SEGURANCA ALIMENTAR

DEFINICOES




? Qualidade _ Atributos (caracteristicas) do produto
Expectativas do utilizador

? Seguranca Alimentar
_ Conjunto de conceitos e técnicas que tém
por objectivo salvaguardar a saude dos
consumidores de géneros alimenticios

Perigo:

Agente biolégico, guimico ou fisico, presente no alimento
ou a condicdo em que este ocorre, que pode causar um
efeito adverso para a sadde.

Risco:
Hip&tese ou probabilidade de um dado perigo ocorrer,
colocando em causa a salubridade do produto.

Severidade:
Seriedade ou impacto de um perigo na sadde do
consumidor.




Controlar:

Adoptar todas as medidas hecessarias para assegurar
e manter o cumprimento dos criterios estabelecidos no
plano de HACCP.

Ponto Critico de Controlo (PCC):

Ponto, procedimento, opera¢cdo ou etapa no qual o
controlo pode ser aplicado e que e essencial para
prevenir ou eliminar um perigo relacionado com a
inocuidade dos alimentos, ou para o reduzir a niveis
aceitaveis.

Medidas Preventivas:
Actividades que eliminam perigos ou reduzem a sua
ocorréncia a um nivel aceitdvel.

Sistema de Monitorizagdo:

Conjunto de observacdes ou medicdes dos parGmetros de
controlo para avaliar se um ponto critico de controlo esta
sob controlo.




Limite Ciritico:

Criterio que diferencia a aceitabilidade da
inaceitabilidade do processo em determinada fase.

Validacdo:
Constatacdo de que os conteddos e técnicas cientificas
da andlise de perigos do plano de HACCP s&o efectivos.

Verificagao:

Depois de validar os elementos do plano de HACCP, e
importante assegurar a eficacia do sistema. Analisar se o
que esta a ser feito corresponde ao planeado.

Accado correctiva:
Accdo a tomar quando os resulfados da monitoriza¢cdo dos
PCC’s indicam uma perda de controlo.

Plano de HACCP:

Documento escrito, preparado de acordo com 0s principios
do HACCP para assegurar o controlo dos perigos que sdo
significativos para a seguranca, nos termos € Nos produtos
considerados.

Sistema de HACCP:
E o resultado da implementacdo de um Plano de HACCP.




? Qualidade _ Atributos (caracteristicas) do produto
Expectativas do utilizador

? Seguranca Alimentar
_ Conjunto de conceitos e técnicas que tém
por objectivo salvaguardar a saude dos
consumidores de géneros alimenticios




ALIMENTO PROPRIO PARA CONSUMO

* Allmento que mantém todas as suas
caracteristicas e ndo faz mal a sande.

Um allmento préoprio para consumo &
um allmento seguro.

Pergunta
0 que torna um allmento Impréprio para consumo?




TIPOS DE CONTAMINAGOES

Fislecas - plasticos, vidros, Jolas, vernlz, aderegos....
Ouimlcas - antlblétlcos, pesticldas, metals pesados....

Milcroblologlcas - bactérlas, bolores, virus, parasitas

CONTAMINACAQ

é algo que esta presente no allmento mas que
ndo deverla estar e que pode tornar o allmento
Improprio para consumo.




SEGURANCA ALIMENTAR

e Alimento seguro é aquele que ndo representa
perigo para a sadde do consumidor

e Para produzir alimentos seguros tfém que ser
cumpridas as regras de higiene e seguranca

e O manipulador de alimentos tem um papel muito
importante na producdo de alimentos seguros

Exercicio 1
Relativamente a cada uma das seguintes afirmacdoes
indique as verdadeiras e as falsas.

