forma articulada com os restantes pré-

requisitos de higiene e boas praticas de fabrico.

Além destes requisitos, um programa de controlo de pragas deve ainda contemplar

(ASAE, s.d.):

e Formacdo e sensibilizacdo dos colaboradores, de modo a garantir que
reconhecem sinais de infestacdo e compreendem a importancia da prevenc¢ado no
controlo de pragas;

e Definicdo de responsabilidades internas, nomeando um responsdvel pelo
acompanhamento e verificagdo das medidas implementadas;

e InspecGes regulares as instalacdes, privilegiando a verificacdo de pontos criticos,
como zonas de armazenagem, areas de recec¢ao de matérias-primas, condutas de
ventilagao e locais de maior humidade;

e Medidas preventivas estruturais, incluindo a vedacao de aberturas, manutengao
de portas e janelas, coloca¢ao de redes mosquiteiras e conserva¢dao adequada de
residuos, de forma a evitar o acesso e proliferacdo de pragas;

e Registo sistematico das monitoriza¢des realizadas, permitindo a rastreabilidade
de todas as a¢Ges e facilitando a avaliacdo da eficacia do programa;

e Revisdo periddica do plano, de modo a garantir a sua adequacao a realidade da
empresa e as condicdes ambientais, introduzindo melhorias sempre que se

revelem necessarias.
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O programa de controlo de pragas deve, assim, ser entendido como um processo
dinamico e continuo, que alia a prevencgdo a intervengao corretiva, garantindo a prote¢ao
dos géneros alimenticios e contribuindo para a conformidade legal e para a confianca do

consumidor.

Em caso de infestagdo, o procedimento deve contemplar a identificagdo da praga e
das dreas afetadas, bem como a avaliacdo dos problemas associados. Seguidamente,
deve ser selecionado o método de interven¢do mais adequado, considerando os riscos
potenciais para a saude, seguranca dos operadores e integridade dos produtos. Por fim,
é essencial implementar a¢des corretivas que previnam a recorréncia da situacgdo,

assegurando a eficdcia do programa de controlo de pragas (ASAE, s.d.).

3.4.4. Abastecimento de agua

De acordo com o Regulamento (CE) n2 852/2004, de 29 de abril, a utilizacdo de
agua potdvel é obrigatdria, constituindo uma medida fundamental para prevenir a
contaminacdo dos géneros alimenticios. Esta exigéncia aplica-se a toda a agua utilizada

nos estabelecimentos, independentemente do seu estado fisico (liquido, vapor ou gelo).

Em Portugal, a qualidade da agua destinada ao consumo humano encontra-se
regulamentada pelo Decreto-Lei n? 306/2007, de 27 de agosto, que estabelece os
parametros e requisitos de conformidade a cumprir. Neste contexto, é essencial
proceder a monitorizacdo e andlise periddica da dgua, garantindo o controlo dos
parametros microbioldgicos, quimicos e conservativos, de forma a assegurar que a
mesma se encontra em condi¢cdes de seguras para utilizacdo na industria alimentar

(Lopes, 2014).
3.4.5. Recolha de residuos

Os residuos alimentares, os subprodutos nao destinados ao consumo, bem como
outros tipos de residuos e lixo, devem ser devidamente geridos de forma a evitar que
representem um risco de contaminacao para os géneros alimenticios, para as instala¢des
ou para os equipamentos. Além disso, é fundamental cumprir as exigéncias legais em

vigor no que respeita a protecdo ambiental (SAS UTAD, 2013). Os residuos devem ser

23



depositados em contentores préprios, equipados com tampa, pedal e sacos de plastico,
de forma a minimizar a propagac¢ao de odores e a atratividade para pragas. No ambito
da gestdo de residuos, existem dois aspetos fundamentais a considerar: o circuito
realizado pelos residuos, de modo a evitar contaminagdo cruzada, e a higienizacao

regular dos contentores, que inclui a sua limpeza e desinfecdo.

Relativamente aos subprodutos ndo comestiveis, estes devem ser encaminhados
para as entidades competentes, como os ecopontos e os sistemas de recolha de éleos

alimentares usados.

e Ecopontos: Todos os estabelecimentos do setor alimentar tém a obrigacdo de
proceder a separacdo das embalagens, garantindo a sua deposicdo nos
contentores adequados.

e Oleos alimentares usados (OAU): A gest3o destes residuos encontra-se regulada
pelo Decreto-Lei n2 178/2006, de 5 de setembro, e pelo Decreto-lei n2 267/2009
de setembro, que estabelece o regime juridico aplicdvel aos OAU provenientes
da industria, hotelaria, restauracdo e também do setor doméstico. Tanto os
operadores de gestdo de residuos como os municipios sdo responsaveis por
assegurar a correta recolha e tratamento destes 6leos, devendo ser emitido um
certificado de OAU com validade maxima de um ano, o qual deve estar exposto
em local visivel no estabelecimento. Na maioria dos casos, a recolha é efetuada
por operadores licenciados, que entregam uma guia de acompanhamento como

comprovativo do processo (Lopes, 2014).

3.4.6. Materiais em contacto com alimentos

A seguranca alimentar ndo pode ser dissociada dos materiais e objetos destinados a
entrar em contacto com géneros alimenticios, como é o caso das embalagens de plastico,

utensilios de vidro, recipientes de aluminio, entre outros.

O Regulamento (CE) n? 1935/2004, de 27 de outubro, estabelece os requisitos
aplicaveis ao fabrico e a comercializacdo destes materiais e objetos. Este diploma prevé
ainda a possibilidade de aplicacdo de medidas especificas consoante o tipo de material,

gue podem incluir:
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e Listas positivas de substancias autorizadas, incluindo substancias ativas e
inteligentes, bem como as respetivas condicées de utilizacado;

e (Critérios de pureza;

e Limites de migracdo (global e especifica);

e Regras sobre contacto bucal;

e Disposi¢des que assegurem a rastreabilidade;

e Regras suplementares de rotulagem aplicaveis a materiais e objetos ativos e

inteligentes.

De acordo com o mesmo regulamento, qualquer material ou objeto destinado a
entrar em contacto, direto ou indireto, com alimentos deve apresentar um nivel de
inércia suficiente para impedir a transferéncia de substancias em quantidades que
possam representar risco para a saude humana, alterar de forma inaceitdvel a

composicao dos alimentos ou comprometer as suas propriedades organoléticas.

Em conformidade com o capitulo X do Anexo Il do Regulamento (CE) n2 852/2004,
0os materiais de acondicionamento e embalagem devem obedecer a determinados

requisitos, nomeadamente:

e N3ao constituir fonte de contaminacgao;

e Ser armazenados em condicdes que previnam a exposicdo a riscos de
contaminagao;

e Garantir a sua integridade e higieniza¢cdo antes da utilizacdo em operac¢des de
acondicionamento e embalagem;

e Quando reutilizaveis, permitir uma higienizagao eficaz.

3.4.7. Higiene pessoal

Os colaboradores que manipulam géneros alimenticios devem adotar um elevado
nivel de higiene pessoal e executar as suas fun¢des de acordo com as boas praticas de
higiene, assegurando assim a seguranca alimentar. Os requisitos relativos a higiene
pessoal devem estar devidamente formalizados por escrito e comunicados a todos os

trabalhadores, podendo ser utilizados, para esse efeito, documentos como instrucdes de
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trabalho ou sinalética especifica. A verificagdo do cumprimento destas normas deve ser

realizada de forma periddica e sistematica (SAS UTAD, 2013).

