Sistemas de Seguranca
Alimentar na Industria de
Hortofruticolas



Definicoes ...

Perigo - qualquer tipo de contaminacao bioldgica, quimica ou

fisica potencialmente causadora de um dano ao consumidor
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Definigoes ...

RISCO - Probabilidade de ocorréncia dum perigo para a

saude do consumidor
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Definigoes ...

Analise de RISCOS - Processo de recolha e avaliacdo de

Informacao sobre 0s perigos potenciais associados ao alimento,

que possam ser significativos no plano de HACCP
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& 1° Principio

+ Elaboracao de um fluxograma do processo
+ Identificac&o dos perigos e avaliagcao da sua severidade
+ Listagem dos perigos e especificacao das medidas de controlo

& 2° Principio

+ Determinacéo dos pontos criticos de controlo (PCC’s)

PCC

Ponto, procedimento, operacao ou etapa no qual o controlo
pode ser aplicado e que é essencial para prevenir ou eliminar um
perigo relacionado com a inocuidade dos alimentos, ou para o
reduzir a niveis aceitaveis
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& 3° Principio
+ Estabelecer os limites criticos que devem ser assegurados por forma a garantir
gue cada PCC se encontra controlado

& 4° Principio
+ Estabelecimento e implementacdo de procedimentos de monitorizacao para
controlo dos PCC’s

& 5° Principio

+ Estabelecer as accbes correctivas a serem tomadas quando a monitorizagao
indicar que um determinado PCC néao esta sob controlo
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# 6° Principio
+ Estabelecer os procedimentos de verificacdo para confirmar o funcionamento
eficaz do sistema HACCP

# 7° Principio

+ Estabelecer a documentacdo sobre todos os procedimentos e registos
apropriados a estes principios e sua aplicacao

14 Etapas de Implementacao
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Constituicao da Equipa HACCP

Descricdo do Produto

A

Identificacdo do uso pretendido

Construcao do fluxograma

Y

Confirmacao do fluxograma

Identificacdo e andlise de
perigos, identificacéo de
medidas preventivas

'©
)
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Identificacdo dos Perigos
Significativos

A

Identificacdo dos Pontos
Criticos de Controlo - PCC's
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Estabelecer limites criticos para
cada PCC identificado

A

Estabelecer Sistema de
Monitorizagao para cada PCC
identificado

A

Estabelecer Accdes Correctivas
e Suporte Documental de
Registo

Registo Documental

—~— RSP
W Plano de Monitorizacao

Seguranca Alimentar na Inddstria de Hortofruticolas <@



|dentificacao dos Perigos em cada Etapa do Processo

Definidos Grupos de Trabalho para cada Processo

r Analise de Risco para cada Perigo identificado

Indice de Frequéncia Indice de Gravidade

Indice de Risco: Frequéncia x Gravidade

Eliminac&o dos perigos com baixo indice de risco

v

Identificar Medidas de Controlo para os perigos significativos

Identificar Pontos Criticos

Estabelecer Limites de Controlo e Sistema de Monitorizacao dos PCC
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\ Constituicdo da Equipa HACCP P
— L T I — -
@ Proposta pela Gestédo de Topo Descricdo do Produto

@ Aprovada nas reuniao da Equipa de HACCP

Identificacdo do uso pretendido

@ A equipa pluridisciplinar formada elementos das |
seguintes areas relacionados com o produto/processo: Construgéo do fluxograma

® Controlo da Qualidade v

Confirmacao do fluxograma

® Producéao
. , . Identificacdo e andlise de
H SGI’VIQOS tecnicos perigos, identificacdo de
_ medidas preventivas
m Logistica i
m Comercial Identificacdo dos Perigos

Significativos

m Gestao da Qualidade

Identificacdo dos Pontos

= Investigagao e Desenvolvimento Criticos de Controlo - PCC's
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@ Agrupamento dos produtos produzidos e Constituigdo da Equipa HACCP|

comercializados em processos =TT~
1 7/ T Descri¢cdo do Produto - N
@ Descricao dos processos l \
\ ..~ 7
& Relacdo Processos — Linhas de Producéo \ | [dentificagao do uso pretendido,,
-~ ~ e e = - -
@ Relacao Processos — Produtos Construgso do fluxograma

