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HACCP

- Hazard Analysis and Critical Control Points

- Andlise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos

José Luis de Oliveira Pinto ¥ r\ SABEF
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HACCP

- E um sistema preventivo de controlo da seguranca alimentar;

 ldentifica os perigos especificos e as medidas preventivas para
0 seu controlo em todas as etapas de producao

» Sistema preventivo de controlo alimentar que tem como
objectivo garantir a seguranca dos alimentos e a sua
salubridade ao longo do seu processamento.

José Luis de Oliveira Pinto ¥ r\ SABEF
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HACCP

Origens do Sistema HACCP

* Desenvolvido nos anos 60 pela empresa
Pillsbury Corporation (EUA),em
colaboracao com o Exército dos Estados
Unidos a pedido da NASA com o objectivo
de produzir alimentos seguros para o
programa espacial dos EUA do Norte

José Luis de Oliveira Pinto ¥ r\ SABEF
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HACCP

Desde 1980...

Esta metodologia é recomendada para
empresas do sector alimentar por organizacoes
como a Organizacao Mundial de Saude (OMS),
a Comissao Internacional de Especificacoes
Microbioldgicas dos Alimentos (ICMSF) e a
Organizacao das Nacoes Unidas para a
Agricultura (FAQO)

José Luis de Oliveira Pinto ¥ r\ SABEF
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HACCP

« Em 1993 0 Comité da Higiene dos
Alimentos da Comissao do Codex
Alimentarius publicou o Guia para
aplicacao do Sistema HACCP

- Directiva 93/43 do Conselho, de 14 de Junho

- Decreto-Lel n.° 67/98, de 18 de Marco

- Regulamento (CE) n° 852/2004, de 29 de Abrll

José Luis de Oliveira Pinto ¥ r\ SABEF
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HACCP

* Vantagens:
— Proteccao da saude publica
— Aumento da seguranca do produto
— Aplicavel a toda a cadeia alimentar
— Facilita oportunidades de comércio dentro e fora da EU
— Confianca do consumidor
— Diminuicao do n° de reclamacoes

 Desvantagens:

— Dificil implementacéo, havendo necessidade de recorrer a
acessorias externas.

José Luis de Oliveira Pinto ¥ r\ SABEF
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HACCP

Baseia-se em 7 principios:

1-Elaboracéao de fluxograma de processo. Identificacao de perigos e definicao
de medidas preventivas.

2-Definicao de Pontos Criticos de Controlo, (PCC).

3-Definicdo de limites criticos.

4-Definicdo de procedimentos de monitorizacéao — vigilancia.
5-Estabelecimento de medidas correctivas, caso ocorra desvio ao PCC.
6-Definicdo de um sistema de registos e arquivo de dados.
7-Estabelecimento de procedimentos de verificacao.

José Luis de Oliveira Pinto ¥ r\
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HACCP

Definicao....

Plano HACCP: Documento escrito, preparado de acordo
com os principios do HACCP e que refere os
procedimentos a serem sequidos, de modo a garantir o

controlo de um processo ou procedimento especifico.

Sistema HACCP: Resultado da implementacao de um
Plano HACCP.

José Luis de Oliveira Pinto ¥ r\ SABEF
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HACCP

e Como se trabalha em HACCP?

— Como comecar:
— N&o é possivel implementar HACCP sem serem assegurados
alguns requisitos:
« Empenho da direccao
« Seleccao da equipa HACCP
« Formacéao sobre a metodologia HACCP
 Verificacao das condicdes prévias — Layout.

José Luis de Oliveira Pinto ¥ r\ SABEF
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HACCP

Empenho da direccao

 E essencial o envolvimento e comprometimento da
direccao.

« Esta é responsavel pelo projecto e:
— Pela seleccéo da equipa HACCP

— Pelo controlo orcamental
— Pela disponibilidade de recursos financeiros e humanos

José Luis de Oliveira Pinto ¥ r\ SABEF
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HACCP

Selecao da equipa HACCP

- Responsavel pela elaboracdo, implementacéo e
manutencao do sistema na empresa.

- Multidisciplinar: pessoas com conhecimentos teoricos
e praticos na composicao/fabrico do produto.

- A selecao da equipa ¢ essencial para o sucesso do
processo de implementacao do sistema HACCP.

José Luis de Oliveira Pinto ¥ r\ SABEF
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HACCP

FORMACAO
» E indispensavel para o sucesso do Sistema HACCP

* Deve abranger todos os colaboradores, com diferentes
niveis de aprofundamento de conhecimentos:

- Administracao;
- Equipa HACCP;
- Pessoal responsavel pela monitorizacao.