1. A higiene dos alimentos & da responsabilidade
unicamente dos produtores de matérias primas.

2. E sempre possivel ver que um dalimento ndo estd
proprio para ser consumido.

3. As fases por que um alimento passa desde a sua
origem até ser consumido constituem a cadeia
alimentar.

4. Se um manipulador de alimentos cumprir as regras
de higiene estd a contribuir para a producdo de
alimentos seguros.

5. NGo hd necessidade de colocar os alimentos no
frigorifico desde que seja por poucos dias.




., lhh_ d

CADEIA ALIMENTAR
* Producao primarla Armazenagem
(produg a0,/ colheita/abate/ordenha) « Transporte
* Preparacao » Distribulcao
Transporte + Armazenagem
* Transformacgao Manuseamento
* Fabrlco * Venda ao consumldor
* Embalagem * Preparacao/utllizagao

2 A PRODUQAO DE ALIMENTOS
: SEGUROS E UMA OBRIGACAO
: DA INDUSTRIA AGRO-ALIMENTAR. :




Caso 1

Entre 1983 e 1987 foram registados na Suiga 122 casos de lis-
teriose (34 mortes). Apos investigacio epidemioldgica, estes
casos foram associados ao consumo de queijo Vacherin Mont
d'Or. Este &€ um queijo de pasta mole frequentemente produzi-
do utilizando leite cru. O leite cru € uma fonte potencial de
organismos patogénicos incluindo Listeria monocytogenes.

Qual o alimento envolvido?
Qual terd sido o principal motivo?
Quais as consequéncias?

Como poderia ter sido evitado?
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? Perigo (Hazard) ———

? Risco (Risk) — s

CE - 719/99 de 12/1
Livro Branco da
Seguranca Alimentar

Reg. (CE) 178/ 2002 de 28/ 1
Parl. / Conselho- “Food law’

Reg.s (CE) 852/853/854- 2004 e
29/4 - Parl. e Conselholl <% taatii ¢

“Pacotes Higiene™
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* K
*

*
*

NN i\ o Branco da Seguranca Alimentar
Publicado em Fevereiro de 2000
Principios geral:
-Elevado nivel de Proteccao e Precaucao
-Perspectiva integrada

-Simplificacao, Orientacao do processo

-Avaliacao Cientifica do Risco

-Separacao da “Gestao de Risco”

-Criacao de uma Autoridade de Seguranca Alimentar
-Transparéncia e participacéao publica

* X 5
-

*
* * . . ~
LE L\ Ovas perspectivas da leqislacao

Elevado nivel de protec¢ao da saude humana e

dos interesses dos consumidores

Livre circulacao de géneros alimenticios e racoes
Analise de risco

Principio da precaucao

Responsabilizacao dos operadores econémicos
Rastreabilidade

Disponibilizacao de informacao ao publico (livre acesso)

FOOD LAW = PRINCIPIOS HORIZONTAIS BASICOS
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SISTEMA DE ANALISE DE RISCO (Reg. 178/2002 de 28/1)

AVALIACAO DE RISCO
(Risk assessment)
1.Identificagdo do perigo
2.Caracterizagao do perigo
3.Avaliagao da exposicao
4.Caracterizagao do risco

GESTAO DE RISCO
(Risk management)
1.Perfil do risco
2.0pcoes de controlo
3.Procedimentos de Controlo
4. Monitorizacao e revisao

COMUNICACAO DE RISCO

(Risk Communication)

+ REDE DE ALERTA RAPIDO
+ RASTREABILIDADE (Sistema)

+ Principio da precaucao

* X 5

*

* . . ~
R FCS Princinio da Precaucio

Nas cirscunstancias em que a avaliacao da
informacao disponivel indica a possibilidade de
efeitos adversos para a saude, subsistindo
contudo, incertezas cientificas

|

Medidas de Gestao de Risco
provisdrias / sob condicao

Regul. (CE) n® 178 / 2002 — Art. 7° (Food Law)
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, RASTREABILIDADE (definicao)
:% a capacidade de detectar a origem e de

= = seguiro rasto de:

