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Higiene e Segurança 
Alimentar
Segurança em casa e em serviços alimentares
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Difícil aplicar HACCP

• programas simplificados baseados em HACCP

• “Guidance to governments on the application of 
HACCP in small/less developed food businesses”

• http://www.fao.org/3/a-a0799e.pdf
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Casa

• OMS - “Cinco chaves para uma alimentação mais 
segura”

• https://cdn.who.int/media/docs/default-
source/food-safety/five-keys-to-safer-food-
poster/5keys-portuguese.pdf?sfvrsn=5d2a6447_2
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Pré-requisitos para Casa e Serviços de Alimentação

• organização das instalações

• localização, arquitectura e organização dos 
espaços

• FAO, OMS e autoridades têm guias específicos
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Pré-requisitos para Casa e Serviços de Alimentação

• controlo das matérias primas

• obtidas a partir de fontes credíveis
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Pré-requisitos para Casa e Serviços de Alimentação

• higiene pessoal

• muita manipulação manual

• importância da lavagem; uso de luvas

• redução de resíduos
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Pré-requisitos para Casa e Serviços de Alimentação

• manutenção e limpeza de equipamento

• equipamentos usados para diversos alimentos

• risco de contaminação cruzada

• procedimentos padrão de manutenção e limpeza
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Análise de perigos em Casa e Serviços de 
Alimentação

• planos para grupos de produtos

• mais simples do que para produtos individuais

• usar planos para mesmas etapas aplicadas a 
diversos alimentos
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Análise de perigos em Casa e Serviços 
de Alimentação

• exemplo de agrupamentos

• etapas de preparação comuns

• diferentes opções após cozinhar
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Análise de perigos em Casa e Serviços de 
Alimentação

• particular atenção com alimentos preparados para 
pessoas mais vulneráveis

• hospitais, lares, …

• planos especiais para pessoas com intolerâncias e 
alergias
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Factores de risco em Casa e Serviços 

de Alimentação

• tratamento térmico inadequado

• armazenamento inapropriado 

(tempo/temperatura)

• falta de controlo das medidas de higiene

• limpeza e higienização de equipamento 

inadequadas

• não separação de alimentos crus e 

cozinhados
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Monitorização em Casa e Serviços de 

Alimentação

• gestores, supervisores e trabalhadores

• conhecer o seu papel e como documentar e 

informar acções

• também responsáveis por acções 

correctivas

• número de envolvidos depende de dimensão 

do serviço

12

11

12



7

Segurança Alimentar
HACCP
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Sistema HACCP

• definição Comissão Codex Alimentarius

• identifica, avalia e controla perigos

significativos para a segurança alimentar

• método mundial de referência

• implementado em conjunto com pré-

requisitos

• Boas Práticas de Higiene
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Sistema HACCP

• abordagem integrada

17

Sistema HACCP

• alimentos seguros para astronautas

• NASA, US Army, Pillsbury Co.

• promovido por organizações internacionais

• OMS, …

• aplicado voluntariamente

• Codex reconhece validade em 1993

• orientações para aplicação

• referência internacional em 1995
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Sistema HACCP

• estados membros da Organização Mundial do 

Comércio alinham legislação pelo Codex

• excepto se provarem que Codex não

fornece suficiente protecção

• princípios de HACCP integrados na maioria

das legislações nacionais e nos padrões

ISO 22000
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Sistema HACCP

• não reactivo, mas preventivo

• aplicado em 2ª linha, após aplicação de 

condições de higiene

• seguido de verificação final, em última linha
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Sistema HACCP

• proactivo

• identificação de perigos, mesmo que não se 

tenham verificado falhas prévias

• útil em novas operações

• flexível

• medidas de controlo adaptáveis a 

alterações no processo

• dirige recursos para pontos mais críticos

• aplicável em toda a cadeia alimentar
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Sistema HACCP

• supera maioria das limitações das 

abordagens tradicionais

• inspecções

• ensaios do produto final
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Sistema HACCP

• conduzir análise de perigos

• determinar PCCs

• estabelecer limites críticos

• estabelecer sistema de monitorização do controlo 

dos PCCs

• estabelecer acções de correcção para quando 

monitorização indicar que PCC está fora de 

controlo

• estabelecer procedimentos de verificação para 

confirmar que o sistema HACCP está a funcionar 

eficazmente

• estabelecer documentação sobre todos os 

procedimentos e registos apropriados sobre 

aplicação do sistema
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Sistema HACCP

• aplicação

• 12 passos segundo orientações do Codex

• formação dos diversos intervenientes

• pré-requisitos

• validar decisões
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Sistema HACCP

• pré-requisitos

• empenho dos orgãos de gestão

• recursos humanos e financeiros

• práticas adequadas de higiene em toda a cadeia

• ISO 22000:2018

• investigação científica

• dados técnicos e científicos e experiência

• toxicologia e epidemiologia

• epidemiologia de m.o.