@ Relacdo Produtos — Matérias Primas ,

Confirmacao do fluxograma

e — Especificacoes e ,
caracteristicas das matérias primas, subsidiarias, Identificacdo e analise de
-l - , perigos, identificacdo de
materiais de embalagem, agua do processo medidas pireventivas
@ Caracteristicas do produto final (legislagéao (dentficagéo dos Perigos
aplicavel, composicao/formulacéo, prazo de Significativos
validade, condi¢cdes de embalamento,
armazenamento, tipo de distribuicao e venda, Identificagio dos Pontos

Criticos de Controlo - PCC's

utilizacdo prevista e consumidores alvo, instrucoes
de utilizacao).
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‘ Constituicdo da Equipa HACCP

& Para todos os processos identificados foram elaborados ,
. -y . icdo d d
diagramas descritivos e pormenorizados de todas as pescrigao do Produto
etapas de fabrico, onde se identificam:

Identificacdo do uso pretendido

® Etapas do processo; i it
= Equipamentos de seguranca (peneiros, l/ Construgdo do fluxograma ‘\
imans, detectores de metais, etc.); \ , /
. ~ N | Confirmagéo do fluxograma_ ¥
® Zona de manipulacéo dos produtos; S —
m Local de entrada de reprocessados, identificagdo e andlise de
perigos, identificacdo de

m Entrada de matérias-primas, medidas preventivas
subsidiarias, material de embalagem, etc.; }

) Identificacdo dos Perigos
® Pontos de controlo do processo.; Significativos

m Zona de produtos nao conforme;

Identificacdo dos Pontos

@ Os diagramas foram verificados e confirmados no local,  criticos de Controlo - PcC's
com a Equipa HACCP, com o processo em funcionamento
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Constituicdo da Equipa HACCP

Y

Descricéo do Produto

Identificacdo do uso pretendido

’—_I—~

- . ~ ~

Construcdo do fluxograma ™

: /

. ~ ‘/
\Conflrmagao do quxograma,

—y -
e o =

Y

Identificacdo e andlise de
perigos, identificacdo de
medidas preventivas

)

Identificacdo dos Perigos
Significativos

Identificacdo dos Pontos
Criticos de Controlo - PCC's

2



& Os perigos associados a cada etapa do processo foram | constituigao da Equipa HACCP
|Identificados, listados e caracterizados por toda em ,
equipa em reunido de HACCP Descrigao do Produto

@ Dada a multidisciplinaridade da Equipa garante-se a Identificag&o do uso pretendido
identificacdo de todos os perigos

Y

Construcao do fluxograma

@ Perigos classificados segundo:

A

® Fisico — Vidro, madeira, metal, pedras, plasticos, Confirmag&o do fluxograma

papel, 0ssos, bijutarias, objectos de uso pessoal, ———— ==

etc.; 7 Identificacéo e anélise de ™ \
{ perigos, identificacdo de

® Quimico — metais pesados, pesticidas, N medidas preventivas /

lubrificantes, alergénicos, micotoxinas, radiacoes, ~S——m—=-"

OGM, etc; Identificacdo dos Perigos

Significativos

® Microbiol6gico — bactérias, fungos, etc;

m Biolodgico — Insectos, roedores, passaros, etc; dentificag&o dos Pontos
Criticos de Controlo - PCC's

m Administrativo — Erros ligados a etiquetagem e os
aspectos regulamentares nao ligados a higiene do
produto.
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Frequéncia com que ocorre o perigo

Constituicdo da Equipa HACCP

Extremamente improvavel / Nunca ocorreu

y
Descricéo do Produto

Improvéavel / 1 a 2 vezes por ano

Provavel / 1 a 2 vezes por més

Muito provavel / 1 ou mais vezes por semana e .
P P Identificacdo do uso pretendido

gl |lw [N~ | T

Certo / Todos os dias

Y

Gravidade do perigo Construgéo do fluxograma

Falha ndo causa efeito perceptivel (consumidor ndo se apercebe da falha), nem
dano/consequéncia.