- - um género alimenticio

- . um alimento para animais,

= . um animal produtor de géneros alimenticios
V = de uma substancia alimenticia ou de alimentos

un ara animais, com probabilidade de o ser, ao longo
s e todas as fases da producéo, transformacao
SRE  distribuicao”

Regul. (CE) n® 178/2002 - Art.3 (defini¢ées) (Food Law)

* X 5

*
*

xpex Sistema de Alerta Rapido - RASFF

-Sistema de Informacao gerido pela DG SANCO;
-Todos os Estates Membros “on-line’”;
-Notificacoes de Alerta obrigam a accao imediata;

-Notificacoes de Informacao nao requerem accao
porque os produtos nao chegaram ao mercado;

- Publicacao de Relatdrios semanais
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- Autoridade Europeia Sequranca Alimentar

= Criada pelo Regulamento (EC) 178/2002

= Emite opinides Cientificas e avaliagdes de risco

= E uma Agéncia independente, ndo é parte da Comissao

= Possui 8 Paineis cientificos para avaliagao

= Identifica riscos emergentes

= Da suporte cientifico a Comissao em assunto extra-seguranca (ex.
Especificacoes de aditivos alimentares, revisoes técnicas);

= Recolhe e analisa dados relacionados com informagéo em
Seguranca Alimentar

= Participacao na gestao de crises sanitarias alimentares;
Comunicagéo ke X

= Principios da Transparéncia e da Participacao publica > S
es?

Regul. (CE) n® 178 / 2002 — Art. 72 (Food Law)
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Transparéncia — Consulta / Publica

Grupo de aconselhamento para a cadeia alimentar e
para a saude animal e vegetal
(Decisao da Comissao 2004/ 613/ EC)

d

Todos os assuntos da legislacdo alimentar “incluem os
miltiplos aspectos da fitossanidade, como a proteccdo
vegetal, os produtos fitossanitarios e seus residuos, ...e
incluem matérias pertinentes para propriedade industrial.”

Regul. (CE) n® 178 / 2002 — Art. 7° (Food Law)

esponsabilidade dos operadores

Obrigacao dos agentes econémicos de nao colocar no
mercado géneros alimenticios/racoes perigosos

Responsabilidade dos operadores de controlarem as
respectivas producoes

Responsabilidade dos operadores de procederam a
retirada dos produtos que nao se estejam em
conformidade com as disposicoes de seguranca

Obrigacao de informar as autoridades competentes em
caso de suspeita de risco

Regul. (CE) n® 178 / 2002 - Art. 72 (Food Law)
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SISTEMA DE ANALISE DE RISCO (Reg. 178/2002 de 28/1)

AVALIACAO DE RISCO
(Risk assessment)

1.Identificagdo do perigo
2.Caracterizagao do perigo
3.Avaliagao da exposicao
4.Caracterizagao do risco

GESTAO DE RISCO
(Risk management)
1.Perfil do risco
2.0pcoes de controlo
3.Procedimentos de Controlo
4. Monitorizacao e revisao

COMUNICACAO DE RISCO

(Risk Communication)

+ REDE DE ALERTA RAPIDO
+ RASTREABILIDADE (Sistema)
+ Principio da precaucao

GESTAOQ DE RISCO (componente -4)

Monitorizacao e revisao
(a) Avaliacédo da eficacia das medidas aplicadas &
(b) Revisao do plano de gestao de risco
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AUTORIDADES REGULADORAS
(LEGISLACAO - NORMATIVOS)
DE CONTROLO E DE FISCALIZACAO

RECURSOS TECNICO

Plano Nacional de Saude
Planos de erradicacao de doencas
Programas de Vigilancia Sanitaria Activa
Planos de contingéncia
Inspeccao Sanitaria
Cadigos de boas praticas
MAuto-controlo; HACCP; SAFE
Sistemas de Gestao da qualidade
Segurancga e garantia da qualidade
Auditorias Verificagoes
Combate a fraudes

Modalidades de controlo impostos legalmente (Ex.)

