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Conceito de Perigo

Uma qualquer contaminação ou crescimento inaceitável, ou sobrevivência de 

bactérias em alimentos que possam afectar a sua inocuidade ou qualidade 

(deterioração), ou a produção ou persistência de substâncias como toxinas, 

enzimas ou produtos resultantes do metabolismo microbiano em alimentos.



2

Classificação de Perigos

Os Perigos podem ser classificados quanto à sua natureza em perigos:

– Biológicos (bactérias, fungos, vírus, parasitas);

– Químicos;

– Físicos.

Doenças Transmitidas por Alimentos

Incidente em que duas ou mais pessoas apresentam os mesmos sintomas de doença 

após a ingestão de um mesmo alimento e as análises epidemiológicas apontem o 

alimento como a origem da doença.

Condições para a Ocorrência de Doenças

Transmitidas por Alimentos

• O microrganismo patogénico encontra-se em quantidade suficiente para 
causar uma infecção ou para produzir toxinas;

• O alimento é capaz de sustentar o crescimento dos microrganismos 
patogénicos;

• O alimento permanece na zona de perigo de temperatura por tempo 
suficiente para que o organismo se multiplique e/ou produza toxina;

• É ingerida uma quantidade suficiente do alimento de modo a ultrapassar o 
limiar de susceptibilidade do indivíduo que ingere o alimento.
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Registos de Ocorrências em Portugal
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Fonte: INS – Lisboa e Porto

Notificações por Agentes Causadores

1993 1994 1995 1996 1997 1998

No. %
Clostridium botulinum  tipo B 4 4 7 7 - 15 37 18,3
Clostridium botulinum  tipo E - - - 2 - - 2 1,0
Clostridium botulinum  tipo (B+E) - 1 - - - - 1 0,5
Clostridium botulinum  não tipificado - - - - - 2 2 1,0

Salmonella

S. aureus 3 3 4 4 4 2 20 9,9
B. cereus 1 - 1 - 2 3 7 3,5
Clostridium perfrigens - - - - - 1 1 0,5
Salmonella + S. aureus 1(a) - 3(a) 1(c) - 2(a) 7 3,5
Salmonella + B. cereus - - - 1(a) - 1(a) 2 1,0
Salmonella + Y. enterocolítica - - - - 1(a) - 1 0,5
S. aureus + B. cereus 1 1 0,5
C. perfrigens + L. monocytogenes - - - - 1 - 1 0,5
Desconhecido 7 11 14 18 19 20 89 44,1

TOTAL 24 24 32 39 33 50 202 100
a) Salmonella enteriditis c) Salmonella heidelberg
b) Salmonella bareily d) Salmonella spp .

4(a)+ 
1(b)

4(a) 31 15,3
6(a)+ 
2(d)

5(a) 3(a) 6(a)

Agente Causador
Total

1993-1998

Ano

Fonte: INS – Lisboa e Porto

Notificações por Alimentos Contaminados

1993 1994 1995 1996 1997 1998
No. %

Ovos / Maionese - 1 1 1 4 - 7 6,4
Bolos / Pastelaria / Pré-misturas 5 3 7 6 3 5 29 26,4
Carne / Aves 2 2 - 3 3 2 12 10,9
Queijo 1 - - 1 1 - 3 2,7
Refeições mistas 1 - 2 1 2 4 10 9,1
Snacks 3 3 1 - - 5 12 10,9
Pescado / Marisco 2 1 1 1 - 2 7 6,4

Salsichas - - - - 2 1 3 2,7
Presunto - - - - 1 - 1 0,9
Presunto curado cru 2 2 3 7 - 8 22 20,0
Outros alimentos 1 - 1 - 2 - 4 3,6

TOTAL 17 12 16 20 18 27 110 100

TOTAL
1993 - 1998

Número de surtos

Alimentos
Ano

Fonte: INS – Lisboa e Porto
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Notificações por Local onde os

Alimentos foram Consumidos

1993 1994 1995 1996 1997 1998
No. %

Domicílios 5 9 5 13 7 5 44 28,8
Restaurantes 1 3 - - 4 4 12 7,8
Cantinas 2 - 3 9 5 6 25 16,3
Escolas / Infantários 2 1 5 3 8 4 23 15,0
Fast-food - - - - 1 - 1 0,7
Catering para grupos específicos 6 2 6 6 1 2 23 15,0
Pastelarias 4 3 2 4 2 6 21 13,7
Desconhecido - - 2 - 1 1 4 2,6

TOTAL 20 18 23 35 29 28 153 100

Local
Ano

Número de Surtos

Total
1993 - 1998

Fonte: INS – Lisboa e Porto

Variáveis do Microrganismo ou Parasita

Entre os factores que podem contribuir para a ocorrência de um perigo biológico 
é possível identificar:

– Variáveis do microrganismo ou do parasita;

– Nível de dose infectante;

– Variáveis do hospedeiro.