• ecologia de m.o.

• mecanismo de formação de contaminantes
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Sistema HACCP

• pré-requisitos

• métodos analíticos validados

• dados sobre os níveis de ocorrência

• avaliação da probabilidade de ocorrência dos 

riscos

• determinação de níveis aceitáveis

• autoridades

• associações industriais
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Sistema HACCP

• estudo HACCP

• análise de perigos e medidas de controlo

• plano HACCP

• implementação do estudo

• descrição dos PCCs e medidas adoptadas

• pode existir um único plano para todo o processo 

ou planos para partes do processo
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Sistema HACCP

• passos necessários à aplicação

• juntar a equipa

• processo multidisciplinar

• coordenador

• técnicos, peritos, cientistas, juristas,…

• equipa decide âmbito do estudo

• perigos

• parte da cadeia alimentar a que se aplica
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Sistema HACCP

• passos necessários à aplicação

• descrição do produto

• armazenamento da matéria-prima

• passos de transformação

• transporte e distribuição

• utilização pelos consumidores
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Sistema HACCP

• passos necessários à aplicação

• identificação da utilização pretendida

• doméstica, restauração, …

• posterior transformação

• processos culinários

• tipo de consumidores-alvo

• região/país
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Sistema HACCP

• passos necessários à aplicação

• elaborar um fluxograma

• principais etapas e condições (T, pH, tempo, …)

• toda a cadeia alimentar

• incluir percursos de água, ar e pessoas

• ter em conta outras actividades desenvolvidas 

na instalação/edifício
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Sistema HACCP

• passos necessários à aplicação

• verificação do fluxograma no local

• verificar se não existem omissões

• análise de perigos

• listar todos os perigos potenciais

• quais devem ser incluídos no plano

• conhecer registos de segurança anteriores

• surtos, contaminações

• factores de risco

• erros e suas causas
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Sistema HACCP

• passos necessários à aplicação

• na análise de perigos ter em conta

• probabilidade de ocorrência

• consequências para a saúde
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Sistema HACCP

• passos necessários à aplicação

• perigos significativos controlados por PCCs

• perigos não significativos monitorizados

• garantir que risco é baixo

34

33

34



18
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•Exemplo:
•molho à base de tomate
1. não se conhecem condições de produção no fornecedor de 

tomate

•Salmonella é perigo significativo

•cozedura do molho é medida de controlo

•PCC

2. fornecedor de tomate é auditado e tem garantia de segurança

• risco baixo e perigo não significativo

• fornecedor tem que ser auditado periodicamente

• tomates periodicamente analisados para Salmonella
3. utilização de tomate de conserva

• risco negligenciável

• reduzida necessidade de testar

Sistema HACCP

• passos necessários à aplicação

• determinar PCCs

• etapa em que pode existir monitorização eficaz

• se um perigo significativo não puder ser 

monitorizado, é necessário modificar processo

• utilizar árvore de decisão
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Sistema HACCP

• passos necessários à aplicação

• estabelecer limites críticos

• controlos físico-químicos

• pH, aw, temperatura, tempo/fluxo, 

concentração de sal, pressão

• controlos com ensaios

• limites máximos de resíduos

• teores máximos de contaminantes

• podem existir limites fora dos PCCs
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Sistema HACCP

• passos necessários à aplicação

• limites críticos em casa e serviços de 

alimentação

• mudanças de cor ou textura
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Sistema HACCP

• passos necessários à aplicação

• estabelecer monitorização para cada PCC

• medidas químicas, físicas ou visuais relativas 

aos limites críticos

• frequência adequada à manutenção do controlo 

dos PCCs

• monitorização não é exclusiva dos PCCs
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Sistema HACCP

