Implementac¢ao do Sistema

Qualidade e Seguranca
Alimentar




Perigos na seguranca alimentar

Definicao
Qualquer propriedade biologica, fisica ou

quimica, que possa tornar um alimento prejudicial
para o consumo humano.

Comissao do Codex Alimentarius




* A International Commission on
Microbiological Specfications for Foods
(ICMSF) detalhou um pouco mais este
conceito,

* Definindo como perigo

° uma qualquer contaminagao ou crescimento
inaceitavel, ou sobrevivéncia de bactérias em
alimentos que possam afetar a sua inocuidade ou
qualidade (deterioragao), ou a produgao ou
persisténcia de substancias como toxinas, enzimas ou
produtos resultantes do metabolismo microbiano em
alimentos.



Atualmente

* as questoes da Seguranga Alimentar,
resultam especialmente de perigos
para a saude que decorrem de
meétodos novos de produgao animal e
vegetal com recurso de promotores de
crescimento,

* que poderao atingir concentragoes
perigosas nos alimentos.



E ainda...

* A consequencia de novos habitos de vida nos
seres humanos, que cada vez tem menos tempo
para a preparagao de refeigoes, e

* 0s quais recorrem cada vez mais aos pre-
cozinhados ou a cadeia de restauragao, o que
faz com que possa existir uma falta de cuidado
ou higiene ou o abrandamento dos programas
de vigilancia sanitaria, portanto, terao
repercussoes muito grandes.



Existem trés tipos de Perigos:

e Perigos biologicos
* Perigos quimicos
* Perigos fisicos.

Perigo Fisico Perigo Quimico

Perigo Biologico



Perigos biolagicos

» Este € o perigo que representa maior risco a inocuidade
dos alimentos

e Estando a maioria dos processos de elaboracao de
alimentos expostos a um ou mais perigos biologicos,
desde a matéria-prima ao seu processamento
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Os perigos biologicos podem ser
macro ou microbiologicos.

* Os macrobiologicos, como por exemplo a presenca de
insetos ou roedores, dificilmente representam um risco
real para a seguranga do produto, salvo em raras
excegoes, como o caso de insetos venenosos, ou
animais portadores de parasitas que facilmente podem
ser transmitidos ao homem.

* Os microbiologicos sao as bacterias, os fungos, os virus
e Os parasitas, sendo estes os principais perigos, que
podem ocorrer de forma natural no ambiente onde sao
produzidos os alimentos.



Perigos quimicos

e Segundo o Regulamento (CEE) 315/93, a contaminagao
dos alimentos pode resultar da presenca de
contaminantes quimicos, isto €:

(¢]

de substancias que nao sao adicionadas intencionalmente a um
genero alimenticio, mas que nele estao presentes como residuos
da producao,

do fabrico, do processamento, da preparagao, do tratamento,

do acondicionamento, da embalagem, do transporte ou do
armazenagem do referido alimento ou

em resultado de contaminacao ambiental.




Natureza dos perigos quimicos

Contaminantes da cadeia alimentar: dibenzofuranos,
dioxinas, metais pesados, pesticidas, agentes de limpeza
e desinfecao, lubrificantes;

Aditivos alimentares: corantes, edulcorantes,
conservantes, antioxidantes e reguladores da acidez,
intensificadores de sabores, agentes de textura;

Residuos de medicamentos: antibioticos, promotores de
crescimento, sulfamidas, organofosforados;

OGM (Organismos Geneticamente Modificados)

Substancias naturais indesejaveis: micotoxinas, toxinas
de cogumelos, alcaloides de vegetais, biotoxinas
marinhas provenientes de bivalves e peixes toxicos

Substancias proibidas: hormonas anabolizantes, beta-
agonistas.