Variáveis do Microrganismo ou Parasita

Entre as variáveis do microrganismo (ou do parasita) que são possíveis de 
identificar incluem-se:

– A variabilidade de expressão dos diversos mecanismos patogénicos;

– O potencial do microrganismo para causar doença;

– A sensibilidade do microrganismo às características do substrato 
alimentar e com as indicações ambientais envolventes;

– A natureza das interacções com outros organismos.
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Dose Infectante

A dose infectante consiste no número mínimo de microrganismos necessários 
para causar a doença. Na realidade a dose infectante pode variar de indivíduo 
sendo de ter em consideração a existência de grupos especiais de risco.

109Yersinia enterocolitica

108 – 109Clostridium perfringens

106 – 1010Escherichia coli (tipos patogénicos)

105 – 1010Salmonella (excluindo a typhi)

104 – 109Salmonella typhi

103 – 109Vibrio cholerae

102 – 109Shigella flexneri

101 – 104Shigella dysenteriae

Dose de Desafio (células)Organismo

Variáveis do Hospedeiro

Entre as variáveis do hospedeiro que são possíveis identificar incluem-se:

– A idade;

– A condição física e estado geral de saúde (e.g. gravidez);

– O nível de doenças com impacto no sistema digestivo (e.g. alcoolismo, 

cirrose);

– O estado nutricional;

– A natureza da actividade profissional;

Variáveis do Hospedeiro

– A natureza da medicação a que se encontre sujeito;

– O nível de funcionamento do sistema digestivo;

– A variação da acidez gástrica (uso de anti-ácidos, variação natural);

– A quantidade de alimentos consumidos;

– A existência de distúrbios genéticos.
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Factores Intrínsecos que afectam

o Crescimento Microbiano

Os principais factores intrínsecos que afectam o crescimento microbiano são:

– A actividade da água (aw);

– A acidez (pH);

– O potencial de oxidação-redução (Eh);

– A composição química do alimento;

– A estrutura biológica do alimento;

– As substâncias anti-microbianas naturais presentes no alimento.

aw para um conjunto de alimentos

0,97 – 1.00

0.94 – 0.97

0.80 – 0.87

0.67 – 0.87

0.10

Frutos frescos, vegetais

Miolo do pão

Arroz

Farinha de Trigo

Bolachas

AAAAwwwwProdutos Vegetais

0.99 – 1.00

0.97

0.98

0.87 – 0.95

0.20

Carne fresca, ave, peixe

Ovo

Fruto do mar e frango fresco

Carne moída

Leite em pó

aaaawwwwProdutos Animais

aw para o crescimento de microrganismos

patogénicos em alimentos

0.99

> 0.99

0.99

0.97

0.99

0.99

0.99

0.98

0.99

0.99

0.98

0.95-0.96

0.98

0.98

0.98

0.97

0.97

0.97

0.96

0.95

0.94

0.94

0.93

0.93

0.943

0.92

0.83

0.88

Campylobacter spp.

Clostridium botulinum tipo E não proteolítico

Shigella spp.

Yersinia enterocolitica

Vibrio vulnificus

Escherichia coli Entero-hemorrágica

Salmonella spp.

Vibrio parahaemolyticus

Bacillus cereus

Clostridium botulinum tipo A e Bproteolítico

Clostridium perfringens

Listeria monocytogenes

Staphylococcus aureus  Crescimento

Toxina

MáximoÓptimoMínimoOrganismo
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pH para alguns alimentos

6.3 – 6.5

4.9 – 6.5

6.0

6.2 – 6.4

6.6 – 6.8

2.9 – 3.3

4.5 – 4.7

3.4 – 4.5

6.0

4.2 – 4.3

5.2 – 6.0

Lacticínios

Leite

Queijo

Carne e Aves

Carne de vitela

Frango

Pescado

Peixe (maioria)

Frutos e Vegetais

Maçã

Banana

Uva

Alface

Tomate

Nabo

Amplitude pHAlimentos

pH para o crescimento de microrganismos

patogénicos em alimentos

8.0-9.0

10.2

8.8

9.0

9.3

11.0

8.5

8.5

10.0

9.6

9.0

9.4

9.5

9.6

7.2

7.8

6.0-7.0

6.5-7.5

7.8-8.6

6.0-7.0

7.0-8.0

6.0-7.0

7.0

7.0-7.5

7.2

5.5-5.8

5.0

4.9

4.9

4.9

4.8

4.6

4.6

4.0

4.5

4.4

4.39

4.2

4.2

Clostridium perfringens

Vibrio vulnificus

Bacillus cereus

Campylobacter spp.