A

Confirmacao do fluxograma

Falha causa efeito perceptivel (consumidor apercebe-se da falha), mas ndo implica
dano/consequéncia.

Y

i . o ] o . Identificacdo e andlise de
Falha implica dano/consequéncia no consumidor, com algum significado (peq. les&o) perigos, identificacdo de

medidas preventivas

Falha implica dano/consequéncia no consumidor, com significado (lesao grave).

o=~ T U=~
Falha implica dano/consequéncia no consumidor, muito significativo (possib. morte). | N

Identificacdo dos Perigos \
IR Resultado Conclusao SN Significativos P /
TN - — - .
Risco Baixo ~ e L 5=
IR<4 . N ignificativ
(tolerave) 40 Significativo Identificacdo dos Pontos
) . Criticos de Controlo - PCC's
5<IR<12 Risco Médio
, Perigo significativo
15<IR<25 Risco Alto
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HACCP - Identificacdo e Descri¢do dos Perigos - Analise de
Riscos - Medidas de Controlo

Processo: 1 - Linhas de embalamento Asséptico continuas

Edicéo: 11
Data: 20-09-2004
Pag.: 1/99

Cépia Nao Controlada

Identificacdo de Perigos

Analise de Risco

m
—
QD
o
js})

Perigo / Origem

Tipo

Descricédo

F| ol B| M

AD

Classificacao
do Risco

Medidas
Controlo

Etapa 1 — Recepcao e controlo das
Matérias primas

Elaborado por:

Verificado por:

Aprovado por:

FR-HACCP-1 Ed.2
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Constituicdo da Equipa HACCP

@ A cada perigo significativo, aplicou-se a arvore de ,

decisao, identificando-se os PCC’s Descrigéo do Produto

Identificacdo do uso pretendido

Modificar Processo
ou produto

E necessario v

o controlo Construcao do fluxograma

desta

Existen medidas de

etapa para garantir

controlo para o perigo
a seguranca?

identiicado 7 v

Confirmacao do fluxograma

Esta etapa do processo = g v
elimina ou reduz o risco para HAR BlFEk Identificagdo e analise de

- H - = H ? . . . pr ~
Nnivels aceltavels perigos, identificacdo de
o= medidas preventivas

)

Pode este perigo provocar
um risco exagerado ?

Identificacéo dos Perigos
Significativos

—_--—~~
l’ ~

Pode uma etapa seguinte

do processo reduzir ou eliminar Identificacdo dos Pontos

i ?
O perigo Criticos de Controlo - PCC's
smnl N\
-~

-
~~—__-——
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HACCP - Identificacdo dos Pontos Criticos de Controlo

Processo: 1 - Linhas de embalamento Asséptico continuas

Edicéo: 11
Data: 20-09-2004
Pag.: 1/99

Cépia Nao Controlada

Etapa

Origem do

Tipo de

Perigo Significativo Perigo

Descricado do Perigo
Significativo

IR

G

Arvore de Decisdo

P1

P2

P3 | P4 Qual? PCC

Etapa 1 — Recepcao e controlo das
Materias primas




p_ W g,
’— ‘\

- ~

’ N N
@ Limite critico — valor/critério que diferencia a ( EStagz'sgeF{C“g“itjsn%f;itc'gzz para
aceitabilidade da nao aceitabilidade em termos de Ml .

. —A
—y -
e | mm w-—

y
Estabelecer Sistema de

@ Para cada PCC foram definidos os limites de Monitorizag&o para cada PCC
seguranca que separam o aceitavel do inaceitavel, ou identificado

seja, os valores admissiveis para cada parametro & .
Estabelecer Accdes Correctivas
e Suporte Documental de

Registo

seguranca do produto.