A- Rotulagem

B- Monitorizacao da higiene nos
estabelecimentos

C- Planos de auto control, baseados
nos principios HACCP

D- Limites maximos de Residuos,
Limites Max. Admitidos

E- Inspeccao Sanitaria de carnes e de
produtos da pesca

F- Identificagao animal

G- Sistema de eliminacao de
subprodutos

18



HACCP

Hazard Analysis and Critical Control Points

O sistema HACCP consiste numa abordagem
sistemdtica e estruturada de identificacdo de

perigos e da probabilidade da sua ocorréncia em
todas as etapas da producdo de
alimentos, definindo medidas para o seu controlo.
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t um sistema preventivo que resulta
da aplicagcdo do bom senso a principios
técnicos e cienfificos, atfraves de uma
reflexdo sobre algumas questdées como:

- O que é o meu produto?

- Que perigos estdo associados ao processo?

- Em que etapas do processo podem ocorrer?

- Qual o risco destes perigos para os consumidores?
- Qual a severidade desse perigo?

- Como devo prevenir ou controlar esses perigos por
forma a garantir a seguranga dos consumidores?

Este sistema foi inspirado no Programa "Zero Defeitos"
da NASA e no Sistema de Analise "Modes of Failures' da
U.S Army, o qual consiste em analisar o processo de
producdo do produto e perguntar, o que pode
acontecer de errado?

20



Beneficios do Sistema HACCP

e Entre estes beneficios é possivel destacar:

O aumento da seguranga do consumidor;

O reforgo da qualidade,

A reducado de custos operacionais, diminuindo a necessidade
de destruicdo ou o reprocessamento;

O reforco da imagem do estabelecimento junto dos clientes;

O proporcionar uma evidéncia documentada do controlo dos
processos no que se refere a seguranga.

Higiene e Seguranca Alimentar na Restauragdo - vol. il (avanado) / FORVISAO

Assim, combinando os principios de microbiologia do
alimentos com os de controlo da qualidade e da
avaliacdo dos perigos durante a producdo de um
alimento seguro, desenvolveu-se o Sistema de HACCP.

21



L Principio

Elaboracio de um fluxograma do processo. Identificaciio dos perigos e avaliaciio da sua severi-
dade. Listagem dos perigos e especificagio das medidas de contrelo.

£ Principio

Determinaciio dos pontes criticos de controlo {PCCs) usande a drvore de deciso.

3 Principio

Especificacho de critérios - limites e tolerdncia gue indicam se uma operacio estd sob controlo
num dado PCC.

4 Principio
Estabelecimento e implementaciio de procedimentos de monitorzagdo para controle dos COP's.

5 Principio
Estabelecimento das acgies correctivas a tomar quando num dade ponto critico de controlo | PCC)

se identifica um desvio revelade pela moniterzagio.

6 Principio

Estabelecimento de sistemnas de registo e arquivo de dados que documentam o plano HACCP.

7 Principio

Estabelecimento de procedimentos para a verificacdio do sisterna HACCP. incluindo testes comple-
mentares. & revisao do sistema gue maostrem que ele funciona efectivamente.
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Principios do HACCP
Principio 1- Analise de Perigos

e A realizagdo de uma analise de perigos pressupée a

identificacdo dos potenciais perigos associados a todas as
fases do processo, desde as matérias-primas até ao
consumidor final.

Inerente a esta andlise de perigos esta a avaliagdo da
probabilidade de ocorréncia e da severidade do perigo
identificado, bem como a analise de eventuais medidas
preventivas estabelecidas para o seu controlo, no sentido de
determinar a significancia dos mesmos.

Higiene e Seguranca Alimentar na Restauragdo - vol. il (avanado) / FORVISAO

Principios do HACCP

Principio 2- Determinacao dos Pontos Criticos

de Controlo (PCC)

Baseia-se na determinagdo dos pontos criticos de controlo (PCC)
que podem ser controlados para eliminar o perigo ou minimizar
a probabilidade da sua ocorréncia.

