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Seguranca Alimentar

- Definicoes dos alunos



Grupo 1

e Seguranca alimentar sao boas praticas para garantir o produto seguro
,de modo a nao causar perigo ou doenca ao consumidor .Tem como

objectivo prevenir riscos fisicos, quimicos e biologicos ,que possam
existir no alimento.

Deve ser feito a analise e controlo dos perigos/riscos, e que devem ser
executados segundo as normas em vigor.

A seguranca do produto nao significa qualidade.



Grupo 2

* Conjunto de medidas (requisitos/normas) necessdrias para um
produto seguro que previnam a acao de agentes fisicos, quimicos ou
biologicos que possam alterar o produto, tendo em conta a saude do
consumidor.



Grupo 3

* Conjunto de processos, normas, regras e procedimentos que visam a
transformacao e producao de alimentos, desde a sua origem até ao
consumidor final, sem que ponham em risco a saude do consumidor.



Grupo 4

* Ter produtos com as normas legais para nao existir risco para a saude
dos consumidores, isto €, produtos seguros no ponto de vista
microbioldgico, entre outros fatores.