Shigella spp.

Vibrio parahaemolyticus

Clostridium botulinum Toxina

Crescimento

Staphylacoccus aureus Crescimento

Toxina

Escherichia coli Entero-hemorrágica

Listeria monocytogenes

Salmonella spp.

Yersinia enterocolitica

MáximoÓptimoMínimoOrganismo

Potencial de oxidação-redução para alguns alimentos

+300 a +340

+500

+300

~ -150

+409

+290 a +350

-60 a -150

+225

+

+

+

-

-

-

-

+

Leite

Ovos

Carne picada, cozinhada

Batatas

Sumo de uva

Manteiga

Carne de vaca, após o abate

Carne crua, picada

Eh (mV)Presença de ArAlimentos
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Composição Química dos Alimentos

• Entre os nutrientes que a generalidade dos microrganismos necessitam 

encontram-se: a água, uma fonte de energia, o azoto, as vitaminas, os sais 

minerais;

• Estrutura biológica do alimento;

• Substâncias anti-microbianas naturais.

Factores Extrínsecos que afectam

o Crescimento Microbiano
• Temperatura;

• Humidade relativa;

• Composição do meio.

60-90

35-47

15-20

30-35

55-75

30-45

12-15

25-30

40-45

5-15

-5 -+5

-5 -+5

Termófilos

Mesófilos

Psicrófilos

Psicotróficos

MáximoÓptimoMínimo

Temperatura (ºC)Grupo

Gamas de temperaturas para microrganismos procarióticos

Factores Extrínsecos que afectam o Crescimento Microbiano Temperatura

28-40

42-45

30-40

25-37

43-47

35-40

30-37

35-37

35-40

40-45
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37

37

37

28-30

55

45

50

45

50

46

45

45-47

48

46

45-47

43

43

43

42

5

32

10-12

3-3.3

12

7

0

5

7

10

7

10

5

8

-1

Bacillus cereus

Campylobacter spp.

Clostridium botulinum tipo A e Bproteolítico

Clostridium botulinum tipo E não proteolítico

Clostridium perfringens

Escherichia coli Entero-hemorrágica

Listeria monocytogenes 

Salmonella spp.

Staphylococcus aureus  Crescimento

Toxina

Shigella spp.

Vibrio cholerae

Vibrio parahaemolyticus

Vibrio vulnificus

Yersinia enterocolitica

MáximoÓptimoMínimoMicrorganismo
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Tempos máximos Acumulados de Exposição de Alimentos

14 dias

12 horas

3 horas

7-10 ºC

11-21 ºC

Acima de 21 ºC

Crescimento e formação de toxinas por Staphylocuccus aureus

14 dias

6 horas

3 horas

5.2-10 ºC

11-21 ºC

Acima de 21 ºC

Crescimento de espécies Salmonella

7 dias

2 dias

12 horas

3 horas

-0.4 – 5 ºC

6-10 ºC

11-21 ºC

Acima de 21 ºC

Crescimento da Listeria monocytogenes

14 dias

6 horas

3 horas

7-10 ºC

11-21ºC

Acima de 21 ºC

Crescimento de esporos patogénicos de Escherichia coli

11 horas

2 horas

10-21 ºC

Acima de 21 ºC

Germinação, crescimento e formação de toxinas pelo Clostridium 
botulinum tipo A, e proteolítico B e F

Tempo Máximo 

Acumulado de Exposição

Temperatura do 

Produto

Condições Potenciais de Perigo

Factores que Afectam o Crescimento de Fungos

Factores Intrínsecos:

– Actividade da Água (aw);

– Acidez;

– Potencial de Oxidação-Redução.

Factores Extrínsecos :

– Temperatura;

– Composição da atmosfera.

