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SEGURANÇA ALIMENTAR 

Porquê e para quê? 

O que é? HACCP 

Objetivo? Consequências? 



SEGURANÇA ALIMENTAR 

Porquê e para quê? 

HACCP 
Hazard Analysis and Critical Control Points 

           Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controlo 

 

Regulamento (UE) n.º 852/2004, de 29 de Abril 

relativo à higiene dos géneros alimentícios 

 requisito legal (exclui-se a produção primária) 



SEGURANÇA ALIMENTAR 

Porquê e para quê? 

Zona de 
perigo 

Marcha em 
frente 

Contaminação 
cruzada 

Limpeza e 
desinfeção 

Perigos 
alimentares 

Conceitos 



SEGURANÇA ALIMENTAR 

Porquê e para quê? 

Perigos alimentares 
Físicos 

 

Corpos estranhos 

Objectos de adorno 

Equipamentos (defeituosos) 

Material de embalagem 

Cabelos e unhas 

Ossos 

Insectos mortos 

Químicos 
 

Materiais de limpeza 

Pesticidas 

Hormonas/Antibióticos 

Aditivos alimentares 

Poluição do ar 

Fornecimento de água 

Materiais de manutenção 

Toxinas 

Biológicos 
 

Bactérias 

Fungos 

Vírus 

Parasitas 



SEGURANÇA ALIMENTAR 

Porquê e para quê? 

Marcha em frente 

Recepção Armazenamento Preparação Confecção Empratamento 

Exemplo: restauração 

Vestiários  
e 

 instalações 
sanitárias 

Copa 



SEGURANÇA ALIMENTAR 

Porquê e para quê? 
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de espera

Zona de 

perigo

Armazenamento a frio

Refrigeração < 4ºC

Congelação < -18 ºC

Reaquecimento > 82 ºC

Confecção > 75ºC

Manutenção a quente > 63 ºC
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perigo

Armazenamento a frio

Refrigeração < 4ºC

Congelação < -18 ºC

Reaquecimento > 82 ºC

Confecção > 75ºC

Manutenção a quente > 63 ºC

Pasteurização ≈ 100 oC  

Esterilização ≥ 121 oC  



SISTEMA HACCP 

Pré-requisitos 

HACCP 
Plano de limpeza 

Controlo de 
Pragas 

Instalações e 
equipamentos 

Avaliação 
 de 

fornecedores 

Adaptado: Mortimore, S.; Wallace, C; HACCP, 2001. 



SISTEMA HACCP 

Pré-requisitos 

Perigos alimentares 

Não associados diretamente 
ao processo 

Avaliação do risco 

Não significativo Significativo 

Pré-requisitos HACCP 

 

Associados ao processo 
 



SISTEMA HACCP 

Etapas para a implementação do sistema HACCP 

Programa de 

Pré-requisitos 

 

• Condições base necessárias 
para prevenir a ocorrência 
de perigos alimentares 

 

• Medidas preventivas 

Etapas preliminares ao 
Sistema 

 

• Constituir a Equipa HACCP 

• Descrever o produto 

• Construir um fluxograma de 
processos 

Princípios 
HACCP 
• Realizar o estudo HACCP 



SISTEMA HACCP 

Etapas para a implementação do sistema HACCP 

Plano HACCP Sistema HACCP 
Documento escrito Execução prática do plano 

Registos 

Requisito legal 
Regulamento (CE) n.º 852/2004, de 29 de Abril 

(desde 1 de Janeiro de 2006) 
7 

Princípios HACCP 



SISTEMA HACCP 

Etapas para a implementação do sistema HACCP 

Estudo HACCP - 7 princípios HACCP 

1.  Analisar perigos 

2.  Determinar Pontos Críticos de Controlo (PCC) 

3.  Estabelecer limites críticos 

4.  Monitorização dos PCC 

5.  Estabelecer acções correctivas 

6.  Estabelecer procedimentos de verificação 

7.  Estabelecer documentação 



QUALIDADE vs SEGURANÇA ALIMENTAR 

 

Qualidade de um produto/serviço 

 Conjunto de propriedades e 

características de um produto, processo 

ou serviço que lhe confere aptidão para 

satisfazer as exigências implícitas ou 

explicitas consistente com as 

expectativas do consumidor 



QUALIDADE vs SEGURANÇA ALIMENTAR 

Será seguro? 



QUALIDADE vs SEGURANÇA ALIMENTAR 

Segurança 
sem riscos 

Serviço 
Marketing 

Embalagem 

Utilidade 

Satisfação 
Aspeto; Aroma; Sabor; Textura 

Frescura; Turgidez; Brilho 

Saúde 
Valor nutricional 

Funcionais 

Qualidade de um 
alimento 



QUALIDADE vs SEGURANÇA ALIMENTAR 

Não é o mesmo 
 
 

Para ter qualidade, tem que ser  seguro 
 
Um alimento seguro, pode não ter qualidade 



Obrigado 


