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O QUE A LEI DIZ:

Deve ser garantido um elevado nivel de prote¢do da vida e saude humanas.

Todos os operadores do sector alimentar sao responsaveis por garantir que
todos os alimentos que disponibilizam ao consumidor final sdo seguros. Por tal
facto devem criar, aplicar e manter procedimentos de seguranca alimentar
baseados nos principios HACCP (cf. artigo 52 do Reqgulamento (CE) n®852/2004
de 29 de abril), tendo como referencial o Codex Alimentarius.

Flexibilidade na aplica¢ao do sistema HACCP

Os requisitos de implementacao dos principios HACCP deverao ter a
flexibilidade suficiente para serem aplicaveis em todas as situagdes, incluindo
em micro e pequenas empresas.

A flexibilidade na aplicacao do sistema HACCP sera aplicavel aos operadores do
sector alimentar que depois de terem implementado as alineas a) e b) do artigo
52 do Regulamento (CE) n®852/2004, considerem nao ser possivel identificar os
pontos criticos de controlo e que demonstrem com a aplicacao de medidas
preventivas asseguram a seguranc¢a alimentar dos alimentos. Informa-se no

entanto, que a veracidade dessas conclusdes sera verificada no acto da acgao
de inspeccao ao estabelecimento.

Outras metodologias para aplicagao dos processos baseados no HACCP:

https://www.asae.gov.pt/seqguranca-alimentar/haccp.aspx

"Independentemente da metodologia adotada, no sentido de dar cumprimento
ao previsto no artigo 52 do Regulamento (CE) n® 852/2004, todos os
operadores das empresas do setor alimentar deverao criar, aplicar e manter
procedimentos que garantam a identificacdo de quaisquer perigos (a evitar,

eliminar ou reduzir para niveis aceitaveis) de forma a garantir que nao serao
colocados no mercado quaisquer géneros alimenticios que nao sejam
seguros, conforme previsto no artigo 142 do Regulamento (CE) n178/2002, de
28 de janeiro.

Refere-se ainda que a atuacao da ASAE, no ambito da verificacdo da
implementacao dos processos baseados no sistema HACCP, tem sido pautada
pela analise de cada caso em particular e nao de uma forma setorial ou
escalonada."
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INTRODUCAO

A implementacao deste plano de HACCP surge no enquadramento do
regulamento 852/2004 de 29 de Abril, que prevé que todas as actividades
relacionadas com o ramo alimentar implementem um Sistema de Seguranca
Alimentar, com excepgao das actividades de produgao primaria. Por outro lado,
a aposta na qualidade e segurancga tera obrigatoriamente de ser a principal
estratégia a sequir pelos operadores de restauracao que pretendam estar
presentes, de forma credivel, no mercado.

Nessa linha, a certificagcdao de sistemas de gestao da qualidade na area
alimentar por normas como a ISO 22000:2005, que visa garantir a qualidade do
produto, a melhoria continua, bem como o aumento da satisfacao do
consumidor, podera ser uma das opcdes a seguir como demonstracao da
evidéncia de boas praticas. Esta norma integra ainda os principios da
metodologia HACCP e suas etapas de aplicagao desenvolvidas pela Comissao do
Codex Alimentarius, e combina-os de forma dinamica com os programas de pré-
requisitos, necessarios ao controlo e minimizagao dos 5 perigos a niveis
aceitaveis. Nesse contexto e tendo como referencial a EN NP ISO 22000:2005,
as acgoes empreendidas neste trabalho visam a implementacao de um sistema
de HACCP com o fim de certificar a empresa em questao.

CARACTERIZAGAO DA UNIDADE DE PRODUGAO ALIMENTAR

A Spice - Comida ao Domicilio € uma empresa unipessoal tendo entrado em
funcionamento em Junho de 2020. Essencialmente este estabelecimento
funciona como producao de comida para take away e food delivery.

Utiliza as infra-estruturas da WEAT - Gastronomic Hubs totalmente construidas
de raiz, adaptadas ao servigo executado. Actualmente, a regulamentacgao
portuguesa nao prevé este tipo de infra-estruturas, pelo que a implementacao
de HACCP é dividida entre a infraestrutura WEAT, devidamente certificada e os
processos da empresa em questao.

A unidade operacional € composta por dois pisos, o principal e um superior, com
uma éarea util de aproximadamente 20 m2, no total. Os pisos encontram-se
interligados por escadas de acesso restricto aos trabalhadores. No piso
superior existe apenas uma area de armazenamento de cerca de 6 m2. O
vestiario dos funcionarios esta fora da parte operacional e € comum a todas as
empresas em funcionamento na WEAT. A restante area disponivel esta
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reservada a recepcgao e preparacao de matérias-primas, bem como a produgao
alimentar.

A cozinha é partilhada, mas a empresa utiliza uma bancada de preparacao e
confeccgao exclusiva a sua operacao. Para além disso, de uma forma partilhada,
dispoe espaco de conservagcao de frio positivo exclusivo e um negativo
partilhado.

Dispoe ainda de uma divisdo destinada ao tratamento de tubérculos (lavagem e
corte) e preparacao de legumes.

No mesmo piso existem ainda, de uso partilhado com outras empresas que
operam na WEAT, um abatedor de temperatura, capacidade de 5GN1/1, 20kg em
abatimento e 12kg em ultracongelacao, que é um equipamento que permite o
arrefecimento rapido de um alimento, para que este se mantenha o menor
tempo possivel na zona de perigo para desenvolvimento de microrganismos. No
estabelecimento é utilizado para a congelagao de pratos produzidos, de forma a
serem vendidos como refeigoes congeladas.

As casas de banho sao restritas a todos os membros WEAT que partilham o
espaco WEAT.
Cada bancada individual apresenta:

e Bancada neutras e de preparacao de inox com cuba

e Fogao Vitroceramico

e TForno de encastrar com capacidade de vapor

e Hotte Parietal em aco inox com filtros laminares e iluminacao LED

e Mesade trabalho inox

e Insecto-cacador de telas
e C(aixote do lixo em inox com pedal de capacidade 50L

E desta zona que sai o produto final para ser embalado e distribuido sob a forma
de take away ou food delivery.

Numa area contigua a cozinha esta localizada a copa suja e limpa, equipada com
armarios, balcées, maquina de lavar loiga e 0s equipamentos apropriados para
recolha e separacao do lixo.

Este estabelecimento nao dispde de uma sala de restaurante, pelo que nao
serve pessoas no local, nao havendo por isso entrada de pratos e copos sujos.

De acordo com os dados do Relatério Unico, elaborado nos termos da Lei
N27/2009 de 12 de Fevereiro, a empresa em estudo possui classificagcao das
actividades economicas (CAE) CAE 56210 - Fornecimento de refeigdes para
eventos, que compreende as actividades de preparagao de refeigcoes ou de
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pratos cozinhados entregues e/ou servidos no local determinado pelo cliente
para um evento especifico.

Nao possui empregados, para além das socias, o que facilita a monitorizagcao
dos procedimentos, a implementacao do sistema de HACCP, tanto nas medidas
a curto e longo prazo, para o objectivo de produzir e distribuir uma refeicao
segura e que va de encontro as exigéncias e expectativas dos consumidores e
da seguranca alimentar.

PROGRAMA DE PRE-REQUISITOS

Para prevenir, reduzir ou eliminar a contaminagao dos alimentos durante a sua
armazenagem e preparacao, todos os aspetos inerentes a restauracao devem
ser controlados.

O controlo é atingido quando sao cumpridos os aspetos do plano de pré-
requisitos e o plano HACCP. Os pré-requisitos fornecem as bases para uma
efetiva aplicacao do HACCP, pelo que devem ser operacionalizados
previamente. Apos isso, o plano HACCP pode ser desenvolvido e implementado.
Muitas vezes existe confusao entre os perigos que devem ser controlados pelos
pré-requisitos, ou através do plano de HACCP, mas, regra geral, os pré-
requisitos devem controlar os perigos associados com a envolvente a unidade
de restauracao enquanto o HACCP devera controlar os perigos associados
diretamente com o processo.

De acordo com a Norma Portuguesa EN ISO 22000:2005 o planeamento e
realizacao de produtos sequros devem compreender a existéncia de um
programa de pré-requisitos (PPRs), que a organizacdo deve estabelecer,
implementar e manter. Os PPRs devem ser apropriados as necessidades
organizacionais, a dimensao e a natureza dos produtos, devem ser
implementados ao longo de todo o sistema de producao e ser aprovados pela
equipa de seqguranca alimentar.

Ao estabelecer este programa, a organizacao deve ter em consideracao a
construcao e disposicao dos edificios e infra-estruturas associadas, a
disposicao dos locais, incluindo ambiente de trabalho e instalagées para os
trabalhadores, os fornecimentos de ar, agua, energia, os servicos de apoio,
incluindo a eliminacao de residuos e lixo e a adequacao do equipamento.

Deve ainda considerar a gestao dos produtos comprados, as medidas de
prevencao de contaminacao cruzada, a limpeza e desinfec¢ao, o controlo de
pragas e a higiene pessoal, entre outros aspectos relevantes. A verificacao dos
PPRs deve ser planeada e os PPRs devem ser modificados quando necessario.
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Devem ser mantidos os registos das verificagoes e das modificacoes e convém
que os documentos especifiqguem como as actividades incluidas nos PPRs sao
geridas.

E fundamental para a implementagao do sistema HACCP o cumprimento dos
pré-requisitos, tanto ao nivel de infra-estruturas e manutengao, como ao nivel
de pré-requisitos operacionais, para se conseguir um sistema de segurancga
alimentar eficaz. Nesse contexto e considerando que a unidade de restauracao
em estudo se encontra dotada de infra-estruturas totalmente renovadas e
adaptadas, procedeu-se ao levantamento, verificagao e nalgumas situacoes a
modificacao de PPRs, de acordo com os aspectos: selecgao de fornecedores,
eliminacao de residuos e lixo, controlo de pragas, plano de higienizacao,
manutencao de equipamentos, higiene e segurancga no trabalho e medicina no
trabalho, e formacao.

Toda a documentacao inerente a estes aspectos foi ordenada e compilada num
dossier, com a designacao de “PPRs a implementacao do plano de HACCP”.

LISTA DE PRE-REQUISITOS:
1. ESTRUTURAS E EQUIPAMENTOS

2. PLANO DE HIGIENIZACAOQ

3. CONTROLO DE PRAGAS

4, ABASTECIMENTO DE AGUA

5. RECOLHA DE RESIDUOS

6. MATERIAIS EM CONTACTO COM ALIMENTOS

7. HIGIENE PESSOAL

8. FORMACAO
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MANUTENCAO DE EQUIPAMENTOS

Os equipamentos comerciais, pela sua utilizacao intensa, necessitam de
manutengao periddica. Estas operagbes requlares de verificagcao tém a
finalidade de garantir as adequadas condicoes de funcionamento e de prevenir
situacdes de avaria. Por ser um espaco alugado, o contrato de manutencao
preventiva, apds o periodo de garantia, com o fornecedor de equipamentos ou
outra entidade especializada é feito com a proprietaria do espaco e
equipamento, a WEAT Gastronomic Hubs. Assim, as quias relativas a
manutencao ou revisdo de equipamentos (por exemplo, extintores, maquina de
lavar loica, condutas de extraccao de ar, elevadores), fazem parte do dossier
HACCP da WEAT, bem como o registo de manutencao de equipamentos onde
sao registadas todas as intervencdes técnicas efetuadas, quer sejam de
manutencgao preventiva, quer sejam por avaria de equipamentos.

SELECGAO E AVALIAGAO DE FORNECEDORES

A recepcao de matérias-primas é a etapa em que estas sao entreqgues pelo
fornecedor, verificadas e avaliadas qualitativa e quantitativamente, segundo
critérios pré-definidos e documentados para cada produto. Todas as
mercadorias devem ser inspeccionadas a chegada bem como as condicdes de
transporte das mesmas. O operador que recepciona a mercadoria & responsavel
pelo controlo da mesma devendo fazer o registo de recepcao de mercadorias.
Devem ser respeitados os requisitos da recepcao e a embalagem exterior
(secundaria) deve ser retirada no acto de recepcdo, nao devendo ser
transportada para o interior do estabelecimento.

