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ALIMENTACAO,
| ~
. PLANO DE MONITORIZACAO - PPRO’s E PCC’s
PARAMETRO (PCC) / LIMITE MONITORIZACAO DESVIOS AOS PCC’s
ETAPA PERIGO MEDIDA CONTROLO )
(PPRO) FREQ. RESP. REGISTO ACCOES CORRECTIVAS RESP. REGISTO
4. Lavagem/ Desenvolvimento de | - Concentragao Conforme N- | Em cada Operador que Registos Verificar: Operador que | Nao aplicavel
desinfeccao microrganismos (dosagem) do DSA-9 desinfecgdo, [efectua a Diarios do - Se a lavagem e desinfeccéo efectua a
(PCC1) desinfectante para todos os |avagem/ Plano HACCP | 4 efectuada: lavagem/
horticolas e desinfecgao . desinfec¢ao
- Tempo de - Se as pastilhas
] B frutos com . =
desinfecgao casca desinfectantes estao dentro do
, prazo de validade
comestivel,
para uso em C: Repeticdo da lavagem e
saladas e desinfecgdo quando o
frutas procedimento nao seja
laminadas (em adequadamente aplicado
. Reali,zagéo de uma cru) C: Rejeicao dos produtos que
boa pré-lavagem apresentam alteracdes das
caracteristicas organolépticas
AC: Cumprir a N-DSA-9 —
Preparagao e Desinfecgédo de
Legumes, Saladas e Frutos
6. Confeccao Contaminagéo ou - Estado de Alimentos Em todas as Cozinheiro Registos Verificar: Cozinheiro N&o aplicavel
(PCC2) desenvolvimento de | cozedura/confecgéo adequada/ cozeduras/ Diarios do - Se os equipamentos estdo a
microrganismos - Tempo de confeccionad | confecgdes, Plano funcionar correctamente.
5 0s no final HACCP
confeccao ! C: Prolongar a confecgéo até

- Temperatura do
centro térmico do
alimento (G.IIl, G.IV,
G.Vll e G.VIIl) - (Ty)

Ty > 75°C

que o produto atinja o estado
de cozedura/confecgao
adequada ou até que o
produto atinja a temperatura
adequada no centro térmico
do alimento.
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PLANO DE MONITORIZACAO - PPRO’s E PCC’s

PARAMETRO (PCC) / LIMITE MONITORIZACAO DESVIOS AOS PCC’s
ETAPA PERIGO MEDIDA CONTROLO )
(PPRO) FREQ. RESP. REGISTO ACCOES CORRECTIVAS RESP. REGISTO
7. Manutencao a Desenvolvimento de | - Temperatura de Test > 75°C Tpm| Antes de Operador das | Registos Verificar: Responsavel | - Registo de nao
quente microrganismos estufas (Test) €/0U > 85°C colocagéao linhas de self | Diarios do - Se o termdéstato esta na da unidade conformidade
(PCC3) temperatura de dos produtos | ou Plano posigao correcta. (apenas se existir
banhos marias (Tom) nas estufas responsavel HACCP ) , alguma
) . - Se o equipamento esta a .
(para garantir que o e/ou banhos da unidade funcionar deficiéncia no
centro térmico do maria ' funcionamento
produto esteja a C: Apenas colocar o produto dos
652C). apos atingida a temperatura equipamentos)
definida.
- Pedido de
C: Nao deixar o produto no manutengéo (e-
equipamento por um periodo mail a cliente ou
superior a 2 horas a manutencao)
C: Utilizagao de outro banho,
estufa ou forno
AC: Pedido de reparagao
8. Arrefecimento Desenvolvimento de No maximo Em todos os Operador ou Registos Destrui¢éo do produto, se Responsavel | - Registo de ndo
lento microrganismos - Tempo de até 2 horas arrefecimento | responsavel Diarios do exceder as duas horas de da unidade conformidade (se
(PCC4) arrefecimento (tarer) S da unidade Plano arrefecimento houver
HACCP destruigao do
produto)
10. Desenvolvimento de | - Temperatura da De acordo - Bidiario Responsavel Registos Verificar: Responsavel | - Registo de ndo
Armazenamento/ microrganismos camara (Ty) com o (Equipamento | da unidade Diarios do - O estado de funcionamento da unidade conformidade
Manutencéo a frio produto (IT — | s de frio) Plano do equipamento; - Pedido de
PCC5 T - HACCP 5
( ) empera - A temperatura do produto. manutengao (e-
2b. Armazenamento turas de G- Utilizacdo de emeraéneia mail a cliente ou
MP (Refrigerados) referéncia) ) ¢ 9 & manutengao)
s€ Tpa > T e durante 2 horas
2. Armazenamento C: Rejeicao dos produtos se
de MP (Congelados) - nejee P
Toroa > T ref? + 3°C
C: Utilizagao de outro
equipamento
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PLANO DE MONITORIZACAO - PPRO’s E PCC’s

