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Resumo

A seguranga alimentar tem como principal objetivo garantir que os
alimentos n&do se tornam veiculos de transmissdo de doencas, através da
eliminagao ou redugao dos perigos bioldgicos, fisicos e quimicos. As doencgas de
origem alimentar constituem um entrave ao desenvolvimento socioeconomico,

afetando negativamente as economias nacionais, o turismo e o comércio.

O sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)
representa uma ferramenta essencial na prevencéo e controlo desses riscos ao
longo da cadeia alimentar. A sua aplicagdo tornou-se obrigatéria com o
Regulamento (CE) n.° 852/2004, que define as regras gerais de higiene e impode
a todas as empresas do setor alimentar a implementacdo de procedimentos
baseados nos principios deste sistema, em todas as fases da producao,

transformagao, armazenamento e distribui¢ao.

Neste contexto, o presente trabalho resulta do estagio desenvolvido na
empresa Raciocinio Claro, que proporcionou contacto direto com diferentes
areas do setor alimentar. Apesar da diversidade de atividades realizadas, o foco
centra-se na implementacao de um Sistema de Gestao da Seguranga Alimentar
(SGSA) na restauracao do Parque de Campismo Colina do Sol, acompanhando

todo o processo desde a auditoria diagndstico até as auditorias de verificagéo.

Palavras-chaves: Auditorias; HACCP; Restauracao; Seguranca alimentar;
SGSA.
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Abstract

Food safety has as its main objective ensuring that food products do not
become vehicles for the transmission of diseases, through the elimination or
reduction of biological, physical and chemical hazards. Foodborne diseases
represent an obstacle to socioeconomic development, negatively affecting
national economies, tourism and trade. The HACCP system (Hazard Analysis
and Critical Control Points) represents an essential tool in the prevention and
control of these risks throughout the food chain. Its application became
mandatory with Regulation (EC) No. 852/2004, which defines the general
hygiene requirements and imposes on all food business operators the
implementation of procedures based on the principles of this system, in all stages

of production, processing, storage and distribution.

In this context, the present work results from the internship carried out at
the company Raciocinio Claro, which provided direct contact with different areas
of the food sector. Despite the diversity of activities performed, the focus is on the
implementation of a Food Safety Management System (FSMS) in the food
service of the Colina do Sol Campsite, accompanying the entire process from the

diagnostic audit to the verification audits.

Keywords: Audits; HACCP; Food service; Food safety; FSMS.
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1. Introducao

A segurancga alimentar tem sido uma preocupagao constante ao longo da
historia, assumindo nas ultimas décadas particular relevancia a nivel mundial,
devido ao aumento das doengas de origem alimentar, que afetam milhées de
pessoas anualmente em paises desenvolvidos e em desenvolvimento (Ribeiro,
2019).

Segundo a comissdo do codex alimentarius, um perigo alimentar
corresponde a qualquer caracteristica bioldgica, quimica ou fisica capaz de
comprometer a seguranca de um alimento e torna-lo impréprio para consumo.
Muitos destes perigos resultam de praticas incorretas na fase de preparacgéo e
manuseamento, sobretudo em estabelecimentos de restauragao e distribuigcao
(FAO & WHO, 2023).

A contaminagdo pode ocorrer em qualquer fase da cadeia alimentar,
desde a producdo primaria até ao consumo final, sendo essencial adotar

medidas preventivas e de controlo eficazes (Ferraz, 2015).

Na industria alimentar, a manutencao de elevados padrdes de qualidade
e seguranca sao fundamentais para o sucesso no desenvolvimento e
comercializagdo dos produtos, respondendo as exigéncias crescentes dos
consumidores. Uma maior consciencializagao publica relativamente a qualidade
e a seguranga dos alimentos tem conduzido a adogao de Sistemas de Gestao
da Segurancga Alimentar (SGSA), que reforcam a confianga dos consumidores
no mercado e asseguram a conformidade com os requisitos legais (Moreira,
2019).
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1.1. Objetivos

O presente trabalho enquadra-se no estagio curricular realizado na
empresa Raciocinio Claro, com a duragao de seis meses, no ambito do Mestrado

em Engenharia Alimentar.

O principal objetivo do trabalho consistiu em implementar um Sistema de
Gestao da Seguranga Alimentar (SGSA) no restaurante do Parque de Campismo
Colina do Sol, com base nas etapas preliminares e nos sete principios do sistema
HACCP, assegurando a conformidade com o Regulamento (CE) n.° 852/2004 e

a melhoria continua das praticas de higiene e seguranga alimentar.

Adicionalmente, pretendeu-se demonstrar e contextualizar as atividades
desenvolvidas durante o estagio, evidenciando a sua relevancia para a
consolidagdo de competéncias técnicas e cientificas na area da seguranca

alimentar.

1.2. Entidade de acolhimento (Raciocinio Claro, Lda.)

A Raciocinio Claro € uma empresa de consultoria alimentar, fundada a
fevereiro de 2009 e esta sediada em Caldas da Rainha. A empresa desempenha
fungcdes em diferentes areas de prestacdo de servigos, nomeadamente
segurancga alimentar, segurangca e saude no trabalho, controlo de pragas,

medicina desportiva e formacéo profissional (Raciocinio Claro, s.d.).

A sua principal missao centra-se no apoio a empresas e instituicdes na
implementagdo de SGSA, garantindo o cumprimento da legislagdo em vigor e
promovendo a melhoria continua dos seus clientes. Com uma abordagem
orientada para as necessidades especificas de cada cliente, a Raciocinio Claro
desenvolve solugdes personalizadas, que incluem a realizagado de auditorias, a
dinamizacao de acgdes de formacao, bem como a elaboracao e implementacao
de planos HACCP (Raciocinio Claro, s.d.).
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1.3. Parque de Campismo Colina do Sol

O Parque de Campismo Colina do Sol faz parte da carteira de clientes da
Raciocinio Claro. E localizado em Sao Martinho do Porto, no distrito de Leiria. O
parque disponibiliza uma ampla variedade de alojamentos e uma larga area para

tendas, caravanas e autocaravanas.

Para além do servico de alojamento, o parque dispde de diferentes
estabelecimentos de apoio alimentar, nhomeadamente cozinha, bar e mini-
mercado que asseguram o fornecimento de refei¢des e produtos essenciais aos
seus clientes. Estes espacos, em particular a cozinha, assumem um papel

relevante na dinamica do parque, constituindo o objeto de estudo do presente.

A Figura 1 apresenta a vista panoramica do Parque de Campismo Colina
do Sol.

Figura 1- Parque de Campismo Colina do Sol. Fonte: (Tripadvisor, s.d.).
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2. Seguranca alimentar

A seguranga alimentar pode ser definida, de acordo com o codex
alimentarius, como a garantia de que um alimento ndo causara danos ao
consumidor quando preparado de acordo com o uso previsto. Todos os
consumidores devem ter acesso a alimentos seguros e adequados para
consumo. As doengas de origem alimentar representam uma séria ameacga a
saude publica, podendo manifestar-se de varias formas e com diferentes graus
de intensidade. Para além do impacto direto na saude dos consumidores, a falta
de segurancga alimentar promove também consequéncias econdmicas e sociais
relevantes. A deterioragdo ou contaminacéo dos alimentos constitui uma forma
de desperdicio que afeta economicamente os produtores e aumenta a
desconfianga por parte dos consumidores em relagcéo ao setor alimentar (FAO &
WHO, 2023).

A industria alimentar assume um papel estratégico na Unido Europeia,
representando mais de 750 mil milhdes de euros anuais e empregando cerca de
48 milhdes de pessoas. A evolucio dos habitos de consumo tem impulsionado a
inovacao do setor, exigindo investimentos em tecnologias mais eficazes e
seguras. Paralelamente, a globalizagdo e o crescimento populacional
intensificaram a procura por diversidade alimentar, promovendo a
industrializagdo e a intensificagcdo da produgéo agricola e animal. Este cenario
confere uma responsabilidade acrescida aos operadores da cadeia alimentar na

garantia da seguranga dos produtos que colocam no mercado (Fonseca, 2018).

Do lado do consumidor, verifica-se uma exigéncia crescente relativamente
a qualidade e seguranca dos alimentos. Diversas crises associadas a seguranga
alimentar, como a encefalopatia espongiforme bovina (doenga das vacas
loucas), a gripe aviaria ou casos de contaminagdo quimica industrial,
aumentaram a preocupacao publica relativamente aos riscos associados e
reforcaram a consciéncia sobre a necessidade do controlo rigoroso dos fatores
de perigo a nivel global (Moreira, 2022).
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3. Tipos de perigos alimentares

A International Commission on Microbiological Specifications for Foods
(ICMSF) define perigo como qualquer forma de contaminagao, multiplicagcao
excessiva ou sobrevivéncia de microrganismos em produtos alimentares, que
possa comprometer a sua inocuidade ou qualidade (Baptista & Venancio, 2003).
De forma complementar, o codex alimentarius define o conceito de perigo como
qualquer agente bioldégico, quimico ou fisico que possa representar risco para a
saude do consumidor (FAO & WHO, 2023).

3.1. Perigo biolégico

Entre os diferentes tipos de perigos alimentares, os de natureza bioldgica
assumem particular relevancia, constituindo o maior risco para a saude publica.
Estima-se que cerca de 90% das doencgas de origem alimentar estao associadas
a microrganismos patogénicos, dos quais podem estar presentes numa ampla
variedade de alimentos. A sua transmissdo ocorre, na maioria dos casos, em
resultado de praticas inadequadas nas fases finais de confecdo, manipulagao e
distribuicdo (ASAE, s.d.-a).

Nesta categoria incluem-se bactérias, fungos, virus e parasitas. Alguns
destes agentes podem ser eliminados através de tratamentos térmicos
adequados, enquanto outros exigem a aplicagao rigorosa de boas praticas de
higiene e segurancga alimentar para garantir o seu controlo (Baptista & Venancio,
2003).
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3.1.1. Bactérias

As bactérias sdo microrganismos unicelulares, amplamente distribuidas
no ambiente, encontram-se presentes no solo, na agua, no aparelho digestivo
de animais (incluindo o ser humano) e nas raizes de diversas plantas.
Reproduzem-se por divisdo celular e a sua taxa de multiplicacdo depende das
condi¢cbes do meio em que estéo inseridas, sendo que cada espécie apresenta
uma temperatura 6tima de crescimento. Em ambientes favoraveis, uma bactéria
pode dividir-se rapidamente, originando milhdes de unidades em apenas 24

horas, embora o seu ciclo de vida seja relativamente curto (Monteiro, 2017).

Para sobreviver e multiplicar-se, estes microrganismos segregam
enzimas que transformam substancias insoluveis em compostos soluveis,
facilitando a sua absorcdo. Esta atividade enzimatica esta frequentemente
associada a deterioragdo de alimentos. As bactérias sdo sensiveis a fatores
como radiagao ultravioleta, pH e sobretudo a temperatura. Em termos gerais,
temperaturas superiores a 120°C s&o letais, enquanto valores inferiores a -18°C

inibem a sua atividade, mantendo-as em estado de laténcia (Monteiro, 2017).

Tal como ilustrado no grafico da Figura 2, a temperatura é determinante
para a velocidade de multiplicacdo bacteriana. A 30°C e 25°C, observa-se um
crescimento acelerado nas primeiras horas, enquanto a 20°C e 15°C o processo
€ mais lento, exigindo maior tempo para atingir quantidades significativas. Ja a
4°C, o crescimento € praticamente inibido, demonstrando a eficacia da

refrigeragdo na preservagao da segurancga alimentar.
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Figura 2- Taxa de crescimento bacteriano em fungéo da temperatura. Fonte: (Monteiro, 2017).

Na Tabela 1 sdo apresentadas as principais bactérias responsaveis por
toxinfecgbes, os alimentos mais frequentemente associados, os respetivos
sintomas e o seu periodo de incubacao.
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Tabela 1 - Principais bactérias causadoras de toxinfecgdes alimentares. Fonte:(Monteiro, 2017)

Género Alimentos Sintomas Periodo de
Bacteriano Incubacao
Staphylococcus Carne, presunto, Nauseas, vomitos, | 1 a6 horas
aureus frango, natas, molhos, diarreias, dores
alimentos aquecidos, abdominais e
queijo e leite em pod debilidade
Bacillus cereus Cereais, batatas, Diarreia, nauseas e | 1 a 8 horas
arroz, massas, natas vomitos
pasteurizadas, puré
de batata, sopas pré-
preparadas
Escherichia coli | Alimentos com muita | Diarreia, por vezes | 1 a 3 dias
agua e carne com nauseas e
vomitos
Clostridium Carnes cozinhadas, Dores abdominais 6az24
perfringens consumidas muito agudos e diarreias horas
tempo apods a
preparacao
Salmonella Ovos, molhos a base | Dores abdominais, | 6 horasa 3
de ovos, leite cru, calafrios, diarreia dias
produtos lacteos, forte, vomitos e
frango e outras carnes febre
Campylobacter Leite cru, frango, Sangue nas fezes, | 2 a7 dias
marisco cru, agua dores intensas,
mal-estar, dor de
cabeca, diarreia,
vomitos e febre
Shigella Alimentos Dores abdominais, 1 a7 dias
contaminados por fezes com muco e
portadores (saladas, sangue, diarreia,
hortali¢cas, verduras), febre, nauseas e
agua vomitos
3.1.2. Fungos

Os fungos englobam, os bolores e as leveduras. Algumas espécies
desempenham um papel fundamental na industria alimentar, sobretudo em
processos fermentativos, como na producado de pao, queijo, vinho e cerveja.