Na unidade em estudo foi elaborada uma lista de fornecedores e solicitada
documentagao afecta ao sistema de seguranca alimentar respectivo
(declaracao de implementacdo de sistema de qualidade e/ou seguranca
alimentar, fichas técnicas dos produtos e analises fisico-quimicas e/ou
microbiolégicas). Com base nessa informacao procedeu-se a Avaliagcdo dos
Fornecedores, o que permitiu uma gestao mais eficaz no fornecimento das
matérias-primas utilizadas.

Toda a informacao foi compilada e serviu como base para a elaboracao do
dossier das matérias-primas, pertinente dado que é necessario um
conhecimento minimo das caracteristicas das matérias-primas utilizadas para
se armazenar, conservar e confeccionar correctamente. Também é com base
nesta informagao que se consegue executar os registos de producao e
descongelacao, inerentes ao controlo de rastreabilidade dos processos
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PLANO DE HIGIENIZAGAO

As accgoes de limpeza e desinfecgao tém como objectivo a remocao de sujidade
e eliminagcao de microrganismos e devem estar descritas num plano de
higienizacao pré-estabelecido.

Um plano de higienizagao tem como objectivo orientar sobre os produtos
adequados para a limpeza e desinfeccao, forma e dosagem de utilizagcao, assim
como as areas ou equipamentos aos quais se destinam. Se os utensilios nao
estiverem adequadamente higienizados podem originar contaminagoes
cruzadas, dai dever existir também um plano de manutencao de equipamentos
nao s6 como garantia do bom funcionamento dos equipamentos e utensilios,
mas também como medida preventiva. Estes devem também ser substituidos
sempre que nao cumpram com as exigéncias legais em matéria de higiene e
seguranca alimentar.

Actualmente, todos os produtos utilizados na lavagem e desinfeccao de
instalacdes, equipamentos e utensilios sao adequados para o0 uso na area
alimentar, nao possuindo qualquer tipo de odor. Procedeu-se ainda a
compilacao das respectivas fichas técnicas e fichas de dados de seguranca, de
forma a garantir o acesso a toda a informacao util relativamente ao produto,
nomeadamente perigosidade e forma de uso.

Os produtos de higienizagao passaram a ser armazenados em local proprio, ou
seja, num armario fechado e identificado, afastado de produtos alimentares. Os
utensilios de limpeza sao de uso exclusivo para cada zona, evitando assim
possiveis contaminacdes. No plano de higienizacao estabelecido estao
indicados os locais, equipamentos ou utensilios a higienizar, o produto
adequado para cada zona, concentracao a usar, tempo de acgao e
procedimentos - método e a frequéncia das higienizagoes (ver Anexo IV).

O plano encontra-se exposto em local visivel para facil consulta de todos os
funcionarios e esta adequado para cada sector do estabelecimento. Os registos
de higienizacao implementados evidenciam o cumprimento do plano de higiene
existente.

Ainda neste contexto, foi dada formacao complementar aos funcionarios
acerca dos produtos quimicos de higienizacao adoptados.
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Verificagao dos procedimentos de higienizagao

Devera ser feito regularmente um controlo para a verificagcao da adequacao do
plano de higienizagao e da execucao do mesmo, que podera ser:

1. Qualitativo, através de uma verificacdo dos procedimentos de limpeza e
desinfecao efetuados ou por inspecgao visual.

2. Quantitativo, através de controlo analitico (microbiolégico/quimico)

O registo da verificagao efetuada podera ser individual ou acrescentado ao
registo de higienizacao, com as rubricas quem verificou e como verificou.

Regras basicas:

1. Antes de iniciar as operagoes de limpeza, proteger todos os alimentos
(incluindo os colocados em expositores e vitrines);

2. Separar os lixos de acordo com as praticas da autarquia local e efetuar a sua
remocao diariamente, no final do servico de limpeza das instalagoes, evitando a
coincidéncia com o horario de recegcao de matéria-prima ou periodo de
laboracao. Utilizar recipientes apropriados, acionados por pedal, devidamente
tapados e ensacados;

3. Utilizar preferencialmente, para limpeza de bancadas e equipamentos,
material descartavel para evitar focos de contaminacgao;

4. Nao varrer a seco os pavimentos das areas de manipulagao de alimentos e
toda azona de exposicao/ zona de venda;

5. As operacoes de limpeza devem ser feitas sempre de cima para baixo;

6. Quando efetuar a limpeza, cobrir todas as partes eléctricas dos
equipamentos;

7. Desmontar, quando possivel, os equipamentos, de modo a remover todos 0s
residuos, lavar com agua corrente, aplicar o detergente adequado e enxaguar.
Quando previsto aplicar o desinfetante.

CONTROLO DE PRAGAS

Numa unidade de restauracao, definem-se como pragas, o conjunto de seres
vivos indesejados que dependem, em parte ou totalmente, do alimento que o
homem ingere, para a sua sobrevivéncia. Estes sao atraidos por qualquer local
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que lhes faculte alimento, calor, agua e abrigo, e uma vez reunidas estas
condigoes multiplicam-se rapidamente.

Todos os locais onde se armazenam, preparam, manipulam e expéem alimentos
sao locais com elevada probabilidade de aparecimento de pragas, o que numa
area alimentar pode levar a contaminacgoes e a intoxicagdes alimentares, sendo
per si razao suficiente para uma accao judicial. A sua eliminagao é muitas vezes
mais cara e dificil do que a prevencao do seu aparecimento e desenvolvimento.

Assim, o controlo de pragas deve actuar de forma preventiva ao aparecimento
de pragas e elimina-las, no caso de estas ja se encontrarem no
estabelecimento. Durante o processo de implementacao dos pré-requisitos ao
sistema de gestdao de sequrancga alimentar procedeu-se a verificacdao do
contrato existente com o prestador de servigco de desinfestagao feito com a
WEAT, entidade que aluga o espaco para produc¢ao alimentar.

Foram compiladas as fichas técnicas e fichas de dados de seguranga dos
produtos quimicos utilizados na desinfestagao, assim como autorizagcao do
Centro de Informacao Antivenenos para a sua utilizacao, a planta do local com
indicacdes dos postos de isco, o plano anual de tratamentos e certificados de
servico.

A documentacao pode ser vista no dossier HACCP da WEAT, bem como o
registo interno onde sao monitorizadas as visitas efectuadas pela empresa
prestadora do servigo de desinfestacao.

ABASTECIMENTO DE AGUA

Estando a empresa a operar numa cozinha comunitaria pertencente a empresa
WEAT, sendo esta abastecida pela rede publica, é a entidade gestora de
sistema de abastecimento publico responsavel por assegurar o tratamento da
agua destinada ao consumo humano, de acordo com os critérios dispostos no
Decreto-Lei n® 306/2007, de 27 de agosto, quando um estabelecimento do
setor alimentar é abastecido por essa entidade considera-se que se encontram
acautelados os requisitos legais relativamente a agua de abastecimento
(mesmo no caso da retencao de 4gua em depdsito, reservatorio ou cisterna).

De acordo com o disposto no n?5 do Artigo 102 do Decreto-Lei n® 306/2007 de
27 de agosto, nos casos em que 0 incumprimento dos valores paramétricos
fixados é imputavel ao sistema de distribui¢cao predial ou a sua manutencgao, o
ERSAR e/ou a Autoridade de Saude, podem determinar aos responsaveis dos
estabelecimentos, ou das instalagcdoes em que se fornega agua ao publico (onde
se incluem, entre outros, restaurantes, escolas e hospitais) a adocao de
medidas a implementar nas redes prediais para reduzir ou eliminar os riscos de
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incumprimento dos valores paramétricos, bem como os respetivos prazos,
dando conhecimento as entidades gestoras.

Serao feitas regularmente analises a agua abastecida que se poderao encontrar
no dossier HACCP da WEAT.

RECOLHA DE RESIDUOS

ELIMINACAO DE RESIDUOS E LIX0 RECICLAGEM DE METAIS, PAPEL E VIDRO

Desde 1de Janeiro de 1999 que os estabelecimentos de hotelaria, restauracao e
bebidas s6 podem comercializar bebidas refrigerantes, cervejas e aguas
minerais naturais, de nascente ou outras aguas embaladas destinadas a
consumo no estabelecimento, se acondicionadas em embalagens reutilizaveis,
ou seja, embaladas com tara recuperavel.

Exceptuam-se o0s concentrados destinados a preparacao de bebidas
refrigerantes por diluicao no proprio local de consumo. Esta obrigagao resulta
da legislagao em vigor, no ambito da gestao de residuos de embalagens -
Portarian229-B/98, de 15 de Janeiro.

Este diploma prevé, contudo, a possibilidade de venda daqueles produtos em
embalagens nao-reutilizaveis (de tara perdida), desde que estas sejam
encaminhadas para um sistema de recolha selectiva que garanta a reciclagem
dos residuos em que aquelas embalagens se tornam apds consumo. De acordo
com a legislagao comunitaria, transposta para o ordenamento juridico nacional,
a responsabilidade pela gestao e destino final dos residuos de embalagens cabe
aos operadores econémicos que colocam embalagens no mercado. Contudo,
essa responsabilidade pode, nos termos da lei, ser delegada numa entidade
devidamente licenciada para o efeito (http://www.pontoverde.pt/). A Sociedade
Ponto Verde S.A. é uma entidade privada, sem fins lucrativos, constituida em
Novembro de 1996, com a missao de promover a recolha selectiva, aretomae a
reciclagem de residuos de embalagens, a nivel nacional.

Com o intuito do cumprimento da legislagao foi criado o subsistema
VERDORECA no ambito da actividade da SPV -Sociedade Ponto Verde, que
promove o encaminhamento e a reciclagem de embalagens consumidas nos
estabelecimentos de hotelaria, restauracao e similares, conhecido como canal
HORECA. Como pré-requisito para a adesao a este sistema deverao existir
ecopontos nas imediacdes do estabelecimento (3 contentores: amarelo para
plastico e metal; azul para papel e cartao;verde para vidro).

13
© WEAT 2020 - WGH Lda weat.pt



WEAT

GASTRONOMIC HUBS

A outra alternativa € existir recolha porta-a-porta por parte da entidade gestora
dos residuos solidos urbanos. Os responsaveis dos estabelecimentos Verdoreca
deverao assegurar a separagao das embalagens vazias que produzem por tipo
de material e deposita-las nos recipientes adequados e nos horarios (se os
houver) determinados pela entidade municipal responsavel pela recolha
selectiva na area em que se encontram.

A adesao ao sistema é gratuita e os estabelecimentos aderentes passam a
poder utilizar o Certificado Verdoreca. Nesse sentido e porque o
estabelecimento em causa nao possui o Certificado Verdoreca, apesar de
comercializar bebidas refrigerantes, cervejas e aguas minerais naturais, de
nascente ou outras aguas embaladas destinadas a a venda para fora do
estabelecimento em embalagens nao reutilizaveis (de tara perdida), ndo é
necessario celebrar um contrato com a Sociedade Ponto Verde para, de acordo
com o imposto por lei, se dar inicio a separacgao diferenciada dos residuos.

RECICLAGEM DE OLEO ALIMENTAR USADO

O Decreto-Lei n2178/2006, de 5 de Setembro, aprova o regime geral de gestao
de residuos que assegura a gestdo dos oleos alimentares usados (OAU). A
eliminacao destes residuos através dos colectores urbanos dificulta e onera os
sistemas de gestao de aguas residuais, com repercussdes negativas ao nivel
das tarifas de saneamento, e comporta um risco associado de contaminacgao
dos solos e das aguas subterraneas e superficiais.

Por outro lado, a deposicao de OAU em aterro nao constitui alternativa, pelo que
resulta assim, como unica opg¢ao a reciclagem. A reciclagem de OAU,
concretamente para produgcao de biocombustivel, constitui uma importante
mais-valia no actual contexto das politicas energéticas nacional e comunitaria.
Em Portugal, desde ha algum tempo que a promogao das energias renovaveis
foi assumida como uma prioridade politica, representando parte importante da
estratégia nacional para a redugao das emissoes de gases com efeito de estufa
e para o cumprimento dos compromissos assumidos nesse sentido quer ao
nivel nacional quer ao nivel comunitario.