Como ponto critico de controlo entende-se um ponto,
procedimento, operacao ou etapa no qual o controlo deve ser
aplicado, sendo essencial para prevenir, reduzir a niveis
aceitaveis ou eliminar um perigo relacionado com a inocuidade
dos alimentos.

Higiene e Seguranca Alimentar na Restauragdo - vol. il (avanado) / FORVISAO
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Principios do HACCP
Principio 3- Estabelecimentos de Limites
Criticos

e Consiste no estabelecimento dos limites criticos que devem ser

assegurados de forma a garantir que cada PCC se encontra
controlado.

e Como limite critico entende-se o valor ou critério que diferencia
a aceitacdao da nao aceitagao do processo.

Higiene e Seguranca Alimentar na Restauragdo - vol. il (avanado) / FORVISAO

Principios do HACCP
Principio 4- Estabelecimento de um Sistema de
Monitorizacao

e Consiste no estabelecimento de um sistema de monitorizagao
para assegurar o controlo sistematico dos PCC.

e Como sistema de monitorizacao entende-se a observagao ou
medigdo dos parametros de controlo para avaliar se um ponto
critico de controlo esta dentro dos valores aceitaveis.

Higiene e Seguranca Alimentar na Restauragdo - vol. il (avanado) / FORVISAO
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Principios do HACCP
Principio 5 - Estabelecimento de Accoes
Correctivas

e Pressupde o estabelecimento de acgdes correctivas a serem
tomadas quando a monitorizagdo indicar que um determinado PCC
ndo esta sob controlo;

e Como perda de controlo entende-se um desvio do limite critico de
controlo de um PCC.

Higiene e Seguranca Alimentar na Restauragdo - vol. il (avanado) / FORVISAO

Principios do HACCP
Principio 6 - Estabelecimento de
Procedimentos de Verificacao

¢ Fundamenta-se no estabelecimento dos procedimentos de
verificagdo para confirmar a eficacia do Sistema HACCP.

e Por verificagdo entende-se a aplicacdo de métodos,
procedimentos, testes e outras avaliagdes que permitam
confirmar o cumprimento do Plano HACCP e a eficacia do
Sistema HACCP.

Higiene e Seguranca Alimentar na Restauragdo - vol. il (avanado) / FORVISAO




Principios do HACCP
Principio 7 - Estabelecimento de
Documentacao e Registo

e Assenta no estabelecimento da documentacao sobre todos os
procedimentos e dos registos apropriados a estes principios e a
sua aplicacdo.

e Os registos constituem a evidéncia da realizacao de actividades
associadas a operacionalidade do Sistema HACCP.

Higiene e Seguranca Alimentar na Restauragdo - vol. il (avanado) / FORVISAO

Os Passos da Metodologia HACCP

Para uma adequada implementacdo do Sistema HACCP, é muito
importante compreender e interpretar adequadamente o significado
exacto destes principios.

Existem 7 passos da metodologia de implementagdo do Sistema
HACCP que estdo directamente relacionados com os 7 Principios do
HACCP. A esses, sao adicionados 5 passos preliminares que
correspondem a estruturagdo da equipa:

- Passo 1 - Constituicao da Equipa HACCP;
- Passo 2 - Descrigdao do produto;

- Passo 3 - Identificacdo do uso pretendido;
- Passo 4 - Construgao do fluxograma;

Higiene e Seguranca Alimentar na Restauragdo - vol. il (avanado) / FORVISAO
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Os Passos da Metodologia HACCP

- Passo 5 - Confirmagao do fluxograma no terreno;

- Passo 6 - Identificagdo e andlise de perigos, analise e
identificacao de medidas preventivas para controlo dos
perigos identificados (principio 1);

