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Prefacio

O presente Manual € um suporte didactico as acc¢des de formacado
profissional para reciclagem, actualizacdo e aperfeicoamento de activos,
no dominio dos Sistemas de Gestdo da Seguranga Alimentar.

Objectivos

Com o presente Manual Técnico pretende-se disponibilizar aos
formandos e aos formadores meios estruturados de apoio pedagdgico ao
processo formativo na abordagem dos conceitos, técnicas, metodologias,
ferramentas e experiéncias do saber fazer e saber estar, no ambito dos
fundamentos inovadores dos Sistemas de Gestdo da Seguranca
Alimentar.

Autores

Dr. Anténio Cruz

Eng.2 Ana Sofia Teixeira
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Sistemas de Gestao da
Seguranca Alimentar

Introducéo

Os consumidores tém o direito de obter alimentos seguros e adequados
para consumo. As doencas transmitidas pelos alimentos, além de
colocarem em perigo a saude do consumidor, podem prejudicar o
comércio e turismo e conduzir a perdas de lucros, desemprego e litigio. A
deterioragdo dos alimentos € uma fonte de desperdicio, é dispendiosa e
pode repercutir-se negativamente no comércio e na confianca dos
consumidores.

Um produtor/fornecedor responsavel, devera considerar a higiene e
seguranca alimentar como uma prioridade maxima. A incapacidade de
produzir um alimento seguro pode levar a faléncia, a coimas e mesmo a
prisdo.

A seguranca alimentar pode ser definida como o direito inalienavel de
todos os cidadaos terem acesso permanente aos alimentos necessarios
a vida, em guantidade e qualidade, que a torne digna e saudavel. Para
tanto, é requerida uma producdo suficiente e sustentavel de alimentos
em conformidade com os habitos alimentares das populacdes e a sua

real situacdo econdmica.

O conceito “from farm to fork” implica que a higiene é vital ao longo da
cadeia alimentar, desde a producdo primaria passando pelo
processamento e respectiva distribuicdo até ao consumidor final.

Os sistemas de seguranca alimentar devem assim basear-se na
prevencdo de acidentes relacionados com a seguranca dos produtos
alimentares, através de um controlo eficiente. A metodologia HACCP
(Anélise de Perigos e Controlo dos Pontos Criticos) € reconhecida
internacionalmente e recomendada por organizacdes internacionais
como o0 comité conjunto FAO/OMS - Comissdo do Codex Alimentarius.
Seguindo a metodologia HACCP as entidades focalizam-se nas fases do
processo e nas condicbes de producdo, que sado criticas para a
seguranca alimentar. Um sistema de HACCP correctamente
implementado e eficaz pode ser usado como prova de defesa contra
accoOes legais. A nivel nacional o Decreto-Lei n® 67/98 de 18 de Marco,
no seu Art.° 3.°, estabelece que as empresas do sector alimentar devem
identificar todas as fases das suas actividades de forma a garantir a
seguranca dos alimentos e velar pela criacdo, aplicacdo, actualizacao e
cumprimento de procedimentos de segurangca adequados. Isto, através
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de Actividades de Autocontrolo baseadas em principios do método
HACCP.

Com isso pretende-se que cada agente econdmico seja responsavel pela
seguranca dos alimentos em todas as fases: preparacao, transformacéo,
fabrico, embalagem, armazenagem, transporte, distribuicéao,
manuseamento, venda ou colocacdo a disposicdo do publico
consumidor. O Autocontrolo € um sistema que procura exercer um
controlo continuo no processamento de um alimento, tornando-o mais
seguro.

Organismos de normalizacao existentes em alguns paises (p.e.
Dinamarca e Holanda) desenvolveram normas nacionais que
especificam requisitos para os sistemas de seguranca alimentar, estando
prevista a publicagdo em 2005 de uma norma internacional ISO
(International Standard Organisation) para sistemas de gestdo da
seguranca alimentar, constituindo o reconhecimento internacional da
importancia da certificacdo de sistemas HACCP. A sua filosofia
aproxima-se e pode ser integrada nos sistemas ISO 9000 e TQM
(Gestédo da Qualidade Total) dada a compatibilidade existente entre o
Sistema HACCP e os sistemas de gestdo da qualidade, demonstrando
ser possivel implementar na organizagdo um sistema combinado, com
todas as vantagens inerentes.

Este manual apresenta os requisitos e as principais linhas de orientagcéo
para a implementacdo do Sistema HACCP nas empresas do sector
alimentar. Encontra-se organizado em quatro secgoes:

- Seguranca Alimentar;

- Boas Praticas de Fabrico;

- Sistema HACCP;

- Certificagéo de Sistemas de Seguranca Alimentar.
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Seguranca Alimentar

Objectivos Especificos

» Apresentar alguns conceitos fundamentais de seguranga alimentar.

» Apresentar as principais doengas de origem alimentar.

» Interpretar alguns dos factores que influenciam o desenvolvimento dos
microrganismos.

» Identificar os principais microrganismos patogénicos.

» ldentificar as substancias téxicas mais comuns e principais alimentos
envolvidos.

1 Seguranca Alimentar

A FAO e o Codex Alimentarius definem seguranca alimentar como: " A
garantia em se consumir um alimento isento de residuos que
prejudiquem ou causem danos a saude". Observando esta defini¢ao,
entende-se o0 enfoque qualitativo dado ao termo, evidenciando a
importancia implementada aos novos processos de industrializacdo dos
alimentos e as novas tendéncias de comportamento do consumidor. A
partir destes pontos, as industrias alimentares terdo que se adequar aos
novos tempos, adoptando préaticas de higienizacdo compativeis com a
modernidade.

As doencgas de origem alimentar sdo um dos problemas de saude mais
difundidos no mundo contemporaneo e um factor de grande impacto na
economia. Resultam das interacgdes entre:

7

- O Agente, isto é, a dose infectante (ndmero minimo de
microrganismos necessarios para causar a doenca), a sua viruléncia
ou perigosidade,...

- O Hospedeiro: idade, sexo, imunidade, estado nutricional, etnia,...

- O Ambiente: alimento, competicédo, temperatura, ....

As doencas de origem alimentar afectam cerca de 30% da populacéo,
tendo a sua incidéncia aumentado durante as Gltimas décadas. Varias
alteracdes tém contribuido para esse aumento:
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- As caracteristicas dos consumidores;
- O tipo de alimentos produzidos e comercializados;
- Os perigos;

- A capacidade de identificar as doencas como sendo de origem
alimentar (0 nimero de casos reportados é muito inferior ao nimero
real de doencas alimentares).

1.1 Doencgas Transmitidas por Alimentos

As doencas de origem alimentar provocadas por microrganismos
patogénicos e/ou as suas toxinas podem ser classificadas em dois
grupos:

Infeccdo: doenca que resulta da ingestdo de alimentos que contém
microrganismos vivos prejudiciais, 0s quais proliferam no organismo do
hospedeiro.

Intoxicacdo: doenca ocasionada pela ingestdo de alimentos que contém
toxinas (agentes extracelulares) presentes no alimento ingerido e que
actuam independentemente da presenga do microrganismo.

1.2 Microbiologia Alimentar

A multiplicacdo microbiana ocorre por fissdo binaria (2, 2%, 23, 2% 2°
2°...), sendo em condicdes Optimas o tempo de geracdo de alguns
organismos de apenas 20 minutos. Logo, um milhdo de células pode
formar-se em apenas 2 horas!

Os factores mais importantes que influenciam o desenvolvimento
microbiano sao:

INTRINSECOS

Nutrientes: Os alimentos fornecem 0s nutrientes necessarios para o
desenvolvimento microbiano, tais como: agua, proteinas, glicidos, sais
minerais, entre outros. Estes, ao serem digeridos pelos microrganismos,
sao transformados, o que origina alteracdo na qualidade dos alimentos
(sabor, cor, consisténcia, etc.).
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Actividade da agua (a,): Disponibilidade de a4gua num produto para o
desenvolvimento microbiano; varia de 0 a 1. A adicdo de sal ou acucar a
alimentos, origina a retencdo de agua do meio, o que faz baixar o valor
de a,, actuando como factor de conservagao.

pH: Medida indicadora do grau de acidez ou alcalinidade de um produto,
variando a escala de pH entre 1-14. O pH do meio influencia o valor da
taxa de crescimento exponencial dos microrganismos e pode constituir
um indicador de alteracdo dos alimentos quando se desvia do valor
esperado para determinado produto ou alimento. A sua manipulacéo
contribui para a conservagdo dos alimentos (p.e. adicdo de acidos nas
conservas de pickles ou processos fermentativos como no iogurte). Os
valores de pH de referéncia para o crescimento séo:

- Bactérias 6.0 - 8.0
- Leveduras 4.5 - 6.0

- Bolores 3.5-4.0

Em condi¢cdes normais 0s microrganismos patogénicos nao crescem, ou
crescem muito lentamente, em alimentos com um pH inferior a 4,6. Os
alimentos considerados potencialmente perigosos tém o pH entre 4,6 e
7,0.

Potencial de oxidagdo-reducéo: O potencial de oxidagédo-redugédo de
um alimento depende de véarios factores:

- Composicgéo e textura do alimento - permite mais ou menos entrada
de oxigénio;

- Acondicionamento - com ou sem embalagem;

- Embalagem - mais ou menos permeavel ao ar;

- Atmosfera a que o alimento esta exposto - sob atmosfera artificial ou
nao.

A classificacdo dos microrganismos em relacdo ao potencial de
oxidagao-reducgdo € a seguinte:

- Aerdbios estritos: desenvolvem-se apenas na presencga de ar;

- Anaerdébios facultativos: desenvolvem-se em ambientes com ou sem
ar;

- Aerotolerantes: toleram a presenca de ar;
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- Anaerdbios estritos: desenvolvem-se apenas na auséncia de ar;

- Microaerofilicos: desenvolvem-se em ambientes com baixa
concentracao de oxigénio.

EXTRINSECOS

7

Temperatura: Na area da Seguranca Alimentar é muito importante
conhecer o efeito da temperatura sobre os microrganismos. As bactérias
multiplicam-se muito rapidamente entre os 5°C e os 65°C. A partir de
65°C a 70°C a maior parte das bactérias que ndo formam esporos séo
destruidas. Com base nos intervalos de desenvolvimento e multiplicagdo
das bactérias, foram definidos quatro grupos principais. A tabela seguinte
sistematiza as gamas de temperatura referidas.

Temperatura (°C)

Grupo o . L, .
Minimo Optimo Maximo
Termofilos 40 - 45 55-75 60 - 90
Mesofilos 5-15 30-45 35 - 47
Psicotroéficos -5-+5 25-30 30-35
Psicrofilos -5-+45 12 - 15 15-20

Fonte: ICMSF, 1980.

A velocidade de crescimento dos microrganismos serd mais elevada
quanto mais proximo da temperatura 6ptima de crescimento se encontrar
o alimento.

Humidade relativa: parametro que influencia directamente a actividade
da 4gua do alimento, isto é, se um alimento com um valor baixo de
actividade da agua estiver armazenado num ambiente com humidade
relativa elevada, o valor de actividade desse alimento aumenta. Outro
parametro que também influencia a humidade relativa é a temperatura.
Em regra, quanto maior a temperatura de armazenagem, menor a
humidade relativa, e vice-versa.

Composicdo da atmosfera: a utilizacdo de atmosferas modificadas (na
embalagem) ou controladas (na embalagem ou armazenagem), com
recurso a gases que sdao directamente toéxicos para alguns
microrganismos (p.e. didxido de carbono, 0zono ou oxigénio), tem como
objectivo a inibicdo do crescimento microbiano. O azoto também € um
gas muito utilizado; embora seja inerte, ndo possuindo qualquer efeito
anti-microbiano, a sua utilizacdo tem como objectivo a substituicdo do
oxigénio da embalagem do alimento, tendo um efeito inibitério indirecto
nos microrganismos aerébios. Existem assim diversas combinacdes
possiveis de gases, para aplicacdo em atmosfera modificada de
alimentos, consoante o objectivo pretendido para o produto.
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Em condi¢cdes do meio adversas, alguns microrganismos desenvolvem
resisténcias, como por exemplo:

Esporos — Forma de dorméncia que confere resisténcia ao calor,
radiagbes e agentes desinfectantes. S&o formados em resposta a
condicbes adversas do meio e germinam quando as condicbes
ambientais s&o favoraveis.

Céapsulas — Constituidas por polissacarideos ou proteinas, apresentam
funcao de aderéncia e protecc¢éo.

Biofilmes — Agregados celulares que conferem proteccgéo.

Os microrganismos patogénicos diferem dos restantes pelo simples facto
de poderem desencadear doenca. No entanto o organismo humano
dispde de mecanismos para se defender destes microrganismos:

DEFESAS PRIMARIAS: Actuam de forma ndo especifica, p.e.,
evitando a coloniza¢cdo microbiana.

SISTEMA IMUNITARIO: Envolve uma complexa rede de células e
factores imunitarios. Actua de forma especifica, p.e., na neutralizacéo
de toxinas ou de virus.

Os microrganismos chegam aos alimentos através de contaminagao pelo
Homem ou Animais, Agua, Ar, Solo, etc. Alguns microrganismos fazem
parte da flora do proprio alimento.

Os principais microrganismos responsaveis por doengas alimentares
séo:

BACTERIAS PATOGENICAS: Microrganismos responsaveis pelo
maior numero de casos de doencas alimentares. Encontram-se
presentes na maioria dos alimentos crus pelo que o armazenamento
ou a manipulagédo inadequada dos alimentos crus contribui para o
aumento significativo das bactérias ao longo do processo.

Exemplos de bactérias patogénicas:
v’ Staphylococcus aureus
v' Salmonella
v" Clostridium perfringens*
v

Clostridium botulinum*
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Bacillus cereus*
Shigella

Yersinia enterocolitica
Campylobacter Jejuni
Listeria monocytogenes

E. coli

SN N N N N SR

Vibrio parahaemolyticus

* Formador de esporos

FUNGOS: Os bolores e leveduras compéem o Reino dos Fungos.
Alguns fungos produzem substancias téxicas — micotoxinas — que sao
produtos naturais produzidos por fungos que provocam uma resposta
toxica quando introduzidos em baixas concentracbes em vertebrados
superiores e outros animais por uma via natural. Outros fungos sdo
benéficos e utilizam-se na produgéo de alguns alimentos (p.e. queijo,
iogurte, cerveja,...). Dado que crescem mais lentamente do que as
bactérias em alimentos pouco acidos (pH> 4.6) e com elevada
actividade de agua, raramente constituem um perigo para estes
alimentos. No entanto, em alimentos acidos e em alimentos com baixa
actividade da agua a sua velocidade de propagacao € superior a das
bactérias, pelo que o risco associado a este perigo bioldgico é grande
em frutos e sumos de frutos frescos, vegetais, queijos, cereais,
alimentos salgados, alimentos acidificados e alimentos secos, no caso
de as condi¢Bes de armazenamento ndo serem as indicadas.

Exemplo: Aspergillus flavus

VIRUS: Particulas infecciosas de pequenas dimensdes. Ndo se
conseguem replicar na agua ou alimentos, logo a contaminacéo viral
de alimentos nunca aumenta durante o processamento, transporte ou
armazenamento. Os alimentos contaminados com virus apresentam
aspecto, cheiro e sabor normal. A propagacao dos virus aos alimentos
ocorre das seguintes formas:

- Contacto com fezes humanas ou agua com contaminacgéo fecal.
- Contacto com vomito ou dgua contaminada com vomito.

- Contacto com ambientes nos quais estiveram presentes pessoas
infectadas.

- Aerossois gerados por pessoas infectadas.
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Os alimentos mais frequentemente envolvidos em surtos virais sdo 0s
pescados crus, incluindo mariscos, 0s vegetais crus, as saladas e a 4gua
contaminada com fezes humanas. A higiene pessoal dos manipuladores
€ muito importante na prevencdo da transmissdo destes virus através
dos alimentos.

Um crescente nimero de surtos de gastroenterites tem vindo a ser
atribuido a diferentes virus. Destes destacam-se os Virus Norwalk e
Virus da Hepatite A, considerados 0s mais importantes por serem
altamente infecciosos e resistirem ao calor e agentes desinfectantes.

PARASITAS: Encontram-se principalmente em vegetais, carne e peixe
crus. Fontes de contaminacdo importantes incluem a agua e o solo. A
prevencdo das zoonoses (doencas) parasitarias esta associada as
seguintes praticas:

- Congelacéao dos alimentos;

- Processos térmicos (fervura/fritura);
- Cuidados sanitarios dos animais;

- Tipo de agua de rega;

- Manipuladores de alimentos;

- Tipo de agua utilizada na preparacédo de alimentos.

Seguem-se alguns exemplos de parasitas que podem encontrar no
homem um hospedeiro e alimentos envolvidos:

- Toxoplasma gondii (p.e. carnes e vegetais)

- Fasciola hepética (p.e. agriao)

- Cryptosporidium parvum (p.e. 4gua e vegetais)
- Giardia lamblia (p.e. agua e vegetais)

- Taenia solium (p.e. carene de porco) e Taenia saginata (p.e. carne
de vaca)

- Anisakis (p.e. peixe marinho)

As condi¢bes de crescimento, doencas causadas, sintomas e alimentos
associados aos principais microrganismos patogénicos encontram-se
esquematizados no Anexo A.
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1.3 Toxicologia Alimentar

A toxicologia ocupa-se do estudo das substancias toxicas, neste caso
concreto dos perigos quimicos associados directamente as
caracteristicas das préprias matérias-primas ou introduzidos durante o
processo. Do vasto conjunto de perigos quimicos, destacam-se:

- METAIS PESADOS (p.e. Cadmio, Chumbo, Mercurio...).

A ingestao de alimentos contaminados com metais pesados origina a sua
acumulacdo em determinados orgdos do corpo humano (p.e. rins). A
Unido Europeia estabeleceu os teores maximos de metais pesados
admissiveis nos alimentos (Regulamento n® 466/2001). Os efeitos da
absorcdo de metais pesados no organismo varia consoante o tipo de
metal:

- Cadmio: disfuncao renal, doencas 6sseas, deficiéncias na funcao
reprodutora,...

- Chumbo: afecta o desempenho intelectual de criangas, aumento da
pressao sanguinea, doengas cardiovasculares em adultos,...

- Mercdrio: alteragbes no desenvolvimento normal do cérebro de
lactentes e alteracdes neuroldgicas em adultos.

- DIOXINAS (Policlorodibenzeno-para-dioxinas e
policlorodibenzofuranos).

Substancias que resultam de emissbes industriais (tais como sub-
produtos de producéo de herbicidas, branqueamento de pastas de papel
com cloro livre, etc.) ou de processos naturais de erupc¢éo vulcanica e de
fogos florestais. Estas substéncias acumulam-se nos alimentos e no
organismo apés ingestdo. Os principais alimentos envolvidos sao: carne,
leite, ovos, peixes e produtos derivados destes.

- PCB’s (Bifenilos Policlorados).

Substancias que resultam de excedentes e descargas de efluentes de
indastrias de tintas, plasticos, lubrificantes e producéo de pesticidas. Sao
muito resistentes a degradacdo e apresentam elevada estabilidade a
temperatura. Os principais alimentos envolvidos sdo: carne, peixe, leite e
derivados.
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- ACRILAMIDA: Substancia provavelmente cancerigena existente em
alimentos fritos ricos em hidratos de carbono, processados a altas
temperaturas. No entanto, um novo estudo realizado por investigadores
do Instituto Nacional de Saude e Meio Ambiente concluiu que os niveis
de concentragdo de acrilamida presentes nos alimentos ndo s&o
suficientes para provocar mutacfes do tipo cancerigeno. Por outro lado,
alguns cientistas afirmam que outros riscos de salde associados a
ingestdo de alimentos fritos prevalecem sobre quaisquer riscos
adicionais de cancro que a acrilamida possa conter. Na auséncia de
unanimidade entre os cientistas quanto aos efeitos nocivos da acrilamida
na saude, a FDA insiste junto dos consumidores para que mantenham
uma dieta equilibrada e prefiram os alimentos ricos em fibra e baixos em
gorduras saturadas, além das frutas e legumes.

- TOXINAS NATURAIS: Associadas a cogumelos, amendoins, cereais e
mariscos ou peixes.

Exemplos:

Aflatoxinas presentes em milho, amendoins, leite, nozes, pistachios e
cereais. Apresentam efeitos diversos, tais como hemorragias, lesdes
no figado ou cancerigenos.

Toxinas de cogumelos com efeitos diversos, tais como neurolégicos
ou gastrointestinais.

Biotoxinas marinhas, produzidas por microalgas dos tipos:

- ASP: Toxinas Amnésicas — Desordem gastrointestinal e sintomas
de amnésia (p.e. mexilhdo, polvo, sardinha, vieiras)

- DSP: Toxinas Diarreicas — Nauseas, diarreia ou efeitos
cancerigenos (p.e. mexilhao, vieiras, conquilha)

- PSP: Toxinas Paralisantes — Efeitos Neurolégicos (p.e. mexilhao,
vieiras).

- AMINAS BIOGENICAS: (Histamina, Cadaverina, Putrescina,
Serotonina, ...).

Formadas por acg¢do de microrganismos (principalmente bactérias),
apresentando efeitos diversos.

Exemplo - Efeitos provocados por intoxicagdo histaminica:
Palpitacdes, rubor, cefaleias, nauseas, crises de
hipotensao/hipertenséo.

Os principais alimentos envolvidos sao: carne, peixe (p.e. atum,
sardinha, cavala, sarda), bananas, macas, tomate, vinho e queijo.
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- SUBSTANCIAS NATURAIS VEGETAIS: p.e. solanina na batata,
hemaglutinina e inibidores de protease no feijao vermelho e favas crus
ou mal cozinhados; Glicosideos cianogénicos em carocos de frutos; etc.

Alguns alimentos possuem ou podem desenvolver substancias toxicas,
no entanto estes compostos sdo normalmente eliminados pelos
processos de transformacao ou, no caso dos carocos de frutos, ndo sédo
normalmente consumidos.

- PESTICIDAS (p.e. insecticidas, fungicidas, herbicidas,...);

Substancias utilizadas na agricultura ou na aplicagdo pos-colheita,
originando contaminacdo alimentar. A Unido Europeia estabeleceu
teores maximos de residuos de pesticidas. Ao nivel de efeitos para o
Homem, incluem-se a alteracdo hormonal ou do sistema endécrino. No
entanto existem ainda poucos estudos epidemiolégicos para avaliar os
efeitos dos pesticidas na satde do Homem.

- MEDICAMENTOS VETERINARIOS (p.e. antibioticos, promotores de
crescimento).

Entende-se por residuos de medicamentos veterinarios todas as
substancias farmacologicamente activas que permanecem nos géneros
alimenticios provenientes de animais, aos quais tenham sido
administrados os medicamentos veterinarios em causa.

A presenca de residuos de medicamentos veterinarios nos alimentos
pode causar problemas diversos para a salde humana, tais como:
desenvolvimento de reaccfes alérgicas ou de doencas de natureza
cancerigena e reducdo da eficacia dos antibidticos no tratamento de
infec¢des. A Unido Europeia estabeleceu Limites Maximos de Residuos
(LMR) em alimentos.

- ADITIVOS ALIMENTARES, caso utilizagdo em concentracbes néo
adequadas.

Entende-se por aditivo qualquer substancia ndo consumida
habitualmente como alimento em si mesma e habitualmente néo utilizada
como ingrediente caracteristico na alimentagcdo, com ou sem valor
nutritivo, e cuja adicdo intencional aos géneros alimenticios, com um
objectivo tecnoldgico, na fase de fabrico, transformacao, preparacéo,
tratamento, acondicionamento, transporte ou armazenagem, tenha por
efeito, ou possa legitimamente considerar-se como tendo por efeito, que
ela propria ou os seus derivados se tornem directa ou indirectamente um
componente desses géneros alimenticios.
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Ao nivel da Unido Europeia existem Directivas que estabelecem a lista
de aditivos alimentares autorizados.

Consoante o0 objectivo tecnolégico a que os aditivos alimentares se
destinam, estes sdo agrupados em categorias: acidificante, antioxidante,
aromatizante, conservante, corante, edulcorante, espessante,
intensificador de sabor, regulador de acidez,...

- ALERGENOS: p.e. gluten, lactose, ...

Presentes em varios tipos de alimentos (leite de vaca, ovos, frutas,
trigo,...) provocam reacgoes diversas que dependem da sensibilidade de
cada pessoa, pelo que a sua inclusdo na rotulagem dos produtos é de
extrema importancia por forma a se evitar o consumo destas substancias
por grupos de risco.

Sintese do Capitulo 1

No presente capitulo foram abordados os conceitos relacionados com a
Seguranca Alimentar, ou seja, a garantia de consumo de um alimento
isento de residuos que prejudiguem ou causem danos a saude. De facto
as doencas de origem alimentar sdo um dos problemas de saude mais
difundidos no mundo contemporéaneo e um factor de grande impacto na
economia. Sao provocadas por microrganismos patogénicos e/ou as
suas toxinas e podem ser classificadas em dois grupos: infeccdo e
intoxicacao.

Os factores mais importantes que influenciam o desenvolvimento
microbiano podem ter origem intrinseca ou extrinseca ao alimento. Por
outro lado, em condicdes do meio adversas, alguns microrganismos
desenvolvem formas de resisténcia.

O organismo humano também dispde de mecanismos para se defender
destes microrganismos: defesas primarias e sistema imunitario.

Os microrganismos chegam aos alimentos através de contaminacao pelo
Homem ou Animais, Agua, Ar, Solo, etc. Os principais microrganismos
responsaveis por doencas alimentares séo: bactérias, fungos, virus e
parasitas. Por outro lado, existem também perigos quimicos associados
directamente as caracteristicas das préprias matérias-primas ou
introduzidos nos alimentos durante o processo. Do vasto conjunto de
perigos quimicos, destacam-se: metais pesados, dioxinas, PCB'’s,
acrilamida, toxinas naturais, aminas biogénicas, substancias naturais
vegetais, pesticidas, medicamentos veterinarios, aditivos alimentares e
alergenos.
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Boas Praticas de Fabrico

Objectivos Especificos

> Apresentar o0s pré-requisitos fundamentais dos estabelecimentos
alimentares para aplicagdo de um sistema de Seguranca Alimentar.