De acordo com o dispositivo no Capitulo VIII do Anexo Il do Regulamento (CE) n?
852/2004, relativo a higiene dos géneros alimenticios, os trabalhadores que manipulam
alimentos devem apresentar um elevado padrdo de higiene pessoal, utilizando vestuario
adequado, limpo e, sempre que necessdrio, que proporcione a devida prote¢do. E
expressamente proibida a manipulacao de alimentos, bem como o acesso a areas de
preparacdo, por parte de individuos que apresentem doencas facilmente transmissiveis
através dos alimentos ou que manifestem sintomas como feridas infetadas, infe¢cdes
cutaneas, inflamacdes ou diarreia, devido ao risco de contaminacao direta ou indireta.

Nestes casos, o trabalhador deve comunicar de imediato a situacdo as chefias, indicando

a natureza da doenca ou dos sintomas e, sempre que possivel, a sua origem.

Devem ainda ser implementadas boas praticas de higiene pessoal, entre as quais se

destacam (ASAE, s.d.):

e Manter uma higiene cuidada do corpo, do vestuario e dos acessoérios de trabalho;

e Guardar a roupa e o material pessoal em cacifos ou armarios proprios, fora das
zonas de laboracao;

e Utilizar vestuario e calgado exclusivos para o local de trabalho, devidamente
limpos e em bom estado de conservacdo, substituindo-os sempre que
necessario;

e Proteger totalmente o cabelo com toucas ou barretes, ndo permitindo que
fiquem pontas soltas;

e Manter as unhas curtas, limpas e sem verniz;

e Evitar o uso de adornos pessoais, como reldgios, anéis, pulseiras, brincos ou
piercings;

e Proceder a correta lavagem das maos sempre que a atividade exija;

e N3o ingerir alimentos, bebidas ou mascar pastilha eldstica em areas destinadas

ao manuseamento de géneros alimenticios.
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3.4.8. Formagao

De acordo com o disposto no n22 do Capitulo XlIl do Anexo Il do Regulamento (CE)
n2852/2004, de 29 de abril, com as respetivas altera¢des, compete aos operadores das
empresas do setor alimentar assegurar que os responsaveis pelo desenvolvimento,
manutencdo e aplicacdao dos processos de controlo baseados nos principios do HACCP,
bem como os encarregues da implementacdo das orientagdes pertinentes, possuam

formacdo adequada na aplicagao desses principios.

O referido regulamento ndo estabelece requisitos especificos relativamente a
qualificacdo dos formadores, a forma de elaboracdo das acdes de formacdo, nem ao

tempo minimo da sua duracgao.

Paralelamente, o n2 1 do Capitulo Xl do mesmo regulamento define que os
operadores das empresas do setor alimentar devem garantir que o pessoal que manipula
alimentos possua instrucdo e/ou formagdo em matéria de higiene dos géneros
alimenticios, respeitando igualmente todas as disposicdes constantes da legislacdo

nacional aplicavel a programas de formacao.
Deste modo (ASAE, s.d.):

e Deve ser elaborado um programa de formacao;

e Devem ser guardados os registos que comprovam a frequéncia das a¢des dos
funciondrios que manipulam os alimentos e os documentos relativos as acées
previstas no programa de formacao;

e Aacreditacdo da empresa que presta o servico da formacdo ou a escolha de um

formador com Certificado de Competéncias Pedagdgicas (CCP).
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4. Seguranga alimentar

A seguranca alimentar baseia-se no principio de que todas as pessoas tém o direito
de consumir alimentos seguros e adequados ao consumo. A ocorréncia de doencas ou
lesdes de origem alimentar pode ter consequéncias graves para a saude publica, afetar
negativamente o comércio e o turismo e reduzir a confianga dos consumidores, além de
representar um desperdicio e uma ameaga a seguranc¢a alimentar global (Codex

Alimentarius, 2023).

A seguranca alimentar diz respeito ao conjunto de condi¢cbes e praticas que
asseguram que os alimentos permanecem seguros e isentos de perigos bioldgicos,
guimicos ou fisicos capazes de causar efeitos adversos na saude humana. Tendo em
conta que os perigos podem surgir em qualquer fase da cadeia alimentar, torna-se
essencial a existéncia de sistemas de controlo eficazes que envolvam todos os

intervenientes, desde a producdo primdria até ao final do consumidor (Costa, 2022).

A crescente preocupagdao com a seguranga alimentar resulta de diversos fatores,
como o aumento da populacdo mundial, a industrializacdo e a intensificacdo dos
processos de producdo, o uso de substancias quimicas e aditivos, as alteracées dos
habitos alimentares, o aumento da mobilidade global e a expansao do comércio
internacional dos alimentos. Estes fatores contribuem para o surgimento de novos riscos
e para a necessidade de reforcar os mecanismos de controlo e prevencgao ao longo de

toda a cadeia produtiva.

Garantir a seguranca alimentar é, atualmente, uma exigéncia fundamental para
proteger a saude publica, reforcar a confianca dos consumidores e assegurar a

credibilidade e a responsabilidade social das empresas do setor alimentar.
4.1. Evolugao histdrica do conceito

A seguranca alimentar em Portugal tem as suas primeiras referéncias histdricas durante
o reinado de D. Maria |, quando o Intendente Pina Manique demonstrou preocupacao

com o controlo sanitario dos alimentos. Em 1836, no matadouro de S. Lazaro, em Lisboa,

III

foi criado o primeiro “partido veterindrio municipal” responsavel pela inspecdo das

III

carnes, hoje designado de “médico veterindrio municipal”. Até a segunda metade do
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século XIX, a avaliacdo da sanidade dos animais abatidos nos matadouros era ainda uma

competéncia atribuida aos médicos (Bernardo, 2009).

Ja na década de 1930, foram estruturados, a nivel europeu, os primeiros servigos
de inspecdo sanitaria destinados as carnes, ovos, leite e produtos de pesca. Apds a |l
Guerra Mundial, a necessidade de definir politicas de alimentagdo e nutricao tornou-se
uma prioridade global, com a criacdo da Organizacdo das Nacdes Unidas (ONU) e da
Organizacao das Nag¢des Unidas para a Alimentacdao e Agricultura (FAO) em 1945,

seguidas pela constituicdo da Organiza¢cdo Mundial da Saude (OMS) em 1948.

Em 1963, foi criada a Comissao do Codex Alimentarius pela FAO e pela OMS, com
o objetivo de desenvolver normas, cédigos e orientagdes de ambito internacional que

promovessem a saude dos consumidores e assegurassem praticas comerciais juntas.

Até a década de 1970, o conceito de seguranca alimentar era essencialmente
associado a disponibilidade e autossuficiéncia alimentar, concentrando-se na garantia
do acesso a alimentos em quantidade suficiente, sobretudo nos paises em

desenvolvimento.

Contundo, as crises alimentares verificadas na década de 1980 e 1990, como a
encefalopatia espongiforme bovina (BSE), o uso de dioxinas e a comercializagao de
organismos geneticamente modificados, evidenciaram a necessidade de reforcar a
legislacdo europeia em matéria de seguranca alimentar. Em resposta, a Unido Europeia
publicou o “Livro Verde”, que estabeleceu os principios orientadores para a
reformulacdo da legislacdo alimentar, e posteriormente, o “Livro Branco sobre a
seguranca dos alimentos” publicado em janeiro de 2000, que prop6s uma abordagem
integrada e transparente, centrada na protec¢do da saude publica e na reconstrucdo da

confianca dos consumidores.

A publicacdo do “Livro Branco” impulsionou a modernizacdo da legislacdo
europeia, introduzindo conceitos fundamentais com a rastreabilidade, a rotulagem
obrigatdria e a clarificacdo das responsabilidades dos operadores do setor alimentar

(Coelho, 2013).

