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APONTAMENTOS DE HIGIENE E SEGURANCA ALIMENTAR

CONCEITOS GERAIS

Higiene: Todas as medidas necessarias para garantir a seguranca e qualidade dos alimentos em

todas as fases da cadeia alimentar.

HIGIENE E SEGURANGA ALIMENTAR

7

Conjunto de actividades

Conjunto de todas as medidas necessdrias para
garantir a inocuidade, salubridade e higiene dos
necessarias para a producdo de

géneros alimenticios, em todas as fases da cadeia
alimentos seguros e saudaveis

PORQUE SE FALA DE SEGURANCA ALIMENTAR?
e Preocupacado dos consumidores e clientes

e Requisitos Legais

Nos paises industrializados, apesar das Normas e Regulamentos existentes, 1 em cada 3

pessoas contraem uma TIA! por ano

De acordo com a OMS, as principais causas sao:

e Globalizagdo da producdo de alimentos (condicbes de higiene e métodos de
producdo dos paises produtores)

e Maior agressividade e resisténcia das bactérias aos antibidticos e pesticidas

e Envelhecimento da populacgdo

¢ Novos Habitos de consumo (aumento de pessoas que comem fora de casa)

O desenvolvimento de tecnologia e a evolucdo do estilo de vida aumenta ainda mais a
complexidade de produc¢do de alimentos seguros:
e Maior variedade de matérias-primas
e Processos produtivos “suaves”: menos sal, menos aglcar, menos conservantes

e Menor tratamento térmico

' TIA - Toxinfeccdo Alimentar
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e Rapido desenvolvimento de novos produtos

QUE TIPO DE CONTAMINACOES SAO MAIS FREQUENTES?
1. Corpos estranhos
Vidros, pedras, material de embalagem...
2. Produtos Quimicos
Detergentes, desinfectantes, pesticidas
3. Microbiolégicos

Bactéria, fungos, parasitas, virus

Alimentos responsaveis por Toxinfec¢des Alimentares na Europa

(1993-1998)
(adaptado de WHO/FAQ, 2002)
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ALIMENTOS RESPONSAVEIS POR TIA EM PORTUGAL (1.1992-2001; 2.2001 A2005)

Toxinfecgdes Alimentares 2001/2005
Alimentos Responsaveis

3% 2%
4%
6%
Bolos Festivos
7% &\ Bacalhau  Bras

Refeigoes Cozinhadas

Croquetes
1% Bolos Caseiros
Queijo Fresco
Bacalhau Cru
Pastéis de Bacalhau
33%
Hrefeigbes cozinhadas M bolos com creme Osalgados Omousse de chocolate 0% 10% 20% 30% 40%
O socbremesas doces O presuntoe caseiro B queijo O pré-cozinhados
% ALIMENTOS RESPONSAVEIS POR TIA NA UE (2007)
O Desconhecidos
B Ovos e Cwoprodutos

0 Cufros

O Pexe & derivados

B Refeipdes de buffet
o Pastelaria

B Suino e derivados

O Marscos e derwados

B Aves [Galles gallus) e derivados
B Bowino e derivados
0 Cufras cames & derivados
14,8 o Queio
W igua (tomera)

O Casa

B Restaurante, café, hotel, pub, bar

0O Cutros locais

O Colégics, jardins de infancia

m Refetorios & restante restaurag o
colectva

@ Hospitais = centros de salde

H Locas desconhecidos

o Instiuigdes residenciais
(enfermarias, prisdes, colégos
nternos, etc.)

AGENTES RESPONSAVEIS PELAS TIA NA UE (2007)
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35%

12%

o Salmonella

mDesconhecido

OViris

O Campylobacter

m Toxinas (orngem bacteriana)

@ Outros agentes

m Escherichia coli, pafogénica
OParasitas

B Outros agentes bacterianos

B Yersinia

SALMONELLA - %

Desconhecidos: 11.7:
Cutros almentos; 21,8 |

Carnes de Sunoe
derivados; 4,7

Refeizies de buffet;
50

Cwos e Owoprodutes;
42

SALMONELLA — FACTORES QUE CONTRIBUIRAM PARA 0S SURTOS DE TIA NA UE (2007)

§ o
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#

VER RESTANTES GRAFICOS

O Contaminago cruzada

B hadequado arrefecimento

0 nadegquado fratamento termico

O Manipuladores contaminados

B nadequados tempostemperaturas
de conservagio

O Alimento crus

W Outres factores

O Desconhecidos

Daniela Cunha Soares, n23694

PAR, 32 ano, Turma A



Apontamentos de Higiene e Segurancga Alimentar
Docente: Jodo Villa de Brito

FACTORES CRITICOS RESPONSAVEIS POR TIA NA EUROPA., 2002

/ L~

T incorrectas

Manipula¢do Factores ambientias
(44% dos surtos) inadequada (14,1% envolventes (12,8%
Utilizagdo de dos surtos) dos surtos)

alimentos crus
(20,5% dos surtos

FACTORES CRITICOS RESPONSAVEIS POR TIA NA EUROPA, ABRIL 2010

Deficiente tratamento

térmico (15,8% dos Tempos/te~mperatura de
conservacgdo incorrectas
surtos) .
Utilizagdo de alimentos (5,6% dos surtos)

crus (9,2% dos surtos

FACTORES CRITICOS RESPONSAVEIS POR TIA EM PORTUGAL (2004)
Factores que possibilitaram a
x dos microrganismos
patogénicos

Factores que facilitaram a
sobrevivéncia dos
microrganismos patogénicos

Factores que possibilitaram a multiplicacdo dos microrganismos patogénicos:

e Preparagao dos alimentos efectuados com muita antecedéncia

e Alimentos mantidos a temperatura ambiente

Inadequados procedimentos para o arrefecimento, manutencdo a quente e congelacido

dos géneros alimentares

e Preparacgdo de grandes quantidades de alimentos

Factores que facilitaram a sobrevivéncia dos microrganismos patogénicos:

e Inadequado tratamento térmico
e |nadequado re-aquecimento

e Alimentos mantidos a temperatura ambiente
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FACTORES CRITICOS, PARA A SEGURANCA ALIMENTAR, ASSOCIADOS A INDUSTRIA DE

RESTAURACAO TRADICIONAL:

1.

N o v ok~ w N

Deficiente controlo de temperaturas na manutencdo a quente, dos alimentos
confeccionados;

Deficiente controlo de temperaturas na manutencgao a frio;

Inadequados procedimentos para o arrefecimento dos géneros alimentares;
Reaquecimento deficiente dos alimentos;

Contaminacgado cruzada de alimentos crus para alimentos prontos a comer;

Contaminacgao a partir dos equipamentos ou manipuladores;

Utilizacdo de preparagdes culinarias de risco, associadas epidemiologicamente a surtos
de toxinfec¢Oes alimentares;

Rotatividade grande do pessoal

FACTORES CRITICOS, ASSOCIADOS A RESTAURAGAO DE COLECTIVA E DE GRANDE DISTRIBUICAO

DE REFEICOES (CATERING):

Para além dos anteriores, também temos:

1.

