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2 INTRODYGAO 40 SISTEMA HACCP

O sistemma HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points — Andlise de Perigos e Pontos Criticos
de Controlo) constitui uma metodologia sistematica
e preventiva para garantir a seguran¢ca dos géneros
alimenticios ao longo da cadeia de producdo,
preparacdo, transformacdo e distribuicdo. O seu
principal objectivo & identificar, avaliar e controlar
perigos bioldgicos, quimicos e fisicos que possam
comprometer d inocuidade dos alimentos.
Reconhecido  internacionalmente como  umad
ferramenta eficaz de gestdo da seguranca alimentar,
o HACCP & um requisito legal nos Estados-Membros
da Unido Europeia, conforme estabelecido no
Regulamento (CE) n.° 852/2004, relativo & higiene dos
géneros alimenticios.

A sua aplicacdo & obrigatdéria para todos os
operadores do sector dlimentar, exceptuando-se, em
certos casos, os estabelecimentos de retalho de
reduzida dimensdo, devendo estes, ainda assim,
adoptar boas prdaticas de higiene e principios gerais

de seguranca alimentar.



2 INTRODYGAO 40 SISTEMA HACCP

A implementagcdo de um plano HACCP robusto
contribui para:
e A reducdo do risco de contaminacoes
alimentares;
e A melhoria continua dos processos produtivos;
e A conformidade com os requisitos legais e
normativos;
e O aumento da confian¢ga dos consumidores e das
autoridades competentes;
e A proteccdo da reputacdo e viabilidade
econdmica do estabelecimento.
Enquanto sistema baseado na prevencgdo, e ndo
apenas na detecgcdo, o HACCP constitui uma
ferramenta essencial para assegurar a integridade

dos alimentos e salvaguardar a saude publica.



2. LEGISLAGF0 PORTVOVESS £ EVRIPEIA

APLICAVEL

Legislagcdo da Unido Europeia

e Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 29 de abril:

e Estabelece as regras gerais de higiene dos
géneros alimenticios, aplicAveis a todos os
operadores do sector alimentar, em todas as
fases da cadeiq, desde a producdo primdria até a
distribuicdo. Este regulamento impde a
obrigatoriedade da implementacdo de
procedimentos baseados nos principios do
sistemma HACCP, como padrte integrante de um
sistema de controlo da seguranc¢a alimentar.

e Regulamento (CE) n.°178/2002, de 28 de janeiro:

e Define o0s principios gerais e os requisitos do
legislacdo alimentar, instituindo a Autoridade
Europeia para a Seguranga dos Alimentos (EFSA).
Estabelece, entre outros, o conceito de
rastreabilidade e a responsabilidade dos
operadores, bem como o principio da precaucdo.
Este regulamento & a base do chamado “Pacote

Higiene”.



2. LEGISLAGG0 PORTVGVESS £ EVRIPEIA

APLICAHVEL

Legislacdo Nacional Complementar

e Decreto-Lei n.° 113/2006, de 12 de junho:

e Estabelece regras complementares de aplicacdo
do Regulamento (CE) n.° 852/2004 em Portugal,
nomeadamente no que se refere a autoridade
competente (Diregco-Geral de Alimentacéo e
Veterindria — DGAV) e 0o0s mecanismos de
controlo oficial. Clarifica ainda o enquadramento
da formagdo dos manipuladores de alimentos e o
dever de colaboragcdo com as entidades
fiscalizadoras.

e Portaria n.°180/2015, de 11 de junho:

e Regula os requisitos mMinimos dos cursos de
formacdo em seguranca alimentar, incluindo a
duracdo, os conteudos programdticos e d
qualificacdo dos formadores. Esta formacdo visa
assegurar d capdacitacdo adequada dos
profissionais do sector alimentar para a correcta
aplicagdo dos principios HACCP e das boas

praticas de higiene.



2. LEGISLAGG0 PORTVGVESS £ EVRIPEIA

APLICAHVEL

Normas Técnicas Voluntarias

e Norma Portuguesa NP EN ISO 22000:2018 -
Sistemas de Gestdo da Seguranca Alimentar:

e Esta norma internacional especifica os requisitos
para um sistema de gestdo de seguranca
alimentar baseado na integragdo do HACCP com
os principios de gestdo da qualidade. E aplicavel a
todas as organizagbées da cadeia alimentar,
iIndependentemente da sua dimensdo ou
complexidade. A ISO 22000 é particularmente
relevante para empresas que pretendem
certificar o seu sistema de gestdo da seguranca
alimentar de forma voluntdaria, reforcando a sua

credibilidade junto de parceiros e clientes.



3. PRINCIPIZS FUNPAMENTHLS Do SISTEM4
HACCP

O sistema HACCP baseia-se em sete principios
fundamentais, estabelecidos pelo Codex Alimentarius
e reconhecidos legalmente como obrigatdrios no
dmbito da Unido Europeia. Estes principios estruturam
uma abordagem ldgica e sistematica para garantir a
inocuidade dos alimentos, através da prevencdo e

controlo de perigos ao longo da cadeia alimentar.

1. Identificagdo e Andlise de Perigos

Consiste na identificagcdo exaustiva de todos os
perigos bioldgicos, quimicos e fisicos que possam
afectar a seguranca dos alimentos em cada etapa
do processo produtivo. Apos a identificacdo, deve ser
realizada uma andlise de risco, avaliando a
probabilidade da sua ocorréncia e a gravidade do
seu impacto na saude do consumidor. Para cada
perigo identificado, devem ser definidas medidas
preventivas eficazes, de forma a elimind-lo ou reduzi-

lo a niveis aceitdveis.



3. PRINCIPIZS FUNPAMENTHLS Do SISTEM4
HACCP

2. Determinag¢do dos Pontos Criticos de Controlo
(Pcc)

SAo definidos como etapas do processo onde o
controlo & essencial para prevenir, eliminar ou reduzir
um perigo identificado a um nivel aceitavel. A correta
identificacdo dos PCC é determinante para a eficacia
do sistema HACCP. A sua determinacdo deve ser feita
através de uma darvore de decisdo ldgica, conforme

recomendado pelo Codex Alimentarius.

3. Estabelecimento de Limites Criticos

Para cada PCC, devem ser estabelecidos Ilimites
criticos mensurdveis, que separam a operacdo
segura da operacdo insegura. Estes limites podem
referir-se, por exemplo, a pardmetros como
temperatura, tempo, pH, actividade de dgua (aw), ou
concentragcées maximas de determinados agentes
contaminantes. O ndo cumprimento de um Ilimite
critico implica a activagdo imediata de accdes

correctivas.



3. PRINCIPIZS FUNPAMENTHLS Do SISTEM4
HACCP

4. Estabelecimento de Procedimentos de
Monitorizag¢do

Devem ser definidos métodos e frequéncias de
monitorizagdo sistematica de cada PCC, de forma a
garantir que estes se mantém dentro dos limites
criticos estabelecidos. A monitorizacdo permite
detectar desvios em tempo real, permitindo a
aplicacdo imediata de medidas correctivas e
evitando a colocagcdo de alimentos ndo seguros no

mercado.

5. Definigdo de Accoes Correctivas
Sempre que um limite critico ndo for respeitado,
devem ser Iimplementadas acgcdes correctivas
previamente definidas, que incluam:
e |dentificagcdo e correccdo da causa da falha;
e |solamento e tratamento dos produtos afectados;
e Registo da ocorréncia e das medidas tomadas;

e Reavalia¢gdo do processo, se necessario.

10



3. PRINCIPIZS FUNPAMENTHLS Do SISTEM4
HACCP

6. Estabelecimento de Procedimentos de Verificacgdo
A verificagdo tem como objectivo confirmar que o
sistemma HACCP estd a funcionar de forma eficaz.
Pode incluir:

e Calibracdo de equipamentos de monitorizacdo;

e Auditorias internas;

e Andlises laboratoriais de alimentos e superficies;

e Revis@o periddica do plano HACCP.

7. Estabelecimento de Documentagdo e Registos
Toda a informagdo relacionada com o sistema
HACCP deve ser documentada de forma clarg,
acessivel e organizadaq, incluindo:

e Andlises de perigos;

e Determinacdo dos PCC;

e Limites criticos;

e Registos de monitorizacdo e de accgodes

correctivas;

e Resultados de verificagdo.