A recolha selectiva de OAU em Portugal centra-se essencialmente nos
estabelecimentos HORECA e industriais e todos os operadores envolvidos no
ciclo de vida dos oleos alimentares sao corresponsaveis pelos mesmos
(Decreto-Lein2178/2006).

Assim, e perante o disposto nos Decreto-Lei n2 267/2009 de 29 de Setembro e
Decreto-Lei n2153/2003 de 11 de Julho, incluindo ainda a Portaria n2 335/97 de 16
de Maio, por ndo serem utilizados 6leos alimentares na confecgao de comida,
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nao é necessario nenhum protocolo com empresas de recolha de residuos,
aptas pararecolha de 6leo alimentar usado.

MATERIAIS EM CONTACTO COM OS ALIMENTOS

De acordo ainda com o Regulamento (CE) n.2 1935/200, qualquer material ou
objecto destinado a entrar em contacto directo ou indirecto com os alimentos,
deve ser suficientemente inerte para excluir a transferéncia de substancias
para os alimentos em quantidades susceptiveis de representar um risco para a
saude humana ou de provocar uma alteragao inaceitavel na composicao dos
alimentos ou uma deterioracao das suas propriedades organolépticas.

Conforme disposto no capitulo X do Anexo Il do Regulamento (CE) n2852/2004,
0s materiais de acondicionamento e embalagem:
- Nao devem constituir fonte de contaminacao
- Devem ser armazenados de forma a nao ficarem expostos arisco de
contaminacao
- Devera ser garantida a sua integridade e higienizacao antes de
utilizagao para as operacgoes de acondicionamento e embalagem
- Se forem reutilizaveis, deverao ser faceis de higienizacao

Para mais informacgoes consultar a nota técnica:

Materiais, Objectos e Utensilios que entrem em contacto com os alimentos

https://www.asae.qgov.pt/legislacaol/saude-publica-e-sequranca-alimentar/materiais-e-
objetos-em-contacto-com-generos-alimenticios-.aspx

HIGIENE E SEGURANCA NO TRABALHO E MEDICINA NO TRABALHO

A higiene e a seguranca sao duas actividades que estao intimamente
relacionadas com o objectivo comum de garantir condigdes de trabalho capazes
de manter um nivel de saude dos colaboradores e trabalhadores de uma
empresa.

Segundo a Organizacao Mundial de Saude (OMS), a verificacdo de condigdes de
Higiene e Seguranca consiste “num estado de bem-estar fisico, mental e social
e nao somente a auséncia de doenca e enfermidade’. Assim, a higiene no
trabalho propde-se combater, de um ponto de vista nao médico, as doencgas
profissionais, identificando os factores que podem afectar o ambiente de
trabalho e o trabalhador, para que os riscos profissionais sejam eliminados ou
reduzidos.
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A seguranca no trabalho tenta controlar, também de um ponto de vista nao
medico, os acidentes de trabalho, quer eliminando as condigdes inseguras do
ambiente, quer educando os trabalhadores para que estes utilizem as medidas
preventivas disponiveis (Manual de Formacéao: Higiene e Seguranca no Trabalho
-Programa Formacdo PME). A medicina no trabalho é a especialidade médica
que lida com as relagcoes entre a saude dos trabalhadores e o seu trabalho,
assegurando tanto a prevencao das doencas e dos acidentes do trabalho como
a promocao da saude e da qualidade de vida (http://www.liberass.com.br/).

Na implementacao dos preé-requisitos do sistema HACCP procedeu-se a
verificacao do estado actual. Ambas as sdcias estao a espera da consulta no
centro de saude para fazerem a medicina no trabalho. Segqundo as novas
normas da DGS, empresarios em nome individual, independentes ou
microempresas podem fazer a medicina no trabalho no Centro de
Saude: Portarian.2112/2014 de 23 de maio

https://www.dgs.pt/saude-ocupacional/perguntas-frequentes-/pergunta-
frequente-262014.aspx

FORMACAO

A formacao de pessoal em principios e aplicagoes do HACCP e a progressiva
consciencializacao dos consumidores, sao elementos essenciais para a efectiva
aplicacao do HACCP. As pessoas envolvidas em operacdes alimentares, que
tenham contacto directo ou indirecto com os alimentos, devem receber
formacao e/ou instrugcoes em matéria de higiene alimentar a um nivel adequado
as operacoes que irao executar. Todo o pessoal deve ter consciéncia do seu
papel e responsabilidades na proteccao dos alimentos da contaminagao ou
deterioracao.

As pessoas que manuseiem substancias quimicas de limpeza ou outros
produtos potencialmente perigosos, devem receber formacao em técnicas de
manuseamento seguro (Codex Alimentarius). As acgoes de formacdo devem ser
periddicas, mantendo sempre os trabalhadores actualizados e nao devem ser
esquecidos os novos trabalhadores admitidos. Para estes, a formacgao deve ser
leccionada o mais brevemente possivel para facilitar a sua integracao na
empresa.

A formacao deve ser o mais simples e pratica possivel e devem ser
contemplados exemplos praticos de forma a motivar os trabalhadores, para um
maior envolvimento e cumprimento das regras. A empresa deve definir ainda
um plano de formacgao anual.
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As regras de comportamento consideradas importantes devem ser afixadas
como avisos e devem apresentar imagens como exemplos para facilitar a
compreensao dos trabalhadores. Devem ser efectuadas avaliagbes periddicas
da eficacia dos programas de formacgao e instrucao, bem como supervisoes
rotineiras e verificacoes, de forma a garantir que os procedimentos sao
executados eficazmente. Os programas de formacao devem ainda ser
regularmente revistos e actualizados sempre que necessario (Codex
Alimentarius).

Na empresa Spice, até ao momento, foram leccionadas sessoes de formacgao
“on-job” em Outubro de 2020 com a carga horaria de 3 horas, a sua socia e Unica
trabalhadora da empresa. Foram abordados diferentes temas dentro da area de
higiene e seqguranca alimentar, sem esquecer alguma contextualizacao histdrica
e regras de higiene e conduta.

Sao exemplos de temas destas formacdes “Organizacao de produtos

alimentares”, “Separe os Alimentos Crus dos Cozidos”, “Contaminagao cruzada”,
entre outros.
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ESTABELECIMENTO DO PLANO HACCP

AMBITO DO PLANO HACCP

Conforme referido, com a implementacao de um sistema HACCP consegue-se
aumentar a confianca e a seguranga do consumidor, pois com este sistema a
funcionar facilita-se também o cumprimento das exigéncias legais, e permite o
uso mais eficiente de recursos na resposta imediata de questoes relacionadas
com ainocuidade dos alimentos.

No entanto, o sistema HACCP nao deve ser visto como um facilitador do
cumprimento dos requisitos legais, mas sim como uma ferramenta importante
para a gestao da seguranca alimentar numa empresa.

O plano HACCP apresentado a Spice foi construido de acordo com a realidade do
estabelecimento de producao de refeigcoes para take away e food delivery.

O plano foi implementado para se enquadrar com todo o tipo de servicos
efectuados nesta unidade de producao.

Em geral, a realizacao deste tipo de estudo, focado em cada um dos produtos
comercializados, € uma tarefa complexa e quase impraticavel, o que leva a que,
na restauracao, o estudo da implementacao do sistema HACCP seja focado nos
processos e nao em cada um dos pratos em si.

Este plano HACCP foi elaborado de forma a controlar o processo de produgao e
baseia-se em conceitos preventivos, ou seja, actuar antes de acontecer. Assim,
com o sistema HACCP pretende-se aplicar medidas capazes de garantir um
controlo eficiente, através da identificagao de pontos ou etapas onde se pode
controlar os perigos que possam surgir, de natureza biologica, quimica ou fisica.
Este sistema assenta numa abordagem sistematica que permite garantir a
inocuidade do alimento, mas também a reducao dos custos operacionais,
diminuindo a necessidade de realizagcao de analises microbiologicas e a
destruicao ou o reprocessamento do produto final.

Aimplementacao deste plano de HACCP surge também como requisito legal, no
enquadramento do regulamento CE n%852/2004,de 29 de Abril, que prevé que
todas as actividades relacionadas com o ramo alimentar implementem um
Sistema de Seguranca Alimentar, com excepcgao das actividades de producao
primaria.

Também é necessario, para uma correcta implementagao do plano de HACCP,
que se fagcam aplicar os seus pré-requisitos, através de legislagao auxiliar, como
a Portaria n? 149/88 de 9 de Marco, relativa as regras de asseio e higiene a
observar pelas pessoas que, na sua actividade profissional entrem em contacto
com alimentos, a Portaria n? 329/75 de 28 de Maio, relativa as medidas de
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higiene respeitantes ao consumo de produtos alimentares, o Decreto-Lei n®
306/2007 de 27 de Agosto, que regula a qualidade da agua destinada ao
consumo humano, da Portaria n? 1135/95 de 15 de Setembro, que estabelece as
regras a observar na utilizagao das gorduras e 6leos na preparacao e fabrico de
géneros alimenticios, a Portaria n? 24/2005 dell de Janeiro, relativa as regras
relativas a utilizagcao do azeite como tempero de prato nos estabelecimentos de
hotelaria, de restauracao e de restauracao e bebidas, entre outros.

Também a norma NPENISO 22000:2005que especifica requisitos para um
sistema de gestao de seguranga alimentar, aplica os principios do HACCP
associados a uma estrutura de gestao dos processos de uma empresa. Apos a
correcta implementacao deste plano, podera ou nao existir a possibilidade da
empresa implementar esta norma, com fins de certificagao.

A implementacao pratica do sistema HACCP sequiu a metodologia classica que
se baseia nos 7 principios fundamentais, assentes em varias etapas:

¢ Decisao pela geréncia de usar o sistema HACCP
e Treino e formacao da equipa HACCP

¢ Desenvolvimento da documentacgao do plano HACCP, incluindo as
sequintes partes:

12 Etapa-Constituicao da equipa HACCP
22 Etapa-Descricao do Produto
32 Etapa-ldentificacao do Uso Pretendido
42 Etapa-Descricao do Processo de Fabrico
52 Etapa -Verificacao do Fluxograma no Local
62 Etapa-Analise de Perigos - Principio 1
78 Etapa-Estabelecimento dos Pontos Criticos de Controlo (PCC)
-Principio 2
82 Etapa-Estabelecimento de Limites Criticos - Principio 3
92 Etapa-Estabelecimento de Medidas de Monitorizagao -
Principio 4
102 Etapa-Estabelecimento de Acgoes Correctivas - Principio 5
112 Etapa-Estabelecimento de Procedimentos de Verificagao -
Principio 6
122 Etapa-Estabelecimento de Procedimentos de Documentacgao
e Registo - Principio 7
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EQUIPA HACCP

Para a elaboracgao do plano de HACCP da unidade em estudo, comegou-se pela
formacao da equipa HACCP. A equipa HACCP consiste num conjunto de pessoas
responsaveis pelo desenvolvimento e implementagao de um sistema HACCP.
Estas pessoas devem possuir a formagao e conhecimentos necessarios para
que seja possivel 0 sucesso na implementacao do sistema HACCP.

A criacao desta equipa é importante e decisiva pois s6 assim se poderao juntar
0s varios conhecimentos, capacidades e experiéncias num unico trabalho
desenvolvido. E muito importante que na equipa estejam incluidas pessoas
directamente envolvidas nos varios processos existentes na empresa, uma vez
que estas se encontram familiarizadas com as operagoes em estudo e
respectivas limitacdes, mas também € necessario que a constituicao da equipa
tenha em conta a formacgao dos colaboradores na area da seguranca alimentar e
sistema HACCP.

De acordo com a NP EN IS0 22000:2005, a equipa de seguranga alimentar deve
combinar conhecimentos e experiéncias multidisciplinares, e devem ser
mantidos registos que demonstram que a equipa tem os conhecimentos e
experiéncias necessarios a implementacao do sistema de seguranca alimentar.
A equipa HACCP desta empresa devera, sempre que se julgue necessario, ser
alterada ou alargada com elementos de outras areas cujos conhecimentos e
experiéncias sejam relevantes para uma boa gestao do sistema HACCP. Quando
necessario, e tal como acontece no presente, poderao ser incluidos consultores
externos que possuam know-how e informacao, indispensavel a implementacgao
de um plano HACCP.

