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5.4. Dificuldades na Aplicacao do HACCP

- (lista nao exaustiva)

Tendo em conta que nem sempre € facil implementar um sistema HACCP, apresenta-se uma listagem de

alguns dos problemas mais comuns na implementacao e manutencéo do HACCP, bem como algumas solugoes
(Quadro 6).
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Dificuldade

Solucao

Falta de formagdo em HACCP
pelas pessoas que constituem a
empresa

Formacao prévia a implementagéo para se familiarizarem com
a metodologia e legislacdo aplicavel.

Pequena dimensao da maioria
das empresas

N&o é necessario ser uma empresa grande.

A legislacdo aplica-se a todos os tipos de empresa, indepen -
dentemente da dimenséo, e as medidas expostas na legislagéo
sdo flexiveis, quanto a forma encontrada pela empresa para o
seu cumprimento. Dai a diversidade de Planos HACCP dos
mesmos setores de atuacao, que reflete as realidades distintas
de cada empresa.

Défice de quadros técnicos que
possam desenvolver e manter o
HACCP

Quando as pessoas na empresa tém formacdo em HACCP,
podem eles préprios implementar e manter o sistema; podem
também recorrer a prestacao de servicos de empresas de
consultoria.

Manutencéo e atualizacédo do
HACCP apés o desenvolvimento

Organizagao das tarefas de manutencao e atualizagdo do
Sistema HACCP.

Elaboracédo de um calendario com as tarefas e distribui¢cdo das
mesmas ao longo do ano.

Baixo risco do produto - facilitar
a andlise de perigos e/ou
confundir perigos

Concentrar-se apenas no tipo de produto que faz parte do
ambito do estudo HACCP; avaliagao dos perigos inerentes que
podem afetar o produto; o Plano HACCP pode nao ter PCC,
no entanto, esta conclusdo tem que ser bem fundamentada
(realidade da empresa, experiéncia na area e bibliografia
cientifica).

Complexidade para controlar a
rastreabilidade

Implementar um sistema de rastreabilidade simples e pratico.
Verificacao peridédica do mesmo através de ensaios de rastrea-
bilidade e apuramento das causas para as possiveis falhas.
Realizagdo de reunides com os restantes elementos da
empresa para estabelecer procedimentos de melhoria nos
controlos; Formagéo das pessoas responsaveis.

Custos envolvidos no caso de
ser necessaria remodelagao das
instalacdes

Procurar ajuda especializada antes de comecar as obras de
remodelacdo para otimizar as instalagdes ja existentes, bem
como a otimizagéo do fator custo versus qualidade dos
materiais/obras a adquirir/efetuar.
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Acao corretiva — Agéo para eliminar a causa de uma ndo conformidade detetada ou outra situagédo indesejavel.

Acondicionamento - Protecdo de um produto por meio de um invélucro inicial ou de um recipiente inicial em
contacto direto com o produto em questdo, bem como o proprio invélucro ou recipiente inicial.

Agua destinada ao consumo humano - Toda a 4gua no seu estado original, ou apds tratamento, destinada a
ser bebida, a preparagéo de alimentos, a higiene pessoal ou a outros fins domésticos, independentemente
da sua origem e de ser fornecida a partir de um camiao cisterna, em garrafas ou outros recipientes, com
ou sem fins comerciais. Toda a agua utilizada numa industria alimentar para fabrico, transformacgao, con-
servacado ou comercializagcdo de produtos ou substancias destinadas ao consumo humano, assim como
a utilizada na limpeza de superficies, objetos e materiais que podem estar em contato com os alimentos,
exceto quando a utilizacdo dessa agua nio afeta a salubridade do género alimenticio na sua forma acabada.

Alimento seguro — Alimento que nao representa perigo para a saude do consumidor.
Arvore de decisdo — Sequéncia de questdes aplicadas a cada etapa ou operagdo do processo que permite
identificar os perigos relevantes e determinar em que passo ou operacdo do processo o Ponto Critico de

Controlo (PCC) se encontra.

Analise dos riscos — Um processo constituido por trés componentes interligadas: avaliagao, gestdao e comuni-
cacao dos riscos (Regulamento (CE) n.° 178/2002, de 28 de janeiro).

Auditoria — Exame cuidadoso, sistematico e independente das atividades desenvolvidas em determinada em-
presa ou setor, cujo objetivo é averiguar se estas estdo de acordo com os planos estabelecidos previamente,
se foram implementados com eficacia e se estdo em conformidade com os objetivos.

Auditoria externa — Auditoria para efeitos de certificacdo. Efetuada por um auditor da entidade certificadora.

Auditoria interna — Auditoria efetuada internamente por uma pessoa qualificada designada pela empresa.

Boas Praticas de Higiene (BPH) — Conjunto de regras que definem as condi¢des de higiene das operagdes no
comércio dos géneros alimenticios e que garantem a seguranga dos mesmos.

Cadeia alimentar — Sequéncia de etapas e operagdes envolvidas na producéo, processamento, distribuicao,
armazenagem e manuseamento de um género alimenticio, desde a producdo primaria até ao consumo.

Certificacdo — Atividade que permite assegurar que os critérios da qualidade e seguranga descritos numa
determinada norma sdo cumpridos. E realizada por uma empresa independente (auditores externos), é vo-
luntaria e normalmente valida por um ano.
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Cddigo de Boas Praticas — Conjunto de boas praticas adotadas, de modo a ndo comprometer a seguranca ou
inocuidade dos alimentos.

Comercializagao — Detencéo, exposig¢édo e oferta para venda, entrega ou qualquer outra forma de colocagéo
do produto alimentar no mercado.

Conformidade — Cumprimento de uma determinada norma, documento normativo, disposicdo, requisito ou
caracteristica referente a produto, servico, contrato, projecto ou documento devidamente identificado.

Consumidor final — O ultimo consumidor de um género alimenticio que o utilizara conforme o fim previsto para
a forma comercializada na distribuigao.

Contaminagéo — Presenca nao intencional de qualquer material estranho nos alimentos quer seja de origem
quimica, fisica ou biolégica que o torne inadequado para consumo.

Consultoria em Higiene e Seguranca Alimentar — Servigo de caracter facultativo, que apoia empresas do setor
alimentar, com o objetivo de as preparar para a implementacao de requisitos legais (relacionados com o

setor), implementagao de sistemas de gestao da qualidade e seguranga alimentar, certificagoes.

Controlo — Conjunto regular de agdes destinadas a garantir que os procedimentos definidos nas operagdes séo
seguidos e que os limites criticos ndo sao ultrapassados.

Corpos estranhos — Todo o material ou objeto que se encontre em local alheio, que ndo se enquadre no pro-
cessamento do produto em causa; contaminacao fisica.