Para reduzir a probabilidade de
ocorréncia deste tipo de perigos

o existe o Plano Nacional de Controlo de residuos
(PNCR).

e Este tem como objetivo detetar a administragao
ilegal de substancias proibidas e a administragao
abusiva de substancias autorizadas, confrontar os
residuos de medicamentos veterinarios com os
Limites Maximos de Residuos (LMR) fixados pelo

Regulamento (CE) N.° 2377/90, e

e controlar a concentracao de contaminantes
ambientais, determinada no Regulamento N.°

1881/2006 da Comissao, de |9 de Dezembro



Perigos fisicos

» Estes perigos podem provir de varias fontes,como € o
Caso.
> dos materiais de embalagens, dos utensilios ou equipamentos
utilizados na producao e, dos manipuladores.
e Estes tipos de perigos podem provocar doengas ou
graves lesoes no consumidor final.

e A contaminagao fisica resulta da queda de um qualquer

objeto estranho no alimento, como por exemplo, os plésticos,
os metais, as madeira, os 0ssos, o papel, as tintas, os vernizes, os
p€los, os cabelos, as unhas, as joias, os vidros, entre outros




Analise de perigos/risco

e Analise de perigos, € o procedimento utilizado
para o calculo da importancia ou grandeza de um
perigo ( severidade ) e da probabilidade da sua
ocorréncia (risco).

e O risco € a probabilidade de ocorréncia do
perigo para a saude

e Assim, o risco pode ser:
> Elevado — Quando € frequente;
> Moderado — Quando pode acontecer

> Baixo — Quando € improvavel




Por Perigo entende-se

e Um agente biologico, quimico ou fisico presente no
alimento e que pode causar um efeito adverso para
a saude-

e O Perigo potencial € o perigo que teoricamente
pode ocorrer.

e O perigo relevante € um perigo potencial que, de
acordo com a analise de perigos, exige controlo
num PCC.

A severidade de um perigo pode ser:

> Severo, quando conduz a um produto nao seguro;

> Médio, quando resulta num produto com consequéncias
pouco graves;

> Menor, quando resulta num produto sem consequéncias
graves.



Analise de perigos e identificacao das
medidas preventivas

* |dentificagao dos potenciais perigos, e as suas fontes.

e E importante determinar se os perigos sao significativos
ou nao significativos em termos de grau de risco.

* A avaliagao do risco deve ser obtida pela combinagao
de experiéncias, dados epidemiologicos e informagao
bibliografica especifica.

* A avaliagao dos perigos é efetuada recorrendo a uma
matriz de risco que avalia o risco, tendo em conta a
probabilidade da sua ocorréncia, assim como a sua
severidade



Classificam-se os perigos relativamente
a probabilidade de ocorréncia da
seguinte forma:

|- Probabilidade baixa — quando existe uma baixa
probabilidade desse mesmo perigo ocorrer.

2- Probabilidade média — quando existe a
probabilidade esse perigo pode acontecer.

3- Probabilidade alta — quando o perigo ocorre varias
vezes ou até mesmo frequentemente.



e Os critérios de severidade foram divididos em
trés categorias:
> Severidade baixa (1),
> Severidade media (2) e
° Severidade alta (3).

» Com base nestes dois critérios, a classificacao
do risco é realizada da seguinte forma:

Risco = Probabilidade de ocorréncia (P) x Severidade (S)




Matriz de risco para a determinacao
de PCC’s

- Severidade (S)
- Baixa = | Média = 2 Alta = 3

Baixa = | | (NS) 2 (NS) 3 (AC)

Probabilidade Média = 2 2 (NS) 4 (AC) 6 (AQ)
(P)

Alta = 3 3 (AC) 6 (AC) 9 (AC)

Esta combinagao permite, atraves da aplicagao da matriz de
risco, dividir o mesmo em nao significativo (NS), quando o
valor de risco ¢ inferior a 3, e significativo ou a considerar
como possivel PCC (AC), quando o valor do risco € superior
ou igual a 3.



Pré-requisitos

e O HACCP nao e um Sistema isolado e isento de bases.

* Este faz parte de um sistema de procedimentos de
controlo.

e Para que funcione de forma eficaz € necessario
implementar alguns pre-requisitos, sem os quais € dificil
conseguir implementa-lo.

o Programa de Q e Programa de
Pré - Requisitos

Fra—ﬂ&q.leﬁltns




Os pré-requisitos

e Constituem um conjunto de procedimentos ou etapas
universais, que controlam condi¢oes operacionais dentro
de uma industria alimentar,

* Asseguram condicoes favoraveis a obtengao de um
alimento seguro.

e Devem ser estabelecidos de uma forma solida, ser
totalmente operacionais e verificados de forma a facilitar a
aplicacao e implementacao com éexito do sistema HACCP.




