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GARANTIR ALIMENTOS SEGUROS
E A CONFIANCA DO CONSUMIDOR

A expressdo “do prado ao prato” pretende
ilustrar que se deve conhecer o percurso do
género alimenticio desde a producdo prima-
ria até ao consumidor final, garantindo a sua
seguranca alimentar. Ao conhecimento efecti-
vo de todo este percurso, chamamos ras-
treabilidade. Parece simples, mas a realidade
dos pequenos produtores do sector alimen-
tar é bem diferente.

Imagine-se um restaurante familiar, abaste-
cido directamente por microprodutores horti-
colas primarios. A verdade é que a maioria
deles nao efectua qualquer controlo de pro-
ducdo, nao possui, por exemplo, cadernos
de campo. A aplicacdo dos conceitos de ras-
treabilidade fica, por isso, comprometida.
Banir o produtor do circuito resolveria o pro-
blema, mas as abordagens radicais nunca
foram solucdo. O tecido empresarial portu-
gués é constituido por microempresas e uma
decisdo como esta colocaria em risco uma
série de unidades produtivas, diversos pos-
tos de trabalho e a estabilidade econdmica
de muitas familias.

Consciente desta realidade, a SegurAlimentar
apresenta solucdes de caracterizacdo e ava-
liacdo de fornecedores, tendo em conta a
problemética da rastreabilidade em peque-
nas unidades, propondo actividades defini-
das para implementar sistemas eficazes. Aju-
damos, assim, o cliente a cumprir os requisi-
tos legais e, a0 mesmo tempo, a manter de
forma segura os seus fornecedores habi-
tuais.

Implementacao

do sistema HACCP

E nesta logica de sustentabilidade que a
SegurAlimentar implementa o sistema HACCP,
onde se incluem medidas de controlo, tais

como, os planos de higienizacdo, a definicdo
e aplicacdo de cddigos de Boas Praticas, as
condicdes das instalacdes e equipamentos, o
controlo da agua e das matérias-primas utili-
zadas, a formacao do pessoal, entre outros.
No entanto, para além de implementar, é
imprescindivel manter o sistema HACCP vali-
dado. A publicacdo de nova legislacao, as ino-
vacoes cientificas, os métodos inovadores, as
novas experiéncias e o historial analitico, bem
como a necessidade de formacao continua
dos manipuladores, sdo apenas alguns dos
argumentos técnicos para a melhoria do
sistema HACCP.

Auditorias de verificacao:

Uma ferramenta fundamental
As auditorias de verificacdo realizadas pela
SegurAlimentar sdo aplicdveis a sistemas
HACCP ja implementados ou em implemen-
tacdo. Permitem a qualquer empresério do
sector alimentar, independentemente de
pertencer ou ndo ao nosso leque de clientes,
dispor de um relatorio técnico imparcial,
com a identificacdo das nao-conformidades
detectadas e as respectivas solucdes que
deveré implementar.

A monitorizacdo de pontos criticos, a verifi-
cacdo das condicoes técnico-funcionais das
actividades desenvolvidas, a anélise dos pla-
nos analiticos, a interpretacao técnica das nao-
-conformidades, a par de muitas outras medi-
das, sdo alguns pontos tidos em conta duran-
te a realizacdo de uma auditoria de verificacao.
Ao assegurar uma resposta adequada a cada
situacdo, a SegurAlimentar serd sempre o
parceiro ideal dos empresérios dos sectores
do comércio e da industria alimentar que se
querem diferenciar dos demais pelo sistema
de seguranca alimentar que implementam.
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