• passos necessários à aplicação

• estabelecer acções de correcção

• resolver desvios quando monitorização indica 

perca de controlo

• problema detalhadamente analisado

• resolução deveria ser definitiva
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Sistema HACCP

• passos necessários à aplicação

• estabelecer procedimentos de verificação

• avaliações suplementares à monitorização dos 

PCCs

• garantir cumprimento do plano HACCP
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Sistema HACCP

• passos necessários à aplicação

• actividades de verificação

• ensaios/auditorias da matéria-prima

• monitorização ambiental relativa a limpeza e 

higiene

• calibração dos equipamentos de monitorização 

e outros

• auditoria das operações

• confirmar aplicação de programas de 

requisitos e sistema HACCP
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Sistema HACCP

• passos necessários à aplicação

• actividades de verificação

• revisão dos registos e dados de monitorização

• confirmar que parâmetros estão sob controlo e 

dentro dos limites

• ensaios do produto final

• verificar implementação adequada e eficácia 

do sistema

• verificar existência de queixas dos 

consumidores

• verificar formação das pessoas envolvidas nos 

pré-requisitos e HACCP
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Sistema HACCP

• passos necessários à aplicação

• validação

• demonstrar que elementos do plano HACCP são 

eficazes

• considerar

• dados técnicos e científicos

• adequação do equipamento usado

• pessoal que implementa as decisões
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Sistema HACCP

• validação vs. verificação
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Sistema HACCP

• passos necessários à aplicação

• estabelecer documentação e registos

• ajudam a manter o plano e rever decisões

• demonstração das análises de perigos 

efectuadas

• demonstração da manutenção dos controlos

• ajudam na investigação de acidentes
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Sistema HACCP

• passos necessários à aplicação

• exemplos de documentação

• procedimentos e requisitos sobre boas práticas 

de higiene

• estudo HACCP, plano HACCP e dados de 

validação

• especificações do produto e processamento

• indicações para fornecedores, transportadores, 

…

• relatórios de auditorias a fornecedores, 

transportadores e distribuidores
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Sistema HACCP

• passos necessários à aplicação

• exemplos de documentação

• registos da monitorização dos PCCs, 

procedimentos e possíveis medidas de 

correcção

• actividades de verificação e de validação

• registos de investigação e acompanhamento de 

acções de correcção e/ou não cumprimento

• registos de treino do pessoal

• revisões periódicas do estudo HACCP e do plano

HACCP
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Sistema HACCP

• manutenção

• revisão periódica do estudo HACCP

• verificação da manutenção do sistema

• actualização dos registos
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Sistema HACCP

• situações que deverão levar a reavaliação do 

estudo e do plano

• alterações nos fornecedores

• alterações no produto ou embalagem

• alterações na linha de produção, equipamento e 

material

• alterações de pessoal

• alterações a nível ambiental

• alterações no transporte e distribuição

• alterações nos consumidores-alvo e modo de 

utilização
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Sistema HACCP

• situações que deverão levar a reavaliação do 

estudo e do plano

• surgimento de novos patogénicos ou 

contaminantes químicos

• alterações legais no local de venda

• alterações na tecnologia, capacidade analítica e 

equipamento de monitorização

• relatos de incidentes, surtos ou erros em outras

indústrias ou sobre dados previamente

desconhecidos
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Sistema HACCP
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Sistema HACCP

• avaliação

• realizada por auditores e outros profissionais

• não usar apenas listas de controlo, mas também

avaliação crítica
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Sistema HACCP

• possíveis causas de falhas
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Sistema HACCP

• perigos microbiológicos

• exemplo de árvore de decisão para matéria-prima
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Sistema HACCP

• perigos químicos

• contaminantes ambientais

• toxinas naturais

• contaminantes formados durante processamento

• contaminantes da embalagem

• aditivos

• agro-químicos

• contaminantes acidentais

• adulterantes

• terrorismo/sabotagem

56

55

56



29

Possíveis causas de incidentes
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Redução do risco de incidentes
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Avaliação de sistemas de gestão de 