Factores que Afectam o Crescimento de Fungos

Café, cacau, frutos 
secos

0.83 – 0.900.78Aspergillus ochraceus

cereais0.83 – 0.900.81Penicillium verrucosum

Uvas0.930.90Aspergillus carbonariusOcratoxina A

Maçãs, uvas0.990.82Penicillium expansum

Maçãs0.990.85Aspergillus clavatusPatulina

CereaisFusarium spp.Fumonisinas

CereaisFusarium spp.Deoxinevaleno
l

0.800.70Aspergillus parasiticus

Cereais, frutos secos0.83 – 0.870.78Aspergillus flavus (33 
ºC)

Aflatoxinas

Alimentos de riscoProdução 
micotoxin

a - aw

Cresci-
mento

- aw

EspécieMicotoxina
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Tipos de Vírus

• Vírus (Tipo) Norwalk;

• Vírus da Hepatite A;

• Rotavírus;

• Outros vírus:

– Astrovírus;

– Calicivírus;

– Adenovírus.

Parasitas

• Trichinella spiralis;

• Toxoplasmose gondii;

• Cryptosporidium parvum;

• Anisakis simplex;

• Pseudoterranova decipiens;

• Giardia lamblia;

• Ascaris lumbricoides;

• Trichuris trichiura;

• Diphyllobothrium spp.;

• Entamoeba histolytica;

• Eustronglylides spp.;

• Taenia saginata;

• Taenia solium;

• Fasciola hepática;

• Cyclospora cayetanensis.

Perigos Químicos

• Aditivos alimentares directos;

• Pesticidas químicos;

• Medicamentos veterinários;

• Metais pesados;

• Toxinas naturais;

• Alergenos;

• Substâncias naturais vegetais;

• Químicos criados pelo processo ou introduzidos no processo.
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Aditivos Alimentares

Qualquer substância não consumida habitualmente como alimento em si mesma e 

habitualmente não utilizada como ingrediente característico na alimentação, com 

ou sem valor nutritivo, e cuja adição intencional aos géneros alimentícios, com 

um objectivo tecnológico, na fase de fabrico, transformação, preparação, 

tratamento, acondicionamento, transporte e armazenagem, tenha por efeito que 

ela própria ou os seus derivados se tornem directa ou indirectamente um

componente desses géneros alimentícios.

Aditivos Alimentares

Enquadramento legal:

• Directiva n.º 95/2/CE relativa a aditivos alimentares com excepção de 
corantes e edulcorantes. Foi revista em 1996, 1998 e 2001 pelas Directivas 
n.ºs 96/85/CE, 98/72/CE e 2001/5/CE. Encontra-se actualmente em revisão 
existindo já uma Proposta de Directiva elaborada (COM(2002)662 final).

• Directiva n.º 94/35/CE relativa aos edulcorantes. Foi alterada em 1996 pela 
Directiva n.º 96/83/CE, encontrando-se em revisão, existindo uma nova 
Proposta de Directiva (COM(2002)375 final).

Critérios Gerais para a Utilização

de Aditivos Alimentares

• Os aditivos não apresentem, nas doses propostas, qualquer perigo para a 
saúde do consumidor, na medida em que os dados científicos disponíveis 
permitam formular uma opinião a esse respeito;

• A sua utilização não induzir o consumidor em erro;

• Seja demonstrada a existência de uma necessidade tecnológica suficiente e 
que o objectivo pretendido não pode ser alcançado por outros métodos 
económica e tecnologicamente exequíveis.
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Pesticidas

Enquadramento Legal:

• Directiva n.º 76/895/CEE (para algumas culturas, com uma classificação por 
códigos pautais);

• Directiva n.º 86/362/CEE (para cereais);

• Directiva n.º 86/363/CEE (para produtos de origem animal);

• Directiva n.º 90/642/CEE (para produtos de origem vegetal diversos dos 
cereais);

• Alterações introduzidas: Directivas n.ºs 93/57/CEE, 93/58/CEE, 94/29/CE, 
94/30/CE, 95/39/CE, 96/32/CE, 96/33/CE, 97/71/CE e 98/82/CE.

Medicamentos Veterinários

A presença de resíduos de medicamentos veterinários podem causar diversos 
problemas:

– Desenvolvimento de reacções alérgicas violentas em pessoas sensíveis 
que consumam esse produto;

– Redução da eficácia dos antibióticos no tratamento de infecções devido 
ao desenvolvimento de resistências por parte de microrganismos;

– Desenvolvimento de doenças associadas à toxicidade do produto e a 
mutações que podem ocorrer, conduzindo consequentemente ao 
desenvolvimento de doenças de natureza cancerígena.