11



3. PRINCIPIZS FUNPAMENTHLS Do SISTEM4
HACCP

e A documentagcdo & essencial para garantir a
rastreabilidade, facilitar auditorias e inspecc¢des
oficiais, e promover a melhoria continua do

sistema de seguranca alimentar.

12



¢. EJHPAS DETHHADAS PARS 4
IMPLEMENJAGG0 D0 SISTEME HACCP

A implementacdo eficaz de um sistema HACCP
requer uma abordagem estruturada, faseada e
adaptada d realidade operacional do
estabelecimento. As etapas que se seguem
baseiam-se nas diretrizes do Codex Alimentarius, na
legislacdo europeia e nas boas pradticas

recomendadas para o sector da restauracdo.

. Comprometimento da Direc¢cdo e Desighagdo do
Responsavel Técnico

A implementacdo bem-sucedida do HACCP depende
do compromisso da gestdo de topo, que deve
garantir recursos humanos, materiais e formativos
adequados. Deve ser nomeado um responsdvel
técnico pelo sistema, com formacdo adequada em
seguranca alimentar e autoridade para liderar a sua

implementacdo e manutencdo.
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¢. EJHPAS DETHHADAS PARS 4
IMPLEMENJAGG0 D0 SISTEME HACCP

2. Constitui¢gao da Equipa HACCP Multidisciplinar
Deve ser criada uma equipa HACCP, composta por
profissionais com conhecimentos e experiéncia nas
diferentes fases do processo alimentar (cozinhag,
armazenagem, compras, higiene, manutencdo, etc.).
ldealmente, esta equipa deve incluir:

e Responsdvel técnico;

e Representantes de producdo;

e Técnicos de qualidade ou consultores externos, se

necessario.

3. Descri¢cdo Detalhada do Produto e do Processo
E essencial documentar:
e Nome e descricéo dos produtos/menus;
e Ingredientes e matérias-primas utilizadas;
e Métodos de confec¢do e conservacdo;
e Vida Gtil do produto final;
e Condi¢coes de armazenamento e distribuicdo;
e Embalagens utilizadas e rotulagem.
Esta caracterizacéo € a base para a avaliagcdo de

perigos e riscos.
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¢. EJHPAS DETHHADAS PARS 4
IMPLEMENJAGG0 D0 SISTEME HACCP

4. Identificagéio dos Consumidores-Alvo

Deve-se identificar o grupo de consumidores ao qual
O produto se destina, com especial atencdo a grupos
vulneraveis (criangas, idosos, imunocomprometidos),
de modo a ajustar os critérios de seguranca

alimentar.

5. Construcéo do Diagrama de Fluxo
O diagrama de fluxo representa graficamente todas
as etapas do processo, desde d recec¢do das
matérias-primas até ao servico ou expedicdo dos
alimentos. Deve incluir:

e Etapas de armazenamento;

e Processos de preparacdo e confeccdo;

e Conservacgdo final e distribuicdo.

15



¢. EJHPAS DETHHADAS PARS 4
IMPLEMENJAGG0 D0 SISTEME HACCP

6. Validagédo do Diagrama no Local

O diagrama deve ser verificado presencialmente no
local, de formma a assegurar que todas as etapas reais
do processo estdo correctamente representadas e
documentadas. Esta validacdo & essencial para

garantir a fiabilidade da andlise de perigos.

7. Andlise de Perigos e Identificagéio dos Pontos
Criticos de Controlo (PCC)
Nesta etapa:

e SGo identificados todos os perigos potencidis
(biolégicos, quimicos e fisicos) associados a cada
etapa do processo;

e E feita a avaliagdo da probabilidade e gravidade
dos perigos;

e SGo selecionados os Pontos Criticos de Controlo
(PCC), com recurso a uma darvore de decis@o;

e SAo definidas medidas preventivas eficazes.

16



¢. EJHPAS DETHHADAS PARS 4
IMPLEMENJAGG0 D0 SISTEME HACCP

8. Defini¢cdo de Limites Criticos e Monitorizagéo
Para cada PCC, devem ser estabelecidos:

e Limites criticos mensurdveis, de acordo com
critérios cientificos ou legais (por exemplo,
temperatura 2 75°C na confegdo);

e Procedimentos de monitorizagdo, incluindo quem
monitoriza, como, com que frequéncia e que

equipamentos sdo utilizados.

9. Planeamento de Acgoes Correctivas
Devem ser definidas, antecipadamente, acgdes
correctivas especificas para cada PCC, a aplicar
sempre que um desvio aos limites criticos seja
detectado. Estas acgdes devem incluir:

e Correccdo imediata do processo;

e Avaliagdo da seguranca dos produtos afectados;

e Registo da ocorréncia e medidas aplicadas.

17



¢. EJHPAS DETHHADAS PARS 4
IMPLEMENJAGG0 D0 SISTEME HACCP

10. Elaboracgédéo de Procedimentos de Verificagédo e
Auditoria Interna
A eficacia do plano HACCP deve ser validada e
verificada periodicamente através de:

e Auditorias internas programaddads;

e Revisdo dos registos e do sistema;

e Cdlibracdo dos equipamentos;

e Andlises laboratoriais, se aplicavel;

e Actualizagdo do plano sempre que ocorram

alteracoes nos produtos, processos ou legislacdo.
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¢. EJHPAS DETHHADAS PARS 4
IMPLEMENJAGG0 D0 SISTEME HACCP

11. Criagdo de Sistema de Registos e Documentacéo
Todos os procedimentos, decisOes e acgdes devem
ser documentados de forma clara e organizadaq,
Incluindo:

 Planos HACCP;

e Registos de monitorizacdo;

e Formuldrios de controlo de temperaturas, higiene

e recepcao;

e Registos de formacgdo;

e Auditorias internas e acg¢des correctivas.
A documentacdo deve estar acessivel para efeitos de
verificacdo interna e inspecdes pelas autoridades

competentes (ex. ASAE, DGAV).
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5. ESTRUTYRA £ COMPISI040 D4 EQUIPS

r1ACF

A eficacia de um sistema HACCP depende, em
grande medidaq, da competéncia,
multidisciplinaridade e envolvimento da equipa
responsavel pela sua implementagéo e manutengdo.
A constituicdo da equipa deve ter em conta a
dimensdo, complexidade e tipo de actividade do
estabelecimento, podendo incluir consultores
externos, quando os recursos internos ndo forem

suficientes.
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5. ESTRUTYRA £ COMPISI040 D4 EQUIPS

1/

A equipa deve integrar profissionais com formagdo

especifica efou experiéncia comprovada nas

seguintes areas:

Tecnologia alimentar e processos de confecdo;
Conhecimento prdatico das operagdes realizadas
no restaurante, como preparacdo, confeccdo,
conservacdo e distribuicdo de alimentos;
Microbiologia e seguranca alimentar;

Capacidade para iIdentificar perigos
microbioldgicos, quimicos e fisicos, avaliar riscos e
propor medidas preventivas eficazes;

Higiene e manutencdo de Iinstalagcbes e
equipamentos;

Competéncia para garantir que ds condigoes
fisicas do estabelecimento suportam a seguranca
alimentar  (zonamento, ventilacdo, limpezaq,
controlo de pragas, etc.);

Gestdo da qualidade e controlo documentail;
Conhecimentos de gestdo de sistemads,
elaboracdo de procedimentos, registos e
organizacdo da informacdo para auditorias

Internas e externas.
21



5. ESTRUTVRS £ CoMPaSIgdo D4 EQUIPH

1/

ldealmente, a equipa HACCP inclui:

e O responsavel técnico (coordenador do sistema);

e UM oOU

Mais

elementos

operacionais

conhecimento das tarefas didrias;

e Técnicos de manutencdo e higiene;

e Consultores

necessario.