Segurança Alimentar

• auditorias

• inspecções

• avaliações internas

• avaliações externas

• agências reguladoras

• instituições independentes

59

Avaliação de sistemas de gestão de 

Segurança Alimentar

• competências dos avaliadores

• técnica

• investigação e avaliação

• competências inter-pessoais

• fornecer informação verídica

• conhecer requisitos básicos de higiene

• conhecimento da legislação

• conhecimento dos produtos e processos

• conhecimento do sistema HACCP e sua aplicação

• conhecer cultura da empresa e pessoal
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Avaliação de sistemas de gestão de 

Segurança Alimentar

• procedimentos de avaliação

• planeamento

• operações, frequência e âmbito

• avaliação de documentos

• avaliação no local

• processo de avaliação

• relatório e seguimento

61

Avaliação de sistemas de gestão de 

Segurança Alimentar

• listas de verificação (checklists)

• vantagens

• funcionam como ajuda de memória

• ajudam a focar os objectivos

• funcionam como registo

• asseguram que a avaliação é completa

• asseguram consistência entre diferentes

avaliadores

• ajudam a comparar avaliações

• asseguram transparência

• criam confiança no processo de avaliação

• ajudam na criação de bases de dados
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Avaliação de sistemas de gestão de 

Segurança Alimentar

• listas de verificação (checklists)

• limitações

• mal desenhadas ou mal usadas, podem limitar

iniciativa e sentido crítico da avaliação

• não usar a lista sem sentido crítico

• conter tópicos desnecessários ou irrelevantes

ou omitir pontos críticos
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• alterações no estilo de vida

• mulheres a trabalhar fora de casa

• produção em massa e globalização de alimentos

• viagens

• exposição a novos alimentos e novos perigos

• evolução de padrões alimentares

• saúde pública e bem estar

• envelhecimento populacional

Futuro da Segurança Alimentar

67

• novos patogénicos

• mais bactérias, vírus, priões

• alteração na distribuição de patogénicos

• problemas sociais, alterações climáticas e de 

ecossistemas

• patogénicos resistentes a antibióticos

• medidas de controlo adicionais

• outros perigos químicos

• melamina, adulterações, …

• perigos físicos

• raios X, …

Futuro da Segurança Alimentar
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• avanços tecnológicos

• robots

• campos eléctricos pulsados, muito altas pressões, …

• monitorização electrónica, contínua e em tempo real de 

PCCs

• equipamento laboratorial de análise

• métodos rápidos para análise microbiológica

• melhores sistemas de comunicação

Futuro da Segurança Alimentar
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TPC

Segurança Alimentar
HACCP – Estudos de caso
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• perigo principal – Salmonella enteritidis
• perigos químicos – pesticidas, medicamentos, contaminantes

ambientais

• casca – barreira física e química

• clara – actividade antimicrobiana

Produção primária - ovos

71

• galinhas podem ter contaminação por S. enteritidis nos ovários

• transmissão a ovos

• transmissão cruzada a outras galinhas

• locais de criação de pintos são PCC

Produção primária - ovos
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• boas práticas de gestão para controlo de S. enteritidis
• controlo de acessos

• roupa protectora

• lavagem de mãos

• restringir contactos externos

Produção primária - ovos

73

• boas práticas de gestão para controlo de S. enteritidis
• qualidade da água

• controlar qualidade da água regularmente

• não colocar fonte de água junto de efluentes e dejectos

• monitorizar pH

• eventualmente usar Cl

Produção primária - ovos
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• boas práticas de gestão para controlo de S. enteritidis
• saneamento na quinta

• limpeza e desinfecção de edifícios e equipamentos

• limpeza e desinfecção de sistemas de alimentação e linhas de 
água

Produção primária - ovos

75

• boas práticas de gestão para controlo de S. enteritidis
• controlo de pragas

• roedores, insectos e animais selvagens

• vacinação

Produção primária - ovos
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• boas práticas de gestão para controlo de S. enteritidis
• análise de S. enteritidis

• amostras recolhidas e analisadas regularmente

• rações

• garantias dos fornecedores

• condições adequadas de armazenamento

Produção primária - ovos

77

• remoção de aves mortas

• novos métodos permitem estabilização das carcaças para as 
transportar para outra instalação, com reduzido risco de 
contaminação por patogénicos

• armazenamento e remoção de resíduos

• remoção frequente e higiénica

• manutenção de resíduos a pH elevado e aw baixo ajuda a reduzir
Salmonella

Produção primária - ovos
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• recepção de galinhas

• chegam com 18 semanas

• alojados no interior estão mais ao abrigo de contaminação que 
se criadas no exterior

• indução da muda de penas ajuda a prolongar período produtivo

• dependendo do método usado pode contribuir para aumentar
ou reduzir Salmonella

Produção primária - ovos

79

• recolha dos ovos

• pode ser rápida ou demorar algumas horas

• lavagem

• inspecção visual

• classificados

• mantidos a baixa temperatura 2 – 3 dias

• impedir condensação à superfície

Produção primária - ovos
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81Wallace, Sperber, Mortimore, p. 276
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Q1: existem medidas de controlo?
Q1a: o controlo nesta etapa é 
necessário?