6
7
8.
9

Alimentos preparados com muita antecedéncia, relativamente ao momento esperado
para o consumo;

Excesso de producdo de alimentos, com possiveis sobras.

Precdrias condigGes estruturais de producdo e distribuicdo de alimentos.

Insuficientes equipamentos para a conservacao frigorifica de grandes quantidades de
alimentos.

Espacos, locais ou equipamentos de distribuicio inadequados, com possiveis
contaminagdes cruzadas.

Tempo e Temperaturas de exposi¢do dos alimentos elevados.

Deficiente protecgdo dos alimentos relativamente as contaminagdes externas.
Equipamentos de distribui¢do inadequados e/ou sem controlo de temperatura.

Admissdo de pessoal extra.

10. Possivel utilizagdo de dgua para o consumo de procedéncia nao controlada.

TOXINFECCOES ALIMENTARES VS ALIMENTOS DE RISCO

Na maioria dos casos, as doencgas de origem alimentar ocorrem como resultado do consumo de

alimentos de risco.

Marisco cru
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O TIPO DE MICRORGANISMOS, BEM COMO O SEU N®

Apontamentos de Higiene e Seguranca Alimentar
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e Produtosa base de ovos
e  Produtos de origem animal crus ou mal cozinhados

e Alimentos contaminados com toxinas naturais (exemplo:cogumelos, determinadas

espécies de peixe ou marisco)

E de mencionar que algumas vezes, a cultura e as tradicdes podem encorajar estas praticas.

Agentes Agentes Agentes Agentes
patagénicos patogénicos patogénicos patogénicos
presentes nos presentes nos presentes no presentes nos
humanos alimentos ambiente animais

v v

Contaminacio dos alimentos por agentes patogénicos ou suas toxinas |

¥

Os agentes patogénicos ou suas toxinas sio introduzidos na
industria de producio de alimentos

|

Inadequado tratamento culindrio ou incorrectos procedimentos de
manipulacio, armazenamento ou conservacio, permitem o
desenvolvimento, a sobrevivéncia ou a transmissiio dos agentes

patogénicos ou suas foxinas para os alimentos prontos a consumir

L ]

Ingestio dos alimentos contaminados

h 4
Toxinfeccdes alimentares no consumidor

NUM PRODUTO ALIMENTAR,

INFLUENCIADOS, CONDICIONADOS, PELOS SEGUINTES FACTORES:

Ambiente geral pelo qual os alimentos foram originalmente produzidos,

Qualidade microbiolégica inicial dos alimentos durante o seu estado cru;

CondigOes sanitarias da produgdo e manipulagdo do alimento;

Posterior processo de acondicionamento, armazenamento, conservacao e distribuicdo do

alimentos.

MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS

Tem

como fungdo estudar os microrganismos que contaminam o alimento (prejudiciais ou

patogénicos), assim como aqueles que sdo importantes na produc¢do de alimentos e bebidas (Uteis

ou benéficos)
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DOENCAS DE ORIGEM ALIMENTAR

DESAFIOS NO CONTROLO
e Inadequada manipula¢do dos alimentos (pelos consumidores e operadores)
e Aumento da resisténcia relativamente a microrganismos patogénicos emergentes
e Globalizagao do abastecimento alimentar
e Maior consumo fora de casa

e Novos modos de produgdo alimentar (ex. Sushi)

TIPOS DE CONTAMINACAO

e Fisicos: metais, vidros, madeira, material embalagem
e Quimicos: Pesticidas, medicamentos veterinarios, produtos de limpeza, metais pesados
(cobre, chumbo cadmio)

e Bioldgicos: bactérias, fungos, virus, parasitas

INFECCAO ALIMENTAR # INTOXICAGAO ALIMENTAR

/ N

e Bactéria é ingerida e Ingestao da toxina
e Organismos humano reage presente  no  alimento
através do aumento da contaminado
temperatua — febre e Incubacgdo curta

e Incubacdo longa

FACTORES DE LIMITACAO DO CRESCIMENTO MICROBIOLOGICO
e Tempo
e Temperatura
e Agua/Humidade (aw>0,85)
e pH
e Nutrientes

e Competicdo microbioldgica

AGENTES DE CONTAMINAGCAO

e Manipuladores e Superficies de contacto com os alimentos

e Agua e Pragas
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e Material de embalamento )

e Matérias primas/ingredientes .

Top 4 Dos MICRORGANISMOS PATOGENICOS (DE

e [F-coli0157:H7
e Salmonela enteriditis
e [isteria monocytogenes

e Campylobacter jejuni

Nos EUA estima-se (fonte CDC):

Docente: Jodo Villa de Brito

Solo

Meio ambientes

ACORDO com CDC-USA)

e 6,5 — 33 milhdes de casos de Doencgas de Origem Alimentar anualmente (grande su-

notificacdo de casos)
e F. colicausa cerca de 21 000 casos anualm

e Salmonella causa cerca de 2-4 milhGes cas

ente

os/ano

e Campylobacter causa cerca de 1-6 milhdes casos/ano

MICROORGANISMOS

Sao organismos vivos muito pequenos para serem
O grupo inclui:

e Bactérias;

e Fungos (Leveduras e Bolores)
e Algas Microscopicas

e Protozoarios

e Virus

ESCHERICHIA coLi (E.coLl)

Infecgdo

Incubagdo: 3-4 dias

Sintomas: diarreia, vomitos, febre
ligeira

Alimentos: carnes mal cozinhadas ou
cruas, legumes ndo desinfectados, agua
ndo potavel, sumos ndo pasteurizados

Fonte: Trato intestinal humano e

animal (fezes)

vistos a olho nu.

CAMPYLOBACTER JEJUNI

Infeccdo

Incubagio: 2-5 dias

Sintomas: diarreia, vomitos, dores de
cabeca, febre, dores musculares

Alimentos: aves e outras carnes, lacticinios,

agua ndo potavel

Fontes: trato intestinal humano e animal

(fezes)
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SALMONELLA ENTERIDITIS

Infecgao

Incubagdo: 12 — 36 horas

Sintomas: célicas abdominais, cefaleias,
febre, nauseas, diarreias

Alimentos: carnes de aves e outras,
ovos e ovoprodutos, vegetais e legumes
crus.

Fontes: agua, solo, pragas (insectos
ratos), animais selvagens e domésticos e

humanos (fezes)

BACTERIAS

Apontamentos de Higiene e Seguranca Alimentar
Docente: Jodo Villa de Brito

LISTERIA MONOCYTOGENES

Infecgdo

Incubacgdo: 3 a 70 dias

Sintomas: sindrome gripal, meningite,
encefalite, aborto espontaneo (fetos, criancas
e gravidas)

Alimentos: leite crd, gelados, alimentos
prontos a comer e produtos de longa duracao

Fontes: solo, agua, lixeiras, pragas e animais

selvagens

As bactérias reproduzem-se dividindo-se em 2 a cada 20 minutos.

A altas temperaturas e outros factores adversos do ambiente, as bactérias sofrem uma fase de

laténcia e formam esporos.

EM QUE CONDICOES SE MULTIPLICAM AS BACTERIAS?