Exemplo de Tabela: Registo da Equipa HACCP

Nome

Jodo Silva

Maria Pereira

Carlos Santos

Ana Rocha

Fung¢do no
Estabelecimento

Chef de Cozinha

Gestora de
Qualidade

Técnico de
Manutencdo

Consultora Externa

ou

especialistas

Formacéo/Especiali

zagdo

Curso Técnico de
Cozinha

Licenciatura em
Seguranca
Alimentar

Formacdo em
Higiene Industrial

Eng. Alimentar [ 1SO
22000

Responsabilidade

no HACCP

Andlise de perigos,

controlo de PCC

Coordenacdo
HACCP, validacdo
de procedimentos

Apoio a
manutencgdo de
instalacdes e
higiene

Suporte técnico e
auditorias internas

com

externos,

Assinatura

22



6. ELABORALAO £ V4LIDAL40 Do
DIGGRAMA DE FLiNO

O diagrama de fluxo é uma representacdo
esquematica, sequencial e 16gica de todas as etapas
envolvidas no processo de producdo alimentar,
desde a recepcdo das matérias-primas até ao
servico ao consumidor. Este documento constitui @
base da andlise de perigos e, por isso, deve ser
elaborado com o maximo rigor e actualizado sempre
que haja alteracdes nos processos, equipamentos ou

layout do estabelecimento.
Objectivo

O diagrama permite:
e Compreender o encadeamento das operacgoes;
e Visudlizar os pontos onde podem ocorrer perigos;
e Facilitar a identificagcéo dos Pontos Criticos de
Controlo (PCC);
e Servir de referéncia durante auditorias, formacoes

e inspecgoes.
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6. ELABORALAO £ V4LIDAL40 Do
DIGGRAMA DE FLiNO

Contetudo Minimo

O diagrama deve representar, de forma clara e
cronoldégica, todas as fases do processo, podendo
assumir forma linear, vertical ou em fluxograma. Deve
iIncluir as seguintes etapas principais, adaptadas ao

tipo de cozinha ou servico:

 Recepcdo de matérias-primas
Inspecdo visual, verificagdo da temperatura, datas de
validade, integridade das embalagens, conformidade
com requisitos do fornecedor.

e Armazenamento
Separado por zonas (refrigerado, congelado, seco),
respeitando as temperaturas e as condicoes de

conservacdo adequadas para cada tipo de produto.
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6. ELABORALAO £ V4LIDAL40 Do
DIGGRAMA DE FLiNO

e Preparacgdo
Lavagem, descasque, corte, marinagcdo ou outras
operacdes prévias a confeccdo. Deve prever medidas
para evitar contaminagées cruzadas (ex: separagdo
de alimentos crus e prontos a consumir).

e Confecgdo
Cozeduraq, fritura, grelha ou outros métodos térmicos.
E uma etapa frequentemente identificada como PCC,
devido ado controlo de temperatura.

e Conservagdao
Arrefecimento, manutencdo em quente ou frio, e
armazenamento tempordrio antes do servigo. Devem
ser controlados rigorosamente o0s tempos e
temperaturas.

 Distribuicéo e Servico
Transporte interno, empratamento, exposicdo
(buffets) ou entrega ao cliente. Devem ser
asseguradas boas praticas de higiene e manutencdéo

da temperatura adequada.
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6. ELABORALAO £ V4LIDAL40 Do
DIGGRAMA DE FLiNO

e Verificagéo In Loco (Validagéio do Diagrama)
Apds a elaboracdo do diagrama, & obrigatoria a
verificag@o presencial ('in loco"), acompanhando
fisicamente todo o percurso real dos alimentos nas
instalagoes. Esta validacdo deve:

e Confirmar que todas as etapas foram incluidas

correctamente;

e Identificar possiveis variacées praticas ndo

documentadas;

e Assegurar d coeréncia entre o diagrama e a

pratica operacional;

e Ser documentada, com data, assinatura da

equipa HACCP e eventuais correccgoes.

Dica: A validacdo do diagrama deve ser repetida
sempre que houver alteragdes significativas no
layout, equipamento, fornecedores, fluxos de trabalho

Ou menus.
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7. 4NGSE D€ PERIGIS £ IDENTIFICAL40

295 PoNTos CRITICOS DB CoNTRILO (PCC)

A andlise de perigos & o cora¢gdo do sistema HACCP.
Nesta fase, cada etapa do processo produtivo deve
ser minuciosamente avaliada para identificar perigos
potenciais que possam comprometer d segurancad
alimentar, bem como determinar medidas de

controlo adequadas.

Tipos de Perigos a Identificar

A equipa HACCP deve considerar todos os perigos
que podem surgir ou ser introduzidos ao longo do
processo:

» Perigos biologicos:

Incluem agentes patogénicos como Salmonella spp.,
Listeria  monocytogenes, Escherichia coli, Norovirus,
parasitas, entre outros. Estes sdo frequentemente
associados a manipula¢gdo inadequada, confeccdo

insuficiente, ou falhas na conservacado.
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7. 4NGSE D€ PERIGIS £ IDENTIFICAL40

295 PoNTos CRITICOS DB CoNTRILO (PCC)

e Perigos quimicos:
Podem advir de:

o Residuos de pesticidas, metais pesados;

o Presenca de adictivos ou contaminantes fora
dos limites legais;

o Vestigios de produtos de limpeza (detergentes
e desinfetantes);

o Alergénios ndo declarados (ex. glaten, leite,
frutos secos), com especial relevancia no
sector da restauracdo.

e Perigos fisicos:
Incluem corpos estranhos que possam causar lesoes
ao consumidor, como fragmentos de vidro, metal,
plastico, madeira, pedras ou pecgas soltas de

equipamentos.

28



7. 4NGSE D€ PERIGIS £ IDENTIFICAL40
295 PoNTOS CEITICOS DE CONTRILY (PeC)

Avaliacdo de Risco
Para cada perigo identificado, deve ser realizada
uma andlise de risco, avaliando:

e A probabilidade de ocorréncia;

e A gravidade do seu impacto na saude do

consumidor;

e A eficacia das medidas preventivas existentes.
Esta andlise permite decidir se o perigo é significativo
e, portanto, se requer controlo formal no plano

HACCP.

Identificagdo dos Pontos Criticos de Controlo (PCC)
Para os perigos significativos, deve-se avaliar se a
sua eliminagcdo ou redugcdo a niveis aceitaveis

depende de um Ponto Critico de Controlo (PCC).

Utilizacéio da Arvore de Deciséio

A arvore de decisGo € uma ferramenta sistematica
para adjudar a determinar se uma etapa do processo
é um PCC. Baseia-se em perguntas com resposta

"sim” ou 'n@o’, conforme ilustrado abaixo.
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7. 4NGSE D€ PERIGIS £ IDENTIFICAL40

295 PoNTos CRITICOS DB CoNTRILO (PCC)

Exemplo Simplificado de Arvore de Deciséo

1. Existe uma medida de controlo eficaz para o perigo

identificado?

| N&do — N&o é PCC (rever o processo ou

introduzir medidas).

| Sim |
2. Esta etapa elimina ou reduz o perigo a um nivel

aceitavel?

| N&o — Prosseguir para a préxima etapa.

Sim |
3. A falha nesta etapa pode levar a presenca
inaceitavel do perigo?

| N&o — Nd&o é PCC.

Sim |
4. Existe uma etapa subsequente que elimine ou

reduza o perigo a um nivel aceitavel?

| Sim — N&o é PCC.

N&o — **Esta etapa & um PCC.**

30



7. 4NGSE D€ PERIGIS £ IDENTIFICAL40

Da9s PoNTOS CRITICIS D& CONTRILO (PCC)

A arvore de decis@o deve ser aplicada etapa por
etapa, com base nos perigos identificados. A decis@o
deve ser documentada com

final justificacoes

técnicas claras.

Exemplo Aplicado (Confeccéio de carne de aves)

Medida de

EPCC? Justificacéo
Controlo ¢

Etapa Perigo

Salmonella spp.,

Cozedura 275°C

E a Gnica etapa
onde o perigo é

Confeccgdo no centro do SIm ¥ .
§ Campylobacter . eliminado
alimento )
através de calor.
Pode ser
: « Controlo de controlado por
Recontaminacdo < Ly
Armazenamento or manipulacdo temperatura N&o boas praticas de
P pulag (<5°C) higiene e

monitorizacdo.
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E. ESTABELECIMENTO DE LIMTES CRITICIS

£ PRICEDIMENTOS DE MoMTORIZ4G40

ApOs a identificagdo dos Pontos Criticos de Controlo
(PCC), devem ser definidos limites criticos especificos
e mensurdveis, que determinam se um processo estad
sob controlo. Estes limites funcionam como fronteiras
de seguranca: ultrapassd-los implica risco para a
inocuidade dos alimentos e exige a aplicagcdo de

accodes correctivas imediatas.