Consideram-se os seguintes Pré-requisitos:

* Higiene, saude e seguranca no trabalho;
* Instalagoes e equipamento;

* Plano de higienizagao e limpeza;

* Controlo de pragas;

» Controlo analitico (aguas, superficies, manipuladores,
produtos alimentares);

» Rastreabilidade;

¢ |dentificacao e codificacao dos produtos;
e Controlo de residuos;

e Manutencao e calibragao do equipamento;
e Varios registos HACCP;

* Formacao.

e Outros preé-requisitos do processo.



e Para avaliar o cumprimento dos pre-requisitos HACCP
recorre-se a listas de verificagao (Checklists), que sao
realizadas para avaliar o nivel de exigencias dos
regulamentos, bem como para verificar as atividades ja
efetuadas e ainda as que vao ser realizadas.

e Os pré-requisitos servem para prevenir, reduzir ou
eliminar a contaminagao dos alimentos durante a sua
armazenagem e preparagao. Os pre-requisitos fornecem
bases para uma efetiva aplicacao do HACCP, pelo que
devem ser operacionalizados previamente, so depois €
que se desenvolve e implementa o sistema HACCP.



Pontos ao longo do circuito da producao, que
devem ser controlados

e Higiene do manipulador e sua saude (exames medicos);

e Controlo de limpeza e desinfegoes das instalagoes,
equipamentos e utensilios (controlo de perigos fisicos,
quimicos e biologicos);

* Controlo microbiologico e fisico-quimico de aguas de
abastecimento;

* Controlo microbiologico e fisico-quimico de produtos
alimentares produzidos nas unidades alimentares;
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Pontos ao longo do circuito da producao, que
devem ser controlados

* Controlo microbiologico de utensilios, superficies e
manipuladores;

* Controlo de pragas;

* Controlo de viaturas (temperaturas, limpeza e
desinfegao), aqui deve ser realizado o controlo de
perigos biologicos, fisicos e quimicos.

e Controlo de temperaturas de todo o equipamento de

frio, (devem ser efetuados dois registos diarios), e
controlar os perigos, tanto biologicos como fisicos.
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Execucao e implementacao do
C Sistema HACCP

®
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O estudo do HACCP

e Que se inicia pela recolha e avaliagao de dados técnicos
por uma equipa pluriprofissional &,

* indispensavel para assegurar decisoes tomadas, que
podem garantir conformidade com os principios
enunciados, que sao fundamentados em informagoes
corretas recolhidas.

HACCP

Hazard Analysis Critical Cantrol Points



E ainda, um estudo HACCP

* Deve ser repetido sempre que se introduza quaisquer
mudangas significativas nas matérias-primas e de
embalagem, na formulagao, na linha de producgao e na
utilizacao do produto, entre outras mudangas.

e Quando o sistema HACCP e aplicado regularmente e
consistentemente, os problemas que poderao surgir
serao antecipados, e as medidas preventivas instaladas
para os poder evitar.




Passos para a implementacao do HACCP

e Para a elaboragao do plano HACCP, devem definir-se os
objetivos da implementacao do respetivo sistema.

e O Codex Alimentarius identifica apenas |2 passos, tendo,
no entanto, sido acrescentados um no inicio e outro no
final pelo, assim ficam no total 14 passos.
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Osl4 passos sao os seguintes:

| -Definir o ambito e o campo de aplicagao;
2-Constituir uma equipa HACCP;
3-Descrever o produto;

4-ldentificar a sua utilizagao prevista;

5-Construir o diagrama de fluxo; Principios

6-Confirmar o diagrama de fluxo; HACCP

7-Analise de Perigos e ldentificacao das Medidas
Preventivas;

8-Aplicagao da arvore de decisao para determinagao dos
Pontos Criticos de Controlo;