As bactérias necessitam de:

e (Calor, multiplicando-se, por isso, a T entre 52C e 602C

e Humidade (molhos e sopas alteram-se mais facilmento do que o pao)

e Alimento (deficiente lavagem dos equipamentos, utensilios e superficies de trabalho,

sdo o meio ideal para a muliplicagdo das bactérias)

Nota: As bactérias sdo “travadas” pela acidez (a acidificacdo impede a multiplicagdo das

bactérias).
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CLOSTRIDIUM PERFRINGENS

Infecgdo: Em condi¢bes adversas forma
esporos (ex. Presenca de oxigénio)

Incubagdo: 10— 12 horas

Sintomas: colicas abdominais, nauseas,
diarreia (febre, cefaleias, por vezes vémito
usually absent

Alimentos: guisados, estufados, feijoadas

Fontes: solo, trato intestinal animal e

humanos intestinal (fezes)

STAPHYLOCOCCUS AUREUS

Intoxicagao

Incubagdo: 1 a 7 horas

Sintomas: nausea, vOmitos, codlicas
abdominais, diarreias

Alimentos: alimentos prontos a comer,
alimentos reaquecidos, alimentos em
exposigdo prolongada a temperatura
ambiente, alimentos proteicos

Fontes: pele, cabelo, nariz, garganta,

suor, feridas, animais

VIRUS

CARACTERISTICAS BASICAS:

Apontamentos de Higiene e Seguranca Alimentar
Docente: Jodo Villa de Brito

CLOSTRIDIUM BOTULINUM

Intoxicagao

Incubagdo: 4 a 8 horas

Sintomas: vémitos, prisdo de ventre,
dificuldades de visdo, sudacdo e dificuldade a
falar; paralesia muscular e morte

Alimentos: conservas (caseiras), alimentos a
vacuo, carnes secas

Fontes: presente em variados alimentos (em

esporo), solo, agua

BACILLUS CEREUS

Intoxicagao

Incubagdo: 30 min a 6 horas (emética) e 6 a
15 horas (diarreica)

Sintomas: nauseas, vomitos, diarreia aquosa

Alimentos: produtos a base de arroz,
estufados, “casseroles”, tartes, molhos

Fontes: solo e poeira, cereais

e Necessitam de uma célula viva para se propagarem (hospedeiro)

e Nao se reproduz nos alimentos

e E o microrganismo mais pequeno

e Transmissdo resulta normalmente da ma higiene
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HEPATITIS A NORWALK ViRUS
Infeccao Infeccao
Incubagdo: 10 a 50 dias Incubagdo: 10 a 50 horas
Sintomas: febre com sudacdo, vomitos, Sintomas: nausea, diarreia, cefaleia, febre
ictericia ligeira
Alimentos: dgua (gelo), marisco, alimentos Alimentos: agua, mariscos, frutas e legumes
prontos a comer, sumo de frutas naturais, crus
vegetais
Fontes: trato intestinal/urinario humano Fontes: dgua, trato intestinal humano
(esgotos)
ROTAVIRUS
Infecgdo

Incubagdo: 1 a 3 dias
Sintomas: vomito, diarreia, febre ligeira
Alimentos: pronto a comer, dgua e gelo

Fontes: trato intestinal humano, agua

FUNGOS

BOLORES
e Normalmente degradam os alimentos
o Algumas vezes podem provocar doengas
e Crescem facilmente em alimentos doces, acidos com baixo aw
e Alguns produzem aflatoxinas (ex. Em frutos secos como amendoins, pistachios)
e Responsavel pela producdo de diversos queijos tais como Gorgonzola, Bleu, Brie,
Camembert
e Cogumelos estdo dentro desta espécie
LEVEDURAS
e Degradam os alimentos
e Produzem CO, e alcool
e Preferem alimentos doces, acidos (marmeladas, compotas, geleias, xaropes, mel, sumos
de frutas
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PARASITAS

CARACTERISTICAS BASICAS

e QOrganismos vivos
e Necessitam de um hospedeiro
e S3o destruidos normalmente pela congelagéo (assim como pelo tratamento térmico)

e Fauna normal em inUmeros animais (caes, gatos, roedores, peixe, gado...)

Nota: A partir do momento em que o peixe é congelado estamos a destruir parasitas.

TRICHINELLA SPIRALIS

Verme Redondo

Incubagdo: 2 a 28 dias

Sintomas: sindrome gripal, corrimento ocular, sudacdo extrema, hemorragias
Alimentos: carne de suino mal cozinhadas

Fontes: suino (doméstico e selvagem), javali

ANISAKIS SIMPLEX

Vermes Redondos

Incubagdo: horas até 2 semanas

Sintomas: alergias, irritagdo na garganta, tosse
Alimentos: peixe e marisco cri e/ou mal congelado

Fontes: plancton marinho

GIARDIA LAMBLIA

Protozoadrio

Incubagdo: 3-25 dias

Sintomas: fadiga, ndusea, timpanismo, perda de peso, célicas abdominais
Alimentos: agua, gelo, vegetais crus

Fontes: humanos e animais domésticos (fezes)

Daniela Cunha Soares, n23694
PAR, 32 ano, Turma A



Apontamentos de Higiene e Segurancga Alimentar
Docente: Jodo Villa de Brito

CRYPTOSPORIDIUM PARVUM

Protozodrio

Incubagdo: 1-12 dias

Sintomas: diarreia forte e profusa

Alimentos: agua, alimentos crus, sumos de fruta, prontos-a-comer

Fontes: humanos, gato

CYCLOSPORA CAYETANENSIS

e Protozoario

e Incubagao: dias a semanas

e Sintomas: diarreia aquosa, perda de peso, timpanismo, espasmos, vémitos, dores
musculares

e Alimentos: 4gua, peixes, legumes crus

e Fontes: humanos, dgua

PARAMETROS INTRINSECOS E EXTRINSECOS DOS ALIMENTOS h

INTRINSECOS
S3o factores inerentes ao alimento, como:
e pH—condigGes acidas ou bdasicas
e aW —Actividade da 4gua
e Potencial Redox
e Nutrientes — composicao do alimento
e Constituintes antimicrobianos

e  Estruturas bioldgicas

EXTRINSECOS
S3o factores inerentes ao ambiente, como:
e Temperatura
e Humidade Relativa
e Presenca de gases —CO, e O,
e Aditivos Intencionais

e |rradiacao
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TEMPERATURA DE DESENVOLVIMENTO DOS MICRORGANISMOS PATOGENICOS

Temperature danger zone

Apontamentos de Higiene e Segurancga Alimentar
Docente: Jodo Villa de Brito

Organismo Minimo Optimo Maximo
Bacillus cereus 5 28-40 55
High Campylobacter spp. 32 42-45 45
Temperalure Clostridium 10-12 30-40 50
Mot surckle for food botulinum
palsoning bactera o
wrvive| Clostridium 12 43 -47 50
perfringens