Defini¢céo de Limites Criticos
Os limites criticos devem basear-se em:
o Legislacao aplicavel (ex: temperatura minima de
cozedura legal);
e Evidéncia cientifica (ex: dados microbiolbgicos);
e Normas técnicas (ex: 1ISO, Codex Alimentarius);

e Boas praticas de fabrico e restauragdo.
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E. ESTABELECIMENTO DE LIMTES CRITICIS

£ PRICEDIMENTOS DE MoMTORIZ4G40

Exemplos de limites criticos frequentes:
e Temperaturas minimas de cozedura:
>75°C no centro do alimento (aves, pratos com ovos
crus, refeicdes prontas).
e Temperaturas de conservacdo a frio:
Refrigerados <5°C; congelados < -18°C.
e Tempo e temperatura de arrefecimento:
De 63°C a <10°C em menos de 2 horas.
e Concentracdo de desinfetantes:
Hipoclorito de sddio entre 50—-200 ppm (verificado
com tiras reagentes).
e pH de solugdes de lavagem ou conservacdo:
PH 4-5 no caso de determinadads salmouras ou

Mmarinadas conservantes.
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E. ESTABELECIMENTO DE LIMTES CRITICIS

£ PRICEDIMENTOS DE MoMTORIZ4G40

Procedimentos de Monitorizacdo

A monitorizagdo consiste na medi¢cdo ou observacdo
programada de um pardmetro associado a cada
PCC, para garantir que os limites criticos sdo

cumpridos.

Caracteristicas da monitorizacéo eficaz:

e« Deve ser frequente o suficiente (idealmente
continua ou por amostragem representativa);

e Realizada por pessoal formado, com registo das
leituras;

e Baseada em instrumentos calibrados e métodos
validados;

e Sempre documentadaq, permitindo rastreabilidade

e auditoria.
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E. ESTHBELECIMENTO DE LIMTES CLITICIOS
£ PROCEDIMENTIS DE MOMTORIZAL40

Exemplos praticos:

" . . . Método de A . )
PCC Parametro Limite Critico o e Frequéencia Responsavel
Monitorizag¢ao
Cozedura de Temperatura no Termdmetro de Em cada o
P >75°C . 3 Cozinheiro chefe
frango centro sonda digital confecgdo
Arrefecimento Tempo e 10°C em 2h Termdmetro + Em cada Responsavel
répido temperatura ) reldgio arrefecimento HACCP
Solugdo Concentragdo Tira reagente ou - . -
. s § 50—-200 ppm : J Diariamente Auxiliar higiene
desinfetante de cloro medidor manual
Camara de Temperatura Termbémetro : Responsavel
. ~ P . <5°C o 2x por dia b
refrigeracdo ambiente digital turno

Nota: A monitorizagdo ndo se limita a medicoes
numéricas. Pode incluir observacgdes visuais (ex:
verificag@o de higiene de superficies), desde que hajo

critérios objectivos definidos e registo.
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9. 4LCOES CORRECTIVAS £

PROCEDIMENTOS DE VERIFICAG40

A eficGcia de um sistema HACCP ndo depende
apenas da prevengdo, mas também da capacidade
de resposta a falhas. Sempre que um limite critico &
ultrapassado, a empresa deve reagir de forma
sistematica, com acgdes correctivas bem definidas,
para garantir que os alimentos ndo seguros ndo

chegam ao consumidor.
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9. 4LCOES CORRECTIVAS £

PROCEDIMENTOS DE VERIFICAG40

Accoes Correctivas
As daccbes correctivas devem ser previamente
plaoneadas para cada PCC e  activadas
automaticamente perante um desvio. Devem cumprir
trés objetivos fundamentais:
e Corrigir o desvio identificado
Restauracdo imediata do controlo sobre o processo
(ex: prolongar o tempo de cozedura, ajustar o
temperatura da cdmara).
e Controlar o produto néo conforme
Avaliagdo da seguranca do produto afectado,
podendo incluir:
© Re-processamento;
o Rejeicéio/desperdicio;
o Isolamento até avaliagdo final;
o Comunicacdo com a autoridade competente
(em casos graves).
e Impedir arepeticéo futura
Investigacdo da causa do desvio, revisdo de
procedimentos, nova formacdo, manutencdo de

equipamentos, etc.
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9. 40L0ES CORRECTIVAS £

PROCEDIMENTOS DE VERIFICAL40

Exemplo pratico:

Desvio

Frango cozinhado com
temperatura interna de
70°C

Camara de refrigeracdo a
10°C

Concentracdo de cloro
inferior a 50 ppm

Acgdio Correctiva

Prolongar confecgdo até
atingir 275°C; verificagéo
com termoémetro.

Transferir alimentos para
outra cdmara; chamar
técnico; reforcar
monitorizacdo.

Substituir solugdo e
refor¢car formagdo ao
pessoal de higienizagdo.

Produto

Produto re-processado

Produtos avaliados

Superficies re-
desinfetadas

Registo

Formuldrio de PCC

Registo de temperatura

Registo de higienizagdo
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9. 4000ES CORRECTIVAS £

PROCEDIMENTOS DE VERIFICAG40

Procedimentos de Verificacdo

A verificagdo consiste em actividades planeadas
para avaliar se o sistema HACCP estd a funcionar
conforme o previsto. NGo se trata de monitorizar um
PCC, mas de confirmar, de forma sistemdatica, a

eficacia global do plano HACCP.
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9. 4LCOES CORRECTIVAS £

PROCEDIMENTOS DE VERIFICAG40

As principais formas de verificagdao incluem:

e Calibracdo de equipamentos de controlo e
medi¢do
Garantir a fiabilidade de term&metros, medidores de
PH, balancas, etc. Deve ser feita periodicamente e
documentada.
e RevisGo e avaliagdo dos registos de
monitorizag¢do
Verificar se os registos estdo completos, coerentes e
devidomente assinados. Identificar padrbes de
desvios ou tendéncias.
e Auditorias internas
Devem ser realizadas por pessoal qualificado e isento
(interno ou externo), seguindo um plano anual.
Avaliom conformidade, eficdcia do sistema e
necessidade de melhorias.
e Andlises laboratoriais (quando aplicavel)
Microbioldgicas (ex: Listeria, Salmonella), fisico-
quimicas ou alergénicas, para validar boas praticas

de higiene e controlo de processos.
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9. 40L0ES CORRECTIVAS £

PROCEDIMENTOS DE VERIFICAG40

Frequéncia recomendada de verificacéo:

Tipo de verificagédo Frequéncia sugerida
Calibracdo de termdmetros Trimestral ou semestral
Revis@o de registos HACCP Mensal
Auditorias internas HACCP 1 a 2 vezes por ano
Andlises microbiologicas Trimestral ou conforme risco

Importante: As verificagcbées devem gerar relatdrios
documentados, com registo de observacgdes, ndo
conformidades detectadas e medidas correctivas

aplicadas.
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REGISTOS, DOCYMENTHG40 £ REYIS4o
Do _S|STEMS

A documentacdo e os registos sGdo componentes
fundamentais de um sistema HACCP eficaz. Permitem
demonstrar a conformidade legal, facilitar auditorias
e inspecoes, garantir a rastreabilidade dos processos

e promover a melhoria continua.
Documentacdo Essencial

A documentagcdo deve ser organizada, clarq,
acessivel e actualizadag, e incluir:
l.Manual HACCP
Documento central do sistema, que descreve:
o Politica de seguranga alimentar;
o Estrutura e responsabilidades da equipa
HACCP;
o Descricdo do estabelecimento e fluxos
operacionais;
o Andlise de perigos e justificagdes técnicas,;
o ldentificagcdo dos PCC, limites criticos, acgdes

correctivas, verificagcdo e monitorizacdo.
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REGISTOS, DOCYMENTHG40 £ REYIS4o

D0 S[S]EM4

 Procedimentos e Instru¢cées de Trabalho

Instrugées operacionais normalizadas (SOPs) para
garantir uniformidade de praticas, incluindo:

o Recepcdo de mercadorias;

o Controlo de temperaturas;

o Preparacdo e confeccdo;

o Limpeza e desinfeccdo;

o Controlo de pragas;

o Gestdo de alergénios.



