GLOSSARIO

Acio corretiva / A¢des corretivas
Procedimento ou agdo a tomar quando os efeitos da monitorizagdo dos pontos criticos de

controlo (PCC’s) apresentam uma perda de controlo (Vaz et al., 2000; Pocas e Moreira, 2003).

Acondicionamento

Protecdo de um género alimenticio num involucro ou recipiente inicial em contacto direto com o
proprio produto alimentar (Retificagdo ao Reg. (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho de 29 de abril; APED, 2010).

Agente patogénico / Agentes patogénicos
Qualquer organismo biologico capaz de produzir doengas infeciosas (bactérias, virus,

protozoarios e fungos) (ARESP, 2006b).

Agua limpa
Qualquer agua do mar limpa ¢ agua doce limpa (Retificagdo ao Reg. (CE) n.° 852/2004 do

Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de abril).

Agua potavel

Agua que respeita os pardmetros organolépticos e microbiologicos estabelecidos para o
consumo humano (Retificagdo ao Reg. (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho de 29 de abril; APED, 2010).

Alimento seguro / Géneros alimenticios seguros

Alimento que ndo apresenta perigo para a saude dos consumidores (APED, 2010).

Analise de perigos
Processo de recolha e avaliagdo de informacdo sobre os perigos e/ou condigdes que levam a sua
aparicao, de forma a definir quais s@o os mais relevantes para a seguranga do produto alimentar,

os quais devem ser considerados num Plano HACCP (Vaz et al., 2000; APED, 2010).

Auditoria
Exame sistematico e independente que tem como objetivo estabelecer se as disposi¢des pré-

definidas sdo apropriadas a um sistema ¢ se se encontram bem implementadas (APED, 2010).




Bactérias
Organismos simples, unicelulares, com aspeto variavel e invisivel a olho nu. Algumas bactérias
produzem toxinas perigosas e podem ser responsaveis por toxinfecgdes alimentares (McWhirter

e Clasen, 1997; ARESP, 2006a).

Boas praticas de higiene (BPH)
Conjunto de regras que estabelecem as condicdes de higiene e seguranga relativas a

comercializagdo dos produtos alimentares (APED, 2010).
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Comercializaciao

Apreensdo, exposicdo, venda e entrega de um produto no mercado (APED, 2010).

Comérecio a retalho
Manuseamento e transformacdo de produtos alimentares e respetiva armazenagem no ponto de
venda ou fornecimento ao consumidor final, meios de distribui¢do ¢ mercados grossistas

(APED, 2010).

Conformidade
Cumprimento de uma determinada norma, documento normativo, disposi¢do, requisito ou
caracteristica referente a produto, servi¢o, contrato, projeto ou documento devidamente

identificado (APED, 2010).

Consumidor final

Ultimo consumidor de um produto alimentar que nio o utilize como parte de qualquer operago
ou atividade de uma empresa do setor alimentar (Reg. (CE) n.° 178/2002 de 28 de janeiro
alterado pelo Reg. (CE) n.° 1642/2003 do Parlamento Europeu e do Conselho de 22 de julho;
APED, 2010).

Contaminacao
Presenca de uma matéria indesejavel ou introdugdo de um risco em algum produto alimentar ou
no seu ambiente, que possa pdr em causa a seguranga do mesmo (Retificacdo ao Reg. (CE) n.°

852/2004 do Parlamento Europeu ¢ do Conselho de 29 de abril; APED, 2010).




Contaminacao cruzada
Corpo contaminado devido ao transporte de microrganismos de uma zona contaminada para

uma zona limpa (ARESP, 2006a).

Controlar
Adotar todas as medidas imprescindiveis para garantir o cumprimento dos critérios

determinados no Plano de HACCP (Vaz et al., 2000; Pocas e Moreira, 2003).

Critério / Critérios

Requisito essencial no qual se baseia uma decisdo (Vaz et al., 2000).

Desidratacao

Ac¢ao de eliminar agua (Pelczar Jr. et al., 1996).