Contudo, existem espécies que representam um risco para a saude publica, uma
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vez que sao responsaveis pela produgao de micotoxinas e substancias toxicas

com elevado potencial de contaminacgao alimentar (Baptista & Venancio, 2003).

A prevengdo da contaminagdo fungica ao longo da cadeia alimentar
requer a aplicagcado de boas praticas de higiene e segurancga alimentar, bem como
o controlo rigoroso das condi¢gbes de armazenamento. Entre os principais fatores
a considerar destacam-se a manutengao das temperaturas de conservagao
dentro de limites seguros, a limitagdo do contacto com oxigénio e quando

necessario, a utilizacao de aditivos autorizados (Paiva, 2022).

3.1.3. Virus

Os virus sao agentes infeciosos de estrutura muito simples, constituidos
por uma capsula proteica que envolve o material genético, que pode ser DNA ou
RNA. Tém dimensdes bastante inferiores as bactérias e apenas conseguem
multiplicar-se no interior de células vivas, utilizando-as como hospedeiros
(ASAE, s.d.-b).

Atualmente, estdo identificados mais de uma centena de virus de origem
entérica. Apesar de nao se multiplicarem nos alimentos, os virus podem estar
presentes em produtos alimentares contaminados. Na auséncia de tratamentos
térmicos adequados, mantém-se vivos, representando assim um risco para a
saude publica. Entre os principais virus associados a doengas de origem
alimentar destacam-se, os da hepatite A e E e os rotavirus, sendo estes uma das

principais causas de diarreia em criancas (ASAE, s.d.-b).

3.1.4. Parasitas

Os parasitas sao organismos que vivem na superficie ou no interior de um
hospedeiro, do qual retiram nutrientes indispensaveis a sua sobrevivéncia
(ASAE, s.d.-a).
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As infegbes parasitarias encontram-se frequentemente relacionadas com
a ingestdo de alimentos contaminados e insuficientemente cozinhados. Em
produtos alimentares tradicionalmente ingeridos crus, marinados ou
parcialmente cozinhados, a congelagcdo pode constituir uma medida eficaz na

eliminagao destes agentes infeciosos (Baptista & Venancio, 2003).

A ocorréncia de infe¢des parasitarias depende de trés fatores principais,
as caracteristicas do parasita, a dose infetante e a vulnerabilidade do
hospedeiro. Relativamente ao parasita, importa considerar a capacidade de
provocar doenga, a sensibilidade as propriedades do alimento e as condi¢cbes
como pH, atividade da agua, concentracao de sal e temperatura, bem como as
interagbes estabelecidas com outros microrganismos (Baptista & Venancio,
2003).

A dose infetante corresponde a quantidade minima de parasitas
necessaria para desencadear infegdo, variando consoante o individuo. Por sua
vez, a vulnerabilidade do hospedeiro é influenciada por fatores como a idade, o
estado geral de saude, a presenca de doencgas que afetam o sistema digestivo,
o estado nutricional, a profissdo, o uso de medicacgao e ainda fatores genéticos
(Baptista & Venancio, 2003).

3.2. Perigos quimicos

Os perigos quimicos constituem um grupo amplo e variado de riscos que
podem ser produzidos pelos proprios alimentos ou resultar da introdugdo de
substancias quimicas ao longo das etapas da cadeia de produgado (Baptista &
Venancio, 2003).

No caso dos perigos produzidos pelos proprios alimentos, podemos
destacar toxinas naturais produzidas por fungos, algas, plantas ou frutos. Além
disso, podem formar-se compostos durante o processamento, como a
acrilamida, produzida em alimentos ricos em amido submetidos a altas

temperaturas durante a confegéo (ASAE, s.d.-a).
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Outra fonte relevante de perigos quimicos decorre da utilizagdo
intencional de substancias na producéo primaria ou transformacao alimentar.
Nesta categoria incluem-se aditivos, pesticidas, medicamentos veterinarios e
compostos resultantes da migragao de materiais em contacto com os alimentos.
Embora a sua utilizagdo esteja regulada por lei, o incumprimento dos limites
estabelecidos pode comprometer a seguranga dos produtos alimentares e

constituir um risco para a saude publica (ASAE, s.d.-a).

Importa ainda destacar os alergénios, que representam uma categoria
especifica de perigos de natureza quimica. O parecer cientifico emitido pela
Autoridade Europeia para a Seguranga dos Alimentos (EFSA), identifica e
analisa detalhadamente as substancias e produtos capazes de desencadear
reacdes alérgicas, cuja presenga deve ser obrigatoriamente indicada na
rotulagem, em conformidade com a legislagdo da EU. Estima-se que cerca de
75% das reagdes alérgicas em criangas sejam provocadas por ovo, amendoim,
leite de vaca, peixe e frutos de casca rija. Entre os adultos, cerca de 50% das
reacdes alérgicas estéo relacionadas com o consumo de determinados frutos e
produtos horticolas (EFSA, 2014).

Os alergénios mais comuns encontram-se representados na Figura 3.
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Figura 3 - Lista dos principais alergénios alimentares.
Fonte: (ASAE, s.d.).
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3.3. Perigos fisicos

Os perigos fisicos englobam objetos presentes nos alimentos, que
possam causar lesbes ou doengas. Embora na maioria das situagdes nao
representem riscos graves, em determinadas circunstancias podem constituir

uma ameaga relevante para a saude do consumidor (ASAE, s.d.-d).

Estes perigos podem ter origem em fragmentos provenientes das
instalagdes, dos equipamentos, das embalagens ou até dos préprios
manipuladores. Exemplos comuns incluem particulas de vidro, plastico, metal,
pedras, folhas, bijutaria, cabelos, entre outros corpos estranhos. Embora a sua
ocorréncia seja pouco frequente, as suas consequéncias podem ser
significativas, comprometendo ndo s6 a seguranga do consumidor, como a
reputacdao e a credibilidade do produto e da empresa responsavel pela sua

comercializagao (Afonso, 2008).

12
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4. Fraude alimentar

O conceito de fraude alimentar é relativamente recente, apesar de a
pratica ser reconhecida desde a antiguidade. Na idade média, por exemplo, eram
frequentes os casos de envenenamento em familias reais, sendo indispensavel
o provador, responsavel por testar os alimentos antes do consumo como medida
de protecao. Atualmente, embora este tipo de ameaca direta ja nao se verifique,
a probabilidade de ocorrerem situagdes de fraude alimentar permanece elevada,
sobretudo através de pequenas alteracbes nos produtos, muitas vezes

impercetiveis no momento da compra (Pontes, 2021).

A fraude alimentar corresponde a qualquer pratica intencional de
manipulagdo de produtos alimentares ou matérias-primas, com o objetivo de
obter beneficio econdmico. Pode traduzir-se na substituicado, diluicdo ou adicéo
nao declarada de um produto, de forma a aumentar o seu valor aparente ou a

reduzir os custos de producgao (Moreira, 2019).

A Figura 4 apresenta de forma esquematica os principais tipos de fraude
alimentar, evidenciando a diversidade de praticas que podem comprometer a

integridade dos produtos alimentares, bem como as motivagdes subjacentes.

Intencional

Motivada por ganhos
econdmicos

Crime Alimentar

| N&o Intencional |

Qualidade

Motivada para causar
Alimentar

danos

Defesa Alimentar

Sﬂgu u .

Alimentar

Contaminagao
ndo intencional

Figura 4- Relagéo entre alteragdes intencionais e ndo intencionais nos alimentos. Fonte:
(Campos, 2022).
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5. Sistema de Gestao da Seguranga Alimentar

A implementacdo de um SGSA exige a definigdo clara da politica de
seguranga alimentar da organizagdo, a descrigdo da sua estrutura
organizacional e a formalizagdo dos procedimentos aplicados. Estes elementos
devem evidenciar o compromisso da empresa com a seguranga alimentar e
demonstrar de que forma é que essa responsabilidade € assumida em todas as

etapas de producgéo (Coelho, 2021).

5.1.1. Origem e histéria do sistema HACCP

O sistema HACCP surgiu no final da década de 1960, fruto de uma
colaboracéo entre a Pillsbury Company, os laboratérios do exército dos Estados
Unidos e a NASA (National Aeronautics and Space Administration). O objetivo
era desenvolver alimentos totalmente seguros para o programa espacial norte-
americano, eliminando qualquer possibilidade de contaminagao fisica, quimica
ou bioldgica que pudesse comprometer a saude dos astronautas (Mil-Homens,
2007).

Na Europa, o sistema ganhou relevancia na década de 1990, com a
revisdo da legislagcdo sobre seguranga alimentar. Em 1993, o HACCP foi
completamente  integrado na  comunidade europeia, tornando-se
progressivamente obrigatério. O marco mais significativo ocorreu com a
publicacao do regulamento (CE) n.° 852/2004, que estabeleceu regras gerais de
higiene no setor alimentar. Esta norma, em articulagdo com o regulamento (CE)
n.° 178/2002, impbs a todas as empresas do setor alimentar, em qualquer fase
da producao, transformagao, armazenamento ou distribuicdo, a obrigatoriedade
de implementar um sistema HACCP (ASAE, s.d.-e).

14
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5.1.2. Sistema HACCP

O HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) assenta numa
avaliacdo sistematica sustentada por principios cientificos, que permitem
identificar perigos especificos e definir as respetivas medidas de controlo. Este
sistema foca-se na mitigagdo dos perigos em todas as etapas da cadeia de
produgdo alimentar, em vez de depender exclusivamente da verificagdo do
produto final (FAO & WHO, 2023).

Para além de contribuir para o refor¢o da seguranca alimentar, a adogao
do sistema HACCP oferece beneficios adicionais, como o0 apoio as autoridades
competentes de fiscalizagao e a promogao do comércio internacional, resultante
no aumento da confianga e seguranga dos produtos alimentares. Sendo um
modelo dinamico, o sistema HACCP pode ser ajustado sempre que ocorram
alteracdes relacionadas com o desenvolvimento tecnolégico dos equipamentos

ou a evolugdo dos métodos de processamento (FAO & WHO, 2023).

5.1.3. Metodologia do sistema HACCP

Nos pontos seguintes serdo descritas as etapas e os principios que
estruturam a metodologia do sistema HACCP. Este sistema baseia-se na
aplicacdo sequencial de um conjunto de procedimentos com o objetivo de
garantir a seguranga alimentar através da identificagao, avaliagao e controlo dos
perigos que possam ocorrer ao longo do processo produtivo. A Figura 5 ilustra
de forma esquematica esta metodologia, evidenciando as etapas preliminares,
os sete principios fundamentais do sistema e a revisédo, que assegura a eficacia

e a melhoria continua do sistema.
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MATERIAS -
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PROCESSO COMPOSICAO
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EMBALAGEM ARMAZENAGEM/[fF
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| Equipa HACCP | | Determinacdo dos PCC |
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Figura 5- Metodologia de aplicagédo do sistema HACCP. Fonte: (Afonso, 2008).

5.1.3.1. Pré-requisitos

Antes da implementagéo de um plano HACCP, é essencial garantir que se
encontram estabelecidas e em funcionamento as condi¢des basicas de higiene
e de seguranca alimentar. De forma integrada, estas condigcdes designam-se por
Programas de Pré-Requisitos (PPR), representando o alicerce indispensavel
para uma aplicacédo eficaz e sustentavel do sistema HACCP (FAO & WHO,
2023).

Os pré-requisitos encontram-se diretamente relacionados com o meio
envolvente ao processo de producao alimentar, enquanto o sistema HACCP
controla os perigos associados ao processo de produgao, conforme ilustrado no
esquema da Figura 6 (Mil-Homens, 2007).
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Figura 6 - Esquema de diferenciagéo entre perigos significativos e ndo
significativos e respetiva decisdo quanto ao seu controlo através dos programas
de pré-requisitos ou do plano HACCP. Fonte: (Bolton & Maunsell, 2006).

Pré-requisitos |

5.1.4. Etapas de implementagao do sistema HACCP

Etapa 1 — Definigdo do ambito do estudo

Nesta etapa definem-se os limites do estudo, identificando o produto ou
processo a analisar. Deve ser dada prioridade a produtos que apresentem maior

risco de perigo alimentar (Afonso, 2006).
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Etapa 2- Constituicao da equipa HACCP

A constituicdo da equipa HACCP deve envolver um grupo multidisciplinar,
integrando profissionais de diferentes areas. Os seus membros devem possuir
conhecimentos técnicos e experiéncia pratica relacionados com os produtos e
0os respetivos processos. Quando as competéncias internas nao forem
suficientes, € recomendada a consulta de especialistas, garantindo assim a
elaboragao e implementacao eficaz do plano HACCP (FAO & WHO, 2023).

Etapa 3 — Descrigao do produto

Nesta etapa, procede-se a caracterizacado detalhada dos produtos finais,
incluindo informacgdes sobre composigao, propriedades fisico-quimicas, métodos
e condigdes de preparacao, confecao, armazenamento e servigo. Quando existe
uma grande variedade de produtos, recomenda-se a sua organizagao em grupos
com carateristicas ou etapas de processamento semelhantes, de forma a facilitar

a analise e o desenvolvimento do plano HACCP (Fonseca, 2018).