Escherichia coli 7 35-40 46

Enterotoxigénica
Listeria 0 30-37 45

gon'-;t-:'rtlv hure monocytogenes

)o Lone
o v Salmonella spp. 5 35-37 45 - 47
backerta grow rapidly| Staphylococcus 7 35-40 48
aureus
Shigella spp. 7 37 45 - 47
4°C
Vibrio cholerae 10 37 43
- Low Temperature
o Food palsoning

f E ) \ bactena gow skvdy)*

CLASSIFICACAO DOS MICRORGANISMOS DE ACORDO COM AS TEMPERATURAS DE CRESCIMENTO:

1. Microrganismos psicrdéfilos e Psicrotréficos

2. Microrganismos mesofilos

3. Microrganismos Termdfilos

MICRORGANISMOS PSICROFILOS E PSICROTROFICOS

Psicroéfilos: Sdo aqueles que tém temperatura de multiplicacdo entre 0°C e 202C, com um

O6ptimo entre 102C e 159C

Psicotroficos: sdo aqueles que tém capacidade de se desenvolver entre 02C e 72C

Ambos multiplicam-se em ambientes refrigerados, sendo os principais agentes de deterioragdo

de carnes, produtos de pesca, ovos, frangos e outros. Nesse grupo, podem ser incluidos:

Pseudomonas, Listeria, Brucella, entre outros.
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MICRORGANISMOS MESOFILOS

Tém uma T éptima de multiplicacdo entre 252C e 40°C.

Minima entre 52C e 252C

Madxima entre 402C e 502C.

Correspondem a maioria daqueles que tém importancia na industria de alimentos, inclusivé a
maior parte dos patogénicos de interesse.

MICRORGANISMOS TERMOFILOS

Tém T dptima de multiplicagdo entre 452C e 652C

Minima de 352C e 452C

Mdxima entre 602C e 902C

A maioria das bactérias termdfilas importantes em alimentos pertence aos géneros Bacillus e
Clostridium, incluindo as espécies de putrefaccdo (Bacillus coagulans,  Clostridium
thermosaccharolyticum) e espécies patogénicas (Clostridium  botulinum,  Clostridium

thermosaccharolyticum).

3 GRANDES PRINCIPIOS DA HIGIENE E SEGURANCA ALIMENTAR
e Evitar a Contaminacdo dos Alimentos
e Limitar a Multiplicacdo microbioldgica

e Destruir os microrganismos patogénicos (formas vegetativas, esporos)
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PRINCIPAIS TIPOS (PERIGOS) DE CONTAMINAGCAO

Perigo: Agente bioldgico, quimico ou fisico com capacidade de causar efeitos adversos na saude.

Existem 3 tipos de perigos de contaminagbes alimentares que nos preocupam essencialmente a

nivel da Segurancga Alimentar.

¢ §

Perigos Perigos Perigos
Bioldgicos Fisicos Quimicos
PERIGOS BIOLOGICOS Visiveis a olho nu

(macroscépicos)
Existem dois grupos nestes perigos:

Nao visiveis a olho nu, apenas
através de instrumentos de
ampliacdo (microscopicos)

A VISTA DESARMADA (MACROSCOPICOS) h
Seres vivos geralmente denominados como pragas (baratas, formigas, entre outros)
MICROSCOPICOS

Benéficos \
S3ao os microrganismos que podem ser: < / Para o ser humano

Os que provocam Os que provocam
Infeccdes de origem TIA
alimentar

InfeccBes de Origem Alimentar:

Causadas pela mera presenca num alimento de um microrganismo patogénico que se
multiplicou, dando origem a uma infec¢do alimentar.

Exemplo: Salmonella, Listeria monocytogenes, Escherichia coli
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TIA

O agente responsavel pela toxinfeccdo alimentar (TIA) ndo é um microrganismo, mas sim a

presenca de toxinas formadas pelo mesmo. Salienta-se: Clostridium perfringens, Clostridium
botulinum, Staphylococcus aureus; Bacillus cereus.

Ha muito menos casos de TIA por peixe do que por carne.

PERIGOS FisicOs

Refere-se a qualquer objecto estranho a um alimento e que se incorpore acidentalmente no
mesmo provocando a contaminacao fisica desse alimento.

Exemplo: Um osso num pato desfiado, um pedaco de uma embalagem, um cabelo num prato de

sopa, um bocado de palha-de-aco no puré.

PERIGOS QuimIcOs

Ocorre quando um alimento é contaminado por uma substancia quimica durante os processos de
armazenamento, de preparacdo, de confeccdo, de servico, entre outros.

Normalmente, nos estabelecimentos de restauracdo, hotelaria e de bebidas este é muitas vezes
provocado por detergentes e desinfectantes.

Existem alguns perigos quimicos que podem estar associados a alguns alimentos, como por
exemplo, a presencga de residuos de antibidticos em produtos carneos, ou residuos de pesticidas em
vegetais, cuja detecgdo é impossivel nos estabelecimentos.

A andlise para a deteccdo deste tipo de substancias é muito dispendiosa e o seu processo muito

demorado e, por isso, na pratica, quando se obtivesse os resultados o produto ja ndo estaria em

condig¢des para ser consumido.

Logo, as analises destes perigos tém que ser asseguradas pelos fornecedores

Nota: Nunca se poderdo exigir estas analises aos empresdrios destes estabelecimentos

(restauracdo....)

PERIGOS PARA A SEGURANCA DOS ALIMENTOS

Existem dois tipos de perigos para a seguran¢a dos alimentos: os significativos e os nao
significativos. Os perigos mencionados anteriormente tanto podem ser significativos como nao

significativos, tudo dependera da importancia que contiverem no alimento.
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PERIGOS PARA A SEGURANCA
DOS ALIMENTOS

! !

Associados com as etapas do | | Associados com a envolvente
processo produtivo ambiental ao processo
(alimento) produtivo

|

‘Avaliagéo do Risco

Significativos Na nificativos

| PRE-REQUISITOS |

PERIGOS SIGNIFICATIVOS

Pode causar dano a saude do consumidor

PERIGOS NAO SIGNIFICATIVOS

Entram nos pré-requisitos.

PRE-REQUESITOS

ISO 22000
Para implementar programas que garantem a seguranga alimentar nos estabelecimentos
(baseados nos principios de HACCP), existem requisitos minimos que tém que ser cumpridos, tais
como:
e Higiene pessoal de todos os manipuladores de alimentos
e Higiene das instala¢des e equipamentos
e Manutengdo e concepgao
e limpeza e deseinfec¢ao das instalagdes e dos equipamentos
e Controlo de dgua de abastecimento

e Controlo de pragas

HIGIENE PESSOAL DOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Os manipuladores sao aqueles que produzem, preparam e transportam os alimentos.
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Os manipuladores podem causar contaminagdes dos alimentos por serem portadores de
microrganismos: na parte externa do seu corpo (maos, cabelo, pele); na parte interna (garganta,

boca, nariz) e nas suas secreg¢oes (suor, saliva, fezes).

Os principais perigos de contaminac¢ao dos alimentos estdo geralmente associados aos seguintes
factores:
e Estado de saude dos manipuladores;
e Higiene e vestudrio utilizado;

e Praticas e comportamentos professionais incorrectos ou negligentes;

APRESENTACAO ADEQUADA AO TRABALHO
Antes de irem trabalhar, os manipuladores devem efectuar a sua higiene pessoal.
Adornos:

N3do devem ser utilizados (pulseiras, anéis, colares,...)