9-Estabelecer os limites criticos de cada PCC;

| 0-Estabelecer o sistema de vigilancia dos PCC'’s;




Osl 4 passos sao os seguintes:

9-Estabelecer os limites criticos de cada PCC;
| 0-Estabelecer o sistema de vigilancia dos PCC's;

| |-Estabelecer o plano de agoes corretivas, e de
procedimentos de verificacao;

|2-Criar um sistema de documentagao e registos;

| 3-Estabelecer procedimentos de verificagao do sistema
HACCP;

| 4-Rever o Plano HACCP



| -Definir o ambito e o campo de aplicacao

Empenhamento da diregao
0 Decidir sobre a implementagao;

0 Assegurar os meios necessarios, como por exemplo o
equipamento, a formacgao, e as regras para os
funcionarios;

0 Determinar responsabilidades aos diferentes setores
das empresas;

O Entre outros que se considerem relevantes.




2-Constituir uma equipa HACCP

Antes de formar a equipa, a pessoa responsavel pela
implementagao do Sistema deve recolher toda a
informagao necessaria para se proceder a
implementagao e planear reunioes com os
funcionarios, para estarem ao corrente do que se vai

proceder e como fazer, para se poderem cumprir os
requisitos legais.




A equipa HACCP deve ser constituida

* por pessoas competentes e que possuam um
conhecimento especifico do produto e do processo
realizado na empresa.

* Portanto, deve ser formada uma equipa colaboradora e
multidisciplinar constituida por individuos de diferentes
especialidades, pois a opiniao entre pessoas com
atividades diferentes sao enriquecedoras.

» Estas pessoas que vao fazer parte da equipa deverao
adquirir ou ter conhecimentos em formagao do Sistema

HACCP.

e Para alem disso, devem ainda ter conhecimentos sobre
os seguintes aspetos: O processo e produgao, a
qualidade (controlo da garantia), a microbiologia e o
desenvolvimento do produto.



e A equipa devera ter no maximo seis elementos,
dependendo da empresa e das suas necessidades,
podendo ter elementos internos e externos.

e Assim, a equipa HACCP pode ser constituida pelos
seguintes elementos:
> Diretor da Qualidade,
o Chefe da seccao de producao,
> Microbiologista,
> Encarregado da linha de produgao,

° entre outros.




3-Descrever o produto

» Esta etapa consiste no estudo de todos os
produtos/materias-primas e ingredientes utilizados no
processamento de alimentos.

* A descricao detalhada do alimento inclui a formulagao, a
composigao, o volume, a forma, a estrutura, a textura, a
embalagem, as condi¢oes de armazenamento e de
distribuicao, entre outras.
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4-ldentificar a utilizacao prevista do
produto

» Esta etapa serve para determinar quem vai consumir o
produto e como o vai fazer.

* Para alem de se descrever a utilizagao do produto, este €
também alvo de avaliacao e de controlo.




4-ldentificar a sua utilizacao prevista
do produto

e Deste modo, sao definidos os seguintes aspetos:

> O grupo alvo de consumidores (publico em geral,
idosos, criangas, jovens, entre outros), e identificagao de
grupos sensiveis (idosos, criangas, doentes.);

o Utilizagao esperada, ou seja, depois do produto
produzido, o fabricante fixa as condi¢oes de utilizagao e
quanto mais especificas forem, menor serao as
possibilidades do uso incorreto;

* O fabricante deve garantir uma margem de seguranga
(limite maximo) considerando que a utilizagao do produto
pode, acidental ou voluntariamente ser incorreta.



4-ldentificar a sua utilizacao prevista
do produto
s .

N
Sao ainda definidas as especificagoes do produto
final, nomeadamente:

o a utilizacao baseada no uso normal do mesmo,
° a durabilidade esperada,
° as instrugoes fornecidas para a sua utilizacao, e

° considerar todas as possibilidades razoavelmente
previsiveis de utilizagao erroneas.