Correcgao — Agéo para eliminar uma ndo conformidade detetada.

Desinfecao — Processo cujo objetivo € a destruicdo das formas vegetativas dos microrganismos, em especial
os patogénicos, que podem contaminar o ambiente, as superficies, as maos e os alimentos.

Desinfetante — Agente quimico de desinfecao.
Empresa do setor alimentar — Qualquer empresa, com ou sem fins lucrativos, publica ou privada, que se
dedique a uma atividade relacionada com qualquer das fases da producgéo, transformacgéao e distribuicdo de

géneros alimenticios (Regulamento (CE) n.° 178/2002, de 28 de janeiro).

Fiscalizagao — Supervisdo e acompanhamento de uma atividade ou agao regida por normas ou leis especifi-
cas. A fiscalizag@o nao é solicitada pela empresa e os resultados podem ter consequéncias legais.

Fluxograma — Representacdo esquematica e sistematica da sequéncia e interagdes das etapas de um pro-
cesso.
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Género alimenticio — Entende-se por género alimenticio ou alimento para consumo humano, qualquer subtan-
cia ou produto transformado, parcialmente transformado ou ndo transformado, destinado a ser ingerido pelo
ser humano ou com razoaveis probabilidades de o ser (Regulamento (CE) n.° 178/2002, de 28 de janeiro).

Género alimenticio ndo seguro — Um alimento é considerado ndo seguro no caso de ser prejudicial para a
saude ou impréprio para consumo humano. Exemplos: alimentos com contaminagdes quimicas, fisicas ou
microbiolégicas que possam colocar em risco a saude dos consumidores (Regulamento (CE) n.° 178/2002,
de 28 de janeiro).

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) — Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo; sis-
tema que identifica, avalia e controla perigos que sao significativos para a seguranca alimentar.

Higiene dos géneros alimenticios — Medidas e condigcdes necessarias para controlar os riscos e assegurar
que os géneros alimenticios sejam proprios para consumo humano tendo em conta a sua utilizagéo (Regu-
lamento (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril).

Higienizac&o — Conjunto de atividades de limpeza e desinfegao.

Implementacéo — Aplicacdo e cumprimento de procedimentos definidos, monitorizagao da aplicagdo. Inclui a
formacéao dos colaboradores e ndo implica a certificagéao.

Intoxicagao — Enfermidade que resulta da ingestdo de alimentos contendo uma determinada quantidade de
microrganismos patogénicos capazes de produzir ou libertar toxinas apds a ingestéo.

Layout — Forma como se dispde a sequéncia dos processos e equipamentos.

Lavagem — Procedimento de limpeza através de detergentes e agua.

Lavagem das maos — Remocao de sujidade, residuos de alimentos, poeira, gordura ou outro material indese-
javel das maos.

Legislacao alimentar — Disposicdes legislativas, regulamentadas e administrativas que regem os géneros ali-
menticios em geral e a sua segurangca em particular, a nivel quer Comunitario quer Nacional; abrange todas
as fases da producéo, transformacéao e distribuicdo de géneros alimenticios, bem como os alimentos para
animais produzidos para, ou dados a animais produtores de géneros alimenticios (Regulamento (CE) n.°
178/2002, de 28 de janeiro).

Limite critico — Valor ou critério que separa a aceitabilidade da inaceitabilidade do processo numa determinada
etapa.

Limite operacional — Valor ou critério, identificado pela analise de perigos, como essencial para controlar a
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probabilidade de introducdo de um perigo para a segurancga alimentar.
Limpeza - Eliminacao de residuos e sujidades de superficies ou utensilios.

Lote — Conjunto de unidades de venda de um género alimenticio produzido, fabricado ou acondicionado em
circunstancias praticamente idénticas.

Manipuladores de alimentos — Todos aqueles que, pela sua atividade profissional, entram em contacto direto
com alimentos (pessoal empregado na preparacédo e embalagem de produtos alimentares, na distribuicao
e venda de produtos ndo embalados e na preparacéo culinaria de alimentos em estabelecimentos onde se
confecionam e servem refeicdes ao publico em geral ou a coletividades, bem como aos responsaveis pelos
referidos estabelecimentos).

Marcha em frente — Circuito pelo qual os alimentos devem seguir, da zona mais suja para a mais limpa, para
que os alimentos prontos a servir ndo se cruzem com os alimentos que irdo ser descascados, lavados, etc.

Matéria-prima — Substancia ou produto utilizado no processamento de alimentos.
Medida de controlo — Agéo realizada para evitar ou diminuir a ocorréncia de um perigo.

Microrganismos — Seres vivos microscopios, nos quais se incluem bactérias, bolores, virus, leveduras e pro-
tozoarios.

Microrganismos patogénicos — Microrganismos suscetiveis de causar doencgas infeciosas.

Monitorizar — Conduzir uma sequéncia planeada de observagbes ou medi¢cbes para avaliar se as medidas de
controlo estdo a funcionar como previsto.

N&o conformidade — Nao satisfagdo de um requisito.

Operador de uma empresa do setor alimentar — A pessoa singular ou coletiva responsavel pelo cumpri-
mento das normas da legislacéo alimentar na empresa do setor alimentar sob seu controlo (Regulamento n.°
178/2002, de 28 de janeiro).

Perigo para a segurancga alimentar — Agente bioldgico, quimico ou fisico presente no género alimenticio, ou na
condicado de género alimenticio, com potencial para causar um efeito adverso para a saude.

Perigos bioldgicos — Englobam-se as bactérias, fungos, virus, parasitas e toxinas microbianas. Estes organis-
mos vivem e desenvolvem-se nos manipuladores e podem ser transmitidos aos alimentos pelos mesmos.
Outros ocorrem naturalmente no ambiente onde os alimentos séo produzidos. A maior parte é destruida por
processamentos térmicos e muitos podem ser controlados por praticas adequadas de armazenamento e
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manipulacéo, boas praticas de higiene e fabrico, controlo adequado do tempo e temperatura de confegao.
A dose minima infetante de microrganismos possivel de causar doenca varia de pessoa para pessoa, e
depende do seu estado imunolégico, idade, estado nutricional, entre outros. E necessério ter especial con-
sideragéo a existéncia de grupos especiais de risco como criangas, idosos, mulheres gravidas e individuos
imunodeprimidos.

Perigos quimicos - Conjunto de perigos de origem diversa, desde aqueles que se encontram associados as
caracteristicas das préprias matérias-primas, até aos criados ou introduzidos durante o processo. Por peri-
gos quimicos entendem-se os aditivos alimentares (usados em concentragcdes excessivas), os pesticidas,
metais pesados, toxinas naturais (e.g. cogumelos, alergénicos), substancias naturais vegetais (e.g., solanina
na batata), quimicos criados pelo processo ou introduzidos no processo (e.g., produtos de limpeza e desin-
fecao).