A estrutura da equipa HACCP é funcional e nao hierarquica e estabeleceu-se
que a mesma seria composta pelos membros constituintes da empresa, a
Unica sodcia e Unica trabalhadora. Esta equipa é responsavel pela discussao do
sistema HACCP, emitindo pareceres e efectuando alteragées quando
necessario e benéfico. Deve promover o desenvolvimento e actualizacao do
sistema HACCP no que diz respeito a estruturagcao dos pré-requisitos e
elaboracao e actualizacao do plano de HACCP.

Em caso de crescimento da empresa e numero de colaboradores, a geréncia é a
responsavel maxima pelo projecto, seleccao de equipa e validagao do plano de
HACCP. Deve promover a motivagcao de todos os colaboradores da empresa,
tomar medidas quando se verificam falhas e promover 0s meios necessarios
para que o sistema HACCP funcione bem. O coordenador da equipa HACCP deve
assegurar a ligagcao com a geréncia, verificar se a composi¢cao da equipa é
adequada ao estudo de HACCP que esta a ser feito, providenciar os meios
necessarios para supervisionar ou executar os procedimentos necessarios para
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a aplicacao do plano HACCP, assegurar que o plano pré-estabelecido é
cumprido, distribuir o trabalho e as responsabilidades pelos elementos da
equipa HACCP e convocar a equipa sempre que julgue necessario. Nesta
empresa o principal coordenador é o responsavel de qualidade. O responsavel
de producao deve providenciar os meios necessarios para o desenvolvimento e
a aplicacao dos programas de trabalho e supervisionar ou executar os
procedimentos e aplicacao do plano HACCP. Compete-lhe também, cumprir e
fazer cumprir nos diferentes sectores, todas as normas e especificagoes
integradas no plano HACCP.

DESCRIGAO DO PRODUTO E IDENTIFICAGAO DO USO PRETENDIDO

Seqgundo a NP EN ISO 22000:2005, todas as matérias-primas, ingredientes e
matérias para contacto com o produto, devem ser descritos, tanto quanto
necessario para uma correcta analise de perigos. O mesmo se aplica aos
produtos acabados, cujas especificacdes se devem manter actualizadas.

A utilizagao prevista e o manuseamento expectavel do produto acabado
também devem ser considerados e documentados. Devem ser identificados
grupos de utilizadores especialmente vulneraveis a perigos para a segurancga
alimentar especificos. As matérias-primas que sao fornecidas para o
estabelecimento dispdem de ficha técnica facultada pelo fornecedor, conforme
referido. Sao verificadas na sua recepcao e devidamente assinaladas nos
registos de recepcao de mercadorias do plano HACCP. Sao consideradas
matérias-primas todas as substancias de origem vegetal ou animal, em estado
bruto, que para serem utilizadas como alimento precisam sofrer tratamento
e/ou transformacdo de natureza fisica, quimica ou bioldgica. E produto
alimentar todo o alimento derivado de matéria-prima alimentar obtido por
processo tecnologico (http://www.soleis.adv.br/).

Os produtos alimentares que chegam a este estabelecimento sao devidamente
recepcionados tal como acontece com as matérias-primas e armazenados no
local apropriado. A sua chegada é verificada a data de validade e lote. Para os
pratos confeccionados neste estabelecimento foram criadas as fichas técnicas
de producao. Nestas sao indicadas a designagcao do produto, o modo de
preparacao e servigo, ingredientes e quantidades utilizadas, assim como
referéncia ao modo de conservacgao para ingredientes de maior risco. Sdo ainda
referidas caracteristicas do produto final, servico, condi¢cées de armazenagem,
prazo de validade, local de venda, recomendacodes, rotulagem, condicoes de
utilizacao, uso pretendido para o produto, diagrama de fluxo e aspecto visual. As
fichas técnicas de producao estao datadas, assinadas e verificadas pela
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responsavel de qualidade da empresa. As fichas técnicas dos produtos
estudados encontram-se em anexo.

USO PRETENDIDO

Todos os alimentos confeccionados neste estabelecimento destinam-se ao
consumo humano. E dever do consumidor, escolher os alimentos de acordo
com o seu estado de saude, devendo o estabelecimento facultar informacao
sobre os pratos, quando solicitada. Criangas, diabéticos, pessoas com doencgas,
idosos e gravidas devem ter atencao sobre o tipo de alimentos que escolhem,
nomeadamente se nao representam um risco para a sua saude. Nesse contexto,
a ficha técnica de cada prato confeccionado encontra-se disponivel ao cliente
para consulta.

Tendo em conta que nesta etapa as informagdes sobre o uso esperado do
produto podem precisar a durabilidade esperada, entre outras, procedeu-se na
a determinacao do tempo de vida util de alguns dos alimentos comercializados.

DESCRIGAO DO PROCESSO DE FABRICO E VERIFICAGAO DO
FLUXOGRAMA NO LOCAL

Os fluxogramas devem ser elaborados para as categorias de produtos ou de
processos abrangidos pelo sistema de segurancga alimentar, e deverao prezar
pela simplicidade, exactidao e detalhe. Devem incluir a sequéncia e a interac¢ao
entre todas as etapas da operagao, processos externos ou trabalho
subcontratado e a entrada de matérias-primas, ingredientes e produtos
intermédios.

E importante que também descrevam casos de reprocessamento ou
recirculacao e destinos para o produto acabado, produtos intermeédios,
subprodutos e residuos (NP EN IS0 22000:2005).

No sector da restauragao é possivel encontrar um conjunto de caracteristicas
proprias que distingue este sector de outros sectores agro-alimentares.

Devido a multiplicidade de matérias-primas utilizadas e de produtos elaborados
na restauracao, o estudo da implementacao do sistema HACCP deve ser focado
nos processos utilizados, em vez dos pratos produzidos. Assim, ao falar em
armazenagem, considera-se a mesma idéntica para todos os produtos, apenas
se diferenciando alguns aspectos como a temperatura ou o embalamento. Na
producao fria e quente, também se trabalha por processos e 0 que se estuda é
essencialmente o binémio tempo-temperatura que os alimentos devem
alcancar na sua confeccao.
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O fluxograma apresentado em baixo representa (figura 1), de forma geral, os
processos desta unidade de producao, estando englobadas todas as categorias

de produtos.

Figura 1- Fluxograma de processos da Spice

Recepcao Recepgao Recepcao

matérias primas matérias primas matérias primas
| Armazenagem > Armazenagem Armazenagem a

em Congelagdo em Refrigeragao temp. ambiente

| |

' Descogelacao l—-) Preparacao

|

l Confecgao ‘
Arrefecimento Arrefecimento Confecgao
em congelacao em Refrigeragao
Embalar a frio Embalar a

quente
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Além disso, dos alimentos estudados seleccionaram-se os pratos do menu
acima indicado, tendo em conta como referido que sao produtos alimentares
recentemente comercializados com informacgao ao publico nos servico de take
away e food delivery.

Posteriormente, procedeu-se a Identificacao dos Pontos Criticos de Controlo
(PCCs) e respectivas Medidas Preventivas.

ANALISE DE PERIGOS

Para a correcta implementacao de um sistema HACCP, a equipa de segurancga
alimentar deve conduzir uma analise de perigos de forma a determinar aqueles
que necessitam ser controlados e qual a combinagao necessaria de medidas de
controlo para os mesmos (NP EN IS0 22000:2005).

A realizagcao de uma analise de perigos pressupoe a listagem e identificacao de
potenciais perigos associados a todas as fases do processo, desde as matérias-
primas até ao consumidor final.

Inerente a esta analise de perigos esta a avaliagao da probabilidade de
ocorréncia e da severidade do perigo identificado, bem como a analise de
eventuais medidas preventivas estabelecidas para o seu controlo, no sentido de
determinar a significancia dos mesmos.

A analise de perigos deve identificar quais deles podem ser eliminados ou
reduzidos a niveis aceitaveis necessarios para a producao de alimentos seguros
e tal é conseqguido através da implementagao de medidas preventivas.

A analise de perigos deve ser realizada de forma sistematica e sequencial de
forma a minimizar a probabilidade de nao identificar todos os perigos
relevantes. Nesta analise deve-se dar particular atencao as matérias-primas e
ao processamento, ja que sao as etapas que estdao mais directamente
relacionadas com a maioria das situacdes de perigo para o consumidor. Na
analise de perigos deve-se ter em conta varios factores, nomeadamente:

eA probabilidade de surgirem os perigos (risco);
eA gravidade -efeitos negativos na saude -de um perigo (severidade);
oA sobrevivéncia e capacidade de proliferacao dos microrganismos;

oA producao de toxinas ou substancias quimicas nos alimentos

TIPOS DE PERIGOS

Os alimentos podem causar efeitos adversos na saude quando contaminados
por agentes quimicos, fisicos ou biologicos. Os perigos quimicos podem ocorrer
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de 2 formas: quando estao presentes naturalmente nos alimentos ou quando
sao adicionados aos alimentos.

Na situagcao de perigos quimicos que estao naturalmente presentes nos
alimentos temos as micotoxinas, histamina, toxinas produzidas por cogumelos,
alcaloides de pirrolidizina, fitohemaglutinina, ciquatoxina, entre outros. Um
perigo quimico provocado pela adigao de produtos quimicos pode ocorrer, no
caso de estabelecimentos de restauracao, por detergentes e desinfectantes.

Um perigo fisico ocorre quando qualquer objecto estranho ao alimento se
incorpora acidentalmente ou nao, num alimento. A contaminacgao fisica inclui
uma enorme variedade de materiais, mas no caso de um estabelecimento de
restauragao os casos mais comuns incluem cabelos, pélos, pedras, vidros. As
situacdes que mais contribuem para a presenca de perigos fisicos sao praticas
alimentares deficientes ou insuficientes ao longo da producao, matérias-
primas contaminadas e procedimentos errados devido a ma formacao dos
funcionarios.

A contaminagao bacteriana € responsavel pela maioria dos casos de intoxicacao
alimentar, embora possa existir também contaminacao por virus e parasitas.
Muitas vezes ocorre por negligéncia de quem manipula alimentos. Outros
grandes obstaculos para o cumprimento das regras de higiene poderao ser a
falta de espaco (que ndo permite a correcta separacao das areas de trabalho),
alimentos abandonados a temperatura ambiente (quente e humida) por longos
periodos de tempo, as proprias pessoas que sao portadoras de bactérias nao
apresentarem boa higiene pessoal, os alimentos crus (que ndo devem entrar em
contacto com os alimentos confeccionados), os animais, passaros, insectos e
roedores (porque transportam bactérias no seu corpo), as particulas de pé (que
transportam consigo bactérias e as depositam em qualquer local), os residuos
solidos - lixo (que devem ser acondicionados nos recipientes para o efeito e que
devem estar sempre fechados, serem de facil limpeza e comando ndo manual) e
ainda as vassouras e panos ou outros matérias utilizados para limpar (que ao
serem mal lavados e desinfectados vao transportar bactérias).

AVALIACAO DE PERIGOS

A avaliagcao de perigos serve para determinar, para cada perigo, se a sua
eliminacao ou redugao para niveis aceitaveis € essencial para a produgao de
géneros alimenticios sequros. Assim, cada perigo é avaliado de acordo com a
sua possivel severidade e probabilidade de ocorréncia (risco) (NP EN ISO
22000:2005).

A avaliacao de um perigo € efectuada segundo a formula:
Significancia =Risco x Severidade
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Risco € a hipdtese ou probabilidade de um dado perigo ocorrer, colocando em
causa a salubridade do género alimenticio. Um risco pode ser alto (muito
frequente), médio (frequente), baixo (pouco frequente).

Severidade € a magnitude de um perigo, ou seja, o grau de efeitos nefastos.

Segundo a sua severidade um perigo pode ser classificado em alto (risco

elevado de vida), médio (risco grave ou crénico) ou baixo (risco moderado ou

leve).

Estes critérios encontram-se resumidos na tabela seguinte. Em fun¢ao da sua
significancia o perigo pode ou nao ser classificado com um Ponto Critico de

Controlo (PCC).