5-Construir o diagrama de fluxo

Com esta etapa pretende-

se construir um fluxograma
(diagrama de fluxo ou
diagrama de fabrico) com a
sequéncia de todas as

etapas e dados técnicos
relativos ao processamento

do produto alimentar, para botar acender
) . il lenha fogo

mais tarde ser mais facil de

identificar os locais e y

circuitos de potencial -

contaminagao e pontos de
controlo.



6-Confirmar o diagrama de fluxo

e Depois da construcao do fluxograma, este deve ser
confirmado no local, para ver se realmente, este foi
realizado conforme se processam as etapas na
realidade, sendo este procedimento indispensavel
para garantir a veracidade do processo e das
informacoes recolhidas.

e A partir daqui as etapas descritas sao as mesmas que
os sete principios do sistema HACCP.




7 - Identificacao de todos os perigos
associados a cada passo (principio 1)

¢ |dentificar todos os perigos que sao possiveis de prever
que ocorram em cada etapa do processo;

e “Uma parte importante da analise de perigos consiste
em entender como estes podem passar ao alimento”

> Requer conhecimentos cientificos para permitir
adequada identificacdo de todos os potenciais
perigos;

> Requer algum trabalho de pesquisa;

> Pode ser encontrada informacdo em:
Documentos de referéncia;
Relatorios sobre toxinfeccoes;
Reclamacoes da empresa;
Pesquisa cientifica



Quadrol - Tipos de perigos

Quimicos Fisicos Bioldgicos

- Residuos de pesticidas; - Vidros; - Clostridium spp.;

- Fungicidas; - Metais e limalhas; - Listeria spp.;

- Fertilizantes: - Plastico; - Shigella spp.;

- Insecticidas; - Papel; - Salmonella sp.p;

- Antibidticos; - Cabelo ou penas; - Escherichia Coli spp.;
- Hormonas; - Sujidade; - Bacillus cereus:;

- Aditivos alimentares: - Pedras:; - Staphylococcus aureus;
- Corantes:; - Areia; - Vibrio spp.;

- Metais pesados; - Bijutaria; - Yersinia;

- Micotoxinas: - Objectos pessoais; - Parahemolyticus;

- Produtos quimicos | - Dinheiro; - Campylobacter jejuni;

(agentes de limpeza);
- Nitrosaminas;
- Hidrocarbonetos;
- Poliaromaticos (fumeiro);
- Lubrificantes.

- Canetas e lapis;
- Clips;
- Agrafos

- Parasitas, pragas;
- Virus;

- Bolores;

- Leveduras




Etapa 7 - Identificacao de todos os perigos
associados a cada passo (principio 1) (cont)

Factores a considerar a quando da analise dos
riscos:

e Probabilidade de surgirem os perigos e a gravidade dos
seus efeitos prejudiciais para a saude;

» Avaliagao quantitativa e/ou qualitativa da presenga de
perigos;

* Sobrevivéencia ou proliferagao dos microrganismos
envolvidos;

* Produgao ou persisténcia de toxinas, substancias
quimicas ou agentes fisicos nos alimentos;



Etapa 8 - Aplicacdao da arvore de decisao
para a determinacao dos PCC’s (principio 2)

* Nesta etapa a equipa devera ter uma lista completa dos
perigos, das suas causas e acgoes preventivas;

e E necessario antes de tudo aplicar todas as medidas
preventivas;

» Posteriormente € importante identificar os pontos do
processo em que o controlo e critico (PCC);

* Nao existe um limite para o numero de PCC's,
dependendo do processo e do tipo de produto.



Etapa 9- Estabelecimento dos limites
criticos de controlo (principio 3)

> Devem ser estabelecidos e validados para cada PCC
os limites criticos;

° Incluem medigoes de temperatura, tempos, aw,
humidade, cloro livre e parametros sensoriais
(aparéncia, textura);

> No caso de dados subjectivos, como a inspeccao visual,
os limites criticos devem conter especificagoes bem
claras dos alvos, bem como exemplos do que é
considerado inaceitavel (fotos, frases descritivas...);

> Em casos como tratamentos térmicos, o
estabelecimento de valores alvo e de limites criticos é
mais objectivo.