» Apresentar a importancia do cumprimento das Boas Praticas de Higiene.

> Apresentar os diferentes tipos de limpeza e critérios na seleccdo dos
agentes de limpeza e desinfeccéo.

> Apresentar os principais aspectos a ter em consideragdo na elaboracéo de
planos de higienizac&o.

> Apresentar os métodos de monitorizacdo das operacdes de limpeza e
desinfeccgéo.

» Apresentar os principais tipos de pragas que podem ocorrer numa indudstria
alimentar e métodos de controlo.

2 Boas Praticas de Fabrico

Para que os sistemas de gestdo da Seguranga Alimentar/HACCP
funcionem de modo eficaz, devem ser:

- Acompanhados de programas de pré-requisitos que fornecerdo as
condigcbes operacionais e ambientais béasicas necessarias para a
producgéo de alimentos seguros.

- Executados sobre uma base sélida de cumprimento das Boas
Praticas de Fabrico (GMP - Good Manufacturing Practices) e dos
Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional (SSOP - Sanitation
Standard Operational Procedures), que formam parte das GMP, sem
esquecer as Boas Préticas Agricolas (GAP — Good Agricultural
Practices).
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2.1. Pré-requisitos

Os programas normais de pré-requisitos podem incluir, mas ndo se
limitam apenas a:

1 - INSTALACOES

a) Construcdo: o estabelecimento deve estar localizado, ser construido
e mantido de acordo com principios de desenho higiénico. Deve haver
um fluxo linear de produtos e um controlo da circulagédo de materiais e
pessoas para minimizar a contaminagéo cruzada entre produtos e areas.
As instalagcdes devem ser mantidas em bom estado, de modo a nao
constituir perigo para os alimentos nelas processados.

b) Ventilagdo: a ventilagdo deve ser adequada, permitindo a renovagéo
de ar e humidade (caso necessario). Deve evitar a circulagdo de ar de
areas sujas para areas limpas, que possa promover a contaminacdo
cruzada.

c) lluminagdo: a iluminagcdo em cada éarea deve ser adequada as
actividades ai realizadas, com particular relevancia para os locais onde
se efectuam actividades de inspecc¢éo aos produtos.

d) InstalagcBes sanitérias: o estabelecimento deve estar equipado com
instalagBes sanitarias adequadas, de acordo com a legislacdo em vigor.
Estas ndo podem comunicar directamente com a area de manipulacao
de alimentos.

2 — EQUIPAMENTO

Todo o equipamento deve ser construido e instalado de acordo com os
principios de desenho higiénico. Deve-se estabelecer e documentar um
plano de manutencdo preventiva e, no caso dos equipamentos de
inspecc¢do, medigéo e ensaio, um plano de calibragéo ou verificagao.

3 - RESIDUOS

Os residuos devem ser transportados, armazenados e eliminados de
modo a minimizar a formacéo de odores e a probabilidade de atraccao e
desenvolvimento de pragas. O sistema de esgotos deve assegurar uma
adequada drenagem de todas as aguas residuais geradas nas
instalacdes.
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4 — TRANSPORTE

As caixas de carga dos veiculos de transporte e os contentores utilizados
para o transporte de géneros alimenticios devem ser mantidos limpos e
em boas condi¢cbes, de forma a proteger os géneros alimenticios da
contaminagdo. Sempre que necessario para assegurar a seguranca e
salubridade dos géneros alimenticios, as caixas de carga e 0s
contentores utilizados para o transporte devem estar equipados de forma
a manter os géneros alimenticios a temperaturas adequadas e ser
concebidos de forma a permitir que essas temperaturas sejam
controladas.

5 - AGUA

O estabelecimento deve dispor de agua de qualidade para consumo
humano. A rede interna de abastecimento de 4gua deve encontrar-se
adequadamente mantida, de modo a ndo constituir uma fonte de
contaminacdo para a agua e para os alimentos com 0s quais esta
contacte.

6 — HIGIENE

a) Limpeza e desinfeccdo: todos os procedimentos de limpeza e
desinfeccdo de equipamentos e instalagbes devem ser documentados e
cumpridos, de acordo com um plano de higienizacdo. Os agentes de
limpeza e desinfeccdo devem ser apropriados e seguros para as
condi¢cbes de uso, devendo a empresa arquivar as fichas técnicas e de
seguranca dos produtos que utiliza.

b) Controlo de pragas: devem ser estabelecidos programas eficientes
de controlo de pragas, de modo a prevenir a sua presenc¢a nas areas de
processamento de alimentos. Devem ser arquivadas as fichas técnicas e
de seguranca dos produtos utilizados, bem como cépias das declaragfes
de autorizacao de utilizacdo dos produtos pela Direccdo Geral de Saude.

¢) Higiene pessoal: todos os operadores ou quaisquer outras pessoas
gue iniciem fungBes numa area de processamento de alimentos, devem
cumprir 0s requisitos referentes a higiene pessoal, as GMP, aos
procedimentos de limpeza e desinfeccdo, a seguranca pessoal e devem
conhecer o seu papel no programa HACCP. As empresas devem manter

registos das actividades de formacao dos colaboradores.
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7 — MATERIAS-PRIMAS

a) Controlo de fornecedores: cada estabelecimento deve garantir que
os seus fornecedores implementem programas de GMP e de seguranca
alimentar eficazes.

b) Recepc¢édo, armazenamento e expedicdo: todas as matérias-primas
devem ser armazenadas em condigBes higiénicas e ambientais
apropriadas, como temperatura e humidade, para garantir a sua
inocuidade.

c) Especificagdes: devem existir especificagbes, por escrito, de todas as
matérias-primas, produtos finais e materiais de embalagem.

d) Rastreabilidade, notificacdo e recolha: todas as matérias-primas
devem ser codificados por lote e identificadas, de forma a assegurar a
sua rastreabilidade.

8 — PRODUTOS

Devem existir especificagdes, por escrito, de todos os produtos finais e
procedimentos documentados para garantir a separacdo e uso adequado
de produtos quimicos nas instalagcbes (p.e. produtos de limpeza,
pesticidas ou iscos). Todos os produtos devem ser codificados por lote e
identificados, por forma a assegurar, no caso de ocorréncia que possa
pbr em causa a seguranca do consumidor, a sua recolha rapida e
completa.

Outros exemplos de programas de pré-requisitos podem incluir
procedimentos de gestdo de qualidade, controlo do processo, controlo da
producao, procedimentos de rotulagem e boas praticas de manipulacao
de alimentos e ingredientes.

2.2 Cbdigos de Boas Préticas

2.2.1 Codigo de Boas Préticas de Higiene da Comissdo do Codex
Alimentarius

A Comissdo do Codex Alimentarius publicou aproximadamente 50
cbédigos de Boas Praticas Recomendados, sendo o Recommended
International Code of Practice — General Principles of Food Hygiene;
CAC/RCP 1-1969, Rev. 3 (1997), Amd. (1999) o primeiro a ser publicado.
Este documento recomenda praticas gerais de higiene para serem
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aplicadas nas actividades de manipulagéo, incluindo producéo e colheita,
preparacdo, processamento, embalagem, armazenagem, transporte,
distribuicdo e venda de alimentos para consumo humano com o objectivo
de garantir um produto seguro, in6cuo e sadio. Este cédigo fornece uma
base para o estabelecimento de codigos de praticas de higiene para
produtos especificos, que tenham exigéncias préprias relativas a higiene
alimentar.

2.2.2 Codigos de Boas Préticas Sectoriais

A nivel sectorial tém sido desenvolvidos diversos Codigos de Boas
Praticas, nomeadamente por associagfes dos sectores. A estrutura dos
Cddigos de Boas Praticas geralmente inclui os seguintes Pré-Requisitos:

1. Construgdo de instalagoes;

2. Manutencao de instalagtes;

3. Ventilacao;

4. lluminagao;

5. Qualificacéo e avaliacao de fornecedores;

6. Especificagbes de matérias-primas, materiais de embalagem e
produtos finais;

7. Equipamento;

8. Higienizacdo de equipamentos e instalagfes;
9. Higiene pessoal;

10. Controlo de produtos quimicos;

11. Recepcao, armazenamento e expedicao;

12. Rastreabilidade, notificacéo e recolha;

13. Controlo de pragas;

14. Remogéo de residuos;

15. Abastecimento de &gua;

16. InstalagBes sanitérias.

17. Outros procedimentos de garantia de qualidade, controlo de
processo, controlo de formulacdo e receitas, procedimentos de
rotulagem e boas praticas de manipulacdo de alimentos.
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2.3 Higiene Pessoal

Todos aqueles que contactam com os alimentos nas diversas fases de
producdo, constituem um dos principais veiculos de contaminacdo
microbiologica dos alimentos, através de microrganismos presentes em
diversas partes do corpo (ex. cabelo, nariz, pele, intestinos, unhas, ...). A
higiene pessoal constitui assim uma preocupacdo fundamental da
industria alimentar, sendo muito importante a sensibilizacdo e formacéao
continua dos colaboradores sobre a importancia da higiene pessoal e
dos procedimentos de higiene correctos na garantia de que aqueles que
entram em contacto directo ou indirecto com os alimentos n&o os
contaminem.

2.3.1 Estado de Saude

As pessoas doentes ou com suspeita de situacdes de doenga, devem ser
afastadas das areas de processamento de alimentos, caso haja
possibilidade de contaminacédo dos produtos. Qualquer manipulador de
alimentos deve informar imediatamente a ocorréncia de doencas ou de
sintomas ao seu supervisor. Caso se trate de doencga infecciosa, possivel
de transmissdo através dos alimentos, o manipulador deve ser
transferido para outra actividade, caso esteja em condicdes de trabalhar.

O exame médico de um manipulador de alimentos deve ser feito sempre
gue houver uma indicacdo clinica ou epidemiol6gica. Os exames
médicos periddicos dos manipuladores de alimentos, podem incluir
andlise fisica, de sangue e de fezes para detectar a presenca de
patogénicos transmitidos por alimentos.

No entanto, esta € uma pratica imprecisa e perigosa, uma vez que este
atestado médico tem validade média de seis meses a um ano e o estado
de saude é transitorio. O problema ocorre se logo apés o exame médico,
o0 manipulador de alimentos se infectar, por exemplo com Salmonella, e
disseminar este patogénico por um longo periodo, como um portador
séo, apesar de ter sido considerado "saudavel" pelo atestado médico.

A ineficiéncia deste atestado fica mais clara quando se considera os
seguintes pontos:

- Os parasitas ndo sdo normalmente transmitidos pelas méaos;

- Com excepcao das espécies de Salmonella adaptadas ao ser
humano (S. Typhi, S. Paratyphi A e S. Paratyphi B), a maioria dos
surtos de salmonelose devem-se a alimentos crus de origem animal;
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- Outros patogénicos alimentares (Campylobacter, Listeria) séo
transmitidos geralmente por fontes ambientais ou animais;

- Bacillus cereus, Clostridium botulinum e Clostridium perfringens
causam doencas através da contaminacao cruzada por alimentos crus
contaminados.

Os patogénicos transmitidos pelas maos sdo geralmente oriundos de
contaminacdo fecal, ou seja, habitos higiénicos inadequados do
manipulador. Portanto, a formagcdo de manipuladores de alimentos em
termos de principios de higiene e comportamento e o controlo da higiene
dos alimentos sdo mais eficientes que o exame médico dos funcionarios.
Além disso, as limitagdes das inspec¢fes do estado de saude anulam
sua validade como uma medida de controlo eficaz.

Mesmo considerando a ineficacia do atestado médico, é real o facto dos
manipuladores de alimentos poderem transmitir patogénicos para
alimentos durante o periodo de incubacdo de uma enfermidade. Os
funcionarios e gerentes devem saber que a maioria das bactérias e dos
virus se disseminam durante o estagio agudo da doenca. Neste estagio,
os individuos com salmonelose podem eliminar 10° bactérias por grama
de fezes. O virus da hepatite A pode-se disseminar através das fezes e
da urina também no estagio agudo da doenca. As feridas de pele
supuradas estdo normalmente infectadas por Staphylococcus ou
Streptococcus, que podem ser transferidos aos alimentos durante a
manipulacao.

Durante o estagio de convalescéncia, depois do estagio agudo, 0s
patogénicos podem-se disseminar, mesmo em doencas assintomaticas.
Quando a doenca € cronica, os patogénicos sdo transmitidos de modo
intermitente.

Os sintomas que devem ser informados aos supervisores para avaliar a
necessidade de exame médico e/ou para possivel afastamento da
manipulacdo de alimentos séo ictericia, diarreia, vomito, febre, dor de
garganta com febre, lesdo de pele visivel (furGnculo, corte, etc.) e
presenca de secrecdo nos olhos, ouvidos ou no nariz.

Os estabelecimentos que processam alimentos devem ter um conjunto
de primeiros socorros disponivel para o caso de cortes, queimaduras e
outros tipos de lesdes.

Feridas e cortes devem ser cobertos com curativos a prova de agua,
caso o funcionario possa continuar a trabalhar, ou seja, desde que a
leséo nédo apresente risco de contaminagéao do alimento manipulado.
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2.3.2 Lavagem das Maos

A lavagem das maos é eficiente para eliminar a sujidade por remocéao
fisica, sendo que alguns patogénicos temporarios das maos podem ser
eliminados com uma simples lavagem. A combinacdo da accao
emulsificante do sabao sobre lipidos e outros 6leos e gorduras com a
accao abrasiva do atrito e a 4gua dissemina e remove as particulas que
contém estes microrganismos.

As maos devem ser lavadas sob um fluxo de agua morna, ensaboadas e
esfregadas vigorosamente durante pelo menos 15 segundos.
Seguidamente devem ser enxaguadas com agua morna e secas em
papel toalha.

A monitorizacdo da lavagem de méos consiste na observagédo de como e
gquando os empregados lavam as maos. Os funcionarios devem lavar as
maos quando a limpeza pessoal possa afectar a inocuidade alimentar,
por exemplo, ao iniciar as actividades de manuseio; imediatamente apds
a ida a casa de banho; e depois de manusear produtos crus ou outro
material contaminado, que possa resultar em contaminacdo de outros
alimentos. Os manipuladores devem evitar, a0 maximo, o manuseio de
alimentos prontos para 0 consumo, uma vez que estes ndo seréo
submetidos a nenhum processo posterior que elimine ou reduza uma
nova contaminacao.

A remocdo de microrganismos patogénicos das maos pode ser
incrementada pelo uso de substancias anti-sépticas apés a lavagem. As
substancias anti-sépticas mais usadas sao:

- Sabdes: sdo quase ineficientes como anti-sépticos para a pele. A
Pseudomonas aeruginosa pode crescer em alguns sabdes liquidos. A
principal accdo dos sabfes € sua actividade detergente, diminuindo
as bactérias transitorias das maos.

- Alcool: Os &lcoois etil e isopropil sdo bons anti-sépticos para a pele,
mas ndo sao eficazes contra esporos.

- Compostos quaternarios de amonio: os residuos de sabdo limitam a
sua acc¢ao anti-séptica nas maos.

- Compostos de iodo: os compostos de iodo combinados com
detergentes sdo considerados bons agentes de limpeza e néo irritam
a pele, embora a sua acgao anti-séptica seja moderada.

- Hipoclorito: as solugdes de hipoclorito (50 ppm de cloro disponivel)
sdo usadas em estabelecimentos de processamento de alimentos
mas ha pouca evidéncia de sua ac¢cdo anti-séptica, ja que sao
inactivados pela presengca de matéria organica. Estas substancias
irritam a pele.
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2.3.3 Luvas

O uso de luvas é muito discutido, sendo recomendado o0 seu uso na
manipula¢do de alimentos prontos para o consumo. As luvas devem ser
descartaveis, feitas de material impermeavel e mantidas limpas. Devem
ser trocadas periodicamente, dependendo do alimento manipulado, e
sempre que o manipulador tocar em algo diferente.

Entretanto € muito comum observar os manipuladores de alimentos usar
as luvas e nao lavar as maos adequadamente. O uso de luvas nao exclui
a etapa de lavar as maos. As luvas usadas para manipular alimentos
prontos para o consumo devem ser desinfectadas antes do inicio desta
actividade.

2.3.4 Uniforme

Os uniformes devem ser de cor clara, sem bolsos na altura da cintura,
sem botdes ou estes devem estar protegidos. As calcas devem ser feitas
com cintos fixos ou com elastico. Se for necessério o uso de uma t-shirt,
esta deve estar completamente coberta pelo uniforme. O avental de
plastico é indicado quando a actividade executada suje ou molhe o
uniforme muito depressa.

Os uniformes devem ser mantidos em bom estado, limpos e trocados
diariamente. Os funcionarios ndo devem usa-los fora da é&rea do
estabelecimento. A lavagem do uniforme deve incluir, como etapa final, o
uso de solucdo de hipoclorito para desinfecta-lo (uma colher de sopa
diluida num balde de 20 L de agua, sem enxaguamento posterior).

Os sapatos devem ser de cor clara, de borracha ou outro material
impermeavel, tipo bota ou calgado semelhante, sem aberturas. Para
trabalhar em lugares humidos, os sapatos devem proteger contra o
escorregamento. Os sapatos devem ser mantidos em boas condi¢fes e
limpos.

O Staphylococcus e outras bactérias presentes na cabeca, cabelos e nos
bracos podem alcancar os alimentos se estas areas do corpo nao
estiverem adequadamente cobertas. Os manipuladores de alimentos
devem cobrir os cabelos com uma touca ou rede, antes de entrar na area
de processamento de alimentos.

Mascaras, assim como luvas, devem ser usadas na manipulacdo de
alimentos prontos para o consumo, embora ndo sejam confortaveis de
usar, especialmente em &reas quentes. As mascaras podem tornar-se
uma fonte de contaminacdo se ndo forem trocadas periodicamente.
Outro ponto a considerar é que a contaminacdo pelo ar € menor que
aquela pelas maos; assim, a necessidade de uso de mascaras deve ser
avaliada pelos supervisores, avaliando-se as suas vantagens e
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desvantagens.

2.3.5 Comportamento Pessoal

Os individuos envolvidos no processamento de alimentos devem ser
formados e consciencializados sobre a importancia das Boas Préticas de
Fabrico (GMP), devendo evitar-se comportamentos que possam causar
contaminacédo do alimento.

Fumar, cuspir, mascar ou comer, espirrar ou tossir sobre alimentos séo
actos inaceitaveis pois aumentam a probabilidade de contaminagdo das
maos ou directamente do alimento. Antes de tossir ou espirrar, 0
manipulador de alimentos deve afastar-se, cobrir a boca e o0 nariz com
um lenco de papel e depois lavar as méos antes de voltar ao trabalho
para evitar a contaminagéo de produtos alimentares.

Objectos pessoais como joias, reldgios, brincos e outros ndo devem ser
usados ou trazidos para area de manipulacdo de alimentos. Estes devem
ficar guardados em armarios localizados nos vestiarios.

Oculos, quando usados, devem estar presos por um corddo atras do
pescogo para evitar que possam cair no produto alimentar. Protectores
auriculares, quando usados, também devem estar presos por um cordao
por trds do pescoco pela mesma razao.

Os manipuladores de alimentos ndo devem trazer canetas, crachas de
identificacdo ou qualquer outro objecto, excepto em bolsos fechados
abaixo da linha da cintura.

Roupas e objectos de uso pessoal devem ser mantidos em locais
adequados exclusivamente projectados para tal (vestiarios). Nenhum tipo
de alimento deve ser mantido nos armérios dos vestiarios para evitar a
atraccao de insectos e roedores.

Os manipuladores de alimentos devem tomar banho diariamente, lavar
os cabelos periodicamente e lavar as maos frequentemente para diminuir
a probabilidade de contaminacdo. As unhas devem ser curtas e limpas
para evitar a presenca de microrganismos patogénicos.

O uso de cilios posticos e maquilhagem deve ser evitado por
manipuladores de alimentos devido a alta probabilidade de
contaminacao através desses artefactos.

Os cabelos devem estar limpos, cortados e protegidos por uma touca ou
rede de cabelo. Barba, bigode e suicas também devem ser protegidos
mas, de preferéncia, devem ser evitados por manipuladores de
alimentos.
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2.3.6 Visitantes

Visitantes de areas de manufactura, processamento ou manipulacéo de
alimentos, quando apropriado, devem vestir uniforme ou roupas
protectoras e seguir as regras de higiene pessoal estabelecidas nesta
seccao.

2.4 Limpeza e Desinfeccéo
2.4.1 Porqué Limpar?

A carga microbiana resultante do processo de fabrico somada a factores
fisicos e quimicos promovem o crescimento microbiano com riscos para
a saude publica. "N&o se fabrica para limpar, limpa-se para fabricar".

Uma higiene perfeita aumenta a seguranca alimentar e o tempo de vida
dos produtos. Promove o crescimento do mercado, diminuindo os custos
de producgdo e aumentando as margens de lucro e melhora a imagem da
empresa.

2.4.2 Conceitos de Higiene

Higienizag&o = Limpeza (L) ou Limpeza + Desinfecgédo (L + D)

A Higienizagao deve assegurar a eliminacdo de sujidades visiveis e ndo
visiveis e a destruicdo de microrganismos até niveis que ndo coloquem
em causa a saude dos consumidores e qualidade do produto.
Dependendo do processo, a higienizacdo pode ser efectuada apenas
através de uma limpeza, ou de uma limpeza seguida de desinfeccao.

A limpeza consiste na eliminacdo da sujidade de forma a se obter
superficies limpas, podendo ou ndo ser usados produtos de
higienizagdo, enquanto que a desinfec¢do consiste na destruicdo ou
remocdo dos microrganismos presentes, através da aplicagdo de
produtos desinfectantes (no caso da desinfec¢do quimica). Muitas vezes,
erroneamente, € utilizado somente desinfectante para eliminar uma
contaminagdo, sem que haja uma limpeza anterior. Especialmente no
caso da desinfeccdo quimica, a limpeza deve, em grande parte das
situacBes, preceder a desinfeccdo para que esta seja eficaz, pois os

restos de alimentos interferem com os agentes de desinfeccéo.
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Em geral, a operacado de Higienizagdo envolve as seguintes etapas:
- Limpeza a seco;
- Pré-enxaguamento (rapido);
- Aplicacdo de detergente (pode incluir esfrega);
- Pés-enxaguamento;

- Aplicacdo de desinfectante.

Na limpeza a seco pode ser usada uma vassoura ou escova, para varrer
as particulas de alimentos e sujidades das superficies, ou ainda
equipamento de aspiracéo.

O pré-enxaguamento utiliza 4gua para remover pequenas particulas
que ndo foram retiradas na etapa de limpeza a seco e prepara
(humedece) as superficies para a aplicacédo do detergente.

A aplicacdo de detergente ajuda a soltar a sujidade e as peliculas
bacterianas e mantém-nas em solug&o ou suspenséao.

Durante o pds-enxaguamento, utiliza-se agua para retirar o detergente
e soltar a sujidade das superficies de contacto. Este processo prepara as
superficies limpas para a desinfecgdo. Todo o detergente devera ser
removido para que o agente desinfectante seja eficaz.

Depois de limpas, deve ser aplicado desinfectante nas superficies de
contacto com os alimentos para eliminar, ou pelo menos diminuir, 0s
microrganismos potencialmente prejudiciais.

2.4.3 Factores que Influenciam a Higienizacéo

O método a utilizar para a eliminacdo de sujidades é fungdo de um
conjunto de factores, nomeadamente, do tipo de sujidade, do tipo de
superficie, da qualidade da &gua e do tipo de equipamentos. Factores
igualmente importantes sdo 0s recursos humanos, os produtos quimicos
e 0s métodos utilizados.

O Tipo de Sujidade presente nos equipamentos e instalacdes pode ser:

- Orgénica, constituida por residuos de alimentos, gordura, bactérias e
fungos, residuos de substancias corantes, residuos de clarificantes
organicos (albumina, gelatina, caseina);
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- Inorgénica, constituida por residuos de calcario, ferro e outros;

- Mistura de residuos organicos e inorganicos - mancha mista - como
por exemplo a “sujidade velha” espessa constituida por uma mistura
de substancias orgéanicas/inorganicas nao eliminadas no processo de
limpeza anterior.

O Tipo de Superficie em contacto com os alimentos deve ser atoxica,
ndo absorvente, ndo porosa ou corrosiva. Dos varios materiais utilizados
na industria agro-alimentar, o de eleicdo para as superficies que entram
em contacto directo com os alimentos € o ago inoxidavel.

O aco inoxidavel é resistente a corrosdo, mas nao esta totalmente isento
de problemas. Na sua superficie forma-se uma pelicula protectora de
oxido de crémio que quando destruida, refaz-se naturalmente com o
simples contacto com o ar.

Por outro lado, se usarmos um material abrasivo ou se empregarmos
produtos quimicos causticos, a superficie ficard arranhada
definitivamente, facilitando a sua corrosao. Nestes dois casos, a limpeza
e desinfecc¢do ficardo dificultadas.

A tabela seguinte apresenta as caracteristicas das superficies nas
instalagbes de uma inddstria agro-alimentar.

Material Carateristicas Precaucdes
. Absorve humidade, N&o usar, nao é
Madeira . o
gordura e oOleos. higiénico.
Detergentes acidos ou , .
. Galvanizados previnem
Metais com cloro causam .
: enferrujamento.
enferrujamento.
Podem ser corroidos por ~ "
Estanho/Folha de - P N&o permitir o contacto
detergentes acidos ou .
Flandres . com alimentos.
alcalinos.
Podem ser corroidos por Deve ser denso e
Betéo detergentes acidos e resistente a acidos e nao
agentes de limpeza. se fragmentar.
Suave e impermeavel. .
Limpar com detergentes
: Pode ser atacado por :
Vidro . alcalinos suaves ou
detergentes alcalinos
neutros.
fortes.
Método de aplicagéo
Tintas afecta a qualidade da Algumas tintas néo sao

superficie. Atacado por
agentes alcalinos fortes.

compativeis.
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Material Carateristicas Precaucdes

N&o deve ser porosa ou

. o E atacada por solventes
esponjosa. Nao e

Borracha organicos e acidos

afectada por detergentes

) fortes.

alcalinos.

Resiste a corroséo.