Tabela 1: Critérios utilizados para avaliar a significancia de um perigo

Nivel de Perigosidade
Nivel de Risco Nivel de Frequéncia
Objectiva
Risco (R) Risco Baixo Pouco Frequente 10
Risco Médio Frequente 100
Risco Elevado Muito Frequente 1000
) ) " Nivel de Perigosidade
Nivel de Severidade Nivel de Segurang¢a
Objectiva
Severidade 5o\ eridade Baixa Produto Seguro 10
)
Severidade Média Produto pouco Seguro 100
Severidade Elevada Produto Inseguro 1000

Tabela 2: Determinacgao de PCC em fungao do nivel de significancia

Significancia (RxS)

Significancia Baixa Nao é PCC 1000
Significancia Média EPCC 10000
Significancia Elevada EPCC 100000
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MATRIZ DE AVALIAGAO DE PERIGOS

A matriz de avaliacao de perigos constroi-se com a conjugacao dos parametros
probabilidade de um risco e severidade referidos anteriormente, a fim de que se
possam definir quais as combinagdes para 0s quais 0s riscos sao significativos.

Tabela 3 - Matriz de Significancia de um perigo.

Elevado
Risco (R) Médio
Baixo 1000
Significancia = Média Elevada
Risco x Severidade ~ Severidade (S)

As areas a sombreado sao as combinagoes que apresentam riscos e como tal
devem ser avaliados com a arvore de decisao.

ARVORE DE DECISAQ

A arvore de decisao € um protocolo constituido por uma sequéncia de questdes
estruturadas, aplicadas a cada passo do processo, que permite determinar se
um dado ponto de controlo, nessa fase do processo, constitui um ponto critico
de controlo (PCC).

Para determinar os pontos criticos que podem ser controlados para eliminar o
perigo ou minimizar a probabilidade de que ocorra é utilizada a arvore de
decisao representada na figura 2. A questao Q1 reporta a existéncia ou nao de
uma medida preventiva para o perigo identificado. Se a resposta for “sim”, as
medidas de controlo devem ser descritas” e passa-se a questdao 02. Se a
resposta for “nao” deve ser entao indicado o modo como o perigo identificado é
controlado e, se for necessério, esta operacao deve ser modificada, pois todos
os perigos significativos, sao obrigados a ter medidas preventivas.

A questao Q2 sera afirmativa para operagcdes ou processos concebidos para
eliminar a possivel ocorréncia dos perigos, ou pelo menos reduzi-los a niveis
aceitaveis. Neste caso, estamos a determinar um PCC. Caso nao seja esse 0
proposito dever-se-a passar a questao Q3.
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Com a questao Q3 verifica-se o impacto que um determinado perigo pode ter na
seguranca do produto. Se existirem indicios que a contaminagao com o perigo
identificado pode aumentar até um nivel inaceitavel, a resposta deve ser “sim”’, e
dever-se-a passar a questao Q4. Caso a resposta seja “nao”’, entao estamos
perante um perigo que nao € um PCC. Na questao Q4 avalia-se se existe alguma
etapa subsequente para controlar o perigo. Caso a resposta seja afirmativa,
estamos perante um perigo que nao é considerado PCC. Caso nao exista
nenhuma etapa posterior capaz de reduzir ou eliminar um possivel perigo, entao
estamos perante um PCC.
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Figura 2 - Arvore de decigao (http://segurancaalimentar.com)

Q1. Existem medidas preventivas para o I‘

perigo em questdo?

Nao

Sim {

Modificar o passo,
processo ou produto

A

E necessrio o controlo neste passo
para a seguranca ?

Sim

4

Q2. Este passo é especificamente desenhado para
eliminar ou reduzir a probabilidade de ocorréncia para
um nivel aceitave! ?

I I

Sim Nao

Q3. Pode a contaminagdo com o perigo identificado
ocorrer em excesso do nivel aceitavel ou pode
aumentar a um nivel inaceitavel ?

I I

Nao

v

Ndoé PCC

Sim Nio [ NaoéPCC

I

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

' I

Nao é PCC I“ Sim Nao
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ESTABELECIMENTO DOS PONTOS CRITICOS DE CONTROLO (PCCS) E MEDIDAS
PREVENTIVAS

Os PCC correspondem a pontos, etapas operacionais, procedimentos que
podem e devem ser controlados a fim de se eliminar um perigo ou minimizar a
probabilidade do seu aparecimento

Todos os perigos espectaveis nos 5 alimentos mencionados foram identificados
e registados. Cada perigo foi avaliado de acordo com a possivel severidade e a
probabilidade da sua ocorréncia. Foram identificados os perigos que tém que
ser controlados, bem como as medidas de controlo aimplementar.

Na tabela 4 encontram-se identificados os Pontos Criticos de Controlo (PCCs) e
respectivas medidas preventivas para o estabelecimento de restauracao em
estudo.
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Tabela 4 - Andlise de Perigos e determinacao de PCCs e Medidas Preventivas

para o estabelecimento em estudo
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i . . . PCC | Medidas
Etapa Descricao do Perigo | Risco | Severidade | 01 | 02 | 03 | Q4 ne Preventivas
. - - Controlo de
Perigo Fisico ~
Recepcao de 1 2 recepgao.
matérias- Perigo Quimico - Inspecao visual.
primas a - Controlo de
temperatura Perigo 1 9 recepgao.
ambiente Microbiolégico - Fornecedor
qualificado.
. - - Controlo de
Perigo Fisico ~
1 2 recepcao.
Recepcao de Perigo Quimico - Inspecao visual.
matérias- - ContrEJIo de
primas . recepgao.
refrigeradas P‘j’”go_ . 2 3 s In s IN |7 - Controlo de
Microbiologico temperatura.
- Fornecedor
gualificado.
. - - Controlo de
Perigo Fisico ~
1 2 recepcao.
Recepcgao de Perigo Quimico - Inspecao visual.
materias- - Controlo de
primas recepgao.
congeladas/ Perigo - Controlo de
ultracongeladas | Microbioldgico 2 3 SN S [N |2 temperatura.
- Fornecedor
gualificado.
. - - Controlo de
Perigo Fisico ~
recepgao.
Perigo Quimico: SOl
' qualificado.
Recepcao de Utilizacao de 1 2
embalagens materiais de - Verificacdo do
ambalagem nao certificado do
permitido para material de
acondicionamento embalagem.
de alimentos
Perigo Fisico
Perigo Quimico - Controlo reqular
Perigo da qualidade da
) Microbiolégico: agua de acordo
Recepc;ao de A 4gua nao respeita | 1 9 com a legislagao.
agua os critérios -Utilizago de
microbiolégicos agua darede
estabelecidos pelo publica.
Decreto-Lei
243/2001.
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- Boas Praticas de
Fabrico.

- Boas Praticas de
Higiene.

Perigo Quimico - Formacao do pessoal.

Perigo Fisico 1 2

- Controlo de pragas.

- Controlo das condicdes
Armazenamento de
de matérias- armazenamento.
primas a
temperatura
ambiente

- Controlo visual.

- Registo de
Higienizacao.

Perigo Microbiologico: - Boas Praticas Higiene.
Contaminacgao cruzada - Formacao do pessoal.

- Cumprimento das
regras de

FIFO e FEFO.
- Controlo de pragas.

- Boas Praticas de
Fabrico.

- Boas Praticas de
Higiene.

Perigo Quimico: - Formacao do pessoal.
Contaminacgao - Manutencgao preventiva
fisica/quimica de equipamentos.

Perigo Fisico

- Controlo das condicdes
de

armazenamento.

- Controlo da
Armazenamento temperatura

de matérias- das camaras de

primas refrigeracao.
refrigeradas - Controlo visual.
Perigo Microbiologico: - Registo de
Contaminagao cruzada 1 3 |sINls|N| & |Higienizagao.
- Boas Praticas Higiene.
- Formacao do pessoal.

- Cumprimento das
regras de

FIFO e FEFO.

- Manutencao preventiva
de

equipamentos.

equipamentos.
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Perigo Fisico

Perigo Quimico

Armazenamento
de matérias-
primas
congeladas/ultra-
congeladas

Perigo Microbiologico:

Contaminacgao cruzada

- Boas Praticas de
Fabrico.

- Boas Praticas de
Higiene.

- Formacgao do
pessoal.

- Manutengao
preventiva de
equipamentos.

S N S N b

- Controlo das
condicoes de
armazenamento.
- Controlo da
temperatura

das cédmaras de
congelacao.

- Controlo visual.
- Registo de
Higienizacao.

- Boas Praticas
Higiene.

- Formacao do
pessoal.

- Cumprimento das
regras de

FIFO e FEFO.

- Manutencgao
preventiva de
equipamentos.

Contaminacgao cruzada
por produtos quimicos
para uso nao alimentar.
Perigo Fisico:
contaminacgao por
materiais estranhos

Armazenamento
de embalagens

- Boas Praticas de
Fabrico.

- Formacgao do
pessoal.

- Controlo de pragas.

© WEAT 2020 - WGH Lda

33




WEAT

GASTRONOMIC HUBS

Desconge-
lacao

Perigo Microbiologico:
Desenvolvimento de
micro-organismos
patogénicos

- Controlo das
condicoes de
armazenamento.
- Controlo da
temperatura
das camaras de
refrigeracao.

- Boas Praticas
Fabrico.

- Boas Praticas
Higiene.

- Formacao do
pessoal.

- Manutencgao
preventiva de
equipamentos.

Preparacao
de matérias-
primas para
confeccgao

Perigo Fisico
Perigo Quimico

Perigo Microbiologico:
Contaminagao cruzada

- Boas Praticas de
Fabrico.

- Formacao do
pessoal.

- Boas Praticas
Higiene.

- Controlar os
tempos de
exposicao a
temperatura
ambiente (maximo
1h)

- Desinfeccao
adequada de frutas
e lequmes.

- Andlises quimicas
e microbiologicas
da agua.

Preparacao
de matérias-
primas para
consumo
sem
confeccgao
(p.e. saladas
e frutas)

Perigo Fisico
Perigo Quimico

Perigo Microbiologico:
Contaminagao cruzada

- Boas Praticas de
Fabrico.

- Formacao do
pessoal.

- Boas Praticas
Higiene.

- Controlar os
tempos de
exposicao a
temperatura
ambiente (maximo
1h)

- Desinfeccgao
adequada de frutas
e legumes.

- Analises quimicas
e microbiolégicas
da aqua.
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Confeccao de
alimentos -
Cozedura

Perigo Microbiologico:
sobrevivéncia de
microrganismos
patogénicos

- Controlo da
temperatura de
confecao

- Atingir os limites
criticos.

- Boas Praticas de
Fabrico.

- Formacao do
pessoal.

- Boas Praticas
Higiene.

- Manutencgao
preventiva de
equipamentos.

Confeccao de
alimentos -
Fritura

Perigo Quimico
Formacao de
Compostos Polares
Perigo Microbiologico:

Alteragao organolépticae
nutricional do alimento

- Controlo da
temperatura de
confecao

- Atingir os limites
criticos.

- Boas Praticas de
Fabrico.

- Formacao do
pessoal.

- Boas Praticas
Higiene.

- Cumprimento do
plano de controlo da
qualidade do 6leo de
fritura.

- Manutencgao
preventiva de
equipamentos.

Manter a
quente

Perigo Fisico

Perigo Quimico

- Boas Praticas de
Fabrico.

- Formacao do
pessoal.

- Boas Praticas
Higiene.

- Manutengao
preventiva de
equipamentos.

Desenvolvimento de
micro-organismos

- Controlo da
temperatura e

do tempo de
exposicao.

- Analises quimicas e
microbiolégicas da
agua.

- Boas Praticas de
Fabrico.

- Formacao pessoal.
- Boas Praticas

Higiene.