Em 2002, com o aumento das precaucdes dos consumidores, foi aprovado o
Regulamento (CE) n? 178/2002, que definiu os principios gerais da legislacdo alimentar,
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criou a  Autoridade  Europeia para a  Seguranga dos  Alimentos
(EFSA) e estabeleceu procedimentos de controlo em matéria de seguranga dos géneros
alimenticios. Pouco depois, em 2004, surgiu o denominado “Pacote Higiene”, que
harmonizou as regras entre os Estados -Membros da Unido Europeia através dos
Regulamentos (CE) n2 852/2004 e n2882/2004, respeitantes aos controlos oficiais de

produtos de origem animal destinados ao consumo humano e animal.

Em Portugal, na sequéncia do Decreto-Lei n2 237/2005, foi criada a Autoridade
de Seguranca Alimentar e Econdmica (ASAE), entidade que desde 2006, assegura a
aplicacdo e fiscalizagdo das regras de higiene e seguranca alimentar. Posteriormente, em
2012, foi aprovado o Programa Nacional para a Promoc¢do da Alimentacdo Saudavel
(PNPAS), pela Direcao Geral da Saude, com o objetivo de promover uma alimentacdo

equilibrada e garantir a seguranca alimentar da populagdo portuguesa.

A evolucdo historica e legislativa da seguranca alimentar demonstra que as
empresas do setor tém vindo a ser cada vez mais desafiadas a otimizar os seus Sistemas
de Gestdo de Seguranca Alimentar (SGSA), de modo a responder as exigéncias legais e
as expectativas dos consumidores, baseando a sua atencdo nos principios do sistema

HACCP e nas boas praticas de higiene e fabrico (Costa, 2022).
4.2. Sistema de gestao de seguranga alimentar

A seguranga alimentar depende da existéncia de sistemas eficazes que
asseguram o controlo de riscos em todas as etapas da cadeia produtiva. De acordo com
a norma ISO 22000:2018, os Sistemas de Gestao da Seguranca Alimentar (SGSA) surgem
da necessidade de garantir a seguranca dos alimentos desde a producdo primaria até ao
consumidor final, através da implementacao de politicas, estruturas e procedimentos
gue demonstram o compromisso das organiza¢cdes com a protecdo da saude publica (ISO

22000:2018).

A adocdo de um SGSA permite as empresas fornecer produtos e servicos que
cumprem os requisitos legais e satisfazem as expectativas dos consumidores, abordando
simultaneamente os riscos associados aos seus processos e objetivos. Estes sistemas

integram programas de Boas Praticas de Fabrico (BPF) e procedimentos baseados nos
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principios do HACCP, os quais asseguram a identificagdo e o controlo dos perigos

especificos da atividade.

Neste contexto, as auditorias assumem um papel fundamental como ferramentas
de gestdo da qualidade e de prevencdo de riscos alimentares. Através de um exame
sistematica e independente, permitem verificar se os procedimentos definidos pelo
SGSA estdo corretamente implementados eficazes, assegurando a conformidade com os

requisitos legais, normativos e internos de organizagao.

Além de serem identificadas ndao conformidades e oportunidades de melhoria,
as auditorias contribuem para a prevencdo de incidentes de seguranca alimentar,
reforcando a confianca dos consumidores e promovendo a melhoria continua. Desta
forma, constituem um instrumento essencial para garantir que o sistema de gestdo da

seguranca alimentar cumpre os seus objetivos de forma sustentavel e eficaz.

4.3. Classificagdo das auditorias e as suas implicagdes operacionais no

setor alimentar

As auditorias de seguranca alimentar consistem numa avaliacdo independente e
sistematica destinada a confirmar se as atividades desenvolvidas por uma organizagao e
os resultados obtidos estdo de acordo com os requisitos estabelecidos, bem como
verificar se esses requisitos sdao aplicados de forma eficaz e contribuem para o
cumprimento dos objetivos definidos. Este processo abrange todas as etapas da cadeia
de producdo alimentar e tem um cardcter essencialmente preventivo e construtivo, uma

vez que visa promover a melhoria continua dos sistemas de gestao.

As auditorias podem assumir diferentes tipologias consoante o seu objetivo e
entidade responsavel pela sua execu¢do, podendo ser oficiais, internas ou

especializadas/contratadas.

As auditorias oficiais sdo conduzidas pelas autoridades competentes, como a
ASAE, com a finalidade de verificar se as empresas cumprem a legislagdo europeia e
nacional relativa a higiene e a seguranca dos géneros alimenticios. Este tipo de
fiscalizacdo tem um impacto direto na operacdo das empresas, uma vez que pode
originar recomendacdes obrigatdrias, exigéncia de a¢des corretivas ou, em situacdes de
incumprimento grave, sancoes legais.
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As auditorias internas sdo realizadas pelas préprias empresas, geralmente pelos
departamentos de qualidade, com o objetivo de assegurar que os procedimentos
internos e os sistemas de gestdo implementados, como o HACCP ou a norma ISO 22000,
funcionam de uma forma eficaz. Apesar de ndo serem obrigatdrias, sdo um instrumento
essencial de autocontrolo, permitindo as organizacdes detetar falhas, identificar riscos
potenciais e aplicar medidas corretivas antes de eventuais ndo conformidades serem

identificadas por entidades externas.

As auditorias especializas ou contratadas, por outro lado, sdo executadas por
auditores externos, independentes da estrutura organizacional da empresa. Embora
também ndo tenham cardcter obrigatério, distinguem-se pela imparcialidade e pela
competéncia técnica dos auditores, o que permite uma analise mais objetiva e
aprofundada. Este tipo de auditoria é particularmente Util para prevenir problemas que
possam vir a ser detetadas em auditorias oficiais, além de contribuir para o
aperfeicoamento dos processos e para o refor¢o da confianga junto dos consumidores e

parceiros comerciais.

De forma geral, todas as auditorias devem ser planeadas e conduzidas em
conformidade com a legislagdo e as normas europeias e nacionais em vigor, assegurando
o cumprimento dos principios de seguranca alimentar e das boas praticas de fabrico. A
sua realizagdo representa, portanto, um instrumento de apoio a gestdo e um fator de
competitividade, na medida em que promove a conformidade, a eficiéncia operacional

e a credibilidade das empresas do setor alimentar (Pacheco, 2022).
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5. Formagao de HACCP em contexto de trabalho

A formagdao em HACCP constitui um dos pilares essenciais para a correta aplicagdo
dos principios da seguranca alimentar, assegurando que todos os colaboradores
envolvidos no manuseamento de géneros alimenticios possuam os conhecimentos
necessarios para desempenhar as suas funcdes em conformidade com a legislacdo e as

boas praticas de higiene.

Durante o estagio realizado na empresa, tive a oportunidade de acompanhar e
colaborar em sessfes de formacdo em contexto de trabalho, dirigidas a diferentes
estabelecimentos do setor alimentar. Estas formacdes, além de fornecerem os
fundamentos tedricos do sistema HACCP, assumiram um caracter muito pratico,
permitindo aos trabalhadores relacionar os conteddos abordados com as situagdes reais
do seu ambiente laboral. Esta abordagem revelou-se especialmente revelante, uma vez
que facilitou a compreensdo das exigéncias legais e a aplicacdo das medidas preventivas

diretamente no local onde os alimentos sao manipulados.

A experiéncia demonstrou que a formacao realizada em contexto de trabalho tem
um impacto acrescido, ndo sé porque promove a aquisicdo de competéncias de forma
eficaz, mas também porque reforca a consciencializacdo dos colaboradores para a
importancia do cumprimento das normas de higiene e seguranca alimentar,

contribuindo assim para a melhoria continua dos sistemas implementados.

De acordo com o Regulamento (CE) n2 852/2004, de 29 de abril, no capitulo XII do
Anexo I, os operadores das empresas do setor alimentar devem assegurar que todos os
trabalhadores responsaveis pelo desenvolvimento, manutencdo e aplicacdo dos
principios HACCP, bem como os que manipulam géneros alimenticios, recebam

formacdo e/ou instrucdo adequadas em higiene alimentar.