- Passo 7 - Determinagdo dos pontos criticos de controlo
(principio 2);

- Passo 8 - Estabelecimento dos limites criticos de controlo para
cada PCC (principio 3);

- Passo 9 - Estabelecimento do sistema de monitorizagéo para
cada PCC (principio 4);

Higiene e Seguranca Alimentar na Restauragdo - vol. il (avanado) / FORVISAO

Os Passos da Metodologia HACCP

- Passo 10 - Estabelecimento de acgdes correctivas (principio 5);

- Passo 11 - Estabelecimento de procedimentos de verificagdo
(principio 6);

- Passo 12 - Estabelecimento de controlo de documentos e dados

(principio 7).

e A Figura 3.1 apresenta a sequéncia e a interaccdo dos passos da
metodologia HACCP, e a identificagdo dos Principios do HACCP
associados

Higiene e Seguranca Alimentar na Restauragdo - vel. Ii (avancado) / FORVISAO
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(Passo 1) [ Constituicdo da Equipa HACCP }
(Passo 2) Descrigdo do Produto
(Passo 3) [ ificagdo do Uso P i ]
A 4
(Passo 4) [ Construcéo do Fluxograma J
\ 4
l : Medidas de Controlo Existente
(Passo 5) [ Confirmagcao no Terreno do Fluxograma J
v
(Passo 6) Identificagdo e Andlise de Perigos, Andlise e
H - ifi de i P i para Controlo dos
Flgura 3.1 Perigos Identificados (Principio 1)
A sequéncia e v
2 mteranaOd (Passo 7) { Determinag&o dos Pontos Criticos (Principio 2) }
0S passos da v H
metodologia v
HACCP (Passo 8) Estabelecimento de Limites Criticos ST T
para cada PCC (Principio 3) | Medidas complementares !

v { de seguranga alimentar |
] {(GMP, GHP, GDP, GAP, GVP);

(Passo 9) [ Estabelecimento de Sistema de Monito-
rizagdo para cada PCC (Principio 4) NOTA s
aixa
tracejado sao
passos
(Passo 10) | Estabelecimento de Acgdes Correctivas adicionais &
(Principio 5) g do
v Y
(Passo 11) [ belecil de P di de Verificagdo (Principio 6) ]
(Passo 12) {Estabelecimento de Controlo de Documentos e Dados (Principio 7) J

Higiene e Seguranca Alimentar na Restauragdo - vol. il (avanado) / FORVISAO

Medidas de Suporte de Segurancga
Alimentar na Restauracao

¢ No sector da restauracao, embora existam diferentes tipos de
unidades em funcdo da natureza da actividade, é possivel
identificar um conjunto de boas praticas e controlos que devem
ser assegurados de forma a adequadamente suportar o sistema
de seguranga alimentar e garantir a inocuidade dos alimentos.

Higiene e Seguranca Alimentar na Restauragdo - vol. il (avanado) / FORVISAO




Medidas de Suporte de Segurancga
Alimentar na Restauracao

* Na realidade a implementacdo destas medidas constitui a base
da implementagdo de um eficaz sistema de seguranga alimentar
no sector da restauragao.

e Estas medidas de controlo podem ser agrupadas em 6 dominios
distintos:

— Controlo de matérias—primas;
— Higienizacgao;

— Higiene pessoal;

— Controlo de qualidade da agua;
— Controlo de pragas;

— Eliminacao de residuos.

Higiene e Seguranca Alimentar na Restauragdo - vol. il (avanado) / FORVISAO

Controlo de Matérias-Primas

e Aquando da recepcdo de matérias-primas deve-se verificar:

- As quantidades e as caracteristicas dos produtos, comparando
com a nota de encomenda;

- As temperaturas de transporte, no caso de produtos )
refrigerados ou congelados, de modo a assegurar que a cadeia
de frio ndo foi quebrada;

- As condicGes de higiene do veiculo de transporte;

- O estado das embalagens de acondicionamento dos alimentos,
em termos de higiene e integridade;

- A rotulagem, os codigos, e os prazos de validade das
embalagens, rejeitando os produtos cujo prazo de validade
esteja ultrapassado.