© WEAT 2020 - WGH Lda

weat.pt

35




WEAT

GASTRONOMIC HUBS

- Boas Préticas Fabrico.
- Formacao do pessoal.
Perigo microbioldgico: ] ggifrzlrstdlgas Higiene.
desenvolvimento de 1 3 "
- . temperatura e tempo
microrganismos. .
Arrefecimento para arrefecimento.
- Manutencao preventiva
de equipamentos.
) . - Boas Praticas Fabrico.
Perigo Fisico 1 2 - Formagao do pessoal.
Perigo Quimico - Boas Praticas Higiene.
Desenvolvimento - Anédlise visual dos
microbioldgico, alimentos
contaminacéo fisica, - Cumprimento das
Armazenamento quimica e alteracao regras de ‘FIFO e FEFO -
do produto organoléptica e 1 3 12 Boas Praticas
confecionado nutricional - Formacao do pessoal.
do alimento. - Boas Praticas Higiene.
- Manutencao preventiva
de equipamentos.
- Boas Préticas Fabrico.
- Formacao do pessoal.
Perigo Microbiolégico: - Boas Praticas Higiene.
Desenvolvimento 1 3 13 - Controlo da
Microbiolégico temperatura e tempo
. para reaquecimento.
Reaquecimento - Manutencao preventiva
de equipamentos.
- Boas Praticas de
Perigo Fisico . 9 Fabrico.
Perigo Quimico - Formagao do pessoal.
- Boas Praticas Higiene.
Embalagens proprias
Perigo Fisico paraalimentos.
Embalamento Perigo Quimico 1 2 - Boas Praticas Fabrico.
Perigo Microbioldgico - Formagao do pessoal.
- Boas Praticas Higiene.
- Boas Praticas de
Lotes e validades —FaFt()):lniZ do do pessoal
Rotulagem inexistentes ou mal 2 2 14 ¢ P '
- Cumprimento das
colocados ~
regras de colocagao de
rotulagem.
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MEDIDAS PREVENTIVAS: REGISTOS DE MONITORIZAGAO IMPLEMENTADOS

A implementacédo de registos surge como medida preventiva sobre os possiveis
PCCs que possam ocorrer pois sao eles evidéncias documentais de que 0s perigos
e PCCs sdo encarados como tal, e por isso monitorizados. A correcta utilizagéo dos
registos devem estar sempre associadas as restantes medidas preventivas, para
gue PCCs nao saiam fora de controlo e se possa garantir seguranca alimentar nos
alimentos que se estéo a servir.

RECEPCAO DE MATERIAS-PRIMAS E PRODUTOS ALIMENTARES

A recepcao de matérias-primas é uma etapa de elevada importancia, dado que é
durante a mesma que se da autorizacao de entrada de um produto no
estabelecimento de restauragao e bebidas. Caso esta fase nao seja respeitada,
todo o ciclo dentro do estabelecimento pode ficar comprometido. Assim, é
imprescindivel verificar se o produto entregue corresponde ao produto
encomendado.

Tem de existir ainda a garantia que o produto foi transportado em boas
condigOes de higiene e temperatura, verificacao de datas limites de consumo
que possam existir, adequacao e integridade da embalagem e pesos e
quantidades.

Convém salientar que a verificacao de pesos é de extrema importancia e nao
deve ser descurada. Na pratica, é corrente estabelecerem-se relagoes de
confianca e amizade entre fornecedores e colaboradores do estabelecimento.

Sendo entao um ponto critico de controlo, a recepcao de produtos alimentares,
comegou a ser efectuada desde a fase mais inicial da implementacao do
sistema HACCP. Para tal foi dada formagao aos funcionarios do
estabelecimento sobre o acto de recepgao e aspectos a considerar e
posteriormente sobre a forma de preenchimento do registo de recepcao. Foram
responsabilizados colaboradores pelo acto de entrega e registo de recepcao de
mercadoria.

No registo de recepgao de produtos alimentares e controlo de rastreabilidade
(Anexo 1) passaram a ser controlados, para além dos documentos de
acompanhamento dos produtos alimentares, os seguintes aspectos:

el ote do produto ou data de embalamento, quando disponivel.
eData limite de consumo ou prazo de validade atribuido.
eQualidade aparente do produto.

eIntegridade e higiene das embalagens primaria e secundaria.
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eHigiene e temperatura do veiculo de transporte.
eHigiene e vestuario do fornecedor.
‘Rotulagem do produto.

Pretende-se ainda, num curto espago de tempo, comecar a proceder a
recepgcao de matérias-primas com controlo de temperatura interna dos
produtos. Para esse efeito pretende-se adquirir termometro de infravermelhos
e sonda, conforme as caracteristicas dos alimentos. Para os alimentos
refrigerados os limites de temperaturas estdo demarcados entre 0 com
intervalo de +2 °C e para os alimentos congelados o limite minimo é de -152, com
intervalo de +2 °C.

Tabela 5 - Prazo de validade dos registos

Tipo de Produtos Prazo para a Conservagao de Registos ‘
Produtos sem prazo de validade :
. : Cinco anos
especificado (ex. vinho)
Produtos com prazo de validade superior a Até ao fim do prazo de validade acrescido
cinco anos de seis meses

Produtos muito pereciveis, com uma data Seis meses apo6s a data de fabrico ou de
limite de consumo inferior a trés meses ou entrega ao consumidor

sem data especificada destinados
diretamente ao consumidor final (ex. fruta,
produtos horticolas, produtos nao

embalados, refeicoes)

CONTROLO DAS TEMPERATURAS DA REDE DE FRIO

O objectivo basico da armazenagem de produtos passa por manter um
adequado nivel de stock, com um minimo de perdas por deterioracao ou desvio.
A inutilizacao de mercadorias, por efeito de condigées deficientes de
conservagcao ou periodos excessivos de armazenamento, representa uma
perda, por desperdicio e eventual introdugao de risco que deve ser evitada.

Assim, o controlo de temperaturas dos equipamentos de frio € uma poderosa
ferramenta para monitorizar as condicdes de armazenamento de mercadorias e
garantir que as condicoes de conservagao apropriadas sao mantidas. Este
controlo de temperaturas dos equipamentos de frio € também muito

importante por permitir nao so6 controlar as temperaturas das matérias-primas,
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como também dos produtos semi-acabados e acabados. Este controlo permite
verificar se as temperaturas de refrigeracao e conservagao dos congelados
estao correctas e dentro dos limites recomendados, sendo para a refrigeragao o
intervalo recomendado entre 0 e 7°C (limite de 5°C para alguns produtos
especificos) e para a conservacao de congelados a temperatura minima devera
ser -18C.

Ao respeitar os parametros recomendados o crescimento microbiano e/ou
outras alteracodes, sao reduzidos e/ou inibidos, e consequentemente melhor se
da a conservacao dos alimentos.

O registo de temperaturas foi implementado da rede de frio existente,
composta pelas 2 camaras de conservagao de alimentos. Foi aplicada
monitorizagao 2 vezes ao dia, sendo a primeira no inicio da manha e a segunda
antes da hora de encerramento. Com este registo € monitorizado um dos pontos
criticos de controlo enumerados no plano HACCP da unidade de restauracao. O
controlo das temperaturas da rede de frio teve inicio ap6s a formacgao sobre o
preenchimento dum registo elaborado para o efeito (Anexo Il).

Este controlo é de extrema importancia, pois permite reconhecer falhas no
funcionamento dos frios que podem conduzir a alimentos improprios para
consumo. Foi responsabilizada as socia da Spice para a elaboragao deste
registo nos horarios estipulados. Foram numerados todos os frios presentes
nos estabelecimentos, para facilitar arecolha dos dados.

PROCEDIMENTOS DE HIGIENIZAGAO

As instalagdes, equipamentos e utensilios devem ser mantidos em perfeito
estado de higiene de forma a evitar perigos para a saude do cliente ou do
funcionario. Assim, existem requisitos a cumprir para a correcta higienizacao
das instalagées onde sao manipulados alimentos, de forma a asseqgurar que a
confeccao € feita em seguranca. Para além destes factores, as proprias
instalacdées devem possuir determinadas caracteristicas, como serem em
materiais de facil higienizacao e conservacao.

A correcta aplicacao do plano de higiene e a sua eficacia é, em primeira
instancia, controlada visualmente, através da verificacdao das condicoes de
higiene e respectivo registo e, em segunda instancia, através de analises
microbiologicas a superficies e/ou equipamentos, efectuadas em laboratoérios
acreditados. Nesta fase, o trabalho iniciou-se pela formacao da socia da Spice
sobre a importancia e o modo de preenchimento dos registos de higienizagao.
Sistematicamente, foram referenciados os equipamentos e areas existentes no
estabelecimento e determinada a periodicidade de intervencao: limpezas
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diarias, semanais e mensais, podendo a periodicidade ser superior se
necessario. Foram explicados os quadros de registos, exemplificado o modo de
preenchimento dos mesmos e estipulados responsaveis para cada seccao do
estabelecimento, que devem assegurar o cumprimento da periodicidade de
limpeza e desinfeccao dos equipamentos descritos nos registos de
higienizacao.

Posteriormente procederam-se a varias formagdes complementares,
nomeadamente sobre os produtos quimicos de higienizacao adoptados pelo
estabelecimento e esquematizados no plano de higienizacao. Também foram
instalados equipamentos de dosagem automatica para facilitar a utilizacao dos
produtos e promover a sua correcta utilizagdo. Foi instituido ainda um
responsavel pelo controlo de stock de produtos quimicos de higienizacao, para
que nao existam falhas de disponibilidade dos produtos e assim se consiga fazer
cumprir correctamente o plano de higienizacao disponivel.

De forma a verificar a efectividade e correcta utilizacao dos produtos de
limpeza e desinfeccao foram efectuadas analises microbioldgicas. Para tal,
foram recolhidas amostras por zaragatoas as superficies das bancadas de
trabalho, apos a correcta higienizacao das mesmas e antes do inicio dos
trabalhos, nas areas de preparacao. Os resultados foram enviados para analise
laboratorial e colocados em anexo.

Para a limpeza e desinfeccao das superficies foi utilizado o detergente
desinfectante estipulado pelo plano de higienizagao. Foram feitas também
zaragatoas as maos dos manipuladores, tendo estes previamente lavado e
desinfectado as maos correctamente, de acordo com as regras estipuladas e
usando o detergente desinfectante adoptado no plano de higiene.

REGISTOS DE PRODUGAO

Devido a escala de producao ser muito pequena, nao foi designado um
responsavel nem a necessidade de preenchimento de registos de
descongelacao, confeccgao e producao. Ambas as socias foram avisadas sobre a
necessidade de verificagcao de lote e validade originais, que nao se devem
perder, e por isso devem acompanhar o produto descongelado até a confecc¢ao
do mesmo.

Assim, foi disponibilizada uma tabela em cada secg¢ao com validades a atribuir,
baseada em informacao recolhida e referéncias bibliograficas existentes, assim
como na inspeccgao visual dos alimentos. Todas as preparagdes, para além de
estarem incorporadas no registo diario, sao na pratica, colocadas em caixas
herméticas proprias, tapadas e rotuladas.
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No registo de preparacao de comida que nao é imediatamente vendida é
também registada a validade do produtos.

CONTROLO DE QUALIDADE DO OLEO ALIMENTAR

Nao é usado pela Spice, mas seguem as recomendacdes caso haja alteragao no
menu.

O controlo da qualidade do o6leo alimentar € um parametro de extrema
importancia, dentro da implementacao do sistema de HACCP. A temperatura de
uma cuba de fritura deve ser mantida entre 160 e 180°C, de forma a evitar a
saturacao rapida do 6leo de fritura.

Quando se utiliza um 6leo de fritura, deve haver sempre uma verificacao visual
das caracteristicas do mesmo, nomeadamente do odor (nunca se pode
apresentar com odor a queimado e irritante), na cor (ndo podera ser escura e
turva) e na formacao de fumos e espuma com bolhas. Sempre que possivel deve
ser verificada a sua percentagem de oxidagao, com os kits ou equipamento
disponiveis. O 6leo deve ser mudado sempre que apresente qualquer uma das
caracteristicas indesejaveis enumeradas. Os 6leos queimados nao devem ser
deitados fora para o ambiente (esgotos, lixo, etc.). Estes testes foram
implementados no inicio do estudo, altura em que decorreu uma sessao de
formacao com carga teodrica e demonstragao pratica da execugao dos mesmos.

Actualmente nao sao efectuados registos mas sequem o modelo proprio em
anexo (Anexo Ill).