REGISTOS, DOCYMENTHG40 £ REYIS4o

D0 S[S]EM4

e Registos Operacionais
Devem ser preenchidos regularmente e assinados
pelos responsdveis. Exemplos:
o Registos de temperatura (cdmaras, confeccdo,
conservacgdo);
o Registos de limpeza e desinfeccdo;
o Registos de ndo conformidades e accoes
correctivas;
o Registos de formacdo;
o Verificagdes e auditorias internas;

o Registos de calibracdo de equipamentos.

Nota: Todos os registos devem ser arquivados por um
periodo minimo de 1 ano (recomendado até 2 anos
em caso de produtos com vida Gtil longa), ou de
acordo com as instrucbes das autoridades

competentes (ex. ASAE ou DGAV).
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REGISTOS, DOCYMENTHG40 £ REYIS4o
Do _SISTEM4

e Revisdo do Sistema HACCP
A revis@o do plano HACCP é essencial para garantir
que o sistema continua eficaz e adequado a
realidade operacional. Deve ser redlizada:
o Sempre que  ocorrad uma alteracdo
significativa:
o Modificagdes nos processos techoldgicos;
o Introdu¢gcdo de novos equipamentos ou
tecnologias;
o Alterac¢do do layout ou do fluxo de producdo;
o Introducdo de novos produtos ou ingredientes;
o Mudanga de fornecedores criticos;

o Alteracoées legislativas.
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REGISTOS, DOCYMENTHG40 £ REYIS40

D0 S[S]EM4

e Apos ocorréncia de ndo conformidades graves,
como:

o Reclamacgodes de clientes relacionadas com
seguranca alimentar;

o Resultados laboratoriais fora dos Ilimites
aceitaveis;

o Incidentes sanitarios ou interdicoes
tempordrias por autoridades.

o Periodicamente, mesmo que ndo ocorram
alteracgoes:

o A revis@o deve ser feita pelo menos uma vez
por ano, e documentada com um relatdrio
formal, indicando alteragdes realizadas,

membros envolvidos e validag¢do final.
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20. REGISTOS, DOCVMENTHGA0 £ REVISF0

D0 S[S]EM4

Sugestdo de organizacdo documental (fisica ou

digital):

Secgdio Contelido
1. Manual HACCP Estrutura completa do plano
2. Procedimentos operacionais SOPs de higiene, confec¢do, recepcdo, alergénios
3. Registos de monitorizagdo Temperaturas, limpeza, controlo de pragas, etc.
4. N&o conformidades Incidentes, desvios e acgdes correctivas aplicadas
5. Auditorias e verificagcdes Relatdrios internos e externos
6. Calibragbes Equipamentos de medicdo e manutencdo
7. Formacgdo Registos, certificados, planos de formacdo
8. Revisbes do sistema Relatérios anuais ou apds alteragdes
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L2. EXCMFPLOS DB REOISTOS £ JABEL4S

D MoMIToRIZ4L40

Exemplos de Registos e Tabelas de Monitorizagéo
A manutencdo de registos regulares e bem
organizados € essencial para:

e Comprovar a conformidade legal e operacional;

e Detectar desvios e falhas nos processos;

e Servir de base para auditorias e revisbes do

sistema HACCP.

Abaixo seguem dois exemplos essenciais para o

controlo didario:
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L2. EXEMPLOS PE REOGIS]OS £ TABELAS

D MoMIToRIZ4L40

Registo de Controlo de Temperatura de

Frigorificos/Congeladores

Equipamento Temberatura Accdio
Data Hora (ex: Frig.1, Cong. ?o c) Responsavel Correctiva (se
2) necessario)

5 Jul 2025 08:00 Frigorifico 1 4 A. Costa —
Verificar

5 Jul 2025 08:00 Congelador 2 -18 A. Costa vedacdo (ligeira
subida)

5 Jul 2025 14:00 Frigorifico 1 4 B. Silva —

Nota: Valores aceitdveis: Frigorificos <5°C,
Congeladores < -18°C. Qualquer desvio deve ser
justificado e corrigido com acgdo imediata (ex:

transferéncia de alimentos, manutengdo técnica).
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L2z,

EXEMPLIS JVE RE.

7= MOA//TOE/Z{?JO

Registo de Limpeza e Desinfe¢do de Instalacées e

Equipamentos

Area/Equipame Produto ; ~
Data [Equip o Hora Responsavel Observagoes
nto Utilizado
Detergente + .
Bancada central . Sem residuos
5 Jul 2025 . Desinfetante 10:00 L. Marques o
cozinha visiveis
Clorado
Odor neutro
Camara Desinfetante L
5 Jul 2025 o : 12:30 L. Marques sem sujidade
frigorifica multiusos
aparente
Desinfetante Papel higiénico e
5 Jul 2025 WC funciondrios dcido 15:00 J. Alves sabdo

perfumado reabastecidos

Nota: Sugere-se usar codigos de cores para produtos
(ex: verde para dreas alimentares, vermelho para
WC) e uMmao

legenda de frequéncia

(diaria/semanal/mensal).
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L2. EXEMPLOS PE REOGIS]OS £ TABELAS

D MoMIToRIZ4L40

Registo de Recegdo de Mercadorias

Temperatur
Produto <
Data Fornecedor . a d Entrada
Recebido
(°c)
Peixari Filet
5 Jul 2025 exand lete de 1.20C
Litoral pescada
5 Jul 2025 Hortifruti Alface 8.4°C
Eco embalada
5 Jul 2025 Lacticinios Queijo 8.7
Norte fresco

Condigodes

da

Embalage

m

Emb.
integra,
sem fugas

Boqg, sem
danos
visiveis

Boqg, sem
danos
visiveis

Validade
(DLUO)

8 Jul 2025

10 Jul 2025

7 Jul 2025

Conformid
ade
(sim/Néio)

Sim

Sim

N&o

Responsav
el

J. Oliveira

A. Costa

J. Oliveira

Nota: Alimentos refrigerados devem estar a <5°C a

recepcdo. Quaisquer ndo conformidades devem

originar uma acgdo correctiva(ex: rejeicdo parcial ou

total).
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L2. EXEMPLOS PE REOGIS]OS £ TABELAS

D MoMIToRIZ4L40

Plano de Higienizagéio (Checklist Semanal/Mensal)

Area/Equipa s Produto Data de ) . *Observacgée
[Equip Periodicidade e ~ Responsavel  Assinatura ¢
mento Utilizado Execucdo S
Cdmara Desinfetante Porta interior
g Semanal 3 Jul 2025 L. Marques
Frigorifica Clorado lavada
Exaustor da Desengordura : Filtro
. Mensal J . 1 Jul 2025 B. Ferreira .
cozinha nte alcalino substituido
. Reposicdo de
wC L Limpeza
oy Didrria pez 5 Jul 2025 J. Alves papel
Funciondrios sanitaria Do
higiénico

Nota: Recomenda-se o uso de cddigos de cor por
drea: verde (alimentar), vermelho (sanitdrios), azul

(equipamento comum).
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22. EXEMPLIS DE BEGISTOS £ TABELAS

Registo de Acgoes Correctivas

Ponto Desvio
Dat tico/Et o,
ard cn |c:I ap Identificado
Cozedura — _
T9Int
4Jul2025  Frango nternd
71°C
grelhado
3 Jul 2025 :e—frclzgaer:woqgrz 9.5°C
durante 2h

2

Produto
Afetado

3 porcodes

Manteigaq,
ovos

Acdo
Corretiva
Aplicada

Prolongar
confeccdo
+ medigdo

Transferénci

a para
Cadmaral

D2 MoMTORIZ4440

Resultado/
Destino do
Produto

Produto
servido
apds atingir
76°C

Avaliados e
mantidos
sob
vigildncia

Responsav
el

C.Lima

A. Costa

Verificagéo
Posterior

Confirmado
a76.5°C

Técnico
agendado
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22. EXCMPLIS DE BELISTOS £ THBELAS

D MoMIToRIZ4L40

Ficha Técnica de Produto (Prato/Menu)

Nome do Produto: Lasanha de legumes
Ingredientes Principais: Beringelg, courgette, tomate, queijo
Alergénios: Leite (queijo), gluten (massa)
Etapas de Confegéio: Refogado — Montagem — Forno (180°C, 25min)
Temperatura Interna Alvo: 275°C
Método de Conservagdo: Frio positivo (<5°C até 48h)

Observagodes: Servir quente; ndo re-congelar apds descongelado
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22. FORMULARIOS £ THBELAS PARY

PEEENCHIMENTO

A correcta aplicagdo do sistema HACCP exige o
registo rigoroso de todas as actividades de controlo e
monitorizagdo. Esta seccdo apresenta modelos de
formuldrios e tabelas praticas que facilitam a
documentacdo didria, assegurando a rastreabilidade

e a conformidade com os requisitos legais.