PARAMETRO (PCC) / LIMITE MONITORIZACAO DESVIOS AOS PCC’s
ETAPA PERIGO MEDIDA CONTROLO )
(PPRO) FREQ. RESP. REGISTO ACCOES CORRECTIVAS RESP. REGISTO
AC: Pedido de reparacéo
6. Confeccao Contaminagéao - Caracteristicas - Cor normal, | Antes de cada | Operador Registos - Substituigao do éleo de fritura.| Operador que | Registos Diarios
(Fritura) quimica — sensoriais auséncia de utilizagao que efectua a | Diarios do efectua a do Plano HACCP
(PPC6a) compostos polares  |adequadas:cheiro, cor | odores fritura Plano HACCP fritura
e espuma estranhos e
- % de compostos auséncia de
polares (apenas em espuma
caso de davida
decorrente da analise
sensorial)
Percentagem
de compostos
polares totais
< 25%
6. Confeccao Contaminagao - Temperatura do 6leo | Toéleo < Antes de Cozinheiro Registos Verificar: Cozinheiro Registos Diéarios
(Fritura) quimica — de fritura 180°C colocagao do Diarios do - A posicéo do terméstato. do Plano HACCP
(PCC6b) compostos polares produto a Plano - O nivel de dleo na fritadeira
fritar HACCP W raderre.
C: Redugéo da temperatura do
6leo (<180°C) antes de iniciar
a fritura
17. Dispensadores/ | Desenvolvimento de | - Temperatura dos De acordo - Bidiario Operador Registos Verificar: Responsavel | - Registo de ndo
vending microrganismos dispensadores / com o (Equipamento | responsavel Diarios do - O estado de funcionamento da unidade conformidade
(PCC7) maquinas de vending | produto (IT— s de frio) pela Plano do equipamento. - Pedido de
T - | aod HACCP 5
empera colocageo do - A temperatura do produto. manutencao (e-
turas de produto/ . mail a cliente ou
referéncia) C..Destrwgao go produto 4 manutengdo)
existente no dispensador/
maquina de vending se Tprod >
T ref?
AC: Pedido de reparacéo
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PLANO DE MONITORIZACAO - PPRO’s E PCC’s

PARAMETRO (PCC) / LIMITE MONITORIZACAO DESVIOS AOS PCC’s
ETAPA PERIGO MEDIDA CONTROLO )
(PPRO) FREQ. RESP. REGISTO ACCOES CORRECTIVAS RESP. REGISTO
19. Arrefecimento Desenvolvimento de | - Temperatura do Tp < 10°C, Em todos os Operador ou Registos Verificar: Responsavel | - Registo de nao
rapido microrganismos produto (Tp) paratarer <2 | arrefecimento | responsavel Diarios do - A programacéo do da unidade conformidade
(PCC8) - Tempo de horas 8 da unidade Plano arrefecimento. - Pedido de
arrefecimento (tarer) HACCP - O estado de funcionamento manutengao (e-
do equipamento. mail a cliente ou
a manutengao
C: Destruicédo do produto. 6d0)
C: Pedido de reparacao.
AC: Assegurar a utilizagéo do
programa de arrefecimento
apropriado, antes de iniciar.
AC: Confirmar o estado de
funcionamento do
equipamento, ao iniciar.
20. Regeneracao Desenvolvimento de | - Tempo de Regeneragéo: | Em todos as Operador ou Registos Verificar: Responsavel | - Registo de nao
(PCC9a) microrganismos regeneracao (treg) treg < 45 min, regeneragdes | responsavel Diarios do - A programagéo do da unidade conformidade
11. Reaquecimento égﬁfgpggaé%zl:‘t% para Tpod > da unidade Plano equipamento. - Pedido de
75°C HACCP manutencao (e-

(PCC9b)

ap6s reaquecimento

Reaquecimen
to:

Toroa > 75°C

- O estado de funcionamento
do equipamento.

C: Destrui¢ao do produto.
C: Pedido de reparagao.

AC: Assegurar a utilizagéo de
modo apropriado do
regenerador, ligando-o
antecipadamente a colocagéao
do produto (cumprir com N-
DSA-22 — Distribuigéo e
Servigo de Alimentos).

