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1- Recepgao do leite de | Microbiologico: Potencial crescimento de SIM Abusos de temperatura, durante o Assegurar a temperatura de transporte e
vaca patogénicos durante o transporte. transporte, podem contribuir para o recepgao associada a um tempo de transporte
desenvolvimento de patogénicos. minimo.
Quimico: Potencial contaminag&o com Sim Pode aumentar as resisténcias das bactérias | Realizagéo do teste rapido de pesquisa de
antibidticos. no organismo humano. antibiéticos aquando da recepgéo do leite.

2- Recepgdo do cloreto | Microbiologico, Quimico e Fisico: Ocorréncia improvavel; Cumprimento do procedimento de inspecgao a

de célcio liquido Potencial contaminacéo durante o NAiO Assegurado pelo fornecimento de produtos | recepg&o e preenchimento da respectiva folha de
processamento e transporte. mediante especificagdes prévias (Fichas registo

Técnicas).

3- Recepgao dos Microbiol6gico, Quimico e Fisico: Ocorréncia improvavel; Cumprimento do procedimento de inspecgéo a

fermentos lacteos Potencial contaminagéo durante o NAO Assegurado pelo fornecimento de produtos | recepgéo e preenchimento da respectiva folha de
processamento e transporte. mediante especificagdes prévias (Fichas registo.

Técnicas).

4- Recepgdo do coalho | Microbiologico, Quimico e Fisico: Ocorréncia improvavel; Cumprimento do procedimento de inspecgao a

liquido animal Potencial contaminagéo durante o NAO Assegurado pelo fornecimento de produtos | recepgéo e preenchimento da respectiva folha de
processamento e transporte. mediante especificacbes prévias (Fichas registo.

Técnicas).

5- Recepgao do sal Microbiolégico, Quimico e Fisico: Ocorréncia improvavel; Cumprimento do procedimento de inspecgao a
Potencial contaminagéo durante o NAO Assegurado pelo fornecimento de produtos | recepgao e preenchimento da respectiva folha de
processamento e transporte. mediante especificacbes prévias (Fichas registo.

Técnicas).

6- Recepgao dos copos | Microbioldgico, Quimico e Fisico: Ocorréncia improvavel; Cumprimento do procedimento de inspecgao a

de poliestireno Potencial contaminacéo durante o NAiO Assegurado pelo fornecimento de produtos | recepg&o e preenchimento da respectiva folha de
processamento e transporte. mediante especificagdes prévias (Fichas registo.

Técnicas).
7- Recepgao das
etiquetas Nao Identificado S
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8- Armazenamento de | Microbioldgico: Potencial crescimento de
patogénicos por praticas incorrectas de SIM

leite em tanques de

refrigeragao armazenagem.

Abusos de temperatura podem contribuir
para o desenvolvimento de patogénicos.

O leite permanece armazenado em tanques de
refrigeragao a temperaturas inferiores a 5°C e por
um periodo inferior a 48 horas.

9- Armazenamento de | Microbioldgico: Potencial crescimento de
patogénicos por praticas incorrectas de NAO

Cloreto de calcio
liquido armazenagem.

Ocorréncia improvavel;

Assegurado pelo armazenamento em local
préprio para o efeito de acordo com as
especificagdes das respectivas Fichas
Técnicas.

Manutengéo do armazém de ingredientes em
boas condigdes de higiene;

Armazenamento sobre paletes plasticas e a
temperatura aproximada de 15°C.

10- Armazenamento de | Microbiologico: Potencial crescimento de
patogénicos por praticas incorrectas de NAO

fermentos lacteos
armazenagem.

Ocorréncia improvavel;

Assegurado pelo armazenamento em local
préprio para o efeito de acordo com as
especificagdes das respectivas Fichas
Técnicas.

Armazenamento a temperatura de 4°C;

11- Armazenamento de | Microbiologico: Potencial crescimento de

coalho liquido animal | patogénicos por praticas incorrectas de NAiO

armazenagem.

Ocorréncia improvavel;

Assegurado pelo armazenamento em local
préprio para o efeito de acordo com as
especificagdes das respectivas Fichas
Técnicas.

Armazenamento na embalagem de origem a
temperaturas entre 2°C e 7°C e ao abrigo da luz.

