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ARVORE DE DECISAO HACCP

Uma vez identificados o0s perigos, tendo em conta o
conhecimento das suas possiveis causas e dos pontos de
contaminacdo, podem decidir-se as respetivas medidas
preventivas e de controlo. Ao atingir esta etapa a equipa de
HACCP deve ter uma lista completa dos perigos e suas
fontes de contaminacao e uma lista completa de acoes
preventivas. Em seguida € importante identificar os pontos do
processo nos quais o controlo é critico (PCC’s). Para um
dado perigo identificado pode existir mais do que um PCC e
ndo existe um limite para o numero de PCC’s que cada
processo produtivo pode ter.
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ARVORE DE DECISAO HACCP

A ferramenta usada nesta identificacdo é a Arvore de
Decisao recomendada pelo Codex Alimentarius representada
abaixo. A aplicacdo da Arvore de Decisdo deve ser flexivel
para adequacao ao tipo de operacao a analisar, por exemplo,
producdo, matadouro, processamento, armazenamento,
distribuicdo e outras. Assim esta arvore de decisdo deve ser
usada como um guia e pode eventualmente ndo ser aplicavel a
todas as situacoes, podendo ser usadas outras abordagens para
a identificacao dos PCC's.
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ARVORE DE DECISAO HACCP

A Arvore de Decisiao pode ser utilizada
para determinar quando uma interrupcao,
ponto ou procedimento particular no
processo ou preparacao dos alimentos,
deve ser considerada ponto de controlo
critico (PPC) (Anon, 1997)
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ARVORE DE DECISAO HACCP

Importante informar que esta arvore
decisoria € um EXEMPLO, portanto uma
sugestdo que Vvocé pode usar ou nhao.
Outros modelos de arvores ou ferramentas
l0gicas continuam sendo utilizadas.

Note que esta arvore decisoria, justamente
por seguir o HACCP classico do Codex
Alimentarius, ndo apresenta em sua linha
de raciocinio um caminho que diferencie
conceitualmente PCCs e PPROs
(Programa de Pré-Requisitos
Operacionais), 0 que a torna menos Uutil
para quem tem, por exemplo, um SGSA
com base na FSSC 22000.
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Arvore de Decisao
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O que é um plano
EXEMPLO DE DIAGRAMA DE FLUXO HACCP? Antes de

mais, € necessario
Recegéo de admitir que um plano
HACCP possa variar
no seu formato,
podendo em muitos
p mf‘d‘?pdl casos ser necessario
CEAAN  adaptélo  a  um

produto ou processo
produtivo especifico.
Aqui, referir-nos-emos
< a um plano de caracter
geral, exemplificativo,

capaz de fornecer

linhas orientadoras ao

Embaiagem’ [l Expesiicio desenvolvimento de
planos especificos a
desenvolver em

contexto real.

Rececdo de
alimentos
pereciveis

Armazenamento
em camara
frigorifica

Trituragdo |2 Mistura
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VERIFICACAO DO DIAGRAMA DE FLUXO

Apos a conclusdo do diagrama de fluxo do processo e
esquema da area de fabrico, estes devem ser verificados
por comparacdo no local, de modo a serem corrigidos ou
adicionados pormenores que entretanto, possam ser
considerados importantes. A confirmacdo do fluxograma
deve ser efetuada junto do processo, varias vezes ao
longo das horas de operacdes, cobrindo todas as
operacOes e envolvendo todos os elementos da equipa
HACCP.
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VERIFICACAO DO DIAGRAMA DE FLUXO
7 Principios do Sistema HACCP. :

1.1dentificacdo de perigos e medidas preventivas
2.1dentificacdo dos pontos criticos de controlo (PCC)
3.Definicdo de limites criticos associados a cada medida,
de cada PCC

4.Monitorizacdo de cada PCC

5.Definicdo de medidas corretivas para cada caso de
desvio

6.Definicdo de procedimentos de verificacdo do proprio
sistema

7.Criacdo de um sistema de registo para todos oS
controlos efetuados
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COMO IMPLEMENTAR UM PLANO HACCP?

Uma boa forma de garantir o sucesso da implementacao de
um plano HACCP ¢é a definicdo de uma cronologia
rigorosa a respeitar pelos diferentes envolvidos na
organizacao. Essa cronologia deve incluir a formacao
adequada dos individuos responsaveis pela monitorizacao
e implementacdo do plano, mas também de todos os
trabalhadores em contacto com os processos de fabrico —
cada colaborador deve estar ciente das suas
responsabilidades e dos riscos que a sua acao sobre o
produto pode causar.
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COMO IMPLEMENTAR UM PLANO HACCP?

Uma vez desenvolvido o plano HACCP em si, €
Importante produzir documentacao de suporte, como
manuais, procedimentos, instrucoes de trabalho quer para a
linha produtiva quer para as equipas de monitorizacao,
definindo e assegurando consisténcia nas acdes previstas.
E importante reter a nocio de que qualquer plano HACCP
necessitara de monitorizacdo e medidas de correcao
constantes.

Um plano eficaz depende de acoes de verificacdo regulares
e de atualizacOes sempre gue tal se justifique.
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OBRIGADO
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