Pois

possuem ranhuras e orificios que constituem locais de acumulacdo de residuos, que poderao
originar a contaminacao de alimentos.

Podem cair para os alimentos

Fardas:

Devem utilizar uma farda especifica para a sua fungdo, que sé podera ser utilizada no local de
trabalho.

Devem estar limpas e ser de cor clara.

Cabelo:

Deve estar coberto ou preso, depende das fungdes exercidas.

HIGIENE DAS MAOS
As mados sdo a principal fonte de contaminagdo bacteriana dos alimentos.
Devem ser muito bem lavadas, para prevenir os riscos de contaminag¢do dos alimentos.
Os cortes e escoriagdes devem estar protegidos com pensos impermeaveis e de preferéncia com
cores vivas.
As unhas devem ser curtas, estarem bem limpas e sem verniz.
Devem-se lavar:

antes de iniciar a tarefa;
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depois de usar as instalacdes sanitarias;
Apds mexer no cabelo, nariz, ....

Antes e depois de mexer em alimentos crus;
Depois de tocar em objectos sujos;

Depois de fumar e comer;

Sempre que considere necessario.

Luvas:

Devem ser mantidas em boas condi¢des de higiene.

Recomenda-se o uso de luvas descartdveis em operagdes que requerem muito
manuseamento e manipulacdo de alimentos (cortar charcutaria, moldar carne pidaca...)

Nota: As tarefas executadas com luvas descartdveis devem decorrer sem interrupcdes, caso
contrario as mesmas deverdo ser substituidas.

E obrigatério usar luvas sempre que houver escoria¢des, queimaduras ou cortes.

COMPORTAMENTO NO LOCAL DE TRABALHO E BOAS PRATICAS PROFESSIONAIS

Os manipuladores devem manter um elevado nivel de higiene pessoal e bons habitos de higiene
durante todo o periodo de trabalho.

Os locais de trabalho devem manter-se sempre limpos e arrumados.

Os desperdicios e residuos devem ser eliminados com regularidade (sem esperar que um
superior ou um colega peca);

As maos devem ser lavadas com frequéncia;

E extremamente proibido nas zonas onde se manipulam e armazenam os alimentos: fumar,
comer, mascar pastilha eldstica, tomar ou guardar medicamentos, mexer na cabega, nariz ou boca,

provar alimentos com os dedos.

SAUDE DOS MANIPULADORES

Deve ser realizado um exame médico completo no inicio da sua actividade e, pelo menos, uma
vez por ano.

Sempre que os manipuladores tenham algum sintoma de doenga (contraido ou suspeitem de
terem contraido doencas contagiosas ou sofram de doencas de pele, do aparelho digestivo, de
inflamacbes da garganta, dos ouvidos ou olhos), ficam interditos de todas as actividades

relacionadas com os alimentos.
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SISTEMA HACCP

Hazard Analysis and Critical Control Points (em Inglés)

ANALISE DE PERIGOS E IDENTIFICACAO DE PONTOS CRITICOS DE CONTROLO (em Portugués)

Comecou a ser aplicado pela Agéncia Espacial Norte Americana (NASA) nos anos 60.
Foi apresentado pela 12 vez em 1971 numa conferéncia sobre seguranga alimentar, tendo o

primeiro documento detalhando a técnica do Sistema HACCP sido publicado em 1973.

DEFINICOES:

o Sistema de Seguranga Alimentar que identifica e analisa perigos especificos e define
medidas de prevencgdo para o seu controlo, através do controlo de pontos criticos.
o E uminstrumento para avaliar os perigos e estabelecer sistemas de controlo, em todas as

etapas da producdo do alimento, desde a preparacdo inicial até ao consumo.

CONSISTE:

Num sistema baseado na identificacdo e avaliacdo de perigos especificos e na implementacado de
medidas para o seu controlo, focadas na prevengao e ndo na analise do produto final, de forma a

garantir a seguranca dos alimentos.

Actua como uma acgao preventiva, através de um planeamento racional para o controlo dos

provaveis perigos existentes nos alimentos.

BeNEFiclos bo HACCP

o Permite aumentar a confianga e a seguran¢a do consumidor
o Deve ser entendido como uma ferramenta de gestdao alimentar a disposicao das

empresas e que possui um conjunto de beneficios associados.
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o Destacam-se:

/ Proporcionar uma evidéncia
documentada do controlo
Aumento da dos processos no que se
seguranca do refere a seguranga
consumidor .
Redugdo dos
custos
operacionais Reforco da imagem do
O reforco da . .
’ estabelecimento junto
qualidade .
dos clientes

|

Diminui a necessidade de
destruicdo ou o
reprocessamento

COMO IMPLEMENTAR UM SISTEMA DE HACCP DE ACORDO COM O CODEX ALIMENTARIUS?

+  Compromisso da direccéo

+ Formacéo da equipa HACCP

* Descri¢éo dos produtos

* Identificacéo do uso previsto

+  Construgéo do diagrama de fluxo (fluxograma)
+ Confirmacéao do diagrama de fluxo no local

I + Desenvolver e implementar os 7 principios

« Manter e rever o plano HACCP

Nota: A equipa de HACCP vai pensar quais é que sdo os respectivos perigos significativos que

dever3do ter.

Cada pessoa da equipa de HACCP é uma pessoa técnica que é atribuida e que tem formacgao

técnica.
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FORMACAO DA EQUIPA DE HACCP:

A equipa de HACCP deve ser multidisciplinar e incluir todos aqueles que possuem
conhecimentos sobre os géneros alimenticios utilizados e tenham experiéncia nos processos
utilizados.

Exemplo de uma equipa de HACCP:

Responsavel pela produgdo de alimentos;
Chefe de aprovisionamento

Chefe de sala (no caso de um hotel)
Responsavel pela manutengao

Dono/Director da Empresa ====3 é 0 mais importante pois é o que possui 0 $/€

A DESCRICAO DO PRODUTO alimentar menciona qual o tipo de alimento, quais as caracteristicas

do produto em si.

CONSTRUCAO DO DIAGRAMA DE FLUXO (FLUXOGRAMA)
Na Restauragdo fazemos o fluxograma por processo (colocam-se todos os produtos na mesma

forma), pois ndo é possivel fazer por produto por causa da criatividade.
O fluxograma por produto é sé de um alimento onde cada prato tem que ter o seu fluxograma.

Exemplo de um fluxograma simples para a Carne Picada:

RECEPCAQ | === Nas medidas preventivas

Y M ‘ (associadas aos pré-requisitos):
@ Devemos ter um espago

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, estruturalmente adequado para

" ARMAZENAMENTO | receber o produto

Hemseeoeees I R | Possuir bom espaco para

recepgao
v 7777777777 Boas condi¢Ges de higiene
: PREPARACAO para receber o produto
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NOTA: A confecgdo é sempre um PCC

PRrRINCiPIOS DO HACCP

Existem 7 principios

12 PRINCIPIO — ANALISE DE PERIGOS

Docente: Jodo Villa de Brito

A realizacdo de uma analise de perigos pressupde a identificagido 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 andlise de eventuais medidas preventivas

estabelecidas para o seu controlo, no sentido de determinar a significancia dos mesmos.