Superficie suave e Algum aco inoxidavel é
AcO inoxidavel impermeavel. Resiste a atacado por produtos

& oxidacéo altas com cloro, iodo, bromo
temperaturas. Facil de ou flaor.
limpar.

A Qualidade da Agua é também um factor determinante. A agua €
utilizada, por exemplo, na dissolu¢éo dos produtos de limpeza, pois na
generalidade das situacdes os produtos sdo fornecidos na forma de uma
solucdo concentrada que necessita de ser diluida antes da sua
aplicacdo. Na maioria dos casos, a agua representa entre 90 a 95% da
composi¢do do produto. A presenca de determinadas espécies idnicas,
nomeadamente ibes de calcio e magnésio podem afectar a eficacia dos
produtos de limpeza. Estas espécies quimicas podem reagir com as
espécies activas dos produtos de limpeza, ligando-se normalmente
através de reaccdes de complexacdo, reduzindo a concentracdo dos
agentes quimicos activos disponiveis para o ataque ao material
constituinte da sujidade.

Uma &gua dura ou muito dura, isto €, uma agua com uma concentracao
elevada de iBes célcio (superior a 150 mg/L de CaCO3), para além de
provocar uma diminuicAo do poder detergente apresenta um outro
conjunto de inconvenientes a ter em consideragcdo, nomeadamente:

- A formacgdo de incrustacdes em todos os equipamentos e zonas
onde ocorra um aumento de temperatura, com 0 consequente risco
para o funcionamento do processo (ex.. risco de obstrucdo de
bombas, tubagens, injectores de maquinas);

- O favorecimento da deposicdo da sujidade quando esta € arrastada
e co-precipita conjuntamente com as espécies minerais (ex.:
incrustac6es de carbonato de calcio - calcéario);

- O aparecimento de incrustacdes, constituindo um suporte ideal para
0 desenvolvimento de microrganismos, por isso capazes de
contaminar os produtos que com eles contactem;

- O aparecimento de corroséo associado ao processo de incrustacao;

- O aumento dos gastos de manutencdo e dos tempos de paragem
para desincrustac6es bem como a reducédo da eficiéncia de processos
(ex.: processos de pasteurizacao e de esterilizacao).
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A microbiologia da 4gua também é importante, dado que a utilizagcéo de
agua contaminada na etapa de enxaguamento pode recontaminar areas
limpas.

O Tipo de Eguipamentos, como por exemplo, picadoras, misturadoras,
enchedoras, entre outros, que apresentam superficies ndo visiveis e
cheias de contornos onde se acumulam residuos, necessitam de ser
desmontados previamente ao primeiro enxaguamento para se obter uma
higienizag&o correcta.

Os Recursos Humanos, sdo também um factor importante, dado ser
necessério formar as pessoas envolvidas nos processos de higienizagéo.
A baixa auto-estima, ambientes insalubres, horarios nocturnos e o baixo
salario, tornam essas pessoas, a maioria das vezes, responsaveis pelo
alto consumo de produtos quimicos e desperdicio de &agua,
comprometendo a higienizagdo. O esforco e accdo deve consistir em
reunir essas pessoas e consciencializa-las da sua importancia nos
processos de limpeza.

Os tipos de Produtos Quimicos geralmente utilizados séo:

- Detergentes: modificam a capacidade de penetragdo e remocéo da
sujidade pela agua; removem a sujidade através da degradacéo de
gorduras, de proteinas e da dissolugdo de sais minerais e impedem a
re-deposicéo da sujidade.

- Desinfectantes: existem varios tipos de desinfectantes consoante o
tipo de microrganismos que eliminam; da grande variedade de
desinfectantes existentes no mercado, os 3 mais usados séo o cloro e
compostos de cloro, os compostos de iodo e 0s compostos de aménio
guaternario.

O produto quimico ideal deve ter as seguintes caracteristicas:
- Econémico;
- Nao toxico;
- N&o corrosivo;
- Facil andlise de concentracdo de uso;
- Facil dosagem;
- Estavel durante a armazenagem;

- Nao agressivo ao meio ambiente.
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Existem muitos tipos de desinfectantes quimicos disponiveis no
mercado. Podem ou ndo requerer o enxaguamento antes de iniciar o
processo, dependendo do tipo de produto utilizado e concentracao.
Todos os desinfectantes devem ser aprovados para uso em industrias
alimentares e devem ser preparados e aplicados segundo as indica¢ctes
do fabricante. Infelizmente, ndo existe henhum desinfectante ideal para
atender a todas as exigéncias.

A seleccgéo do desinfectante devera ter em conta 0s seguintes aspectos:
- O tipo de superficie a ser desinfectada;
- O nivel de contaminacao/ sujidade existente;
- O tempo disponivel para a operacao de desinfeccao;
- O método de aplicagéo;
- As caracteristicas da 4gua de enxaguamento;
- A compatibilidade com os agentes de limpeza;
- O efeito de corroséo do produto;
- As propriedades em termos de absorcao do produto;
- O tempo de reacG¢ao necessario;

- O tipo de microrganismos potencialmente presentes.

Também é possivel enumerar algumas caracteristicas que um bom
desinfectante deve possuir:

- Letal para os microrganismos;
- Resistente a matéria organica,
- Eficaz a temperatura ambiente;
- Capacidade de penetracéo;

- Facilidade de aplicacéo;

- Estavel;

- Homogéneo;

- N&o toxico;

- Nao corrosivo;
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- Seqguro.

Os Métodos de Limpeza podem consistir no uso separado ou combinado
de métodos fisicos como calor, esfrega, limpeza a vacuo ou outros
métodos sem o0 uso de agua, e métodos quimicos que utilizem
detergentes alcalinos ou &cidos.

As escovas e esponjas, métodos fisicos para retirar a sujidade, podem
ser muito eficazes se escolhidas de forma apropriada. Caso seja
necessario aplicar mais pressédo para se remover as sujidades dificeis,
as cerdas das escovas podem dobrar-se, reduzindo significativamente a
eficiéncia. Nesses casos deve-se utilizar uma escova de cerdas mais
duras. Nao se deve utilizar as mesmas escovas, vassouras, ou esponjas
nas areas de produtos crus e nas areas de processamento de produtos
prontos para 0 consumo.

As esponjas tornaram-se muito populares como material para limpeza
manual, pois sao feitas de materiais sintéticos e projectadas para uma
aplicacdo de limpeza especifica. Em geral sdo especificadas de acordo
com o material ou a dureza da superficie a ser limpa. N&do se deve usar
esponjas de fibra metalica, porque sdo muito abrasivas e podem causar
oxidagdo do material.

As esponjas, escovas e vassouras devem ser utilizadas apenas nas
tarefas para as quais foram desenhadas; assim, optimiza-se a eficiéncia
da limpeza e minimiza-se a contaminag&o cruzada entre as areas.

Os detergentes ndo actuam imediatamente, mas requerem um certo
tempo para penetrar na sujidade e solta-la da superficie. Uma estratégia
simples para aumentar o tempo de contacto com a superficie é preparar
tanques ou pias de imersdo, sendo que os utensilios, as panelas e
outras pecas pequenas dos equipamentos podem ser colocados nos
tanques ou pias durante o dia. Muitas vezes este procedimento reduz, de
modo significativo, a necessidade de se esfregar manualmente com
esponja ou escova.

Obviamente, as pecas maiores dos equipamentos e as instalagbes
permanentes ndo podem ser imersas numa solugcdo com detergente. Um
método eficaz para aumentar o tempo de contacto nessas superficies é
aplicar o detergente na forma de espuma.

De qualquer modo, a seleccdo do método de limpeza mais adequado
deve também ter em conta a optimizacéo de resultados.
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Os tipos de limpeza podem ser classificados em:

Limpeza acida

A limpeza acida é efectuada com detergentes acidos, sendo que 0s
acidos normalmente considerados sao o0s acidos citrico, acético,
fosférico, cloridrico, nitrico, sulflrico e o acido formico.

Os &cidos fortes, entre os quais se encontram o cloridrico, o nitrico, o
sulfarico e o férmico, devem ser utilizados com precauc¢do na limpeza
industrial. A sua aplicacdo deve ser realizada por pessoal especializado
e com as medidas de seguranca adequadas. Dado este perigo na
utilizacdo dos acidos denominados fortes na inddstria alimentar, os
fabricantes de produtos detergentes desenvolveram os denominados
detergentes acidos.

Por isso, um detergente acido é um produto industrial em que o &cido
figura como componente numa percentagem muito pequena e com um
pH, evidentemente acido, mas num nivel com menor risco, que conjuga a
perigosidade mais baixa possivel com um intervalo no qual o &cido
apresenta uma actividade desincrustante ou desoxidante suficiente de
acordo com o fim para o qual tenha sido formulado.

Limpeza neutra

A limpeza neutra é realizada normalmente com detergentes de uso geral.
Estes detergentes, ao contrério dos utilizados nas limpezas &cidas ou
alcalinas, ndo actuam por reac¢cdo quimica. Entre estes incluem-se
muitos produtos de limpeza domésticos e outros concebidos para o
contacto frequente com as maos, 0s quais sdo denominados como de
uso geral. A sua accao resulta da combinacdo das suas propriedades e
accdo tensioactiva com a accdo mecéanica de esfregar. Por serem
suaves sao considerados seguros para o uso em superficies pintadas ou
corrosivas. No entanto sdo pouco adequados para serem utilizados em
muitas situacdes industriais, excepto quando aplicados em superficies
pouco sujas ou quando h& tempo suficiente para contacto e accao
mecanica.

Limpeza alcalina

Na limpeza alcalina, como o préprio nome indica, s&o utilizados
detergentes alcalinos desengordurantes. Entre os produtos por vezes
utilizados em operagdes de limpeza alcalina incluem-se a soda céaustica
(hidréxido de sodio), o amoniaco e o hipoclorito de sodio (lixivia).

A limpeza alcalina deve ser utilizada para o tratamento de superficies e/
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ou circuitos sujos de residuos de caracter organico, principalmente,
azeites ou gorduras tanto animais como vegetais, bem como proteinas
como 0 sangue ou o leite.

Os detergentes alcalinos ou clorados sdo, em geral, mais eficazes que
0s detergentes neutros para as sujidades de alimentos. Os produtos
clorados sdo normalmente mais agressivos, permitindo libertar mais
facilmente sujidades a base de proteinas e sujidades que se encontrem
mais aderentes as superficies. Sao também normalmente mais
adequados quando as superficies, pela sua forma, sdo de dificil limpeza.
No entanto os produtos clorados, pelo seu caracter corrosivo, ndo podem
ser utilizados em todos os tipos de materiais, tais como em aluminios.

Os detergentes alcalinos - fortes sdo muito Uteis para certo tipo de
limpeza pela razdo que entram em reacgdo com 0s azeites ou com as
gorduras vegetais ou animais e sobretudo pela sua capacidade de
decompor ou desnaturalizar as proteinas. A soda caustica e a maior
parte das bases alcalinas, reagem com 0s sais de calcio e de magnésio
gue conferem a dureza da agua e que tendem a formar depdsitos nas
superficies e nos equipamentos. Este inconveniente pode obviar-se
incorporando aos produtos de limpeza ou a propria soda cdaustica
aditivos ricos em substancias sequestrantes, que tenham a capacidade
para formar compostos alcalino-terrosos que se mantém dissolvidos e

nao precipitam.

O mais utilizado deles na industria alimentar é sem duvida a soda
caustica, tanto pela sua eficacia como pelo seu preco baixo. A soda
caustica actua quimicamente saponificando as gorduras animais e
vegetais, e a0 mesmo tempo desnaturando as proteinas.

Os detergentes alcalinos utilizados na limpeza de superficies contém
gquantidades maiores ou menores de alguma base forte que, pelo facto
de se encontrarem diluidos, sdo menos causticos e consequentemente
apresentam menores riscos de manipulacdo. Para além disso, os outros
ingredientes incorporados (tensioactivos, sequestrantes) melhoram
substancialmente os resultados. Os detergentes alcalinos para
superficies sdo também  denominados como  detergentes
desengordurantes ja que a sua funcao primordial é eliminar a gordura.

Limpeza enzimatica

Em situac6es onde a exposicdo as condicdes excessivamente alcalinas
ou acidas seja um problema (ex.: accao corrosiva em equipamentos), 0S
detergentes enziméticos podem constituir uma alternativa aceitavel. As
enzimas actuam de forma especifica sobre determinado tipo de sujidade,
pelo que a eficacia da sua accdo depende da adequabilidade do produto
seleccionado tendo em conta as caracteristicas da sujidade que se
pretende remover. Os detergentes enziméticos sdo adequados para
sujidades a base de proteinas, gorduras ou hidratos de carbono.
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Na utilizacdo de qualquer um destes produtos € necessario ter em
consideracdo quais de entre estes é que estdo autorizados para 0 uso
pretendido e em que condicBes. Deve-se ter em consideracdo que 0s
produtos de limpeza tém uma autorizacdo de utilizagdo por um
determinado periodo, podendo esta autorizagdo néo ser renovada. Cada
detergente é diferente e por isso devem ser seguidas as indicacdes
fornecidas pelo fabricante.

A seleccado do agente de limpeza € um aspecto importante, devendo ser
tido em consideracéo:

- A autorizagéo de utilizagdo do produto para o uso pretendido;

- O tipo e o nivel de contaminagéao/ sujidade presentes na superficie;
- O tempo disponivel para as operacgdes de limpeza;

- A dureza da agua;

- A natureza das superficies a limpar;

- Os meios disponiveis para o enxaguamento das superficies;

- O equipamento utilizado nas operacdes de limpeza;

- As praticas utilizadas nas operacfes de limpeza e a experiéncia e
formacgéo dos operadores nelas envolvidas;

- A acessibilidade das areas e das superficies para a realizacdo das
operagdes de limpeza.

Para qualquer tipo de detergente e sujidade, a eficiéncia da limpeza
depende de varios factores basicos:

1. Tempo de contacto: os detergentes ndo actuam instantaneamente,
requerem um certo tempo para penetrar na sujidade e soltd-la da
superficie.

2. Temperatura: a maioria dos detergentes aumenta a sua eficacia com
0 aumento da temperatura.

3. Accdo mecénica: a seleccdo do detergente apropriado e os métodos
de aplicagcdo minimizam a necessidade de esfregar.

4. Quimica da &gua: raramente a agua é pura, pois contém varias
impurezas. A agua calcaria contém sais de calcio e magnésio, que
reagem com as substancias detergentes e diminuem a sua eficiéncia.
Conhecer a quimica da agua é especialmente importante ao escolher o
desinfectante.
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Entre outras, podemos enumerar algumas caracteristicas dos agentes de
limpeza:

- Poder de solubilizacéo;

- Poder molhante;

- Poder de dissolucéo;

- Poder de disperséo e emulséo;

- Poder espumante ou anti-espumante;

- Capacidade de lavagem e de remocao;
- Poder sequestrante;

- Poder anti-corrosao;

- Seguranca,

- Facilidade de aplicagéo.

2.4.4 Planos de Higienizagéo

Os Planos de Higienizacdo devem garantir que todas as partes do
estabelecimento estejam limpas de forma adequada, e devem incluir a
limpeza dos equipamentos e utensilios utilizados na limpeza e
desinfeccao.

Estes planos devem ser monitorizados de forma continua e eficaz para

verificar a sua adequacéo e eficiéncia e, quando necessario, devem ser
documentados.

Os Planos de Higienizagdo documentados por escrito devem especificar:
- As areas, partes de equipamentos e utensilios a serem limpos;
- O método e a frequéncia de limpeza;
- Os aparelhos e os materiais especificos a utilizar;

- A quantidade, o tempo de contacto necessario para a actuacéo e o
tipo de quimicos a utilizar para cada operacao;

- O responsével para as tarefas especificas.
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2.4.5 Limpeza de Equipamentos

Os métodos de limpeza séo, as vezes, classificados segundo o desenho
do equipamento de processamento a ser limpo. Algumas linhas do
processo possuem tubulacdes que sdo limpas sem desmontar cada
seccao. Este processo é conhecido como limpeza no lugar ou CIP
(clean-in-place). Os sistemas de processamento fechados s&o limpos e
higienizados bombeando-se uma ou mais solu¢cdes de detergente
através das linhas e de outros equipamentos conectados (como 0s
permutadores de calor ou vélvulas), em intervalos estabelecidos. A
industria lactea usa este sistema para limpar as linhas de leite fluidas. Os
detergentes com baixa produgcdo de espuma sdo especialmente

preparados e necessarios para as aplicagées CIP.

Quando os equipamentos precisam de ser desmontados para limpeza,
denomina-se técnica de limpeza fora do lugar ou COP (clean-out-of-
place).

2.4.6 Limpeza do Local

O fabricante deve ter um programa de limpeza e desinfeccao, por escrito,
para o local (area de preparacao, de processo e de armazenamento) que
especifique as areas a serem limpas, os métodos de limpeza, a pessoa
responsavel e a frequéncia da actividade. O documento deve especificar
a desinfeccdo especial e os procedimentos necesséarios durante o
processamento, como remocao de residuos durante os intervalos entre
turnos.
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Tabela 2.1 — Exemplo de Plano de Higiene e Limpeza

PLANO DE HIGIENE E LIMPEZA PHL/ O
XPTO
Higienizacdo da Linha de Producao Pag.Y de zZ
Equipamento | Quando tratar Como tratar Controlo Regist
quip Funcionério Laboratério egisto
Deposito de Mensalmente Aspersédo de uma solugdo de Produto | Enxaguamento Andlise de Mod.999
Agua - 1000 A a 2 % durante cerca de 20 min.; final - tiras de pH | superficies
Litros usar a ac¢do mecanica para a (0-14) (de acordo com | Boletim
lavagem da tampa e das paredes Auséncia de o Plano de
interiores do depdsito; enxaguar residuos — visual | HACCP) anélises
(garantir que todas as valvulas e
purgas sdo tratadas durante o
processo; se for possivel remover,
deixar imerso em Produto B a 0.5
% durante o tempo de lavagem).
Sistemas de | Apos cada ciclo | Pré-enxaguamento durante cerca de | Pré- Andlise de Mod.999
refrigeracdo | de trabalho 3 min.; circulagdo de uma solucdo de | enxaguamento - | superficies
Depositos Produto C a 2 % durante o tempo visual (de acordo com | Boletim
isotérmicos que for necesséario (depende da Enxaguamento o Plano de
guantidade de sarro a remover); final - tiras de pH | HACCP) andlises
enxaguar durante cerca de 5 min (0-14)
(garantir que todas as valvulas e Auséncia de
purgas sdo tratadas durante o residuos — visual
processo)
Tabela 2.2 — Exemplo de uma folha de registo de manutenc&o de um equipamento
FOLHA DE MANUTENCAO MES:
XPTO
REGISTO ANO:
DESIGNACAO: Maquina de encher SECTOR: Produgéo REF?: LIN 123
MANUTENCAO L ~
A REALIZAR Periodicidade | Observacdes DIAS
Limpeza geral AN; AT Plano de 1 2 3 4 5 28 |29 |30 |31
Higiene e
Limpeza
Limpeza geral Dois em dois |Plano de
meses Higiene e
Limpeza

OBSERVACOES:

Legenda: S — semanal; D — diario; AT — apds cada trabalho; AN — antes de cada trabalho; M — mensal; A — anual;
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Tabela 2.3 — Exemplo de documento - Lista de Detergentes e Desinfectantes

Pag. 1/N
XPTO Lista de Detergentes e Desinfectantes Data:
Ed./Rev.: 1.0
Produto Composicdo Quimica Sujidade Modo de Preparacéo
Tabela 2.4 — Exemplo de documento de Instrucéo de Trabalho
Péag. 1/N
XPTO Instrucdo de Trabalho — Higienizacao Data
Ed./Rev.: 1.0
Superficie/Equipamento Produto Proced_lmerlto de
Aplicacao
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2.5. Controlo de Pragas

2.5.1. Tipo de pragas

Entre os principais tipos de pragas presentes na industria alimentar
incluem-se:

- 0s roedores (ex.: ratos, ratazanas),
- 0s rastejantes (ex.: baratas, formigas),
- 0S insectos voadores (ex.: moscas, mosquitos) e 0s passaros.

A sua presenca numa unidade agro-alimentar pode causar doencas nos
consumidores, visto que estes podem transmitir doencas através do
transporte de microrganismos no aparelho digestivo e das suas
secrecoes.

2.5.2. Métodos de controlo de pragas

As infestagdes por pragas ocorrem normalmente em locais que reinem
condi¢bes para alojamento das pragas e onde exista disponibilidade de
alimento.

O controlo de pragas pode contemplar medidas de caracter:

- preventivo, tém como objectivo minimizar a possibilidade de as
pragas entrarem nas instalacgoes;

- correctivo, tm como objectivo corrigir as situagbes quando estas
ocorrem, nomeadamente a eliminagéo fisica das pragas.

2.5.3. Controlo de pragas - medidas preventivas

As pragas podem entrar nas instalagbes por diversas formas,
nomeadamente:

a sua deslocacgéo pelos proprios meios para as instalacoes;
- com as matérias-primas e materiais;

- nos veiculos de transporte;

- com o equipamento;

- Com as pessoas.
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Assim sendo, com o objectivo de reduzir a probabilidade de entrada de
pragas nas instalacGes, € possivel identificar dois tipos de medidas
preventivas centradas em:

- estabelecimento de barreiras fisicas;

- minimizacdo das condicdbes ambientais que propiciem o
aparecimento e desenvolvimento de pragas.

2.5.4. Medidas centradas no estabelecimento de barreiras fisicas

A identificacdo dos locais por onde as pragas podem entrar nas
instalacdes € determinante no sentido de estabelecer medidas que
impegam a sua entrada.

Neste sentido, podem ser implementadas algumas medidas centradas no
estabelecimento de barreiras fisicas, das quais se destacam:

- A manutencgéo das portas e janelas fechadas e protegidas de forma
apropriada, excepto quando estritamente necessario para a realizacéo
de operacgdes;

- Assegurar que qualquer abertura identificada seja imediatamente
vedada com material adequado para evitar uma entrada potencial;

- A fixagdo das grelhas dos canais de escoamento das aguas dos
pavimentos;

- A colocagéo de redes protectoras - mosquiteiras - nas janelas com
possibilidade de abertura para o exterior;

- A colocacédo de cortinas do tipo manga plasticas nalgumas portas,
nomeadamente em portas de menor dimensdo utlizadas para
circulacdo de pessoas e de empilhadores;

- A utilizacd@o de portas de abertura e fecho automatico;
- A utilizacéo de cortinas de ar;

- A utilizacdo de proteccBes (ex.: grades ou redes) nas entradas e
saidas de tubagens das instalagfes (ex.: no sistema de ventilagdo; na
rede de 4guas residuais);
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2.5.5. Medidas centradas nas condicbes ambientais

Entre as medidas que € possivel considerar para minimizar o

aparecimento de pragas e a sua fixagdo nas instalacbes é possivel
destacar as seguintes:

- A adequabilidade do plano de higienizacdo e o total cumprimento
das actividades de higienizacdo definidas para as instalacées e os
equipamentos, incluindo a limpeza do espaco compreendido entre o
tecto e o tecto falso, quando aplicavel;

- A existéncia de espaco suficiente para a higienizacdo dos
equipamentos e a eliminacdo de espagos mortos que permitam a
acumulagéo de alimentos ou outros residuos;

- O cumprimento das regras de higiene pessoal, em particular no que
se refere & higiene e regras de utilizagdo de vestuario e calcado
proprio, exclusivamente no interior das instalacoes;

- A limitacdo da acessibilidade das pragas a alimentos, através de
adequadas condicdes de embalagem e de armazenamento dos
produtos, e da limpeza dos locais onde as matérias-primas e 0s
produtos se encontram armazenados, nomeadamente através da
utiizacdo de embalagens herméticas a prova de pragas e/ou
empilhadas acima do piso e afastadas das paredes;

- A remocdo das instalacbes de materiais e equipamentos nao
utilizados que possam favorecer o alojamento de pragas no seu
interior;

- A manutencdo dos sistemas de drenagem devidamente limpos por
forma a que ndo haja nenhum obstaculo que impec¢a o0 escoamento de
aguas residuais ou pluviais que permitam o refagio ou entrada de
pragas;

- A manutencao do exterior da fabrica devidamente limpo:
i) sem residuos,

i) sem materiais de embalagens, paletes e equipamento obsoleto
ou fora de utilizagéo,

iii) sem vegetacdo que permita a proteccdo, nomeadamente a
insectos rastejantes e roedores e

iv) sem charcos que favoregam o desenvolvimento de infestagbes
de moscas e mosquitos, entre outras;

- A remocdo de residuos das areas produtivas e a adequada
colocacdo destes nos locais de deposicdo existentes na unidade
fabril. O local de armazenamento de residuos deve-se encontrar
numa zona afastada da entrada das instalagbes. Residuos de
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natureza organica devem ser guardados em recipientes fechados e,
se necessario, armazenados em ambiente refrigerado.

2.5.6. Controlo de pragas - medidas correctivas

Dado que, apesar das medidas preventivas enunciadas poderem reduzir
substancialmente a probabilidade de aparecerem e se desenvolverem
pragas nas instalacdes, nunca € possivel garantir de uma forma absoluta
a sua ocorréncia, quando tal acontece € necessario procurar eliminar a
praga.

As medidas a implementar deverdo ser suportadas numa analise
preliminar da situacdo, a qual deve ter em consideracdo questdes tais
como:

- Qual a praga que esta a causar problemas;

- Em que éareas é que a praga estd alojada ou estd a causar
problemas;

- Quais sao os métodos de controlo de pragas disponiveis mais
adequados e eficazes;

- Quais os perigos de saude/seguranca que os métodos de controlo
apresentam para os operadores e para o produto;

- Quais as acgbes que podem ser implementadas no sentido de
reduzir os perigos para o pessoal e para os produtos.

2.5.7. Deteccdo, monitorizacao e eliminacdo de pragas

Um adequado controlo de pragas passa também pela capacidade das
organizacdes, atempadamente, detectarem a presenca de pragas, pois
s6 deste modo é possivel agir antes que estas pragas possam constituir
um risco para os produtos e, consequentemente, para os consumidores.
As instalagbes fabris devem ser regularmente examinadas para verificar
a existéncia de sinais que evidenciem uma infestagéo.

