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higiene
primeiro passo para a qualidade e segurança dos alimentos

João Freire de Noronha
Departamento de Ciência e Tecnologia Alimentar

Escola Superior Agrária de Coimbra
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Qualidade

• Adequação ao uso
• Conformidade com requisitos acordados e 

completamente compreendidos
• grau de satisfação de requisitos dado por 

um conjunto de características 
intrínsecas (ISO 900:200)
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Qualidade Alimentar

Consumidor
“O alimento como algo que se come”

Requisitos do produto – “quê”
• Requisitos de Segurança
• (outros) Requisitos Legais
• Requisitos Nutricionais
• Requisitos Sensoriais

Requisitos “psicológicos” – “onde” e “como”
• Contexto de Produção (origem, tradição…)
• Requisitos Éticos

Claudi Perri – The universe of food quality
Food Quality and Preference 17 (2006) 3-8
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Qualidade Alimentar
Cliente
“O alimento como objecto comercial”

Garantia – “quem”
• Certificação
• Rastreabilidade/Traceabilidade

Requisitos do sistema produto/embalagem
• Requisitos funcionais e estéticos da embalagem
• Informação
• Conveniência

Requisitos do sistema produto/mercado
• Existência do produto no mercado
• Preço

Claudi Perri – The universe of food quality
Food Quality and Preference 17 (2006) 3-8
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Segurança alimentar
• Uma disciplina cientifica que trata do modo de 

manusear, processar e armazenar alimentos de modo a 
prevenir doenças transmitidas pelos alimentos

• Garantia que o alimento não causa dano ao consumidor 
se for preparado e/ou ingerido de acordo com a 
utilização pretendida

• Codex Alimentarius – Basic Texts on food hygiene (2003)

• Segurança dos géneros alimentícios
– garantia de que os géneros alimentícios não terão um efeito 

nocivo sobre a saúde dos consumidores finais aquando da sua 
preparação e do seu consumo

• Regulamento (CE) n.° 852/2004
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Higiene Alimentar
• Todas as condições e medidas necessárias 

para assegurar a segurança e a conformidade 
do alimento em todas as fases da cadeia 
alimentar. 

• Segurança – não causar dano à saúde
• Conformidade – ser aceitável para consumo humano

• medidas e condições necessárias para se 
precaver contra os riscos e garantir o carácter 
próprio para o consumo humano de um género 
alimentício. 

• Regulamento (CE) n.° 852/2004
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BPF, BPH e HACCP

Boas Práticas de Fabrico
-Segurança
-Conformidade
-Qualidade

Boas Práticas de Higiene

Processamento higiénico
Pré-requisitos de higiene
Conformidade e segurança

HACCP
(segurança)+

C. Heggun, Food Control 12 (2001)
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Higiene pessoal REG 852/2004

• 1. Qualquer pessoa que trabalhe num local em que sejam 
manuseados alimentos deve manter um elevado grau de higiene
pessoal e deverá usar vestuário adequado, limpo e, sempre que 
necessário, que confira protecção.

• 2. Qualquer pessoa que sofra ou seja portadora de uma doença 
facilmente transmissível através dos alimentos ou que esteja 
afectada, por exemplo, por feridas infectadas, infecções cutâneas, 
inflamações ou diarreia será proibida de manipular géneros 
alimentícios e entrar em locais onde se manuseiem alimentos, seja 
a que título for, se houver probabilidades de contaminação directa 
ou indirecta. 
– Qualquer pessoa afectada deste modo e empregada no sector 

alimentar e que possa entrar em contacto com géneros alimentícios 
deverá informar imediatamente o operador do sector alimentar de tal 
doença ou sintomas e, se possível, das suas causas.
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Formação REG 852/2004

Os operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar
que:

1) O pessoal que manuseia os alimentos seja supervisado e disponha, 
em matéria de higiene dos géneros alimentícios, de instrução e/ou 
formação adequadas para o desempenho das sua funções;

2) Os responsáveis pelo desenvolvimento e manutenção do processo
referido no n.º 1 do artigo 5.º do presente regulamento ou pela 
aplicação das orientações pertinentes tenham recebido formação 
adequada na aplicação dos princípios HACCP; e

3) Todos os requisitos da legislação nacional relacionados com 
Programas de formação de pessoas que trabalhem em 
determinados sectores alimentares sejam respeitados.
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Higiene?
• Higiene e HACCP “para inglês ver”…

• HACCP/autocontrolo
– Um autocolante na parede?
– Certificação das empresas consultoras?

• Que formação para os operadores?
– Deve ser obrigatória?
– Certificada?

• Formação em higiene
– Quem dá?
– Quem recebe?
– Serve para alguma coisa?