Desinfecao
Destrui¢do ou redugdo de um nimero de microrganismos potencialmente patogénicos até um
nivel seguro, através da aplicagdo de uma substancia quimica e meios fisicos (Pelczar Jr. ef al.,

1996; APED, 2010).

Desinfetante
Agente quimico de desinfecdo que elimina as células vegetativas de microrganismos

potencialmente patogénicos (Pelczar Jr. et al., 1996; APED, 2010).

Detergente

Agente sintético de lavagem e limpeza (Pelczar Jr. ef al., 1996; APED, 2010).

Desvio / Desvios

Falta de controlo do limite critico (Pocas ¢ Moreira, 2003).

Embalagem
Colocagdo de um produto alimentar acondicionado num segundo recipiente (Retificacdo ao Reg.

(CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de abril; APED; 2010).




Embalamento

Colocagao do(s) produto(s) alimentar(es) numa embalagem apropriada (APED, 2010).

Empresa do setor alimentar

Empresa (publica ou privada) com ou sem fins lucrativos, que se destine a uma atividade
relacionada com as fases de producgdo, transformacdo e distribuicdo de produtos alimentares
(Reg. (CE) n.° 178/2002 de 28 de janeiro alterado pelo Reg. (CE) n.° 1642/2003 do Parlamento
Europeu e do Conselho de 22 de julho).

Entreposto
Unidade comercial onde se guarda mercadoria para depois entregar aos abastecedores, tendo em

consideragdo os pedidos efetuados e as suas necessidades (APED, 2010).

Estabelecimentos
Qualquer edificio de uma empresa do setor alimentar (Retificagdo ao Reg. (CE) n.° 852/2004 do

Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de abril).

Etapa
Ponto, procedimento ou operagdo na cadeia alimentar desde a produgdo primaria até ao

consumo final (Pogas ¢ Moreira, 2003).

Fases de producao, transformacio e distribuicio

Qualquer fase desde a producao primaria até a zona de armazenagem, transporte, exposi¢ao e
venda/fornecimento de produtos alimentares ao consumidor final (Reg. (CE) n.° 178/2002 de 28
de janeiro alterado pelo Reg. (CE) n.° 1642/2003 do Parlamento Europeu e do Conselho de 22
de julho).

FEFO “First expired, First out”
Principio/regra da rotagdo dos stocks que estipula que o primeiro género alimenticio a sair ¢

aquele que tem o prazo de validade mais proximo do fim (APED, 2010).

FIFO “First in, First out”
Principio/regra da rota¢do dos stocks que estipula que o primeiro género alimenticio a entrar em

stock, ¢ o primeiro a sair (APED, 2010).




Fiscalizacao
Conjunto de atividades que permitem averiguar o cumprimento da legislagdo (D.L. n.® 306/2007

de 27 de agosto).

Fluxograma / Diagrama de fluxo
Representagdo esquematica da sequéncia de etapas ou operagdes envolvidas na producao de um

determinado produto (Vaz et al., 2000; Pocas e Moreira, 2003; APED, 2010).
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Género alimenticio
Toda a substancia destinada a alimentagdo humana (incluindo as bebidas e pastilhas elasticas) e

ingredientes empregados durante o fabrico, preparacao e tratamento (APED, 2010).

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point)
Analise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos. Sistema que identifica, avalia e controla os

perigos fundamentais para a seguranga alimentar (APED, 2010).

Higiene dos géneros alimenticios

Conjunto de condigdes necessarias para controlar os riscos € assegurar a seguranca ¢
salubridade dos produtos alimentares, desde a produgdo primaria até a exposicdo ¢ venda dos
géneros alimenticios aos consumidores finais (Retificagdo ao Reg. (CE) n.° 852/2004 do

Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de abril; APED, 2010).

Higienizacao

Conjunto de a¢des de limpeza ¢ desinfe¢do (APED, 2010).

Infecao
Estado patologico derivado ao crescimento microbiano num hospedeiro (Pelczar Jr. et al.,

1996).




Ingestao

Ingerir um género alimenticio no corpo humano por via oral (Pelczar Jr. et al., 1996).

