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O que é?

¢ Analise dos Perigos e Pontos Criticos de Controlo
— Hazard Analysis and Critical Control Points

¢ O sistema HACCP consiste numa abordagem
sistematica e estruturada de identificagdo de perigos e
da probabilidade da sua ocorréncia em todas as etapas
da producéo, definindo medidas para o seu controlo

¢ Preocupacéo na seguranca alimentar

« “Mais vale prevenir do que remediar”

HACCP — Obrigacéo legal

» Directiva n°® 93/43/CEE do Conselho, de 14 de
Junho de 1993

— “com base nos principios a seguir enunciados, que
foram utilizados para desenvolver o sistema HACCP”

» Decreto Lei n° 67/98 de 18 de Marco de 1998
— Artigo 3° Autocontrolo

* Regulamento (CE) n°® 852/2004 do Parlamento
Europeu e do Conselho de 29 de Abril de 2004
relativo a higiene dos géneros alimenticios
— Principios HACCP




REGULAMENTD (CE) s 8522004 DO PARLAMENTO EUROPEU E DO CONSELHO
de 20de Abril de 2004
relative & higierse dos géneros aimenticios
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Artigo 5°
Anélise dos perigos e controlo dos pontos
criticos

1. Os operadores das empresas do sector
alimentar criam, aplicam e mantém um
processo ou processos permanentes
baseados nos principios HACCP.

2. Os principios HACCP referidos non° 1
sdo o0s seguintes: ...

Os principios HACCP....

a) ldentificac@o de quaisquer perigos que devam
ser evitados,eliminados ou reduzidos para
niveis aceitaveis;

b) Identificacdo dos pontos criticos de controlo na
fase ou fases em que o controlo é essencial
para evitar ou eliminar um risco ou para o
reduzir para niveis aceitaveis;

c) Estabelecimento de limites criticos em pontos
criticos de controlo, que separem a
aceitabilidade da n&o aceitabilidade com vista a
prevencao, eliminacdo ou reducéo dos riscos
identificados;




Os principios HACCP...

d) Estabelecimento e aplicacdo de processos
eficazes de vigilancia em pontos criticos de
controlo; (monitorizacéo)

e) Estabelecimento de medidas correctivas
quando a vigilancia indicar que um ponto critico
de controlo ndo se encontra sob controlo;

f) Estabelecimento de processos, a efectuar
regularmente, para verificar que as medidas
referidas nas alineas a) a e) funcionam
eficazmente;

Os principios HACCP....

0) Elaboracdo de documentos e registos
adequados a natureza e dimensao das
empresas, a fim de demonstrar a aplicacao
eficaz das medidas referidas nas alineas a) a f).

Sempre que seja efectuada qualquer alteracao
nos produtos, no processo, ou em qualquer fase
da producéo, os operadores das empresas do
sector alimentar procedem a uma revisao do
processo e introduzem as alteracfes
necessarias.

Artigo 5° - excepcoes...

3. 0 n° 1 apenas se aplica aos operadores das
empresas do sector alimentar que efectuem
qualquer fase de producao, transformacéo e
distribuicdo dos géneros alimenticios a seguir a
producdo primaria e as operacfes conexas
enumeradas no anexo |.

— Transporte, armazenagem e manuseamento de
produtos de producéo primaria produzidos no local de
producéo, desde que tal ndo altere substancialmente
a sua natureza;




Do regulamento...

« Aimplementagdo bem sucedida dos processos
baseados nos principios HACCP requer a plena
cooperagado e o empenhamento do pessoal das
empresas do sector alimentar.

« Para tanto, esse pessoal devera receber formagéo.

¢ O sistema HACCP é um instrumento que auxilia os
operadores de empresas do sector alimentar a alcangar
padrdes mais elevados de seguranca dos géneros
alimenticios.

¢ O sistema HACCP néo deve ser encarado como um
método de autoregulacdo e ndo substitui os controlos
oficiais.