Incluem-se exemplos de:
e Andlise de perigos por etapa do processo;
e Identificacdo dos Pontos Criticos de Controlo
(PCC);

e Plano de verificagdo do sistema HACCP.

O preenchimento regular destes registos permite
detectar falhas atempadamente e comprovar a

eficacia do sistema em auditorias e inspecdes.
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22. FORMULARIOS € TABELAS PARY

PEEENCHIMEN [T

Andlise de Perigos

Etapa do Processo

Rececdo de carnes

Armazenamento
(frigorifico)

Preparacdo (corte)

Confeccgdo

Lavagem de legumes

Perigo Potencial

Presenca de *Salmonella*

Temperatura inadequada

Contaminacgdo cruzada
com produtos crus

Cozedura insuficiente

Residuos de pesticidas

Tipo de Perigo

(F/Q/B)

B (Bioldgico)

F (Fisico)

B (Biologico)

B (Biologico)

Q (Quimico)

Medida Preventiva
Existente ou Proposta

Aquisicdo a fornecedor
certificado; controlo de T@
na recepcdo

Controlo didrio da
temperatura e
manutencdo preventiva

Separacdo de utensilios e
zonas; lavagem entre
operagoes

Controlo de T® com
termdédmetro; tempo
minimo de confeccdo

Lavagem com solugdo
segura; origem
controlada dos produtos
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22. FORMULARIOS € TABELAS PARY

PREENCHHIMENTO

Identificacéio dos Pontos Criticos de Controlo (PCC)

Etapa

Confecc¢do

Arrefecimento

Armazenamento

Higienizagdo

EumPCC?

(s/N)

Sim

Sim

Nota: Utilizar arvore

nesta avaliacdo.

Justificagéo
Técnica

E a Gnica etapa que
elimina bactérias
patogénicas como
*Salmonella*

Reduz crescimento
microbiano pés-
confegdo

Etapa controlada
por boas praticas e
monitorizagdo
frequente

Controlada por
procedimentos e
verificacdo
periédica

Limite Critico

>75°C no centro do
alimento

<10°C em 2 horas

de decisGo HACCP

Accdo Correctiva
em Caso de Desvio

Prolongar
confeccdo até
atingir T9, nova

verificagcdo com
termoémetro

Transferir para
arrefecimento
répido ou descartar
lote

paAra dpoio
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22. FORMULARIOS € TABELAS PARY

PREENCHIMEN O

Plano de Verificagdao

O que Verificar Frequéncia

Temperaturas de

) Em cada confec¢éo
confeccdo

Temperatura de

A D 2x por dia
cdmaras frigorificas
Concentracgdo de
solugdo Didria
desinfetante
Preenchimento dos
. Semanal
registos HACCP
Auditoria interna ao
Semestral

sistemma HACCP

Calibracdo de
equipamentos de
medic¢éo

Trimestral/Semestra
|

Como (Método)

Medicdo com
termoémetro
calibrado

Consulta de
termodmetro digital

Medi¢cdo com tiras
reagentes (ppm)

Revisd@o de
documentos e
assinaturas

Checklist e relatério
de auditoria

Procedimento de
calibragéo
interna/externa

Quem
(Responsavel)

Cozinheiro
responsdavel

Responsdvel de
turno

Aux. higiene

Responsdavel HACCP

Equipa HACCP

Técnico/manutencd
o

Resultado Esperado

>75°C em todas as
porcoes

<6°C

Entre 50-200 ppm

Registos completos,
sem falhas

Sistema eficaz e
actualizado

Equipamentos a
funcionar
corrcetamente



23. ANEXTS £ RECYLSIS

Esta seccdo redne um conjunto de documentos
complementares e ferramentas praticas que apoiam
a implementacdo, manutencdo e verificacdo
continua do sistema HACCP. Estes recursos tém como

objetivo facilitar o trabalho da equipa responsdavel

pela seguranca alimentar, dassegurando d
conformidade legal, a padronizagdo de

procedimentos e a eficacia das acgdes no terreno.
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23. ANEXTS £ RECYLSIS

Os anexos incluem:

e lista de contactos Uteis, como entidades
reguladoras (ASAE), laboratdrios acreditados e
empresdas especidlizadas em auditoria e controlo
de pragas;

Checklists prontas para auditorias internas, para
facilitar a autoavaliacdo periddica do sistema
HACCP;

Guias praticos de boas prdticas de higiene,
adaptados ao sector da restauracdo;

Exemplo completo de Manual HACCP, como
referéncia na elaboragcdo e estruturacdo do
documento do estabelecimento;

Calenddario modelo de formac¢do obrigatéria, com
organizagdo tematica e frequéncia recomendada
por funcdo;

Plano-tipo de controlo de pragas, com medidas
preventivas e correctivas, zonas criticas e registos

associados.
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23. ANEXTS £ RECYLSIS

Todos o0s anexos podem ser adaptados as
caracteristicas especificas de cada unidade
alimentar e devem ser mantidos actualizados e
disponiveis para consulta em caso de auditorias

iInternas ou externas.
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23. ANEXTS £ RECYLSIS

Lista de contactos Uteis:

Entidades Reguladoras
o ASAE (Autoridade de Seguranca Alimentar e
Econémica)

o Website: https://www.asae.gov.pt

o Email: info@asae.gov.pt
o Tel: 213 505 400
e DGS (Dire¢c@io-Geral da Satde)

o Website: https://www.dgs.pt
o Tel: 217 806 000
e Direcdo-Geral de Agricultura e Desenvolvimento
Rural (DGADR)

o Website: https://www.dgadr.gov.pt
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23. ANEXTS £ RECYLSIS

Laboratérios Acreditados para Andlises Alimentares
e Laboratério Nacional de Engenharia Civil (LNEC) -
Alimentacdo

o Website: https://www.Inec.pt

e Eurofins Portugal

o Website: https://www.eurofins.pt

e Labco Portugal

o Website: https://www.labco.pt

Empresas Especializadas em Auditoria e Controlo de
Pragas
e Rentokil Initial Portugal

o Website: https://www.rentokil.pt

e Anticimex Portugal

o Website: https://www.anticimex.pt

e Fumipest

o Website: https://www.fumipest.pt
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23. ANEXTGS £ RECULSIS

Checklists para Auditorias Internas HACCP:

Area [ Processo

Rececdo de Matérias-
primas

Armazenamento

Preparagdo e Cozedura

Higiene Pessoal

Equipamentos

Controlo de Pragas

Registos HACCP

Critérios a Verificar

Produtos com certificado
e condigbes de
temperatura e higiene

Produtos organizados e
separados conforme
categorias, temperatura
adequada

Segregacdo de alimentos
crus e cozinhados, tempo
e temperatura
controlados

Utilizag&o de EPI, lavagem
correcta das maos,
auséncia de joias

Limpeza e desinfecc¢dio
adequadas, calibracdo de
termdmetros

Inspec¢do visual, registos
de tratamento, auséncia
de evidéncias

Completados e
actualizagdo dos registos
de temperaturas, limpeza,

etc.

Cumprido (Sim/Néo)

Observagoes
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23. ANEXTS £ RECYLSIS

Guias Prdaticos de Boas Praticas de Higiene (Sector

da Restauracéio)

Higiene das mdos: lavar com agua e sabdo pelo
menos 20 segundos antes de manipular
alimentos, apds contacto com superficies
contaminadas e apds uso de WC.

Uso de EPI: aventais limpos, luvas descartaveis
quando necessario, toucas ou redes para cabelo.
Manutengcdo do espaco: limpeza didria de
superficies, equipamentos e chdo com
detergentes aprovados.