Etapa 4 - Identificagao do uso previsto do produto

Apos a descricao dos produtos, define-se a utilizacdo expectavel pelo
consumidor. Nesta fase, avalia-se também a presencga de grupos de risco, como
criangas, idosos ou gravidas, que possam ser particularmente sensiveis a
determinados ingredientes ou a possiveis contaminagdes microbioldgicas
(Fonseca, 2018).
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Etapa 5 — Construcao do fluxograma

A construgédo do fluxograma é essencial para identificar e compreender
todas as etapas do processo produtivo, constituindo a base para o
desenvolvimento da analise de perigos. Este deve representar de forma clara
cada fase do processo, incluindo entradas e saidas de matérias-primas e
produtos intermediarios. Em situagbées com grande variedade de produtos, &
possivel agrupar por categorias e utilizar o mesmo fluxograma para processos
com etapas semelhantes (FAO & WHO, 2023).

Etapa 6 — Verificagao do fluxograma no local

Apos a elaboragdo do fluxograma, a equipa HACCP deve verificar a sua
conformidade com a realidade do estabelecimento, assegurando que todas as
etapas descritas correspondem as operacbes efetivamente realizadas. Esta
validacdo deve ser efetuada em todas as fases do processo e, caso sejam
detetadas irregularidades, o fluxograma deve ser ajustado em conformidade.
Sempre que possivel, esta tarefa deve ser conduzida por um elemento com

conhecimento aprofundado das operagées (FAO & WHO, 2023).

Etapa 7 — Identificagao de perigos e medidas preventivas (Principio 1)

Com base no fluxograma, a equipa HACCP deve identificar todos os
perigos fisicos, quimicos e biolégicos que possam surgir em cada fase do
processo, selecionando aqueles cuja eliminagao ou reducao a niveis aceitaveis
seja essencial para garantir a seguranga do produto final. Para cada perigo,
devem ser analisadas as causas que possam originar a sua introdugéo ou
agravamento e definidas as medidas preventivas a implementar. Como podemos
observar na Figura 7, a avaliagcdo deve ainda considerar a probabilidade de

ocorréncia e a severidade dos seus efeitos na saude do consumidor, permitindo
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assim determinar o nivel de risco e consequentemente, o grau de controlo

necessario (Afonso, 2006).

Severidade
i i Resultado Risco
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Figura 7- Matriz de risco. Fonte:(Campos, 2015).

A severidade pode ser classificada em trés niveis: alta, quando o perigo
pode causar efeitos graves ou morte; média, quando os efeitos sao reversiveis
com tratamento médico, podendo implicar hospitalizacdo e baixa quando
provoca sintomas ligeiros e de curta duragédo. Ja a probabilidade refere-se a
possibilidade de o perigo ocorrer e comprometer a seguranga alimentar, podendo
ser avaliada com base em dados epidemiolégicos ou no histérico da organizagéo
(Baptista & Antunes, 2005).

Etapa 8 — Determinagao dos pontos criticos de controlo (Principio 2)

Um Ponto Critico de Controlo (PCC) corresponde a uma etapa ou
procedimento que deve ser monitorizado para eliminar ou reduzir a ocorréncia
de um perigo para um nivel aceitavel. A auséncia de controlo nesta fase, implica
um risco inaceitavel, sem possibilidade de correcao posterior. Nestas situacoes,
o produto ou o processo deveram ser ajustados de forma a incluir uma medida
preventiva eficaz. Compete a equipa HACCP identificar, entre todas as etapas
do processo, aquelas que s&o essenciais para garantir a seguranca do produto,
tarefa que pode ser facilitada pela utilizagdo da arvore de decisédo (Figura 8).

Neste processo, devem ser avaliados todos os potenciais perigos, estejam eles
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ou nao diretamente associados a cada fase especifica da produgao (Afonso,
2006).

@l. Can the significant hazard be ¥ .@ | This step is not a CCP
controlled to an acceptable level at

this step by prerequisite programmes
{e.g. GHPs)?

the identified significant hazard exist Subseguent steps should be

@2. Do specific control measures for ——§ @ This step is not CCP.
at this step? evaluated for a CCP**

or eliminate the identified significant should be a CCP
hazard or reduce it to an acceptable
level?

Q3. Will a subseguent step prevent » @ ‘ That subsequent step

@4. Can this step specifically prevent —— @ Modify the step, process or product
or eliminate the identified significant to implement a control measwre®***
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o

Figura 8 - Arvore de decisdo. Fonte: (FAO & WHO, 2023).
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Etapa 9 — Estabelecimento de limites criticos (Principio 3)

Na definicho de cada PCC € necessario indicar os parametros a
monitorizar e estabelecer os limites criticos correspondentes. Quando nao
existirem valores legais de referéncia, o responsavel deve fundamentar
cientificamente os limites adotados, recorrendo a bibliografia ou ao historial do

produto e do processo (Afonso, 2006).

Etapa 10 — Implementacao de um sistema de monitorizagao (Principio 4)

A monitorizagao corresponde a medigao ou observagao sistematica de um
PCC em fungao dos limites criticos previamente definidos. Este procedimento
tem como finalidade identificar de forma atempada, situacbes em que existe
perda de controlo, permitindo a implementacéo imediata de acdes corretivas de
forma a restabelecer a segurancga do processo € evitar a necessidade de eliminar
produtos. As técnicas utilizadas podem incluir medicdes de natureza fisica,

quimica ou biolégica, consoante o parametro em analise (Campos, 2015).

Etapa 11 — Definicao de agoes corretivas (Principio 5)

Sempre que se verifique a perda de controlo de um PCC, devem ser
registados os procedimentos aplicados, incluindo as medidas tomadas para
corrigir a situacdo e a forma como foi assegurada a eliminagdo ou gestao

adequada de produtos n&o conformes resultantes desse desvio (Afonso, 2006).

Apos a implementagdo das agdes corretivas e o restabelecimento do
controlo do PCC dentro dos limites criticos, pode ser necessario proceder a uma
revisdo do sistema, de forma a identificar e prevenir a ocorréncia de falhas

semelhantes no futuro (Afonso, 2006).
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Etapa 12 — Procedimentos de verificagao (Principio 6)

Devem ser definidos procedimentos de verificagdo sistematicos para
confirmar a eficacia das atividades do sistema HACCP. Essas verificacdes
devem ser conduzidas por pessoas diferentes das responsaveis pela
monitorizagdo e, quando necessario, podem ser realizadas por peritos ou
entidades externas (Fonseca, 2018). Entre os métodos aplicaveis, encontram-se
auditorias internas, analise de reclamacbes, validacédo dos limites criticos, bem

como testes e analises aleatérias (Afonso, 2006).

Etapa 13 — Sistema de documentacgao e registo (Principio 7)

Para garantir a eficacia de um sistema HACCP, é indispensavel dispor de
um sistema de documentacdo e registo bem estruturado. Todos os
procedimentos associados ao plano devem ser devidamente registados, de
modo a assegurar que os controlos estdo a ser implementados e mantidos
corretamente. A extensao e o detalhe da documentacao devem estar de acordo

com a natureza e dimensao da atividade desenvolvida (Campos, 2015).

Etapa 14 — Revisao do sistema HACCP

A revisdo do sistema HACCP tem como objetivo avaliar se o plano
implementado ainda cumpre efetivamente a sua funcédo. Deve ser realizada em
intervalos regulares previamente definidos e sempre que ocorram alteragdes
relevantes que o justifiquem, bem como em fungéo dos resultados obtidos nas
auditorias (Afonso, 2006).
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6. Auditorias de verificagao

Por definicdo, a auditoria corresponde a um processo sistematico e
independente destinado a avaliar se as atividades desenvolvidas e os respetivos
resultados estdo em conformidade com os requisitos estabelecidos. Esta
avaliacdo abrange todas as fases do processo produtivo, assumindo um caracter
construtivo orientado para a implementacao de boas praticas e a promogao da

melhoria organizacional (Pacheco, 2022).

A norma EN ISO 19011:2003 estabelece diretrizes para a realizacdo de
auditorias a sistemas de gestdo da qualidade, servindo como referéncia
essencial para a sua programacgado, planeamento e execugdo, tanto em

auditorias internas como externas (Ferraz, 2015).

No que diz respeito ao desempenho dos auditores, destacam-se alguns
aspetos como a conduta ética, o respeito pela confidencialidade e a
imparcialidade. Estes principios conferem a auditoria um papel determinante
enquanto ferramenta de gestdo, pois permite produzir informagdes fiaveis que
apoiam a tomada de deciséo e a melhoria continua. Além disso, assegura a
uniformidade de resultados, garantindo que diferentes auditores, perante

situagcdes semelhantes, alcancem conclusdes consistentes (Ferraz, 2015).
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7. Entidades e normas reguladoras da segurang¢a alimentar

A garantia da seguranga alimentar implica uma atuagao coordenada em
todo o setor alimentar, desde a produgao primaria até ao consumo final. Neste
contexto, as autoridades competentes assumem um papel essencial na
fiscalizagdo dos produtos alimentares. A nivel nacional, estas politicas devem
estar alinhadas com os referenciais internacionais, como os definidos pela
comissao do codex alimentarius, promovendo a harmonizagao de praticas entre

paises (Moreira, 2022).

Nos pontos seguintes, apresentam-se as principais entidades e sistemas

que regulam a seguranga alimentar a nivel nacional e internacional.

7.1. Autoridade de Seguranga Alimentar e Econémica

A Autoridade de Segurancga Alimentar e Econémica (ASAE) foi criada em
2006 e é a entidade responsavel por assegurar a fiscalizagdo e o controlo no
setor econémico e alimentar em Portugal. De natureza administrativa e com
funcdes de 6rgao de policia criminal, a ASAE tem como principais fungdes
assegurar o cumprimento da legislagao nacional e europeia, promover a defesa
dos direitos dos consumidores e garantir condigdes de concorréncia leal no
mercado, contribuindo assim para a protecdo da saude publica e para a

credibilizagao do setor econdmico (ASAE, s.d.-c).

7.2. Autoridade europeia para a Seguranga dos Alimentos

A Autoridade Europeia para a Seguranga dos Alimentos (EFSA) foi criada
em 2002 e é responsavel por fornecer dados cientificos independentes e
fundamentados. A sua atuagdo abrange toda a cadeia alimentar, desde a
produgao primaria até ao consumidor final, constituindo a base cientifica para a

criagdo de legislagbes. A EFSA trabalha em colaboragdo com autoridades
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nacionais e Estados-Membros, promovendo abordagem coordenada no que diz

respeito a gestao de riscos alimentares no espaco europeu (EFSA, s.d.).

7.3. Codex alimentarius

O codex alimentarius € um conjunto de normas alimentares reconhecidas
internacionalmente, criadas com o objetivo de assegurar alimentos seguros e
adequados ao consumo humano. As suas normas visam simultaneamente
proteger a saude dos consumidores e promover praticas justas no comércio
internacional de alimentos, contribuindo para a harmonizacdo dos requisitos
técnicos entre paises (FAO & WHO, s.d.).

7.4. Direcao-Geral de Alimentacao e Veterinaria

A Direcado-Geral de Alimentagdo e Veterinaria (DGAV) é o organismo
nacional responsavel pela definicdo, execugao e monitorizagcdo das politicas
relacionadas com a seguranga alimentar, sanidade e prote¢cdo animal e
fitossanidade (DGAV, s.d.-a).

No ambito das suas competéncias, a DGAV desempenha o papel de
autoridade veterinaria e fitossanitaria nacional, assumindo igualmente a
responsabilidade pela gestdo do sistema de seguranga alimentar e pela

regulacao dos medicamentos veterinarios em Portugal (DGAY, s.d.-a).

7.5. Sistema de Alerta Rapido para Alimentos para Consumo
Humano e Animal

A UE dispde de um dos sistemas mais rigorosos de segurancga alimentar
a nivel mundial, apoiado por um quadro legislativo sélido que garante a protegéo
dos consumidores. Entre os seus instrumentos fundamentais destaca-se o Rapid
Alert System for Food and Feed (RASFF), criado em 1979 (DGAV, s.d.-b).
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Este sistema permite a troca rapida e eficiente de informacdes entre os
Estados-Membros da UE. Funciona 24 horas por dia, assegurando uma resposta
coordenada e imediata sempre que sao identificados riscos graves para a saude
publica relacionados com produtos alimentares e ragcbes animais. Esta
abordagem possibilita a implementagdo de medidas corretivas rapidas, como a
retirada de produtos do mercado. A sua eficacia tem sido amplamente
reconhecida como um contributo essencial para a protecdo da saude dos

consumidores europeus (DGAV, s.d.-b).
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8. Implementacgao do Sistema de Gestao da Seguranca
Alimentar

A implementacéo pratica de um SGSA exige uma adaptagao ao contexto
especifico de cada unidade, tendo em consideragdo as suas caracteristicas
estruturais, funcionais e operacionais. Neste trabalho, o caso de estudo

selecionado foi o Parque de Campismo Colina do Sol.