Tendo em conta estes principios e a legislacdo em vigor, torna-se fundamental que as
empresas alimentares implementem procedimentos estruturados para garantir a
formacdo adequada dos seus colaboradores. Abaixo apresentam-se as principais
orientacbes que devem ser seguidas para assegurar a eficicia e a conformidade da

formacdo em higiene e seguranca alimentar (SAS UTAD, 2013):
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1- Todos os colaboradores devem receber formac¢do adequada antes do inicio das
suas fungdes, sendo posteriormente sujeitos a um acompanhamento e
supervisdo apropriados durante o exercicio da sua atividade profissional;

2- A entidade empregadora devera assegurar a disponibilizacdao de documentagao
e informacdo técnica pertinente, nomeadamente instru¢cdes de trabalho,
manuais de boas praticas e HACCP, bem como a realiza¢do de agdes de formagao
que garantam a correta aplicagdo destes instrumentos;

3- Devem ser definidos e implementados planos de formacdo que respondam de
forma estruturada e sistematica as necessidades identificadas, os quais deverao
contemplar, no minimo:

e A identificacdo das competéncias essenciais para o desempenho de
fungdes especificas;

e A promogdo de agdes formativas, ou outras medidas
complementares, que permitam a aquisicdo das referidas
competéncias;

e A revisdo periédica e a auditoria da execucdo e da eficdcia das
formacdes realizadas.

4- A realizacdo das a¢des de formacdo deve ser objeto de registo formal. Estes
registos deverdo incluir, pelo menos:

e Aidentificacdo do formando e a confirmacgdo da sua presenca;

e A data e aduragao da a¢do de formacao;

e O titulo e a descricdo sumaria do conteido da acdo, sempre que
aplicavel;

e Aidentificacdo do formador responsavel.

5- Os responsaveis pelas unidades alimentares devem proceder a uma revisdo
periddica das competéncias dos trabalhadores, assegurando que estes recebem
a formacdo necessaria para o desempenho adequado das suas func¢des. Essa
formacdo pode assumir diferentes modalidades, como ac¢des de atualizacdo
(reciclagem), acompanhamento direto ou experiéncia pratica em contexto de
trabalho. Para efeitos de revisdo das competéncias, torna-se essencial realizar

uma avaliacdo continuado desempenho dos colaboradores, através de
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indicadores como o correto preenchimento de registos e o cumprimento

rigoroso de requisitos de higiene e seguranca alimentar.

6- Aformacdo a ministrar deve contemplar conteudos fundamentais no dominio da

seguranca alimentar, incluindo:

Principios gerais de higiene e segurancga alimentar;

Perigos alimentares (bioldgicos, quimicos e fisicos);

Higiene pessoal;

Procedimentos de higienizagdo de instalagdes, equipamentos e
utensilios;

Controlo das operacgdes (por exemplo, monitorizacdo de temperaturas e
inspecdo aquando da rece¢do de matérias-primas);

Controlo integrado de pragas;

Sistema HACCP (obrigatério, pelo menos, para os elementos que
integram a equipa responsavel pela sua implementacao);

Procedimentos internos considerados relevantes pela organizagao.
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6. Tarefas desenvolvidas durante o estagio

Durante o estagio curricular na empresa Ambiglobal, Lda., foram

desempenhadas diversas atividades que possibilitaram a aplicacdo pratica dos

conhecimentos tedricos adquiridos ao longo da formagdao académica. Estas atividades

abrangem diferentes dreas da seguranca alimentar, desde a analise da documentacdo

técnica até ao acompanhamento de auditorias e a¢des de formagdo, permitindo assim

uma visao global do funcionamento dos sistemas de autocontrolo e da realidade das

unidades alimentares.

1.

As principais atividades realizadas foram:

Revisao documental - A revisdao documental constituiu uma etapa essencial para
assegurar que toda a documentacdo das unidades alimentares estava em
conformidade com a atual legislacdo e com as normas de seguranca alimentar.
Neste ambito, foi realizada uma andlise dos planos HACCP, registos de
monitorizac¢do, relatdrios de auditoria e ainda os disticos obrigatdrios que cada
estabelecimento deve possuir, de acordo com o seu tipo de atividade. A revisao
ndo se limitou a verificacdo formal, tendo também como objetivo compreender
em detalhe os documentos, de modo a poder esclarecer os clientes em caso de

duvidas durante as auditorias.

Preparacdo dos dossiés de segurancga alimentar — Foi efetuada a elaboracdo e
organizacdo do dossié de seguranca alimentar, que relnem todos os documentos
necessarios ao cumprimento legal e as boas praticas do setor. Este dossié inclui:
o manual de sistema de seguranga alimentar, o projeto e infraestruturas, o
sistema de seguranca alimentar, as atas e relatérios, o cédigo de boas praticas, o
controlo de temperaturas, o controlo de higienizacdo, a higiene pessoal, o
controlo de dleos, o controlo de fornecedores, o controlo de matérias-primas, a
potabilidade da agua, a seguranca e saude no trabalho, o controlo de pragas, o
controlo de manutencdo, a rastreabilidade, os residuos, a formacao, o estudo
prévio da organizacdo e por fim os principios de HACCP. Para além da compilacao
documental, foi também assegurada a atualizacdo periddica da informacao,

garantindo que os estabelecimentos mantinham os requisitos sempre atuais.
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3.

Auditorias de diagndstico e de acompanhamento — Participar nas auditorias foi
uma das atividades centrais do estdgio. As auditorias tinham como objetivo
avaliar as condicdes de higiene e seguranca alimentar dos estabelecimentos,
verificando o cumprimento da legislagdo e dos requisitos definidos no plano
HACCP. Para tal, eram utilizadas listas de verificacdo (checklists) especificas que
abrangiam aspetos como higiene pessoal, higienizagdo de instalagdes e
equipamentos, controlo de pragas, abastecimento de dgua, gestdo de residuos,
materiais em contacto com alimentos e boas praticas de confecdo. Estas
auditorias permitiram identificar ndo conformidades, propor medidas corretivas

e acompanhar a sua implementagao.

Formagao em higiene e seguranga alimentar — Outra atividade relevante foi o
apoio na dinamizagao de formacgdes dirigidas a manipuladores de alimentos. As
sessdes de formacdo tinham como objetivo sensibilizar os trabalhadores para a
importancia da higiene pessoal, do correto manuseamento de alimentos, da
higienizacdo adequada de equipamentos e instala¢des e da aplicacdo pratica do
sistema HACCP. A participacdo nestas acées permitiu desenvolver competéncias
de comunicacado, reforcar conhecimentos técnicos e contribuir para a promogao

de boas praticas junto dos profissionais do setor alimentar.

Elaboracdo de relatdrios de auditoria — Apds a realizacdo de cada auditoria, foi
prestado apoio na elaboracdo dos respetivos relatérios. Estes documentos
registavam as nao conformidades detetadas, as observac¢des efetuadas e as
recomendagdes a implementar pelos estabelecimentos. Os relatérios
funcionavam como uma ferramenta de acompanhamento e melhoria continua,
uma vez que permitiam ao cliente conhecer os pontos criticos, implementar

acOes corretivas e garantir a conformidade legal.