Perigos fisicos - Vasto conjunto de perigos, de origem diversa. Desde objetos presentes em matérias-primas
até objetos que podem ser introduzidos nos produtos alimentares pelos processos a que estado sujeitos, ou
pelos préprios manipuladores. Estes perigos podem provir dos materiais de embalagem e acondicionamento
das matérias-primas, de produtos em curso ou produtos acabados, equipamentos e utensilios, e dos pré-
prios manipuladores. Os perigos fisicos mais frequentes sao: vidros, madeiras, metais, pedras, materiais de
revestimento ou isolamento, plasticos, objetos de uso pessoal.

Politica de Seguranca Alimentar — Conjunto de intengdes e de orientagdes de uma organizagao, relacionadas
com a seguranca alimentar, como formalmente expressa pela gestéo de topo.

Pragas — Qualquer espécie animal capaz de, direta ou indiretamente, contaminar os alimentos.

Producao primaria — A producéo, a criagao ou o cultivo de produtos primarios, incluindo a colheita e a ordenha
e criagao de animais antes do abate; abrange também a caga, a pesca e a colheita de produtos silvestres.
(Regulamento (CE) n.° 178/2002, de 28 de janeiro)

Produto acabado - Produto que néo sera sujeito a processamento ou transformagéo posterior por parte da
organizagao.

Programa de Pré-requisito (PPR) — Atividades e condi¢des bésicas que sdo necessarias para manter um am-
biente higiénico ao longo da cadeia alimentar, apropriados a producgdo, ao manuseamento e ao fornecimento
de produtos acabados seguros e géneros alimenticios seguros para o consumo humano.

Rastreabilidade — A capacidade de detetar a origem e de seguir o rasto de um género alimenticio, ao longo de
todas as fases da producéo, transformacao e distribuicao (Regulamento (CE) n.° 178/2002, de 28 de janeiro).

Refugo - Produto rejeitado, que ndo satisfaz os requisitos minimos de qualidade exigidos de acordo com a sua
finalidade de utilizaco.

Cédigo de Boas Praticas de Higiene - Glossario

47



Residuo — Qualquer substancia ou objeto de que o detentor se desfaz ou tem intengdo ou obrigacdo de se
desfazer (Portaria n.° 187/2007, de 12 de fevereiro).

Residuos nao urbanos - Todos os residuos que ndo se enquadram no conceito de residuo urbano.

Residuo Perigoso — Residuo que apresente carateristicas de perigosidade para a saude ou para o ambiente
(Portaria n.° 187/2007, de 12 de fevereiro).

Residuos vegetais — Residuos resultantes do processo de escolha e/ou corte dos produtos hortofruticolas.

Residuos urbanos — Residuo doméstico ou outros residuos semelhantes, em razado da sua natureza ou com-
posicdo, nomeadamente os provenientes do setor de servicos ou de estabelecimentos comerciais ou in-
dustriais, desde que, em qualquer dos casos, a producéo diaria ndo exceda 1100 | por produtor (Portaria n.°

187/2007, de 12 de fevereiro).

Risco — Uma fungéo da probabilidade de um efeito nocivo para a saude e da gravidade desse efeito, como
consequéncia de um perigo.

Segurancga Alimentar — Garantia que um género alimenticio ndo causard dano ao consumidor quando pre-
parado e/ou ingerido de acordo com a sua utilizagédo prevista.

Toxinas — Substancias quimicas produzidas por alguns microrganismos existentes nos alimentos, suscetiveis
de se desenvolverem no alimento ou organismo apds o0 consumo de alimentos contaminados.

Verificacdo — Confirmagao, através da evidéncia objetiva, de que os requisitos especificados foram satisfeitos.

Zona Limpa - Local onde o produto é manuseado e embalado.

Zona Suja - Local onde se processa a rece¢ao de matéria-prima.
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Anexo |. Resumo da descricao das etapas dos fluxogramas

A) Descricao das etapas do fluxograma das Frutas frescas:

1 - Rececao

-> |dentificagcdo do produto de acordo com o processo de rastreabilidade da empresa (Anexo ll);

-> Rececdo da matéria-prima de forma a garantir a sua ndo contaminacgéao e verificagcdo da conformidade
do produto rececionado (controlo de qualidade).

2 - Tratamento pds-colheita

-> Produto com maior aptidao para a longa conservagéo (em camara), pode receber um tratamento pds-
colheita (TPC), através da aplicacdo de fungicidas e/ou substancias com propriedades antioxidantes, com o
objetivo de prolongar o periodo de conservacao da fruta, evitar a sua deterioracdo e a manutencéo dos seus
padrbes de qualidade. Todos os tratamentos devem ser apontados numa folha de registo (ver Anexo lll).

-> Embalagens vazias do tratamento pds-colheita e as aguas residuais resultantes desta operacao deverao
ser eliminadas segundo os requisitos legais estabelecidos (ver secgao 4.2).

3 - Armazenamento

-> Armazenamento em camara frigorifica, apds o tratamento pos-colheita e/ou antes de serem calibrados
e embalados;

-> Tem por objetivo prolongar a vida util do produto e permitir a manutencao das suas qualidades até ser
embalado e expedido, consoante o escoamento realizado;

-> E importante que, durante esta etapa, sejam respeitadas as condicdes de higiene nas camaras, bem
como os bindbmios temperatura/humidade ou temperatura/humidade/gases.

4 - Calibragem mecéanica/manual

-> Tem por objetivo retirar todo o material vegetal estranho ou fruta de qualidade deficiente, bem como
uniformizar calibres sempre que tal seja exigido por lei ou pelo cliente;

-> Materiais a separar podem ser partes vegetais estranhas, outras cultivares ou mesmo materiais n&o ve-
getais que possam estar presentes;

-> Operagao pode ser manual ou mecénica;

-> Calibragem mecénica a seco ou com o uso de agua (o uso de agua na calibragem possibilita o transporte
da fruta);

-> ApOs a calibragem a fruta pode seguir para o embalamento ou ser novamente armazenada em camara.

5 - Embalamento

-> Possibilidade de utilizagao de diversos tipos de embalagens (ex: sacos de plastico, sacos de rede, caixas
plasticas, caixas de cartdo, filme retractil, cestas, pelicula aderente) consoante os requisitos estabelecidos
pela empresa ou cliente;
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-> Apenas podem ser utilizadas embalagens que cumpram os requisitos para os materiais em contacto com

os géneros alimenticios, de acordo com a legislagdo em vigor (ver secgéo 4.3.1); Embalagens sujas ou danifica-
das devem ser rejeitadas;

-> Inspecdo visual do produto embalado, verificando a sua aptiddo e presencga de corpos estranhos;

-> Colocacgao do rétulo na embalagem;

-> Controlo de qualidade do produto embalado para averiguar a sua conformidade com as especificagoes
dos clientes ou normas de qualidade, antes de ser expedido.