Intoxicacio alimentar
Estado patologico proveniente da ingestdo de géneros alimenticios contaminados e/ou

deteriorados (Pelczar Jr. et al., 1996; ARESP, 2006a).

Lavagem

Operagdo de limpeza com a aplicagdo de detergentes e agua (APED, 2010).

Limpeza

Eliminagdo de residuos e sujidades nas superficies e/ou utensilios (APED, 2010).

Lote
Conjunto de unidades de venda de um produto alimentar produzido, fabricado ¢ acondicionado

em circunstancias semelhantes (APED, 2010).

Manipulador / Manipuladores
Qualquer individuo que toca mnos géneros alimenticios, materiais, utensilios,

recipientes/embalagens e equipamentos no seu local de trabalho (ARESP, 2006b).

Medidas preventivas
Qualquer atividade que possa ser utilizada para prevenir, reduzir ou eliminar um perigo a niveis

aceitaveis (Vaz et al., 2000; Pogas e Moreira, 2003; APED, 2010).

Mercado grossista

Qualquer empresa do setor alimentar que abrange diversas unidades distintas que compartilham
divisdes e instalagdes comuns onde sdo fornecidos produtos alimentares aos operadores do setor
alimentar (Reg. (CE) n.° 178/2002 de 28 de janeiro alterado pelo Reg. (CE) n.° 1642/2003 do
Parlamento Europeu e do Conselho de 22 de julho).




Micotoxinas

Qualquer matéria toxica formada por fungos (Pelczar Jr. et al., 1996).

Microbiologia
O estudo de organismos vivos de dimensdo microscopica (microrganismos) (Pelczar Jr. et al.,

1996).

Microrganismo / Microrganismos

Qualquer organismo vivo invisivel a olho nu (Pelczar Jr. et al., 1996).

Monitorizac¢ao
Sequéncia de parametros de controlo associados a um ponto critico de controlo (PCC) (APED,

2010).

Operador do setor alimentar

Pessoa responsavel pelo cumprimento das normas de legislagdo numa empresa do setor
alimentar (Reg. (CE) n.° 178/2002 de 28 de janciro alterado pelo Reg. (CE) n.° 1642/2003 do
Parlamento Europeu e do Conselho de 22 de julho).

Parasita
Organismo (natureza animal ou vegetal) que associa-se a outro organismo vivo mais complexo

(hospedeiro), recebendo a sua alimentacdo (Pelczar Jr. et al., 1996).

Patogénico

Organismo capaz de formar doenca (Pelczar Jr. ef al., 1996).

Perigo / Perigos

Agente de natureza microbioldgica, quimica ou fisica, presente nos géneros alimenticios ou nos
alimentos para animais, com potencialidades para estimular efeitos nocivos/prejudiciais para a
saude do Homem/animal (Reg. (CE) n.° 178/2002 de 28 de janeiro alterado pelo Reg. (CE) n.°
1642/2003 do Parlamento Europeu e do Conselho de 22 de julho; Vaz et al, 2000; Pogas ¢
Moreira, 2003; APED, 2010).




Pesticida / Pesticidas
Substancia ou mistura de substidncias que tem como objetivo prevenir, eliminar ou controlar

uma praga especifica (APED, 2010).

Plano de HACCP
Documento escrito, preparado de acordo com os principios do Sistema HACCP que refere os
procedimentos a serem seguidos, de modo a garantir o controlo dos perigos que sejam

significativos para a seguranca dos alimentos (Vaz et al., 2000; Pocas e Moreira, 2003).

Plano de higienizacao
Delincamento dos procedimentos de limpeza e desinfe¢do a desempenhar no local (APED,

2010).

Ponto critico de controlo (PCC)
Qualquer ponto, etapa, procedimento ou operagdo que deve ser monitorizado, de modo a

eliminar um perigo ou reduzir a probabilidade do seu aparecimento para niveis aceitaveis (Vaz

et al., 2000; Pogas e Moreira, 2003; APED, 2010).

Praga / Pragas

Qualquer inseto ou roedor que possa vir a contaminar um género alimenticio (APED, 2010).