José Luis de Oliveira Pinto ¥ r\ SABEF
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HACCP

* Verificacao das condicOes prévias
Pre-requisitos:
— Praticas de higiene adequadas

— Operacoes de limpeza e desinfeccao aplicadas com
um referencial especifico

— Cabdigo de Boas Praticas de Fabrico
— Codigo de Boas Praticas de Higiene

José Luis de Oliveira Pinto ¥ r\ SABEF



Implementacao do Sistema
HACCP

José Luis de Oliveira Pinto ¥ r\ SABEF



Implementacao do Sistema HACCP

3 FASES:
— Inicio
- Definicdo do ambito
* Formacao da Equipa HACCP
— Planeamento
» Descricao produto e processo
* ldentificac&o de perigos/riscos
» Identificacdo de PCC/Medidas de controlo
— Implementacgéo
» Monitorizacao
» Accbes Correctivas
* Registos/Arquivo
* Verificacao
» Correccdes ao sistema

José Luis de Oliveira Pinto ¥ r\ SABEF
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Implementacao do Sistema HACCP

Definir o ambito do plano HACCP
Decidir :

- qual o produto

- qual a linha de processo

- gue tipo de perigos se vao considerar

- limite do plano (saida da empresa, no ponto de venda, no
consumo)

< E preferivel comecar com um plano simples que pode ser
expandido do que um complexo que nunca é terminado.

José Luis de Oliveira Pinto ¥ r\ SABEF
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Caso Pratico...

* Queijaria ldeal

* Producéao de queijo fresco

« Leite de vaca pasteurizado

« 5000L de leite diarios

« Producéao diaria: 22 500
queijos (609)

Ambito de estudo

|dentificacdo, analise e avaliacdo dos perigos podem ocorrer ao
longo do processo de fabrico de gqueijo fresco, na Queijaria ldeal,
desde a recepcao das materias-primas ate a colocacéo do produto
no mercado.

José Luis de Oliveira Pinto ¥ r\ SABEF
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Implementacao do Sistema HACCP

Constituicao da Equipa HACCP

* 0 responsavel
— treino global e boa visao de conjunto;

* 0S “especialistas’

— conhecimentos técnicos: microbiologia, engenharia, tecnologia
alimentar, HACCP; e conhecimentos praticos: produgao, controlo da
gualidade;

« um administrativo/secretaria
— para tomar nota das conclusbes/decis6es tomadas pelo grupo).

José Luis de Oliveira Pinto ¥ r\ SABEF
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Implementacao do Sistema HACCP

Descricao do Produto

* A equipa HACCP deve reunir um conhecimento o mais
detalhado possivel sobre o produto e processo de
producao:

- Composicao;

- Estrutura;

- Processamento;

- Embalagem,;

- CondicOes de armazenamento e distribuicao;
- Tempo de vida;

- InstrucOes de utilizacao.

José Luis de Oliveira Pinto ¥ r\ SABEF
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Implementacao do Sistema HACCP

ldentificacdo do uso pretendido do produto

* A identificagao dos potenciais consumidores do produto € muito
importante para uma avaliacao rigorosa dos riscos associados ao
produto. Devem ser recolhidas informacoes, tais como:

— Onde vai ser consumido o produto?
» Escolas? Hospitais? Lar da 32 idade?
— A populacéao alvo é especialmente vulneravel?
— As mateérias primas/ingredientes podem causar reaccoes alérgicas?
— Existem intolerancias associadas ao produto?
— Etc.

José Luis de Oliveira Pinto ¥ r\ SABEF
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aracteristicas relevantes do
produto

Queijo fresco de 60g de leite de vaca pasteurizado;
Comercializado em copos de poliestireno.

2. Ingredientes / Matéria-prima

- Leite de vaca

- Coalho liquido animal

- Fermentos lacteos

- Sal

- Cloreto de calcio liquido

3. Utilizacdo esperada

Para consumir pelo publico em geral;
Consumir em cru ou incorporado em preparacdes
culinérias (cru ou cozinhado)

4. Armazenagem , expedicao e
exposicao

Temperatura ambiente entre 0°C a 6°C

5. Tempo de prateleira

5 dias

6. Locais de Venda

Comeércio retalhista, grandes e pequenas superficies.
Consumidor final

7. Rotulagem

Queijo fresco de leite pasteurizado; % de matéria gorda;

Consumir até: dia/més; Produzido por:; Marca de
salubridade;

Quantidade liquida; Conservar entre 0°C e 6°C

8. Condic0Oes de transporte

Em carros com sistema de frio controlado a uma
temperatura inferior a 6 °C

José Luis de Oliveira Pinto 1
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Elaboracao do Fluxograma do processo e Esquema da
area de fabrico

- Representacao esquematica da sequéncia das etapas ou
operacoes usadas na producao de um determinado
produto.

