SEGURANCA ALIMENTAR Mnntug
Sistema HACCP

v Aplicacdo de um conjunto de accdes para a producao de alimentos saos.

L

Normas gerais e especificas de higiene e
medidas de controlo necessarias por forma a
garantir a seguranca dos alimentos.

» Cumprimento de obrigacfes especificas
impostas pela legislacao.
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SEGURANGCA ALIMENTAR e
Sistema HACCP T

» Programa de Pre-Requisitos
» Principios HACCP

Responsabilidade dos Operadores Economicos

Principais Perigos associados:

» Microbiologicos

Ex. Salmonella
» Quimicos

Ex. Residuos de detergente
» Fisicos

Ex. Cabelo, Mosca, Vidro
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SEGURANCA ALIMENTAR
Sistema HACCP

» Programa de Pré-Requisitos

Montijo

Conjunto de programas baseados em Principios Gerais de Higiene Alimentar
gue visam assegurar as condicdes minimas para a implementacéo do sistema,

ao nivel da salubridade e seguranca do produto alimentar.

+ Eliminar ou minimizar perigos associados com
a envolvente a unidade de processamento.
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» Programa de Pré-Requisitos

Montijo
Camana Municipal

1. INSTALACOES (Requisitos Legais de Licenciamento)

1.1 Implantacéo
- Localizacéo

- Contacto com o exterior

- Circuitos externos
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- Areas existentes no recinto externo

1.2 Construgao e “ Lay-Out”
- Revestimentos de tectos, paredes e pavimentos
- Sistemas adequados de ventilacao e iluminacéo

- Abastecimento de agua (indicagéo de existéncia de  agua ndo potavel)
- Sistema de drenagem

- Areas correctas e adequadas ao tipo de actividade exercida e respectivos circuitos
- Plano de Manutencédo e Conservacéao
1.3 Instalacbes Sanitarias/Vestiarios
- Revestimentos de tectos, paredes e pavimentos
- Sistemas adequados de ventilagdo, iluminagdo, abas  tecimento de 4gua (quente e fria) e drenagem
- Localizacéo
- Dotadas de pecas sanitarias regulamentadas e equip  amento basico

- Presenca de cacifos individuais
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» Programa de Pré-Requisitos
2. EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

2.1 Caracteristicas Gerais

- Equipamentos e utensilios adequados e suficientes
- Material adequado ao ramo alimentar (incluindo lub
- Instalacdo adequada

- Facil de higienizar

2.2 Caracteristicas Especificas

- Existéncia de lavatorios em numero suficiente e be
- Dispositivos de lavagem e secagem de maos

- Contentores herméticos de comando ndo manual

- Calibracéo dos equipamentos de medicéo

- Plano de Manutencao e Conservacéao
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para a actividade em questéo

rificantes e quimicos utilizados)

m localizados

Montijo




» Programa de Pré-Requisitos

3. HIGIENE PESSOAL

3.1 Caracteristicas Gerais
- Formacao da area da seguranca alimentar
- Praticas de conduta de higiene implementadas
- Vestuario adequado as fungdes (local de recepcao e

- Programa de Formagao

3.2 Caracteristicas Especificas

- Existéncia de um programa de rastreio de saude
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distribuicdo de vestuério)

Montijo

Camana Munizipal



» Programa de Pré-Requisitos

4. HIGIENE DAS INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E UTENSILI OS

4.1 Produtos de Limpeza
- Homologados para o ramo alimentar
- Existéncias de fichas técnicas e de seguranca

- Adequados ao tipo de limpeza

4.2 Equipamento e Material de Limpeza
- Homologados para o ramo alimentar

- Existéncias de fichas técnicas e de seguranca

- Adequados ao tipo de limpeza

4.3 Higienizacao
- Plano de Higienizacéo (o qué, como, quando, quem)
- Registos de higienizacao e registos de controlo de higienizagao

- Desvios e AccOes Correctivas

4.4 Implementacao
- Implementacédo do Plano de Higienizacdo e regras de  higiene
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» Programa de Pré-Requisitos Montio

Camana Munizipal

5. MANUSEAMENTO E CONTROLO DE RESIDUOS

5.1 Contentores de Recolha
- Herméticos de comando ndao manual

- localizacgéo e identificacéo

- Higienizacao

5.2 Manuseamento de Lixo
- Recolha

- Destino de armazenagem

- Regras de manuseamento

5.3 Controlo
- Responsabilidade de destruicédo

- Higienizacdo dos contentores e dos locais de armaz ~ enagem

- Desvios e Accdes Correctivas
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» Programa de Pre-Requisitos

6. CONTROLO DE PRAGAS

6.1 Programa de Controlo de Pragas
- Responsabilidade

- Métodos de prevencéao e destruicdo
- Implementacéo das regras de controlo
- Controlo de eficacia

- Desvios e Accdes Correctivas
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» Programa de Pré-Requisitos M;ntijn

Camana Munizipal

7. SELECCAO DE FORNECEDORES

7.1 Fornecedores
- Identificacao
- EspecificagOes acordadas
- Avaliacao de fornecedores

- Contratualidade

8. RECEPCAO DE PRODUTOS

8.1 Controlo de recepcéao
- Local de recepcao

- Regras de recepcéao
- Controlo de recepcao de produto alimentar e ndo al  imentar (temperaturas, embalagens, aparéncia)
- Controlo da etapa recepcéo (local, transporte, con  dicGes de entrega)