Independentemente das actividades de verificacdo, cuja frequéncia deve
ser estabelecida tendo em consideracéo a probabilidade e as condicdes
de ocorréncia das pragas, no interior das instalagcbes a deteccdo de
pragas ou de sinais da sua existéncia deve ser da responsabilidade de
todos os operadores. Deste modo, é importante que estes tenham
formacdo que lhes permita reconhecer indicadores da presenca de
pragas e como actuar no caso de qualquer observacéo detectada.

Normalmente as empresas tém implementado um plano de controlo de
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pragas com o objectivo de combater imediatamente qualquer praga que
entre nas instalacdes no sentido da sua eliminacdo. Este combate é
efectuado por via da utilizacdo de tratamento com agentes quimicos ou
biol6gicos ou por accéo fisica de equipamentos. Dado a especificidade
dos produtos quimicos e bioldgicos utilizados na erradicacao de pragas,
nomeadamente em questdes de seguranca, normalmente este trabalho é
sub-contratado a empresas especializadas no controlo de pragas.

No entanto, independentemente de quem realiza as actividades, a
responsabilidade de implementar e manter um plano de controlo de
pragas € da responsabilidade das empresas produtoras.

As empresas agro-alimentares necessitam de:

- Conhecer a localizacdo das estacdes de isco ou de deteccado (ex.:
roedores, insectos rastejantes) e de electrocutores e electrocacadores
de insectos;

- Conhecer o programa de manutencdo das mesmas estacbes e
electrocutores;

- Saber quais as substancias quimicas (ex.: raticidas, insecticidas)
utilizadas;

- Dispor das fichas técnicas e das fichas de seguranca dos produtos e
conhecer a forma de actuacdo em caso de intoxicagdo com o produto;

- Ser capazes de demonstrar a autorizagdo da Direccdo Geral de
Saude relativa aos produtos utilizados nas instalagées;

- Conhecer as ocorréncias ao nivel da deteccdo ou da existéncia de
indicios de pragas;

- Dispor das coOpias de todos os relatérios de controlo de pragas,
indicando todas as pragas encontradas, as respectivas areas de
actividade das pragas, a aplicacdo de qualquer pesticida (0 nome da
substancia quimica e a dosagem utilizada).

Caso a propria empresa realize em parte ou na totalidade das
actividades relacionadas com o controlo de pragas, devera ainda dispor
de:

- Procedimentos para aplicacdo de pesticida pelos funcionarios do
estabelecimento;

- Relatérios de todos os problemas referentes a parte fisica das
instalacBes e aos equipamentos, com a descricdo das respectivas
accoes correctivas.
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Sintese do Capitulo 2

No presente capitulo foram abordados os conceitos relacionados com as
Boas Préaticas de Fabrico (BPF) bem como a importancia dos pré-
requisitos (instalagbes, equipamento, higiene, ...). Para se garantir o
fabrico de um produto saudavel e seguro, as industrias agro-alimentares
devem assegurar que os riscos de contaminacdo sejam minimizados. A
origem desta contaminagdo, excluindo as proprias matérias-primas, pode
provir do meio envolvente, das superficies em contacto directo com o
alimento, do interior das maquinas, das instalagdes (pavimentos, paredes
e tectos) e do ar, que € um vector de unido destas diferentes fontes, e o
produto em si mesmao.

Os Cadigos de Boas Préticas de Fabrico constituem os documentos que
definem os principios béasicos de producdo higiénica dos géneros
alimenticios.

As regras gerais e especificas de higiene apresentadas, nomeadamente
ao nivel da limpeza/desinfeccao, higiene pessoal e controlo de pragas
tém como principal objectivo garantir a proteccdo do consumidor no que
concerne a seguranca dos géneros alimenticios sendo, para tal,
necessaria uma abordagem abrangente, desde a producado primaria, até

a colocacao no mercado.
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Sistera HACCP

Objectivos Especificos

» Apresentar o conceito e os principios do HACCP.

» Explicitar o enquadramento legal do Sistema HACCP.

» Apresentar a metodologia de implementacdo do Sistema HACCP apontando
0s principais elementos a ter em consideracdo em cada uma das etapas de
implementacé&o.

> Apresentar os beneficios e dificuldades da implementacgao do Sistema
HACCP.

> llustrar de uma forma simples a abordagem de implementagéo da
metodologia HACCP.

3 Sistema HACCP

O sistema HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points) - Analise de
Perigos e Controlo de Pontos Criticos - destina-se a controlar o processo
de producdo, através da aplicacdo de medidas que garantam um
controlo eficiente. Baseia-se em principios e conceitos preventivos,
através da identificacdo de pontos ou etapas onde se pode controlar os
perigos de natureza bioldgica, fisica ou quimica.

A implementacéo do Sistema HACCP reduz a necessidade de inspecc¢éo
e andlise do produto final, facilita o cumprimento de exigéncias legais e
permite 0 uso mais eficiente de recursos na resolucdo de problemas
relacionados com a seguranca dos produtos. Constitui um meio de prova
para responder as solicitacdes dos clientes nacionais e internacionais e
favorecer um didlogo construtivo entre os participantes no negdcio, numa
base de confiancga.

O HACCP baseia-se num sistema de engenharia conhecido como
AMFE’s — Analise Modal de Falhas e Efeitos (em Inglés FMEA — Failure,
Mode and Effects Analysis), no qual séo identificados, em cada etapa do
processo, 0S erros que podem ocorrer, as suas causas provaveis e
efeitos, por forma a serem estabelecidos mecanismos de controlo mais
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adequados. O Sistema HACCP constitui assim uma ferramenta de
gestdo que estabelece uma metodologia efectiva de controlo dos
perigos.

O HACCP pode ser integrado no sistema de Gestdo da Qualidade das
empresas agro-alimentares. Ele fornece uma metodologia clara para
desenvolver um plano de Qualidade especifico para a seguranca dos
produtos.

No caso da certificacdo do produto, a entidade certificadora pode apoiar
as suas verificacbes e controlos sobre o sistema de garantia de
Qualidade da empresa. A utilizacdo do HACCP, pode ajudar a empresa a
fornecer a prova do respeito permanente do caderno de encargos, em
matéria de higiene e seguranca.

3.1 O HACCP Regulamentado

Em 1993 foram publicadas as “Directrizes para aplicagdo do Sistema
HACCP” pela Comissdao do Codex Alimentarius (FAO/OMS) o qual foi
transposto para a legislagdo comunitaria pela Directiva 93/43 do
Conselho de 14 de Junho de 1993. Em Portugal, o sistema HACCP
transcrito da Directiva Comunitaria foi publicado no Decreto-Lei n.°
67/98 de 18 de Marc¢o.

Este Decreto-Lei estipula que:

As empresas do sector alimentar, devem identificar todas as fases
das suas actividades de forma a garantir a seguranca dos alimentos e
velar pela criacdo, aplicacdo, actualizacdo e cumprimento de
procedimentos de seguranca adequados, com base em actividades
de Autocontrolo. Os principios a ter em conta nas actividades de
autocontrolo séo:

- Andlise dos potenciais riscos alimentares nas operacfes do
sector alimentar.

- ldentificacdo das fases dessas operacdes em que podem
verificar-se perigos alimentares.

- Determinagcdo das fases identificadas que sdo criticas para a
seguranca dos alimentos - « Pontos Criticos ».

- Definicdo, aplicacdo e acompanhamento de um controlo eficaz
dos processos, nos referidos pontos criticos.
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- Revisdo periddica e sempre que haja alteracbes dos processos
da empresa, da andlise dos perigos alimentares, dos pontos
critcos a controlar e dos processos de controlo e
acompanhamento.

O Decreto-Lei n.° 425/99 de 21 de Outubro, vem alterar o Regulamento
da Higiene do Géneros Alimenticios, aprovado pelo Decreto-Lei n°® 67/98.

3.2 HACCP: A Chave do Sucesso

Na implementacdo de um sistema HACCP eficaz € fundamental a
motivacdo, devendo participar todos os intervenientes na actividade em
guestdo. O empenho da Direcgcédo deve ser pleno e formal, de forma a
decidir sobre a implementagéo do sistema e evidentemente aprova-lo.

A aplicagdo do HACCP deve ser um passo interno da empresa e ndo um
passo emanado do exterior.

O HACCP deve evoluir em fun¢éo das situacfes encontradas, cada caso
constitui um estudo particular, por esta razdo os documentos elaborados
por entidades competentes (ex. associagbes do sector) permitem
somente apresentar as grandes linhas directivas por tipo de produto ou
actividade.

O HACCP deve ser aplicado ao longo da cadeia de transformacédo de
produtos alimentares, onde se proceda a Preparacao, Transformacao,
Fabrico, Embalagem, Armazenamento, Transporte, Distribuicéo,
Manutencdo, Venda ou Colocacdo a disposicdo do consumidor de
géneros alimenticios.

Os esfor¢cos da equipa que conduzem o estudo devem obedecer a um
plano, necessitando de seguida da intervencdo de todos, para que o
sistema se torne eficaz. A motivacdo e informacdo das pessoas
envolvidas sao indispensaveis.

3.3 Os Principios do HACCP

O Sistema HACCP assenta num conjunto de 7 principios fundamentais,
que importa compreender e interpretar adequadamente para a correcta
implementacdo do Sistema.
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Principio 1: Anélise de Perigos

A realizacdo de uma analise de perigos pressupde a identificacdo dos
potenciais perigos associados a todas as fases do processo, desde as
matérias-primas até ao consumidor final. Inerente a esta analise de
perigos esta a avaliacdo da probabilidade de ocorréncia e da severidade
de perigo identificado, bem como a andlise de eventuais medidas de
controlo estabelecidas, no sentido de determinar a significancia dos
mesmos.

Principio 2: Determinacéo dos Pontos Criticos de Controlo

A determinagcdo dos pontos criticos de controlo (PCC) que podem ser
controlados para eliminar o perigo ou minimizar a probabilidade da sua
ocorréncia.

Principio 3: Estabelecimento de Limites Criticos

Consiste no estabelecimento de limites criticos que devem ser
assegurados por forma a garantir que cada PCC se encontra controlado.

Principio 4: Estabelecimento de Sistema de Monitorizagdo

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

Principio 5: Estabelecimento de Ac¢des Correctivas

Devem ser estabelecidas acc¢des correctivas a ser tomadas quando a
monitoriza¢do indicar que um determinado PCC est4 fora de controlo.
Como perda de controlo entende-se um desvio do limite critico de
controlo de um PCC.

Principio 6: Estabelecimento de procedimentos de Verificagcédo

Devem ser estabelecidos procedimentos de verificacdo para confirmar a
eficacia do Sistema HACCP, isto é, a aplicacdo de métodos,
procedimentos, testes e outras avaliacbes que permitam confirmar o
cumprimento do plano HACCP e da eficacia do Sistema HACCP.
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Principio 7: Determinagdo de sistemas de Registo e arquivo de
dados

Deve ser estabelecida documentacdo sobre todos os procedimentos e
registos apropriados a estes principios e a sua aplicacdo. Os registos

constituem a evidéncia da realizacdo de actividades associadas a
operacionalidade do Sistema HACCP.

3.4 — Fases de Implementacao do Sistema de HACCP

O método HACCP comporta 3 fases essenciais que se subdividem num
total de 14 etapas.
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ETAPA 1: Definicdo do ambito

Esta etapa é consagrada a escolha do produto, dos processos de fabrico
e dos perigos (biolégicos, fisicos ou quimicos) que serdo analisados no
decorrer do estudo.

- O estudo deve incidir sobre um produto e o
seu processo de fabrico e incluir o exame
conjunto de perigos e meios de controlo
apropriados.

- Os perigos a considerar serdo o0s
biolégicos, fisicos ou quimicos ou uma
associacédo de varios entre eles.

Escolher 1 produto
+

1 linha de fabrico

Natureza dos
riscos a - Nalguns casos, s8o0 hecessarios varios
considerar estudos sucessivos para tratar
conjuntamente 0s perigos.
- As fases de elaboracdo do produto sobre
as quais incidirhA o estudo devem ser
definidas sem ambiguidade.

Definicao de limites
a montante e a
jusante do estudo

ETAPA 2: Constituicdo da Equipa HACCP

A realizacdo do estudo e planeamento do HACCP deve ser executado
por uma equipa pluridisciplinar — a Equipa
HACCP.

Constituir uma
equipa
pluridisciplinar

- A equipa HACCP deve incluir pessoas de
diversas areas (p.e. qualidade, producéo,
embalamento) seleccionadas com base nas
suas responsabilidades, formacdo e
experiéncia na empresa, de forma a cobrir
todos os campos do estudo. Caso
necessario ou em determinadas fases do
estudo a Equipa HACCP pode incluir
intervenientes de outras areas ou
eventualmente consultores externos.

- Deve ser composta por 4 a 6 pessoas. A
inclusdo de mais elementos torna o trabalho
de grupo mais dificil.

Formacéo
inicial

Organizar a equipa:
« Coordenador
« Secretério

- A equipa HACCP deve receber uma
formagao inicial sobre a metodologia

51

h POEFDS -

Producéo apoiada pelo, programa POEFDS, co-financiado =
'A‘ Ministério da Seguranca Social e do Trabalho pelo Estado Portugués e pela Unido Europeia, FSE. UNIAOQ EUROPEM‘
Fundo Social Europeu



GIAGI
CORSULTORES EM :
GESTAQ INDUSTRIAL. LMD

HACCP, assegurando-se que 0s
objectivos do estudo HACCP sao
compreendidos por todos.

Planificar - A equipa deve possuir um coordenador e
um secretario.

- O coordenador devera ter um
conhecimento profundo das actividades
da empresa e do método HACCP; tera a
responsabilidade de coordenar o trabalho
da Equipa HACCP e assegurar a
comunicagdo a organizagado (incluindo a
Direcgéo).

- O secretario terd a funcdo de organizar
as reunibes e elaborar as respectivas
actas.

Assegurar-se da
disponibilidade de

Informacéo e dos
meios necessarios

- Deve ser definida uma agenda pré-estabelecida, abrangendo o inicio
do estudo HACCP e as datas de reunides da equipa (a frequéncia
depende da complexidade da actividade da empresa e dos meios
envolvidos no estudo HACCP).

- A duracdo de cada reunido deve ser limitada (ndo ultrapassar meio
dia, p.e.).

- As responsabilidades de execucdo, as tarefas de cada um, e os
prazos de realizacdo devem ser definidos.

- As reunibes devem ser espacgadas para permitir a obtencdo de
informac&o necessaria e/ou a realizagéo de trabalhos intermédios.

- A equipa deve apoiar-se em informacdo fiavel, de origem
epidemioldgica, técnica, cientifica, comercial, etc. e efectuar o
tratamento dessa informagéo.

- Os regulamentos e cédigos de boas praticas de higiene constituem
meios primordiais de informacéao.

NOTA: A equipa deve garantir o acesso a fontes de informacao (recorrer
a experiéncias suplementares ou a pesquisa de informacdes exteriores).

A equipa deve evitar um funcionamento hierdrquico, para que cada um
se exprima o mais livremente possivel.
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ETAPA 3: Reunir os Dados Relativos ao Produto

A equipa HACCP deve reunir as informagdes que permitem caracterizar
o produto, descrevendo:

- As matérias-primas, 0s ingredientes, o0s materiais de
acondicionamento e embalagem, os produtos intermédios e o0s
produtos finais.

Para as matérias-primas e ingredientes
indicar:

Recolha de dados
de matérias primas

e ingredientes - O seu tipo e origem;

- A percentagem no produto final;

- As caracteristicas fisico-quimicas tais
Recolha de dados como pH, a, (actividade da 4&gua),
produto ao longo viscosidade, temperatura, concentragdo das
da producgéo solugdes, ... e microbioldgicas;
produto final
- Os tratamentos sofridos;

- As condigfes de conservacao;

- As condi¢Bes de preparacéo e processamento antes da utilizacéo.

Para os produtos intermédios e finais, precisar:

- As caracteristicas gerais (composicao, volume, estrutura, ...);

- As caracteristicas fisico-quimicas (pH, a., viscosidade, temperatura
de conservacao, ...) e microbioldgicas;

- Os tratamentos sofridos;

- Informacgdes ao nivel da rotulagem: tempo de vida do produto, modo
de preparagao,...;

- As condigbes de armazenamento e distribui¢o.

NOTA: A fiabilidade destas informagBes é essencial para o bom
desenrolar do estudo. N&@o hesitar em complementé-los tanto quanto o
necessario.
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Exemplo de Ficha Técnica de Produto:

DESCRICAO DO PRODUTO

1. Denominacéo do Pastel de bacalhau ultracongelado
Produto
2. Ingredientes Bacalhau, batata, salsa,.....

- pH=6,8

3. Caracteristicas do - Peso liquido = 500 gr

Produto - sem corantes nem conservantes
4. Embalagem - Cuvete envolvida por filme plastico
5. Condi¢des de -T<-18°C

Armazenagem

6. Condicbes de -T<-18°C (+3°C)

Transporte

7. Prazo de Validade - 18 meses

8. Local de Venda - Hipermercados, ....

- Nao danificar as cuvetes
néo recongelar

Lista de Ingredientes, modo de conservacéo,

9. Recomendagdes

10. Rotulagem validade, valor nutricional, ......
11. Condigbes de - Consumir apos fritar.....
utilizacao

DESCRICAO DO USO PRETENDIDO DO PRODUTO

- Produto pré-cozinhado, para ser consumido sem descongelar apds fritura em
bleo a 180° C ...

ETAPA 4: Identificar a Utilizag&o Prevista do Produto

A equipa HACCP devera analisar as condi¢cdes de utilizagdo pelo
consumidor que possam constituir perigo para o produto e seguranca do
consumidor. Em particular a equipa deve ter em conta:

- As condicbes de transporte,
Identificacdo das armazenamento e distribuicao;
CondicgGes de utilizacdo
"Saida de fabrica"
normais e anormais

- A data de validade;
- As condigbes normais de utilizagéo;

- As condicdes razoavelmente
previsiveis de utilizacdo anormais ou
faliveis;

Identificacdo das
condicdes de utilizacao - Os grupos de consumidores aos quais

"no consumidor” o produto é destinado.
normais e anormais
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Estes aspectos deverdo ser tidos em conta na analise dos perigos de
modo a se determinar 0 seu nivel e orientar as eventuais modificacdes a
aplicar (procedimentos, rotulagens, etc.)

ETAPA 5: Construcao de um Fluxograma

A equipa deve recolher as informagdes relativas as operacgfes de fabrico
do produto com duplo objectivo:

1) Elaborar o fluxograma ou diagrama de fabrico que deveréa servir de
orientacao.

2) Recolher as informac0des relativas a cada operacgéo.

Esta descricdo engloba a recepcdo de matérias-primas e ingredientes,
até a expedi¢cdo do produto final. Em funcdo do ambito pode-se decidir
prolongar a descricdo incluindo circuitos de distribuicdo e entrega ao
consumidor.

As informacg®es técnicas devem descrever:
- Os locais: disposicao, construg¢do, arrumacao;
- A natureza das operacdes e as suas funcdes;
- O equipamento e material (concepcao, caracteristicas);

- A sequéncia das ac¢bes em cada operacao elementar (fluxo interno,
modo operatério);

- Os tempos de espera e as fases em que ocorre re-trabalho ou
reciclagem de matérias-primas e produtos intermédios.

- As caracteristicas de cada operacdo, em particular pardmetros de
tempo e temperatura; acidez (pH),
actividade de agua (a,) dos produtos
intermédios em caso de necessidade.

Decompor o processo
em etapas elementares:
Construir o diagrama
de fabrico

- Os fluxos externos: (movimento de
ar, utilizacdo de agua; movimento e
circulacdo de pessoas);

- Os contactos produto/meio
envolvente; condensagéo...

Recolher as
informagdes técnicas

- A higiene geral;
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- A eventual existéncia de zona protegida;

- Os procedimentos e processos de lavagem e desinfec¢éo;

- A manutencéo preventiva;

- A passagem de uma operacao para outra, transferéncia, esperas,
etc. Estes elementos podem eventualmente ser integrados no

diagrama de fabrico.

NOTA: Recomenda-se apresentar separadamente o diagrama de fabrico
das informagdes complementares.

Exemplo: Producéo de leite

Diagrama de fabrico:

Informagédo complementar da operacéo 1:

1 — Pasteurizagdo/Standardizacao

- Tipo de pasteurizagdo: 75°C
durante 15 s

- Reciclagem a partir de 72°C.

- Variacdo da pressdo dos
fluidos < 0.2 Bar.

- Exame visual anual das
placas.

2 - Stockagem

- Lavagem soda/acido no fim
de cada producdo ou ciclo de
20 horas.

ETAPA 6: Confirmacéo do Fluxograma

Confirmacéo na
linha de fabrico

Correccoes eventuais:
modificagcdo do
diagrama de fabrico
e informacbes
inexactas

A equipa HACCP deve confirmar na linha
de fabrico se o fluxograma elaborado
corresponde, de facto, a situagéo real.

- O diagrama de fabrico (e/ou fluxograma)
elaborado na etapa anterior serve de
espinha dorsal ao estudo HACCP. A
equipa pluridisciplinar deve confrontar as
informagdes com a realidade existente no
terreno.

- Esta revisdo do processo no terreno, por
todo o grupo, deve abordar todas as fases

de fabrico e as fases intermédias de transferéncia e armazenagem.
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- Este trabalho pode conduzir & modificacdo de elementos do
diagrama, ou de informacfes complementares que ndo sdo exactas.

ETAPA 7: Andlise dos Perigos

Munida de um conjunto de dados recolhidos nas etapas anteriores, a
equipa HACCP procede a andlise dos perigos:

1) Identifica os potenciais perigos associados a todas as fases do
processo;

2) Determina as causas dos perigos;

3) Identifica, em cada operacéo, as medidas de controlo dos perigos
significativos.

4) Determina a significancia dos riscos em fung&o da probabilidade de
ocorréncia e da severidade do perigo identificado.

Considera-se como perigo:

- A presencga, a um nivel inaceitavel, de um contaminante biolégico,
guimico ou fisico nas matérias-primas, produtos semi-acabados ou
produto final.

- A n&o destruicdo de um microrganismo patogénico.

- O crescimento/desenvolvimento dum microrganismo ou a existéncia
de compostos quimicos toxicos, a niveis inaceitaveis, nos produtos
semi-acabados ou acabado ou nas proximidades da linha de
producéao.

- A contaminacdo (ou recontaminagdo) dos produtos semi-acabados
ou finais por microrganismos, compostos quimicos ou corpos
estranhos.

A identificacdo dos perigos - Consiste em determinar os tipos de
agentes biologicos, contaminantes quimicos e corpos estranhos,
susceptiveis de representarem um perigo significativo.

A avaliacdo dos perigos consiste em precisar:
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Identificagcéo
dos
perigos

Avaliacéo
dos perigos

Estudo das causas
em cada operacao

do processo

Identificac&o
de medidas preventivas
de cada operacao
do processo

- A frequéncia (constatado) e/ou
probabilidade de aparicdo (potencial)
de cada perigo identificado;

- A severidade do perigo (para os
utilizadores ou consumidores ou para a
propria empresa).

Esta avaliacdo devera permitir a equipa
determinar o nivel de dominio a
exercer.

Identificacdo e avaliacdo das causas:
Considerar como causas todas as
praticas, todos os factos e todas as
situacdes responsaveis pela introdugéo
ou agravamento dum perigo em cada
operacéao.

Para melhor identificar as causas,
podemo-nos apoiar sobre os métodos
gue limitam os riscos de esquecimento,
por exemplo o método dos «5M -
Diagrama causa efeito » (Causas
ligadas ao Material, a Mao de obra, as
Matérias, aos Métodos, ao Meio).

Um inventario completo das causas
deve ser complementado com uma
classificacdo em causas “Primarias”,
“Secundarias” e “Terciarias”. Certas
causas sdo com efeito consequéncias
doutras causas identificadas: Uma
cobertura defeituosa € talvez a causa
(secundéaria) da  presenca de
passaros, causa (primaria) de
contaminagcfes microbioldgicas. A
avaliagdo das causas em funcdo da
sua frequéncia, da sua gravidade e da
possibilidade em as detectar, pode
levar a equipa a determinar as
prioridades de intervengao.

Medidas preventivas: Uma medida preventiva é um factor, uma técnica,
uma acgdo ou uma actividade que permite prevenir, suprimir ou
simplesmente reduzir um perigo grave, agindo sobre as causas de
ocorréncia, ou sobre o proprio perigo.
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Todas as medidas preventivas, devem ser examinadas no local a
considerar. Um minimo de descricdo das medidas preventivas é
necesséario e suficiente nesta etapa, a formalizagdo completa é feita
depois na determinacéo dos PCC (etapas 8 e 12)

NOTA: A fim de tornar o trabalho mais facil, podemos também:

1) Realizar uma andlise rapida e relativamente simples sobre o
conjunto do processo, visando a analise dos perigos e a determinacao
dos PCC’s (etapa 7 e 8).

2) Realizar de seguida um estudo detalhado e aprofundado das
causas e das medidas de controlo a implementar na pratica em cada
operagédo do processo, comegando pelos PCC’s.

Exemplo:

Andlise de causas: aplicacdo do método dos 5 M

Métodos ] [ Matéria-prima ] [ Matérias

(causas)

Contaminagéo

{Causas) > .
Efeito
AN _A_i (Ffeito)

(]

Para efeitos de analise de perigos utiliza-se um principio de classificagdo
dos perigos em termos de “probabilidade de ocorréncia/frequéncia”, e
“gravidade/severidade”. Cada um destes parametros é classificado em
Baixa/Média/Alta com base em referéncias bibliograficas e no historial da
empresa. A tabela seguinte (matriz de risco) identifica as combinacdes
destes parametros relativamente aos quais se considera existir um risco
significativo.
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SEVERIDADE
Baixa Média Alta

Alta Significativo  Significativo  Significativo

PROBABILIDADE Média . a0 Significativo  Significativo
significativo
Baixa NEE NEE Significativo

significativo significativo
Baptista, P. 2003

SEVERIDADE:

Alta: Apresentam efeitos graves para a saude, obrigando ao
internamento para reverter a situacao, podendo inclusivamente provocar

a morte.

Média: Possuem uma menor patogenicidade/gravidade, para um mesmo
grau de contaminacgdo. Os efeitos podem ser revertidos por atendimento

médico, podendo no entanto ser necessaria a hospitalizagao.

