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Resumo

Revisédo do plano HACCP de um talho de grande distribuicdo alimentar

O objetivo da revisdo do plano HACCP, implementado no talho de uma empresa de grande
distribuicdo alimentar, foi a correta identificacdo e controlo de perigos inerentes a carne e suas
operacgdes, como meio de garantir a seguranca dos alimentos.

O HACCP, Hazards Analysis and Critical Control Points, € um método sistematico e
preventivo de controlo de perigos, aplicado transversalmente em qualquer empresa que opere
com géneros alimenticios. A sua implementacéo norteia-se por sete principios que permitem a
construcdo do plano HACCP.

Este plano, sendo um sistema dindmico, necessita de ser revisto periodicamente ou sempre
que haja alteracGes nos processos de producdo ou em fatores que afetem a seguranca do
alimento. Esta revisdo permite uma correta interligacdo entre 0os documentos que sustentam o
HACCP e as operac0es realizadas na prética, a luz dos principios desta metodologia.

Nesta dissertacdo foram identificadas operacdes tecnologicas realizadas sobre a carne que ndo
se encontravam documentadas no plano HACCP e que podiam potencialmente representar
perigo para o consumidor. Verificou-se, igualmente, que ndo existiam procedimentos
especificos para a producdo de carpaccio, nem procedimentos relativos a rececdo e
armazenamento de carne. Assim, as atualizacdes e as atividades de revisao periddicas sdo uma
forma de alcancar um maior controlo de perigos e aumentar a eficiéncia do sistema de

seguranca dos alimentos.

Palavras-chave — HACCP, carne, grande distribuicdo, seguranca dos alimentos, pontos

criticos de controlo, perigos.



Vi



Abstract

Review of HACCP plan of a butcher's shop of large food distribution.

The purpose of the review of HACCP plan, implemented at the butcher of a one large food
distribuition, was the proper identification and control of hazards inherent in the meat and its
operations, as a means of ensuring food safety.

The Hazards Analysis and Critical Control Points (HACCP) is a systematic and preventive
method of hazard control, applied across any organization operating with foodstuffs. Its
implementation is guided by seven principles that allow the construction of the HACCP plan.
This plan, being a dynamic system, needs to be reviewed periodically or whenever there are
changes in production processes or factors that affect the safety of the food. This review
provides a correct connection between the documents that support the HACCP and the
operations carried out in practice, in the light of the principles of this methodology.
In this dissertation were identified technological operations performed on the meat that had
not been documented in HACCP plan, and could pontecialy pose danger to the consumer. It
was also found that there were no specific procedures for the production of carpaccio, or
procedures relating to the reception and storage of meat. In addition, the updates and the
activities of the periodic review are one way of having greater control of hazards and increase

the efficiency of the food safety system.

Keywords: HACCP, meat, large distribuition, food safety, critical control points, hazard.
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I.  Descricdo das atividades desenvolvidas durante o estagio

1. Apresentacao

O estégio curricular, que compreende a finalizacdo do mestrado integrado, foi realizado na
area da grande distribuicdo alimentar, nomeadamente na empresa El Corte Inglés (ECI), no
periodo de 1 de outubro de 2013 a 31 de marco de 2014, sob a orientacdo do Dr. Renato
Ramos e coorientacdo da Professora Doutora Marilia Ferreira.

Esta empresa, que contempla a distribuicdo alimentar e ndo alimentar, organiza-se em dois
grandes centros localizados, respetivamente, em Lisboa e Vila Nova de Gaia, e em trés
supermercados, localizados na Beloura, no Parque das Nagdes e no Restelo.

A gestdo da qualidade alimentar é coordenada pelo Dr. Renato Ramos e encontra-se integrada
no Departamento de Organizacdo e Métodos, no El Corte Inglés de Lisboa, localizado na
Avenida Antonio Augusto de Aguiar, n°10, 5° piso.

Sendo assim, foram executadas atividades no ambito da qualidade e seguranca dos alimentos

que abrangeram os trés supermercados do El Corte Inglés e o grande centro, em Lisboa.