- Desvios e acc¢les correctivas
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» Programa de Pré-Requisitos Montio

Céamara Municipal

9. PROCESSO PRODUTIVO

9.1 Armazenagem
- Locais adequados
- Condicdes de armazenagem
- Cumprimento das regras de armazenagem
- Métodos de controlo de armazenagem (temperaturas)

- Desvios e acc¢Oes correctivas

9.2 Manuseamento/Producao
- Conhecimento do processo produtivo
- Cumprimento das regras de manuseamento

- Controlo do processo (registos)

- Desvios e acc¢des correctivas
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Montijo

Camana Municipa

» Programa de Pré-Requisitos
10. TRANSPORTE

10.1 Veiculos de Transporte de Produtos Alimentare s
- Veiculos adequados e suficientes para o fim a que se destinam
- Identificacao dos veiculos
- Controlo de higiene e manutencao dos veiculos

- Desvios e acgdes correctivas

10.2 Transporte
- Cumprimento das regras de expedicdo e transporte

- Controlo do método de transporte (registos)

- Desvios e accOes correctivas
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» Programa de Pré-Requisitos

11. RASTREABILIDADE

11.1 Rastreabilidade
- Controlo de origem e destinos dos produtos
- Identificacao de lotes
- Codificacéo de produto

- Desvios e acc¢des correctivas

Gabinete de Sanidade Pecuaria
25/03/2008

Montijo

Camana Munizipal
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SEGURANCA ALIMENTAR Montijo
Sistema HACCP

» Principios HACCP

Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo

Sistema que identifica, avalia e controla Perigos, por forma a garantir a
seguranca dos alimentos.

E uma ferramenta de prevencéo que atende ao cumprimento de sete principios.

+ Eliminar ou minimizar perigos associados com
as etapas do processo produtivo.
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» Principios HACCP Montio

Premissas;

A. Ambito do Plano HACCP
- Descricao das etapas envolvidas e dos perigos abor  dados

B. Constituicdo da Equipa HACCP

- Formacao de equipa multidisciplinar (elementos int ernos e/ou externos)
- Conhecimentos

C. Descricdo do Produto

- Designacao; Forma de Apresentacao; Processamento; Caracteristicas (microbioldgicas e
fisico-quimicas; Forma de Utilizacdo; Populacdo Alv 0, Validade; Distribuicdo; Listagem de
matérias-primas e matérias subsidiarias

D. Fluxograma de Producéo

- Representacdo esquematica da sequéncia de todos 0s passos/etapas
do processo produtivo

- Confirmacéo do fluxograma no local de producao
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Montijo

> Principios HACCP

Principio 1 — Analise de Perigos e Avaliacao de Risco

- Listar perigos (microbioldgicos, quimicos e fisicos) possiveis de acontecer

em cada etapa do processo
- Considerar a probabilidade de ocorréncia e a severidade — significancia do perigo
- Medidas preventivas para cada etapa do processo
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Montiio
> Principios HACCP

Principio 2 — Determinar os Ponto Criticos de Controlo (PCC)

Um passo onde se pode aplicar um controlo, essencia | para
Prevenir, eliminar ou reduzir um perigo para niveis aceitaveis

- Identificacao dos PCCs (pode utilizar-se a “arvore de decisao”)
- Classificacao dos riscos nao controlados por PCCs
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Montijo

> Principios HACCP

Principio 3 — Estabelecer Limites Criticos para cada PCC

Um critério que separa o aceitavel do ndo inaceitav el

- Especificar e validar limites criticos para cada PCC
- Estabelecer critérios como medicbes, parametros sensoriais, parametros legais
- Os limites devem poder ser medidos

—)
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Montijo

> Principios HACCP

Principio 4 — Estabelecer um Sistema de Monitorizacdo para cada PCC

Conduzir uma sequéncia planeada de observacbes oum  edicOes de
parametros de controlo para assegurar que cada PCC esta sob controlo

- Observacotes e medicdes de um PCC, relativamente aos seus limites criticos

- Procedimentos que possibilitem a deteccéo da perda de controlo de PCC

- Designacao da caracteristica em analise, do método de analise, da frequéncia
e do responsavel

- Controlo da monitorizacao — ajustes ao processo se houver tendéncia para a
perda de controlo no PCC

- Registos de monitorizacao e registos de controlo de monitorizacao
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Montijo

Camana Munizipal

» Principios HACCP

Principio 5 — Estabelecer Accdes Correctivas para cada PCC

AcclOes tomadas quando os resultados da monitorizaca o num PCC
indicam a perda de controlo — Desvio ao limite criti co

- Estabelecer accoes correctivas especificas para cada PCC

- Accbes que permitam ter de novo o controlo do PCC

- Registos dos desvios e das accdes correctivas
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Montiio
> Principios HACCP

Principio 6 — Estabelecer Procedimentos de Verificacao

Aplicacdo de métodos, procedimentos, testes e/ou ou tras avaliacbes
para determinar a conformidade com o Plano HACCP (s e este esta a
funcionar correctamente)

- Revisao ao sistema HACCP e dos seus registos
- Revisao dos desvios

- Confirmacéo de que os PCCs sdo mantidos sob controlo

Equipa HACCP

Validacao — obter evidéncias de que os elementos do Plano HACCP
sao efectivos
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Montijo

Céamara Municipal

» Principios HACCP

Principio 7 — Documentacao

- Manutencao de registos
- Manutencao de outra documentacao
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