6 - Armazenamento na camara/sala de expedicao
-> Acondicionamento na camara/sala de armazenamento do produto final ja etiquetado e organizado, onde
aguarda o transporte até ao cliente.

7 - Transporte

-> Garantir as condigdes 6timas para que as propriedades dos produtos ndo sejam alteradas;

-> Carregamento do veiculo de transporte realizado de modo a minimizar o risco de contaminag¢ao do produ-
to (ver seccéo 4.9).

B) Descricao das etapas do fluxograma das Horticolas:

1. Rececéo

-> |dentificagcdo do produto de acordo com o processo de rastreabilidade da empresa (Anexo ll);

-> Rececao da matéria-prima de forma a garantir a sua ndo contaminacéo e verificacdo da conformidade do
produto rececionado (controlo de qualidade).

2. Armazenamento
-> Antes de serem calibrados e/ou embalados, os produtos horticolas podem ter vérios tipos de armazena-
mento:
a) Temperatura ambiente: € utilizado em horticolas cujas caracteristicas sdo mantidas sem que haja ne-
cessidade de conservagao pelo frio (ex: batata, abdbora inteira);
b) Camara frigorifica com ar ventilado: aplicavel no caso de alguns tipos de horticolas (ex: cebola).
c) Camara frigorifica: aplica-se a uma diversa gama de produtos horticolas, e tem por objetivo prolongar
a vida util do produto e permitir a manutengéo das suas qualidades até ser embalado e expedido, consoante o
escoamento realizado;
-> E importante que, durante esta etapa, sejam respeitadas as condigdes de higiene nas camaras, bem
como os bindmios temperatura/humidade ou temperatura/humidade/gases.

3. Lavagem/Escolha
-> Operacgao realizada numa zona separada;
-> Lavagem do produto de forma a eliminar residuos de terra, insetos e corpos estranhos;
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-> Selecdo dos produtos conforme as normas de comercializagdo em vigor e/ou especificagcdes dos cli-
entes, que podem ser embalados;

-> Rejeicao dos produtos ndo-conformes (qQue ndo cumprem os requisitos minimos para embalamento) ou
que ndo apresentem o grau de qualidade exigido pelas especificagcdes dos clientes e pelas normas de comer-
cializacao aplicaveis;

-> A lavagem é também utilizada para baixar a temperatura dos produtos (ex: couves) e evitar a sua de-
sidratacao.

4. Calibragem mecéanica/manual

-> Uniformizacéo dos calibres sempre que tal seja exigido por lei ou pelo cliente;

-> A calibragem mecénica pode ser feita a seco ou com o uso de agua no calibrador (no caso do tomate,
cenoura e batata);

-> A utilizacao de dgua durante a calibragem pode ter diferentes objetivos: usada como transporte dos horti-
colas; ou para retirar o excesso de terra e de outros corpos estranhos que possam estar presentes.

5. Corte

-> Passagem do produto da zona “suja” para a zona “limpa”;

-> Utilizacdo de facas ou maquinas de corte, os produtos horticolas sédo fracionados, consoante o tipo de
corte pretendido. As facas utilizadas ndo deverao ter cabo de madeira e deverdo ser higienizadas regularmente
de acordo com um plano de higiene estabelecido;

-> E recomendavel que esta operacio seja realizada numa sala climatizada.

6. Embalamento

-> Possibilidade de utilizacdo de diversos tipos de embalagens (ex: sacos de plastico, sacos de rede, caixas
plasticas, caixas de cartao, filme retractil, cestas, pelicula aderente) consoante os requisitos estabelecidos pela
empresa ou cliente;

-> Embalagens sujas ou danificadas devem ser rejeitadas;

-> Apenas podem ser utilizadas embalagens que cumpram os requisitos para os materiais em contacto com
os géneros alimenticios, de acordo com a legislagdo em vigor (ver secgéo 4.3.1);

-> Inspecao visual do produto embalado, verificando a sua aptidao e presenca de corpos estranhos;

-> Colocagao do rétulo na embalagem;

-> Controlo de qualidade do produto embalado para averiguar a sua conformidade com as especificagdes
dos clientes ou normas de qualidade, antes de ser expedido.

7. Armazenamento para a expedicao
-> Acondicionamento na camara/sala de armazenamento do produto final ja etiquetado e organizado, onde
aguarda o transporte até ao cliente.
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8. Transporte

-> Garantir as condi¢gdes 6timas para que as propriedades dos produtos ndo sejam alteradas;
-> Carregamento do veiculo de transporte realizado de modo a minimizar o risco de contaminagédo do
produto (ver seccéo 4.9).

C) Descricao das etapas do fluxograma dos Pequenos frutos:

1. Rececgao

-> |dentificagdo do produto de acordo com o processo de rastreabilidade da empresa (Anexo ll);

-> Rececgéo da matéria-prima de forma a garantir a sua ndo contaminagéo e verificagao da conformidade do
produto rececionado (controlo de qualidade).

2. Pré-arrefecimento em tunel de ar forcado

-> Operacao realizada apds a colheita dos frutos;

-> A aplicacdo de procedimentos de arrefecimento rapido evita flutuacdes de temperatura e diminui consid-
eravelmente o desenvolvimento de microrganismos patogénicos.

-> Apds a sua rececao na central, os frutos sdo submetidos a um pré-arrefecimento em tunel de ar forgado,
a uma temperatura de 2°C.

3. Armazenamento em camara frigorifica
-> No caso de ndo seguir logo para a expedicéo, o produto é armazenado em camaras frigorificas, a uma
temperatura adequada, de forma a manter as suas caracteristicas e evitar a deterioragéo dos frutos.

4. Armazenamento na camara de expedicao/sala de expedigao
-> Acondicionamento na camara/sala de armazenamento do produto final ja etiquetado e organizado, onde
aguarda o transporte até ao cliente.