Assim, para analisar os perigos, temos que adoptar as seguintes medidas:

IDENTIFICACAO DE PERIGOS

Listar TODQS os perigos e definir
as suas caracteristicas

]

ANALISAR OS PERIGOS

Estimar a magnitude do risco

|

CONTROLAR O RISCO

Medidas preventivas

S6 entram os PERIGOS SIGNIFICATIVOS, os ndo significativos estdo nos pré-requisitos.

}

Sé entram os que considerarmos criticos

PERIGO: Como mencionado anteriormente, um perigo é um agente bioldgico, quimico ou fisico

no alimento com potencial de causar um efeito adverso na saude dos consumidores.

Para além disso, a equipa de HACCP deve realizar uma analise de perigos para identificar qual é

o nivel de risco.
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Nivel de risco

T SEVERDADE MENOR MEDIA ALTA

PROBABILIDADE =~

IMPROVAVEL Toleravel Toleravel Medio
Medio Critico

POUCO PROVAVEL Tolerdavel
PROVAVEL Medio Critico Critico

Tem que se analisar os perigos que, razoavelmente, se possam esperar que ocorram em cada

etapa, a partir da producdo primaria, até ao ponto de consumo.

Severidade Alta — aquela onde a pessoa vai parar ao Hospital

Severidade Média — sentir-se mal, com dores de cabeca

Severidade Menor - indisposic¢do ligeira.

Medida Preventiva
E todo o sistema existente numa etapa de processo que elimina ou reduz as consequéncias ou

a probabilidade de ocorréncia de um perigo a niveis aceitdveis.

A equipa de HACCP deve considerar que medidas preventivas existem para ser aplicadas a

cada perigo, onde um perigo pode necessitar mais do que uma medida preventiva e uma medida

preventiva pode controlar mais de que um perigo.

22 PRINCIiPIO - DETERMINACAO DOS PCC

PCC - Pontos criticos de controlo
Baseia-se na determinagdao dos PCC que podem ser controlados para eliminar o perigo ou

minimizar a probabilidade da sua ocorréncia.

Como PCC entende-se um ponto, procedimento, operac¢ao 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.
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Esta etapa é essencial, sendo um PCC o ultimo passo indirectamente antes de ser destruido o

perigo.

Para determinar melhor os PCCs pode-se recorrer a arvore de decisao.

Arvore de Decisdo

Elabora uma série de perguntas. Ao respondermos a essas perguntas vai ser obtido se esse
perigo é um PCC ou n3o.
E uma sequéncia de questdes que podem ser aplicadas, para identificar quais as etapas do

processo sao PCCs.

Questio 1. Existemn medidas preventivas nesta etapa, para os
periges identificados?

o]

O controlo nesta etapa &
mecessario para a seguranca 7

Questio 1. Esta etapa elimina ou reduz a
provivel ocorréncia do perigo a um nivel
aceitavel?

¥io NAo

Questio 3 Podera a contaminacio com o perigo
identificado ocorrer a um nivel excessive ou
podera aumentar para niveis inaceitiveis?

| ey | sr_\ji | CZI

Questio 4. Na etapa seguinte o perigo
identificade podera ser eliminado ou
reduzido para um nivel aceitivel?

]
e

Nio

—

PARAR
PONTO DE / NAOE :

CONTROLO | PONTODE |
CRITICO \ CONTROLO |

\.  CRITICO /

L]

\

y

32 PRINCiPIO — ESTABELECIMENTOS DE LIMITES CRITICOS

Consiste no estabelecimento dos limites criticos que devem ser assegurados de forma a garantir

que cada PCC se encontra controlado.

Como limite critico entende-se o valor ou critério que diferencia a aceita¢cdo da ndo aceitacdo
do processo.
Devem ser respeitados para garantir que o controlo é atingido. Sdo estabelecidos com base na

experiéncia, regulamentos, pesquisas bibliograficas, dados microbioldgicos.
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4.2 PRINCiPIO - ESTABELECIMENTO DE UM SISTEMA DE MONITORIZAGCAO
Consiste no estabelecimento de um sistema de monitorizagdo para assegurar o controlo

sistematico dos PCC.

Como sistema de monitorizagdo entende-se a observacdo ou medicdo dos parametros de

controlo para avaliar se um PCC esta dentro dos valores aceitaveis.

Responde a estas perguntas: quem (quem é que faz), o qué, como e quando

5¢ PRINCiPIO - ESTABELECIMENTO DE MEDIDAS/ACCOES CORRECTIVAS
Pressupde o estabelecimento de ac¢des correctivas a serem tomadas quando a monitorizagcao
indicar que um determinado PCC nao estd sob controlo.

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

Sdo as medidas aplicadas em resposta a desvios nos limites criticos, normalmente também

designadas como accGes correctivas. Devem ser definidas para cada PCC.

620U 72 PRINCiPIO — ESTABELECIMENTO DE PROCEDIMENTOS DE VERIFICACAO
Fundamenta-se no estabelecimento dos procedimentos de verificagdo para confirmar a eficacia

do Sistema HACCP.

Por verificagdo entende-se a aplicagdao de métodos, procedimentos, testes e outras avaliages

que permitam confirmar o cumprimento do Plano HACCP e a eficacia do Sistema HACCP.

720U 62 ESTABELECIMENTO DE DOCUMENTACAO E REGISTO
Assenta no estabelecimento da documentagao sobre todos os procedimentos e dos registos

apropriados a estes principios e a sua aplicacdo.
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Os registos constituem a evidéncia da realizagdo de actividades associadas a operacionalidade

do Sistema HACCP.

Objectivo: documentar se o meu plano de HACCP esta a funcionar correctamente.

Nota: Normalmente, é a parte mais dificil e que ninguém quase faz.

IMPORTANTE: O 62 ou o 79 principio variam consoante a empresa que estd a implementar o

HACCP

HACCP # PROCESSO TRADICIONAL DE CONTROLO

/

Controla o produto ao longo da

Linha de Producdo

N\

O alimento sé é analisado ap6s o
fabrico do produto, no fim da linha
de Producdo. Logo, se o produto
estivesse mau, todo o lote tem que
ser rejeitado.

PLaNO HACCP # HACCP

/

Documento preparado em
conformidade com os principios do
sistema HACCP, de forma a qua o seu
cumprimento assegure o controlo dos
perigos que sdo significativos para a
seguranga alimentar, no segmento da
cadeia alimentar considerada

N\

Sistema que tem como finalidade a
seguranga alimentar.

Sistema que identifica, avalia e
controla perigos que sejam
significativos para a seguranca
alimentar.
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EXEMPLOS DE IMPLEMENTACAO DE HACCP
Para a frequéncia/Exame devem-se colocar os dois tipos de perigos: significativos e ndo

significativos e depois mencionar quais é que sdo quais.