Baixa: Os perigos que se incluem neste grupo sdo as causas mais
comuns de surtos. Ocorrem quando os alimentos ingeridos tém uma
grande gquantidade de patogénicos, 0s quais no entanto ndo sdo dos que
apresentam maior patogenicidade.

A Avaliacdo do Risco Microbiolégico (ARM) é uma ferramenta complexa
e relativamente recente sobre a qual existem ainda bastantes incertezas
e davidas, mesmo dentro da comunidade cientifica e profissional da
seguranca alimentar.
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Exemplo de tabela de analise de perigos

Perigo (Biolégico, Fisico e Quimico)

Arvore de Decisdo

Etapa

Descricao Causas

Medidas de
Controlo

Prob. Sev. Risco

Q1

Q2

Q3 | Q4

PCC

ETAPA 8: Identificacdo dos PCC: Pontos Criticos de Controlo

Um PCC é uma etapa ou uma operagdo, um ponto, um procedimento,

onde o ndo dominio conduz a um risco inaceitdvel, sem nenhuma

possibilidade de correccéo posterior. E sobretudo a definicdo do PCC que
deve guiar o grupo. A arvore de decisdo é somente uma ajuda a decisao.

E sensato identificar as etapas, operacdes, pontos e processos primordiais
antes de examinar em detalhe o procedimento.

Para cada etapa
determinar se é PCC
(com ajuda da arvore

de deciséo)

Considera-se PCC:

- As etapas, operagoes,
processos sobre os quais uma accgéo
permite prevenir ou suprimir totalmente
um perigo (Esterilizacdo, pasteurizacéo,

etc).

pontos ou

- As etapas, operagdes ou pontos do processo que permitem somente

reduzir um perigo (limitar a possibilidade de contaminag&o).

- Na péagina seguinte apresenta-se um esquema para identificacdo dos

PCC.
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Q1. Existem medidas preventivas
para o perigo identificado?

' '

&

e Modificar a etapa,
SIM N‘I‘D processo ou produto
O controlo nesta etapa é —'SIM—T
necessario para garantira seguranga?

NAO —* N&o é um PCC —* STOP

L
Q2. Esta etapa fol concebida especificamente

para eliminar a possivel ocorréncia do = SIM
perigo ou reduzi-lo a um nivel aceitivel?

'
MAD
|

Q3. A contaminagdo do perigo identificado
podera ocorrer acima de nivels aceitaveis ou
poderd aumentar até niveis inaceitaveis?

; ;

SIM NAQ —* No é um PCC —* STOP

!

04. Uma etapa posterior eliminara
o petigo identificado ou reduziri a possivel
ocorréncia a um nivel aceitavel?
l i PONTO CRiTICDF
SIM NAQ |  DE coNnTROLO

N&o € um PCC — STOP

Arvore de decisdo do Codex Alimentarius (CAC/RCP—1-1969,Ver.3-1997, Amd.-1999).
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ETAPA 9: Estabelecer os Limites criticos para cada PCC

E necessario definir para cada PCC identificado, os valores que
permitem assegurar o seu controlo (limites criticos).

- Estes pardmetros devem ser significativos
para o dominio do PCC considerado, isto &,
ser facilmente e rapidamente observaveis e
mensuraveis, a fim de permitir uma reaccéo
tdo rapida quanto possivel, logo que surja
um desvio.

Identificacdo dos
parametros a vigiar
para cada PCC

- Limite critico: para cada caracteristica, é 0

Definicéo dos limites valor numérico, ou o critério que separa o
criticos para aceitavel do ndo aceitavel.
assegurar o dominio ] o
do PCC - Em certos casos é necessario estabelecer

um valor alvo de execucdo sobre um valor
mais limitativo que o limite critico (valor
alvo), de maneira a ter em conta as imprecisbes das medidas e dos
tempos de resposta do processo, ou da operacdo dominada (respeitar os
limites criticos). O dominio dos PCC deve ser permanente. Para este
efeito, as técnicas como o SPC podem ser (teis.

ETAPA 10: Estabelecer um Sistema de Monitorizacdo dos PCC

Para cada PCC, a equipa descreve 0s
meios e métodos para realizar as
observacdes e medidas que permitem
assegurar que os limites criticos nao
sao ultrapassados.

Seleccionar os
métodos de vigilancia

/Descrigéo dos métodos:\ - ldealmente estes sistemas devem
- Técnicos assegurar uma vigilancia em continuo
- Modos de operacao a 100% da producdo e fornecer
- Frequéncia informagéo em tempo real, a fim das
- Local e plano de accdes correctivas permitirem retomar
levantamento. o dominio do processo, sem ser
- Responsabilidades de necessario rejeitar o produto. Os
execucdo e de decisdo sistemas que permitem as medidas
- Registo dos resultados automaticas sédo preferiveis deste
etc ponto de vista.

- Na pratica, a monitorizagdo é a maior

parte das vezes descontinua. E entdo necessario definir o nimero e

frequéncia das operacoes.
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- A descricdo do material deve ser reenviada aos procedimentos
formais relativos a calibracdo, a verificacdo e a manutencdo do
material utilizado.

ETAPA 11: Estabelecer um Plano de Acc¢bes Correctivas

As accgdes correctivas visam:
- Restabelecer o dominio dos PCC.

- Reduzir ou eliminar os produtos nao conformes.

As accgles correctivas devem ser formalizadas em procedimentos
especificos. A sua eventual colocacao em funcionamento e os resultados
obtidos devem ser formalmente registados. Estes registos incluem:

Identificacéo das acgbes

. - A natureza do desvio.
correctivas

- A causa do desvio.

KPreparagéo da \

formalizag&o das accdes
correctivas - A acgéo correctiva exercida.
(procedimentos,
instrugdes, ...) incluindo:
- Modos

- Modos operatérios - O responsavel da accao correctiva.
- Responsabilidade de
execucéo e de decisao

] Ete gisto dos resultados - As quantidades de produto afectado.
N W
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ETAPA 12: Estabelecer Documentacdo e Registos

Devem ser criados 2 tipos de documentos:

- Os elementos e decisGes correspondentes ao estudo HACCP: O

plano HACCP.
Relatério de estudo - Os documentos que descrevem
HACCP (Plano HACCP) o funcionamento do sistema.

/ \ A equipa deve estabelecer a
Procedimentos, documentagdo  respeitante  ao
Instrucoes: estudo HACCP.
- Especificacdes
- Medidas de controlo Esta documentacdo contém uma
- Sistemas de vigilancia parte:

dos PCC (cumprir os
limites criticos)
- Accdes correctivas

_ Gestio de documentos - Do estudo dela propria:

- Verificacdo x
- Reviséo do sistema Fase de concepgdo
kHACCP / (Etapas 1 a 11)
Fase de verificacdo e revisédo
(Etapas 13 a 14)
Registos
e de outra parte:

- Apresentacgao geral do sistema: Plano ou manual de seguranga
(documentacéo descritiva).

- As regras e disposi¢cfes que derivam do plano a aplicar: os
procedimentos, instrucgdes, ... (documentacdo operacional).

- As provas de aplicagcdo: Os registos (documentacdo
demonstrativa).

Este conjunto de documentos necessita de ter dominio pelas regras
praticas:

- Redaccéo.

- Aprovacéo e validacéo.
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- Identificac&o e codificacao.

- Distribui¢do controlada.

- Actualizacdo/modificacéo.

- Arquivado por classes.

Este sistema documentado é

gestdo da Qualidade se ele existir.

incluido no sistema documentado de

Exemplo de tabela correspondente a Plano HACCP

Etapa

PCC

Perigo

Parametro de
Controlo

Limites
Criticos

Monitorizagdo Accdes

Método

Frequéncia

Registos

Responsavel Correctivas

Descricdo sintética

ESTRUTURA DOCUMENTAL DO SISTEMA HACCP

O Sistema HACCP é um sistema documentado. A figura seguinte
representa a hierarquizagdo da documentagdo normalmente existente
num sistema de gestdo HACCP.

(Manual HACCP)

Plano

HACCP

Regras de organizacdo

disposicdes gerais

Organigramas
Defini¢bes de Funcdes

Procedimentos de verificacdo
Procedimentos de revisdo do sistema

Procedimentos preventivos do dominio de
conducéo do processo/qualificacdo do pessoal

Procedimentos de vigilancia
Procedimentos de acgdes correctivas

Nivel de referéncia

Nivel de aplicacdo

Nivel de Vigilancia

Registos e documentos

Nivel de provas

66

pax

POEFDS

Producéo apoiada pelo, programa POEFDS, co-financiado
pelo Estado Portugués e pela Unido Europeia, FSE.

Ministério da Seguranca Social e do Trabalho

UNIAO EUROPEIA
Fundo Social Europeu




GIAGI
CORSULTORES EM :
GESTAQ INDUSTRIAL. LM))

O conjunto de documentos deve estar em conformidade com as
disposicdes de dominio documental existentes na empresa, relativos a
elaboracéo, validacao, difusdo (distribuicdo), actualizacdo e modificacbes
do sistema de gestédo de Qualidade e HACCP.

ETAPA 13: Estabelecer Procedimentos de Verificacdo

O sistema aplicado deve ser verificado com

Definir as 2 objectivos:
disposicdes de
verifica¢éo de - Verificagdo de conformidade: O sistema
conformidade implementado deve estar de acordo com o
plano HACCP.

- Verificacdo da eficacia: O plano HACCP

deve garantir de maneira apropriada a
Definir as seguranca dos produtos.

disposicoes de

verificacdo da
eficacia

E necessério:

- Controlar os limites criticos e acgbes
correctivas, das reclamacoes.

Formalizar as . _
disposicdes e - Auditar o sistema.
cumprir as
modalidades de
registo

Para verificar a eficacia dum sistema, os procedimentos de verificacdo
podem incluir:

- Um balanco anual de anomalias encontradas,

- Um balanco de lotes retidos,

- Um balanco de reclamagdes de clientes,

- Andlises reforgadas de produtos intermédios ou acabados,
- Testes aprofundados de certos PCC,

- Inquéritos junto dos utilizadores.
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Em todos os casos a equipa redige os procedimentos que prevéem as
accdes a implementar, a sua periodicidade, os métodos a utilizar e o
registo das verificagoes.

Em caso de constatacdo de ineficicia, reconsiderar o conjunto de
estudo.

ETAPA 14: Revisdo do Sistema HACCP

Um sistema actualizado

As revisbes ao sistema HACCP devem ser

Definir as feitas a intervalos regulares, programados e
circunstancias de de cada vez que um novo elemento o
actualizacéo justifique.

Ha necessidade de definir as circunstancias
gue levam a revisao:

Formalizar as
modalidades de

actualizagao - Avaliacdo do impacto de uma mudanca
antes dela intervir.

- Periodicidade de revisdes sistematicas,

- Modificac6es de matérias-primas e formulacao do produto.

- Modificagbes das condi¢des de fabrico.

- Modificacbes das condi¢cbes de armazenamento e distribuicéo.
- Evolucédo dos habitos de utilizacdo dos consumidores.

- Evolugado das informacg@es cientificas e epidemiolégicas relativas ao
perigo em evidéncia.

- Uma ineficécia constatada logo na verificacdo (ETAPA 13).

Estas modalidades devem estar documentadas e prever:
- Referéncia a revisoes;

- Condicbes da reviséo;
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- Os documentos a utilizar;

- Os registos desta reviséo.

3.5. Validacéao e Verificacao do Plano HACCP

3.5.1. Validacéo

A validacao consiste na confirmagédo (através de evidéncia objectiva) de
que o Sistema de gestdo do HACCP, incluindo os elementos do Plano
HACCP, asseguram a seguranca alimentar. Deve ser suportada numa
revisdo da literatura para assegurar uma adequada base cientifica e
técnica para as decisdes. A validagéo do Plano HACCP deve incluir:

- A revisdo da analise de perigos;
- A determinacéo dos PCC’s;

- A justificacdo para os limites criticos (p.e. requisitos legais ou dados
cientificos disponiveis);

- A avaliacdo dos resultados de monitorizagdo/registos do Plano
HACCP;

- A analise das acg0es correctivas implementadas e da sua eficacia;
- A revisdo dos relatérios de auditoria do HACCP:;

- Arevisao de alteracdes ao Plano HACCP;

- A revisdo de relatorios de validag6es anteriores;

- A revisao de relatorios de desvio;

- A avaliagéo da eficacia de accdes correctivas implementadas;

- A revisdo da informacdo sobre reclamacdes de clientes e
consumidores;

- A revisdo das ligacdes entre o Plano HACCP e os programas de
Boas Préticas de Fabrico e Higiene.
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3.5.2. Verificagao

A verificagdo consiste no exame sistematico envolvendo p.e. auditorias,
medi¢cdes e outras avaliagBes adicionais as utilizadas na monitorizacao,
que permitem determinar a eficacia do sistema de gestdo HACCP e se
este esta de acordo com os requisitos do cliente relacionados com a
seguranca alimentar. Pode ser efectuada por funcionarios treinados,
pessoal externo, organiza¢cdes governamentais, servicos de fiscalizagao,
organizacdes privadas, laboratérios de controlo de qualidade,
associacbes de empresarios, associagcbes de consumidores,
compradores, autoridades de paises importadores, e membros da equipa
de HACCP.

Todos os topicos do sistema GMP, isto €, produgdo primaria, projecto e
instalagbes dos estabelecimentos, manutencdo e limpeza do
estabelecimento, higiene pessoal, transporte, informagéo sobre o produto
e avisos ao consumidor e formacado, devem ser também verificados. A
verificacdo é efectuada através da andlise das praticas de GMP e dos
seus registos, avaliando o controlo dos pontos criticos, através de
observacoes e certificacdes que garantam estes controlos, calibracdo de
equipamentos de medida, analise de testes laboratoriais, avaliagdo de
fornecedores com garantia de qualidade, controlo de pragas,
procedimentos de limpeza e desinfecgéo, entre outros. As GMP devem
ser verificadas periodicamente, ou quando houver modificagcbes no
processo, no produto, no material de embalagem ou em outros aspectos
gue afectam o produto final. Deve ser também realizada em caso de
maus resultados de varias auditorias, desvios frequentes, novas
informagfes sobre perigos ou em estabelecimentos com problemas na
implementacdo das GMP.

A Auditoria, como parte da verificagdo, € um processo organizado de
recolha de informacdes necessérias para comparar as praticas reais e 0s
procedimentos do Sistema HACCP com aqueles escritos no Plano
HACCP, bem como identificar oportunidades de melhoria. Consiste numa
avaliacdo sistematica, que inclui observacdes e revisdo de registos no
local, para determinar se os procedimentos e actividades estabelecidas
no Plano HACCP séo efectivamente implementadas e cumpridas.

Um dos objectivos mais importantes de uma auditoria € a avaliacdo total
de uma planta industrial, que oferece informagdes Uteis a Direc¢do para
tomada de decisbes. Outros objectivos da auditoria sdo a melhoria de
tecnologias, identificacdo da necessidade de formacéo, determinacdo da
eficiéncia do sistema HACCP, e verificacdo da qualidade de produtos e
Servigos.

s

A auditoria € uma actividade planeada e organizada. Por ser formal,
baseia-se em regras e directrizes previamente planeadas.

Os profissionais que realizam uma auditoria ndo devem estar
directamente envolvidos com a implementacdo ou manutencdo do
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Sistema HACCP, para propiciar independéncia, imparcialidade e
credibilidade desta actividade.

A auditoria ao Sistema HACCP deve ter uma frequéncia definida, que
pode ser alterada dependendo dos resultados obtidos, e tende a ser
realizada mais vezes no inicio da implementacao do sistema. Pode-se
estabelecer previamente a frequéncia como anual, ou quando ocorrer
falha ou alterac&o no sistema.

3.6. Beneficios e Dificuldades na Aplicacdo do Sistema HACCP

O sistema HACCP é uma abordagem sistemética que cobre todos os
aspectos da seguranca do alimento desde as matérias-primas,

Y

crescimento, colheita e compra até a utilizagdo do produto final. Foi
aprovado por organizagbes internacionais com o0 comité conjunto
FAO/OMS Comissdo do Codex Alimentarius que o considera um dos
meios mais efectivos de controlar problemas na producéo de alimentos.

O uso de um sistema HACCP permite:
- A mudanca de filosofia de controlo baseada primariamente no
controlo do produto final para uma atitude de prevencdo, com a
consequente reducao de desperdicios.
- O controlo de problemas no produto final a um custo razoavel.

- lIdentificar todos os riscos concebiveis incluindo aqueles que
realisticamente podem ser previstos.

- Direccionar recursos humanos e materiais para os pontos-chave do
processo.

- Complementar os sistemas de gestéo da qualidade reconhecidos.

- Constituir prova de defesa contra ac¢fes legais.

Um dos principais beneficios do sistema HACCP ¢é a sua flexibilidade,
isto €, a possibilidade de ser aplicado a:

- Seguranca microbioldgica.

- Corpos estranhos.
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- Contaminacéo quimica.

- Melhoria de qualidade.

- Aumento na eficiéncia de producao — reducao de desperdicios.
- Estabelecimento/melhoria do produto/processo.

- Seguranca pessoal.

- Protec¢éo do meio ambiente.

- Desgaste da fabrica.

A aplicacdo do HACCP reveste-se, no entanto, de pontuais dificuldades
relativamente as pequenas e médias empresas, perante a escassez de
pessoal qualificado para a aplicagdo e o desenvolvimento da
metodologia. Nesse sentido, seria Util que as entidades competentes, e
em particular a Agéncia para a Qualidade e Seguranga Alimentar
preparassem guias de desenvolvimento de planos HACCP especificos
para os distintos processos produtivos, por forma a servirem de
orientacdo aos técnicos ao servico dos agentes econdmicos.

Sintese do Capitulo 3

No presente capitulo foram abordados os conceitos e 0s principios da
metodologia HACCP, que constitui actualmente a referéncia
internacionalmente aceite para implementacdo de sistemas de
seguranca alimentar.

A implementacdo de um sistema HACCP facilita o cumprimento de
exigéncias legais e permite 0 uso mais eficiente de recursos na resposta
a questdes relacionadas com a inocuidade dos produtos alimentares.
Pode ser aplicada ao longo de toda a cadeia alimentar, desde a
producao primaria até ao consumidor final.

O método HACCP comporta 3 grandes fases, que se dividem em 14
etapas sucessivas:

- A primeira fase consiste em adquirir um conhecimento perfeito do
produto, das condi¢des nas quais ele é fabricado e a maneira como
ele é utilizado pelo consumidor;
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- A segunda fase consiste em analisar os perigos, definir os pontos
criticos e os limites criticos admissiveis.

- A terceira fase permite a utilizagdo do método HACCP no conjunto
das accbes da Gestdo da Qualidade da empresa, colocando em
préatica a sua verificacdo, documentacdo e adaptacdo permanente do
sistema.

Para que a implementacdo do Sistema HACCP seja bem sucedida é
necessario o envolvimento, empenho e a participacdo de todos os
colaboradores das empresas agro-alimentares.
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Certificacdo HACCP

Objectivos Especificos

» Enquadrar os formandos nos referenciais de certificagdo existentes.

» Apresentar os requisitos de certificacdo associados & implementagdo de um
sistema HACCP.

> Apresentar a relacdo entre os requisitos de um sistema de seguranca
alimentar e os requisitos de um sistema de gestédo da qualidade.

> Apresentar as vantagens associadas a certificagcdo HACCP, e da integragao

de sistemas de seguranca alimentar e sistemas de gestéo da qualidade.

4 Certificacdo HACCP

4.1. Os referenciais de certificagcéo

O numero crescente de diplomas legais e controlos associados a
seguranca alimentar, bem como as exigéncias cada vez maiores dos
consumidores, tém vindo a criar as empresas do sector alimentar fortes e
crescentes pressdes que as levam a recorrer a normas de seguranca
alimentar que as auxiliem no cumprimento de tais exigéncias. Para tal,
contam com 0s organismos de normalizacdo que, em alguns paises (tais
como Dinamarca, Holanda, Irlanda, Australia e outros), desenvolveram
normas nacionais que especificam requisitos para sistemas de gestéo de
seguranca alimentar.

Um dos exemplos € a norma “BRC Global Standard — Food”. O “British
Retail Consortium” (BRC) é uma associagdo de retalhistas e
distribuidores lider no Reino Unido. Esta associacdo tem-se envolvido
activamente no desenvolvimento e implementacdo de normas técnicas
desde 1996, para dar resposta ao cumprimento das suas obrigacoes
legais e assegurar a proteccdo do consumidor, no que diz respeito as
marcas dos retalhistas envolvidos. O BRC assenta na adopcdo e
implementacdo de uma metodologia HACCP, acrescida da existéncia de
um sistema de gestdo da qualidade e de um controlo das condicdes
ambientais. A implementacdo de um BRC, pode ser feita a dois niveis:
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Foundation Level, nivel de cumprimento basico e o Higher Level, nivel de
cumprimento de todos os principios.

Outro dos exemplos é a DS 3027 E (DS, 1998), que foi desenvolvida
pela Danish Standards Association (organismo normalizador e
certificador Dinamarqués, membro do IQNet -International Certification
Network). Esta norma, que foi revista recentemente (2002-12-20)
descreve 0s requisitos-chave para a implementacdo e posterior
certificacdo de um sistema de Seguranca Alimentar, de acordo com 0s
principios do HACCP. Tal como é referido no seu “Campo de Aplicagao”,
a DS 3027 E:2002 (DS, 2002) pode ser aplicada a todos os sectores da
indastria alimentar, incluindo todos os fornecedores ao longo de toda a
cadeia alimentar, e pode ser utilizada por todas as empresas que
desejem:

- Estabelecer e manter um sistema de gestdo HACCP como forma de
demonstrar as partes interessadas a conformidade com os principios
de segurancga alimentar;

- Obter a certificacéo do sistema de gestdo HACCP.

Actualmente estéo a ser desenvolvidos esfor¢cos no sentido de criar uma
Gnica norma denominada por 22000 - “Food safety management systems
— Requirements’(ISO, 2003) que tem como previsdo do prazo de
publicacdo 2005, e devera ser desenvolvida tendo em consideracdo o
contetdo do Codex Alimentarius e de outros referenciais normativos. A
ISO 22000 apoiara as empresas do sector alimentar a usarem o0s
principios do Codex Alimentarius de uma forma apropriada, e sem que
percam rentabilidade.

Esta norma ISO 22000 tem como objectivo harmonizar os requisitos para
a aplicacdo de um sistema de gestdo de seguranca alimentar
direccionado para os produtos alimentares e para empresas agro-
alimentares.

z

A seguranca alimentar é assegurada principalmente pelo esforgo
combinado de todos os participantes da cadeia alimentar. Isto é
conseguido de uma forma mais eficaz através da troca mutua de dados e
informac&o relevantes entre as partes interessadas. E essencial que as
organizacdes conhecam o seu papel e posicdo na cadeia alimentar para
assegurar a comunicacdo suficiente que possibilite a obtencdo de
produtos seguros por parte do consumidor.

O ambito da norma ISO 22000 aplica-se a todos os tipos de empresas da
cadeia alimentar, desde os produtores e fabricantes de equipamentos
até aos distribuidores e retalhistas. O ambito e canais de comunicacéo
entre as partes interessadas pode ser ilustrado da seguinte forma:
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A 2R
Produtores de racoes A —> Pr_odutores de matérias-
primas

Fabricantes de

Produtores primérios equipamentos

Empresa processadora de Fornecedores de

. rodutos de limpeza
alimentos P P

Operadores de transporte
> <+—>» Fornecedores de

€ anmazenamento materiais de embalagem

Fornecedores de

Distribuidores servigos

Autoridades de regulamentacédo

Retalhistas <«—» Outros

Consumidor

A
v

Esta norma baseia-se na aplicagdo dos principios do HACCP e suas
etapas, desenvolvidas pela Comissdo do Codex Alimentarius,
associadas a pré-requisitos de seguranca alimentar e a actividades de
gestdo que, em conjunto, constituem um Sistema de Gestdo de
segurancga Alimentar.

Ha ainda a referir a existéncia de uma norma, a 1ISO 15161:2001 -
“Guidelines on the application of ISO 9001:2000 for the food and drink
industry” (1ISO, 2001) a qual, ndo sendo um referencial normativo para
certificacdo, se centra em aspectos de qualidade alimentar e em como o
sistema HACCP pode ser integrado com um sistema de gestdo da
gualidade. Esta norma é entdo complementar da ISO 22000 (ISO, 2003),
ja que esta se focalizara exclusivamente na segurancga alimentar, e em
como definir e implementar um sistema de seguranca alimentar.
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4.2. Requisitos de certificagcéo - Enquadramento

A nova versdo da DS 3027 E (DS, 2002) introduziu algumas alteracdes
significativas relativamente a anterior versdo da mesma norma, que
datava de 1998-10-07, nomeadamente:

- Actualizacao para permitir a interligagcdo com a 1ISO 9001:2000;
- Inclusdo do conceito e de requisitos para Boas Praticas de Fabrico;

- Alteracdo da abordagem, anteriormente direccionada para um
sistema HACCP, para uma abordagem direccionada para um sistema
de gestdao HACCP.

O objectivo destas proximas linhas €, entdo, o de efectuar uma andlise
dos requisitos de certificacdo de um sistema de seguranca alimentar
(nomeadamente através do recurso a exemplos de aplicacdo, quando
considerado relevante), o que se passara a fazer de seguida, tendo por
base a DS 3027 E:2002 - “Management of food safety based on
HACCP— Requirements for a management system for food producing
organizations and their supplliers (DS, 2002).

R.4.1. RESPONSABILIDADE DA GESTAO/ DIRECCAO
R.4.1.1. Politica de Seguranca Alimentar

A gestdo de topo da organizagdo deve definir e documentar uma
Politica de Seguranca Alimentar, os seus objectivos e 0 compromisso
no que se refere a identificacdo, avaliacdo e controlo de perigos
relacionados com a seguranca alimentar.

Deve ainda definir o ambito do sistema de gestdo HACCP,
identificando os produtos ou categorias de produtos e os locais de
producéo que estdo cobertos pelo sistema.