- Deve ser bem legivel e de facil compreenséao.

- Deve incluir todos os passos do processo em sequéncia
(recepcéao de matérias-primas, preparacao,
processamento, distribuicao, retalho, consumidor).

José Luis de Oliveira Pinto ¥ r\
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Confirmacéao in loco do Fluxograma
-Confirmar o fluxograma no local
-Trabalho de Equipa

- Efectuar as alteracOes consideradas necessarias

José Luis de Oliveira Pinto ¥ r\ SABEF
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ldentificacao de perigos associados a
cada etapa do processo (Principio 1)

Enumerar todos os perigos (Fisicos, Quimicos,
Biologicos) com probabilidade de ocorrer em
cada etapa do processo.

José Luis de Oliveira Pinto ¥ r\ SABEF



Medidas Preventivas:

- Actividades que reduzem ou eliminam a
ocorréncia de perigos para um nivel
aceitavel.

«Medidas gue previnem a ocorréncia de um perigo.»

José Luis de Oliveira Pinto ¥ r\ SABEF
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Determinacéo dos pontos criticos de controlo (Principio 2)

Ponto de partida
- uma lista completa dos perigos e suas causas
- uma lista de medidas preventivas.

A ferramenta usada é a Arvore de Decisdao do Codex Alimentarius.

Nao existe um limite para o numero de PCC’s dependendo este do
processo e do tipo de produto

José Luis de Oliveira Pinto ¥ r\
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Ponto Critico de Controlo (PCC):indica que
numa determinada etapa ou operacao &
necessario exercer controlo.

Arvore de Decisdo: sequéncia de questdes que
permitem determinar se um ponto € um ponto
critico de controlo (PCC).

José Luis de Oliveira Pinto ¥ r SABEF



Arvore de Decisao

Q1. Existem medidas preventivas
para o perigo em questdo?

Néo

Modificar o passo,
processo ou produto

Sim I

E necessario o controlo neste passo Sim I
para a seguranca ?

Y

para eliminar ou reduzir a probabilidade de
ocorréncia paraum nivel aceitavel ?

Q2. Este passo é especificamente desenhado

PCC ;m I

Q3. Pode a contaminagdo com o perigo

ou pode aumentar a um nivel inaceitavel 7

identificado ocorrer em excesso do nivel aceitavel

Sim I Ntm I_>

Néio & PCC I

Q4 Ira um passo subsequente eliminar ou reduzir
a probabilidade de ocorréncia do perigo
identificado aum nivel aceitavel ?

Naoé PCC r Sim I Nao H PCC I
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Estabelecer limites criticos de controlo (Principio 3)

Valor que diferencia a aceitabilidade da inaceitabilidade do
processo.

Em cada Ponto Critico de Controlo (PCC),e necessario estabelecer
limites criticos: valores entre os quais é possivel controlar o perigo.

Definir limites criticos com uma base cientifica e/ou legislativa.

José Luis de Oliveira Pinto ¥ r\ SABEF



__\ 2

Por vezes nao é simples, principalmente no caso de dados subjectivos (como
a inspeccao visual)
- Nestes casos os limites criticos devem conter especificacdes bem claras, bem
como exemplos do que e considerado inaceitavel.

Ex.. fotografias

Noutros casos, como no processamento térmico, os limites criticos devem ter
uma base cientifica e os parametros a medir devem permitir demonstrar
gue o PCC esta sob controlo.

- Ex.: temperatura, tempo, humidade, pH, cloro disponivel.

José Luis de Oliveira Pinto ¥ r\ SABEF
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Estabelecer procedimentos de monitorizacao
(Principio 4)

« Monitorizar significa vigiar/controlar

« Conjunto de observacgoes ou medicOes efectuadas para avaliar se um ponto
critico esta dentro dos valores aceitaveis.

- A monitorizacdo permite detectar situacdes fora dos limites estabelecidos para cada
PCC.

- Definir: O Qué, Quem, Como e Quando monitorizar.
- Cria-se um documento para o efeito (ficha de registo).

José Luis de Oliveira Pinto ¥ r\ SABEF
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Desvio

« Ao fazermos a monitorizacao de um PCC, se
verificarmos gue foram ultrapassados os valores ou
padroes estabelecidos, dizemos que ocorreu um desvio.