12- Armazenamento de | Microbiologico: Potencial crescimento de

Ocorréncia improvavel;

Manutengéo do armazém de sal em boas

sal patogénicos por praticas incorrectas de NAiO Assegurado pelo armazenamento em local | condigdes de higiene;
armazenagem. préprio para o efeito de acordo com as Armazenamento sobre paletes plasticas, em local
especificagdes das respectivas Fichas seco e ao abrigo da luz.
Técnicas.
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13- Armazenamento Microbioldgico, Quimico e Fisico: Ocorréncia improvavel; Manutenc&o do armazém de embalamento em

dos copos de Potencial contaminag&o por préticas NAO Assegurado pelo armazenamento em local | boas condigdes de higiene;

poliestireno incorrectas de armazenagem. préprio para o efeito de acordo com as Armazenamento em armarios ao abrigo da

especificagdes das respectivas Fichas contaminagao;
Técnicas. Cumprimento do plano de Limpeza e
Desinfecgéo.

14- Armazenamento

das etiquetas N&o Identificado —

15- Pasteurizagédo Microbiol6gico: N&o eliminagao de Bindmio tempo/temperatura insuficiente para | Cumprimento do binémio tempo/ temperatura;
patogénicos por praticas incorrectas de SIM eliminar a flora microbiana patogénica. Treino do operador na correcta utilizagdo do
fabrico. pasteurizador;

Existéncia de valvula de retorno;
Controlo bianual do caudal & saida do holding.

16- Colocagao em cuba | Microbioldgico, Quimico e Fisico: NAO Ocorréncia improvavel; Treino dos operadores em higiene e nas préaticas

de coagulagio Potencial contaminagao por préticas de Assegurado pelo cumprimento das medidas | de limpeza e desinfecgéo;
higiene incorrectas (higiene pessoal e preventivas. Cumprimento do Plano de Limpeza e
de equipamentos e instalagdes). Desinfecgao.

17- Adicao de cloreto | Microbiolégico, Quimico e Fisico: NAO Ocorréncia improvavel; Treino dos operadores em praticas de higiene e

de calcio Potencial contaminag&o por préticas de Assegurado pelo cumprimento das medidas | fabrico.
higiene incorrectas (higiene pessoal e preventivas e pelas especificagdes do
de equipamentos e instalagdes). fornecedor.

18- Adigao de Microbiol6gico, Quimico e Fisico: Ocorréncia improvavel; Treino dos operadores em préticas de higiene e

fermentos lacteos Potencial contaminagao por préticas de NAiO Assegurado pelo cumprimento das medidas | fabrico.
higiene incorrectas (higiene pessoal e preventivas e pelas especificagcdes do
de equipamentos e instalagdes). fornecedor.

