




 
 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 
 

 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  



 

 
 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 

 

 



 

 
 

 

  

  

  

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 
 

 

  

  

 
 
 

 
 
 

  

 
 

  

  

  

 
 

 

  

  

  

 
 

 

  

  

  

  

 

  



 

 
 

 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

A Auchan Retail Portugal possui uma Política de Seguança Alimentar na qual é 

estabelecida a responsabilidade da Direção Geral no fornecimento de produtos alimentares 

frescos sãos e seguros aos consumidores. Política que se baseia: 

 

 

 

 

 

 

  Dar feedback aos problemas no que diz respeito a Segurança Alimentar e 

acompanhar os processos  nas lojas, plataformas e Central de Compras, de modo a garantir 

o seguimento se o Sistema de Segurança Alimentar permanece adaptado à realidade. 



 

 
 

A Auchan Portugal Hipermercados possuí o Manual de Segurança Alimentar (MSA), 

documento base em que descreve todo o Sistema de Segurança Alimentar em implementação 

na empresa, no qual se encontram orientações, definições, procedimentos e regras de 

comunicação, entres os serviços para os colaboradores. Este manual é destinado a todos os 

setores com géneros alimentícios comercializados e/ou produzidos nos hipermercados e 

supermercados da mesma. A Direção de Qualidade é responsável pela elaboração, alteração 

e/ou revisão, emissão, estipulação do tipo de controlo e de identificação de documentos ou 

normas internas relativas à segurança dos alimentos. 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

A pimenta é uma das especiarias mais utilizadas para realçar o sabor dos alimentos, 

além do mais é bastante consumida na cultura gastronómica devido às suas propriedades 

sensoriais (Vinha, et al. 2017; Machado et al. 2021). É uma das especiarias mais valorizadas 

no mundo apresentando grande valor económico, proporciona alta rentabilidade aos 

puericultores (Lima et al. 2010). A pimenta é utilizada especialmente na preparação e 

processamento de alimentos e geralmente o consumo do grão é na forma in natura devido ao 

seu sabor único (Prabhakaran and Nair 2011). 

 

As principais causas de contaminação da pimenta estão associadas a ausência de 

boas práticas agrícolas, condições higio-sanitárias precárias durante as etapas de secagem 

e armazenamento dos grãos, podendo tornar-se uma fonte de disseminação de agentes 

patogénicos, podendo vir a ser um risco para a saúde pública. As bactérias mais preocupantes 

frequentemente associadas às especiarias são a Salmonella spp. e a E. coli (Vinha et al. 2017; 

Ducan et al. 2017). 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

  

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

   
 
 
 
 

 

  
  
  

  
  

  
  

 
 

 
 
 

 

  
 

  
  

  
  

 
  

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 
 

 
 

 

 

 

 
 

 

 
 

 
 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
   

    

    

 
 

  

 
 

  

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
   

       
       
       

 

 

 



 

 
 

 

 
   

       
       
       

 

 

 

 

 

    

          

 
   

      

 
   

      

 

 

 

    

          

 
   

      

 
   

      

 

 

 

 



 

 
 

=

 

 

  t0 t30 t60   EPM P  

aw 0,618a 0,547b 0,554b   0,008 0,0371 

pH 5,76 5,65 6,25  0,331 0,5156 

L* 78,00a 82,16b 82,69c  0,127 <0,0001 

a* 0,43a -0,06b -0,13b  0,019 <0,0001 

b* 36,07 34,61 36,29  0,660 0,1846 

 

 

  

  t0 t30 t60   EPM P 

aw 0,586 0,490 0,539   0,022 0,1770 
pH 5,43a 5,52b 5,41a  0,011 0,001 
L* 37,56a 40,71b 39,74b  0,397 0,0004 

a* 7,79a 6,19b 5,45c  0,199 <0,0001 

b* 15,69a 18,66b 17,98b   0,204 <0,0001 

 

0,0004



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

  



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

 

 

 

 

 

 