« Corresponde a uma perda de controlo.

Accoes correctivas

 Em caso de desvio ao limite critico, € sempre necessario
recorrer a um Medida Correctiva

José Luis de Oliveira Pinto ¥ r\ SABEF
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« Estabelecer as Accdoes Correctivas (Principio 5)

- O plano de accdes correctivas deve conter:

accao a tomar de imediato;

guem deve ser informado e o tipo de relatorio a fazer;

0 que fazer com o produto gque foi produzido e ndo esta conforme;

investigar sobre a possivel causa do problema e como deve ser
evitado;

0 responsavel pela tomada de decisao.

José Luis de Oliveira Pinto ¥ r\ SABEF
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Estabelecer Procedimentos de verificacédo (Principio 6)

« Verificacdo: Método adicionais aos utilizados na monitorizacao, que
permitem determinar a eficacia do sistema e se este esta de acordo com o

plano.

Devem asseqgurar que:
- os PCC'’s, procedimentos de monitorizacao e limites criticos sao
apropriados;
- as accoes correctivas foram executadas correctamente.
 Devem ser efectuados no final do estudo HACCP e depois em
Intervalos predefinidos.

José Luis de Oliveira Pinto ¥ r\ SABEF
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Estabelecer Procedimentos de verificacao (Principio 6)

Exemplos de procedimentos de verificacao:

- auditorias ao plano HACCP;

- auditorias ao Sistema HACCP e seus registos;

- revisao de desvios e accodes correctivas;

- testes microbioldgicos a produtos intermedios e produto final;

- pesquisa de problemas aos produtos na cadeia de distribuicao/postos
de venda;

- analise do uso do produto por parte do consumidor.

José Luis de Oliveira Pinto ¥ r\ SABEF



Estabelecer Sistemas de Registo e Arquivo de Dados
(Principio 7)
Caracteristicas dos reqistos:
- forma indexada;
- permanentes;
- permitir modificagcGes e uma facil inspeccao;
- arquivados por periodo dependente do tempo de prateleira do
produto;

- assinados e datados.

Exemplos: Fichas de vigilancia, fichas de correccao, registos de formacao,
relatérios de analise, relatérios de auditoria.

José Luis de Oliveira Pinto ¥ r\ SABEF
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Revisao do Plano HACCP

> E usada para verificar se ainda se mantém apropriado
Ou se é necessario adicionar um novo processo de
verificacao.
» Pode incluir as seguintes areas:
- layout da fabrica;
- programa de limpeza e desinfeccao;
- alteracOes de equipamento;

- nova informacao de perigos e riscos.

José Luis de Oliveira Pinto ¥ r\ SABEF
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Sucesso na implementacao do HACCP

- Total compromisso e empenho da administracao
e de todos os colaboradores;

- Cumprimento das Boas Praticas de Fabrico e
das Boas Praticas de Higiene na organizacao;

- Basear-se na realidade de cada empresa e nao
em copias de outras empresas ou modelos preé-
definidos.

José Luis de Oliveira Pinto ¥ r SABEF



« Obstaculos a ultrapassar na implementacao do Sistema

- Industria tradicional e conservadora

- Preocupacoes sobre custos de producéao e despesas gerais elevadas
- Falta de informacao

- Falta de formacao do pessoal

- Falta de recursos técnicos e recursos humanos;

- Concentracao de funcoes

- Escassez de informacéo disponivel em portugués

José Luis de Oliveira Pinto ¥ r\ SABEF
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Minas e
Armadilhas...

* No decurso do estudo HACCP e da
Implementacao do sistema surgem,
frequentemente, alguns erros que dao
origem a planos HACCP pouco
exequiveis, podendo assim comprometer
a sua eficacia.

José Luis de Oliveira Pinto ¥ r\ SABEF
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Minas e
Armadilhas...

« Definicao incorrecta do ambito de estudo HACCP;
 Demasiados PCC's;
« PCC'’s dificeis de monitorizar:

 Falta de registo de notas durante o estudo,
podendo dificultar futuras revisoes ao plano;

» Copias de planos HACCP de outras empresas

José Luis de Oliveira Pinto ¥ r\ SABEF



22

CUMPRIR O PLANO

« Se cada operador cumprir correctamente
com 0s procedimentos estabelecidos, 0s
resultados serao satisfatorios e as
analises menos necessarias.

José Luis de Oliveira Pinto ¥ r\ SABEF
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TRABALHO DE EQUIPA

O trabalho de equipa depende da
colaboracao individual de cada operador.

José Luis de Oliveira Pinto ¥ r\ SABEF
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