8.1. Contexto, ambito e objetivos

Este espaco, localizado no edificio principal, € responsavel pela
preparacao de refeicdes completas, servidas no local ou em regime de take-
away. A elevada procura registada em épocas de maior movimento, com
destaque para a produgdo de pizzas, que na temporada anterior atingiu uma
média diaria de cerca de 500 unidades, o que mostra a relevancia funcional desta
cozinha e o elevado grau de exigéncia no que diz respeito a higiene e seguranga

alimentar.

A implementacdo do SGSA apoiou-se em observagdes diretas e
avaliagbes em trés momentos sequenciais: auditoria de diagndstico (fase de
instalagao), primeira auditoria de verificacdo (no dia de abertura) e segunda

auditoria de verificacdo (em fase de funcionamento).

O principal objetivo foi assegurar o controlo sistematico dos perigos
bioldgicos, quimicos e fisicos, através da aplicagéo rigorosa do PPR e da
implementacao pratica das etapas e principios do sistema HACCP. Sera ainda
objeto de analise, a evolugao das condigdes do estabelecimento entre a primeira
e a segunda auditoria de verificacdo, de forma a avaliar o impacto da

implementagdo do SGSA ao longo do tempo.
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8.2. Auditoria diagnoéstico

A auditoria diagnéstico, teve como principal objetivo compreender o
funcionamento previsto da cozinha e identificar as suas necessidades
especificas, constituindo um momento estratégico para a preparagdo da

implementagdo do SGSA.

No Parque de Campismo Colina do Sol, esta avaliagao realizou-se a 18
de marco de 2025, numa fase em que o espago ainda se encontrava em
processo de instalacado e praticamente por equipar. A realizagdo antecipada da
auditoria foi devido a limitacdo de tempo do estagio curricular, de apenas seis
meses, que exigiu a recolha precoce de informagdo necessaria para no final
elaborar o plano HACCP. Por se tratar de uma fase preliminar, optou-se por ndo
recorrer a instrumentos formais, como checklists, orientando a observacgao para

aspetos gerais de organizagao e planeamento.

Apesar das limitacdes existentes, a visita revelou-se determinante para a
analise da cozinha, permitindo elaborar um esbog¢o da planta do espaco e os
fluxos de matérias-primas desde a rececgao até ao servigo ao cliente (Figura 9),

antecipando a forma de funcionamento prevista.
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Legenda Infraestruturas:

Fluxo de matéria-prima
3- Zona de preparagdo e manipula¢do de
1- Balnedrio geral alimentos
1.1- Balnedrio do pessoal da cozinha 4-Copa suja
2-Sala de rececdo de matérias-primas 5- Balcdo/servico
2.1- Armazenamento refrigerado 6- Sala de refeicdes
2.2- Armazenamento refrigerado 7- Mini-mercado
2.3- Armazenamento de congelados 8- InstalacBes sanitdrias para clientes

2.4- Ar a aamb 9- Piscina interior/spa

Figura 9- Esquema do edificio principal do Parque de Campismo Colina do
Sol, com representacao do fluxo de matérias-primas na cozinha.

Foram também identificados os tipos de produtos que iam ser integrados
no menu, os respetivos ingredientes e as principais etapas de producio. Esta
informacao é essencial para a elaboragao das fichas técnicas e do fluxograma

de producéo.

Adicionalmente, procedeu-se ao levantamento dos equipamentos ja
existentes, bem como dos que estavam previstos para aquisicdo. Esta
informacgéao serviu de base para a construgdo de um dossié de registos alinhado

com o PPR a implementar.

Em sintese, a auditoria diagndstico permitiu confirmar que a cozinha
reunia condicdes de base para a futura implementacdo do SGSA, embora se
tenham identificado algumas inconformidades relacionadas com os fluxos e com
o layout de determinados equipamentos. Paralelamente, este momento revelou-
se estratégico para o planeamento da cozinha, uma vez que possibilitou alinhar
produtos e processos, antecipar necessidades documentais e esclarecer

questdes criticas antes do arranque das operacdes. A informagao recolhida
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constituiu ainda um suporte essencial para o inicio da construcao da base

documental necessaria a elaboragéo do plano HACCP.

8.3. Primeira auditoria de verificagao

A primeira auditoria de verificagdo teve lugar a 30 de abril de 2025, em
simultdneo com a abertura oficial da cozinha. Uma vez que o servigco ao publico
apenas se iniciou ao final do dia, foi possivel realizar a avaliagdo em condicdes
favoraveis para uma observagao detalhada das instalagbes e do funcionamento

inicial da cozinha.

Para além da componente de inspecao técnica, a auditoria incluiu uma
sessdo de formacao inicial dirigida aos colaboradores, centrada nas boas
praticas de higiene e seguranca alimentar. Esta formacao foi conduzida pela
orientadora de estagio, detentora do CCP, requisito legal para dar formagéo

nesta area, uma vez que a data, eu ainda nao possuia este certificado.

De seguida, procedeu-se a introducédo do dossié de registos, elaborado
com base no PPR, destinado a documentar rotinas criticas como higienizagao,

monitorizacdo de temperaturas e controlo da rececdo de matérias-primas.

De forma resumida, a auditoria teve como objetivo sensibilizar a equipa
para a importancia da seguranga alimentar, avaliar a aplicagdo do PPR através
da checklist desenvolvida e validar o fluxograma de producgao, confirmando se
todas as etapas estavam conformes o descrito. A checklist foi preenchida em
tempo real e complementada por observagdes técnicas, permitindo identificar

conformidades e ndo conformidades.

A analise dos resultados encontra-se sintetizada na Tabela 2, na qual se
verifica que, do total de 100 requisitos avaliados, 79 foram classificados como

conformes e 21 como nao conformes.
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Tabela 2- Distribuicdo das conformidades e ndo conformidades identificadas na 1.2 auditoria de verificagao.

Alineas checklist C NC
1) Higiene dos manipuladores 8 0
2) Rececao da matéria-prima 9 0
3) Armazenamento (Temperatura Ambiente) 8 2
4) Armazenamento a Frio (Refrigeracao e Congelacao) 9 4
5) Zona de manipulagéo de alimentos 13 2
6) Copa Suja 10 2
7) Instalagdes sanitarias e Vestiarios 9 3
8) Sistema de residuos 5 0
9) Controlo de Pragas 7 2
10) Formagao 1 0
11) Registos 0 6

Total 79 21
% Total 79% 21%

As alineas referentes a higiene dos manipuladores, a rece¢céo da matéria-
prima, ao sistema de residuos e a formacdo apresentaram total de

conformidades, refletindo a aplicacao consistente do PPR.

Em setores com desempenho satisfatério, observaram-se duas NC na
zona de manipulacdo de alimentos e na copa suja, trés NC nas instalagdes
sanitarias e vestiarios e duas NC no que diz respeito ao controlo de pragas.
Embora estes resultados revelem niveis globalmente satisfatorios, as falhas

detetadas comprometem a correta aplicagdo do SGSA.

Por outro lado, verificaram-se ndao conformidades mais significativas em
areas criticas. O armazenamento a frio destacou-se como a categoria mais
problematica, com quatro NC, revelando fragilidades que podem comprometer a
seguranca dos produtos alimentares, com destaque para a possibilidade de
contaminagdes cruzadas. O armazenamento a temperatura ambiente registou
igualmente duas NC, demonstrando insuficiéncias no controlo das condi¢des de

conservacao e rastreabilidade dos produtos.
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Os registos documentais obtiveram a totalidade dos itens em néo
conformidade (seis NC). A inexisténcia de documentacdo nesta fase inicial

impede a correta rastreabilidade dos processos.

8.4. Segunda auditoria

A segunda auditoria de verificag&do realizou-se a 30 de junho de 2025,
coincidindo com a época de maior afluéncia do parque. Este contexto foi
importante, pois possibilitou avaliar a implementagcao do SGSA em condi¢des de
elevada exigéncia operacional, mais proximas da realidade diaria da cozinha do
que aquelas observadas na primeira auditoria. A analise em contexto de maior
pressao permitiu verificar a capacidade de resposta dos funcionarios no que diz
respeito ao cumprimento das boas praticas de higiene e seguranga alimentar,

perante um volume acrescido de trabalho.

Nesta fase, foi igualmente entregue a unidade o manual HACCP,
documento estruturante que consolidou a vertente documental do sistema, ao
definir responsabilidades, procedimentos e registos obrigatérios. A entrega deste
documento foi acompanhada por uma breve reunido com o responsavel, de
forma a coordenar a implementacao do plano. Foram explicadas de forma clara
as diferentes fases de constru¢do do manual, bem como os Pontos Criticos de
Controlo (PCC) de cada etapa. Este momento revelou-se fundamental para
reforcar a compreensao do responsavel relativamente ao papel que lhe compete,
tornando-o mais capaz de assegurar a execugao pratica das medidas

estabelecidas.

Tal como na primeira auditoria, a avaliagdo foi conduzida com recurso a
mesma checklist, garantindo consisténcia metodologica e permitindo a
comparagao direta entre os resultados obtidos nas duas auditorias. Do total de
100 requisitos avaliados, verificaram-se 92 conformidades e 8 néo

conformidades, conforme apresentado na Tabela 3.
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Tabela 3 - Distribuicdo das conformidades e ndo conformidades identificadas na 2.2 auditoria de verificagao.

Alineas checklist C NC
1) Higiene dos manipuladores 8 0
2) Rececao da matéria-prima 9 0
3) Armazenamento (Temperatura Ambiente) 8 2
4) Armazenamento a Frio (Refrigeracao e Congelacao) 9 4
5) Zona de manipulagio de alimentos 14 1
6) Copa Suja 12 0
7) Instalagdes sanitarias e Vestiarios 12 0
8) Sistema de residuos 5 0
9) Controlo de Pragas 9 0
10) Formagao 1 0
11) Registos 5 1

Total 92 8

%Total 92% 8%

O desempenho nesta auditoria foi positivo, com varias areas a
apresentarem total de conformidades. Destacam-se as alineas de higiene dos
manipuladores, a rece¢do da matéria-prima, a copa suja, as instalagcbes
sanitarias e vestiarios, o sistema de residuos, o controlo de pragas e a formacéo.
Estes resultados confirmam a consolidacdo das boas praticas de higiene e
segurancga alimentar, bem como a corregao de falhas identificadas na auditoria

anterior.

Foi também registado, uma NC na zona de manipulagdo de alimentos, o
que revela um desempenho globalmente satisfatério e sem impacto critico na
seguranca alimentar. Também os registos documentais, que na auditoria inicial
ainda nao se encontravam implementados, passaram de seis para apenas uma
NC, evidenciando que o sistema documental comecou a ser implementado,

ainda que se mantenha por consolidar.

Apesar desta melhoria global, foram novamente identificadas nao
conformidades em areas vulneraveis. O armazenamento a frio manteve-se como
o principal ponto problematico com quatro NC, representando risco direto para a
manutencgao da cadeia de frio e para a inocuidade dos produtos alimentares. O

armazenamento a temperatura ambiente apresentou igualmente duas NC,
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relacionadas novamente com a adequacao das condi¢cbes de conservagao e

rastreabilidade.

8.5. Resultados comparativos entre auditorias

A realizacdo das duas auditorias, com recurso a mesma checklist e
metodologia, permitiu n&do apenas avaliar a situagéo inicial da cozinha, mas
também verificar a eficacia das medidas corretivas implementadas. A
comparacgao direta dos resultados possibilitou uma analise evolutiva do sistema
de seguranca alimentar, identificando progressos alcancados e fragilidades

persistentes.

O grafico da Figura 10 apresenta a evolugdo global dos resultados,
verificando-se um aumento expressivo das conformidades, que passaram de
79% na primeira auditoria para 92% na segunda. Paralelamente, as né&o

conformidades diminuiram de 21% para 8%.

W Auditoria 1 ® Auditoria 2

92%

0

79%

8%

CONFORMES (C) NAO CONFORMES (NC)

Figura 10- Evolucéo global dos resultados obtidos entre a 1.2 e a 2.2 auditoria de
verificagao.
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Embora esta analise ndo seja totalmente linear, uma vez que depende da
gravidade associada a cada NC, o desempenho evidencia uma melhoria
significativa da cozinha. Este progresso resulta da implementagcédo de medidas
corretivas na sequéncia das ndo conformidades inicialmente detetadas, bem
como da apresentacdo dos registos de monitorizagdo, que contribuiram para

reforgcar a componente documental do sistema.

8.6. Programa de Pré-Requisitos

O PPR estabelece as condigdes fundamentais do meio envolvente a
produgdo, com o proposito de prevenir, eliminar ou reduzir a probabilidade de
ocorréncia de perigos nos produtos alimentares, constituindo a base essencial
para a aplicacao eficaz do sistema HACCP. A sua elaboracgao foi realizada em

conformidade com as recomendacdes do codex alimentarius.

PPR 1 - Infraestruturas

As infraestruturas devem ser constituidas por materiais sélidos,
resistentes e de facil manutencao e limpeza. A monitorizacdo deve ser realizada
através de observacdo direta e auditorias internas. Em caso de néo

conformidade é recomendada a reparagao ou substitui¢ao.