Q2: a etapa é concebida 
especificamente para eliminar ou 
reduzir a possibilidade de ocorrer 
um perigo?

Q3: a contaminação do perigo 
identificado poderá ocorrer acima 
de níveis aceitáveis ou poderá 
aumentar até níveis inaceitáveis?

Q4: uma etapa posterior eliminará 
o perigo identificado ou reduzirá 
a possível ocorrência a um nível 
aceitável?

84

83

84



43

85

86

85

86



44

87

• plano HACCP

• equipa

• gestor técnico (chefe de equipa)

• gestor de produção

• eng. supervisor

• supervisor de produção

• consultor técnico

Processamento – refeições preparadas
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• plano HACCP

• aplicação

• perigos microbiológicos, físicos e químicos

• incl. alergénios e compostos causadores de intolerância

• todos os processos, desde recepção da matéria-prima até 
armazenamento em frio do produto final

Processamento – refeições preparadas

89

• plano HACCP

• descrição do produto

• refeições preparadas para consumir a frio ou a quente

• matéria-prima

• lacticínios, pescado, frango, peru, vaca, carneiro, porco e 
bacon
• fornecedores aprovados

• alergénios usados mas controlados

Processamento – refeições preparadas
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• plano HACCP

• descrição do produto

• todas as refeições são pasteurizadas, depois congeladas, 
armazenadas e distribuídas congeladas

• tempo de prateleira verificado por ensaios durante a 
produção e confirmação microbiológica

• embalagens de metal e CPET para microondas

• rotulagem adequada

Processamento – refeições preparadas

91

• plano HACCP

• utilização pelo consumidor

• população em geral

• produtos podem conter alergénios

• mencionados no rótulo

• produtos podem ser consumidos frios ou após aquecimento

• conservar sob refrigeração antes de usar

Processamento – refeições preparadas
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• plano HACCP

• má utilização pelo consumidor

• temperatura não adequada

• consumo após tempo de prateleira

Processamento – refeições preparadas

93

• plano HACCP

• pré-requisitos

• instalação

• junto a outras indústrias alimentares

• instalações construídas propositadamente

• controlo das operações

• perigos, higiene, materiais, embalagem, água, gestão e 
supervisão, documentos e registos, procedimentos de 
recolha de produto

Processamento – refeições preparadas
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• plano HACCP

• pré-requisitos

• manutenção e saneamento

• programas de limpeza

• controlo de pragas

• gestão de resíduos

• higiene pessoal

• estado de saúde, doenças e feridas, limpeza pessoal, 
uniformes, comportamento de trabalhadores e visitantes

Processamento – refeições preparadas

95

• plano HACCP

• pré-requisitos

• transporte

• requisitos gerais, uso e manutenção

• informação sobre o produto e percepção pública

• identificação dos lotes, rotulagem e educação dos 
consumidores

• programas de treino, formação e supervisão

Processamento – refeições preparadas
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• plano HACCP

• análise de perigos

• avaliação alto/baixo de entre lista de perigos potenciais

• probabilidade de ocorrência e gravidade do efeito

• considera-se perigo significativo quando ocorrência provável 
e provoca efeito adverso

• avaliação “alto” para ambos os casos

Processamento – refeições preparadas

97

• plano HACCP

• revisão

• plano revisto anualmente

• actualizado quando necessário

• realizar estudo HACCP antes de lançamento de novo produto, 
processo ou matéria-prima

Processamento – refeições preparadas
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• refeições pré-preparadas, adquiridas congeladas

• fornecedor certificado

• armazenamento sob congelação ligado à cozinha onde é feita a 
preparação

Serviços alimentares
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• estudo HACCP apoiado em pré-requisitos