5. Transporte

-> Garantir as condicdes 6timas para que as propriedades dos produtos ndo sejam alteradas;

-> Carregamento do veiculo de transporte realizado de modo a minimizar o risco de contaminacao do
produto (ver seccéo 4.9).
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Anexo Il. Exemplo de uma etiqueta de rececao

Nome do Produtor:

Data da Colheita: __ /__/

Nome da Parcelas:

Produto:

Lote:
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Anexo lll. Exemplo de registo de aplicacao do tratamento pés-colheita

Espécie: Variedade:

Volume de
Data Lote Quantidade Objetivo de Substancia Produto Método de
Calda Operador
(dd/mm/aa) Tratado (ton) tratamento ativa Comercial Tratamento
(9/1)
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FREQUENCIA DE LIMPEZA:

Diaria ou semanal

LIMPO POR:

Nome do responsavel pela limpeza

METODO DE LIMPEZA:

Limpeza manual ou mecénica

LIMPO COM:

Nome dos detergentes utilizados

EQUIPAMENTO NECESSARIO:

Utensilios de limpeza utilizados

EQUIPAMENTO DE PROTEGAO:

Equipamento de protecdo individual

necessario

Anexo IV. Exemplo de um procedimento de limpeza.

INSTRUGOES:

1. Assegurar que todos os disposi-
tivos elétricos se encontram desliga-
dos e protegidos;

2. Assegurar que nao existe produto
no local para evitar contaminagao
por salpicos;

3. Varrer o pavimento;

4. Recolher o lixo e colocar no cai-
xote para o lixo;

5. Lavar o pavimento com agua
limpa e detergente diluido;

6. Ligar todo o equipamento elétrico
e verificar o seu correto funciona-
mento;

7. Limpar todo o material de limpeza
e guardar;

8. Assinar o registo de limpeza.
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Anexo V. Exemplo de uma tabela das utilizac6es e precaucoes de produtos quimicos

Produtos de Limpeza

Utilizacéo

Precaucao

Produto A Desinfetante do calibrador Utilizar equipamento de pro-
. . tecdo individual (luvas, calgado
Produto B Desinfetante do calibrador anti-derrapante). N&o ingerir.
Produto C | Decapante para superficies Evitar o contacto com a pele.
enceradas
Produto D Detergente para lavagem do Utilizar equipamento de pro-
pavimento do armazém tecdo individual (luvas e ves-
tuario apropriado). Nao ingerir.
Evitar o contacto prolongado
com a pele. Evitar o contacto
COM as mucosas.
Produto E Limpeza dos vidros N&o ingerir. Evitar o contacto
~ com os olhos.
Produto F Lavagem do chéo das casas
de banho e refeitério
Produto G | Lavagem das casas de banho
Produtos de Manutencéo
Nome Utilizac&o Precaucéo
Produto H | Lubrificante Utilizar e guardar longe de chama ou fonte
de ignicao, calor ou aparelho elétrico em
funcionamento. Nao fumar. Nao inalar. Evi-
tar pulverizacdes prolongadas. Utilizar em
zonas bem ventiladas. N&o ingerir.
Produto | Oleo de Afastar possiveis fontes de ignicdo. Nao
e fumar. Garantir ventilacao adequada. Evitar
lubrificacao . ~ .
inalacdo. Evitar o contacto com os olhos.
Proteger da luz solar. Utilizar equipamento
de protecdo individual.
Produto J Massa para lavar | Afastar de possiveis fontes de calor.
as méos Guardar o produto num local fresco.
Produto K | Pintura Afastar de possiveis fontes de calor.
Guardar o produto num local fresco. Evitar
inalacdo.
Produtos de Lavagem de Maos
Utilizacao Precaucéao
Produto L Sabonete liquido Nao ingerir. Evitar o contacto com os olhos.
para as maos
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Anexo VI. Exemplo de registo de formacao

Titulo de Formacéo:

Data: __ /_ /

Formador:

Duracéo:

Resumo da Formacéo:

Assinatura dos Formandos:

Foi distribuida informagao? Nao ___

Sim___  Qual?

Data de renovagao da Formacgédo: ___ /___
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Anexo VII. Exemplo pratico de rastreabilidade de um produto (Maca)

Produtor

\'4

Transporte do
produto até ao
armazém

v

Chegada ao
armazém

v

Armazenagem em
camaras
frigorificas

J

Calibragem

Embalamento

Expedicao

Separacao
por calibres

Registos de aplicagdo de produ-
tos fitofarmacéuticos

Atribuicao de um cédigo ao
produtor ex. 01

Atribuicdo do lote - LOTE DE ENTRADA
(cédigo do produtor + cédigo do produto)
Ligagdo com a guia de rececao (data de
recegao corresponde a data de colheita)
Ex. 01.01 -> Maca Royal Gala

Alteracdo do lote - relagdo com a

gestao de stock- ligagdo com uma

base de dados que liga o cédigo

Ex. 01.01.A -> Qualidade, grau de maturacédo, camara,
etc

Alteracdo do lote - LOTE DE CALIBRAGEM

Relagdo com o calibre - ligagdo com uma base de dados
que liga o codigo a tipo de calibre

Ex. 01.01.AB -> Ex. 55/60

Alteracdo do lote - LOTE DE EMBALAMENTO
Ligagéo com a nota de encomenda
Ex.01.01.AB.231105*.CA** -> *Data de Embalamento,
** Cliente A - ligagdo com uma base de

dados com todos os dados de todos os clientes

Cddigo de barras - codigo do expedidor segundo EAN
128. Ex. 5600000000000
ou

Cédigo de expedigdo — LOTE DE EXPEDICAO Incluir no
rétulo de expedicao + informagdes obrigatorias

Ex. 01.01.AB.231105.CA*.241105.01**

* Dia de Expedicao

**Saida n.° 1 do dia 24/11/05 -

ligacdo com guias de expedicao

Caodigo de Boas Praticas de Higiene - Anexos

63



Anexo VIII. Exemplo da classificacao de perigos quanto a severidade (adaptado de Baptista et al., 2003)

Severidade Tipo de Perigo  Descricao
Bioldgico Toxina de Clostridium botu-
linum, Salmonella tiphy, Sal-
monella pharatyphi, Listeria
monocytogenes, Escherichia coli
0O157:H7, Virus da Hepatite A e
C
Quimico Contaminagéo direta dos ali-
mentos com substéncias proibi-
; das ou metais pesados (ex:
S;r'glg’ls_agge;%sugrg\éﬁsga a chumbo, cadmio) ou adi'givos'
internamento- que~podem causar uma intoxi-
podem haver’casos de cag&o grave ou causar dano a
grupos sensiveis de consumi-
morte
dores
Fisico Objetos estranhos e frag-
mentos ndo desejados que
podem causar lesdes e danos
ao consumidor, como pedras,
vidros, agulhas, metais e objetos
cortantes e perfurantes, consti-
tuindo um risco para a vida do
consumidor
(2) Média - Efeitos po- Bioldgico Escherichia coli enteropatogé-
dem ser revertidos por nicas, Salmonella spp., Shigella
tratamento médico; ndo é spp., Streptococcus, Listeria
necessario internamento monocytogenes, rotavirus, virus
na maioria dos casos Norwalk, Entamoeba histolytica,
Cryptosporidium parvum
(1) Baixa — Causa mais Biolodgico Bacillus cereus, Clostridium per-
comum de surtos (para fringens Tipo A, Campylobacter
perigos bioldgicos); pode jejuni, Staphylococcus aureus,
ser necessario atendimen- Yersinia enterocolitica e a maio-
to médico ria dos parasitas
Quimico Substancias quimicas permiti-

das em alimentos que podem
causar reacdes moderadas,
como sonoléncia a alergias
transitérias
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Anexo IX. Mapa de severidade versus probabilidade de ocorréncia dos perigos (adaptado de Baptista et
al., 2003)

O mapa a seguir indicado tem por objetivo possibilitar a identificagdo dos perigos que séo significativos para
cada fase do processo. Esta identificagdo é baseada na severidade de um perigo (capacidade de um perigo
causar uma doencga) e na probabilidade desse perigo ocorrer.