HAMBUERGUER DE VACA

Perigos (também estdo aqui os ndo significativos)

Bioldgicos: Salmonella, E.coli, Staphylococcus, Campylobacter, Listeria, Pseudomonas, PriGo
(BSE), Ténias.(Também temos que considerar bactérias, leveduras, virus, bolores e os parasitas).

A maior parte dos virus aparece na transmissao da agua.

Quimicos: Anabolizantes, Antibioticos, aditivos.

Fisicos: Ossos, pélos

Perigos Nao significativos (ndo nos interessam)

Antibidticos, aditivos (ambos controlamos directamente no fornecedor, logo ndo o
conseguimos controlar).

Ossos neste caso também ndo sdo significativos, pois raramente se encontram.

Perigos sinificativos:

Perigos bioldgicos.

SALSICHAS FRESCAS

1. Fluxograma:

RECEPCAO 2. Quais os perigos no geral (pois ainda estamos a treinar):

Bioldgicos: Clostridium  perfringesn,  Clostridium
rmmmmoemes v botulinum, Staphylococcus, Listeria, E. Coli, Salmonella,

b eenee el 3 Campylobacter. Os 3 ultimos sdo os mais provaveis de

aparecer.

Fisicos: Metal, Ossos, Materiais de embalagens

PREPARACAO |
””””””””””” ‘ Quimicos: Nitrato e Nitrito (ndo sdo significativos, logo
@ n3o entra no HACCP), corantes,.
. DISTRIBUICAO |
. CONFECCAO
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3. Determinar os PCC

Nas salsichas, os Unicos perigos significativos encontram-se ao nivel dos biolégicos. A sua

consequéncia tanto pode ser média como alta.

Este PCC, deve ser colocado na confecgdo, que é a etapa essencial para destruir as bactérias.

4. Limites criticos:
Limite aplicavel é a T (temperatura) que tem que ser > 65 2C, durante 10 min (T utilizada
como pasteurizacdo). O tempo varia consoante o produto e a contaminacgao inicial. Por isso é

gue tenho tenho que ter medidas preventivas anteriormente.

5. Monitorizacdao

Controlar a temperatura de transporte na recepcdo, para que as bactérias ndo crescam

acima do normal. No armazenamento controlar a temperatura 8este ndo é um PCC mas sim

um ponto critico), higiene, evitar contaminagdo cruzada. Na preparacdo evitar a
contaminacdo cruzada e ter em atencdo a T ambiente (ver quanto tempo de exposi¢do tem o

alimento a temperatura ambiente).

ESTE EXEMPLO N ESTA ACABADO

SALMAO FUMADO

O grande problema é a Listeria

A > parte tem 30% de Listeria que sdo muito perigosas para as gravidas.

Também possui um perigo adicional da fumagem.

Nota: Se ndo vou ter confec¢ao tenho que controlar em todos os processos.

ATUM CRU

atum.

Perigos:

Quimicos: Metais pesados, Histamina, sendo o ultimo um dos maiores perigos que temos no

Bioldgicos: Listeria, Salmonella, E.coli
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Determinar os PCC:

Vou controla-lo em todas as etapas para evitar que haja decomposicdao do produto alimentar.

Pois no produto cri ndo ha nenhuma etapa que consiga destruir o perigo.

Limite critico:

Na preparagdao temos que encurtar o tempo (< 30 min) para aumentar o tempo de
distribuicdo.

Colocado na distribuicdo: T < 52C é o ideal ou

t <2 horas

OSTRAS
Quimicos: Metais pesados, biotoxinas maritimas (PSP e DSP)

Bioldgicos. Virus Norwalk, Hepatite A, Bactérias (E.coli, Salmonella, Listeria)

Aqui os perigos biolégicos sdo os biolégicos e os quimicos porque sdo os provaveis de aparecer.

Podemos controlar na recepcao e, por isso, é ai que iremos aplicar o PCC.

Uma maneira de controlar é fazer a depuracdo, ou seja, lavar as ostras.

CAMARAO COM CABECA
Perigos
Fisicos: Casca (ndo a podemos considerar como significativa)
Quimico: aditivos para o conservar (metabisulfito de sdédio — é colocado para evitar a
melanose que é o aparecimento de cabega escura)

Biologicos — E.coli e Salmonella

Os biolégicos sao os mais provaveis e criticos

Determinar PCC:

Na confecg¢do
Limites criticos:

Cozé-lo a >652C durante 10 min (permite destruir as bactérias.
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pré-requisitos, aqui tenho contaminacGes cruzadas por

Se tiver mas condig¢des de distribuicdo tenho reconbinagdo também por Staphylococcus.

Distribuicdo: 2 horas ou T < 52C

Se este produto for reaproveitado vou ter que fazer um novo PCC (reaquecimento)

Ovos

0.Fluxograma

77777777777777777777777777

4.Monitorizacao:

1.Perigos:

Bioldgicos: Salmonella
Quimicos: ---------

Fisicos: Casca

2.Determinacdo dos PCC

Na preparagdo para a casca de ovo (PCC,)

Na confecc¢do para a Salmonella (PCC,)

3.Limites Criticos:

Na presenca de casca de ovo o limite critico é = 0 (sem casca)

Para a Salmonella T > 652C durante 2 min

Quem faz é o operador, de uma forma higienizada, através de um passador chinés para as

cascas e o controlo da temperatura para a Salmonella.

5. Medidas correctivas

6..Registo

Exemplo: Registo do controlo de cascas.
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PCC,
Presenca de casca
Data Rubrica
SIM N3o
1
2
3

Registo de confecc¢do para a Salmonella

Registo de Confecgao - PCC,
Data Consisténcia Cor Rubrica
1
2
3

ARROZ DE PATO

Ver quais os ingredientes principais:

Pato, Arroz, Chourico, Cenoura

Nota: O professor da-nos o prato e os seus ingredientes principais.

0.Fluxograma

ARROZ CHOURICO PATO CENOURA

77777777 N o CONFECCAO
= Adicionar 1+ 7
. CONFECGAO @
@ PREPARACAO
3”""7"""”””""] i (Desfiar)
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1.Andlise dos perigos significativos

Através da matriz da avaliacdo do risco

ARROZ

Bioldgicos: Bacillus cereus
Fisicos: ---------------

Quimicos: ---------------

CHOURICO

Bioldgicos: Clostridium perfringens
Fisicos: --------------

Quimicos: ---------------

PATO

Bioldgicos: Salmonellas, E.coli, Campylobacter yersinia, (Bactérias, Enterobactérias)
Fisicos: Ossos (Provavel Médio)

Quimicos: Antibidticos é improvavel logo nunca é um perigo significativo

CENOURA

Bioldgicos: E. coli, Salmonella

PATO CENOURA

Adicionar

PREPARACAO
(Desfiar)
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Nota: Associado ao processo de Producdo do Alimento aparecem perigos biolégicos.