# Os limites criticos foram estabelecidos para cada
parametro associado a um PCC

# Limites criticos suportados em evidéncias

& Limites criticos baseados em dados subjectivos (por
exemplo, inspeccéo visual) sdo suportados por
especificacOes claras do que € considerado aceitavel
ou nao
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& Monitorizacdo: observacdes ou medicoes dos
parametros de controlo para avaliar se um PCC esta
dentro dos valores aceitaveis

@ Fornecer atempadamente informacao que
permita desencadear acg¢oes correctivas antes que
seja necessario proceder a segregacao e/ou rejeicao
do produto

@ Efectuada por pessoal treinado, com
conhecimento e autoridade definida para
especificar e implementar ac¢gdes correctivas
sempre que necessario

@ A sua frequéncia deve ser especificada sempre
gue nao seja continua

Estabelecer limites criticos para
cada PCC identificado

’——-~~
- y ~

V2 “ Estabelecer Sistema de N\
Monitorizacao para cada PCC
identificado

A

Estabelecer Accdes Correctivas
e Suporte Documental de
Registo
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@ O qué — é que deve ser monitorizado. Ter a certeza
de que o que esta a ser monitorizado € para o PCC em
questao

# Onde — € que a monitorizacao deve ser feita, on-
line, off-line, etc... /

, ] ] o ] o /
& Como — é que a monitorizagao deve ser feita, sao |

necessarios procedimentos, um ou varios operadores, |

equipamento (calibragao) \\

& Quem — deve fazer a monitorizacao, identificar o
responsavel

& Técnica — deve ser consistente para obter
resultados correctos e reais

@ Frequéncia — com que deve ser monitorizado, de
forma a identificar tendéncias de desvio

& Rapidez — com gue os resultados séo obtidos

Estabelecer limites criticos para
cada PCC identificado

’——-~~
- y ~

V2 “ Estabelecer Sistema de N\
Monitorizacao para cada PCC
identificado

A

Estabelecer Accdes Correctivas
e Suporte Documental de
Registo
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Estabelecer limites criticos para
@ Para cada PCC foi definido o método de controlo, cada PCC identificado

periodicidade, registo e responsavel. - =

- A ~

7 “ Estabelecer Sistema de  ~

& Para cada PCC, estabelecer o conjunto de accoes a ,“\onitorizacsio para cada PCC

colocar em pratica quando se verifica um desvio num 7 identificado
parametro de controlo; definir as responsabilidade e ! ,
0S registos a efectuar. I 'Estabelecer Accdes Correctivas
\ e Suporte Documental de
\ Registo
N\
N 7’
~ s
~ -

Plano de Monitorizacao
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HACCP - Plano de Monitorizacao

Processo: 1 - Linhas de embalamento Asséptico continuas

Edicéo: 11

Data: 20-09-2004

Pag.: 1/99

Copia Nao Controlada

Etapa

Parametro a
Controlar

Limites
Criticos

Quem
Controla?

Quem
Valida?

Frequéncia

Como?

Medidas
Correctivas

Documento
s de Registo

DMM'’s

Etapa 1 — Recepcéao e controlo das
Materias primas

Elaborado por:

Verificado por:

Aprovado por:

FR-HACCP-1 Ed.2
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& Manutencao dos estudos de HACCP e comunicagcao

BNo minimo duas vezes por ano, o coordenador do estudo deve, formalmente,
reunir os elementos da equipa para identificar alteracdes ao estudo

m Uma vez por ano a Gestdo de Topo retine com a Equipa

B Sempre que o Coordenador da Equipa considere necessario, deve reunir a equipa
pararever o estudo, salientando-se as seguintes situacoes:

v novos produtos e/ou novas matérias-primas;

v mudancas nos sistemas de producéo e localizacdo do equipamento;
v mudancas nos programas de limpeza e desinfeccao;

v/ mudancas nos sistemas de embalagem, armazenamento e distribuicéao;
v mudancas do nivel de qualificacdo do pessoal e/ou atribuicdo de
responsabilidades;

v mudancas antecipadas dos hébitos dos consumidor e grupos de
consumidor;

v" inquéritos relevantes das partes externas interessadas e/ou queixas
indicando perigos de salude associados com o produto;

v’ requisitos legais;

v cliente, sector ou outros requisitos;
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