De forma global, as tarefas desenvolvidas durante o estagio permitiram

consolidar competéncias técnicas e praticas fundamentais para a area da seguranca

alimentar, bem como adquirir experiéncia direta no contacto com diferentes tipos de

estabelecimentos do setor. Esta diversidade de contextos possibilitou compreender
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melhor os desafios inerentes a implementagdo e manuten¢dao dos sistemas de
higiene e seguranca alimentar, reforcando a importancia do acompanhamento
continuo, da atualizacdo documental e da formacao dos colaboradores para garantir

a conformidade legal e a melhoria constante dos processos.
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7. Organizagao e funcionamento da empresa

Dando continuidade as atividades desenvolvidas durante o estagio, torna-se
relevante compreender a forma como a empresa Ambiglobal, Lda. se organiza e opera
no ambito da seguranca alimentar. O departamento de seguranca alimentar acompanha
e presta assessoria a um conjunto diversificado de clientes, assegurando o cumprimento
do Regulamento (CE) n2 852/2004, de 29 de abril, que estabelece as regras gerais de
higiene aplicaveis a todos os operadores das empresas do setor alimentar, em todas as

fases da producao, transformacao e distribuicdo de géneros alimenticios.

Para garantir estes objetivos, a empresa disponibiliza a cada cliente um dossié de
seguranca alimentar que reune todos os documentos necessarios ao cumprimento legal
e a aplicacdo das boas praticas de higiene e seguranca alimentar. Este dossié inclui um
manual do sistema de seguranga alimentar, um manual de boas praticas e diversos

registos técnicos que suportam o controlo operacional dos estabelecimentos.

O dossié técnico do sistema de seguranca alimentar é constituido pelos seguintes

topicos:

Manual do sistema de seguranca alimentar;

Projeto e infraestruturas:
o Declaragdo prévia/Licenciamento zero;
o Licenca de utilizagdo/alvara;
o Planta do estabelecimento;
o Licenga de musica;
o Licencga de publicidade;
o Licenga de esplanada;

o Contrato de exploracao.

Sistema de seguranca Alimentar:
o Declaragdo de implementagao de HACCP;
o Plano Anual de Atividades no ambito da prestacdo de servicos;

o Contrato de prestacdo de servicos.

Atas e relatorios;

Cédigo de boas praticas;
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Controlo de temperaturas:
o Instrucdo de trabalho — Registo de temperatura/humidade;
o Registo de temperatura e/ou humidade (Anexo ).
Controlo de higienizagao:
o Planos de higienizagao;
o Registo de higienizacdo (Anexo |);
o Fichas técnicas e de segurancga.
Higiene pessoal:
o Instrucdo de trabalho de higiene pessoal e mudanca de vestuario;
o Relatério de analises de manipuladores, superficies e utensilios.
Controlo de 6leos:
o Instrugdo de trabalho de registo de controlo de dleos;
o Registo de controlo de dleos (Anexo |);
o Relatério de andlises do dleo.
Controlo de fornecedores:
o Circular de solicitagdo de fichas técnicas;
o Listagem de fornecedores aprovados;
o Declaragdes de implementagao de HACCP.
Controlo de matérias-primas:
o Listagem de matérias-primas;
o Fichas técnicas;
o Instrugdo de trabalho de registo de controlo de matérias-primas;
o Registo de rececdo de matérias-primas (Anexo ).
Potabilidade da Agua:
o Relatério de analises laboratoriais de colheita de agua;
o Planta com pontos de agua.
Seguranca e saude no trabalho:
o Contrato de seguranca e saude no trabalho;
o Fichas de aptidao médica;

o Relatério Unico — “Anexo D”.
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Controlo de pragas:
o Contrato de controlo de pragas;
o Plano de desinfestacao;
o Relatério técnico;
o Planta com localiza¢do dos iscos;
o Fichas técnicas dos produtos utilizados.
Controlo de manutengado:
o Relatérios de manutencdo de equipamentos;
o Certificados de calibragao.
Rastreabilidade:
o Listagem de produtos confecionados;
o Fichas técnicas dos produtos confecionados;
o Boletins analiticos de analise efetuadas aos alimentos (Anexo |);
o Procedimento de retirada do produto no mercado;
o Mapas de confegdo/Registo de amostras de testemunho.
Residuos:
o Procedimentos de separagao e encaminhamento de residuos;
o Registo de encaminhamento de subprodutos;
o Guias de entrega de residuos/Declaragbes de entrega de subprodutos a
terceiros;
o Comprovativo do preenchimento do SILIAMB.
Formacao:
o Plano de formagao;
o Registos de formacao;
o Certificados de participagao.
Estudo prévio da organizacao:
o Constituicdo da equipa de HACCP (organograma funcional e equipa de
HACCP);
o Layout do local de confegao;

o Verificacdo do fluxograma in-situ.
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e Principios de HACCP:
o ldentificacdo dos perigos (12 Principio);
o ldentificagdo dos PCC’s (22 Principio);
o Limites, Procedimentos e Monitorizacdo e Acbes Corretivas (32, 42 e 52
Principio);
o Procedimentos de verificagdo (62 Principio);

o Procedimentos de Registos (72 Principio).

O processo de revisdo documental desenvolvido durante o estagio teve como
principal objetivo compreender e interpretar todos estes documentos, de forma a poder
esclarecer posteriormente os clientes relativamente aos procedimentos a adotar
durante as auditorias. Esta revisdo inclui igualmente a verificacdo dos disticos de afixa¢do
obrigatédria, elaborados em conformidade com o Decreto-Lei n? 102/2017, de 23 de
agosto, que simplifica e uniformiza as obrigacdes de informac¢do ao consumidor. A sua
disponibilizagdo e afixagao sao verificadas sistematicamente nas auditorias, recorrendo

a uma lista de verificacao.

Em termos de acompanhamento dos clientes, a Ambiglobal adapta a frequéncia das
auditorias as necessidades e caracteristicas de cada estabelecimento. Existem clientes
para os quais sao realizadas apenas duas auditorias anuais, enquanto noutros casos, pela
dimensado ou pelo tipo de atividade, sdo efetuadas até doze auditorias por ano. Esta
flexibilidade permite assegurar um acompanhamento adequado e continuo,
promovendo a melhoria dos sistemas de higiene e segurancga alimentar e garantindo o

cumprimento das exigéncias legais.
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8. Resultados

A analise dos resultados obtidos durante o estagio permitiu caracterizar os
estabelecimentos acompanhados, identificar as ndo conformidades mais frequentes e
avaliar a eficacia das agbes corretivas implementadas. A recolha de dados resultou de
auditorias de diagndstico, auditorias de acompanhamento e revisdes documentais
realizadas a diferentes tipos de unidades do setor alimentar. Para contextualizar a
diversidade dos clientes da empresa e o grau de acompanhamento prestado, apresenta-
se de seguida a distribuicdo dos estabelecimentos visitados e o nimero total de visitas

efetuadas durante o periodo do estagio.

Para além da analise qualitativa das ndo conformidades identificadas, foi também
efetuado um levantamento quantitativo das auditorias realizadas durante o periodo de
estagio. O objetivo desta analise foi caracterizar os estabelecimentos acompanhados

pela empresa, distinguindo-os por tipo de atividade e frequéncia de visitas.

A tabela seguinte apresenta, de forma sistematizada, o nimero de clientes visitados
e o numero total de visitas efetuadas em cada categoria de estabelecimento, permitindo

uma visao global da abrangéncia e intensidade da intervencao realizada.

Tabela 1 - Distribuigdo dos clientes visitados e nimero total de visitas realizadas por tipo de
estabelecimento

Tipo de estabelecimento Ne de clientes visitados Ne total de visitas
Restaurantes 22 43
Padaria/Pastelaria 19 47
Cafés 11 21
Centros Sociais 9 25
Minimercados 6 14
Talhos 4 10
Industrias 3 7
Peixarias 2 6

Total: 76 173

A Tabela 1 apresenta a distribuicdo dos clientes visitados e o niUmero total de
visitas realizadas por cada tipo de estabelecimento. No total, foram acompanhados 76
clientes, pertencentes a diferentes categorias do setor alimentar. Entre estes, destacam-

se os restaurantes (com 22 clientes e 43 auditorias realizadas durante o estagio), seguido
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das padarias/pastelarias (com 19 clientes e 47 visitas realizadas durante o estagio) e por
fim os cafés (com 11 clientes e foram realizadas 21 visitas durante o estagio). Estes dados
refletem a diversidade de unidades acompanhadas pela empresa, com uma empresa

significativa em estabelecimentos de restauracao e fabrico de produtos alimentares.