E obrigacdo de uma empresa entregar o 6leo queimado a uma empresa
credenciada para o transporte, recolha e reciclagem do 6leo. Como tal, todo o
6leo usado produzido na unidade de restauracao € encaminhada para uma
empresa devidamente credenciada para o seu transporte e/ou reconversao,
sendo que, com cada levantamento de 6leo é deixada a guia propria. O
fluxograma da figura 3 exemplifica o ciclo do 6leo geral numa unidade normal de
restauracao.

Figura 3 - Ciclo do 6leo dentro da unidade de restauragao em estudo.
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Oleo Alimentar

Verificar caracteristicas | Registar resultado do '
. '
visuais e efectuar teste de €ZII1)  teste de compostos '
compostos polares do oleo. | \  polares do dleo, !
'
________________ '
Conformes; dleo apto N&o conformes; éleo
para utilizagéo, ‘ ’ deve ser mudado, J
Utilizar o 0leo a uma Entregar 6leo a empresa o m———————————
temperatura entre 160 e | prestagdo de servigosde | e.-. ' Registar recolhas -
1808C. ‘ recolha e redclagem de , dedleoqueimado. |
| '
oleos usados, ' """"""""

LIMITES CRITICOS

Para os pontos criticos estabelecidos anteriormente € necessario estabelecer
os respectivos limites criticos, que se vao caracterizar por ser o valor ou critério
que diferencia a aceitabilidade da ndo aceitabilidade de um produto.

Os limites criticos devem ser estabelecidos para cada paréametro associado a
um PCC e devem respeitar as exigéncias legais existentes, para que possam ser
validados. Sempre que possivel, os limites criticos estabelecidos, devem ser
apoiados por evidéncias e quando se basearem em dados subjectivos (por
exemplo, inspeccdo visual), devem existir especificagdes claras para se
distinguir o aceitavel do nao aceitavel. Se nao existir informacgao suficiente para
estabelecer um limite critico, deve-se entao estabelecer um valor conservador.
Na realidade, em qualquer processo é importante que sejam tomadas medidas
quando os limites criticos estdao prestes a ser ultrapassados. Assim,
estabelecem-se limites mais restritivos, que quando atingidos dardo origem ao
desencadeamento de acgoes correctivas. Estes sdo os limites operacionais, e
permitem reduzir o numero de situagbes em que os limites criticos sao
ultrapassados.

MEDIDAS DE MONITORIZAGAO

A monitorizagao serve para que medigoes planeadas de determinados
parametros sejam realizadas de forma a avaliar se os limites criticos estao a ser
respeitados. A monitorizacdo deve fornecer a informagao necessaria para
desencadear accgdes correctivas de forma a manter o processo controlado sem
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ser necessario proceder a rejeicao do produto. Ao serem detectados
problemas, deve-se aumentar a frequéncia de monitorizagao até que a causa
raiz do problema tenha sido identificada e tenham sido implementadas accgoes
correctivas eficazes. A monitorizagcao deve ser efectuada por pessoal treinado,
com conhecimento e autoridade definida para especificar e implementar
accgoes correctivas sempre que necessario.

ACCOES CORRECTIVAS
Accao correctiva € uma accao a implementar quando um limite critico é
ultrapassado. Uma accgao correctiva deve informar:

e As accoes a tomarem para garantir que o PCC regressa aos limites de
controlo;

¢ A autoridade para aimplementacao de uma acg¢ao correctiva;
¢ Procedimento para lidar com um produto defeituoso.

As accoes correctivas implementadas devem ser registadas para que o controlo
de um produto afectado seja demonstrado.
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Tabela 6 - Avaliacao de PCCs, medidas preventivas, monitorizacao, limites

criticos e acgoes correctivas implementadas na empresa.

Monitorizacdo

Etapa | PCC | LimiteCritico : — - e Registo
Metodo Frequéncia | Responsavel Correctiva
Recusado Analisedos
= produto. registosde
Inspeccao -
. Acondiciona recepcio de
Mateérias- visualde re
. MP, registos
a pmas rétulo (lote identificar
B : de
5 refrigeradas: | evalidade), como 5
20 . e Em tod higienizagao,
s 0°C < T<7°C estadoe m todas as produto a
"- de
8 . entradas de ionari
E 1 Carne ou material de i Funcionario ey e
g PR S Ak embalagen Comunicar
= icS e
g de carne . Medic3o o
£ picada: de L manutencac.
= responsavei ! 2
o 0eC<T<2eC temperatur Confirmacao
o) sda
§ ado visualdas
g empresae L X
- transporte. 4 caracteristicas
informar o
do produto.
fornecedor.
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Recusado | anziisedos
wv
ﬁ : i produto. registosde
L nspecgdo .
§= Acondiciona recepco de
S visual de e
?_, 5 MP, registos
= rotulo (lote identificar
P Uit : =
ﬁ Tacone.- e validade), como
" higienizacao,
<-18¢ Em todas as :
g,, 182C estadoe produto a e
g A ] SREN
§ Congelados: materialde| €ntradasde | Funcionario S
£ oCeTe-120 MP ) temperaturas
£ 182C<T<-122C embalagem Comunicar
h 2 e
B . Medicdo aos
T 2 . manutengso.
" responsavei
E temperatur Confirmacdo
° sda
g ado visual das
S empresae i
g transporte. caracteristicas
2 informar o
do produto.
fornecedor.
2 Recusado
c
g produto.
2 .
g Acondiciona Analise dos
ﬁj_ re registosde
é Inspeccio identificar recepcdo de
;,; visual de como MP, registos
v
E rotulo (lote produto a de
[ o, = e = ~ri Siie = ~
z T<17eC e validade), Diaria Funcionario recusar. higienizacaoe
E estadoe Comunicar | Manutencdo.
£ material de a0s Confirmacdo
o
-
o embalagem . _. | visualdas
% responsavei
caracteristicas
g sda
S do produto.
3 empresae
£
= informar o
fornecedor.
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Leiturae
: Recusado
registode Analise dos
produto.
temperatur 3x/dia registos de
Acondiciona
ado recepcio de
uipament re
a MP eqera MP, registos
S g 3 o
g refrigeradas: gfekin el de
2 1 30 COmo
= oec<T<7ec | Imspece higienizac3o,
=~ Carne ou visual de produto a d
= Wy e
: Funcionario
§ 2N rotulo (lote recusar. A =
A . emperaturas
E o e validade), Diaria Comunicar
£ =
g picada: estadoe aos A
g P— .| manutenc3o.
- 0°C < T< 22C : responsavei S
= irmacdo
= embalagem sda
visual das
FIMETC e caracteristicas
Higienizacd FACEETS
g a informar o % oo
g s Semanal fornecedor. .
| equipament
os defrio.
Leiturae
: Recusado
s registode Anélise dos
I ] produto.
5 temperatur | 3y /dia registos de
gn ado Acondiciona "
5 recepcac de
= uipament re
g | €quipa MP, registos
3 o de frio. identificar
%\ de
o X Inspeccdo como
L Ultracong.: . higienizac3o,
%n <18°C visual de produto a o
& rétulo (lote Funcionario recusar.
= Congelados: S temperaturas
g e validade), Digria Comunicar
o 18°C<T<-122C e
é estadoe aos
g miseiakis .| manutenc3o.
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bl embalagem| Confirmacdo
£ sda
< visual das
e caracteristicas
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igienizac informar o R
pr 0.
- odos Semanal fornecedor.
equipament
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Continuar a
descongelag
dosea
temperatur
ano interior
Verificacio do alimento
3 da matéria- | Sempreque for inferior Analise dos
‘g» T<l02Cem | primae ocorra uma aL% registosde
-g,-n 6 Funcionario Rejeitar o Fi
g 24 horas temperatur | descongelac : descongelaca
g ke 30. alimentose o.
mesma. .
temperatur 3
superficial dg
alimento for
igualou
superior a
10eC.
Identificaca Recusado
§ oo Sempre que produto. Andlisedos
g produto otomaiuma Acondiciona | registosde
% com rétulo | Preparacdo re recepcdo de
g (datade para identificar MP, registos
g ns preparacdo conservar. e como de
é % 7 T<17°C e validade). Funcionario produto a | higienizacSoe
g g recusar. manutengao.
E Higienizacd Comunicar | Confirmacgo
g f’ dos PRI i visual das
'-g» equipament . vei caracteristicas
g os defrio. s do produto.
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Continuar a
confeccdo
atéqueo
m A & T
E e el L limitecritico | Analisedos
= 3o eregisto registosde
Ucl’ centro s€ja
da PR producdo.
8 térmico Em todas ag atingido.
g ;i temperatur 3 Funcionario Confirmacdo
T a Recusara
E durante pelo confeccoes. )
L - 2 ool confeccdo. visual das
3 enos 2 o
3 aie térmicodo Comunicar caracteristica
(=] - -
E alimento. e do produto.
S s
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sda
empresa.
el Continuar a
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da : Analise dos
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temperatur 3 a d T A registosde
centro i confeccoes. limitecritico X
no centro producao ede
m 5 = £
o térmico, seja
= T térmicodo controlo da
= urante pelo atingido. -
.S alimento. qualidade do
g menos2 S Recusara P
b5 i Meonitorizag s g
£ minutos. Funcionario | confeccio g
w 30 eregisto alimentar de
o Temperatura ou o dleo
S do controlo fritura.
w3 do dleo< lim .
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= eC. Teor 1
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Aumentar 3
temperatur Analisedos
ado registosde
Temperatur 3 equipament o Producao ede
et demarter a controlo da
Temperatura . temperatura
do alimento i
> 65¢C no Todasas queo limite | 9
ou
[+ ~ .
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§ e Temperatur 3 P critico seja
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7] alimento, servidas de quente.
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Leiturae
registode Recusado Analisedos
produto. registosde
= bl o 3x/dia 3¢
B ado Acondiciona | producdo,
(= -
'g equipament re registosde
o = - ~
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S d
~ e
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o
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] I Y i i
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© dos Semanal sda
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Continuar a
T>655C no confeccao
PR T atéqueo e
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o] registo. armazenage = controlo de
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PROCEDIMENTOS DE VERIFICAGAO

O objectivo da verificacao é determinar se o sistema HACCP se encontra
implementado de acordo com o Plano de HACCP estabelecido e se as medidas
correctivas necessarias foram implementadas. Também deve ser verificado se
o plano HACCP se encontra devidamente desenvolvido e implementado,
revelando-se eficaz e apropriado.

A verificagao do sistema deve ser feita por pessoal qualificado e com
conhecimento sobre o plano de HACCP, capaz de detectar falhas no plano e na
sua implementacao.

A verificagao deve ser efectuada nos seguintes momentos:

e Naconclusao do estudo HACCP, para a sua validacao;

e Sempre que ocorram mudangas na empresa que possam afectar a
analise de perigos;

e (Quando ocorrerem desvios;

e Quando existirem resultados nao satisfatorios apos auditorias;

e Perante reclamacdes por parte de consumidores;

e Sempre que necessario.

A verificagao serve para melhorar a eficacia do plano HACCP expondo e
fortalecendo os pontos fracos e eliminando as medidas de controlo
desnecessarias ou ineficazes. As principais actividades de verificagao sao a
validacao, as auditorias e arecolha de amostras.

A validagao de um plano HACCP corresponde a avaliagao desse mesmo plano de
forma a identificar se todos os perigos significativos estao a ser controlados.

As auditorias fazem parte do programa de verificagcao de um plano HACCP e sao
realizadas para comparar as praticas reais com aquelas estabelecidas e escritas
no plano HACCP, bem como para identificar oportunidades de melhoria. As
auditorias devem ser planeadas e realizadas de forma a garantir a manutencao
da eficacia do sistema HACCP.

Entre os principais objectivos das auditorias de HACCP, estao a necessidade de
averiguar a capacidade de producao e distribuicao de alimentos seguros,
verificar o correcto funcionamento do sistema HACCP, verificar se as actividade
inerentes ao sistema HACCP estao devidamente documentadas, determinar a
conformidade do sistema, na pratica, com o que esta documentado, avaliar o
cumprimento dos requisitos legais e requlamentares aplicaveis e promover a
melhoria do sistema. As auditorias de HACCP podem ser realizadas por
iniciativa da empresa, de forma a verificar e validar o seu proprio sistema,
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tratando-se entao de auditorias internas, ou podem ser promovidas por
entidades externas a empresa auditada, tratando-se de auditorias externas.