PPR 2 — Equipamentos

Os equipamentos devem ser adequados, sem produzir efeitos téxicos
para o uso a que se destinam. Devem ser fabricados com materiais duradouros
e organizados de forma a facilitar a sua manutencéao e limpeza. A calibragéo deve
ser realizada periodicamente e a manutencao preventiva efetuada de forma
regular, complementada por verificagdes periddicas devidamente registadas. Em
caso de falha, deve proceder-se a reparag¢ao ou substituicdo do equipamento.

36



Implementacao de um Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar no Setor da Restauracao

PPR 3 - Higiene do Pessoal

Todos os colaboradores devem manter uma higiene pessoal adequada.
Para tal, é essencial que existam condi¢des basicas que garantam a sua pratica,
nomeadamente vestiarios, pontos de lavagem e secagem das maos, bem como
outros servigos de apoio as necessidades essenciais. A monitorizacdo deve ser
realizada diariamente por observacédo direta e complementada por exames
médicos periodicos, de forma a assegurar o bom estado de saude dos
trabalhadores. Em caso de incumprimento, devem ser aplicadas medidas
corretivas, como o afastamento temporario ou o refor¢o da formagao em higiene

e seguranca alimentar.

PPR 5 — Servigos

A agua utilizada deve estar em conformidade com as normas de qualidade
definidas pela Organizacdo Mundial da Saude (OMS). As torneiras devem
disponibilizar agua quente e fria, e as nédo potaveis devem encontrar-se
devidamente identificadas. A ventilagdo deve assegurar a renovagao de ar e
remogcao de vapores, a iluminacdo deve ser adequada e as lampadas
devidamente protegidas. Os recipientes de residuos devem estar em numero
suficiente, ser removidos diariamente e encaminhados para contentores

cobertos em areas especificas.

PPR 6 — Limpeza

Devem existir instalagdes proprias para a limpeza de alimentos, utensilios
e equipamentos. A higienizacdo das instalagdes deve ser acompanhada por
registos e controlo visual, podendo incluir testes microbiolégicos pontuais. Em
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caso de falha, a limpeza deve ser repetida, ajustando-se a frequéncia ou o

método utilizado e reforcando-se a formacgao dos colaboradores.

PPR 7 — Armazenamento

O tipo de armazenamento deve ser adequado a natureza dos alimentos e
incluir areas separadas e seguras para produtos de limpeza e outras substancias
perigosas. Os locais devem manter-se limpos, secos, bem iluminados e
ventilados, permitindo uma manutencdo adequada. Devem ainda garantir
protecao eficaz contra contaminagbes e sempre que necessario, dispor de
condi¢gbes que reduzam a deterioracdo dos alimentos através do controlo da

temperatura e da humidade.

PPR 8 — Zonas de manipulagcao

As operagdes de preparacdo e confecdo devem realizar-se em areas
separadas ou em momentos distintos, prevenindo contaminagdes cruzadas. As
diferentes tarefas devem estar devidamente organizadas, com equipamentos e
utensilios préprios e identificados. A aplicacéo de codigos de cores em tabuas
de corte, facas e outros utensilios facilita a distingado entre tipos de alimentos,

reduzindo o risco de contaminagao cruzada.

PPR 9 — Controlo de pragas

As instalagbes devem ser mantidas em boas condi¢des, de forma a
impedir o acesso de pragas e eliminar possiveis locais de multiplicagao. Os
insetocacadores devem ser corretamente posicionados. Os sprays inseticidas
nao devem ser utilizados em zonas de armazenamento, preparacao ou

confecdo. As janelas para o exterior devem estar protegidas com redes
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mosquiteiras e as portas devem dispor de sistemas de fecho automatico,
evitando que permanegam abertas por longos periodos. Deve existir também um
contrato com uma empresa especializada em controlo de pragas, que assegure
a execugdao de um plano de inspecdo e monitorizagdo adequado as

caracteristicas das instalagoes.

PPR 10 - Controlo de fornecedores

Devem ser adquiridas matérias-primas apenas a fornecedores
qualificados, com registos documentais de conformidade e rastreabilidade. Os
fornecedores devem dispor de sistemas de garantia de qualidade, sujeitos a

auditorias, assegurando a fiabilidade dos produtos entregues.

PPR 11 — Controlo da rece¢dao de matéria-prima

A rececdo de produtos alimentares deve ser acompanhada por um
sistema de registo que inclua a adequacgao do transporte, verificagdo das datas
de validade, estado das embalagens e controlo das temperaturas de produtos

refrigerados e congelados.

PPR 12 — Administragao e registos

A gestdo deve realizar auditorias internas e manter atualizada a
documentagao que comprove o cumprimento das normas legais. Todas as nao
conformidades devem ser registadas, bem como as agbes implementadas para

a sua corregao.
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8.7. Desenvolvimento do plano HACCP

O desenvolvimento do plano HACCP foi feito com base numa analise
sistematica efetuada ao longo das trés auditorias realizadas. Este processo
integrou as etapas preliminares, a aplicagdo dos principios do sistema HACCP e
o PPR.

8.71. Constituicao da equipa HACCP (Etapa 1)

A constituicdo da equipa deve assegurar a presencga de elementos com
conhecimentos técnicos adequados e experiéncia pratica no funcionamento da
cozinha, de forma a garantir uma abordagem eficaz e adaptada a realidade da

cozinha.

No caso da cozinha do Parque de Campismo Colina do Sol, a equipa
HACCP é constituida por:

e Um elemento interno, responsavel pelas operacdes diarias e pela gestao

do sistema no local.

e Um elemento externo, consultor técnico da empresa Raciocinio Claro,
com formagao em segurancga alimentar e experiéncia na aplicagao pratica
do sistema HACCP.

8.7.2. Descri¢ao do produto (Etapa 2)

Atendendo a diversidade de produtos confecionados, estes vao ser
agrupados em trés grandes categorias, de acordo com o tipo de manipulagao e

o nivel de processamento a que sao submetidos.

e Produtos sem processamento térmico (SPT): incluem alimentos que nao

sdo submetidos a tratamento térmico, mas que implicam algum grau de
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manipulagdo pelos trabalhadores, como operagbes de corte ou

preparagao imediata para consumo.

e Produtos com processamento térmico, sem arrefecimento (CPT-SA):
abrangem preparagdes que passam por uma etapa de confegéo térmica
e sao servidas de imediato ou mantidas quentes até ao momento do

consumo.

e Produtos com processamento térmico, com arrefecimento (CPT-CA):
referem-se a alimentos que apés confegao térmica, passam por uma fase
de arrefecimento, podendo ser consumidos frios (como saladas ou pratos

refrigerados) ou reaquecidos antes do servigo.

8.7.3. Identificagao da utilizagao prevista do produto (Etapa 3)

Os alimentos confecionados na cozinha destinam-se essencialmente ao
consumo imediato no local ou em regime de take-away. O publico-alvo s&o os
consumidores em geral, incluindo grupos de risco como criangas, idosos e

gravidas que requerem especial atencao ao nivel da seguranga alimentar.

A Unica restricdo relevante diz respeito a pessoas com alergias ou
intolerancias alimentares, que ndo devem consumir produtos que contenham os
ingredientes em causa. Nestes casos, torna-se essencial assegurar a correta
identificacdo e comunicagao da presencga de alergénios, de modo a garantir a

protecao do consumidor.
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8.7.4. Construcao do fluxograma (Etapa 4)

O fluxograma apresentado na Figura 11 representa de forma sequencial as

etapas do processo produtivo.

Produtos
Embalagens ; Produtos Alimentares ?rodulos
Take-Away Alimentares de de Origemn ndo Animal alimentares
Origem Animal 2 Compostos

I8

2 3. 4.
Armazenagem a Armazenagem a Armazenagem a
Temperatura Temperatura de Temperatura de
Ambiente Refrigeragao Congelagdo
58
Preparacdo
8 6. 7
G refec.imenm Processamento Adigdo de
Térmico ingredientes crus
Embalagens Take-away
Reaguecimento 10
9, X
Armazenamento a Manutencio a
temperatura de Quente
refrigeracao
1.
Empratamento
12.
Servigo/Take-
away

Figura 11- Diagrama de Produgéo.
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8.7.5. Confirmagao do fluxograma no local (Etapa 5)

ApoOs a elaboragdo, o fluxograma foi verificado no local durante o
funcionamento da produgao alimentar. Embora a diversidade de produtos torne
dificil a verificagao exaustiva de todos os processos, foi possivel confirmar a
maioria das etapas, garantindo que o fluxograma se encontrava ajustado a
realidade e com o maior nivel de rigor possivel. A sua validagao final foi realizada

em conjunto com o responsavel da cozinha.
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8.7.6.

(Principio 1)

Identificagao e analise dos perigos e medidas preventivas

Com base no fluxograma, a Tabela 4 apresenta a identificagdo dos perigos

bioldgicos, fisicos e quimicos em cada etapa do processo, bem como as

respetivas causas, medidas de prevencao e a avaliagdo de risco considerando

probabilidade e severidade.

Tabela 4- Analise de perigos, descricdo das causas e medidas preventivas.

Etapa

Perigos

F

Q

Causas

Avaliacao

de risco

P

S

R

Medidas preventivas

1. Recegao

Produtos fora do prazo
de validade

« Verificar datas de
validade durante a
recegao

* Rejeitar produtos
fora do prazo

Temperaturas incorretas
das matérias-primas

* Registar
temperaturas na
recegao das
matérias-primas

* Rejeitar produtos
fora dos limites

Embalagens danificadas
ou contaminadas

* Inspegéo visual
regular

« Aceitar apenas
embalagens integras

* Rejeitar embalagens
néo conformes.

Higiene inadequada do
veiculo de transporte

* Verificar higiene do
veiculo na recegao

» Selegao de
fornecedores

* Rejeitar produtos
transportados em
condigbes
inadequadas.

Presenca de parasitas
(carne, peixe,
hortofruticolas)

» Fazer inspegao
visual as matérias-
primas

» Selegdo de
fornecedores

* Rejeitar os produtos
nao conformes
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Etapa

Perigos

B

F

Q

Causas

Avaliacao
de risco

P

S

R

Medidas preventivas

Contaminagéao
transmitida por pragas

» Cumprir o plano de
controlo de pragas

* Manter portas e
janelas fechadas

+ Garantir boas
praticas na recegéo
das matérias-primas

Contaminagao cruzada
durante transporte

» Assegurar
separagao adequada
dos produtos

» Cumprir regras de
higiene

2. Armazenagem a
Temperatura
Ambiente

Armazenamento em
condi¢bes inadequadas

« Verificar
regularmente as
condigbes de
armazenamento

» Cumprir plano de
higienizagéo

» Armazenar sempre
em estrados ou
prateleiras (nunca em
contacto direto com o
chéo)

Armazenamento
prolongado

* Aplicar rotagao de
stocks (FIFO/FEFO)

* Verificar prazos de
validade

* Identificar todos os
produtos (nome, lote
e validade)

Contaminacgao cruzada
entre matérias-primas

* Armazenar produtos
de forma adequada

* Manter separagéo
por tipos de alimentos

» Usar embalagens
adequadas

Contaminagao por
pragas

» Cumprir plano de
controlo de pragas

* Manter portas e
janelas fechadas

* Armazenar sempre
em estrados ou
prateleiras (nunca em
contacto direto com o
chéo)

Contaminagéo a partir
dos manipuladores

» Cumprir boas
praticas de higiene
pessoal.

* Usar equipamento
de protecao
adequado

» Formacgao continua
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. Avaliacao
Perigos de risco
Etapa Causas Medidas preventivas
B|F|Q P|S|R
» Cumprir o plano de

higienizagéo

» Enxaguar

Residuos de produtos de corretamente
X A 1 2|2

higienizagéo

« Utilizar apenas
produtos aprovados
para contacto
alimentar

Presenca de corpos

* Armazenar produtos
de forma adequada

X estranhos 2 | 2 | = Manterinstalagtes
(fragmentos/sujidade) em bom estado
* Realizar inspegao
visual regular
* Registar
temperaturas
Temperaturas diariamente
inadequadas de » Fazer manutengéo
refrigeracdo (portas 313 preventiva dos
abertas, avarias, ma equipamentos de frio
utilizag&o) « Evitar abertura
prolongada dos
equipamentos
* Aplicar rotagao de
stocks (FIFO/FEFO)
Armazenamento 3|3 —
prolongado + Identificar todos os
produtos (nome, lote
e validade)
* Armazenar produtos
de forma adequada
3. Armazenagem a X Contaminagao cruzada o | 4 [ Separarportipos de
Temperatura de entre matérias-primas produtos alimentares
Refrigeragao « Usar embalagens
apropriadas
» Cumprir boas
praticas de higiene
. i . pessoal
X Contamlnqgao a partir 5 9 « Usar equipamento
dos manipuladores de protecéo
adequado
* Formacgéo continua
» Cumprir o plano de
higienizagéo
* Enxaguar
X Residuos de produtos de 5| 2 corretamente
higienizagéo

» Utilizar apenas
produtos aprovados
para contacto

alimentar
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Etapa

Perigos

F

Q

Causas

Avaliacao

de risco

P

S

R

Medidas preventivas

4. Armazenagem a
Temperatura de
Congelagao

Temperaturas
inadequadas de
congelagéo (oscilagdes
de temperatura, ma
utilizagao)

* Registar
temperaturas
diariamente

* Fazer manutencéao
preventiva dos
equipamentos de frio.