Etapa 10 - Estabelecimento dos proce-
dimentos de monitorizacao (principio 4)

#r Mediante os procedimentos de monitorizagiao devera
ser possivel detectar a perda de controlo de um PCC;

#r ldealmente a monitorizagio devera proporcionar
informagao a tempo de fazer as correcgoes que
permitam assegurar o controlo do processo e impedir
que se infrinjam os limites criticos;

#r Podem envolver medicdes fisicas, quimicas e/ou
microbiologicas (tempo, temperatura, pH,
contaminantes,...);

%y Este sistema devera ser capaz de detectar situagoes
fora de controlo dos PCC’S;

#r Nos casos em que a monitoriza¢ao nao seja continua,
a sua frequéncia deve ser estabelecida previamente no
plano.



Etapa | | - Estabelecimento das ac¢oes
correctivas (principio 5)

= Um plano de acgdes correctivas descreve o que deve ser
feito no caso de ocorrer algum desvio, isto €, se o valor a
ser medido se encontra fora dos limites criticos;

= O plano de acgdo deve conter os seguintes pontos:
Accao a tomar de imediato;
Quem deve ser informado e o tipo de relatorio a fazer;

O que fazer com os alimentos produzidos e que nao estao
conforme;

Investigar sobre a possivel causa do problema e como pode ser
evitado;

Quem assume a responsabilidade da decisao tomada.

= Apos a acgdo correctiva pode ser necessdrio efectuar uma
revisGo ao sistema de modo a evitar a repeticdo do
problema.



Etapa |2 - Estabelecimento de

Procedimentos de Verificacao (principio 6)

A verificagao € necessaria para determinar se:
e O sistema esta em conformidade com o plano;

e O sistema inicialmente desenvolvido esta apropriado ao
produto/processo corrente e esta activo.

As verificagoes devem ser feitas por pessoal qualificado,
capaz de detectar os desvios ou os problemas do

sistema. Estas pessoas devem fazer parte da equipa
HACCP ou de empresas de consultoria.




Etapa |2 - Estabelecimento de
Procedimentos de Verificacao (principio 6)

Entre os procedimentos de verificagao incluem-
S€E.
> Auditorias ao plano de HACCP
o Auditorias ao sistema HACCP e seus registos
o Revisao dos desvios e accoes correctivas
> Confirmagao que os PCCs estao sob controlo

o Testes microbiologicos a produtos intermeédios e
produto final analise do uso do produto por parte do
consumidor




Etapa |2 - Estabelecimento de
Procedimentos de Verificacao (principio 6)

Factores a avaliar nas verificacoes:
e Matérias-primas

e Recepgao das mateérias primas

* Processamento

e Equipamento

e Higienizagao

e Aparelhos de controlo /

e Materiais de embalagem



Etapa |2 - Estabelecimento de
Procedimentos de Verificacao (principio 6)

As inspeccoes de verificagao devem ser feitas:
- Por rotina ou esporadicamente

- Se os alimentos produzidos tém funcionado como
veiculo de toxiinfeccao alimentar

- Quando os critérios estabelecidos ou requeridos nao
foram cumpridos



Etapa |2 - Estabelecimento de
Procedimentos de Verificacao (principio 6)

Os procedimentos de verificagao comportam auditoria
do plano HACCP, auditoria da documentagao do
sistema, inspecgao dos desvios e as acgoes correctivas
tomadas

Auditorias :

Tem por finalidade verificar se:

> O sistema HACCP original continua adequado ao produto
e perigosdo processo

> Procedimentos de monotorizacdo e accoes correctivas
ainda estdo a ser aplicados

> Os métodos e frequéncias de verificacdo estdao
especificados



Etapa |12 - Estabelecimento de
Procedimentos de Verificacao (principio 6)

Etapas de uma auditoria

e Planeamento
e Desenvolvimento
e Relatorio

e Implementagao



Etapa |3 - Estabelecimento de

sistemas de registo e arquivo de dados
(principio 7)

Documentos do sistema de HACCP incluem:

» A descricao do sistema de HACCP;

e Os dados utilizados na analise dos perigos;

* As actas/conclusoes das reunioes da equipa de HACCP;
* Os registos de identificagao dos PCC’ s;

» A determinacao dos limites criticos;

e Os procedimentos de monitorizagao e registos;

* Os registos de monitorizagao dos PCC’s assinados e
datados;

* Os registos de desvios e acgoes de correcgao
efectuadas;

e Os relatorios de auditorias ao sistema;
» As modificacoes introduzidas no sistema de HACCP.



