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Sistema de SA

Pré- CC

Conhecimentos 
técnicos específicos

Pré
Requisitos HACCP

Estruturas
Equipamentos e Utensílios

Análise dos perigos

Determinação dos Pontos Críticos 
Controlo de Pragas

Rastreabilidade
Receção MP

Determinação dos Pontos Críticos 
de Controlo

Estabelecimento de limites críticos 
para cada PCC

Receção MP
Controlo Temperaturas

Higiene e Limpeza

Estabelecimento de um sistema 
de monitorização para cada PCC

Estabelecimento de ações 
corretivasSubprodutos

Formação Pessoal
Plano de Análises

corretivas

Estabelecimento de 
procedimentos de verificação

Estabelecimento da 
Água potável/salgada limpa

Estabelecimento da 
documentação e registos



Pré Requisitos das InstalaçõesPré-Requisitos das Instalações

As instalações devem serç
projetadas e construídas de
acordo com o fim a que seq
destinam...

... e instaladas de forma a impedir
contaminações cruzadas

M i  difi ld d   

contaminações cruzadas

Maior dificuldade em 
instalações antigas!



Pré-Requisitos das InstalaçõesPré-Requisitos das Instalações

• Impermeável
• Não absorvente
• Lavável
• Não tóxico





Utensílios

Equipamentos

Utensílios

Formação 
Funcionários

Aplicação de Boas 
Práticas Higiene



HIGIENE PESSOAL

íPrincipal veículo de 
contaminação produtos

Formação 
higiene 

alimentar
Instruções 
trabalho

Interna
Externa



CONTROLO DE PRAGASCONTROLO DE PRAGAS

Não é obrigatório ser uma ão é ob ga ó o se  u a 
empresa externa!



CONTROLO DE PRAGASCONTROLO DE PRAGAS

Preventivo 
(mais eficaz e Destrutivo
económica)

Prevenir a entrada de 

Inspeção
Monitorização

iPrevenir a entrada de 
qualquer tipo de pragas 

para o interior das 
instalações

Eliminar pragas já 
existentes no 

estabelecimento 

Registos

Plano ação
Planta localização 

Métodos Físicos
(insectocaçadores, 

armadilhas)

Métodos Químicos
(pesticidas, rodenticidas)

(Iscos/insetocoladores)
Relatórios ações

Medidas tomadas



HIGIENIZAÇÃO HIGIENIZAÇÃO 

Limpeza Desinfeção Higienização

1 Ad d   á  li t
DOCUMENTAÇÃO

A Pl  d  hi i i ã1. Adequado  área alimentar
2. Ficha técnica/ Ficha 

segurança

A. Plano de higienização
B. Registos de higienização

i. Instalações
3. Produtos “2 em 1” ii. Equipamentos

iii. Veículos



Q tõ  i  f tQuestões mais frequentes…

UTILIZAÇÃO DE MADEIRA

PRESTAÇÃO DE SERVIÇOS EXTERNOS

ESPECIALIZAÇÃO  DOS TÉCNICOS

FORMAÇÃO DOS OPERADORES EM HIGIENE E SEGURANÇA 

ALIMENTAR

DESCONHECIMENTO DA LEGISLAÇÃO

MULTAS…



C t tContactos

∗ CIS Lota de Peniche
E‐mail: lotapeniche@dgav.ptE mail: lotapeniche@dgav.pt

Telef/Fax: 262 785 776