« Evitar abertura
prolongada dos
equipamentos

Contaminagao cruzada
entre matérias-primas

* Armazenar produtos
de forma adequada

» Separar por tipos de
produtos alimentares

* Usar embalagens
apropriadas

Armazenamento
prolongado

* Aplicar rotagéo de
stocks (FIFO/FEFO)

* Identificar produtos
(nome, validade e
lote)

5. Preparagao

Contaminacao a partir
dos manipuladores

« Cumprir boas
praticas de higiene
pessoal

* Usar equipamento
de protecao
adequado

* Formacgéo continua

Desenvolvimento de
microrganismos durante
a descongelagéo

» Descongelar apenas
em refrigeragéo (0—
4°C).

» Colocar alimentos
em recipientes com
grelhas para evitar
contacto com liquidos
da descongelacao

Contaminagao cruzada
entre matérias-primas

* Armazenar de forma
adequada

» Separar por tipos de
produtos alimentares

» Usar embalagens
apropriadas

Microrganismos em
produtos crus

« Selecionar
fornecedores
certificados

* Higienizar
adequadamente os
vegetais

» Cumprir boas
praticas de
manipulagao
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Avaliacao

HETEES de risco
Causas Medidas preventivas

B|F|Q P|S|R

Etapa

» Cumprir o plano de
higienizagéo

» Enxaguar
Residuos de produtos de 1 5 2 corretamente
higienizacao - Usar apenas
produtos aprovados
para contacto
alimentar

* Selecionar

fornecedores
certificados

Residuos de
pestlc[dgs/produtos o2l 4
quimicos em
ingredientes crus

* Higienizar
adequadamente
vegetais
« Cumprir boas
praticas de
manipulagao
« Utilizar apenas
utensilios
higienizados e em
bom estado

Contaminagao por
superficies/utensilios 1 o | o
contaminados

» Cumprir plano de
higienizagéo

* Substituir utensilios
danificados

* Reduzir tempo de
exposi¢ao

E . | da 3 * Monitorizar tempo e
xposicao prolongada a | , | 5 | 4 temperatura

temperatura ambiente
« Evitar permanéncia

na zona de risco (4—
65°C) por mais de 2h

» Garantir confegéo
completa dos
alimentos

Confegéo insuficiente » Garantir confecéo
X (tempo/temperatura 21214 completa dos
inadequados) alimentos

 Controlar tempo e
temperatura de

6. Processamento confegao

Térmico .
« Evitar sobre
cozedura

Confegao excessiva 2ol ol a » Controlar tempo e

X (formacéo de acrilamida) temperatura de
confegao

» Fazer inspecao
visual regular
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Etapa

Perigos

B

F

Q

Causas

Avaliacao

de risco

P

S

R

Medidas preventivas

Reaquecimento
inadequado
(tempo/temperatura
insuficientes)

- Reaquecer apenas
uma vez

» Garantir distribuicao
homogénea do calor

» Assegurar
temperatura interna =
70°C por pelo menos

2 min

* Verificar com
termdmetro calibrado

Oleo de fritura
degradado (uso
prolongado/temperaturas
elevadas)

* Monitorizar
qualidade do dleo

» Cumprir limites
criticos definidos

* Substituir dleo

quando perder

parametros de
qualidade

Utensilios ou
equipamentos
danificados (fragmentos)

* Realizar
manutencéo
preventiva dos
equipamentos

« Efetuar inspegao
visual regular

 Substituir utensilios
danificados

Residuos de produtos de
higienizagéo

» Cumprir o plano de
higienizagéo

* Enxaguar
corretamente

» Usar apenas
produtos aprovados
para contacto
alimentar

Contaminacao a partir
dos manipuladores

» Cumprir boas
praticas de higiene
pessoal

» Usar equipamento
de protecao
adequado

* Formacgéo continua

7. Adicao de
ingredientes crus

Exposig¢éo prolongada a
temperatura ambiente

* Reduzir tempo de
exposicao

* Monitorizar tempo e
temperatura

* Evitar permanéncia
na zona de risco (4—
65 °C) por mais de 2h
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Etapa

Perigos

B

F

Q

Causas

Avaliacao

de risco

P

S

R

Medidas preventivas

Residuos de produtos de

higienizagéo

» Cumprir o plano de
higienizagéo

» Enxaguar
corretamente

* Usar apenas
produtos aprovados
para contacto
alimentar

Contaminacéo cruzada
entre matérias-primas

* Armazenar de forma
adequada

» Separar por tipos de
produtos alimentares

» Usar embalagens
apropriadas

Contaminagao por
superficies/utensilios
contaminados

« Utilizar apenas
utensilios
higienizados e em
bom estado

» Cumprir plano de
higienizagéo

* Substituir utensilios
danificados

Contaminacao a partir
dos manipuladores

« Cumprir boas
praticas de higiene
pessoal

* Usar equipamento
de protecao
adequado

* Formacgéo continua

8. Arrefecimento

Permanéncia prolongada

na zona de perigo (4—
65°C)

« Utilizar métodos de
arrefecimento rapido
(banho de gelo)

* Monitorizar tempo e
temperatura

* Evitar permanéncia
na zona de risco (4—
65°C) por mais de 2h

Contaminagao cruzada
entre matérias-primas,
equipamentos e
utensilios

» Separar fisicamente
ou temporalmente as
operagoes.

* Higienizar
superficies e
utensilios

* Armazenar produtos
crus e confecionados
em separado

50




Implementacao de um Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar no Setor da Restauracao

. Avaliacao
Perigos de risco
Etapa Causas Medidas preventivas
B|F|Q P|S|R
« Cumprir boas
praticas de higiene
o . pessoal
X Contamlne}gao a partir 1 2| 2 + Usar equipamento
dos manipuladores de protecdo
adequado
* Formacgéo continua
* Registar
temperaturas
diariamente
.Temperaturas « Realizar
inadequadas de manutengao
refrigeragéo (portas’ 3|3 preventiva dos
aberta?l,.avaflas, ma equipamentos
utilizaggo) « Evitar abertura
prolongada dos
equipamentos
* Aplicar rotacao de
stocks (FIFO/FEFO)
Armazenamento 3| 3 P
prolongado * Identificar produtos
(nome, validade e
lote)
* Armazenar produtos
de forma adequada
9. Armazenamento a X Contaminagao cruzada ol al” Separar por tipos de
temperatura de entre matérias-primas produtos alimentares
refrigeragao
» Usar embalagens
apropriadas
» Cumprir boas
praticas de higiene
Contaminag&o a partir pessoal
X dos manipuladores 2 | 2 | *Usarequipamento

de protecao
adequado

» Formacgéo continua

» Cumprir o plano de

higienizagéo
* Enxaguar
X Residuos de produtos de 5 2 corretamente
higienizagéo - Usar apenas
produtos aprovados
para contacto
alimentar
* Registar
temperaturas de
Temperaturas manutencao
inadequadas na 4
manutencao a quente » Garantir 2 65°C até
<65°C ao servico
10. Manutencgéo a ( ) e
Quente
o * Cumprir plano de
Contamlp_agao cruzgc_ia higienizacéo
X por utensilios/superficies | 1 2

contaminados

* Usar apenas

utensilios limpos
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: Avaliacao
Perigos .

de risco
Causas

B|F|Q P|S|R

Medidas preventivas

Etapa

» Cumprir o plano de
higienizagéo

» Enxaguar
Residuqs' dg progutos de 1 5 2 corretamente
higienizagéo - Usar apenas
produtos aprovados
para contacto

alimentar

* Usar apenas
utensilios e
recipientes
higienizados

* Enxaguar

Contaminagao cruzada corretamente apés
X X | por utensilios/recipientes | 1 212 higienizagéo
mal higienizados « Usar apenas
produtos aprovados
para contacto
alimentar
» Cumprir Cadigo de
Boas Praticas
« Cumprir boas
praticas de higiene
o . pessoal
11. Empratamento X Contaminaggo a partir | , | , | , |+ Usar equipamento
dos manipuladores de protecdo
adequado

* Formacgéo continua

» Cumprir plano de
controlo de pragas

Contaminagéo por

pragas » Manter portas e

janelas fechadas

» Cumprir cédigo de
boas praticas

« Verificar integridade

Acondicionamento antes da utilizag&o

X | X inadequado das 1 21 2 « Armazenar
embalagens embalagens em
condi¢cbes adequadas
12. Servigo/ Take- « Cumprir boas
away praticas de higiene
pessoal

X Contamine_zgéo a partir 1 2 | 2 | *Usarequipamento
dos manipuladores de protecao
adequado

» Formagéo continua
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Etapa

. Avaliacao
HETEES de risco
Causas Medidas preventivas
B|F|Q P|S|R
« Utilizar embalagens
préprias e certificadas
~ Embalagens para contacto
X inadequadas para 11212 alimentar
contacto alimentar (take- ”
away) * Verificar
documentagao do
fornecedor
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8.7.7. Identificagao dos PCC’s (Principio 2)

Os perigos previamente identificados, cuja avaliagdo de risco resultou em
valores iguais ou superiores a 3, foram analisados através da arvore de decisao.
Este procedimento permitiu determinar se a etapa ou processo em questéao
deveria ser considerado um PCC. O resultado desta analise encontra-se descrito

na Tabela 5.

Tabela 5- Identificagdo dos PCC's.

Etapa Perigo PCC

Etapa 3- Armazenagem a Temperatura de Refrigeracéo Biolégico 1
Etapa 9- Armazenagem a Temperatura de Refrigeragéo

Etapa 4- Armazenagem a Temperatura de Congelagéo Bioldgico 2
Etapa 5- Preparacgao Biolégico/Quimico/Fisico| 3
Etapa 6- Processamento Térmico Bioldgico 4
Etapa 6- Processamento Térmico (qualidade do 6leo) Quimico 5
Etapa 6- Processamento Térmico (reaquecimento) Bioldgico 6
Etapa 8- Arrefecimento Biolbgico 7
Etapa 10- Manutencao a Quente Biolbgico 8

54



Implementacao de um Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar no Setor da Restauracao

8.7.8. Estabelecer limites criticos para cada PCC (Principio 3)

Para cada PCC identificado, foram estabelecidos os respetivos limites
criticos, conforme apresentado na Tabela 6. Estes limites encontram-se
associados, essencialmente, a parametros de temperatura, tempo e analise

sensorial.

8.7.9. Estabelecer procedimentos de monitorizagao para cada PCC
(Principio 4)

Apos a definicdo dos limites criticos, foram estabelecidos os
procedimentos de monitorizagao correspondentes. Na Tabela 6 encontra-se uma

sintese dos procedimentos de monitorizagcao definidos.

8.7.10. Estabelecer um plano de agoes corretivas (Principio 5)

As agdes corretivas foram definidas pela equipa HACCP para cada etapa
do processo. Foram estabelecidas as medidas a aplicar em caso de desvio, bem

como o destino a atribuir aos produtos afetados (Tabela 6).
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Tabela 6- Identificacdo dos PCC's, limites criticos, monitorizagdo e medidas corretivas.

Parametro a Monitorizagao Medidas Registos de
Etapa PCC .
controlar — — . — . corretivas Controlo
Limite Critico Método Frequéncia | Responsavel
Etapa 3-
Armazenagem a o _
Temperatura de Temperatura Medigao da . AC|ona~r
Refrigeragao dos temperatura 2 vezes por manutengao; Registo de Controlo
1 . 0°C a 4°C com dia (inicio e | Funcionario | < Avaliar produtos;
equipamentos . ) . de Temperatura
Etapa 9- de frio termémetro fim do turno) * Rejeitar se fora
Armazenagem a calibrado do limite.
Temperatura de
Refrigeracao
Etapa 4- Temperatura Medicdo da ) AC|ona~r .
R temperatura 2 vezes por manutencao; .
Armazenagem a dos o o S . . | Registo de Controlo
2 . <-18°C com dia (inicio e | Funcionario | < Avaliar produtos;
Temperatura de equipamentos . ) . de Temperatura
= . termdémetro fim do turno) * Rejeitar se fora
Congelacao de frio . -
calibrado do limite.
* Aumentar tempo
Tempo de de contacto até =5
contacto do Cronometragem . . .
Etapa 5- . ; . S minutos; Registo de Controlo
~ 3 desinfetante = 5 minutos do tempo de Continua Funcionario . . ~
Preparagao . * Rejeitar produto de Desinfegao
em vegetais e contacto I .
se nao for possivel
frutas L
corrigir.
Medicgo da * Prolongar
temperatura confecéo até
Etapa 6 — Temperatura Temperatura P . L atingir =2 75°C; Registo de Controlo
4 . . com Continua Cozinheira(o) e - ~
Processamento do alimento interna do . * Rejeitar se nédo de Confecao
. . o termémetro ,
Térmico alimento = 75°C : for possivel
calibrado o
corrigir.
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3 Monitorizagao i i
Etapa PCC Parametro a % Medlc_las Registos de
controlar — — . — . corretivas Controlo
Limite Critico Método Frequéncia | Responsavel
Oleo sem cor No inicio de Y
- * Substituir 6leo
Etapa 6 — escura nem Avaliagcao cada . .
Estado do : e L degradado; Registo de Controlo
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8.7.11. Estabelecer procedimentos de verificagao (Principio 6)

Devem ser definidos procedimentos que permitam avaliar se o plano

HACCP esta corretamente implementado e se cumpre os seus objetivos.
Neste ambito, foi estabelecido previamente:

e Quatro auditorias internas anuais;

e Uma analise microbioldgica aleatoria.