Constata-se que, para cada cliente, o numero de auditorias realizadas
anualmente varia entre um minimo de duas visitas e um maximo de 12 visitas, de acordo
com o risco associado a atividade e com as exigéncias contratuais. Desta forma,
estabelecimentos considerados mais criticos do ponto de vista da seguranca alimentar,
como padarias/pastelarias, talhos e peixarias, tendem a concentrar um maior nimero
de visitas, garantindo um acompanhamento mais rigoroso e continuo. Jad os
estabelecimentos com menor risco ou dimensdo mais reduzida, como alguns cafés ou
minimercado, sdo objeto de um nimero mais limitado de auditorias, assegurando ainda

assim o cumprimento das normas e boas praticas exigidas.

Esta analise evidencia que a frequéncia das visitas ndo é uniforme, sendo
ajustada as caracteristicas especificas de cada tipo de estabelecimento, permitindo
assim um controlo mais eficaz e direcionado das condi¢des de higiene e seguranga

alimentar.

Apds a caracterizacdo quantitativa dos estabelecimentos e do numero de
auditorias realizadas, procedeu-se a andlise qualitativa das ndo conformidades
identificadas durante o estagio. Este levantamento teve como objetivo compreender os
principais problemas existentes ao nivel da seguranga alimentar, bem como avaliar a

eficacia das a¢des corretivas propostas e implementadas.

De seguida apresenta-se as situagdes mais frequentemente observadas,
acompanhadas das respetivas recomendacoes, de forma a ilustrar os aspetos criticos

identificados durante as auditorias realizadas.

Durante a execucdo das auditorias, foi utilizada uma checklist de verificacdo
(Anexo Il), desenvolvida de acordo com os requisitos legais e normativos aplicaveis,
nomeadamente os Regulamentos (CE) n2 852/2004 e 853/2004, bem como os principios
do sistema HACCP. Esta ferramenta serviu como ferramenta de apoio ao auditor,

permitindo assegurar a uniformidade e a consisténcia da avaliacdo em todos os
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estabelecimentos, garantindo que todos os pontos criticos de controlo, praticas

operacionais e condig¢des higiossanitarios eram verificados de forma sistematica.

As ndo conformidades detetadas durante as auditorias eram inicialmente
registadas em ata no final de cada visita (Anexo lll), garantindo que todas as situacdes
observadas ficavam devidamente documentada. Posteriormente, ja em ambiente de
escritorio, eram elaborados relatérios de verificagdo detalhados (Anexo V), nos quais
constavam as situagdes identificadas, as medidas corretivas propostas e o prazo ou data
prevista para a implementacao de cada acao recomendada. Este procedimento permitiu
sistematizar a informagdo recolhida, assegurar o acompanhamento das nao
conformidades e monitorizar a sua resolucdo, garantindo um controlo mais eficaz do

sistema de seguranca alimentar.

Durante a andlise dos resultados verificou-se a existéncia de diversas nao
conformidades em matéria de seguranca alimentar. As situa¢cdes mais frequentemente
observadas relacionaram-se em primeiro lugar, com produtos sem identificacdo ou
rotulagem adequada, o que compromete a rastreabilidade. Como medida corretiva foi
recomendado as empresas a implementacdo de procedimentos que assegurem que

todos os produtos se encontrem devidamente identificados e rotulados.

Outra nao conformidade recorrente prendeu-se com o facto de produtos serem
congelados de forma artesanal, sem recurso a equipamentos apropriados. Com acdo
corretiva, aconselhou-se os clientes a adquirirem produtos ja congelados ou, em
alternativa, garantirem que a congelacdo é realizada em equipamentos adequados,

como por exemplo abatedores de temperatura.

Verificou-se também que os produtos de higienizacdo ndao se encontravam
guardados em local fechado e devidamente identificado, situa¢do que pode gerir riscos
de contaminacdo cruzada. Recomendou-se, assim, a criacdo de um espacgo proprio,

fechado e sinalizado, para o armazenamento destes produtos.

Adicionalmente, constatou-se que ndo eram realizados os registos associados ao
sistema de seguranca alimentar, comprometendo o acompanhamento e a verificacdo do

cumprimento dos procedimentos definidos. Como medida corretiva recomendou-se as
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empresas a implementagado sistematica dos registos previstos no seu plano de seguranga

alimentar e a verificagao peridédica dos mesmos.

Por ultimo, observou-se que muitas infraestruturas apresentavam humidade e
aberturas, fatores que favorecem a contaminacao ambiental. Como medida corretiva foi
aconselhado as empresas procederem a acdes de limpeza profunda, manutencao e

reparagao preventiva.

Estas situacdes representam algumas das ndo conformidades mais observadas
durante o processo de auditoria e evidenciam a necessidade de reforgar as praticas de
higiene, rastreabilidade, manutencao das infraestruturas e cumprimento dos requisitos

documentais inerentes ao sistema de segurancga alimentar.

As auditorias realizadas tiveram um papel essencial na verificacgdo da
conformidade dos estabelecimentos e na sensibilizacdo dos colaboradores para a
importancia das boas praticas de higiene e seguranca alimentar. Para além da detecao
de ndo conformidades, contribuiram para a implementacdo de acdes corretivas que
permitiram reduzir riscos, melhorar o controlo documental e reforgar a confianca na
qualidade dos produtos. Em setores mais criticos, como padaria/pastelarias, talhos e
peixarias, o impacto foi particularmente evidente, demonstrando a relevancia da

fiscalizacdo regular na melhoria continua dos processos.
8.1. Integracdao de dados estatisticos e comparativos

A integracdo de dados estatisticos e comparativos permite contextualizar os
resultados obtidos durante o estdgio com a realidade nacional e europeia do setor
alimentar, evidenciando a importancia das auditorias e da formacdo na prevencdo de

riscos e na promocao da seguranca alimentar.

De acordo com o relatdrio de atividades da ASAE do ano de 2023, em Portugal
foram realizadas 44637 acOes de fiscalizacdo no setor alimentar. Cerca de 14% dos
operadores econémicos fiscalizados apresentaram incumprimentos, nomeadamente
relacionados com condicdes higiossanitarias deficientes, falhas na implementacdo dos
planos HACCP e auséncia de registos de formacdo de manipuladores de alimentos. Estes

resultados evidenciam a importancia das auditorias enquanto ferramenta de
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monitorizagdo e prevengao, contribuindo para a melhoria continua das praticas de

seguranca alimentar no pais (ASAE, 2023).

No contexto europeu, de acordo com o relatério The European Union One Health
2023 Zoonoses Report, publicado pela Autoridade Europeia para a Segurancga Alimentar
(EFSA) e pelo Centro Europeu de Prevengdo e Controlo das Doengas (ECDC) em 2024,
foram registados 5691 surtos de doencas de origem alimentar na Unido Europeia em
2023, afetando milhares de pessoas. As causas mais frequentes continuam a ser
Salmonella Spp., Listeria monocytogenes e E.coli. Estes dados demonstram a
importancia de manter sistemas de controlo rigorosos e auditorias sanitarias eficazes,

de forma a reduzir riscos e proteger a saude publica.

A andlise destes dados evidencia que o trabalho desenvolvido durante o estagio,
através da realiza¢do de auditorias de diagndstico, acompanhamento e formacao, esta
alinhado com as necessidades atuais do setor, contribuindo para a reducdo das nao
conformidades e para a melhoria continua dos sistemas de gestdo da seguranca

alimentar.