A politica de Seguranga Alimentar deve ser entendida como um
conjunto de orientacbes estabelecidas pela direccdo executiva da
organizacdo, para todas as actividades ou operacdes que tenham
influéncia na Seguranga Alimentar dos produtos incluidos no ambito
do sistema de gestdo HACCP.

Neste sentido, devem ser orientagbes de caracter permanente,
embora alterdveis em funcdo de exigéncias dos clientes, de
alteracBes de legislacdo aplicavel, do mercado, da concorréncia, de
desenvolvimentos tecnolégicos que tenham influéncia na Seguranga
Alimentar dos produtos, da estratégia da organizacdo e evolugéo dos
sistemas de gestao.

77

h POEFDS m

Producéo apoiada pelo, programa POEFDS, co-financiado ~
'A‘ Ministério da Seguranca Social e do Trabalho pelo Estado Portugués e pela Unido Europeia, FSE. UNIAOQ EUROPEM‘
Fundo Social Europeu



GIAGI
CORSULTORES EM :
GESTAQ INDUSTRIAL. LM))

A politica de Seguranca Alimentar deve incluir, objectivamente, o
comprometimento da direccdo no desenvolvimento e manutencao do
sistema gestdo HACCP, e deve ser clara e concisa, de forma a ser
facilmente transmitida a todos os colaboradores, de uma forma
organizada e evidenciavel.

Devem ser definidos objectivos relacionados com o sistema de gestéao
HACCP. Estes objectivos deverdo ser coerentes com os objectivos do
negocio da organizacdo e com 0s requisitos dos clientes, autoridades
e da prépria organizagéo.

R.4.1.2. Organizacao
R.4.1.2.1. Responsabilidade e Autoridade

As tarefas, responsabilidades e autoridade devem ser definidas,
documentadas e comunicadas para assegurar a operacionalidade
efectiva do sistema de gestao HACCP..

A gestdo de topo deve fornecer os recursos adequados para a
implementacéo e o controlo do sistema de gestdo HACCP.

Além das relagfes hierarquicas, as relagfes funcionais, sempre que
existam, devem ser explicitadas para apoiarem a definicdo da relacdo
mutua na organizagcao

R.4.1.2.2. Lider da equipa HACCP e R.4.1.2.3. Equipa HACCP

Deve ser criada uma equipa HACCP, multi-disciplinar, para
estabelecer, desenvolver, manter e rever o sistema de gestdo
HACCP.

A gestao de topo deve nomear um lider da equipa HACCP, que deve
ter responsabilidade e autoridade para:

a) Assegurar que € estabelecido, implementado e mantido um
sistema de gestdo HACCP de acordo com esta Norma
Internacional;

b) Informar a direccdo do fornecedor sobre o desempenho do
sistema de gestdo HACCP para efeitos de revisdo e como base
para a sua melhoria;

c¢) Organizar o trabalho da equipa HACCP.
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A equipa a criar devera ser constituida por peritos de varias areas da
empresa, com experiéncia sobre os seus produtos e actividades.

O lider da equipa HACCP devera ser um elemento que redna 0s
conhecimentos e a capacidade de dinamizacdo e lideranca
necessarios para a coordenacao de uma equipa multi-disciplinar.

A delegacéo de autoridades para o desempenho das funcbes deste
elemento deverd estar formalizada.

R.4.1.2.4. Competéncia, formacdo e consciencializagcdo para a
segurancga alimentar

A organizagéo deve:

a) Determinar a necessaria competéncia para o pessoal que
desempenha tarefas que afectam a seguranca alimentar;

b) Assegurar a formagédo ou tomar outras acg¢des para satisfazer
essas necessidades;

¢) Assegurar que o seu pessoal tem consciéncia da relevancia das
suas actividades para a seguranca alimentar;

d) Manter registos apropriados de ensino, formacao, qualificacéo e
experiéncia.

As necessidades de competéncia, consciencializacdo e formacao
devem ser identificadas para todo o pessoal que realiza trabalho que
possa afectar a segurancga alimentar.

Essas necessidades poderédo ser identificadas através de informacdes
resultantes da realizacdo dos processos do SGQ (ex. néo
conformidades, auditorias internas, ...) ou serem estabelecidas
actividades especificas (recorrendo, por exemplo, a questionarios,
entrevistas com os colaboradores e superiores hierarquicos, sistemas
de avaliagdo de desempenho, ...).

O estabelecimento de um programa de desenvolvimento dos recursos
humanos (contemplando, por exemplo, um plano de formacéo) pode
incluir accbes no posto de trabalho, no exterior da organizagéo,
recorrendo a formadores, internos ou externos, com competéncia
apropriada.

Um plano de formacéo que contemple as ac¢des determinadas para
satisfazer as necessidades de competéncias deve ser acompanhado
e revisto quando apropriado (ex. para incluir ou eliminar acg¢des).
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Caso se verifigue ndo serem realizaveis accbes planeadas, devera
ser avaliado o impacto dessa situacdo na organizacdo face aos
objectivos estabelecidos e desencadeadas medidas apropriadas.

Na consciencializacdo dos colaboradores, a comunica¢cdo assume
igualmente um papel relevante.

Deverdo ser mantidos registos associados a evidéncia da
competéncia dos colaboradores, em que acc¢fes participaram e, se
apropriado, quais os resultados das mesmas.

R.4.1.3. Reviséo pela Gestéo

A gestdo de topo, deve proceder, em intervalos de tempo
estabelecidos, a revisdo peridédica da adequabilidade e eficacia do
sistema de gestdo HACCP, para satisfazer os requisitos dos clientes,
autoridades e a politica de Seguranca Alimentar.

O que se pretende é a definicho de uma metodologia capaz de
desencadear uma andlise critica ao mais alto nivel da organizacao, do
desempenho e eficacia do sistema de gestdo HACCP.

R.4.2. REQUISITOS DO SISTEMA
R.4.2.1. Generalidades

A organizagdo deve estabelecer, documentar e manter o sistema de
gestdo HACCP, para assegurar que 0S perigos potenciais que estao
dentro do ambito do sistema sé&o identificados, revistos e controlados,
para que nao representem qualquer perigo para o consumidor.

O Sistema de Gestdo HACCP, e a sua estrutura documental, devem
adequar-se as caracteristicas de cada organizacdo (estrutura,
dimensdo e recursos) e as suas actividades, produtos, servicos e
clientes, tendo sempre em vista a preservagdo da seguranga
alimentar. A abrangéncia do sistema de gestdo HACCP deve ser
suficiente para contemplar todas as funcdes aplicaveis da norma de
referéncia.

A estrutura documental deve ser estabelecida de uma forma ldogica,

hierarquizada, coerente e permitindo a integracdo de todos os
documentos relevantes do sistema de gestdo HACCP.
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R.4.2.2. Plano HACCP

A organizagéo deve definir um plano HACCP, resultante da andlise de
perigos (4.4.5) O plano HACCP devera incluir

- Os perigos relevantes e em que passos do processo € que 0s
mesmos devem ser controlados (Pontos Criticos de Controlo —
PCC ‘s);

- Os limites criticos para os PCC’s, bem como os métodos,
frequéncia e responsaveis pela monitorizagao;

- As medidas correctivas a tomar, caso os limites criticos sejam
ultrapassados;

- Referéncias a quaisquer documentos considerados necessarios.

R.4.3. CONTROLO DE DOCUMENTOS

A organizacdo deve estabelecer e manter procedimentos
documentados para controlar todos os documentos relacionados com
o0 sistema de gestdo HACCP.

Trata-se de controlar os tipos de documentos previstos na estrutura
documental, incluindo os impressos (mascaras, formatos, ou outras
designacbes equivalentes). Os impressos sdo, na sua maioria,
necessarios para implementar os procedimentos e instrugdes.
Também devem ser controlados os documentos de origem externa,
tais como, informacfes técnicas, normas, regulamentos, legislacao e
cbdigos de boas praticas.

Os documentos devem ser revistos e aprovados por pessoal
autorizado, antes da sua emisséo. Deve ser estabelecida uma lista de
referéncia ou um procedimento equivalente de controlo de
documentos que identifique o estado de revisdo corrente dos
documentos e esteja facilmente acessivel para impedir a utilizacdo de
documentos invalidos e/ou obsoletos.

Este controlo deve assegurar que:

a) As edicdes pertinentes dos documentos estdo disponiveis em
todos os locais onde sdo realizadas operacdes essenciais ao
funcionamento eficaz do sistema da qualidade;

b) Os documentos invalidos e/ou obsoletos sdo removidos de todos

0s pontos de utilizacdo, ou de qualquer outra forma impedido o seu
uso indevido;
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¢) Todos os documentos obsoletos retidos por motivos legais e/ou
preservacao de conhecimento, sdo devidamente identificados;

d) A documentagdo é retida por periodos especificos de tempo,
desde que necessario por requisitos legais, dos clientes, ou outros;

e) A natureza das alteracGes deve ser registada de forma a facilitar
0 seu entendimento e aplicacéo pelos utilizadores.

R.4.4. ANALISE DE PERIGOS
R.4.4.1. Generalidades

A organizacdo deve estabelecer, documentar e manter uma analise
de perigos.

R.4.4.2. Descrigao das Matérias-Primas e dos Produtos e R.4.4.3.
Identificagdo do Uso Pretendido dos Produtos

A organizacdo deve disponibilizar a descricdo das matérias (ou
categorias de matérias-primas) e dos produtos (ou categorias de
produtos).

Quando relevante, as descrigdes devem incluir:
- Origem das matérias-primas;

- Caracteristicas quimicas, biolégicas e fisicas das matérias-primas
e dos produtos;

- Método de distribuicdo, de embalamento e de armazenamento
das matérias-primas e dos produtos;

- Preparagéo antes do uso, para as matérias-primas.

Devem ser identificados todos o0s potenciais consumidores para cada
produto/categoria de produto.

Os grupos de consumidores especialmente vulneraveis (ex.: criangas,
idosos, diabéticos) devem ser identificados. Deve ser descrito 0 modo
de armazenamento, preparacdo e, se apropriado, o modo de servir,
dos produtos.
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R.4.4.4. Diagramas de Fluxo e plantas de Layouts

Devem ser disponibilizados diagramas de fluxo para todos os
produtos/categorias de produtos e processos, no ambito do sistema
de gestdo HACCP.

Os diagramas de fluxo deverao incluir:

- a sequéncia de todos os passos do processo produtivo, incluindo
os pontos de entrada de matérias-primas e produtos intermediarios
e 0s pontos de saida dos produtos intermediarios, subprodutos,
residuos e desperdicios;

- referéncia as actividades subcontratadas e as actividades de
retrabalho ou de reprocessamento, caso existam.

Devem ser disponibilizadas plantas de layouts que descrevam o fluxo
das matérias-primas, dos produtos intermediarios e dos produtos ao
longo das instalagdes da organizacdo, bem como do tra&fego das
pessoas.

Os diagramas de fluxo e os layouts deverdo demonstrar em que
pontos se situam 0s potenciais perigos.

R.4.4.5. Identificagcdo e Avaliagdo de Perigos

Todos 0s potenciais perigos que possam ocorrer, no ambito do
sistema de gestdo HACCP devem ser identificados e avaliados,
atendendo as suas consequéncias relacionadas com a seguranca
alimentar e atendendo a probabilidade de ocorréncia.

A identificac@o deve ser baseada em:
- Politica de segurancga alimentar da organizacao;
- Requisitos de seguranca alimentar acordados com os clientes;
- Boas Praticas de Fabrico;

- Descricdo das matérias e produtos e identificacdo do uso
pretendido do produto;

- Diagramas de fluxo e plantas de layout.
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A partir dos perigos potenciais, sdo identificados os perigos
relevantes, tendo por base uma avaliacdo da probabilidade de
ocorréncia dos mesmos, uma avaliagdo dos riscos de contaminacao
cruzada e da probabilidade de sobrevivéncia e/ou reproducdo, para
cada passo do processo.

R.4.5. CONTROLO DOS PERIGOS RELEVANTES
R.4.5.1. Estabelecimento de Medidas de Controlo

Devem ser estabelecidas, uma ou mais medidas de controlo, para
cada perigo relevante.

As medidas de controlo devem ser tais que evitem ou eliminem o
perigo, ou o reduzam para um nivel aceitavel para a seguranga
alimentar.

Se nédo for possivel, através de nenhum método, esta eliminacdo ou
reducdo para um nivel aceitavel do perigo, deverdo ser feitas
modificagbes no processo, no produto ou nas medidas tomadas no
ambito das Boas Préticas de Fabrico, para ser possivel atingir esta
reducédo ou eliminagéo.

R.4.5.2. Pontos Criticos de Controlo (PCC) e
R.4.5.3. Limites Criticos para cada PCC

Todos os perigos relevantes devem ser controlados através das
medidas de controlo estabelecidas num ou mais PCC’s.

Os PCC’s devem ser estabelecidos através de um método
sistematico.

Devem ser estabelecidos pardmetros de monitorizacdo que
evidenciem que as medidas de controlo séo aplicadas.

R.4.5.4. Sistemas de Monitorizacdo para cada PCC e R.4.5.5.
Medidas Correctivas para cada PCC

Deve ser estabelecido um sistema de monitorizacéo para cada PCC.

O processo de monitorizacdo deve consistir numa sequéncia de
medicdes/ observagbes para verificar se 0 PCC esta controlado (se
esta em conformidade com os limites criticos), e deve conter
informacé&o sobre o método e a frequéncia de monitorizacdo, e sobre
0 responsavel pela monitorizagdo e pela avaliacdo dos seus
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resultados (que deverdo ser pessoas autorizadas a desencadear
medidas correctivas).

Os meétodos de monitorizagdo devem permitir identificar as néo
conformidades em tempo util, para que seja possivel isolar o produto
e, desse modo, impedir que o mesmo seja utilizado nas etapas
seguintes do processo.

Para cada PCC, devem ser estabelecidas medidas correctivas
especificas e documentadas, que devem ser aplicadas quando os
resultados de monitorizacdo mostrarem que o PCC se desvia dos
limites criticos.

As medidas conectivas devem ser tais que assegurem que o PCC se
situe de novo dentro dos limites criticos.

R.4.6. MEDIDAS DE BOAS PRATICAS DE FABRICO

R.4.6.1. Determinacdo das Medidas de Boas Préticas de Fabrico e
R.4.6.2. Documentacdo das Medidas das Boas Préaticas de
Fabrico

Para os perigos potenciais que sao controlados pelas medidas de
Boas Praticas de fabrico, deve ser demonstrado que o controlo é
eficaz, no que respeita a seguranca alimentar.

A organizacdo deve estabelecer procedimentos documentados,
instrucdes e especificacbes, para assegurar que as medidas de Boas
Praticas de Fabrico implementadas séo eficazes.

R.4.7. OPERACIONALIDADE DO SISTEMA
R.4.7.1. Registos Relacionados com o Sistema de Gestdo HACCP

Devem ser mantidos registos para documentar a operacionalidade do
sistema de gestdo HACCP.

Os registos sdo uma forma especial de documentos e devem ser
controlados: devem ser retidos por periodos especificados de tempo
(dependendo do prazo de validade do produto ou de requisitos dos
clientes e/ou estatutérios), e devem ser facilmente recuperaveis,
devendo ser arquivados sob condi¢bes que evitem perdas, danos ou
deterioracéo.
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R.4.7.2. Controlo do Produto Ndo Conforme

Deve ser estabelecido e mantido um procedimento documentado para
definir como € assegurado que O manuseamento, controlo e
colocacdo a disposicdo de um produto produzido em condi¢cdes em
gue um PCC se encontra fora dos limites criticos, evite que a nao
conformidade represente um perigo para a seguranca alimentar.

R.4.7.3. Notificac&o e Aviso

A organizacdo deve estabelecer e manter procedimentos
documentados para, nos casos em que seja detectado, apés
expedicdo, que os produtos representam perigo para a saude dos
consumidores, seja feita a notificacdo destas situagbes as partes
interessadas (autoridades/clientes/consumidores) e/ ou para que seja
efectuada a recolha do produto.

Este procedimento devera ser sujeito a simulagfes periddicas para
verificagcdo da sua eficacia.

Neste procedimento devera ser considerada a rastreabilidade do
produto apds a sua expedicao.

R.4.7.4. Controlo dos Equipamentos de Medida e dos Métodos

A organizagdo deve estabelecer e manter um procedimento
documentado para o controlo dos equipamentos de medida e dos
métodos utilizados na monitorizagao dos PCC’s, e para equipamentos
e métodos utilizados em medicbes com relevancia, efectuadas em
conjunto com medidas de Boas Praticas de Fabrico.

Para assegurar resultados validos, a organizacéo deve:

- Calibrar, ou verificar em intervalos pré-estabelecidos, todos os
equipamentos de medida e métodos, antes de serem utilizados,
tomando como referéncia normas de medi¢ao rastreaveis a normas
de medicdo nacionais ou internacionais; quando estas ndo existam,
deve ser documentado o método de calibracéo utilizado;

- Proteger os equipamentos de medida e métodos contra
alteragbes/ajustes que possam invalidar os resultados das
medic¢oes;

- Identificar o equipamento de medida e os métodos com uma

marcacdo adequada ou registo de identificacdo aprovado, para
mostrar o estado de calibracéo;
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- Assegurar que 0 manuseamento, preservagao e armazenamento
do equipamento de medida e dos métodos sdo executados de
forma a serem mantidas a sua exactidao e aptidao de utilizagéo;

- Assegurar que o0 equipamento de medida e os métodos sdo
ajustados e reajustados quando necessario;

- Avaliar e documentar a validade dos resultados de medi¢Ges
anteriores quando o equipamento de medida e os métodos sdo
encontrados néo calibrados;

- Manter os registos de calibragéo e verificacdo do equipamento
de medida e os métodos.

Os métodos aplicados para as verificagbes e validacdes do sistema
de gestdo HACCP devem permitir obter resultados reprodutiveis e
repetitivos.

R.4.8. MANUTENQAO DO SISTEMA DE GESTAO DE HACCP
R.4.8.1. Generalidades

O sistema de gestdo HACCP deve ser actualizado, mantido e
melhorado regularmente, com base em:

a) Comunicagéo com a equipa HACCP;

b) Resultados das verificacbes do HACCP e das validacdes do
HACCP;

¢) Mudancas na politica de seguranca alimentar e nos objectivos.

As actividades de manutencdo devem fazer parte da revisdo pela
direccao.

R.4.8.2. Comunicacédo com a Equipa HACCP

A organizacdo deve demonstrar que a equipa HACCP é envolvida
regularmente na avaliacdo de vérios aspectos do sistema de gestédo
HACCP.

Estes aspectos poderao incluir:

- Nao conformidades resultantes dos PCC’s e das medidas das Boas
Praticas de Fabrico;

- Novos produtos;
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- Mudancas nas matérias-primas, produtos/servicos, sistemas de
producao/equipamentos, instalacdes, ambiente, programas de
desinfeccdo, medidas de Boas Préaticas de Fabrico em geral,
embalagem, armazenamento e sistemas de distribuicao;

- Requisitos regulamentares;
- Requisitos dos clientes;
- Novos conhecimentos sobre os perigos;

- Outras condicBes/mudancas com impacte na seguranca alimentar.

R.4.8.3. Verificagdo do Sistema de HACCP

A organizacao deve estabelecer e manter procedimentos documentados
para planear e realizar verificacdes periddicas do sistema de gestao
HACCP.

A verificacdo HACCP devera incluir:

- Auditorias HACCP para verificar se a andlise de perigos, as medidas
de Boas Praticas de Fabrico e o sistema HACCP estdo em
conformidade com a DS 3027 E:2002 (DS, 2002);

- Validagdo HACCP, quando possivel, para verificar se o sistema de
gestao HACCP é adequado.

As verificagbes devem ser planeadas com base na importancia das
actividades e devem ser efectuadas por pessoal qualificado, devendo
0s seus resultados ser registados.

4.3. Sistema HACCP vs Sistema de Gestao da Qualidade (SGQ)

Para um sistema HACCP funcionar eficazmente e obter o apoio da
gestdo de topo, deve ser concebido, operacionalizado e mantido de
forma a ser compativel e incorporado nas actividades globais de gestéo
da organizacdo. Isto porque necessita do comprometimento e
envolvimento total da direccao.

Um dos caminhos a seguir para o envolvimento da direccdo, bem como
de todos os colaboradores da organizacdo, podera ser a integragdo do
sistema de gestdo HACCP com os sistemas de gestdo existentes na
empresa.
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Actualmente, é cada vez mais frequente as organizacBes terem
implementado, ou estarem a implementar, sistemas de gestdo da
qualidade baseados na norma ISO 9001:2000. Ora, para uma empresa
do sector alimentar, a integracao de um sistema de gestdo HACCP com
um sistema de gestdo da qualidade podera ser feita com relativa
facilidade, atendendo a que, embora com preocupacdes diferentes face
a mesma realidade, o sistema de gestdo HACCP esté vocacionado para
a componente: seguranca alimentar, enquanto que o sistema de gestao
da qualidade esta vocacionado para a componente: qualidade - ambos
sdo compativeis e se complementam, na perspectiva de a organizacao
fornecer produtos seguros e que cumpram com determinados requisitos
qualitativos. Esta compatibilidade, que é referida e salientada no Codex
Alimentarius, esta facilitada pela propria estrutura de ambos o0s
referenciais: 1SO 9001:2000 e DS 3027 E:2002 (DS, 2002), que
apresentam requisitos comuns. Alias, tal como ja mencionado, a DS
3027 E foi recentemente revista (20.12.2002), tendo como um dos
motivos de base para a revisdo, a sua actualizagdo para permitir uma
correspondéncia mais evidente e directa com os requisitos da I1SO
9001:2000. Esta correspondéncia pode ser analisada no Anexo E deste
manual.

Por outro lado, atendendo a que, tal como referido anteriormente,
existem muitas organizacfes que ja implementaram ou estdo a
implementar sistemas de gestdo da qualidade baseados na norma I1SO
9001:2000, é também importante salientar a relativa facilidade que essas
empresas poderdo sentir, na extensdo para a implementagcdo de um
sistema de gestdo HACCP, de acordo com a DS 3027 E: 2002.

Tal como pode ser visto no Anexo E, existem varios requisitos desta
norma que sao também requisitos da ISO 9001:2000 e que a partida
estardo ja assegurados pelo sistema de gestao da qualidade. Por outro
lado, as empresas do sector alimentar, em Portugal, sdo obrigadas a
cumprir o Decreto-lei n°® 67/98, de 18 de Marco. Sendo assim, as
organizacdes do sector alimentar que, a partida, cumprem com estes
requisitos, e que tenham implementado um sistema de gestdo da
qualidade, terdo apenas que complementar o seu sistema no sentido de
dar cumprimento aos restantes requisitos da DS 3027 E:2002, e que
passardo, essencialmente, por questdes associadas a gestédo do sistema
HACCP (e nao tanto por aspectos técnicos) ou por formalizar praticas ja
asseguradas pela empresa.

Sintese do Capitulo 4

No presente capitulo foram abordados os principais referenciais de
certificacdo HACCP, tais como:
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- O BRC Global Standard — Food.

- A Norma DS 3027 E:2002 - Management Management of food safety
based on HACCP. Requirements for a management system for food
producing organizations and their suppliers.

- A futura ISO 22 000 — Food safety management systems — Requirements.
Esta norma devera ser desenvolvida com base no conteudo do Codex
Alimentarius e de outros referenciais normativos e tera como objectivo
harmonizar os requisitos para a aplicacdo de um sistema de gestdo de
seguranca alimentar direccionado para os produtos alimentares e para
empresas agro-alimentares.

A Norma ISO 15161:2001 — Guidelines to the application of 1SO
9001:2000 for the food and drink industry, ndo sendo um referencial
normativo para certificacdo, centra-se em aspectos de qualidade
alimentar e em como o sistema HACCP pode ser integrado com um
sistema de gestdo da qualidade.

Foram apresentados em pormenor 0s requisitos da Norma DS 3027
E:2002.

Conclusao

Todos os intervenientes numa cadeia alimentar tém a responsabilidade
de assegurar a seguranca dos produtos alimentares na fase em que
intervém. Os sistemas de seguranca alimentar devem, assim, ser
desenvolvidos de forma a controlar o processo de producdo e basear-se
em principios e conceitos preventivos.

A seguranca alimentar é o resultado de varios factores: a legislagdo deve
determinar os requisitos minimos de higiene, deverdo ser instaurados
controlos oficiais para observar o cumprimento dos mesmos por parte
dos operadores e estes operadores devem ainda criar e aplicar
programas de seguranca alimentar e processos baseados nos principios
HACCP.

O HACCP é uma metodologia que tem como objectivo garantir a
seguranca dos alimentos através da identificacao dos perigos associados
ao seu manuseamento e das medidas adequadas ao seu controlo e deve
ser encarada como uma ferramenta de analise e prevencao de perigos
ligados ao processamento alimentar e ndo para o controlo apenas do
produto final.

Os sistemas de autocontrolo, de acordo com o Decreto-Lei n°® 67/98,
devem ser implementados com base nos principios do HACCP e podem
ser aplicados ao longo de toda a cadeia alimentar, desde a producéo
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primaria até ao consumidor final e a sua implementacdo deve ser
orientada por evidéncias cientificas dos perigos para a saude publica.

A interpretacao errada dos conceitos relacionados com a implementagao
de Sistemas HACCP, podem criar confusdo e nalguns casos completa
frustracdo do projecto, pelo que a formacdo de todas as pessoas
envolvidas na implementacdo de um sistema HACCP é essencial para o
sucesso deste sistema.

A implementagéo de sistemas HACCP deve ter em conta os principios
de higiene do Codex Alimentarius e deve ter a flexibilidade suficiente
para ser aplicavel em todas as situacdes, incluindo pequenas empresas.
No entanto, esta flexibilidade ndo deve comprometer os objectivos de
higiene e seguranca dos géneros alimenticios.

De salientar ainda que o sistema HACCP tera de ser dindmico, como se
depreende do 6° principio — Estabelecimento de procedimentos de
verificagcdo — pelo que a equipa deve agendar reunides regulares de
modo a avaliar o desempenho do sistema bem como examinar eventuais
alteracbes nos ingredientes ou nos processos, alteracdes
regulamentares e avangos no conhecimento.