• inclui controlo de alergénios

• sobretudo glúten

• HACCP dirigido para perigos microbiológicos

Serviços alimentares

111

• equipa HACCP

• gestor técnico do fornecedor

• chef e assistente

• consultor técnico

Serviços alimentares
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113

114

Salsichas, puré de batata e rodelas de cebola recebidas separadamente e depois misturados
Restantes recebidas em conjuntos e aquecidas, mantidas em quente e servidas em quente
Sobremesas recebidas em doses individuais e prontas a servir
Molho e creme (custard) recebidos desidratados e depois adicionados

113
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• pré-requisitos

• controlo de temperatura

• armazenamento a frio, aquecimento e manutenção em quente

• higiene pessoal

• funcionários e visitantes

Serviços alimentares

115

• pré-requisitos

• limpeza, saneamento e gestão de resíduos

• limpeza da cozinha e sala de refeições, todo o equipamento e 
utensílios

• gestão de pragas

• controlo de resíduos

• transporte

• transferência de refeições e componentes com controlo de 
temperatura e higiene

Serviços alimentares
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• pré-requisitos

• controlo de alergénios

• produtos fornecidos sem glúten

• prevenção de contaminação cruzada

• aviso de possibilidade de conter outros alergénios

Serviços alimentares
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• verificação e revisão

• consultor faz auditorias 2 vezes por mês

Serviços alimentares
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121
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• possíveis perigos microbiológicos

• Salmonella e Campylobacter em carne crua

• Listeria monocytogenes em carne pré-cozinhada e queijo de 
pasta mole

• E. coli O157:H7 em carne picada crua, leite e sumos não
pasteurizados e outros alimentos frescos

• C. botulinum em carnes não adequadamente refrigeradas

• C. perfringens em molhos e aves assadas

• Bacillus cereus em arroz e batatas cozidos e inadequadamente
refrigerados

• S. aureus em pastelaria com cremes

• Salmonella em carnes para animais domésticos

Casa
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• possíveis perigos microbiológicos

• B. cereus e S. aureus produzem toxinas termoestáveis

Casa
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• possíveis perigos químicos

• alergénios

• produtos de limpeza

• pesticidas e raticidas

Casa
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• possíveis perigos físicos

• pedaços de vidro

• outros materiais

Casa
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• medidas de controlo

• usar água potável

• controlar alergénios

• não guardar substâncias tóxicas na cozinha ou junto da comida

• não permitir animais junto da comida

• controlar contaminação cruzada

• lavar mãos, separar utensílios para comida crua e cozinhada

• refrigeração

• cozinhar alimentos

Casa

127

• refrigeração

• ≤ 4 ºC logo que possível para alimentos perecíveis

• ter em conta tempo de prateleira

• refrigerar rapidamente restos de refeições

• devem ser consumidos no prazo de 48 h e aquecidos a 74 ºC

• dividir em pequenas porções para arrefecer mais rapidamente

• verificar temperatura com termómetro

• temperaturas superiores na porta

• descongelar no frigorífico ou microondas, não à temperatura
ambiente

Casa
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• cozinhar

• seguir instruções nos alimentos rotulados

• temperaturas recomendadas para carne (centro térmico)

• vaca, porco e vaca picada – 71 ºC

• aves picada – 74 ºC

• peças grandes – 82 ºC

• verificar temperatura com termómetro

Casa

129

• saneamento e higiene pessoal

• possíveis causas de contaminação

• contacto entre alimentos crus e cozinhados

• equipamentos e utensílios não limpos

• lavagem de mãos insuficiente

• preparar alimentos quando doente

• uso inadequado de toalhas para secar louça

• contacto com animais enquanto se preparam alimentos

• fumar, espirrar ou tossir enquanto se preparam alimentos

Casa

130

129

130



66

• saneamento e higiene pessoal

• usar programas de pré-requisitos

• lavagem e saneamento

• alterar padrões de consumo de alimentos

Casa

131

• possíveis PCCs

• controlar temperatura de refrigeração

• controlar temperatura de cozedura

• remover alergénios quando relevante

• não consumir leite e sumos não pasteurizados, massas de pão e 
bolos não cozinhadas

• restringir consumo de alguns alimentos por pessoas
imunocomprometidas

Casa
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• caso de estudo – família com 3 episódios