AC: Confirmar o estado de
funcionamento do
equipamento, ao iniciar.

mail ou cliente ou
a manutengao)
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PLANO DE MONITORIZACAO - PPRO’s E PCC’s

PARAMETRO (PCC) / LIMITE MONITORIZACAO DESVIOS AOS PCC’s
ETAPA PERIGO MEDIDA CONTROLO )
(PPRO) FREQ. RESP. REGISTO ACCOES CORRECTIVAS RESP. REGISTO
18. Transporte Desenvolvimento de | - Tempo de transporte | tiansp < 2h Em todos os Operador ou Registos Verificar: Responsavel | - Registo de nao
(PCC10) microrganismos (tiransp) Toi > 65°C transportes responsavel Diarios do - A temperatura do produto no da unidade conformidade
;jg?ggg;tr‘:;a(_?o) final | (para da unidade I':':gcép final do transporte.
p.
produtos C:SeT<65Cet-2houT>
%_Sé setiraa quentes) ou 10°C e t>2h ou assegurar a
emperatura por T, <10°C L
periodos de tempo (ppara destruigao do produto.
superiores a 2 horas) rodutos AC: Cumprir com as boas
frios) préaticas de transporte.
AC: Rever o procedimento de
transporte. Controlar o tempo
maximo de transporte
possivel.
12. Empratamento Desenvolvimento de | - Tempo de temp < 45 min  [Em todos os Responsavel Registos Verificar: Responsavel | - Registo de ndo
(Distribuicao) microrganismos empratamento (e (Se o tempo lempratamentos | da unidade Diarios do - A temperatura do produto no da unidade conformidade
(PCC11) distribuigao quando for superior a Plano final do empratamento.
ao efectuad ; HACCP
t”:::;;j; aa 45 minutos, C: Se T < 65°C, elevar de
tirar a imediato a t t ;
controlada) (tens) Temperatura imediato a temperatura acima
p de 65 °C.
do prato
prato) AC: Cumprir com as boas
praticas de empratamento.
AC: Rever o procedimento de
empratamento. Controlar o
tempo maximo de
empratamento possivel.
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PLANO DE MONITORIZACAO - PPRO’s E PCC’s

PARAMETRO (PCC) / LIMITE MONITORIZACAO DESVIOS AOS PCC’s
ETAPA PERIGO MEDIDA CONTROLO )
(PPRO) FREQ. RESP. REGISTO ACCOES CORRECTIVAS RESP. REGISTO
Varios Etapas Contaminagéo com - Utilizagédo apenas de | Nao Diario Responsavel | Registos - Verificagao da integridade Responsavel | Registos Diarios
(PPRO1) objectos estranhos materiais e utensilios existéncia de da unidade Diarios do dos materiais. da unidade do Plano HACCP
autorizados materiais nao Plano C: Efectuar inspecgéo visual
autorizados HACCP ao produto para verificar
eventual contaminacdo. Em
caso de suspeita, destruir o
produto potencialmente
afectado.
AC: Eliminar os materiais nao
autorizados e sensibilizar os
colaboradores.
Varios Etapas Contaminagédo com - Verificagédo da Todos os Diario Responsavel | Registos C: Identificar o produto Responsavel | Registos Diarios
(PPRO2) objectos estranhos integridade dos vidros | vidros intactos da unidade Diarios do potencialmente contaminado e | da unidade do Plano HACCP
—vidros nas instalagdes Plano HACCP | proceder a sua destruigao.
AC: Repor a integridade do
vidro. Actuar em fungéo da
causa de quebra.
1. Recepgéao MP — Objectos estranhos |- Verificagéo do estado | Adequado Em todas Operador que | Registos AC: Nao aceitagdo do produto | Operador que | Registo de
Carne de Bovino / de higiene do estado de entregas efectua a Diarios do (n&o permitir a descarga) ou efectua a Reclamacéo de
Carne de Porco transporte higiene recepgao do Plano HACCP | devolugdo apéds inspec¢do —no| recepgao do Produto
(nao produto prazo de 24 horas (quando a produto
embalada)/Peixe inspeccao nao é possivel
fresco efectuar aquando da recep¢ao)
(PPRO3) C: Néao aplicavel.
1. Recepgao MP - Contaminacéo - Controlo do Boletim  [Limites Para todos os | Fornecedor  Disponibilizagdo| AC: N&o aceitagado do produto | Sogenave Registo de ndo
Pré-preparados de microbiol6gica em de Andlises do microbiolégicos | lotes entregues| Sogenave dos Boletins de | pela Sogenave (ndo entrega de | (Departamento| conformidade
carnes hamburgueres por fabricante dentro dos Analises a DSA | produto). da Qualidade) | (Sogenave)
(Hamburgueres, Staphylococcus \valores legais C: N&o aplicavel.
alméndegas, aureus —
carnes picadas) Desenvolvimento de
toxinas
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PLANO DE MONITORIZACAO - PPRO’s E PCC’s