A integracdo de um sistema HACCP numa empresa agro-alimentar pode
ocorrer em duas situagdes diferentes:

- a empresa tem um sistema formal de qualidade implementado - o
plano de HACCP serve para melhorar o sistema no que se refere a
seguranca de um dado produto;

- a empresa ndo tem um plano formal de qualidade - o plano de
HACCP fornece a estrutura formal para a identificacdo dos elementos
chave ligados a seguranca e para ser gerada a documentacao
completa referente a qualidade do produto, que sera necesséria aos
sistemas 1SO 9000.

Em ambos os casos o plano de HACCP pode servir como base para a
determinagéo de adesao aos requerimentos de segurancga.

A principal vantagem em optar por um sistema integrado HACCP/ 1SO
9000 é a confiangca em assegurar que os PCC's foram correctamente
identificados e mantidos, que a documentacdo esta controlada e, ao
trabalhar com ambos os sistemas, sistematicamente, a organizagéo pode
assegurar que produz um PRODUTO SEGURO.

A organizagdo ao optar por uma avaliagdo externa efectuada por
organismos independentes, nomeadamente entidades certificadoras, ir&
garantir ainda uma maior confiangca junto dos seus clientes e
consumidores.

A manutencgdo continua através de auditorias regulares, formacédo, uso
de equipas para a resolucdo de problemas, nomeadamente na
ocorréncia de desvios nos PCC’s, analise de resultados e controlo da
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revalidacdo do plano HACCP, ir4 fazer a diferenca entre o HACCP ser
um mero exercicio escrito, ndo trazendo quaisquer beneficios reais, em
vez de se tornar parte da cultura da organizacéo.

Perante o aumento dos padrbes de exigéncia por parte dos
consumidores, bem como o elevado nimero de diplomas legislativos, as
empresas agro-alimentares tém procurado, entre organismos de
normaliza¢ao nacionais e internacionais, aplicar de uma forma voluntéria
e harmoniosa um conjunto de requisitos que visam apoiar a
implementagcdo de sistemas de seguranga alimentar. Neste sentido,
varios paises desenvolveram normas que especificam os requisitos para
o desenvolvimento e implementacdo dos elementos de seguranca
alimentar.

A Norma DS 3027 E: 2002 representa actualmente um dos referenciais
mais utilizados para a implementacdo e certificacdo de sistemas de
seguranca alimentar conforme os principios do HACCP.

Outro referencial é a ISO 15161:2001, que estabelece as linhas de
orientacdo para a aplicagédo da ISO 9001:2000 na inddstria alimentar.

Por ultimo, tém vindo a ser reunidos esforgos no sentido de harmonizar
as normas mais relevantes e criar uma norma Unica que harmonize os
contetidos do Codex Alimentarius e de outros referenciais normativos.

A ISO 22000, a ser publicada em 2005, passara a ser um importante
referencial para a certificacdo dos sistemas de Seguranca Alimentar,
permitindo evidenciar a producdo de alimentos seguros e que
correspondam as exigéncias legais, dos consumidores e das préprias
empresas.
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1. SALMONELLA

As salmonelas sdo actualmente os agentes mais importantes de doencas
transmitidas pelos alimentos.

Sdo microbios curtos, delgados e em forma de bastonete. Algumas
salmonelas sdo patogénicas apenas para 0 homem; outras ndo sé para
0 homem mas também para outros animais.

Uma das espécies mais comuns de salmonela, é a Salmonella
thyphimurium que provoca a febre tifide, ultimamente tem sido mais
frequente a salmonelose devido a Salmonella enteritis.

A bactéria pode encontrar-se no intestino de muitos animais, e no
homem e ndo apresentar qualquer sintoma de doenca. A salmonela
pode contaminar os alimentos directa ou indirectamente, por exemplo
através das fezes dos animais e do homem ou de aguas poluidas por
esgotos. Também uma carne com salmonela pode ter sido contaminada
por outras carnes, no transporte (frango com outra carne) ou durante a
preparagdo (tabua de cortar carne crua e sem ser lavada cortar carne
assada). Durante o manuseamento, através das maos entre alimentos
confeccionados e ndo confeccionados, as superficies ou utensilios,
principalmente no fim da preparacao.

Os alimentos estatisticamente mais implicados na intoxicacdo sao;
carnes, aves, ovos, leite, cremes gelados, pastelaria, peixes, moluscos
marinhos.

A salmonelose pode ser muito grave dependendo do estado da pessoa,
manifestando os sintomas que varia entre 6 a 72 horas, com mais
frequéncia entre 12 a 48 horas. Podera levar cerca de 21 dias a total
recuperacao.

Os principais sintomas de intoxicagdo sdo; diarreia, febre, cefaleias,
astenia, mialgias. Nos bebes criancas e pessoas debilitadas este quadro
pode agravar-se.

Medidas de Controlo:
- Separar os alimentos crus dos alimentos cozinhados;
- Prevencéo da contaminacéo fecal dos alimentos;
- Higiene pessoal segundo as normas do Codigo de Boas Praticas;
- Manter os alimentos no frio até a sua preparagéo;

- Refrigeracédo rapida e adequada dos alimentos;
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- Respeitar as temperaturas de confeccéo (mais de 80°C no interior),
apos confeccdo manter fora da zona de temperatura perigosa (5°C a
47°C);

- Limpeza e desinfeccéo eficaz controlada;

- Respeitar rigorosamente os principios de higiene no estado final de
preparagao dos alimentos.

2. ESCHERICHIA COLI

E uma bactéria que vive quer em meios aerobios ou anaerébios, e
multiplica-se nos alimentos a temperaturas que variam entre 5°C e 50°C
sendo a temperatura 6ptima de 37°C.

O habitat natural deste microbio é o intestino do homem e dos animais,
mas pode encontrar-se nos queijos, natas do leite e na falta de uma boa
higiene pode contaminar a 4gua e os alimentos.

Entre as diferentes sindromas ligadas a E. coli, o que mais atrai a
atencdo nos paises industrializados é a colite hemorragica (E. coli
0157:H7) por vezes denominada doenca do hamburguer, por referéncia

ao tipo de alimento frequentemente em causa.

O periodo de incubacédo é de 5 a 48 horas, e os principais sintomas da
intoxicacdo sdo: diarreia que pode se diarreia com sangue, colicas
abdominais com dores violentas, febre, nduseas e dores de cabeca,

sendo menos frequente as dores musculares as dores de cabecga e o0s
arrepios.

Medidas de Controlo:
- Implementacéo do Codigo de Boas Préticas;
- Alimentos bem cozinhados principalmente de origem animal;

- Utilizar s6 4gua potavel.
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3. CLOSTRIDIUM BOTULINUM

O Clostridium desenvolve-se em ambientes de anaerobiose, e encontra-
se no solo e no intestino de alguns animais.

E uma bactéria que exerce a sua acGdo por intermédio de uma toxina,
gue pode provocar a morte.

A toxina produzida por esta bactéria que entra na corrente sanguinea
que transportado até ao sistema nervoso central, verificando-se em
consequéncia deste facto que sdo de cariz nervoso, embora precedidos
de perturbagbes gastricas que podem ter uma evolugdo rapida e de
forma fatal se nao for diagnosticada antecipadamente.

E muito perigoso porque pode formar esporos em alimentos enlatados e
embalados em vacuo, onde o ar se encontra ausente. Pode ainda existir
contaminagdo em grandes pecas de carne mal passadas, bem como em
conservas caseiras e produtos de charcutaria (presunto e enchidos) de
fabrico caseiro.

Os primeiros sintomas manifestam-se entre 8 a 72 horas apés a ingestao
da comida contaminada e a morte pode ocorrer por paralisia dos centros
respiratorios. Mesmo com tratamento adequado, a recuperacgéo é lenta e
pode demorar meses ou anos.

Os sintomas principais séo: desinteria, obstipacdo, vomitos, dor de
cabecga, cansaco, dupla visdo, vertigens, secura da boca, pele e lingua e
incapacidade para falar devido a paralisia dos musculos da lingua.

O desenvolvimento desta bactéria depende de um potencial de
oxirredugcdo pouco elevado, um pH superior a 4,5 e uma temperatura
superior a 10°C e inferior a 48°C, aspectos que se verificam na maior
parte das conservas.

Medidas de Controlo:
- Realizar um tratamento adequado das conservas caseiras;

- Ter cuidado com os enlatados, verificar a integridade da embalagem
e recusar as que tiverem defeito ou estiverem opadas;

- Manter os produtos nao esterilizados a temperaturas inferiores a
4°C. Controlar os produtos de origem animal;

- Ter cuidado com 0s vegetais crus que podem conter esporos;
- Manter os pratos cozinhados a temperaturas superiores a 65°C;
- Aplicagdo de uma boa higiene geral;
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- Fazer um jejum aos animais para abate e conduzi-lo
adequadamente;

- Reaquecer os alimentos em a temperatura do seu interior seja
superior a 85°C.

4. CLOSTRIDIUM PERFRINGENS

Esta bactéria tem a forma de bastonete, é anaerébia e esporulada,
sendo certos esporos termoresistentes. O seu desenvolvimento nos
alimentos estd4 condicionado as condigcbes do meio, temperatura e
auséncia de oxigénio.

O Clostridium encontra-se geralmente no intestino grosso do homem,
tem origem no solo e estad mais difundido no meio ambiente que qualquer
outra bactéria patogénica, por esta razdo é possivel um grande nimero
de alimentos consumidos pelo homem estarem contaminados como:
carne, aves peixe e vegetais.

As carnes cruas e as aves de capoeira sdo as fontes mais comuns deste
microrganismo, mas também é frequente encontrar o Clostridium nas
fezes humanas e animais, carnes cruas, aves, e outros alimentos
nomeadamente desidratados. A maior parte das intoxicacbes sdo na
restauracao colectiva e similares (cantinas hospitais, escolas).

A sua destruicdo exige temperaturas de 121°, durante um tempo de pelo
menos 15 minutos dependendo da contaminagéo inicial do alimento.

O Clostridium multiplica-se rapidamente & temperatura ambiente. E
importante, ndo deixar mais de 2 horas os alimentos a temperaturas de
30-47°C.

A toxina é muito sensivel & temperatura, o que significa que quando se
tenha de reaquecer se fagca a temperaturas superiores a 65°C durante
pelo menos 20 minutos.

Os sintomas de intoxica¢do alimentar aparecem entre 8 e 22 horas apos
a ingestdo do alimento contaminado e que se manifestam por dores
abdominais agudas, diarreia, nauseas, vomitos, febre e mais raramente
tremores e prostracdo, durante pelo menos 2 dias.

Medidas de Controlo:
- Implementacéo das regras bésicas de higiene pessoal;

- Arrefecimento rapido dos alimentos cozinhados;
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- Evitar ter os alimentos a temperaturas de 3°C;

- Quando necessario e tempos inferiores a 2 horas, 0s pratos
cozinhados a temperatura acima de 65°C.

5. STAPHYLOCOCCUS AUREUS

Os Staphylococcus sdo microrganismos esféricos, que habitualmente se
agrupam em cachos e sdo imodveis. Sado microaerofilicos, ou seja,
necessitam de uma taxa minima de oxigénio para viver, ndo forma
esporo, mas pode tomar uma forma resistente quando em condicbes
adversas de meio, criando uma espécie de cpsula. Produz uma toxina
(enterotoxina) nos alimentos, sendo esta responsavel por intoxicacdo no
consumidor, que € produzida no intestino.

O Staphylococcus por norma parasita no homem, sendo este, a principal
fonte de contaminagéo, podendo existir nos cabelos, unhas, debaixo de
anéis e pulseiras e podem encontrar-se em toalhas, mesas, facas, pratos
ou outros utensilios, bem como, no ar ou no poé e, insectos
principalmente as moscas. Pode encontrar-se muitas vezes no leite,
podendo provocar intoxicagdo a quem consumir cru, risco que nao existe
no leite pasteurizado. Este micrébio encontra-se normalmente nas vias
respiratdrias superiores (nariz, boca, garganta) de individuos atingidos
com problemas, tais como, anginas ou sinusite ou de portadores saos.
Também existe na pele e sobretudo, nas feridas infectadas, furinculos,
acne.

As intoxicagfes por estafilococcus sdo devido a contaminagdo por um
manipulador, geralmente depois da cozedura dos alimentos. O
estafilococcus é destruido em 30 minutos a uma temperatura de 60°C, o
gque ndo acontece com a sua toxina, que necessita de uma fervura de
pelo menos de 30 minutos.

A temperatura Optima de crescimento e toxicidade devera situar-se entre
7°C e 0s 46°C e o pH ideal de 5a 9.

A formacdo da toxina é rapida e os sintomas aparecem intensa e
subitamente entre 1 a 6 horas apés a ingestdo do alimento. Os sintomas
principais manifestam-se da seguinte forma: nduseas, vomitos violentos,
incoerciveis e repetidos (sintomas mais caracteristicos), dor abdominal,
diarreias, prostracdo, desidratacdo e por vezes temperatura muito
elevadas, podendo mesmo ter que recorrer ao hospital. Esta intoxicacdo
€ também conhecida pela "doenca dos banquetes".
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Os alimentos que podem ser mais perigosos nestas situagdes: carnes e
pratos cozinhados, produtos de pastelaria, ovos e ovoprodutos,
maionese, gelados, produtos lacteos (acucarados e salgados).

Medidas de Controlo:
- Vigiar o estado de saude e héabitos de trabalho dos manipuladores;

- Nao permitir contacto com alimentos de manipuladores com feridas
infectadas, sobretudo nas maos e bragos, sem que antes tenha sido
tratado;

- Manter os alimentos fora da zona de temperatura perigosa (5°C e
65°C);

- Implementacéo da regra de Boas Praticas de Higiene;
- Frequentes lavagens das maos pelos manipuladores de alimentos;

- Evitar a contaminagdo dos alimentos pelo homem e animais
domeésticos;

- Submeter os alimentos mais susceptiveis a temperaturas capazes
de eliminar o microrganismo;

- Refrigeracgéo rapida dos alimentos.

6. BACILLUS CEREUS

O Bacillus cereus tem a forma de bastonete esporulado e o esporo é
termoresistentes.

Este bacilo é encontrado no solo e € um contaminante comum de cereais
e outros alimentos. Alguns esporos poderdao sobreviver a confeccédo e
tomar forma vegetativa que poderdo crescer e produzir toxina.

Os alimentos mais implicados em provocar intoxicacdo séo: alimentos
com amido (arroz, batatas, legumes, feijdo, legumes cozidos, puré de
batata), leite em p0, os cremes a base de leite e as farinhas e pastelaria.
O periodo de incubacéo varia entre 6 e 16 horas com um inicio subito de
sintomas, diarreia aguda e vomitos ocasionais. Uma intoxicagdo menos
frequente pelo bacilo pode aparecer entre 1 e 6 horas ap0s a ingestao do
alimento contaminado e manifesta-se por vOmitos, nauseas e
eventualmente diarreia.
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Medidas de Controlo:
- Aplicacdo das regras gerais de higiene;
- N&o confeccionar principalmente o arroz com muita antecedéncia,
- Nao reaquecer alimentos a temperaturas inferior a 65°C;

- Arrefecer rapidamente os alimentos.

7.  SHIGELA

A Shigella pode provocar intoxicagdes com quadro de sintomas
semelhante a salmonela, provocando principalmente desinterias
bacilares.

E uma bactéria imével, responsavel por seguintes sintomas: desinteria
com febre alta, inicio rapido da doenca, diarreia liquida, cujas fezes séo
purulentas e com sangue, dores abdominais.

O homem é o hospedeiro natural da Shigella, e a contaminacdo dos
alimentos é geralmente devido a um manipulador doente ou a um
portador de microrganismos, que pode ser de individuo para individuo ou
através de alimentos, principalmente produtos de charcutaria, pratos
cozinhados e cremes. Em paises em desenvolvimento pode acontecer
através da agua.

A principal fonte de infecgdo; homem infectado e os alimentos séo: leite,
aves, molhos, saladas.

Os primeiros sintomas aparecem ap0s 12 a 72 horas ap6és a ingestdo do
alimento contaminado.

Medidas de Controlo:
- Manutencao de uma boa higiene nos sanitérios;
- Boa higiene pessoal,
- Arrefecimento rapido dos alimentos;

- Combater os insectos e roedores.
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8. LISTERIA MONOCYTOGENES

A Listeria € uma bactéria aerdbia - anaerébia facultativa e desenvolve-se
a temperaturas que variam entre 1°C e 45°C.

A taxa de mortalidade é elevada, em média de 25 por cento. O seu
periodo de incubacgéo pode ocorrer entre 5 a 30 dias. Esta bactéria torna-
se muito grave para a gravida pois esta bactéria passa da placenta para
o feto, no final da gestacdo, podendo provocar o aborto ou parto
prematuro com a crianga infectada e com elevada probalidade de morte.

A Listeria pode se encontrada nos solos, agua, fezes de animais e
produtos vegetais. Os alimentos com mais probalidade séo; hortalicas
murchas e em decomposi¢do, carne de porco salames, patés frangos
perus e carne de vaca.

Medidas de Controlo:
- Implementacédo do Cdadigo de boas praticas;

- Prestar muita atencdo a limpeza e desinfeccdo dos utensilios e
equipamentos;

- Cuidados na recepc¢éo dos produtos.

9. CAMPYLOBACTER

Campylobacter € um pequeno bacilo recurvado de Gram negativo, cujo
habitat normal é o intestino dos animais de sangue quente,
especialmente as aves, os bovinos e os porcos. E um microaerdfilo
estrito, ou seja, s6 pode crescer em presenca de 3 a 10 % de oxigénio,
além de exigir um forte teor de CO, (5 a 10 %).O crescimento da
Campylobacter pede igualmente uma temperatura de incubacéo elevada,
superior a 30°C (temperatura 6ptima proxima dos 42°C).

A contaminacdao fecal dos alimentos (e da agua) origina esta toxinfecc¢ao.
O leite ndo pasteurizado e as carnes pouco cozinhadas, especialmente
as aves, sado os veiculos habituais da doenca. Mariscos recolhidos em
aguas contaminadas e consumidos crus tém igualmente sido postos em
causa nesta infeccdo. A coccao e a pasteurizacdo destruem facilmente o
germe, mas a contaminacdo cruzada explica a responsabilidade de
alimentos cozinhados em determinados episédios. Os principais
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alimentos incriminados s&o: leite ndo pasteurizado, carnes
insuficientemente cozinhadas e os mariscos consumidos crus.

Medidas de Controlo:
- Consumir unicamente leite pasteurizado;
- Evitar a contaminacéo cruzada;

- Vigiar a qualidade microbiol6gica dos mariscos que sao consumidos
crus.
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- Condicbes neutras/
alcalinas;

- Equipamento de aco
inoxidavel;

- Adequado para
superficies de contacto
com alimentos;

- Pavimentos, paredes e
ambiente;

- Sistemas de limpeza “in
situ” (CIP), imersao,

aspersao e nebulizagéo.

- Tratamento de aguas;

- Desinfeccdo de frutas e
vegetais;

- Formagédo de &cido nas
superficies de contacto
com os alimentos;

- Equipamento de aco
inoxidavel;

- Sistemas de limpeza “in
situ” (CIP), imersao,

asperséo e nebulizagdo.

- Condig¢es acidas, pH<3;

- Equipamento de ago
inoxidavel, plastico;

- Adequado para
superficies de contacto

com alimentos;

- Pavimentos e paredes;

- Sistemas de limpeza “in
situ” (CIP), imersdao e
aspersao;

- Desinfeccdo de méos;

- Atmosfera de CO,;

- Coadjuvante na
dissolucdo de depdsitos
minerais.

LIMITAGCOES

CLORO
- Condicbes de pH acidas;
- Alta temperatura;
- Corrosivo para “metais
brandos” e agos de menor
qualidade;
- Corrosivo na forma de
vapor.

DIOXIDO DE CLORO

-A forma estabilizada é
mais lenta e menos activa

em condicbes de pH
neutras/ alcalinas;
-A forma é&cida, mais

activa, requer um acido de
activacdo e uma fase de
mistura;
- Caracteristicas de
corrosividade nao
determinadas de forma
clara.

I0DO
- A partir de pH=5, ocorre
uma queda drastica da
actividade;

- Ataca alguns minerais
plasticos;
-Geracdo de espuma

dependendo das condi¢cBes
de circulacéo;

- Corrosivo para “metais
brandos” e agos de menor
qualidade.

SGSA
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OBSERVACOES

- Espectro amplo;

- Menos corrosivo do que o
cloro organico;

- Odor e sabor persistente;

- Irritante para olhos e pele;
- Agressivo para com O
meio ambiente;

- Barato.

-O derivado &cido € de
espectro amplo;

-Nao forma cloroaminas
nem trihalometanos;

- Perigo de geragcdo de
gases toxicos;

- Perigo de producdo de
irritacoes nos
trabalhadores;

- Mais caro do que o cloro.

- Espectro amplo, menos

eficaz que o cloro na
presenca de esporos
bacterianos;

- Os residuos de matéria

organica reduzem a sua
eficacia;

- Potencialmente
de odor e sabor;
- Mais caro do que o cloro,
mas mais eficaz em

concentracdes mais baixas.

gerador
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APLICACOES

- CondicgGes acidas;
- Equipamento de acgo
inoxidavel, “metais

brandos”, plastico e
borrachas;

- Adequado para
superficies de contacto

com alimentos;

- Atmosfera de COy;

- Sistemas de limpeza “in
situ” (CIP), imersdao e
aspersao.

LIMITACOES
ACIDO PARACETICO

- O concentrado ndo deve
entrar em contacto com
metais brandos ou acos de
menor qualidade;

-E corrosivo na presenca
de ides cloro;

- Decomposi¢do rapida a
altas temperaturas,
gerando vapores e calor;

- Decomposicdo rapida na
presenca de metais e
matéria organica,

SGSA
ANEXO B

OBSERVACOES

- Espectro amplo;

- Os produtos derivados da
sua decomposicdo ndo sao
toxicos;

- Pode gerar odores fortes;

- Custo moderado;

- Concentrado provoca
irritacdes e queimaduras.
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NOME

Actinobacillus spp.

Actinomyces spp.

Aerococcus spp.

Aeromonas hydrophila

Bacillus anthracis

Bacillus creus

Bacteroides spp.

Bartonella baciliformis

Bordetella pertussis
Borrela burgdorferi

Branhamella catarrhalis

Brucella spp. (B. Abortus, B.
canis, B. melitensis, B suis)

Burkholderia
(Pseudomonas) mallei

Burkholderia
(Pseudomonas)
pseudomallei

Campylobacter fetus subsp.

Fetus

SGSA
ANEXO C

SUSCEPTIBILIDADE AOS DESINFECTANTES
Bactérias

70% etanol ;

2% glutaraldeido;

1% hipoclorito de sédio.

70% etanol;

2% glutaraldeido;

1% hipoclorito de sédio.

1% hipoclorito de sédio, iodo;

70% glutaraldeido, formaldeido.

70% etanol;

2% glutaraldeido, iodo, fendis, formaldeido;
1% hipoclorito de sodio.

Os esporos séo resistentes a muitos desinfectantes;
2% glutaraldeido e formaldeido;

5% formalina.

Os esporos sao relativamente resistentes;
inactividade a 2% glutaraldeido;

5% hipoclorito de sédio;

necessidade de tempo de contacto prolongado.
70% etanol;

2% glutaraldeido, iodo, fendis, formaldeido;

1% hipoclorito de sédio.

70% etanol;

2% formaldeido;

1% hipoclorito de sédio.

70% etanol, glutaraldeido, iodo, fendis, formaldeido;
1% hipoclorito de sédio.

70% etanol;

1% hipoclorito de sédio.

70% etanol, glutaraldeido, iodo, fendis, formaldeido;
1% hipoclorito de sédio.

70% etanol, glutaraldeido, iodo/ solugéo de alcool, formaldeido;

1% hipoclorito de sédio.

70% etanol;

2% glutaraldeido;

1% hipoclorito de sédio.

70% etanol, glutaraldeido, formaldeido;
1% hipoclorito de sédio.

70% etanol;
2% glutaraldeido, iodo, fenois, formaldeido;
1% hipoclorito de sédio.
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Campylobacter jejuni, C. coli,
C. fetus subsp. jejuni

Capnocytophaga spp.

Chlamudia psitttaci

Chlamudia trachomatis

Citrobacter spp.

Clostridium botulinum

Clostridium difficile

Clostridium perfringens

Clostridium tetani

Clostridium spp. (com as
excepcodes acima indicadas)

Corynebacterium diphtheriae

Coxiella burnetii

Diphtheroids

Edwardsiella tarda

Enterobacter spp.

SGSA
ANEXO C

SUSCEPTIBILIDADE AOS DESINFECTANTES
Bactérias
70% etanol ou alcool isopropil;
2% glutaraldeido, iodo, fenéis, formaldeido;
1% hipoclorito de sédio;
normalmente os desinfectantes utilizados para o tratamento
de &gua para consumo sdo suficientes para destruir o C.
jejuni.
70% etanol;
2% glutaraldeido, formaldeido;
1% hipoclorito de sédio.
70% etanol, glutaraldeido, formaldeido;
1% hipoclorito de sédio.
70% etanol;
2% glutaraldeido, formaldeido;
1% hipoclorito de sédio.
70% etanol;
2% glutaraldeido, iodo, fendis, formaldeido;
1% hipoclorito de sédio.
70% etanol;
1% hipoclorito de sédio;
solugéo de 0,1 % de hipoclorito de sédio ou 0,1 N de
hidréxido de sédio inactiva a toxina.
Os esporos sao resistentes;
1% hipoclorito de sédio — susceptibilidade moderada;
susceptibilidade a elevados niveis de desinfectantes (>2%
glutaraldeido) com prolongado periodo de contacto.
1% hipoclorito de sédio — susceptibilidade moderada;
susceptibilidade a elevados niveis de desinfectantes
(glutaraldeido) com prolongado periodo de contacto.
Os esporos sao resistentes a muitos desinfectantes;
moderadamente susceptivel a hipoclorito de sédio;
susceptibilidade a elevados niveis de desinfectantes
(glutaraldeido) com prolongado periodo de contacto.
Moderadamente susceptivel a hipoclorito de sédio;
susceptibilidade a elevados niveis de desinfectantes
(glutaraldeido) com prolongado periodo de contacto.
70% etanol, glutaraldeido, iodo, formaldeido;
1% hipoclorito de sédio.
70% etanol, glutaraldeido, iodo, formaldeido gasoso ( o
controle da humidade é essencial);
hipoclorito de sodio, formalina, fenais.
70% etanol, glutaraldeido, iodo, formaldeido;
1% hipoclorito de sodio.
70% etanol;
2% glutaraldeido, iodo, formaldeido;
1% hipoclorito de sdédio.
70% etanol;
2% glutaraldeido, iodo, fenol, formaldeido;
1% hipoclorito de sodio.
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Escherichia coli,

enterohemorragica
Escherichia
enteroinvasiva
Escherichia
enteropatogénica

coli,

coli,

Escherichia coli,

enterohemoxigénica
Francisella tularensis

Fusobacterium spp.