Separagcdo de alimentos: evitar contaminacdo
cruzada entre alimentos crus e cozinhados.
Armazenamento adequado: refrigerar produtos
pereciveis imediatamente a temperaturas abaixo

de b°C.
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23, ANEXGS £ PECULSIS

Calendario Modelo de Formacgdao Obrigatéria

Tema

Boas Praticas de Higiene

Manipulagdo Segura de Alimentos

Controlo de Pragas

Sistema HACCP

Primeiros Socorros

Destinatdrios

Todos os colaboradores

Cozinheiros, auxiliares

Gestores e limpeza

Equipa HACCP

Gestores e pessoal chave

Frequéncia Recomendada

Anual

Semestral

Anual

Anual/actualizagéo sempre que
houver alteragcdes no processo

Bienal
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23. ANEXTS £ RECYLSIS

Plano-Tipo de Controlo de Pragas

Medidas Preventivas
e Manutencdo das instalagdes para evitar acessos
(vedacao, calafetagdo de fissuras)
e Gestdo de residuos: contentores fechados e
recolha didria
e Inspecdo regular de zonas criticas (armazéns,
cozinha, zona de esgoto)

e Formagdo de colaboradores sobre prevencdo

Medidas Corretivas
e Tratamentos com produtos certificados por
técnicos qualificados
e AcOes Iimediatas ao detetar infestacdo
(isolamento, limpeza profunda)

e Registo dos tratamentos, datas e produtos usados

6/



23. ANEXTS £ RECYLSIS

Zonas Criticas
e Areas de armazenamento de alimentos
e Zonas de lixo e esgoto
e Cozinha e dreas de manipulagdo

e Areas técnicas e caixas técnicas

Registos Associados
e Plano de inspecdo mensal
e Registo de tratamentos (data, tipo, técnico)

e Relatorio anual de auditoria e acompanhamento




YAV HACCP — RESTHEINTE

1. Introducao

Este manual descreve o Sistema de Andlise de
Perigos e Controlo de Pontos Criticos (HACCP)
implementado no restaurante [Nome|, com o
objectivo de garantir a seguranca alimentar dos
produtos servidos dos clientes. O sistema cumpre os
requisitos legais e adapta-se a realidade operacional

do estabelecimento.
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YAV HACCP — RESTHEINTE

2. Politica de Seguranca Alimentar
Comprometemo-nos a:
e Garantir a seguranca dos alimentos servidos;
e Cumprir a legislacéo nacional e comunitaria em
vigor;
e Promover formagdo continua dos colaboradores;

e Assegurar a melhoria continua do sistema HACCP.
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MANVAL HACCP — RESTH/RINTE

3. Equipa HACCP

Nome

Jodo Gerente

Ana Cozinha

Rui Sala

Funcdo

Gerente/Responsdvel HACCP

Chefe de cozinha

Empregado de mesa

Responsabilidade

Coordenacdo do sistema HACCP,
revisGo do manual

Aplicacdo das medidas de controlo
e formacdo na cozinha

Boas praticas de higiene e
comunicacdo de ndo
conformidades

/1



YAV HACCP — RESTHEINTE

4. Descricdo do Estabelecimento
o Localizagéo: [Endereco]
o Tipo de estabelecimento: Restaurante com
servigo de mesa
o Capacidade: [n.° de lugares]
o Instalagdes: cozinha, armazém, copaq, zona de

lixo, sala de refei¢cdes, instalagdes sanitdrias

/2



YAV HACCP — RESTHEINTE

5. Produtos e Processos

o Produtos fornecidos: refeicbes cozinhadas,

sobremesas, bebidas

o Fontes de matéria-prima: fornecedores

certificados

/3



YAV HACCP — RESTHEINTE

6. Fluxograma de Processo (Exemplo Simples)

O

O

Recepcdo de mercadorias
Armazenamento  (refrigerado,
seco)

Preparacao

Cozedura

Manuteng@o em guente/frio
Empratamento

Servico ao cliente

Limpeza e gestéo de residuos

congelado,

/4



MANVAL HACCP — RESTH/RINTE

7. ldentificacdo de Perigos e Andlise de Riscos

Etapa

Recepcdo

Armazenamento

Preparacdo

Cozedura

Manutencdo quente

Servico

Perigos Identificados

Produtos contaminados

Crescimento microbiologico

Contaminacgdo cruzada

Subcozedura

Multiplicagéo bacteriana

Contaminacdo

Medidas Preventivas

Avaliacdo visual, T°, fornecedor
aprovado

Controlo de temperatura, rotacdo
de stock

Higiene pessoal, superficies
separadas

Verificagéo da T interna (>75°C)

Manter acima de 63°C

Higiene, utensilios limpos
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MANVAL HACCP — RESTH/RINTE

8. Determinagdo dos Pontos Criticos de Controlo

(Pcc)

Etapa PCC? Justificagdo

T° insuficiente pode ndo eliminar

Cozedura Sim L
patogénios
Temperaturas incorretas
Arrefecimento [ conservag@o Sim favorecem crescimento

Mmicrobiano
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MANVAL HACCP — RESTH/RINTE

9. Limites Criticos

PCC

Cozedura

Refrigeracdo

Manutencdo quente

Limite Critico

> 75°C no centro do alimento

<5°C

> 63°C
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M4V 4L HACCP — RESTAHVEANTE

10. Procedimentos de Monitorizagdao

PCC

Cozedura

Refrigeracdo

Manutencdo quente

Como Monitorizar

Termdbdmetro de sonda

Termbmetro
digital/registo

Verificagdo da T°

Frequéncia

Cada lote

Didria

Cada servico

Responsavel

Cozinheiro

Responsavel HACCP

Cozinha

/8



MANVAL HACCP — RESTH/RINTE

11. Acgoes Correctivas

PCC

Cozedura

Refrigeracdo

Quente

Acgdio em caso de desvio

Continuar cozedura até atingir T° adequada

Descartar alimentos fora da T° ou avaliar risco

Aquecer novamente ou eliminar
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YAV HACCP — RESTHEINTE

12. Verificagdo e Validacéo

O

O

O

Auditorias internas mensais
Verificagdo dos registos e planos
Recolhas pontuais para andlise microbioldgica

Revisdo anuadl do sistema HACCP
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YAV HACCP — RESTHEINTE

13. Registos Obrigatorios
o Registo de temperatura de equipamentos
o Registo de rececdo de mercadorias
o Registo de cozedura
o Plano de higienizagéo (limpezas)
o Controlo de pragas

o Acgoes correctivas e ndo conformidades



MANVAL HACCP — RESTH/RINTE

14. Formagao

Tema

Higiene e seguranga alimentar

HACCP

Primeiros socorros

Frequéncia

Anual

Anual/Actualizacéo

Bienal

Participantes

Todos os funciondrios

Equipa responsavel

Supervisores/gestores
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YAV HACCP — RESTHEINTE

15. Plano de Controlo de Pragas
o Empresa responsdvel: [Nome da empreso
externa ou internal
o Medidas preventivas: selagem de entradas,
limpeza, armadilhas
o Frequéncia de inspecodes: mensal

o Registos: relatdrios técnicos e plano de acgdo
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YAV HACCP — RESTHEINTE

1. Fluxogramas com base no processo tipico de um

restaurante

Recepcdo de Mercadorias

i

Armazenamento (frigorifico/congelador/seco)

i

Preparacdo (lavagem, corte, marinar, etc.)

i

Cozedura/confecgéo

i

Manuteng@o em quente/frio

i

Empratamento

"

Servico ao cliente

i

Gestdo de residuos e higienizacdo
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M4V 4L HACCP — RESTAHVEANTE

2. Tabelas Personalizadas para Controlo HACCP

Tabela A - Registo de Temperaturas de
Equipamentos
Accdo
Data Equipamento Hora T°C Registada Responsavel Correctiva (se
aplicavel)
6 Jul 2025 Frigorifico 1 10h 4°C Jodo -
Congelador 10h -18 °C Jodo -
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MANVAL HACCP — RESTH/RINTE

2. Tabelas Personalizadas para Controlo HACCP

Tabela B — Registo de Temperaturas de Cozedura

T°C Interna

Dat Prato / Ali t .
ata rato [ Alimento (min. 75 °C)

Hora Responsavel Conformidade

6 Jul 2025 Frango assado 78 °C 12h Ana Sim
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MANVAL HACCP — RESTH/RINTE

2. Tabelas Personalizadas para Controlo HACCP

Tabela D = Controlo de Pragas

. Tipo de Empresa/Respo ~
Data Observacao . P - P ) [Resp Resultado Observacoes
intervencdo nsavel
M n Apli 5 I : : Repetir em 30
6 Jul 2025 oscas nd plicagdo de ge Fumipest Resolvido epetirem 3
cozinha biocida dias
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MANVAL HACCP — RESTH/RINTE