Higiene e Seguranca Alimentar na Restauragdo - vol. il (avanado) / FORVISAO
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Higienizacao
Para assegurar uma higienizacdo adequada devem ser desenvolvidos

planos de limpeza e desinfeccdo, que deverdo ser assegurados;

Na elaboragao de um plano de limpeza e desinfeccao deve-se ter em
consideragao factores como:

- O tempo e a frequéncia com que se devem realizar as
actividades;

- Tipo de superficies;

- Tipo de sujidade.

Higiene e Seguranca Alimentar na Restauragdo - vol. il (avanado) / FORVISAO

Higienizacao
e Durante a limpeza e desinfecgdao deve-se evitar a recontaminagao

do que foi limpo e desinfectado anteriormente.

e Os planos de higienizacdo devem também incluir, para além das
superficies em contacto com alimentos, equipamentos, utensilios
e as proprias instalacGes.

Higiene e Seguranca Alimentar na Restauragdo - vol. il (avanado) / FORVISAO
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Higiene Pessoal

O sector da restauracdo é talvez aquele em que existe um maior
grau de manipulacdo, ao contrario de outros sectores onde os
diferentes processos podem chegar a estar totalmente
automatizados;

Zonas do corpo, como a pele, as maos, a boca, o nariz, os ouvidos
e os cabelos, feridas e outras lesGes ao nivel da pele sdo areas
com elevado numero de bactérias.
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Higiene Pessoal

e A formacgdo dos manipuladores na restauragdo é essencial
para assegurar as boas praticas de higiene e consciencializar
os operadores da importancia do seu trabalho e das
responsabilidades que dele decorre;

e Esta formacdo devera ser continua.

Higiene e Seguranca Alimentar na Restauragdo - vol. il (avanado) / FORVISAO
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Controlo de Qualidade da Agua

Para uma analise adequada da agua usada num estabelecimento
devem ser tidos em consideracdo a procedéncia da agua e o uso
pretendido para a mesma.

Quando a agua procede da rede de abastecimento publico
pressupfe-se que esta cumpre com o0s requisitos de agua para
consumo humano.

No entanto deve-se efectuar, de forma periddica, verificagdes do
nivel de controlo na agua de forma a prevenir o
desenvolvimento microbiano na agua e a posterior contaminagao
dos alimentos por esta.

Higiene e Seguranca Alimentar na Restauragdo - vol. il (avanado) / FORVISAO

Controlo de Qualidade da Agua

A agua procedente de uma captacdo proépria devera ser
analisada regularmente;

Devera ser clorada de forma automatica, analisando-se o nivel de
cloro diariamente;

As fontes e as tubagens de dgua ndo potavel que possam existir
(e.g. rede de incéndios) devem estar perfeitamente sinalizadas e
identificadas.

Higiene e Seguranca Alimentar na Restauragdo - vol. il (avanado) / FORVISAO
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Controlo de Pragas

e Um dos problemas que com certa frequéncia surge nos
estabelecimentos de restauracdo € a presenga de insectos
e roedores.

e O combate as pragas deve ser efectuado em duas frentes:
- Prevencgao, impedindo o acesso ao estabelecimento;

- Eliminagdo, procurando erradicar aquelas que tenham
conseguido entrar no estabelecimento.
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Eliminacdao de Residuos

Os residuos mais habituais na restauracdo sdo restos de comida,
restos de matérias-primas, produtos fora de validade e em mau
estado e pacotes e embalagens;

E importante ter a nocdo que a maior parte dos desperdicios que
sdo gerados na restauracdo sdao matéria organica, o que facilita o
crescimento de microrganismos, podendo constituir um importante
foco de contaminagao se ndao forem removidos regularmente das
zonas de preparagao e confecgao de alimentos.