• 3 membros com vómitos 2 h após comer refeição com arroz Pilaf

• 4 membros com diarreia 14 h após comer ganso assado

• 2 membros e 3 visitantes com vómitos e diarreia 1 dia após
barbecue com frango e salada

Casa

133

• caso de estudo – família com 3 episódios

• 1º episódio

• mãe cozinhou arroz na véspera, colocou quente numa caixa
plástica fechada, que colocou na porta do frigorífico

• esporos de B. cereus podem estar presentes no arroz

• sobrevivem cozedura e crescem se arroz não for 
rapidamente arrefecido

• B. cereus produz toxina termoestável

Casa
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• caso de estudo – família com 3 episódios

• 2º episódio

• ganso assado a temperatura inferior à recomendada (163 ºC)

• C. perfringens pode ocorrer em alimentos cozinhados durante
muito tempo ou mantido a temperaturas > 50 ºC até consumo

• pode produzir esporos

• esporos podem crescer no intestino e produzir toxinas

Casa
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• caso de estudo – família com 3 episódios

• 3º episódio

• mesmas pinças usadas para manipular frango cru e grelhado

• frango grelhado pode ter sofrido contaminação cruzada com 
Salmonella ou Campylobacter

• frango cru cortado na mesma base que foi depois usada para 
a salada, sem desinfectar

• salada pode ter estado na origem da contaminação

• gema de ovo crua podia estar contaminada com S. 
enteritidis

• infecções com Salmonella tipicamente associadas a vómitos, 
enquanto as com Campylobacter não

Casa
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• caso de estudo – família com 3 episódios

• plano de segurança alimentar

• filha tornou-se líder da equipa

• recolha de dados e monitorização semanal da temperatura
do frigorífico

• ajustes da temperatura quando necessário

• filho monitoriza temperaturas de cozedura e responsabiliza-se 
por refrigeração adequada dos produtos

• mãe monitoriza manipulação dos alimentos e limpa
regularmente cozinha

• pai procura informação e comunica-a à família

Casa
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Higiene e Segurança 
Alimentar
Protecção do consumidor

138

137
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• comprador de bens e serviços

• o que consome bens e serviços sem os utilizar para 

produzir e vender outros bens

• termo usado no sistema HACCP, em vez de cliente, 

comprador, …

Consumidor

139

• FAO

• OMS

• Codex Alimentarius

• outros padrões internacionalmente aceites

Padrões de protecção
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• possibilitar escolhas informadas e saudáveis por 

parte dos consumidores

• incluindo populações mais vulneráveis

• impedir informação enganadora e garantir que 

informação é fiável

• proteger crianças de publicidade a alimentação não 

saudável

• garantir a segurança dos alimentos comercializados

Políticas governamentais

141

• Princípios gerais de higiene alimentar do Codex

• CAC/CXC 1-1969, 2020

•https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-

proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsite

s%252Fcodex%252FStandards%252FCXC%2B1-1969%252FCXC_001e.pdf

• Regulamento (EC) 178/2002

•http://eur-

lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2002:031:0001:0024:pt:PDF

Regulamentação internacional

142

141

142
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• informação ao consumidor

• Regulamento (EU) 1169/2011, 2018

•http://eur-lex.europa.eu/legal-

content/PT/TXT/PDF/?uri=CELEX:32011R1169&from=en

Regulamentação internacional

143

• legibilidade

Rotulagem
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143

144
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• alergia e intolerância

• se rótulo não puder dar informação sobre presença 

de alergénios, alimento não deve ser comercializado

Rotulagem de alergénios

145

• requisitos de Reg. (EU) 1169/2011, 2013

• indicados na lista de ingredientes com referência clara ao 

nome da substância ou produto e individualizados dos 

restantes ingredientes (tipo de letra, cor, …)

• indicar cereais contendo glúten

• indicar crustáceos e derivados

• indicar ovos e derivados

• indicar peixe e derivados

• indicar amendoins e derivados

• indicar soja e derivados

Rotulagem de alergénios

146

145

146
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• requisitos de Reg. (EU) 1169/2011, 2013

• indicar leite e derivados (incl. lactose)

• indicar frutos secos (amêndoa, avelã, noz, cajú, pecã, 

castanha-do-Brasil, pistáchio, macadamia e produtos 

derivados) 