Etapa |3 — Estabelecimento de

sistemas de registo e arquivo de dados
(principio 7)

Os registos devem ter as seguintes
caracteristicas:

* Forma indexada;

e Permanentes;

» Permitir modificacoes;

» Permitir a facil identificacao;

* Arquivados por periodo dependente do tempo de
prateleira do produto;

e Assinados e datados.



Etapa |3 — Estabelecimento de

sistemas de registo e arquivo de dados
(principio 7)

Exemplos de documentos aplicados a algumas
fases do fabrico:

* Relacionados com os ingredientes:

e Registos relacionados com a seguranca do produto
e Processamento

e Embalagem

* Armazenamento e distribuicao




Etapa 14 - Revisao do plano HACCP

e A revisao do plano de HACCP ¢ usada para verificar se
ainda se mantém apropriado ou se € necessario
adicionar um novo processo de verificagao.

e O processo de revisao do Plano HACCP deve incluir as
seguintes areas:
Layout da fabrica ou ambiente;
Programa de limpeza e desinfecgao;
Sistema de processamento;
Riscos de envenenamento associados com o produto;
Alteracao de equipamento processual;

Nova informagao de perigos e riscos.




Beneficios

* O HACCP € o méetodo mais eficaz de maximizar a
seguranca dos produtos. E um sistema eficaz que
dirige os recursos e, as areas criticas, reduzindo,
deste modo, e deste modo reduz os riscos de
produzir e vender produtos perigosos

* O estudo HACCP quando corretamente completo
e implementado, identificara os fatores que afetam
diretamente a qualidade de um produto e a sua
seguranga, permitindo ao produtor de alimentos, a
nomeacao dos seus recursos técnicos do modo
mais eficiente.




Beneficios

Um dos principais beneficios do sistema HACCP ¢ a sua
flexibilidade, isto €, a possibilidade de ser aplicado a um
grande numero de conceitos, como :

- a seguranga microbiologica,

- corpos estranhos,

- contaminagao quimica,

- melhoria de qualidade,

- aumento na eficiéncia de producgao,
- melhoria do processo,

- segurancga pessoal,

- protegao do meio ambiente e

- desgaste da fabrica




Os beneficios do HACCP m
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Maximiza a seguran¢a dos produtos;

Introduz a seguranga no desenvolvimento de produtos
(prevé os potenciais riscos e sugere as respectivas de
medidas de controlo);

Reduz a probabilidade de ocorréncia de toxinfecgoes
alimentares (protecao da saude publica);

Diminui custos sociais a nivel de saude e evita prejuizos
economicos;

Favorece a confianca dos consumidores;

Permite o acesso ao fornecimento de grandes
Instituicoes e Empresas;
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Os beneficios do HACCP

SGS
Facilita as oportunidades de comeércio dentro e fora da
Uniao Europeia;
Aumentam as possibilidades de negocios para as
Empresas;

O profissional que conhece e utiliza o sistema HACCP
e mais valorizado no mercado;

E recomendado por organizagoes internacionais que o
considera um meio mais efetivos de controlar
problemas na producao de alimentos;

A producao dentro das normas do sistema, garante a
seguranga e a qualidade dos produtos alimentares;

Pode ser usado como prova de defesa contra agoes
legais.



Desvantagens do sistema HACCP

* Por vezes, quando o sistema nao € corretamente
implementado, pode trazer varios problemas, como por
exemplo:

>
>

>
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Concentragoes de fungoes numa so pessoa nas (PME);

Aumento dos desperdicios durante a produgao e de produtos
finais improprios para consumo;

Pagamento de coimas;

Aumento da probabilidade de criar problemas de saude aos
consumidores;

Pagamento de indemnizagoes;
Perda da confianca dos consumidores;

Diminuicao de clientes (consumo).