8.7.12. Estabelecer um sistema de registo e de documentacao
(Principio 7)

A documentagdo é essencial para garantir a boa implementagcédo do
sistema HACCP. Os registos servem como prova da sua correta implementagéo

e devem ser integrados no sistema documental.

O plano HACCP inclui os seguintes documentos:

e Registo de controlo da matéria-prima;

e Registo de controlo de temperatura (PCC 1; PCC 2);

e Registo de controlo de desinfe¢ao (PCC3);

e Registo de controlo de confegao/reaquecimento (PCC 4; PCC 6);
e Registo de controlo da qualidade do 6leo (PCC5);

e Registo de controlo de arrefecimento (PCC7);

e Registo de controlo de manutencao a quente (PCC8);

¢ Ficha técnica dos produtos;

e Registo de limpeza da cozinha;

¢ Registo de limpeza de balnearios e instalagdes sanitarias.
e Manual de procedimentos;

e Manual de boas praticas de higiene e seguranga alimentar.
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8.7.13. Revisao do sistema

A revisdo do sistema tem como finalidade avaliar se o plano HACCP
implementado ainda assegura o cumprimento total dos objetivos previamente
definidos. A revisdo vai ser realizada anualmente, a menos que surjam novos
elementos que o justifiquem ou no seguimento dos procedimentos de

verificagao.
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9. Outras atividades realizadas no estagio curricular

Durante o estagio curricular, foi possivel desempenhar uma ampla
diversidade de tarefas, que permitiram consolidar conhecimentos técnicos e
desenvolver competéncias praticas na area da segurancga alimentar. As tarefas
realizadas incluiram auditorias, recolha de amostras, rastreio de temperaturas,
apoio em agodes de formacao e trabalho administrativo. Em paralelo, foi possivel
adquirir o Certificado de Competéncias Pedagogicas (CCP), requisito

fundamental para o exercicio da atividade de formador em contexto profissional.

9.1. Auditorias

Foram realizadas auditorias a diferentes tipos de estabelecimentos do
setor alimentar, nomeadamente restaurantes, produtores fruticolas e horticolas,
creches, lares, talhos, distribuidores, unidades moveis (rulotes), cafés, padarias,

mini-mercados e eventos temporarios.

O objetivo destas auditorias consistiu na manuteng¢ao do plano HACCP,
na identificacdo de nao conformidades e na proposta de medidas corretivas
adequadas. A diversidade dos contextos auditados permitiu adquirir uma visao
abrangente dos diferentes riscos e desafios inerentes a cada realidade. Importa
destacar que, ao longo deste processo verificou-se uma evolugao significativa
no desempenho destas fungdes, tendo sido gradualmente adquirida autonomia
suficiente para adquirir uma carteira de clientes e realizar auditorias de forma

independente.

De forma geral, os principais obstaculos identificados relacionaram-se
com o preenchimento dos registos de monitorizagdo, sobretudo em
estabelecimentos onde os funcionarios pertenciam a faixas etarias mais
elevadas ou apresentavam niveis de escolaridade mais baixos. As néo
conformidades mais recorrentes estavam associadas a auséncia de informacao

nos produtos, nomeadamente a falta de identificacdo do nome, data de
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producdo, data de congelagcdo e descongelagdo, data de abertura, data de

validade e numero de lote.

9.2. Recolha de amostras para analise microbiolégica

No decorrer do estagio foi efetuada a recolha de amostras destinadas a
analises microbiolégicas, em conformidade com o plano analitico definido para
cada cliente. Esta atividade ocorreu com maior frequéncia em talhos e em

unidades moveis de restauracao (rulotes), com depdsitos de agua integrados.

As colheitas foram realizadas de acordo com o guia de amostragem
publicado pelo Instituto Nacional de Saude Doutor Ricardo Jorge (INSA),
assegurando a fiabilidade dos resultados laboratoriais. As analises mais
frequentes incluiram a avaliagdo da qualidade da agua, a verificagdo da higiene
de superficies, utensilios e equipamentos e a recolha de amostras de produtos,

nomeadamente carne picada nos talhos.

ApoOs a colheita, as amostras eram devidamente acondicionadas em
caixas herméticas e encaminhadas para o laboratério, garantindo as condi¢des

necessarias para a sua preservacao até a realizagcao das analises.

9.3. Rastreio de temperaturas

Foi igualmente realizado o rastreio de temperaturas em associagdes
responsaveis pela confecao e distribuicdo de refeicdes ao domicilio, bem como
em lares e creches que mantinham protocolos com unidades de confecdo e
distribuicdo alimentar. Este procedimento assume particular relevéancia por se
tratar, na maioria dos casos de grupos de risco, como idosos e criangas.

De acordo com os parametros de seguranga alimentar, as refeicoes
devem chegar ao consumidor final a uma temperatura superior a 65°C, de forma
a minimizar os riscos de desenvolvimento de microrganismos patogénicos. Para

garantir este objetivo, revelou-se necessario em alguns casos, rever
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procedimentos relacionados com a confecdo e armazenamento dos produtos
alimentares até ao momento da distribuigdo, bem como proceder a reformulagéo

de rotas de entrega, de modo a reduzir o tempo de transporte.

As principais dificuldades observadas estavam frequentemente
associadas a insuficiéncia de recursos humanos nas cozinhas, fator que
condicionava a execugao eficiente dos procedimentos necessarios a
manutencdo da temperatura adequada das refeigdes até ao momento do

transporte.

9.4. Trabalho administrativo

Foi desenvolvido um conjunto de tarefas de caracter administrativo e
documental, que incluiram a elaboragao de planos de higienizagao, a criagao de
dossiés de registos adaptados a novos clientes, a preparagéo de fichas técnicas
de produtos, a criacdo de tabelas nutricionais e a elaboracdo de planos

analiticos.

Estas atividades revelaram-se fundamentais para assegurar o bom
funcionamento dos estabelecimentos, procurando adaptar cada documento as
especificidades de cada cliente, de forma a facilitar a sua implementacéo e a

garantir maior eficacia na praticidade.

9.5. Certificado de Competéncias Pedagédgicas

Em simultdneo com o estagio foi realizada a formagéo para obtencao do
Certificado de Competéncias Pedagodgicas (CCP), através da entidade
formadora Factor H. Este certificado assume particular relevancia uma vez que

possibilita a intervengao pedagdgica na area de dominio de cada formador.

A obtencgéao deste certificado constitui uma mais-valia no que diz respeito
a implementagcdo de um SGSA, pois permite dinamizar acbes de formacéao

direcionadas a operadores do setor alimentar, garantindo o acesso a informacéao
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atualizada e relevante para a implementagao de boas praticas de higiene e de

seguranca alimentar.
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Consideragoes finais

O estagio curricular possibilitou a aplicagao pratica dos conhecimentos
adquiridos ao longo do Mestrado em Engenharia Alimentar, abrangendo um
conjunto diversificado de tarefas em diferentes areas do setor alimentar. Esta
experiéncia contribuiu para a consolidacdo de competéncias técnicas,
desenvolvimento de autonomia, responsabilidade e capacidade de adaptacao

em contexto profissional.

O ponto central do estagio consistiu na implementacdo de um SGSA no
Parque de Campismo Colina do Sol. Este processo exigiu uma abordagem

sistematica, desde a fase de diagndstico até a conclusao do plano HACCP.

A utilizacdo de checklists nas auditorias revelou-se fundamental para
verificar a conformidade dos pré-requisitos com a realidade operacional da
cozinha. Esta metodologia possibilitou identificar ndo conformidades, validar a

implementagdo de medidas corretivas e monitorizar os progressos alcangados.

Entre os resultados mais relevantes destacam-se a melhoria da
organizagdo documental, a adaptacdo de ferramentas de registo e
monitorizacdo, a padronizacdo de procedimentos e a consolidacado de boas
praticas de higiene e seguranga alimentar. Estes avangos refletiram-se na
redugao significativa de nado conformidades, que passaram de 21% para 8%,

evidenciando o impacto direto da introdug¢ao das medidas corretivas.

Apesar dos progressos registados, o armazenamento a frio manteve-se
como a principal fragilidade, exigindo acompanhamento e intervengao prioritaria.
Ainda assim, a melhoria global obtida confirma a eficacia da metodologia

adotada e o contributo positivo do SGSA para o funcionamento da organizagao.

Aimplementagéao do sistema enfrentou alguns desafios, como é o caso da
calendarizacdo das auditorias, que constituiu uma limitacdo. A auditoria
diagndstico, foi realizada precocemente, quando a cozinha ainda estava em fase

de preparacao e a segunda embora ja tivesse permitido observar corregoes,
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decorreu num periodo de grande intensidade de trabalho, dificultando a

resolucdo imediata de determinadas falhas.

Também o desenvolvimento das etapas e principios do HACCP revelou-
se exigente, devido a diversidade e complexidade dos pratos confecionados, o
que tornou a andlise de riscos e a definichko dos PCC um processo
particularmente desafiante. A criacdo de registos de monitorizagdo constituiu
outro ponto sensivel. Registos demasiado complexos dificultam o seu
cumprimento e consequentemente levam ao seu abandono. Neste caso a
formagao e a simplificagao dos registos mostrou-se uma estratégia para garantir

o preenchimento consistente e a utilidade pratica da informacao recolhida.

Este trabalho ajudou-me a desenvolver competéncias técnicas ligadas a
implementagao de boas praticas de higiene e seguranga alimentar e a aplicagao
do sistema HACCP, bem como competéncias transversais como comunicacéao,
trabalho em equipa, gestdo de tempo e analise critica. A obtengao do Certificado
de Competéncias Pedagdgicas (CCP) constituiu também uma mais-valia, ao
reforcar a vertente formativa e a capacidade de transmitir os meus
conhecimentos de forma clara, contribuindo para a valorizagao dos profissionais

do setor.

Por fim, importa reforcar que a eficacia de um sistema de gestdo da
seguranga alimentar depende do seu acompanhamento continuo. Nesse
sentido, sera essencial investir em agdes de formagao regulares e na revisao
periddica do PPR e do sistema HACCP.
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Anexo |- Checklist de verificacao

Cliente: Estabelecimento:
Ramo: Local: Responsavel:
Auditoria: Data: Hora: Técnico:
C-Conforme
Observagoées: NC- nao
conforme
1) Higiene dos manipuladores C NC

1.1) E utilizado protetor de cabelo adequado
(touca ou rede).

1.2) As unhas estdo limpas, curtas e sem verniz.

1.3) Os manipuladores nao utilizam adornos
(anéis, brincos, pulseiras, relégios).

1.4) Os manipuladores apresentam boa higiene
pessoal.

1.5) O vestuario e o calgado de trabalho
encontram-se limpos, adequados e em bom
estado de conservagéo.

1.6) O vestuario de trabalho € utilizado apenas
durante o periodo laboral.

1.7) Existe local adequado para a lavagem do
vestuario de trabalho.

1.8) Eventuais cortes ou ferimentos estéo
devidamente protegidos.

2) Rececao da matéria-prima C NC

2.1) A area de recegao é exclusiva para este fim.

2.2) A recegao é realizada em local separado da
armazenagem.

2.3) Os produtos alimentares sao separados dos
n&o alimentares.

2.4) As matérias-primas estdo em bom estado de
higiene e conservagéo.

2.5) As matérias-primas estéo protegidas de
poeiras, sujidade e radiagdo solar.

2.6) As matérias-primas s&o colocadas sobre
estrados ou prateleiras.

2.7) A temperatura dos produtos é verificada no
momento da recegéo.

2.8) O material de acondicionamento é
adequado e em bom estado de conservacao.

2.9) A rastreabilidade das matérias-primas é
assegurada.

3) Zona de Armazenamento
(Temperatura Ambiente)

3.1) O espacgo de armazenamento tem dimensao
adequada.

3.2) O pavimento, paredes e teto sdo de material
lavavel e estdo em bom estado de conservagao
e higienizacao.
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Cliente: Estabelecimento:
Ramo: Local: Responsavel:
Auditoria: Data: Hora: Técnico:
C-Conforme
Observagoées: NC- nao
conforme

3.3) As portas estdo em bom estado de
conservagao e higienizacao.

3.4) Ailuminagdo é adequada e as lampadas
possuem protegao.

3.5) A ventilagéo é adequada e garante a
renovagao do ar.

3.6) As matérias-primas encontram-se limpas,
integras e protegidas de poeiras e radiacdo
solar.

3.7) As matérias-primas estdo armazenadas
sobre estrados ou prateleiras, nunca no chao.

3.8) Os produtos estdo devidamente
identificados e acondicionados.

3.9) Os sistemas FIFO (First In, First Out) e
FEFO (First Expire, First Out) sdo aplicados.

3.10) O espago apresenta organizacéo e limpeza
geral adequada.

4) Zona de Armazenamento a Frio
(Refrigeragao e Congelagao)

4.1) Os equipamentos de frio encontram-se em
bom estado de conservagao e higienizagao.

4.2) O pavimento, paredes e teto sédo de material
lavavel e estdo em bom estado de conservagéo
e higienizacao.