Higiene e Seguranca Alimentar na Restauragdo - vol. il (avanado) / FORVISAO
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Eliminacao de Residuos

¢ Nas zonas de preparagao devem existir caixotes de lixo, de
fecho hermético e abertura ndo manual, com sacos de lixo,
sendo descarregues em contentores de lixo, municipais ou
proprios, diariamente evitando deixar desperdicios nos locais
de trabalho;

e Os caixotes devem ser limpos de forma periddica;

¢ O fluxo de elaboracdo deve ser paralelo ao movimento dos
desperdicios, ndo devendo existir cruzamento entre eles.

Higiene e Seguranca Alimentar na Restauragdo - vol. il (avanado) / FORVISAO

FORMACAO E RESPONSABILIDADES

A formacdo de todas as pessoas envolvidas na
implementacdo de um sistema de HACCP, e
essencial para o sucesso deste sistema.

A implementacdo de um sistema deste género,
requer um conhecimento técnico e detalhado do
processo. E necessdria a presenca de especialistas,
com conhecimentos ténicos e cientificos para a
identificacdo correcta dos perigos e estabelecer as
medidas de controlo adequadas.
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FUNCOES E RESPONSABILIDADES
2. DIRECCAO

a) Motivar todo o pessoal da empresa.

) Tomar medidas sempre que se verifiqguem
falhas repetidas.

Cc) Promover 0s meios necessarios (tecnicos e
humanos) para que o sistema de HACCP
funcione correctamente.

2. RESPONSAVEIS PELO SISTEMA DE HACCP (EQUIPA)
a) Elaboracdo do plano de HACCP.
b) Elaborac¢cdo dos cursos de formacdo aos
funciondrios da empresa.
c) Envolvimento dos chefes de equipa.
d) Supervisdo geral do bom funcionamento do
sistema.
e) Verificagcdo do sistemna em todos os seus
aspectos.
f) Manutencdo da documentacdo gerada pelo
sistema.
Q) Elaboracdo de informacdo periddica para a
direccdo.
h) Modificagcdes e revisdes do plano.
i) Motivacdo e formacdo de todo o pessoal.
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3. FUNCIONARIOS COM RESPONSABILDADES DE
CONTROLO
a) Devem estar envolvidos no sistema.
b) Devem ter autoridade.
c) Devem ter capacidade de decisdo.
d) Estar motivadas e ser responsaveis.
e) Ter conhecimento do funcionamento dos
varios equipamentos.
f) Saber o que controlar, como € quando
controlar,

4. FUNCIONARIOS SEM RESPONSABILDADES DE
CONTROLO
a) Motivacdo e responsabilidade.
b) Conhecimento do manual de Boas
Praticas de fabrico da empresa.
c) Ser consciente da importdncia da limpeza
e desinfecc¢do.
d) Saber, o que faz, como deve fazer e
quando deve fazer.
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O melhor ovo
cozido do mundo

L Principio
Elaboracio de um fluxograma do processo. Identificaciio dos perigos e avaliaciio da sua severi-
dade. Listagem dos perigos e especificagio das medidas de contrelo.

{ Principio
Dieterminacio dos pontos oriticos de controlo (PCCs) usando a drvore de decisiio.

3 Principio
Especificacio de critérios - imites e tolerdncia que indicam se uma operacio estd sob controlo

mum dado PCC
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L Principio
Elaboracio de um fluxograma do processo. Identificaciio dos perigos e avaliaciio da sua severi-
dade. Listagem dos perigos e especificagio das medidas de contrelo.

{ Principio
Dieterminacio dos pontos oriticos de controlo (PCCs) usando a drvore de decisiio.

3 Principio
Especificacio de critérios - imites e tolerdncia que indicam se uma operacio estd sob controlo

mum dado PCC
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