19- Adicao de coalho Microbiol6gico, Quimico e Fisico: Ocorréncia improvavel; Treino dos operadores em préticas de higiene e
Potencial contaminag&o por praticas de NAO Assegurado pelo cumprimento das medidas | fabrico.
higiene incorrectas (higiene pessoal e preventivas e pelas especificagdes do
de equipamentos e instalagdes). fornecedor.
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20- Preparagao da Microbiolégico, Quimico e Fisico: Ocorréncia improvavel; Treino dos operadores em praticas de higiene e
solugdo de sal Potencial contaminacéo por praticas de NAiO Assegurado pelo cumprimento das medidas | fabrico;
higiene incorrectas. preventivas e pelas especificacbes do Preparacéo da solugao de sal com leite
fornecedor. pasteurizado.
21- Adigao de sal Microbiolégico, Quimico e Fisico: Ocorréncia improvavel; Treino dos operadores em préticas de higiene e
Potencial contaminacéo por praticas de NAiO Assegurado pelo cumprimento das medidas | fabrico;
higiene incorrectas (higiene pessoal e preventivas e pelas especificagcdes do
de equipamentos e instalagdes). fornecedor.
22- Coagulagao Microbiol6gico e Fisico: Potencial Ocorréncia improvavel; Treino dos operadores em praticas de
contaminagao pelo meio ambiente. NAO Assegurado pelo cumprimento das medidas | higienizag&o ambiente.
preventivas;
23- Corte e Microbioldgico e Fisico: Potencial Ocorréncia improvavel, Treino dos operadores em higiene e nas praticas
escoamento da contaminag@o por préaticas de higiene NAO Assegurado pelo cumprimento das medidas | de limpeza e desinfecgéo;
coalhada incorrectas (higiene pessoal e de preventivas. Cumprimento do Plano de Limpeza e
equipamentos e instalagdes). Desinfecgao.
24- Colocagao em Microbioldgico e Fisico: Potencial Ocorréncia improvavel; Treino dos operadores em higiene e nas praticas
multimoldes contaminagao por praticas de higiene NAiO Assegurado pelo cumprimento das medidas | de limpeza e desinfecgéo;
incorrectas (higiene pessoal e de preventivas. Cumprimento do Plano de Limpeza e
equipamentos e instalacdes). Desinfecgéo.
25- Armazenamento Microbiolégico: Potencial crescimento de A permanéncia da camara a temperaturas | Manutengéo da temperatura da camara entre 0°C
em camara microrganismos patogénicos devido a SIM elevadas pode favorecer o crescimento de | e 6°C;
abusos de temperaturas. patogénicos. A porta da camara s6 permanecera aberta
quando estritamente necessario (movimentagéo
de produto);
Em caso de falha de energia néo abrir as portas
das cdmaras.
26- Retirada dos Microbiol6gico e Fisico: Potencial Ocorréncia improvavel; Treino dos operadores em higiene e nas praticas
multimoldes contaminagao por préaticas de higiene NAO Assegurado pelo cumprimento das medidas | de limpeza e desinfecgéo;
incorrectas (higiene pessoal e de preventivas. Cumprimento do Plano de Limpeza e
equipamentos e instalacdes). Desinfecgéo.
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27- Higienizagdo dos | Quimico: Presenca de residuos de Ocorréncia improvavel; Cumprimento do Plano de Limpeza e
multimoldes produto de limpeza por enxaguamento NAiO Assegurado pelo cumprimento das medidas | Desinfecgo.
insuficiente. preventivas.
28- Armazenamento Microbiol6gico e Fisico: Potencial - Ocorréncia improvavel; Cumprimento do Plano de controlo de Pragas;
dos multimoldes contaminagao por contacto com pragas NAo Assegurado pelo armazenamento em local | Manuteng&o do armazém de multimoldes em
e por praticas incorrectas de Proprio para o efeito. boas condigdes de higiene;
armazenagem. Armazenamento ao abrigo da contaminagéo;
29- Embalamento Microbiol6gico e Fisico: Potencial Ocorréncia improvavel; Treino dos operadores em higiene e fabrico e nas
contaminagao por praticas de higiene NAO Assegurado pelo cumprimento das medidas | praticas de limpeza e desinfec¢éo;
incorrectas (higiene pessoal e de preventivas. Cumprimento do Plano de Limpeza e
equipamentos e instalagdes). Desinfec¢ao.
30- Impressdo da data | Microbioldgico: Potencial SIM Se a data de limite de consumo néo for Treino do operador nesta tarefa;
limite de consumo desenvolvimento de microrganismos aposta correctamente, o produto pode ser | Obrigatoriedade na verificagéo das etiquetas por
patogénicos por ter sido excedida a data consumido depois de ultrapassada a sua outro operador treinado para o efeito.
de validade real devido a erro na validade real.
rotulagem.
31- Colagem da Microbiol6gico: Potencial NAO Ocorréncia improvavel e risco reduzido para | Observagao, antes da colagem de tantas
etiqueta desenvolvimento de microrganismos 0 consumidor; etiquetas quantas as unidades a expedir, seguida
patogénicos devido a erro na rotulagem Assegurado pelo cumprimento das medidas | de destruigdo das que possam, eventualmente,
ou por falta de rétulo. preventivas. ter sobrado.
32- Expedigao Microbiolégico: Potencial crescimento de A permanéncia da camara do veiculo a Manutengéo da temperatura da camara do
microrganismos patogénicos devido a SIM temperaturas elevadas pode favorecer o veiculo entre 0°C e 6°C;
abusos de temperaturas. crescimento de patogénicos. A porta da camara do veiculo s6 permanecera
aberta quando estritamente necessario
(movimentag&o de produto).
Microbiolégico, Quimico e Fisico: Ocorréncia improvavel; Treino dos operadores em higiene e nas praticas
Potencial contaminagéo devido a NAiO Assegurado pelo cumprimento das medidas | de limpeza e desinfecgéo;
higienizagao deficiente do veiculo. preventivas. Cumprimento do Plano de Limpeza e
Desinfecgéo.
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