4.3) As grelhas de protegéo estéo limpas e em
bom estado.

4.4) As lampadas possuem protecdo adequada.

4.5) Nao existe acumulagéo excessiva de gelo
nos equipamentos.

4.6) Todos os equipamentos possuem
termdémetro.

4.7) As temperaturas de conservagao estao
dentro dos parametros regulamentares.

4.8) Os produtos alimentares estdo devidamente
protegidos e acondicionados.

4.9) Os produtos alimentares encontram-se
identificados e rotulados.

4.10) Os alimentos de origem animal n&o estéo
em contacto com os de origem vegetal.

4.11) Os produtos sao armazenados de acordo
com os sistemas FIFO (First In, First Out) e
FEFO (First Expire, First Out).

4.12) A zona apresenta organizagao geral
adequada.

4.13) Os equipamentos de frio encontram-se
devidamente identificados com etiquetas.

5) Zona de manipulagao de alimentos (o3 NC

5.1) O pavimento, paredes e teto sdo de material
lavavel e estdo em bom estado de conservagao
e higienizagéo.
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Cliente: Estabelecimento:
Ramo: Local: Responsavel:
Auditoria: Data: Hora: Técnico:
C-Conforme
Observagoées: NC- nao
conforme

5.2) As portas encontram-se em bom estado de
conservagao e higienizagéo.

5.3) As lampadas possuem protecdo adequada.

5.4) As bancadas e mesas de apoio sdo de
material adequado, resistente e de facil
higienizag&o.

5.5) As prateleiras, armarios e gavetas séo de
material lavavel e encontram-se em bom estado
de conservagéo.

5.6) Existe plano de higienizagéo afixado e
atualizado.

5.7) As superficies de trabalho encontram-se
limpas e higienizadas.

5.8) Os utensilios estao limpos, em bom estado
e devidamente armazenados.

5.9) Os equipamentos encontram-se em bom
estado de conservagéo e higienizagao.

5.10) As pias, torneiras e puxadores estdo em
bom estado de conservagéo e higienizagao.

5.11) Existe sistema de exaustao funcional e
limpo.

5.12) Existem pias com torneiras de comando
nao manual, sabonete liquido e toalhetes
descartaveis.

5.13) Existem caixotes de lixo com tampa e
acionamento ndo manual.

5.14) Os produtos sdo armazenados de acordo
com FIFO (First In, First Out) e FEFO (First
Expire, First Out).

5.15) A zona apresenta organizagao e limpeza
geral adequadas.

6) Copa Suja C NC

6.1) O pavimento, paredes e teto sdo de material
lavavel e estdo em bom estado de conservagao
e higienizacao.

6.2) As lampadas possuem protegao adequada.

6.3) As prateleiras, armarios e gavetas sédo de
material lavavel e encontram-se em bom estado
de conservagéo.

6.4) As bancadas e mesas de apoio sao de
material adequado, resistente e de facil
higienizacao.

6.5) As pias e torneiras estdo em bom estado de
conservagao e higienizagéo.

6.6) Existem pias com torneiras de comando nio
manual, sabonete liquido e toalhetes
descartaveis.

6.7) A maquina de lavar loiga encontra-se em
bom estado de conservagéo e higienizagéo.

6.8) A maquina de lavar copos encontra-se em
bom estado de conservagéo e higienizagéo.

6.9) Existem caixotes de lixo com tampa e
acionamento ndo manual.
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Cliente: Estabelecimento:
Ramo: Local: Responsavel:
Auditoria: Data: Hora: Técnico:
C-Conforme
Observagoées: NC- nao
conforme

6.10) Os produtos de limpeza estdo devidamente
identificados e armazenados em local adequado.

6.11) Os utensilios higienizados sédo guardados
em local protegido de contaminacdes.

6.12) A zona apresenta organizagao e limpeza
geral adequadas.

7) Instalagoes sanitarias e vestiarios C NC

7.1) O acesso as instalagdes sanitarias é
separado da zona de manipulagéo.

7.2) As instalagdes sanitarias possuem numero
adequado de cabines e lavatorios.

7.3) O pavimento, paredes e teto sdo de material
lavavel e estdo em bom estado de conservagéo
e higienizagao.

7.4) Os cacifos estao disponiveis em nimero
suficiente, em bom estado e com fecho
individual.

7.5) Os lavatérios possuem agua quente e fria.

7.6) Os lavatorios possuem torneiras de
comando ndo manual.

7.7) Os lavatérios estao equipados com
dispensador de sabonete/desinfetante.

7.8) Os lavatorios dispdem de toalhetes
descartaveis ou secador de maos.

7.9) Existem caixotes do lixo com tampa e
acionamento ndo manual.

7.10) Existe ventilagao adequada.

7.11) As sanitas possuem divisérias que
garantem a privacidade.

7.12) Sempre que aplicavel, existem cabines
com chuveiro.

8) Sistema de residuos (o3 NC

8.1) E realizada a reciclagem adequada dos
residuos.

8.2) O dleo de fritura é avaliado
organolepticamente.

8.3) O dleo de fritura encontra-se em boas
condicdes

8.4) O dleo de fritura é controlado através de
testes especificos.

8.5) A temperatura de fritura é inferior a 180 °C.

8.6) A recolha de 6leos usados é realizada por
empresa autorizada.

9) Controlo de Pragas C NC

9.1) Os interiores das instalagdes estdo limpos,
em bom estado e sem acumulagéo de lixo.

9.2) Existem insetocagadores funcionais e
corretamente localizados.
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Cliente: Estabelecimento:
Ramo: Local: Responsavel:
Auditoria: Data: Hora: Técnico:
C-Conforme
Observagoées: NC- nao
conforme

9.3) As janelas e portas que dao para o exterior
possuem redes mosquiteiras.

9.4) Existe contrato com empresa especializada
em controlo de pragas.

9.5) Existe programa de controlo de pragas com
periodicidade definida.

9.6) Existe mapa atualizado de localizagédo de
iscos.

9.7) Existem fichas de seguranca dos produtos
quimicos utilizados no controlo de pragas.

9.8) Existem fichas de verificagdo e relatérios de
intervencao atualizados.

9.9) Nao ha evidéncias de pragas nas
instalagoes.

10) Formagao C NC

10.1) Os colaboradores tém formagéo em
higiene e seguranca alimentar.

11) Registos C NC

11.1) Controlo da recegao de matérias-primas.

11.2) Produtos ndo conformes.

11.3) Temperaturas dos equipamentos de frio.

11.4) Higienizagdo das instalagdes e
equipamentos.

11.5) Qualidade do 6leo alimentar de fritura.

11.6) Limpeza WC.
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Anexo lI- Registo de Rececédo e Controlo de Matérias-Primas

RRCM - 01
counfno ol Registo de Rececao e Controlo de Matérias-Primas
Pagina 1/1
. Temperatura | Aceitagdo
Di J?ﬂa‘laf An Ne Fa.r}:;::“ﬁﬁ:'a de Fornecedor Produto Lote Validade N ) — | Responsavel
'/ Mesl Ano P (se aplicavel) | Sim | Nao

*Produtos refrigerados: < 4°C;
*Produtos congelados: < -18°C;
*Em caso de detegdo de Produto Nao Conforme, no momento da rececdo, deve rejeitar.

ELABORADO VERIFICADO APROVADO ED.01

Raciocinio Claro, Lda.
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Anexo lll- Registo de controlo de temperatura
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*Temperaturas de refrigeracio- 1°C a 4°C;

*Temperaturas de Congelagio- = -18°C;

*Limpeza regular (limpar, lavar e desinfetar) - Celocar a letra L;

*Manutencio (desligar equipamento, esvaziar, deixar descongelar, limpar, lavar & desinfetar) - Colocar a letra M.
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Anexo IV- Registo de controlo de desinfecéo

RCD-01
CouR30 sou Registo de Controlo de Desinfe¢do —
Pagina 1/ 1
Tempo de desinfe¢ao (min)*
Data Medida .
DiaMésiano | T rodute corretiva® Responsavel

Conforme Nao-Conforme

*Produtos devem estar totalmente submersos na solugéo desinfetante;
*Tempo minimo de contacto: 5 minutos;

*Medida corretiva: aumentar tempo de contacto até atingir 2 5 minutos.

ELABORADO VERIFICADO APROVADO ED.01
Raciocinio Claro, Lda.
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Anexo V- Registo de controlo de confegdo e registo de controlo de
reaquecimento

RCCR - 01

counfbo sor Registo de Controlo de Confegao/Reaquecimento

Pagina 1 /1

Data Confegdo* Reaquecimento® .
P Produto Medida corretiva* Responsavel
Ano/Mis/Dia Temperatura do produto (°C)| Temperatura do produto(°C)

*Confegao- O produto deve atingir uma temperatura interna = 75°C;
*Reaquecimento- O produto deve atingir Temperatura interna = 75°C durante = 2 minutos;

*Medida corretiva- Prolongar o tempo ou aumentar a temperatura.

ELABEORADO VERIFICADO APROVADO ED.01

Raciocinio Claro, Lda.
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Anexo VI- Registo de controlo da qualidade do oleo

Registo de Controlo da Qualidade do Oleo
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Raciocinio Claro, Lda.

oria e Higiene Alimentar
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Anexo VII- Registo de controlo de arrefecimento

Registo de Controlo de Arrefecimento o _
Pagina 1/ 1

Inicio Final .
Data Medida
Diamisiang | Froduto Hora | Hora | T&™ ?fé;“" ra Corretiva

Responsavel

*= 10°C em no maximo 2h (desde o fim da confecio)

*Medida Corretiva- Rejeicio do Produto

Raciocinio Claro, Lda.
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Anexo VIlI- Registo de controlo de manutengcao a quente

Registo de Controlo de Manutencéo a Quente o
Pagina 1/1

Aceitaca
Hora | Produto | Temperatura (°C) Tempo de ¢ao(h) celtagao Medida Corretiva | Responsavel

Conforme | Nao-Conforme

Data
Dia/Més/Ano

*Os alimentos devem manter-se = 65 °C; tempo de exposicéo = 2h.

Raciocinio Claro, Lda.
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Anexo IX- Ficha técnica

Ficha Técnica FT

Pagina: 1/1

1. Carateristicas do Produto

I Prato O Entrada
[ Sopa O
O acompanhamento

2. Ingredientes:

3. Alergénios:

Contém:

O

Gliten O crustdceos | O Moluscos O ' peixe O ! Amendoins | O | Soja J  Leite

=]

Frutos de Casca Rija O Aipo IMostarda Sésamo Tremogos O Ovos O | Sulfitos

]

Dicxido de Enxofre

Pode conter:

O | Guiten O crustdceos | O Maoluscos O | peixe O | amendoins | O | Soja O i Leite

O | Frutes de Casca Rija | LI | Aipo O Mostarda O isésamo | O | Tremogos O Owos O | sulfitos

O | piéxido de Enxofre

4. Utilizagao Esperada:

5. Armazenagem, Conservagio:

6. Validade:

ELABORADO VERIFICADO APROVADO
Raciocinio Claro, Lda.

EDICAD-01
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Anexo X- Registo de limpeza da cozinha

Didrio Mensal
Semanal

Forna,
Fogio, Microondas,
Recipientes | Chapa, | Amassadeira,
dolixo e Air Fryer, Batedeira,
reciclagem Bimby, Fiambreira,

Pavimentos,
Dia | Superficies,
Pias,

Banho Mariz,
Fiambreira,
Torradeira,
Bancadas, Maquina de vécuo,
Torneiras, Maquina de cortar

Lava-mEos batatas,

Maguina de gelo

lanelas, Maguina de
Partas, Lavar Louca,
Prateleiras Exaustor

Teta,
Paredes

Limpeza Geral
Responsavel

wlm [~ o [wn | & |w|m]|=

Raciocinio Claro, Lda
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Anexo Xl- Registo de limpeza de balnearios e instalagbes sanitarias

Referente aoc més de: de 20
Casa-de-Banho(s).__ Clientes Homens [ Mulheres 1 Pessoal [
Periodo da Manha Responsdvel Periodo da Tarde Responsavel

1 h m h m
2 h m h m
3 h m h m
4 h m h m
5 h m h m
6 h m h m
7 h m h m
B h m h m
9 h m h m
10 h m h m
11 h m h m
12 h m h m
13 h m h m
14 h m h m
15 h m h m
16 h m h m
17 h m h m
18 h m h m
19 h m h m
20 h m h m
21 h m h m
22 h m h m
23 h m h m
24 h m h m
25 h m h m
26 h m h m
27 h m h m
28 h m h m
29 h m h m
30 h m h

31 h m h m

*\erificar ao longo do dia o estado das casas de banho: higiene, papel, sabonete liquido em caso de necessidade proceder & limpeza
£ reposicdo)

Raciocinio Claro, Lda.

) i iy i ~ A Lraantar
onsultadoria e Higiene Alimentar
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Anexo XlI- Manual HACCP (Capa)

counfbo sat MANUAL DE HACCP

radodnio
Seguranio Alimentor

MANUAL DE HACCP

APLICADO AO SETOR DA RESTAURACAO DO PARQUE CAMPISMO COLINA DO SOL

ELABORADO APROVADO DATA:10/06/2025
Racicionio Claro, Lda. EDICAO: A
Consultadoria e Higiene
Alimentar
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