Medicamentos Veterinários

Enquadramento Legal

A União Europeia (Regulamento (CEE) n.º 2377/90) estabeleceu os Limites Máximos de 

Resíduos (LMR), entendidos como a concentração máxima de resíduos resultantes da 

utilização de um medicamento veterinário que a Comunidade pode aceitar como 

legalmente autorizado ou que é reconhecido como aceitável à superfície ou no interior 

de um alimento. 
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Medicamentos Veterinários

Foram já efectuadas cerca de 250 alterações, na maioria no sentido de alterar 
os LMR estabelecidos para substâncias incluídas nos anexos do referido 
Regulamento, ou de retirar algumas substâncias da lista constante nestes 
anexos.

Ao nível da União Europeia, para efectuar um pedido de estabelecimento de um 
limite máximo de resíduos para uma substância farmacologicamente activa 
utilizada em medicamentos veterinário é necessário providenciar um conjunto de 
elementos nos quais se incluem estudos toxicológicos e estudos do metabolismo 
e dos resíduos.

Metais Pesados

Alguns dos metais pesados para os quais os teores máximos admissíveis estão 

definidos são o chumbo (Pb), o cádmio (Cd) e o mercúrio (Hg) – Regulamento (CE) 

n.º 466/2001.

– A absorção de chumbo pode induzir a redução do desenvolvimento 

cognitivo e do desempenho intelectual das crianças e aumentar a 

pressão sanguínea e as doenças cardiovasculares nos adultos.

Metais Pesados

– O cádmio pode acumular-se no corpo humano e induzir disfunção renal, 
doenças ósseas e deficiências na função reprodutora, não se podendo 
excluir a possibilidade de actuar como agente cancerígeno no ser 
humano.

– O metil-mercúrio pode induzir alterações no desenvolvimento normal do 
cérebro dos lactentes e, com teores superiores, provocar alterações 
neurológicas nos adultos.
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Toxinas Naturais

Existem alguns alimentos que podem naturalmente possuir toxinas, tais como:

– Alguns tipos de pescado; - Nozes;

– Marisco; - Pistachio;

– Cogumelos; - Amendoins;

– Amendoins; - Cereais.

Enquadramento Legal

A legislação comunitária, no Regulamento (CE) n.º 466/2001, estabelece para as 
aflotoxinas teores máximos para a sua presença em diversos tipos de alimentos

Toxinas Naturais 

Toxinas mais frequentes em alimentos:

• Toxinas associadas a mariscos:

– Intoxicação paralítica por mariscos (PSP);

– Intoxicação diarreica por mariscos (DSP);

– Intoxicação neurotóxica por mariscos (NSP);

– Intoxicação amnésica por mariscos (ASP).

• Ciguatera;

• Escombrotoxina;

• Tetrodotoxina;

• Aflatoxina;

• Toxinas de Cogumelos.

Alergenos

Aproximadamente 1% da população mundial é alérgica a componentes 

encontrados em alimentos. Vários tipos de alimentos, como o leite de vaca, as 

frutas, as leguminosas (em particular amendoim e soja), os ovos, os crustáceos, 

as nozes, os peixes, os produtos hortícolas (aipo e outros alimentos da família 

das umbelíferas), o trigo e outros cereais.
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Alergenos

Encontra-se em análise uma proposta de alteração (COM(2001)433 final) a qual 
inclui uma proposta de ingredientes que devem ser obrigatoriamente incluídos, 
que revê a Directiva n.º 2000/13/CE:

– Cereais contendo glúten e produtos à base de cereais contendo glúten;

– Crustáceos e produtos à base de crustáceos;

– Ovos e produtos à base de ovos;

– Peixes e produtos à base de peixes;

– Amendoins e produtos à base de amendoins;

– Soja e produtos à base de soja;

– Leite e produtos lácteos (incluindo lactose);

– Frutos de casca rija e produtos derivados;

– Sementes de sésamo e produtos à base de sementes de sésamo;

– Sulfito em concentrações de pelo menos 10 mg/kg.

Substâncias Naturais Vegetais

• Solanina em batatas;

• Hemaglutinina e inibidores de protease em feijões vermelhos e ervilhas;

• Cianógenos em caroços de frutas;

• Fitoalexinas em batata doce e aipo.

Químicos Criados pelos Processos

A geração destes químicos ocorre normalmente quando os alimentos são 
sujeitos a processos térmicos em que a temperatura atingida no alimento é
demasiado elevada.