Tendo em conta o tipo de classificacao referida no anexo |, 0 mapa abaixo indicado refere as possiveis com-
binacdes entre a severidade e a probabilidade, permitindo identificar as combinagdes que revelam um perigo
significativo (classificagcao > 3).

Severidade
Grave

indice de
analise

Probabilidade

Menor 1e?2

Conclusao sobre o risco

Critico 6e9

Quadro 1.1. Fatores de avaliagao do risco face ao binémio probabilidade vs severidade

A) - Severidade

A determinacéo da severidade é realizada com base no potencial para causar doencgas, o qual varia de baixo
ou nenhum potencial até um potencial alto que implicara uma maior gravidade.

Na analise de perigos, estes sdo classificados em trés grupos de acordo com a sua severidade para a saude
do ser humano (conforme indicado na tabela do Anexo VIII).

B) - Probabilidade

O risco é também uma funcéo da probabilidade de um perigo ocorrer num processo e afetar a seguranga do
alimento. A avaliagcao da probabilidade pressupde uma avaliacéo estatistica. Apesar de que a sua determinacao
numérica nem sempre se encontra disponivel. A semelhanca do efetuado para a avaliagéo da severidade, foram
estabelecidos niveis para a probabilidade, sendo que os respetivos limites deverdo ter uma quantificacdo as-

sociada (ex. numero de ocorréncias/ano, com base no histérico da empresa ou outros estudos bibliograficos). E

igualmente estabelecida uma classificacdo em trés niveis:
Elevada (3) — Possibilidade de incidentes repetidos (Ex. > 2x/nos ultimos 3 anos)
(2) — Possibilidade de incidentes isolados/ocasionais (Ex. 1 a 2x/nos ultimos 3 anos)

Baixo (1) — Nunca ocorreu nem se verifica probabilidade de ocorrer.

A possibilidade de ocorréncia e a determinagéo da escala podera/devera ser re-avaliada pela equipa HACCP
de acordo com o histérico/situagéo de cada empresa.
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Anexo X. Arvore de Decisdo (adaptado de FAO 1999)

Q1. Existem medidas preventivas para o perigo

n
o
x
(O]
C
<
I
(0}
C
RO
2
T
identificado? < 3
0N
@©
O
©
@
AV4 8
Sim O controlo nesta etapa é Sim Modificar a etapa, -
necessario para garantir .> processo ou E
a seguranca? produto 2
S
Q
O

]
V _
vV Ndo ————> NAO éum PCC —) STOP

Q2. Esta etapa foi concebida especificamente para eliminar a
possivel ocorréncia do perigo ou reduzi-lo a um nivel aceitavel?

[
'

Nao

.> Sim

Q3. A contaminacao do perigo identificado podera ocorrer
acima de niveis aceitaveis ou podera aumentar até niveis
inaceitaveis?

V% N2
Sim N& ———> NAOéumPCC —)> STOP

Q4. Uma etapa posterior eliminara o perigo identificado ou
reduzira a possivel ocorréncia a um nivel aceitavel?

0 |
\_/ \/~ Ponto Critico de
Sim Nao .> Controlo (PCC) (

NAO é um PCC —» STOP
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Anexo XI. Exemplo de uma check-list de verificacdo dos requisitos de higiene

Versao:

CHECK-LIST DE VERIFICAGAO DOS REQUISITOS DE HIGIENE

Data:

| 1. Instalacoes

1.1 Os pisos e paredes sao de natureza impermeavel?

Elaborado por:

SIM | NAO N/A| Observacdes

1.2 As paredes sao de superficies lisas e tém um aspeto limpo?

1.3 Os pisos tém um aspeto limpo?

1.4 Os pisos estdao em bom estado?

1.5 Os tetos estdo livres de poé e teias de aranha?

1.6 Os tetos estdo desenhados de modo a evitar condensacao?

1.7 As janelas estao limpas?

1.8 As janelas estao vedadas para evitar a entrada de pragas?

1.9 O uso de vidro nas janelas é limitado?

1.10 As portas sao lisas e estao limpas?

1.11 As superficies em contacto com os alimentos estao limpas?

1.12 As superficies em contacto com os alimentos sao faceis de limpar e desinfetar?

1.13 As superficies em contacto com os alimentos sao feitos de material inerte e nao
absorvente?

| 2. lluminacao

2.1 A iluminacéo existente no armazém é adequada para o tipo de operagao?

SIM

| NAO

N/A

| Observacoes

2.2 Nao provoca distorcao das cores?

2.3 As lampadas tém protecoes de plastico para impedir a queda de vidro partido?

3. Ventilacao

3.1 Os meios de ventilacao existentes no armazém mantém a temperatura ao nivel pretendido?

Observacoes

3.2 Existem meios de ventilacdo para controlar os odores?

3.3 O ar circula das zonas limpas para as zonas sujas?

| 4. Equipamento

4.1 Esta localizado de forma a garantir o circuito mais seguro e mais adequado?

SIM

| NAO

N/A

| Observacoes

4.2 A localizacao nao afeta a higiene e seguranca do produto?

4.3 A localizacao do equipamento tem espaco suficiente para que as operagoes sejam
efetuadas dentro de condi¢ées higiénicas e seguras?