Gernella haemolysans

Haemophilus ducreyi

Haemophilus influenzae

(grupo b)

Klebsiella spp.
Lactobacillus spp.
Legionella pneumophila
Leptoespira interrogans

Listeria monocytogenes

Micrococcus spp.

Moraxela spp.

Micobacterium spp. (para
além de M. bovis, M.
tuberculosis, M. avium, M.
leprae)

Micobacterium
M. bovis

tuberculosis,

SGSA
ANEXO C

SUSCEPTIBILIDADE AOS DESINFECTANTES
Bactérias
70% etanol, glutaraldeido, iodo, fenol, formaldeido;
1% hipoclorito de sédio.
70% etanol, glutaraldeido, iodo, fenol, formaldeido;
1% hipoclorito de sédio.
70% etanol, iodo, fenol;
glutaraldeido, formaldeido;
1% hipoclorito de sédio.
70% etanol, glutaraldeido, iodo, fenol, formaldeido;
1% hipoclorito de sodio.
70% etanol, glutaraldeido, formaldeido;
1% hipoclorito de sédio.
70% etanol;
2% glutaraldeido, iodo, fenol, formaldeido;
1% hipoclorito de sédio.
70% etanol, glutaraldeido, formaldeido, iodo;
1% hipoclorito de sédio.
70% etanol;
2% glutaraldeido, compostos de iodo;
1% hipoclorito de sédio.
70% etanol, glutaraldeido, formaldeido, compostos de iodo;
1% hipoclorito de sédio.
70% etanol;
2% glutaraldeido, compostos de iodo, fendis, formaldeido;
1% hipoclorito de sédio.
70% etanol, glutaraldeido, formaldeido, compostos de iodo;
1% hipoclorito de sédio.
70% etanol, glutaraldeido, formaldeido;
1% hipoclorito de sédio.
70% etanol, glutaraldeido, formaldeido;
1% hipoclorito de sédio.
70% etanol, glutaraldeido;
1% hipoclorito de sédio.
70% etanol, glutaraldeido, formaldeido, compostos de iodo;
1% hipoclorito de sédio.

70% etanol;

2% glutaraldeido, compostos de iodo, fendis, formaldeido;
1% hipoclorito de sédio.

grande resisténcia aos desinfectantes requerendo
maior tempo de contacto para serem eficazes;

5% fendis;

glutaraldeido, solucdes de iodo, formaldeido;

1% hipoclorito de s6dio( maior tempo de contacto).

grande resisténcia aos desinfectantes requerendo
maiortempo de contacto para serem eficazes;

5% fendis;

glutaraldeido, solucdes de iodo, formaldeido;

1% hipoclorito de s6dio( maior tempo de contacto).
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Mycoplasma  homini, M.
orale, M. salivarium, M.
fermentans

Mycoplasma pneumoniae
Neisseria gorrhoeae
Neisseria meningitidis

Neisseria spp (para além da
N. gorrhoeae e N.
Meningitidis)

Pasteurella spp.

Peptococcus spp.

Peptostreptococcus spp.

Plesiomonas shigelloides
Proteus spp.

Pseudomonas spp. ( excluindo
B. Mallei, B. Pseudomallei)

Rickettsia akari

Rickettsia R.
canada

Rickettsia rickettsii

prowwazekii,

Salmonella choleraesuis
Salmonella paratyphi
Salmonella typhi

Salmonella spp. (com a
excepcao das espécies acima
indicadas)

Serratia spp.

Shigela spp.

Staphylococcus aureus

SGSA
ANEXO C

SUSCEPTIBILIDADE AOS DESINFECTANTES
Bactérias

70% etanol, glutaraldeido, formaldeido, compostos de iodo;
1% hipoclorito de sédio.

70% etanol, glutaraldeido, formaldeido;

1% hipoclorito de sédio.
70% etanol, glutaraldeido, formaldeido;
1% hipoclorito de sédio.
70% etanol, glutaraldeido, formaldeido, compostos de iodo;
1% hipoclorito de sodio.
70% etanol, glutaraldeido, formaldeido, compostos de iodo;
1% hipoclorito de sédio.

70% etanol;

2% glutaraldeido;

1% hipoclorito de sédio.

70% etanol, glutaraldeido, formaldeido, compostos de iodo;
1% hipoclorito de sédio.

70% etanol, glutaraldeido, formaldeido, compostos de iodo;
1% hipoclorito de sédio.

70% etanol, glutaraldeido, formaldeido, compostos de iodo;
1% hipoclorito de sédio.

70% etanol;

2% glutaraldeido, formaldeido;

1% hipoclorito de sédio.

70% etanol, glutaraldeido, formaldeido;

1% hipoclorito de sédio.

70% etanol, glutaraldeido, formaldeido;

1% hipoclorito de sédio.

70% etanol, glutaraldeido, formaldeido;

1% hipoclorito de sédio.

70% etanol, glutaraldeido, formaldeido, compostos de iodo;
1% hipoclorito de sédio.

70% etanol, glutaraldeido, formaldeido, compostos de iodo;
1% hipoclorito de sédio.

70% etanol, glutaraldeido, formaldeido, compostos de iodo;
1% hipoclorito de sédio.

70% etanol, glutaraldeido, formaldeido, compostos de iodo;
1% hipoclorito de sédio.

70% etanol, glutaraldeido, formaldeido, compostos de iodo;
1% hipoclorito de sédio.

70% etanol;

2% glutaraldeido, compostos de iodo, fendis, formaldeido;
1% hipoclorito de sédio.

solucdes de alcool/ iodo, glutaraldeido, formaldeido;

1% hipoclorito de sédio.
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Strptobacillus moniliformis

Streptococcus agalactiae

Streptococcus faecalis

Streptococcus pneumoniae

Streptococcus pyogenes
Streptococcus salivarius

Vibrio cholarae, serovar 01

Vibrio parahaemolyticus

Yersinia enterocolitica, Y.

Pseudotuberculosis
Yersinia pestis

Fungos

Aspergillus spp.

Blastomyces dermatiditis

Candida albicans

Coccidioides immitis

Cryptococcus neoformans

Histoplasma capsulatum

Nocardia spp.

SGSA
ANEXO C

SUSCEPTIBILIDADE AOS DESINFECTANTES
Bactérias

70% etanol;
2% glutaraldeido;
1% hipoclorito de sédio.

70% etanol, glutaraldeido, formaldeido, compostos de iodo;
1% hipoclorito de sédio.

70% etanol;

2% glutaraldeido, compostos de iodo, formaldeido;
1% hipoclorito de sédio.

70% etanol;

2% glutaraldeido, compostos de iodo, formaldeido;
1% hipoclorito de sédio.

70% etanol, glutaraldeido, formaldeido, compostos de iodo;
1% hipoclorito de sédio.

70% etanol, glutaraldeido, formaldeido, compostos de iodo;
1% hipoclorito de sédio.

70% etanol, compostos de iodo;

2% glutaraldeido;

8% formaldeido;

0,05% hipoclorito de sodio que permite uma reducéo > 6 log
com um tempo de contacto de 30 min a 20°C.

70% etanal;
2% glutaraldeido, formaldeido;
1% hipoclorito de sédio.

2% glutaraldeido, compostos de iodo, fendis, formaldeido;
1% hipoclorito de sédio.

70% etanol;

2% glutaraldeido, compostos de iodo, fendis, formaldeido;
1% hipoclorito de sédio.

70% etanol - susceptibilidade questionavel (0,4% cloro
durante 2 min é recomendavel para a higienizacdo de
superficies para amostras de alimentos);

2% glutaraldeido;

1% hipoclorito de sédio.

70% etanol - susceptibilidade questionavel,

10% formalina;

1% hipoclorito de sédio, fenol, glutaraldeido, formaldeido.
moderadamente sensivel a 70% etanol (o fenol pode ser
substituto);

2% glutaraldeido, formaldeido;

1% hipoclorito de sédio.

70% etanol - questionavel;

1% hipoclorito de sédio, fenol, glutaraldeido, formaldeido.
70% etanol - questionavel;

1% hipoclorito de sédio, fenol, glutaraldeido, formaldeido.
70% etanol - questionavel;

1% hipoclorito de sédio, fenol, glutaraldeido, formaldeido.

70% etanol - questionavel;
2% glutaraldeido, formaldeido;
1% hipoclorito de sodio.
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Sporothrix schenckii

Ancylostoma duodenale
Angiostrongylus cantonensis

Ascaris lumbricoides

Ascaris spp.

Balantidium coli
Brugia spp.

Clonorchis sinensis
Cryptosporidium parvum

Echinococcus granulosus
Echinococcus multilocularis
Entamoeba histolytica
Epidermophiton
Microsporum
Trichophyton spp.
Fasciola hepatica
Giardia lamblia
Leishmania spp.
Naegleria fowleri

Necator americanus

Onchocerca volvulus
Opisthorchis spp.

floccosum,
spp.,

SGSA
ANEXO C

SUSCEPTIBILIDADE AOS DESINFECTANTES
Bactérias

1% hipoclorito de sddio,
glutaraldeido, formaldeido.

Parasitas

2% glutaraldeido;
1% hipoclorito de sédio.

2% glutaraldeido;
1% hipoclorito de sodio.
lumbricoides sé&o

2% glutaraldeido. Os ovos da A.

resistentes aos desinfectantes quimicos e a imerséo
temporaria em quimicos fortes;

1% hipoclorito de sédio.

A mistura 50-50 de xylol e 95% etanol mostrou-se eficaz na
destruicdo dos ovos em superficies humidas;

A mistura 1-1 de compostos fendlicos e xylol € também
rapidamente letal;

O fenol por si s6 é eficaz mas de actuagédo lenta (20 min).
2% glutaraldeido;

1% hipoclorito de sédio.

2% glutaraldeido;
1% hipoclorito de sédio.

1% hipoclorito de sédio.

3% hipoclorito de sddio, compostos de iodo;

5% formaldeido;

tratamento prolongado (18 horas) com 5% amaonio;

10% formol salino ou 3% de peréxido de hidrogénio reduz a
capacidade de infeccao.

2% glutaraldeido;

1% hipoclorito de sédio.
2% glutaraldeido;

1% hipoclorito de sédio.
2% glutaraldeido;

2% tintura de iodo;

1% hipoclorito de sédio.

1% hipoclorito de sédio, fenol, glutaraldeido, formaldeido.

compostos de iodo, fenol,

2% glutaraldeido;
1% hipoclorito de sédio.

2% glutaraldeido;
1% hipoclorito de sédio.

2% glutaraldeido;
1% hipoclorito de sédio.

2% glutaraldeido;
1% hipoclorito de sédio.

2% glutaraldeido;
1% hipoclorito de sédio.

estagios infecciosos sensiveis a 1% hipoclorito de sddio.
1% hipoclorito de sédio.
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Schistosoma spp.

Taenia saginata
Taenia solium
Toxocara canis, T. cati

Toxoplasma gondii

Treponema pallidum
Trichinella spp.
Trichonomas vaginalis
Trichuris trichiura
Trypanosoma brucei

Ureaplasma urealyticum

Wuchereria bacrofti

Bovine Spongiform
Encephalopathy  Agent (
Agente da Encefalopatia
Espongiforme Bovina)

Creutzfeldt-Jakob agent, Kuru
agent

Adenovirus (tipos 1, 2, 3, 4, 5
ev)

Adenovirus (tipos 40 e 41)

Bluetonge virus (Virus da
lingua azul)

SGSA
ANEXO C

SUSCEPTIBILIDADE AOS DESINFECTANTES
Parasitas
70% etanol;
2% glutaraldeido;
1% hipoclorito de sédio.
2% glutaraldeido;
1% hipoclorito de sédio.
2% glutaraldeido;
1% hipoclorito de sédio.
2% glutaraldeido;
1% hipoclorito de sédio.
70% etanol;
1% hipoclorito de sédio
0s ocistos sdo susceptiveis a compostos de iodo e
formalina.
70% etanol;
2% glutaraldeido;
1% hipoclorito de sédio.
Mistura 1-1 de xylol e 95%etanol.

70% etanol;
1% hipoclorito de sédio.

2% glutaraldeido;
1% hipoclorito de sédio.

2% glutaraldeido, formaldeido;
1% hipoclorito de sédio.

70% etanol;
2% glutaraldeido;
1% hipoclorito de sédio.

2% glutaraldeido;
1% hipoclorito de sédio.
Pries
em superficies, limpar completamente e depois submeter a
2% hipoclorito de sodio durante 1 hora a 20 °C.

formaldeido, glutaraldeido, etanol e iodo;

imersdo em branqueador nao diluido (60 000 ppm de cloro
disponivel) por 1 hora é apenas eficaz parcialmente;

a desinfeccao deve ser realizada usando 1N de hidréxido de
sédio a temperatura ambiente durante 1 hora.

Virus
2% glutaraldeido;
1% hipoclorito de sédio;
0,25% Sulfato de sédio dodecil.
1% hipoclorito de sédio, glutaraldeido, formaldeido;
Alguns virus nao-lipidicos sdo apenas moderadamente
resistentes aos desinfectantes, e.g. 70% etanol.
95% etanol;
5% Lysol;
2% formalina;
2% hipoclorito de s6dio, requer uma exposicdo prolongada.
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California serogroup (Virus da
lingua azul)

Chikungunya virus

Cytomegalovirus

Virus de Dengue (1, 2, 3, 4)

Virus Ebola

Echovirus

Enterovirus 70

Hepatitis A virus da

Hepatite A)

(Virus

Hepatitis B virus da

Hepatite B)

(Virus

Hepatitis C virus da

Hepatite C)

(Virus

Hepatitis D virus da
Hepatite D)
Hepatitis E
Hepatite E)
Herpes virus simplex (Virus
Herpes simplex)

Herpesvirus simiae

(Virus

virus (Virus da

Human coronavirus
(Coronavirus humano)

Human immunodeficiency
virus (Virus da
Imunodeficiéncia Humana
Adquirida)

Human papillomavirus

(papillomavirus humano)

SGSA
ANEXO C

SUSCEPTIBILIDADE AOS DESINFECTANTES
Virus

70% etanol, formaldeido;
2% glutaraldeido;
1% hipoclorito de sédio.

70% etanol;

2% glutaraldeido;

1% hipoclorito de sédio;
sensivel a solventes lipidos.

70% etanol, glutaraldeido, formaldeido;
1% hipoclorito de sédio;

70% etanol;

2% glutaraldeido;

1% hipoclorito de sédio.
5% Acido paracético;
2% glutaraldeido;

2% hipoclorito de sédio;
1% formalina.

70% etanol;

2% glutaraldeido com tratamento prolongado;
inactividade com 3% formalina;

1% Compostos de amanio quaternario.

1% hipoclorito de sodio, glutaraldeido, formaldeido;

alguns virus ndo-lipidicos s@o apenas moderadamente
susceptiveis a 70% etanol.

2% glutaraldeido, formaldeido;

1% hipoclorito de sédio;

alguns virus ndo-lipidicos s@o apenas moderadamente
susceptiveis a 70% etanol.

70% etanol;

2% glutaraldeido alcalinizado, formaldeido;

1% hipoclorito de sédio.

70% etanol;

2% glutaraldeido alcalinizado, formaldeido;

1% hipoclorito de sédio.

2% glutaraldeido;

sensivel a 1% hipoclorito de sodio.

desconhecido;

Medidas bésicas para a desinfec¢éo do virus da hepatite A.
70% etanol, glutaraldeido, formaldeido;

1% hipoclorito de sédio, solu¢des de iodo contendo etanol.
70% etanol;

2% glutaraldeido, formaldeido;

1% hipoclorito de sédio.

2% glutaraldeido;

1% hipoclorito de sédio.

2% glutaraldeido, formaldeido, etanol;
1% hipoclorito de sédio.

sensivel a 2% glutaraldeido;
1% hipoclorito de sodio.
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NOME

Human
humano)

rotavirus (Rotavirus

Human T-lymphotrophic virus
(Virus linfotréfico  humano
células T)

Influenza  virus
influenza)
Lymphocytic  choriomenigitis
virus (Virus da coriomeningite
linfocitaria)

Norwalk virus

(Virus da

Parvovirus B19
Rabies virus (Virus da raiva)

Rhinovirus

Rubella
Rubéola)

virus  (Virus da

Varicella-zoster virus

Venezuelan equine
encephalitis (Encefalite
equidea venezuelana)

Vesicular stomatitis virus

Yellow fever virus (Virus da
febre amarela)

SGSA
ANEXO C
SUSCEPTIBILIDADE AOS DESINFECTANTES
Virus
95% etanol;

5% Lysol;
2% formalina;

2% hipoclorito de so6dio, requer uma exposicdo prolongada.

2% glutaraldeido;
1% hipoclorito de sédio.

70% etanol, glutaraldeido, formaldeido;
1% hipoclorito de sédio.

70% etanol, formaldeido;

2% glutaraldeido;

1% hipoclorito de sodio.

2% glutaraldeido;

1% hipoclorito de sédio.

1% hipoclorito de sédio, aldeidos.

70% etanol, formaldeido;

2% glutaraldeido;

1% hipoclorito de sédio.

2% glutaraldeido;

1% hipoclorito de sddio, tintura de iodo;
resistente a solventes organicos, etanol.

70% etanol, formaldeido, glutaraldeido, solventes lipidos,

tripsina;

1% hipoclorito de sédio.

70% etanol;

2% glutaraldeido, formaldeido;
1% hipoclorito de sédio.

70% etanol;

2% glutaraldeido, formaldeido;
1% hipoclorito de sédio.

70% etanol;

2% glutaraldeido, formaldeido;
1% hipoclorito de sédio.

70% etanol;

3-8% formaldeido;

2-3% perdéxido de hidrogénio;
2% glutaraldeido,

1% iodo e fendis.
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ANEXO D

Accdo Correctiva: Accdo a tomar quando os resultados da
monitorizacdo indicam que os limites criticos foram excedidos, ou os
procedimentos estabelecidos ndo foram observados.

Andlise de Perigos: Processo de recolha e avaliacdo de informagéo
sobre 0s perigos potenciais associados ao alimento, por forma a decidir
quais os perigos significativos a considerar no Plano HACCP.

Auditoria HACCP: Andlise sistematica para determinar se as actividades
do Sistema HACCP e resultados relacionados cumprem com as
disposicbes planeadas e se essas disposi¢cbes foram efectivamente
implementadas e séo suficientes para alcancar os objectivos.

Boas Praticas de Fabrico (GMP): Medidas preventivas relacionadas
com condic¢des internas ou externas da organizacdo, com o objectivo de
prevenir ou reduzir a probabilidade de contaminagdo do produto a partir
de fontes de origem interna ou externa.

Controlar: Adoptar todas as medidas necessarias para assegurar e
manter o cumprimento dos critérios estabelecidos no plano HACCP.

Controlo do HACCP: Estado no qual os procedimentos correctos estao
a ser seguidos e os limites criticos ndo foram excedidos.

Critério: Requisito no qual se baseia uma deciséo.

Fluxograma: Representagdo esquematica da sequéncia e interligacao
entre etapas ou operacgdes usadas na producdo de um determinado
produto alimentar.

Limite Critico: Valor/critério que diferencia a aceitabilidade da
inaceitabilidade.

Medida de Controlo: Actividade necessaria para prevenir ou eliminar
perigos ou reduzir a sua ocorréncia a um nivel aceitavel.
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Monitorizacdo: Conjunto de observacfes ou medidas dos parametros
de controlo para avaliar se um PCC esta dentro dos valores aceitaveis ou
se as Boas Préticas de Fabrico estdo a ser seguidas.

Perigo: Agente de natureza biol6gica, quimica ou fisica presente no
alimento ou a condicdo em que este ocorre, que pode causar um efeito
adverso a saude.

Perigo Potencial: Perigo que teoricamente, pode ocorrer.

Perigo Significativo: Perigo potencial que, de acordo com a andlise de
perigos, requer controlo através do sistema HACCP.

Plano de HACCP: Documento preparado de acordo com 0s principios
do HACCP para assegurar o controlo dos perigos significativos incluidos
no ambito do sistema HACCP.

Ponto Critico de Controlo (PCC): Ponto, procedimento, operacdo ou
etapa do processo no qual o controlo pode ser aplicado sendo essencial
para prevenir, eliminar ou reduzir a um nivel aceitavel o perigo
relacionado com a seguranca alimentar.

Registo: Evidéncia da realizacdo das actividades associadas a
operacionalidade do sistema HACCP.

Risco: Hipétese ou probabilidade de um dado perigo ocorrer.

Severidade: Seriedade ou impacto do perigo.

Sistema HACCP: Sistema de controlo de perigos significativos para a
seguranca alimentar (PCC).
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Tolerancia: Grau de latitude a volta do valor alvo que € permitido, isto €,
valores que estdo abaixo e acima do valor alvo mas ainda dentro do
limite critico.

Validacdo do HACCP: Confirmacao (através de evidéncia objectiva) de
que o Sistema de gestao do HACCP, garante a seguranca alimentar.

Valores Alvo: Valores de um parametro, num Ponto Critico de Controlo,
gue provaram eliminar ou controlar um perigo.

Verificacdo do HACCP: Andlise sistematica envolvendo a aplicacdo de
métodos, procedimentos, testes ou outras avaliacbes (p.e. auditorias,
medicdes), que permitam determinar a eficacia do sistema de gestdo
HACCP e se este estd de acordo com os requisitos do cliente
relacionados com a seguranga alimentar.
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ISO 9001:2000

4. Sistema de gestdo da qualidade
4.1. Requisitos gerais

4.2. Requisitos da documentagéo
4.2.1. Generalidades

4.2.2. Manual da qualidade
4.2.3. Controlo dos documentos
4.2.4. Controlo dos registos

5. Responsabilidade da gestéao
5.1. Comprometimento da gestdo
5.2. Focalizacéo no cliente

5.3. Politica da qualidade

5.4. Planeamento

5.4.1. Objectivos da qualidade

5.4.2. Planeamento do sistema de gestédo da

qualidade

5.5. Responsabilidade, autoridade e comunicacdo

5.5.1. Responsabilidade e autoridade
5.5.2. Representante da gestéo
5.5.3. Comunicacéo interna

5.6. Reviséo pela gestéao

5.6.1. Generalidades

5.6.2. Entrada para a revisédo

5.6.2. Saida da revisédo

6. Gestéo de recursos

6.1. Provisdo de recursos

6.2. Recursos humanos

6.2.1. Generalidades

6.2.2. Competéncia, consciencializacdo e
formacao

6.3. Infraestrutura

6.4. Ambiente de trabalho

SGSA
ANEXO E

DS 3027 E:2002

42.1

4.2.2+4.2.3+4.4+4.6.2

4.3
4.7.1

41.1
4.1.3
41.1

41.2.1+4.1.2.3
4.1.2.2+4.1.2.3
4.8.2

4.1.3+4.8
4.8
4.8

41.2.1

41.2.4

4.22+4.2.3+4.4.4+ 46.1
4.2.3+4.4.4+4.6.1
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ISO 9001:2000
7. Realizagdo do produto
7.1. Planeamento da realiza¢do do produto

7.2. Processos relacionados com o cliente

7.2.1. Determinacao dos requisitos relacionados
com o produto

7.2.2.Revisao dos requisitos relacionados com o
produto

7.2.3. Comunicagdo com o cliente
7.3. Concepcéo e desenvolvimento

7.3.1. Planeamento da concepcéo e
desenvolvimento

7.3.2 Entradas para a concepgao e
desenvolvimento

7.3.3. Saidas da concepcao e do
desenvolvimento

7.3.4. Revisao da concepcéo e do
desenvolvimento

7.3.5. Verificacdo da concepcéo e do
desenvolvimento

7.3.6. Validacdo da concepcéo e do
desenvolvimento

7.3.7. Controlo de alteragfes na concepc¢ao e no
desenvolvimento

7.4. Compras

7.4.1. Processo de compra

7.4.2. Informagéo de compra

7.4.3. Verificagdo do produto comprado

7.5. Producéo e fornecimento do servi¢co

7.5.1. Controlo da producao e do fornecimento do
servico

7.5.2. Validacdo dos processos de producéo e de
fornecimento do servico

7.5.3. Identificagéo e rastreabilidade
7.5.4. Propriedade do cliente

7.5.5. Preservacédo do produto

7.6. Controlo dos dispositivos de monitorizagdo e
medicéo

8. Medigéo, analise e melhoria

8.1. Generalidades

SGSA
ANEXO E

DS 3027 E:2002

4.4.2+4.2.3+4.4+4.5+4.6

4.4.3+4.4.5
4.4.3+4.4.5

4.7.3

4.4+4.5+4.6

4.4+4.5+4.6+4.8

4.4.2+4.4.5+4.6
4.4.2+4.4.5+4.6
4.5+4.8.3

4.4+45+4.6

4.83b)

4.7.3

4.7.4

4.4+4.5+4.6
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ISO 9001:2000 DS 3027 E:2002
8.2. Monitorizac&o e medi¢céo

8.2.1. Satisfacdo do cliente

8.2.2. Auditoria interna 4.8.3 a)

8.2.3. Monitorizacdo e medicdo dos processos 4.5+4.6

8.2.4. Monitorizagdo e medicao do produto 4.5+4.6

8.3. Controlo do produto ndo conforme 4.5.5+4.7.2+4.7.3
8.4. Anédlise de dados 4.4+4.6.1+4.8.1
8.5. Melhoria

8.5.1. Melhoria continua 4.8.1+4.8.2

8.5.2. Acgles correctivas 4.5.5+4.8.1+4.8.2
8.5.3. Acglbes preventivas 4.8.1+4.8.2

Fonte DS 3027:2002
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ANEXO F — Exercicios
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