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HACCP E SEG. ALIMENTAR
Aplicacao Pratica na Restauracao

MARIA FATIMA GUIMARAES 1801740




CARACTERIZACAO

x A taberna “O Pai Tio” &€ um pequeno
estabelecimento de restauracao familiar
situado em Gondomar que se dedica a venda
de comidas e bebidas.

x Inicio atividade em 2015, com lanches e vinho
a copo.

x 2016 refeicoes completas.



x Inscricao na Associacao Portuguesa de
Hotelaria, Restauracao e Turismo (APHORT).

x Contratados os servicos da empresa “Metas,
Medicina e Seguranca no Trabalho”.



x A APHORT e a Metas orientaram para
implementacao e manutencao do sistema
Analise de Perigos e controlo de Pontos Criticos

(HACCP), no intuito da producao de refeicoes
indcuas.



FASE DE IMPLEMENTACAO

x Primeira auditoria as instalacoes para
reconhecimento do espaco, da equipa de
trabalho e 0 seu modo de funcionamento.
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PRE REQUISIT

x Analise das condicoes estruturais do
estabelecimento, adequacao das instalacoes,
controlo de fornecedores, a seguranca e
manutencao dos equipamentos, 0S Processos
de Ilimpeza e higienizacao, a higiene do
pessoal, o controlo de pragas, o controlo de
substancias quimicas utilizadas .



DOSSIER HACCP

x Elaborado e entregue um dossier de HACCP,
onde se caracterizou a equipa, as instalacoes e
equipamentos e todos os dados operacionais
(fornecedores e registos de rececao de
mercadorias, de higienizacao, de manutencao,
de equipamentos, temperaturas, etc);



FORMACAO

x Acao de formacao abordando os temas das
boas praticas de seguranca alimentar
(comportamentos, organizacao das
Instalacoes, fichas de dados de seguranca,
controlo de pragas, armazenagem de produtos,
etc), das nao conformidades detetadas em
relacao a legislacao, e melhorias aos processos
utilizados.



PLANO DE LIMPEZA

x Foi elaborado um plano de limpeza por areas
(cozinha, balcao, armazém, instalacoes
sanitarias e zonas de clientes).



CONTAMINACAO CRUZADA

x Especial atencao na prevencao  da
contaminacao cruzada com indicacoes C
procedimentos nas areas de manipulacao de
alimentos e com higienizacao de utensilios.
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CARACTERISTICAS DOS ALIMENTOS

x Relativamente ao aspeto e cheiro
x Carne

x Peixe
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HIGIENE PE AL

x Regras que o0s manipuladores de alimentos
devem cumprir.



ORGANIZACAO

x Organizacao de equipamento de frio:
x Produtos confecionados

x Legumes

x Carne

x Peixe



AUDITORIAS

x Auditorias de acompanhamento para
verificacao do cumprimento das medidas
propostas na primeira auditoria, e verificacao
dos comportamentos e habitos de trabalho
diarios;

x Testes de controlo de produtos (oOleos,
temperaturas e higienizacao)



FASE DE MANUTENCAQ

x Acoes de formacao,

x Auditorias de acompanhamento para
verificacao da atualizacao do dossier de HACCP

x Realizacao de testes de controlo de o0leos,
temperaturas e higienizacao.
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MONITORIZACAQO

x Conjunto de procedimentos na fase de rececao
de matérias-primas, armazenagem,
preparagcao, confecao e no Servico que
permitem garantir refeicoes seguras aos
clientes.



REGIST

x Higienizacao do estabelecimento;
x fichas de rececao de produtos;

x Temperaturas do equipamento de frio
(refrigeracao e congelacao);

x Resultados aos testes do 6leo de fritura;
x Mudancas do 6leo de fritura;

x Intervencoes de controlo de pragas;

x Ocorréncias/anomalias de qualquer natureza.



LIMITACOES

x Sistema com regras muito exigentes e de dificil
aceitacao



VANTAGENS

x Reforco da imagem junto dos clientes/aumento
de confianca

x Diminuicao da probabilidade de ocorréncia de
toxinfecoes alimentares

x Cumprimento da legislacao em vigor