A analise dos dados estatisticos apresentados permite compreender melhor o
contexto atual da seguranca alimentar em Portugal e na Unido Europeia, destacando a
importancia das auditorias e da formac¢ao continua como instrumentos de prevengao e
melhoria. Com base nesta contextualizacdo, torna-se pertinente desenvolver uma
reflexao critica sobre a metodologia observada durante o estadgio, comparando-a com as
boas praticas internacionais e identificando os principais pontos fortes e aspetos a

melhorar na atuacdo da empresa anfitria.
8.2. Discussao Critica

A andlise critica das atividades desenvolvidas durante o estagio permite avaliar a
metodologia adotada pela empresa anfitria face as boas praticas internacionais em
matéria de seguranca alimentar e auditorias. A Ambiglobal, enquanto entidade
prestadora de servicos na area da seguranca alimentar, demonstra um elevado grau de
rigor e profissionalismo na execucdo das auditorias, seguindo os principios definidos

pelo sistema HACCP e as orientacdes estabelecidas nos Regulamentos (CE) n2 852/2004
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e 853/2004, bem como as normas I1SO 22000:2018 e nas diretrizes do Codex Alimentarius

(Codex Alimentarius, 2023).

A metodologia observada apresenta como principais pontos fortes a aplicagao
sistematica de checklists personalizadas adaptadas ao tipo de estabelecimento, a
valoriza¢gdo da formagdo continua dos manipuladores de alimentos, e a preocupagao
com a verificagao documental e operacional em conformidade com a legislagao vigente.
Estes aspetos demonstram uma abordagem preventiva e construtiva, que contribui para

a reducdo de ndo conformidades e para o aumento da confianca dos clientes.

Contudo, identificaram-se também algumas fragilidades na abordagem
desenvolvida. A auséncia de uma uniformizacao total das fichas de auditoria, a limitacdo
de recursos humanos para a realizacdo de auditorias simultaneas em diferentes regides,
e a dependéncia de relatérios manuais em detrimento de plataformas digitais de registo,

sdo fatores que podem condicionar a eficiéncia e a consisténcia do processo.

Quando comparada com as boas praticas internacionais promovidas pela EFSA,
pela I1ISO 22000 e pelo Codex Alimentarius, a metodologia da Ambiglobal mostra-se
globalmente alinhada com os principios fundamentais da seguranca alimentar, a
abordagem baseada no risco, a rastreabilidade, e a comunicacdo transparente entre os
operadores da cadeia alimentar. No entanto, empresas de referéncia internacional tém
vindo a adotar modelos digitais integrados de gestdo de auditorias, que permitem a
recolha automatica de dados, a analise de tendéncias e a geracao de relatérios em

tempo real, praticas que poderiam ser progressivamente integradas pela Ambiglobal.

Em termos de estratégias de melhoria, recomenda-se a implementacdo de uma
plataforma digital interna para gestdo das auditorias de acompanhamento das nao
conformidades, o refor¢co da formacgao dos auditores nas normas mais recentes (como é
o caso da ISO 22000:2018), e o aumento da frequéncia de auditorias internas como
medida preventiva. Estas acOes poderdo fortalecer e eficicia do sistema e consolidar a
posicdo da empresa no mercado, garantindo uma maior harmoniza¢ao com as praticas

europeias e internacionais.

De forma global, a metodologia da Ambiglobal revela um forte compromisso com

a seguranca alimentar, encontrando-se em conformidade com as exigéncias legais e
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normativas. Ainda assim, a adog¢ao gradual de ferramentas tecnoldgicas e de
mecanismos de autoavaliagdo continua poderd representar um passo decisivo para o
reforco da sua competitividade e da confianca junto dos consumidores e entidades

reguladoras.
8.3. Enfoque na vertente do Mestrado

A elaborac¢do deste relatdrio de estagio procurou ir além da simples descri¢cao
técnica das atividades realizadas, privilegiando uma abordagem de caracter analitico e
reflexivo, em consonancia com os objetivos de mestrado em Engenharia Alimentar. O
trabalho desenvolvido permitiu ndo so aplicar conhecimentos técnicos, mas também
desenvolver competéncias de investigacdo, andlise critica e proposta de melhoria,

essenciais a atuacdo do engenheiro alimentar no contexto atual.

No decorrer do estdgio foram realizadas varias auditorias de seguranca alimentar,
que permitiram identificar semelhancas e divergéncias face ao enquadramento tedrico
estudado ao longo da formacdo académica. Em ambos os contextos, tedrico e pratico,
as auditorias assumem-se como instrumentos de gestdao da qualidade e de prevengao
de riscos alimentares, contundo, a pratica evidenciou a necessidade de adaptacdo dos
modelos tedricos a realidade operacional das empresas, nomeadamente na definicdo de

critérios de avaliagao e na interpretacdo das nao conformidades.

A andlise critica dos resultados do estdgio revelou a existéncia de padrdes
recorrentes de ndo conformidades, sobretudo relacionados com a higiene das
instalagdes, a organizacdo documental dos sistemas HACCP e a formacao insuficiente
dos manipuladores de alimentos. Estes resultados indicam que, embora as empresas
demonstrem preocupag¢ao com o cumprimento legal, persistem fragilidades estruturais
gue comprometem a plena eficacia dos seus Sistemas de Gestdo da Seguranca Alimentar
(SGSA). A interpretacdo destas causas permite compreender que a prevencao dos riscos
depende tanto da implementacdo técnica dos procedimentos como daa formacao,

sensibilizacdo e compromisso humano.

Neste contexto o papel do engenheiro alimentar assume uma importancia
central. Cabe ao profissional garantir que as normas de seguranca alimentar sdo

implementadas de forma eficaz, mas também promover uma cultura de seguranca e
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sustentabilidade dentro das organizagdes. O engenheiro alimentar deve ainda atuar
como agente de inovagao, capaz de integrar tecnologias emergentes, digitalizagdo dos
processos de auditoria e sistemas de monitorizacdo continua, contribuindo para a

criacdo de modelos de gestdao mais sustentaveis e resilientes.

Em suma, o estdgio e o presente relatério permitiram consolidar competéncias
técnicas e cientificas, mas também desenvolver uma visdo mais abrangente e critica
sobre a seguranga alimentar, alinhada com os valores de sustentabilidade, inovagao e

melhoria continua que caracterizam a vertente do mestrado em Engenharia Alimentar.
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9. Conclusao

O estdgio curricular desenvolvido na empresa Ambiglobal constituiu uma
oportunidade determinante para a consolidacdo dos conhecimentos tedricos e praticos
adquiridos ao longo mestrado em Engenharia Alimentar. Esta experiéncia permitiu
compreender de forma aprofundada a importancia da seguranca alimentar e das
auditorias como ferramentas essenciais de gestdo da qualidade e de prevencgado de riscos

ao longo da cadeia alimentar.

Através da participacdo e, auditorias e formacdes, foi possivel observar a aplicacdo
dos Regulamentos (CE) n2 852/2004, 853/2004 e 178/2002, das normas I1SO 22000:2018,
e das diretrizes do Codex Alimentarius, reforcando a articulacdo entre a legislacdo, as

boas praticas e a realidade empresarial.

Esta experiéncia revelou que as auditorias de seguranca alimentar vdao muito além
do simples cumprimento legal, que representam uma abordagem proativa e sistematica
que visa identificar fragilidades, propor melhorias e garantir a confianga do consumidor.
O contacto direto com diferentes tipos de estabelecimentos permitiu desenvolver
competéncias técnicas e interpessoais essenciais, como a capacidade de observacao,

analise critica e comunicagao assertiva.