PARAMETRO (PCC) / LIMITE MONITORIZACAO DESVIOS AOS PCC’s
ETAPA PERIGO MEDIDA CONTROLO )
(PPRO) FREQ. RESP. REGISTO ACCOES CORRECTIVAS RESP. REGISTO
(PPRO4)
1. Recepgao MP Objectos estranhos |- Verificagdo do estado | Embalagem Em todas as Operador que | Registos AC1: Nao aceitagado do produto | Operador que | - Registo de ndo
(PPRO6) de integridade da integra entregas efectua a Diarios do (n@o permitir a descarga) caso | efectua a conformidade
embalagem recepgao do Plano HACCP | detectado na descarga ou recepgao do - Reclamagao ao
produto rejeicao se deteccao posterior. | produto fornecedor
AC2: Reclamagao/ informagéo
a Central de Compras ou a
outros fornecedores.
C: Néao aplicavel.
14. Servico Desenvolvimento de |- Verificagdo da T<8C Em todos os Operador que | Registos AC: Colocagao do produto Operador que | RDP_01
(colocacao em microrganismos temperatura das servigos, antes| efectua a Diarios do apenas apos atingida a efectua a Registo Diario do
mesas mesas das saladas da colocagdo | colocagao Plano HACCP | temperatura na mesa de colocagéo das | pjano HACCP
refrigeradas) do produto das saladas saladas. saladas
(PPRO7) C: Nao aplicavel.
14. Servico Desenvolvimento de |- Higienizagdo dos Cumprimento | i) Antes da i) Operador i) Registo de | AC1: Colocagéao de produto i) Responsavel| i) Pedido por e-
(dispensadores de | microrganismos dispensadores do plano de colocagédo de | que efectua a | manutencdo/ | apenas apos a realizagéo da da unidade mail ao
agua, cerveja e higiene e de novo contentor| colocagéo higienizacao actividade de higienizacdo em fornecedor
sumos) manutencao de agua ou ii) Operador (do falta pelo operador que efectua ii) Ficha de
(PPROS) barril de responsavel fornecedor) enchimento do dispensador. Limpeza
cerveja pela ii) Fichade | C: Néo aplicavel.
ii) Apos o higienizacéo Limpeza
servigco do

equipamento
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PLANO DE MONITORIZACAO - PPRO’s E PCC’s

PARAMETRO (PCC) / LIMITE MONITORIZACAO DESVIOS AOS PCC’s

ETAPA PERIGO MEDIDA CONTROLO )

(PPRO) FREQ. RESP. REGISTO ACCOES CORRECTIVAS RESP. REGISTO
1. Recepcao de MP | Desenvolvimento de (Temperatura do De acordo com| Em todas Operador que | Registos AC: Nao aceitagdo do produto | Operador que | -Registo de ndo
(Refrigerados) — microrganismos transporte o produto (IT- | entregas efectua a Diarios do (n&o permitir a descarga). efectua a conformidade
produtos lacteos, Temperturas recepgao do Plano HACCP | . N3o aplicavel. recepgao do Registo de
ovoprodutos e de Referéncia) produto produto Reclamagéo de
produtos carneos produto
(PPR09)
1. Recepcdo de MP | Desenvolvimento de |Prazo de validade Dentro do Em todas Operador que | Registos AC: Nao aceitagdo do produto | Operador que | -Registo de ndo
(Refrigerados) — microrganismos prazo de entregas efectua a Diarios do (n&o permitir a descarga). efectua a conformidade
produtos lacteos, validade recepgao do Plano HACCP | . N3o aplicavel. recepgao do Registo de
ovoprodutos e produto produto Reclamagéo de
produtos carneos Produto
(PPRO10)
13. Manutengéo a Desenvolvimento de |Actividade de Realizagao Semanal Operador Ficha de AC: Realizagdo da higienizagao| Operador Registo de nao
quente nos termos | microrganismos higienizagao com limpeza conforme instrucéo. conformidade
de leite (PPRO11) remogao da torneira
12. Empratamento Presenca de Informagéo ao cliente Existéncia de |Na Responsavel | Requisi¢oes AC: Actualizagdo da Responsavel | Ementa
(Distribuicao substancias e/ou consumidor / informagdo  (disponibilizagdo | da unidade de dietas e informagao. da unidade
hospitalar — alergénicas com rastreabilidade da actualizada  |da ementa informagéo de | . N3o aplicavel.
doentes ) e 14. impacto em grupos  |informagéo rastreabilidade
Servigo (outros) de consumidores (Distribuicao
(PPRO12) com hospitalar —

susceptibilidade doentes)
Ementas
(outros)
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