O relatorio da auditoria deve incluir um resumo da auditoria, uma descricao da
situacao do sistema e actividades, abordar pontos fortes, ou seja, boas praticas
constatadas e salientar nao conformidades detectadas. No estabelecimento em
estudo dado terem recentemente iniciado a actividade e este ser o primeiro
plano de HACCP, nao ha auditorias prévias.

DOCUMENTACAO E REGISTOS

Os registos sao evidéncias da realizacao das actividades inerentes a
implementacao de um sistema HACCP, sendo por isso uma importante fonte de
suporte, permitindo comprovar perante clientes ou autoridades, o cumprimento
do plano HACCP. Estes documentos e registos devem estar disponiveis para
consulta e devem ser passiveis de modificacao ou actualizacao.

Na empresa em estudo e conforme referido passou a haver o dossier “PPRs a
implementacao do sistema HACCP”, contendo todos os documentos abordados.
Foi entrege este manual de HACCP. Ainda faz parte da documentagao de HACCP
o dossier “Fichas Técnicas” que compila as fichas técnicas de
producao/confeccao existentes no estabelecimento
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ESTUDO DE VIDA UTIL

INTRODUCAO

A vida util de um alimento vai depender das alteracdes microbiologicas,
enzimaticas e fisico-quimicas que ocorrem nesse alimento e levam
invariavelmente a perda de caracteristicas organoléticas ou nutrientes
desejaveis e a um risco em termos de seqgurancga alimentar. O tempo de vida de
prateleira € por isso um atributo importante de todos os alimentos e € definido
como o tempo decorrido desde a producao e embalamento de um produto até o
ponto em que ele se torna inaceitavel para o consumo.

A vida de prateleira depende da natureza do proprio alimento e é essencial que
sejam identificados os parametros intrinsecos e extrinsecos que limitam esse
periodo. Deste modo, consideram-se quatro factores criticos na determinacgao
da vida util de um alimento: formulagao, processamento, embalagem e
condicdbes de armazenamento, e 0 seu impacto relativo depende da
perecibilidade do alimento.

A vida de prateleira pode ser determinada pela combinacdao de analises
microbiologicas e quimicas de amostras de alimentos tomadas durante o tempo
de prateleira estimado.

Existem basicamente duas formas de determinar a vida de prateleira: méetodos
directos e indirectos:

1. Os métodos directos sao o0s mais comuns e implicam o
armazenamento do alimento em condi¢cdes previamente seleccionadas,
durante um intervalo de tempo superior a vida util expectavel, no decurso
do qual o alimento € verificado a intervalos regulares para determinar
quando se inicia a sua alteragao. O procedimento exacto € unico para cada
alimento.

2. 0s métodos indirectos utilizam os estudos acelerados e/oumodelos
de microbiologia preditiva.

Para uma abordagem segura nos estudos de vida util, € necessario definir
indicadores que megam, ou correspondam, directamente a qualidade de um
alimento. Esses indicadores incluem avaliacao microbiolégica, sensorial e
fisico-quimica.

A avaliagao sensorial é primordial na determinagao da vida util de muitos
géneros alimenticios. Para o consumidor, este é geralmente o factor mais
decisivo na escolha dum produto alimentar e embora a avaliagao sensorial
efectuada por um painel treinado possa dar uma boa noc¢ao das caracteristicas
do alimento, este tipo de avaliagdes nao consegue oferecer uma visao precisa
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da vida util de um dado produto. Esta falta de previsao limita a realizagao destes
testes naindustria alimentar, que acabam por nao se realizar.

A avaliacao fisico-quimica tem por base as reac¢oes quimicas e bioguimicas
que determinam a degradacao de qualidade dos alimentos como, por exemplo, a
oxidacao lipidica, a hidrolise proteica, o escurecimento enzimatico e nao
enzimatico, dependendo do alimento em causa. As determinacdes fisico-
quimicas mais usuais incluem, entre outras, a analise centesimal e/ ou
nutricional, a determinacao do pH, a determinagcao do indice do acido
tiobarbiturico e a determinacao do azoto basico volatil total.

Existem também varios compostos decorrentes do crescimento microbiano
que podem ser utilizados na determinacao e previsao da vida de prateleira.
Alguns dos indicadores quimicos de deterioragao de alimentos sao a glicose, o
acido gluconico e acido 2-oxogluconico, o acido lactico, acético e o etanol, as
aminas biologicamente activas e os compostos volateis.

Embora o tempo que um alimento se mantém seguro para o consumidor
dependa de varios factores, a vida util de um alimento é normalmente
determinada pela analise da degradacao e decomposicao microbiana como
funcao do tempo, condigées de armazenamento e do tratamento que o alimento
sofreu. Nesse contexto, o interesse recai em primeiro lugar nos agentes
patogeénicos, na flora de alteracao e nas toxinas.

Nos meétodos classicos de analise microbioldgica de alimentos, a pesquisa de
alguns tipos de microrganismos reveste-se de particular interesse, quer pelos
perigos associados, quer pelo cumprimento dos requisitos das normas. Assim,
destacam-se a contagem de microrganismos aerobios totais a 30°C e a
contagem de Enterobacteriaceae, que constituem indicadores gerais de
higiene do alimento, e a pesquisa e/ ou contagem de microrganismos
patogénicos, como Salmonella spp., Listeria monocytogenes, Clostridiume
Staphylococcus aureus.

CONSIDERAGOES FINAIS

Apesar das industrias e orgaos reguladores trabalharem pela produgao e
sistemas de processamento que garantam que os alimentos sao seguros e
saudaveis a isencao de riscos é um objectivo inatingivel. A seguranca e a saude
estao relacionadas a niveis de risco que a sociedade considera razoaveis, em
comparagao com outros riscos do quotidiano.

Os factores de sequranca alimentar precisam ser aplicados a toda a cadeia
alimentar e para isso € necessario fazer a integracao de ferramentas de
qualidade como as Boas Praticas de Fabrico, as Boas Praticas de Higiene, o
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HACCP, a avaliacdo de risco microbioldégico (MRA), o gerenciamento da
qualidade (série ISO) e 0 gerenciamento da qualidade total (TOM).

A dimensdao da unidade de restauracao em estudo exige uma maior
flexibilizacao do plano de HACCP, uma vez que devido a nao existéncia de
servigo directo a cliente e a propria natureza do conceito ser vegetariano,
elimina uma série de PPCs facilitando a exigéncia da implementacao deste
sistema e a monitorizacao de todos os trabalhos efectuados. Por outro lado
salienta-se a necessidade dos procedimentos implementados nao poderem ser
deixados de colocar em pratica em momento algum.

O plano de HACCP deve ser revisto periodicamente, de forma a assegurar que se
mantém adequado, tendo em conta a realidade empresarial. Estas revisoes
devem ocorrer em intervalos regulares e sempre que forem introduzidas
alteracdes nos processos, produtos ou matérias-primas.

As actividades de auditoria sao parte integrante e obrigatoria do sistema
HACCP, sendo enquadradas nas etapas de verificagao e validacao do sistema de
gestao de seguranca alimentar. A auditoria € considerada um processo
sistematico, independente e documentado para obter evidéncias de auditoria e
respectiva avaliacao, com vista a determinar em que medida os critérios de
auditoria sao satisfeitos.

No estabelecimento de restauragcao em estudo o sistema de HACCP foi
implementado, de acordo com o Regulamento CE n2852/20004 de 29 de Abril e
é revisto sempre que necessario.
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ANEXO| - CONTROLO DE RASTREABILIDADE

Objectivo:

Recolher a informagao necessaria do percurso de um produto, desde a sua
recepgcao das suas matérias-primas, até ao momento de distribuicao ao
consumidor.

LISTA DE FORNECEDORES

« BIOFRADE
o MARIABIOLOGICA
o MARIA GRANEL
o QUINTA SINFONIA
o MIOSOTIS

e MAKRO

o EQUALFOOD

57
© WEAT 2020 - WGH Lda weat.pt



WEAT

GASTRONOMIC HUBS

MOD. 1B/2011

<ldentificacdo do Estabelecimento>

Exmo. Fornecedor <Nome do Fornecedor>

Assunto: Solicitacao de Declaracao de Conformidade de Produto seqgundo os
parametros estabelecidos para sistemas de Qualidade e/ou HACCP.

De acordo com o Regulamento Comunitario n? 852/2004 do Parlamento
Europeu e do Conselho de 29 de Abril de 2004 relativo a higiene dos géneros
alimenticios, venho, em nome do estabelecimento que represento, solicitar que
me seja facultada uma declaragao comprovativa que o vosso estabelecimento e
os produtos por vocés comercializados se encontram a cumprir os requisitos do
HACCP.

Estando este estabelecimento a implementar o sistema HACCP, conforme o
Regulamento Comunitario n? 852/2004, é nossa obrigacao ter conhecimento
sobre se 0s nossos fornecedores também cumprem algum sistema que garanta
a Higiene e Seguranca Alimentar.

Agradeco o envio de toda a documentagao que possa certificar a existéncia de
Controlo de Qualidade dos produtos, nomeadamente fichas e/ou especificagoes
técnicas dos produtos fornecidos e declaracdes de Qualidade ou de
Conformidade, de acordo com a Norma ISO 9001:2000 ou HACCP, assim como
os referenciais normativos que sequem.

Declaro ainda disponibilidade para qualquer esclarecimento que julgue
importante, disponibilizando desta forma o0s meus contactos pessoais:
telemovel 9X X XXX XXX ou via e-mail email@nomedaempresa.com

Grata (o) pela atencéo dispensada,

Atenciosamente,

Responsavel HACCP da empresa
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ANEXO IICONTROLO DE TEMPERATURAS

Objectivo:

Controlar os limites estipulados para a conservagao de cada tipo de produto
alimentar. Controlar as suas oscilagoes para que nao extrapolem os limites
criticos estabelecidos.
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Controlo de Temperaturas da Rede de Frio
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ANEXO Il - CONTROLO DA QUALIDADE DO OLEO DE FRITURA

Objectivo:

Controlar a qualidade do 6leo de fritura utilizado na empresa, através de testes

préprios, de forma a garantir que o teor de composi¢cao de compostos polares
nao ultrapassa o limite legal.
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Controlo de Temperaturas da Rede de Frio
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ANEXO IV PLANO HIGIENIZAGAO

Objectivo:

Efectuar o controlo necessario sobre pragas, prevenindo o seu aparecimento e
eliminando-as se surgirem.

Mapa de higienizacao
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Mapa de Servigcos Externos

Tipo de Servigo Periodicidade Prestador Observagbes

Higiene e Seguranca no Trabalho

Higiene e Seguranca Alimentar

Recolha de Oleo Alimentar Usado

Desinfestagdo

Limpezade Filtros

Limpeza de Hottes

Limpeza de Condutas

Higienizacdode WC's

Lavagem e Substituicao de Tapetes

Servigos de Desinfestagdo

Data Resultado do servigo Observagbes
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Recolha do Oleo Alimentar

Data de Recolha

Guiado Ministério do Ambiente N2

Copia da Guia

(preenchida no destinatario)
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ANEXOV

SERVICOS DE HIGIENE E SEGURANCA NO TRABALHO E MEDICINA NO
TRABALHO

Objectivo:

Efectuar o controlo necessario sobre os trabalhadores e as condigcdes de
trabalho a que estao sujeitos. Os trabalhadores nao podem ser portadores de
doencas e como tal, devem possuir uma ficha de aptidao que os declara aptos
para o exercicio da sua actividade na area alimentar.

Ambas as so6cias estao a espera da consulta no centro de saude para fazerem a
medicina no trabalho. Segundo as novas normas da DGS, empresarios em nome
individual, independentes ou micro empresas podem fazer a medicina no
trabalho no Centro de Saude: Portarian.2112/2014 de 23 de maio

https://www.dgs.pt/saude-ocupacional/perguntas-frequentes-/pergunta-
frequente-262014.aspx

A anexar o documento da Médica de Familia
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