O desenvolvimento de químicos pode ocorrer também pela exposição prolongada 
do alimento/ingrediente a uma temperatura de processo adequada mas que 
progressivamente vai degradando o produto.
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Natureza dos Perigos Físicos

Os objectos estranhos aos alimentos tem como principais origens:

– As instalações, equipamentos ou utensílios;

– Os operadores que directa ou indirectamente manipulam os alimentos;

– Os materiais de embalagem;

– As actividades de manutenção;

– As actividades de higienização dos equipamentos e instalações;

– As pragas.

Principais Origens de Perigos Físicos nos Alimentos

Operadores.Objectos de Uso Pessoal

Embalagens, equipamentos.Plástico

Processamento inadequado.Ossos

Material de construção.Isolamento / Revestimento

Equipamentos, campo, arames, operadores.Metal

Campo, material de construção.Pedras

Produção primária, paletes, caixas, material de construção, 

utensílios.

Madeira

Garrafas, jarras, lâmpadas, janelas, utensílios, protecção de 

medidores.

Vidro

Principais OrigensMaterial

Classificação de Perigos Quanto à sua Severidade

• Alta: apresentam efeitos graves para a saúde, obrigando ao internamento 
para reverter a situação, podendo inclusivamente provocar a morte.

• Média: possuem uma menor patogenicidade/ gravidade, para um mesmo grau
de contaminação. Os efeitos podem ser revertidos por atendimento médico, 
podendo no entanto ser necessária a hospitalização.

• Baixa: os perigos que se incluem neste grupo são as causas mais comuns de 
surtos. Ocorrem quando os alimentos ingeridos têm uma grande quantidade 
de patogénicos, os quais no entanto não são dos que apresentam maior 
patogenicidade.
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Classificação de Perigos quanto à sua Severidade - Exemplos

Biológico: toxina do Clostridium botulinum, Salmonella typhi, S. Paratyphi A e B, 
Shigella dysenteriae, Vibrio cholerae O1, Vibrio vulnificus, Brucella melitensis, 
Clostridium perfringens tipo C, vírus da hepatite A e E, Listeria monocytogenes
(em alguns pacientes), Escherichia coli O157:H7, Trichinella spiralis, Taenia solium
(em alguns casos).

Químico: contaminação directa de alimentos por substâncias químicas proibidas ou 

determinados metais, como mercúrio, ou aditivos químicos que podem causar uma 

intoxicação grave em número elevado ou que podem causar danos a grupos de 

consumidores mais sensíveis.

Físico: objectos estranhos e fragmentos não desejados que podem causar lesão ou 

dano ao consumidor, como pedras, vidros, agulhas, metais e objectos cortantes e 

perfurantes, constituindo um risco à vida do consumidor.

Alta

ExemplosClassificação

Classificação de Perigos quanto à sua Severidade - Exemplos

Biológico: outras Escherichia coli enteropatogénicas, Salmonella spp., Shigella spp., 
Vibrio parahaenolyticus, Streptococcus ß-hemolítico, Listeria monocytogenes, 
streptococcus pyogenes, rotavírus, vírus Norwalk, Entamoeba histolytica, 
Diphyllobothrium latum, Cryptosporidium parvum

Média

Biológico: Bacillus cereus, Clostridium perfringens tipo A, Campylobacter jejuni, 
Yersinia enterocolitica, toxina do Staphylococcus aureus, a maioria dos 

parasitas.

Químico: substâncias químicas permitidas em alimentos que podem causar 

reacções moderadas, como sonolência ou alergias transitórias.

Baixa

ExemplosClassificação

Medidas de Controlo de Perigos de Carácter Geral

• Formação do pessoal;

• Construção e manutenção de infra-estruturas;

• Construção e manutenção de equipamentos;

• Higiene pessoal;

• Higienização;

• Controlo de pragas.
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Controlo de Perigos Biológicos

– Processos térmicos;

– Refrigeração e congelação;

– Secagem;

– Acidificação;

– Salga;

– Adição de aditivos;

– Fermentação;

– Embalagem;

– Inspecção visual.

Controlo de Perigos Químicos

– Controlo de fornecedores;

– Controlo do processo;

– Separação adequada das sustâncias químicas;

– Utilização de recipientes próprios;

– Controlo de contaminação acidental;

– Realização das actividades de higienização;

– Realização dos processos de acordo com as especificações;

– Controlo de rotulagem.

Controlo de Perigos Físicos

– Qualificação a avaliação dos fornecedores;

– Controlo do processo;

– Controlo ambiental;

– Inspecção / controlo do processo;

– Remoção de embalagens secundárias;

– Exclusão de materiais das áreas de produção.
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