A nivel académico e profissional, o estagio teve um impacto significativo, ao permitir
a aplicacdo pratica dos conhecimentos tedricos e a consolidacdo da vocacdo para a area
da consultoria e auditoria em segurancga alimentar. O envolvimento nas atividades da
Ambiglobal contribuiu para uma percecdo mais clara do papel do engenheiro alimentar
como elemento essencial na implementagdo, monitorizacao e melhoria dos Sistemas de

Gestdo da Seguranga Alimentar (SGSA).

Além disso, o estagio proporcionou uma compreensdo mais ampla sobre a
importancia da formacdo continua e da sensibilizacdo dos colaboradores, evidenciando
gue o sucesso das praticas de seguranca alimentar depende tanto da infraestrutura

técnica como da cultura organizacional e do comportamento humano.
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REGISTO DE LIMPEZA GERAL
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Alimentos  |balcées, Equipamenios: fogdo e outros
Paredes, Azulejos & Exaustor 1
Teto e Lampadas M
Vestuario  |Vestuano e calgado de Trabalho D
. Camaras refgeradoras S
Frio Equipamentos de congelagdo M
Lixo Contentores de acondicionamentc do lxo D
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Armmazém  [Paredes, Teto, LAmpadas, Esfrados e 5
prateleiras
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fogéo e exaustor:
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(1) Para este pardmetro deve ser definido uma inicial correspondente a cada funcionario e o priprio funcionario devera colocar a sua inicial apds efetuar a higienizacio

sendo que o responsavel da empresa devera colocar a sua assinatura no redapé da folha apds o final do més a que esta folha diz respeito.
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REGISTO DE RECECAO DE MATERIAS-PRIMAS
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Data FormECEDOR Desichacio oo Proouto | Forseceoor/ Ne Transrorte [ 0 TransporTe [ Ewesracens Vauoape | Acere? ResponsAvEL

whe | BE | BE | @E | @@ SN

Verificado por: Data:

i, n.? 171, Cadim

vmbiglobal com

| 302035035 talFuych 1919165078 | 91791373

59



Anexo Il = Checklist de verificagao
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[0V T
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A zona & soiada ficamenis de contaminaghes ou -

pragas
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& vedodas
E  Recopo de produlns almentnes
ndo almentanes

Especiiica par a recepdoindnidusizadaioomun &

ndependemie dos

A sun loraliza o permnile: adequads impers &

maninci

Cruzamenio enine ciTLUios Impos

e e

maguina lawar loica
E ices ackecuad s & aifwid

Concegio permite marcha sempee em frende mmpeddn

a copa su exishe uba com Agua quenie & fa

B CIFTLICS Sujos

Paredes s, impermedeets e de

higienizagto

Eninues inbare:

queie & i

Exishénia oo vesianos om esabeisomeos & 150

Fortas lsas, impermedvess o de tadl higenmagio
Pawomenio im0, resstenle, mpemareel, de fol

Superficies de ihahe ksas & de fol higencacin
Existe Lava mios com aberiura ndo manual com dgua

fard higasnizag o

e
Conmaraacio das portss, pawimanies & pansdes
T Consereacio de squipamenios & uiensilios
¥ f1n sesicucs a0 colocados em reopemie de ficl

E tegienizacio, fechacn u de pedal

o nimers &8
Cowratarments ventiaios

Insinlagfies fora da dnea de produgio
Separadas por seos | 23] |uganes| e suficenies pam
funoonancs

Cowreta Lawagem das maos, o deanistnies
bacienoda+ ioalhas So papel Sescartrel

Matural (anelas) ooao
Artficial ooao
Lampadas oom profeclo O O |-ocalizaghcr
hatural {eviar o fusn mecinon de ar de zoms -
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Artficial [aces=o a filbos) O O
Exisien redes mosquinis nes @ros ooo
E‘ Esasie insarin cobsdor funmional Z O O |-ocalzagic
F  Existe Plano e controke de Pragas jconiats) ooo
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T L FECEGADIE GONTROLO OE NATERAS-PRMAS €T WL NAjom

Fomecimenin em retziho

Coniroko de Fomecedores (HECGP & FT de peoduios
£om alenyénicos) -
=  Regisiode Controlo de laignas-pomas

Bom esiad de salubodads das maianias-primas
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LisTA DE COMPROVACAD DE AUDITORIA DE DIAGNOSTICD
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E
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I quipre i o el g
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LisTA DE COMPROVACAD DE AUDITORIA DE DIAGNOSTICO

Liso e sacos priprios no acondiconamenio de produlos

anentares

Las-milos kmpos, com oomando'ahertum ndo manual
ﬁguuﬂiliuwmrﬂwmmm

Esciea de unhas jguando necessana|
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i
5
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8
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am

am
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§ mpemmadvel, revesimenio de oor clam, bom estado de
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Fengisio de higienzagio
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|reciciagem nan peecisa pedal|
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ST TR AT e T

s sobras

Liso e de ol highenizagio, fnmados oom oo de

plashen
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-

HiGERIA kD
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i Exisinm regisios e Hgenzngio

Exrsin piann de Higeenizagio

E
¥

s de produios. s impeza & desinferss homologados

Veshuana impo & adequado (balz, foun epeoiecio R —

oS pis)
Kio isam adomos pessoEs

§ & Plnn de Lasagem de mios adequadn & uso oomeio de

lreas descarirgs
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E .i.p.uumﬁ.lqmFm
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LisTA D€ COMPROVACAD DE AUDITORIA DE DIAGNOSTICD

Excisim piantai com s ponins de dgun ensimies
0 gedo para comtacio com panmes alimenticos & fefo
o Agua potivel

[T

Exisinm regisios de Temperaures
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Emmneumuoum
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o o)E

Fot adve
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1 0l
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Rus Jouk Antinio Cruz, Pua Fraduricn Garcis Sscades, il | geeni Parmbigichalcom

W LET, 5. Witar, ¥ 171, Cadirma, wab | warw_smbigiobal.com

ATIS-343 Braga I050-004 Cantarkeds fan: | HIZEOSOOS

tebafore | 250283100 wiefone [230410129 tebermevel |191L5074 | SITIIIP0 Ik (.[.00



LisTA D€ COMPROVACAD DE AUDITORIA DE DIAGNOSTICO

Vemrcacko

Disbon proibicéo de femar visiel do exerior O
Exsiincia de Livo de Reclamagies emiocal vishel g _

00T CAACieNes leg ves:

Resngio enbrada de animals moels <des asshine

local destacado unio & enirada
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el 3 pariy oo bakc o
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B0, Secumancant TRasaiG
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edema
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LISTA DE COMPROVACAD DE AUDITORIA DE DIAGNOSTICD

DAz OustmiChes

C - Corksrma BT - Rlls Corrborras B, - Rbs Apdiciwsiota: Esia Lista de Comprowacio de Audrions Oegnostea fo slaborada com base no Codex
Admentanes & Reguiamenio (CE) o BEN200M, de 29 de Abnl
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Anexo Il — Ata de Auditoria
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Anexo IV - Relatério de verificacao

<> | AMBIGLOBAL RELATORIO DE VERIFICACAO

Identificacio da Visita

Foi realizada urr visita de acompsen hamenla &3 nstalaghes do chente na dia 27052125 de forma & acompashar o
dessmvokiment & 8 mplementacio do ailems de Segurarca Alimentar.
Siluagdes Verthcadas | Meditas propostss & Recomendss fes

W dierires dda nosss viska A8 inslalachies forarm verificadas slourmes silsspdes & corfigin que B8 ensontram de ssuida
dessrites, & foram propostss medidas comefivas & medidas de meloria pars cada uma das siuaghes, descritas de sequids.
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Priseruss d tapeles na cazinhs R apetis da casinha imesSads
Apeeciagdn Therica

Nat prtaifres visit &0 dienle sard verificats a mplementacin das medidas comelivas i st
0 Thenic Fosspon sbel pela sudiioria
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