Porqué HACCP?

Patogénicos emergentes Comércio
e oportunistas i i
p ~ internacional

Factores Legislacédo
sécio-econémicos / A
\ f Protecgao/confianga

Aumento do do consumidor

processamento

de produtos
alimentares

“Falhanco” do controlo
ao nivel do produto final Fonte: Archer, G
http://ww.food.leeds.ac.uk/courses/
modules/HACCP.htm

Controlo ao produto final

Tamanho da Nivel de Probabilidade
amostra contaminacdo |de aceitar o lote
5 1% 95%
5 5% 77%
5 10% 59%
10 1% 90%
10 5% 60%
10 10% 35%




« Nao podemos basear o controlo do processo baseado
em andlises ao produto final
— Distribuicdo ndo homogénea dos riscos
— Doses baixas
— Andlises microbiolégicas/quimicas lentas/dispendiosas
— Na&o permitem isolar o momento/local da “infec¢éo”

¢ Temos de controlar os Pontos Criticos de Controlo

¢ As analises ao produto final poderdo ajudar a ganhar
confianga no processo mas néo podem ser a base do
controlo

Antes do HACCP

» (Manual de) Boas Praticas de Fabrico

* Programas de higiene:
— Pessoal (formacéo...)
— Equipamento
— Instalagdes

» Controlo de pragas
* Qualidade da agua
» Seleccao de fornecedores

» Rastreabilidade do produto/matérias primas
— etc...

HACCP na pratica

» Pré-requisitos implementados
* Formacao
» Motivagao
» Apoio externo?
— Com conta, peso e medida

— O controlo do processo é uma actividade
continua!




Empenho da Direccao

Definigéo clara dos objectivos

MOTIVACAO Formagéo da equipa HACCP — TREINO
Auditoria & Fabrica/Exploracéo
Fluxograma/Anélise do processojI
Descrigéo do produto
Andlise/Avaliacéo dos Perigos/Riscos
Selecgdo dos pontos de controlo

Identificacédo dos PCC (&rvore)

Estabelecer as medidas de controlo

I

MOTIVAGAO —— Implementacao do —— TREINO
Sistema

I

Estabelecimento do sistema de
monitorizagdo e das acgdes
correctivas

Registo e arquivo

Verificagao/auditoria

I

Revisédo

I

Accdes Correctivas

Ainda (d)o Regulamento 852/2004...

« Os requisitos do sistema HACCP deverdo tomar em
considerag&o os principios constantes do Codex
Alimentarius.

» Deverdo ter a flexibilidade suficiente para ser aplicaveis
em todas as situagdes, incluindo em pequenas
empresas.

« Em especial, é necessario reconhecer que, em certas
empresas do sector alimentar, ndo é possivel identificar
pontos criticos de controlo e que, em certos casos, as
boas praticas de higiene podem substituir a
monitorizagdo dos pontos criticos de controlo.




Ainda (d)o Regulamento 852/2004...

« Do mesmo modo, o requisito que estabelece «limites
criticos» ndo implica que € necessario fixar um limite
numérico em cada caso.

« Além disso, o requisito de conservar documentos tem de
ser flexivel para evitar uma sobrecarga desnecessaria
para as empresas muito pequenas.

« A flexibilidade é também apropriada para permitir a
continuacéo da utilizagcdo de métodos tradicionais em
qualquer das fases de produgéo e em relagao aos
requisitos estruturais para os estabelecimentos.

Para terminar..

» Possiveis problemas
— Falta de Informagéo / formagao
— Meios humanos escassos
— Apoio da “direccdo”
— Dificuldades de comunicagéo
— Ma definigdo dos objectivos
— Burocratizacéo do sistema
— Manter o sistema a funcionar
— Empresa vs. Fiscalizag&o/Licenciamento
— Adequacéo/interpretacéo da legislacdo