• excepto frutos secos usados para bebidas destiladas e 

EtOH

• indicar aipo e derivados

• indicar mostarda e derivados

• indicar sementes de sésamo e derivados

Rotulagem de alergénios

147

• requisitos de Reg. (EU) 1169/2011, 2013

• indicar SO2 e sulfitos em concentração > 10 mg/kg ou      

10 mg/L

• indicar tremoceiro e derivados

• indicar moluscos e derivados

Rotulagem de alergénios
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147
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• restaurantes devem mencionar alergénios 

nas ementas

Rotulagem de alergénios

149

• devido a incerteza científica, princípio de precaução 

relativo a pigmentos (naturais e sintéticos)

• Regulamento (EC) 1333/2008, 2022

• “pode causar efeitos negativos na actividade e na 

atenção das crianças”

• amarelo-sol (E110)

• amarelo de quinoleína (E104)

• carmosina (E122)

• vermelho allura (E129)

• tartarazina (E102)

• Ponceau 4R (E124)

Rotulagem de alergénios
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149
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• “pode conter [alergénico]”

• só aplicado quando não se tem certeza de poder 

evitar

• “produzido numa instalação em que se usa 

[alergénico]”

• a evitar, porque de difícil compreensão

Rotulagem de alergénios
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• evento, previsível ou imprevisível, que representa 

uma ameaça significativa, no imediato ou no futuro, 

para uma organização, os seus funcionários, 

consumidores e público em geral

Crises
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Crises

153

Crises
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Crises

155

• OMS

• coordena questões de saúde na ONU

• normas, padrões, políticas, apoio técnico e 

vigilância

• comité de especialistas em aditivos (JECFA)

• reunião conjunta sobre resíduos de pesticidas 

(JMPR)

• reunião de especialistas sobre avaliação de riscos 

microbiológicos (JEMRA)

Organizações internacionais

156
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• FAO

• colabora com OMS

• aconselhamento científico

• fornece indicações a governos e ao Comité do 

Codex

• produz diversas publicações e dá formação

• JECFA, JMPR, JEMRA

Organizações internacionais

157

• Comissão do Codex Alimentarius

• proteger saúde dos consumidores

• garantir práticas comerciais justas

• publica padrões e códigos

• reconhecidos por Organização Mundial do Comércio

• Acordo sobre a aplicação das medidas sanitárias e 

fitossanitárias (SPS)

• referência da segurança alimentar

• base para muitos padrões nacionais

Organizações internacionais

158

157

158



80

• ISO (Organização Internacional de Normalização)

• 114 normas para produtos e processos alimentares

• 5 publicações sobre segurança alimentar

Organizações internacionais

159

• CEN (Comité Europeu de Normalização)

• promoção do comércio global

• protecção dos cidadãos e do ambiente

• normas, publicações técnicas

• normas EN tornam-se normas nacionais

• uniformização do mercado Europeu

• > 400 normas e publicações técnicas relacionadas 

com indústria alimentar

Organizações regionais

160

159

160



81

• EFSA (Autoridade Europeia para a Segurança dos 

Alimentos)

• referência Europeia para avaliação de risco

• avaliar e comunicar riscos em toda a cadeia 

alimentar

Organizações regionais

161

• FDA (Food and Drug Administration)

• CFSAN (Center for Food Safety and Applied

Nutrition)

• autoridade que regula todos os alimentos excepto 

carnes

• FSIS, USDA

• protecção da saúde pública

• Boas Práticas de Fabrico (GMPs)

• várias outras publicações e normas

• avaliações de risco

Organizações nacionais

162

161
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• ASAE (Autoridade de Segurança Alimentar e 

Económica)

• comunicação de riscos na cadeia alimentar

• disciplina do exercício das actividades económicas

• recebe notificações através do RASFF

• Rapid Alert System for Food and Feed

Organizações nacionais

163

164

http://ec.europa.eu/food/safety/rasff/index_en.htm
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• GFSI (Global Food Safety Initiative)

• base Europeia

• ILSI (International Life Sciences Institute)

• base nos EUA

• ICMSF (International Commission on Microbiological

Specifications for Foods)

• critérios e normas microbiológicos

Organizações industriais

165

• EUFIC (European Food Information Council)

• informação em nutrição, saúde, segurança e 

qualidade alimentar

• http://eufic.org

• …

Organizações industriais
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