Staphylococcus aureus
PCC, na ultima confeccao
PCCs na Distribuicdo quando estd ao ar livre
3.Limite critico
PCC,—T > 70 2C durante 2 min
PCC,— Auséncia de 0ssos
PCC;- T >100 °C durante 10 min
PCC, - T >709eC durante 2 min
PCCs-T>65°Cout<2h

4.Sistema de Vigildncia de Monitorizacdo

Quando, guem, como
Elabora-se para todos os PCC individualmente

PCC;— cozedura

PCC,— visualmente, através da manipulacdo, sempre que se desfia o pato h

PCC;— verificar a temperatura, na cozedura
PCC, -

PCCs — através de sonda ou reldgio

5.Medidas correctivas

PCC;—Se ndo atingirmosaT>ot
PCC,—
PCC;—
PCC, -

PCCs —inutilizar o produto se o deixarmos + de 2 h e a <652C

6.Registo

Tenho que ter 5 registos, 1 para cada PCC. Apds varios registos pode-se elaborar sé o registo
para o PCC, e PCCs, pois os restantes PCC podem ser validados.

Exemplo:
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Confecgao Produto (Prato)

Temperatura
Data Hora inicial Hora final Rubrica
1 802C as 13h 782C as 13:10
2
3

7 Verificacao

BACALHAU A BRAS

Ingredientes:

1.

Bacalhau desfiado
Ovos
Batata

Salsa

Fluxograma Genérico

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

2. Perigos

BACALHAU DESFIADO

Fisicos: Espinhas — S

Quimicos: Metais Pesados — NS

Bioldgicos: Bactérias: E.coli, Listeria, Salmonella,
Staphylococcus aureus.

Nota: As bactérias sdo todas significativas, no
entanto a Staphylococcus aureus é a + significativa.

As bactérias aqui mencionadas sao as que se

encontram, normalmente nos produtos.

Ovos EM NATUREZA

Fisicos: Cascas — NS
Quimicos: Medicamentos Veterinarios — NS

Bioldgicos: Bactérias: Salmonella — S
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BATATA CRUA
Fisicos: Pedras, Terra, Cascas — NS
Quimicos: Fertilizantes, Aditivos — NS O aditivo quando é um produto legal ndo é significativo

Bioldgicos: E.coli, Salmonella, Fungos — S

Nota: Como estamos a considerar batata crus, vaos ter que a fritar, logo temos que acrecentar

aos ingredientes o dleo, pois este vai ser significativo.

OLEo

Quimicos: Rancificacdo — NS e Compostos Polares — S

SALSA

Bioldgicos: E.coli, Salmonella, Staphylococcus - S

3.PCC
PCC;- Bactérias do Bacalhau
PCC, - Espinhas
PCC; — Salmonella dos Ovos
PCC,— Perigos Bioldgicos da Batata
PCCs— Compostos Polares
PCC¢— Bioldgicos da Salsa.

Nota: O PCCszencontra-se na preparacao, confeccdo e distribuicdo

4.Plano de HACCP

Vamos fazer o plano de HACCP. Neste plano vado estar inseridos os restantes principios que

faltam.

Nota: A apresentacdo das etapas deve ser de acordo com o nosso fluxograma, ou seja, do 12 a

aparecer ao ultimo.
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Etapa Perigos PCC Lim Criticos Monitorizagao Col::gft?\slas Registo
Bactérias PCC, | >70¢C -Operador Aumentara Tvs | Registo
PCC; | durante 2 -Controloda T tempo HACCP
PCC, | minutos -Uso de confeccdo
termémetro Temos que
-Sempre que idealizar
o confecciona um registo
lg)- Compostos | PCCs | <180°C -Operador Ndo deixara T
E Polares <4 nostestes | - Qualidade do ultrapassar o
8 colorimétricos | éleo limite e quando
< 25% dos - Contacto visual ultrapassar
compostos - Frituras substituir o éleo
polares e rejeitar os
alimentos que
foram utilizados

Nota: Na monitorizacdo estd-se a responder as perguntas pela seguinte ordem: quem, o qué,

como e quando

Registo HACCP Confecgao Més/ano_____
Dia T inicial T final Rubrica '
1 70°C as 12:00 752Cas 12:20
2
3

Verificagdo:

Na temperatura temos que demonstrar que a minha temperatura estava > 70°C durante o

intervalo de tempo estipulado

Registo HACCP Confec¢ao (Compostos Polares) Més/ano______
Dia Resultado testevs T Rubrica
1 2 al170°C
2
3

Verificagao:
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GLOSSARIO RELACIONADO COM HACCP

Arvore de Decisdo: Sequéncia de questdes que podem ser aplicadas, para identificar quais as
etapas do processo que sdao PCCs.

Andlise de Perigos: O processo de recolha e avaliagcdo de informacdo dobre perigos e condi¢cGes
que os favoregam, que visa decidir quais sdo os relevantes para a seguranga alimentar e que, nessa
medida, devem ser contemplados no plano HACCP.

Acc¢ao Correctiva: Qualquer ac¢do tomada quando os resultados das monitorizagées num PCC
indicam uma perda de controlo ou uma tendéncia para a perda de controlo.

Contamina¢ao cruzada — Transferéncia directa ou indirecta de contaminantes bioldgicos,
guimicos ou fisicos de alimentos crus ou e outras fontes para outros alimentos, tornando estes nao
seguros para consumo humano.

Controlar: Tomar todas as medidas necessarias para garantir e manter o cumprimento dos
critérios estabelecidos no plano HACCP

Controlo: O estado no qual os procedimentos correctos sdo adoptados e os critérios sdao
cumpridos.

Diagrama de Fluxo: Um representacdo sistematica da sequéncia de passos ou operacgdes
utilizadas na producdo ou fabrico de um determinado item alimentar.

Higiene: Todas as medidas necessdrias para garantir a seguranca e qualidade dos alimentos em
todas as fases da cadeia alimentar.

HACCP — (Analise de Perigos e Pontos de Controlo Criticos): Sistema que identifica, avalia e
controla perigos que sejam significativos para a seguranca alimentar.

Limite critico: Critério ou valor que separa o aceitdvel do nao aceitavel.

Medida de Controlo: Qualquer ac¢dao ou actividade que possa ser adoptada para prevenir ou
eliminar um perigo para a seguranga alimentar ou reduzi-lo para niveis aceitaveis.

Monitorizagao: O acto de conduzir uma sequéncia planeada de observagdes ou medicdes de
parametros de controlo para avaliar se um PCC estd controlado.

Plano HACCP: Documento elaborado de acordo com os principios do HACCP, para assegurar o
controlo dos perigos que sdo significativos para a seguranga alimentar, no segmento da cadeia
alimentar considerada.

Perigo: Agente bioldgico, quimico ou fisico com capacidade de causar efeitos adversos na saude.

PCC (Ponto de controlo critico): Etapa na qual se pode aplicar um controlo que é essencial para
prevenir, eliminar ou reduzir a niveis aceitaveis, um perigo para a seguranca alimentar.

Procedimento Operativo Modelo: documento que define todas as acg¢lGes que é necessario

serem seguidas, para garantir que determinada actividade é executada de modo controlado.
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Validagdo: Obtencdo de evidéncias que demonstrem a eficacia dos elementos do plano HACCP.
Verificagdo: Aplicacdo de métodos, procedimentos, testes e outros métodos de andlise, em

complemento das monitorizagdes, para comprovar a concordancia com o plano HACCP.
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