2. Tabelas Personalizadas para Controlo HACCP

Tabela C — Plano e Registo de Limpezas

Area/Equipame Produto

Dat .rs
ata nto Utilizado

Responsavel Hora Observacoes

6 Jul 2025 Bancada Eje Desinfetante A Rui 15h OK
preparacdo
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MANVAL HACCP — RESTH/RINTE

3. Anexos e Modelos de Registos Prontos a Imprimir

NO

Nome do Documento

Checklist de auditoria interna

Registo de temperaturas de
equipamentos

Registo de cozedura

Plano de higienizagdo

Contrato e plano de controlo de
pragas

Lista de contactos de emergéncia

Planta da cozinha com localizagdo
de PCC

Ficheiro [ Formato

Tabela em Word

Tabela em Excel/Word

Tabela em Word

Calendario Word

PDF [ Word

Word / fixar na parede

Desenho em imagem ou PDF
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CONCLY/S4o

A implementagcdo de um sistema HACCP eficaz nos
estabelecimentos de restauragcdo constitui um
requisito legal obrigatério na Unido Europeiq,
conforme estipulado no Regulamento (CE) n.°
852/2004, relativo & higiene dos géneros alimenticios.
Este regulamento exige que os operadores do sector
alimentar implementem, mantenham e documentem
procedimentos baseados nos principios do HACCP -
um sistema reconhecido internacionalmente pela
sua eficdcia na prevencdo de riscos dlimentares, em
vez de depender exclusivamente da detecdo re-
activa de problemas.

Contudo, o HACCP representa muito mais do que o
simples cumprimento de uma obrigacdo normativa.
Trata-se de uma ferramenta de gestdo estratégica,
desenvolvida com base em principios cientificos de
microbiologia, toxicologia e engenharia alimentar,
aplicada a realidade operacional do sector da

restauracao.
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CONCLY/S4o

A sua implementacdo estruturada e adaptada a
cada restaurante permite:

e Reduzir significativamente os riscos de
intoxicacgodes alimentares, atraveés da
iIdentificacdo, avaliagdo e controlo de perigos
biolégicos, quimicos e fisicos ao longo de todo o
processo de producdo alimentar;

e Promover a confianca dos consumidores,
demonstrando um compromisso sélido com a
seguranca dos alimentos servidos e com O
cumprimento rigoroso dos padrdoes de higiene
alimentar;

e Melhorar os processos operacionais e logisticos,
optimizando o fluxo de trabalho, o controlo de
stock, a gestdo de fornecedores e o planeamento
da producdo, resultando em ganhos de eficiéncia

e reducdo de desperdicios;



CONCLY/S4o

e Reforcar a rastreabilidade e a capacidade de
resposta em situacdes de ndo conformidade,
assegurando uma resposta rapida e
documentada em caso de incidentes;

e Elevar a consisténcia e qualidade dos alimentos
servidos, através do controlo rigoroso de pontos
criticos como temperaturas, tempo de exposi¢cdo,

conservacdo e manipulacdo.

E essencial que o sistema HACCP seja:

e Personalizado a readlidade operacional do
restaurante, tendo em conta o tipo de servico,
layout das instalagoes, recursos humanos e fluxos
de producdo alimentar. Ndo existe um sistema
Unico aplicavel a todos: a sua eficacia depende
da adaptacéo ao contexto especifico de cada

estabelecimento.
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CONCLY/S4o

e Dindmico e sujeito a revisGo continuaq,
nomeadamente sempre que haqja alteracoes
significativas NOS [Processos, mudangas
estruturais, novos equipamentos ou produtos
introduzidos. A validagdo periddica permite
garantir que os controlos continuam eficazes na
prevencdo dos perigos alimentares.

Suportado por formacdo continua, garantindo
que todos os colaboradores compreendem o seu
papel na cadeia de seguranca dlimentar. A
sensibilizagdo regular para boas praticas, higiene
pessoadl, controlo de pontos criticos e
preenchimento de registos é€ fundamental para
manter a consisténcia e evitar falhas.

Sustentado em registos fidveis e verificaveis, pois
sem documentagcdo rigorosa, o sistema perde
rastreabilidade e for¢a legal. Os registos permitem
monitorizar, auditar e tomar decisdes informadas

baseadas em evidéncia.
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CONCLY/S4o

e Integrado com planos complementares, como o
plano de higienizagdo, controlo integrado de
pragas, gestdo de residuos e boads prdticas de
fabrico e manipulagcdo. O HACCP ndo funciona
isoladamente: € o centro de um ecossistema de

seguranca dlimentar.

Em suma, o HACCP ndo é apenas um documento
técnico ou uma obrigacdo legal.

F a expressdo de uma cultura de segurango
alimentar, que se constrdi diariamente com base no
rigor, na formag¢do e na responsabilidade de toda a
equipa.

Adopta-la significa garantir que cada etapa do
processo alimentar & controlada, que cada
colaborador sabe o seu papel e que os riscos sdo
prevenidos antes de acontecerem.

E essa cultura que protege a sadde do consumidor,
fortalece a reputacdo do restaurante e contribui para

um sector da restauracdo mais seguro, profissional e

credivel em Portugal.
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Na Cutless, somos especializados em consultoria
estratégica aplicada ao sector da restauracdo,
Apoia-mos proprietdrios, gestores e equipas na
elevacdo da performance global dos seus negocios,
através de solugbes integradas, baseadas em
evidéncia cientifica, inovacéo alimentar e principios

de sustentabilidade.

A nossa abordagem é persondlizadaq, colaborativa e
orientada para resultados concretos e mensurdveis.
Trabalhamos lado a lado com os nossos clientes
para identificar oportunidades de  melhoriq,
redesenhar processos, optimizar espagcos e
implementar  boas  prdticas  nutricionais e

operacionais.
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Entre os nossos principais servigos destacam-se:
 Diagnostico de projecto para planeamento
estratégico das areas a seguir enumeradas;

e Apoio na abertura de novos espacos com foco no
layout, fichas técnicas, controlo de custos, Zero
Waste, HACCP e atendimento;

e Consultoria de cozinha focada na eficiénciq,
qualidade e consisténcia, com formacdo continua
para equipas e melhoria da experiéncia do
cliente;

e Reestruturacdo de menus e conceitos
gastrondmicos alinhados com o publico alvo e
objectivos financeiros, garantindo uma oferta

coerente e atractiva;



e Consultoria de sala e bar elevando padrbes de
hospitalidade, focada na eficiéncia, exceléncia no
atendimento, aumento da rentabilidade e
fidelizagdo de clientes;

Apoio no recrutamento de equipas de salq, bar e
cozinhaq, identificando os profissionais ideadis para
cada funcdo e assegurando a harmonia e
eficiéncia operacional;

Consultoria completa focada no diagndstico
completo do estabelecimento com o intuito de re-
estruturar e optimizar todas as dareas do seu
negocio;

Sustentabilidade como ponto de partida para a
transformacdo da operagcdo de F&B: menos
impacto, criagcdo de valor e métodos de

valorizag@o da marca para o presente e futuro;
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e Gestdo e back office onde avaliamos e
melhoramos os processos de gestdo no sector
F&B contribuindo para uma operacdo mais
eficiente, sustentdvel e com maior controlo
financeiro.

Ao combinar conhecimentos de  nutricdo,
gastronomiq, gestdo e educacdo alimentar, a Cutless
posiciona-se como um pdadrceiro estratégico para
Instituicoes e empresas que ambicionam ndo apenas
melhorar a qualidade da sua oferta alimentar, mas
também promover o bem-estar dos seus publicos e

a sustentabilidade do seu modelo de negdcio.
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Entre em Contacto com a Cutless

Contactos Diretos:

WhatsApp - +351 913 461197

Welbsite - www.cutless.pt

Instagram - @cutless official

Facebook - facebook.com/cutless

Email - contacto@cutless.pt

Marque a sua sessdo gratuita e leve o seu

restaurante para o préoximo nivel.

Obrigado por confiar.

Jodo Loureiro de Amorim Peixoto | Cutless |

Consultoria Estratégica na Restauracdo



https://www.cutless.pt/
https://www.instagram.com/cutless_official
https://www.facebook.com/cutless/