4.4 Permite adequada limpeza?

4.5 Ha um programa de limpeza estipulado?

4.6 O programa de limpeza é cumprido?

4.7 Existem registos de limpeza?

4.8 O equipamento tem aspeto limpo?

4.9 A manutencao é feita com regularidade?

4.10 Nao ha perigo das pecas se soltarem durante o funcionamento de modo a incluir corpos
estranhos ao produto final?

4.11 Os instrumentos de medicao estdao devidamente calibrados?

4.12 Existem registos das calibracoes?

4.13 Os pesos usados na calibracao das balancas sdo calibrados?
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SIM

NAO N/A

Observacoes

5. Instalagoes Sanit

5.1 Estao localizados numa zona afastada da zona de manipulacao de alimentos?

5.2 As casas-de-banho sao suficientes para o nimero de funcionarios?

5.3 Sao mantidos em boas condi¢oes de higiene e limpeza?

5.4 As casas de banho sao limpas regularmente?

5.5 O funcionario responsavel pela limpeza preenche o registo sempre que efetua qualquer
intervencao nas casas-de-banho?

5.6 Tém lavatérios para lavar as maos?

5.7 Os lavatérios estdo munidos de sabonete bactericida e sem cheiro?

5.8 Os lavatérios tém fornecimento de agua quente e fria?

5.9 Tém vestiarios para os funcionarios trocarem de roupa e guardarem os seus objetos
pessoais?

5.10 Os vestiarios sao suficientes para o nimero de funcionarios?

5.11 A roupa que os funcionarios usam depois do horario de laboracao é guardada
separadamente das batas nos vestiarios?

6. Refeitorio

6.1 Esta situado num local afastado da area de manuseamento dos alimentos?

Observacoes

6.2 Os funcionarios s6 estao autorizados a comer e beber no refeitério?

6.3 Os funcionarios s6 comem e bebem, no refeitério?

6.4 Existem avisos afixados a proibir comer e beber fora do refeitério?

6.5 O refeitério esta em boas condicées de higiene e limpeza?

6.6 E suficiente para o niimero de funcionarios?

| 7. Higiene Pessoal

7.1 Os funcionarios tém presentes as normas de higiene e saude que tiveram que assinar
quando foram admitidos ao servico (verificar se eles as estdo a cumprir)?

SIM

| NAO

\7:

| Observacoes

7.2 Os funcionarios tém nocao que a forma como manuseiam os alimentos afetos a qualidade e
higiene dos alimentos e que até podem transmitir doengas ao consumidor final?

7.3 Lavam as maos antes de iniciarem a laboracao?

7.4 Lavam as maos depois de comer, fumar e de ir a casa de banho?

7.5 Lavam as maos depois de fazer qualquer operacao fora da area de manuseamento de
alimentos?

7.6 Existem lavatorios a entrada das areas de manuseamento de alimentos?

7.7 Ha avisos que indiquem que os lavatérios s6 devem ser usados para lavar a maos?

7.8 E usado secador das mios ou sio usadas toalhas de papel descartaveis para secar as
maos, que posteriormente sao colocadas em caixotes do lixo com tampa articulada?

7.9 Esses caixotes do lixo s6 sdo usados para esse fim e ndo para detritos de alimentos?

8. Equipamento de Protecao Individual

8.1 Todos os funciondrios usam bata nas areas de producao?

Observacoes

8.2 As batas estao limpas e em boas condi¢cées?

8.3 As batas sao retiradas quando se abandonam as areas de manuseamento de alimentos
para ir comer, ir a casa-de-banho ou para ir deitar o lixo fora?

8.4 As batas sao retiradas quando se abandona as areas de manuseamento de alimentos no
final da laboragao?

8.5 Os funcionarios que manipulam os alimentos usam luvas?

8.6 As luvas sao retiradas quando vao a casa-de-banho, comer e deitar o lixo fora?

8.7 As luvas estao limpas e em bom estado?
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8. Equipamento de Protecao Individual (continuacao)

SIM

NAO N/A

Observacoes

8.8 O cabelo esta todo protegido com a touca?

8.9 Os funcionarios sabem que tém que colocar a touca primeiro que a bata?

8.10 Os funcionarios cumprem a obrigacao de usar a touca sempre que estdo na area de
manuseamento de alimentos?

8.11 O calcado esta limpo?

8.12 O calcado que usam dentro das areas de manuseamento de alimentos sé é usado durante
o periodo de laboracao e € retirado no final desse periodo?

| 9. Doencas e Ferimentos

9.1 A caixa de primeiros-socorros tem todo o material basico de 1° socorros?

SIM

| NAO N/A

| Observacoes

9.2 Os acidentes ocorridos no local de trabalho sao registados, junto com uma descricao
escrita da acao tomada?

9.3 Existe registo da confirmacao dos pensos no final da laboracao?

9.4 Existe um procedimento de emergéncia e esta afixado?

| 10. Comportamento Pessoal

10.1 Os funcionarios ndo comem e/ou mastigam pastilha elastica, ndo cospem durante a
manipulacao de alimentos?

SIM

| NAO N/A

| Observacoes

10.2 Os funcionarios mordem as unhas durante a manipulacao de alimentos?

10.3 Os funcionarios mantém as unhas curtas, limpas e sem verniz?

10.4 Os funcionarios n@o mexem no nariz ou na boca durante a manipulacao de alimentos?

10.5 Os funcionarios afastam-se da area de manipulacao de alimentos para tossir ou espirrar?

10.6 Os funcionarios usam lencos descartaveis para se assoarem?

10.7 Estao afixados cartazes da proibicdo de fumar dentro das instalacoes?

10.8 Os funcionarios nao usam joias (exceto alianca de casamento) durante o periodo de
laboracao?

10.9 Os funcionarios nao usam relégio durante o periodo de laboracao?

10.10 Os funcionarios nao usam maquilhagem em excesso durante o periodo de laboracao?

11. Limpeza das instalacoes

11.1 Existe um programa de limpeza das instalagoes e esta afixado nos respetivos locais?

Observacoes

11.2 Os produtos de limpeza sao apropriados a natureza do alimento?

11.3 As areas de manuseamento de alimentos estao limpas e arrumadas?

11.4 E detetado, por exame visual, que o armazém nao apresenta irregularidade em termos de
higiene?

11.5 Existe um local reservado apenas para guardar os equipamentos e produtos de limpeza?

11.6 Esse local esta fechado a chave?

11.7 Esta afastado das areas de manuseamento de alimentos?

11.8 Os detergentes e outros produtos de limpeza estao fechados, bem identificados e
acondicionados em recipientes especificos?

11.9 O equipamento de limpeza utilizado para a limpeza das casas de banho ndao é o mesmo
usado para a limpeza das outras areas da central?