Preparacio

Operagao que tem como principal objetivo a obtencao de produtos preparados (APED, 2010).

Producio primaria

Fase inicial que abrange a produgdo, a criagdo e o cultivo de alimentos primarios (inclui a
colheita, a ordenha e a criagdo de animais antes do abate; a caca, a pesca e¢ a colheita de
alimentos silvestres) (Reg. (CE) n.° 178/2002 de 28 de janeiro alterado pelo Reg. (CE) n.°
1642/2003 do Parlamento Europeu e do Conselho de 22 de julho).

Produtos de pesca
Qualquer animal marinho ou de 4gua doce (exceto moluscos bivalves, equinodermes, tunicados
e gastropodes marinhos vivos e todos os mamiferos, répteis e rds), selvagem ou de cultura

(Retificac¢do ao Reg. (CE) n.° 853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de abril).




Produtos de pesca frescos
Todos os produtos de pesca nao transformados (inteiros ou preparados) que ndo tenham sofrido
qualquer tipo de tratamento, exceto a refrigeragdo (Retificagcdo ao Reg. (CE) n.° 853/2004 do

Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de abril).

Produtos primarios

Todos os alimentos adquiridos da produgdo primaria (incluindo a agricultura, pecudria, caca e
pesca) (Retificagao ao Reg. (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de
abril).
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Quimica
Ciéncia que estuda a configuracdo, a forma e as propriedades das matérias/substancias e suas

modifica¢des (Pelczar Jr. et al., 1996).

Rastreabilidade

Habilidade de encontrar a origem e de seguir o rasto de um produto alimentar ao longo de todas
as fases de produgdo, transformacdo e distribuicdo (Reg. (CE) n.° 178/2002 de 28 de janeiro
alterado pelo Reg. (CE) n.° 1642/2003 do Parlamento Europeu e do Conselho de 22 de julho).

Recomendacoes
Conjunto de conselhos relativos as técnicas operativas, de carater ndo obrigatorio (APED,

2010).

Registos

Conjunto de documentos provenientes das atividades de monitorizagdo (APED, 2010).

Requisitos
Normas de controlo que devem ser cumpridas para assegurar a seguranga dos géneros

alimenticios (APED, 2010).




Retalho
Sistema comercial de venda de servigos ou de géneros alimenticios diretamente ao consumidor

final (APED, 2010).

Risco
Hipoétese ou probabilidade de um dado perigo ocorrer numa determinada fase, colocando em
causa a salubridade dos produtos alimentares (Vaz et al., 2000; Pogas ¢ Moreira, 2003; APED,
2010).

-S-

Seguranca alimentar
Garantia para a saude publica de que os géneros alimenticios sdo salubres e ndo causardo danos
aos consumidores ¢ que o modo de conservacgdo, preparagdo e utilizagdo foram cumpridos

(APED, 2010).

Sistema HACCP
Conclusdo da implementacdo de um Plano de HACCP (Vaz et al., 2000; Pogas ¢ Moreira,
2003).

Toxina / Toxinas
Qualquer substancia nociva que ¢ formada por organismos vivos (ex: algumas bactérias

produzem toxinas) (Pelczar Jr. ef al., 1996; McWhirter e Clasen, 1997).

Transformacio

Agd0 que assegura uma modificacdo do género alimenticio inicial por uma combinagdo dos
processos de tratamento (aquecimento, fumagem, cura, maturacdo, secagem, marinhagem,
extragdo) (Retificagdo ao Reg. (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu ¢ do Conselho de 29
de abril; APED, 2010).
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Verificacio
Aplicagdo dos métodos, procedimentos, testes ou outras avaliagdes que visam verificar se o
Sistema HACCP se encontra em conformidade com o Plano HACCP e/ou se € necessario

modifica-lo (Vaz et al., 2000; Pogas e Moreira, 2003; APED; 2010).

Virus

Microrganismos que causam doencas (Pelczar Jr. et al., 1996; McWhirter e Clasen, 1997).

Zoonose

Qualquer doenga animal propagavel ao homem (Pelczar Jr. et al., 1996).