11.10 O equipamento de limpeza (vassouras, esfregonas, pas, etc.) encontra-se limpo e em
bom estado?

11.11 O equipamento é guardado, limpo e seco, apés a limpeza?

11.12 Os detergentes e produtos de limpeza utilizados estao autorizados para utilizacao na
industria alimentar?
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12. Controlo de pragas

12.1 As instalacoes estdo livres de buracos no chao e nas paredes?

SIM NAO N/A

Observacoes

12.2 Nao existem evidéncias fisicas da presenca de pragas (dejetos, marca de patas, insetos)?

12.3 Os esgotos e sistema de escoamento de agua estdo em bom estado?

12.4 Existe um controlo de pragas no exterior e no interior das instalacoes?

12.5 Existem registos do controlo de pragas e respetivas agées a tomar no caso de haver uma
infestacao?

12.6 As camaras de armazenamento dos produtos alimentares possuem portas estanques
que nao permitem a entrada de pragas?

12.7 As caixas sao colocadas em cima de paletes para nao estarem em contacto direto com o
chao?

12.8 As paletes estao afastadas da parede?

12.9 Existe uma boa gestao de desperdicios/lixo?

12.10 Os caixotes do lixo estdo fechados?

12.11 Os caixotes do lixo sdo mantidos limpos?

12.12 Os caixotes do lixo sao despejados com frequéncia?

12.13 E comum a central ser infestada por algum tipo de pragas?

12.14 Existe registo de alguma infestacao recente?

12.15 Existe um programa de erradicacao imediato das pragas?

13. Controlo de Corpos Estranhos

13.1 As caixas destinadas a acondicionar os alimentos estao limpas e em boas condi¢des?

SIM

NAO

N/A

Observacoes

13.2 Existe um procedimento a adotar, no caso de existirem caixas que nao estao em
condicdes para acondicionarem os alimentos?

13.3 Os materiais de embalagem usados para acondicionar os alimentos s6 sdo usados para
essa funcao?

13.4 As ferramentas estao guardadas nos locais respetivos e longe das areas de
manuseamento de alimentos?

13.5 As paletes e caixas de madeira nao sao tratadas com materiais reagentes?

13.6 Os avisos permanentes afixados no armazém estao afixados de forma segura e
protegidos contra danos?

13.7 O material de metal que existe no armazém é resistente a corrosao?

13.8 As ferramentas pequenas sao controladas para evitar a sua incorpora¢ao no produto
final?

13.9 O vidro que existe no armazém é inquebravel ou esta vedado com fita adesiva
transparente colada do lado voltado para a area de acondicionamento?

13.10 Existe um procedimento para o transporte de vidros partidos nas areas de manipulacao
de alimentos?

13.11 As lampadas estao protegidas por prote¢des inquebraveis?

14. Controlo das Condi¢coes de Conservacao

14.1 Existem registos de temperatura das camaras de refrigeracéao?

SIM

NAO

N/A

Observacoes

14.2 As portas das camaras funcionam eficazmente de modo a evitar oscilagées de
temperatura?

14.3 As portas das camaras estao fechadas quando nao estdao a movimentar produto?

14.4 O produto nas camaras é colocado a uma distancia suficiente que permita a circulacao
de ar?

14.5 Existe um espaco de 15-20 cm entre as paletes e a parede?

14.6 Existe um espaco de 5 cm entre as paletes?

14.7 As camaras estao limpas, sem pé e outras sujidades?

14.8 As camaras sdao mantidas em bom estado?
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SIM NAO N/A Observacoes

15.1 As caixas usadas para o acondicionamento dos alimentos nao estdao em contacto direto
com o chao?

15.2 As caixas estao armazenadas num armazém a parte e s6 entram na area de
manuseamento de alimentos quando sao necessarias?

15.3 As caixas de plastico que sao reutilizadas tém um aspeto limpo?

16. Transporte e Distribuicao

16.1 Os contentores sdao adequados para o transporte do produto em questao?

Observacoes

16.2 Os veiculos tém a capacidade de garantir a refrigeracdo do produto a temperatura
especificada durante o transporte? (se aplicavel)

16.3 Antes do carregamento do camiao existe um controlo das condi¢oes de higiene e aspeto
do contentor?

16.4 Existem registos desse controlo?

16.5 A temperatura é verificada antes do carregamento?

16.6 Existem registos desse controlo?

17. Agua

17.1 A agua utilizada para entrar em contacto com os alimentos e para higienizacao das
instalacoes é potavel?

SIM

NAO

N/A

Observacées

17.2 No caso de a agua ter origem num furo préprio, € sujeita a analises fisico-quimicas e
microbiolégicas regulares de acordo com a legislagcdao em vigor?

17.3 As andlises revelam conformidade da agua para consumo humano?

17.4 No caso da agua ser de um furo proprio, é sujeita a algum tratamento de desinfecao?

17.5 Nesse caso, é realizado um controlo do tratamento da agua?

17.6 Existem registos desse controlo?

18. Formacao

18.1. Todos os colaboradores receberam formacao sobre as regras de higiene e seguranca
alimentar que devem cumprir?

SIM

NAO

N/A

Observacoes

18.2. Os responsaveis pelo desenvolvimento e manutencao do Sistema HACCP receberam
formacao adequada sobre a aplicagao dos principios HACCP?

18.3. Foi elaborado um Plano de formacao?

18.4 Esse plano é cumprido?

18.5. Existem registos da formacao dada?

19. Rastreabilidade

19.1. Todas as matérias-primas estao identificadas com n.° de lote?

SIM

NAO

N/A

Observacoes

19.2. Existe um registo de matérias-primas?

19.3. Todos os produtos em curso e acabados estao identificados com n.° de lote?

20. Analise de Perigos

20.1. Foram identificados novos perigos desde a tltima revisao ao Sistema?

SIM

NAO

N/A

Observacoes

20.2. Existe uma nova legislacao que contemple novos parametros a analisar?

20.3. N casos, perigos e parametros ja foram contemplados no Plano?
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21. Plano HACCP

21.1. Foram feitas alterac6es ao produto ou ao processo desde a ultima revisao ao Sistema?

SIM NAO N/A Observacoes

21.2. O fluxograma do processo esta atualizado?

21.3. O plano de monitorizacao dos pontos criticos esta a ser cumprido?

21.4. Existem registos do ndo cumprimento de limites criticos?

21.5. Nesses casos, as acoes corretivas foram tomadas?

21.6. Existem registos dessas agoes corretivas?

21.7. Os limites criticos sao sistematicamente ultrapassados?

22. Sistema de verificacao

22.1. O plano analitico de monitorizacao esta a ser cumprido?

Oooo

0ooo

Oooo 0000000 0000

22.2. Existem registos de valores insatisfatérios?

22.3. Nesses casos, a equipa HACCP tomou medidas para prevenir novas ocorréncias?

22.4. Existem reclamacodes de clientes respeitantes a problemas de seguranca dos produtos?

22.5. A equipa HACCP analisou essas reclamacoes?

22.6. Existem registos de reuniées da equipa HACCP?

Conclusoes:

Responsavel pela verificagao:

Comunicado a:

Data:

I/
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