2.  Estrutura e organizagio do ECI

O EI Corte Inglés é uma empresa que se dedica a grande distribuicdo alimentar e nao
alimentar. Atua em diferentes areas que se estendem desde a venda ao consumidor de
produtos de informatica, cosmética e perfumaria até a venda de alimentos para animais.

A empresa alvo da dissertacdo organiza-se em dois grandes armazéns que possuem um
supermercado e se dedicam, igualmente, a restauracdo. Em Lisboa, encontram-se ainda dois
supermercados do ECI (os Supercor), no Restelo e no Parque das Nagdes; em Sintra, na
Quinta da Beloura, localiza-se o primeiro supermercado do ECI inaugurado por esta empresa,
em 2006. Assim, o Grande Armazém, em Lisboa, é o local onde se encontram centralizados
0s organismos de gestéo e administracdo que atuam em Portugal, incluindo o departamento de
organizacdo e metodos que enquadra a gestdo de qualidade alimentar.

Relativamente as areas da distribuicdo alimentar, o El Corte Inglés - Grandes Armazéns
(ECIGA), sediado em Lisboa, conta com dois setores, a restauracéo e o supermercado. O setor
da restauracdo, que se estende por 15 pontos de venda, incluindo restaurantes, cafetarias e
bares, encontra-se equipado com cozinhas, salas de preparacdo e camaras de armazenamento
em refrigeracdo e de manutencdo de congelados. Por sua vez, o supermercado deste centro

divide-se em duas secgdes: a dos produtos pereciveis, que inclui frutaria, peixaria, talho,

1



charcutaria, padaria/pastelaria; e a dos produtos nao pereciveis, que inclui mercearia, bebidas,
laticinios, congelados e Club del Gourmet.

Relativamente aos trés supermercados do ECI, que se encontram no distrito de Lisboa,
apresentam uma menor area comercial, mas a sua estrutura organizacional e a sua politica de
qualidade sd@o semelhantes aos setores de restauracdo e de supermercado dos grandes
armazéns. Neste caso, mesmo assim, a maior diferenca relaciona-se com o setor da
restauracdo que, nos trés supermercados do ECI, conta com apenas dois pontos de venda, o
dos pratos preparados e o da cafetaria.

Em acréscimo, deve-se também mencionar a estrutura dos departamentos de produtos
pereciveis, uma vez que foram alvo de atividades desenvolvidas durante o estagio. Assim
sendo, € de referir que todos contemplam uma sala de preparacdo, camaras de refrigeracdo
e/ou manutencdo de congelados, um ponto de venda com atendimento ao cliente (balcdo de
venda tradicional) e, ainda, um segundo ponto de venda, sem atendimento, com expositores
de livre-servico em refrigeracdo ou a temperatura ambiente. Para além destas areas onde
funcionam os produtos pereciveis, contabilizam-se ainda o cais de rececdo, 0s armazéns onde
sdo colocados os produtos ndo pereciveis (produtos de mercearia) e as camaras de
manutencdo de congelados e de refrigeracdo, onde sdo colocados, respetivamente, géneros

alimenticios congelados/ ultracongelados e os laticinios.

3. Atividades desenvolvidas

3.1. Auditorias internas no supermercado

As auditorias internas foram realizadas no ECIGA de Lisboa, duas vezes por semana, € nos
supermercados do ECI, uma vez por més, ao longo dos seis meses de estagio.

Neste contexto, as atividades efetuadas consistiram na detecdo de incidéncias nos
departamentos de pereciveis dos supermercados. Estas incidéncias referem-se a néo
conformidades relativas a higiene geral, a rotulagem, a manipulacdo de alimentos, a

organizacao, a qualidade do produto e as datas de validade.

3.2. Auditorias internas na restauracao

No departamento da restauracdo foram executadas cinco auditorias internas. As atividades
desenvolvidas basearam-se no registo de ndo conformidades relativas a higiene geral, a
manipulacdo de alimentos, a organizacdo, a rotulagem e a qualidade de produto. Este

departamento conta com pontos de venda equipados com cozinhas, camaras de refrigeracao,
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camaras de manuntecdo de congelados, salas de preparacdo e balcdo onde ocorre o

atendimento ao cliente. Assim, as auditorias foram realizadas nestas areas de laboragao.

3.3. Auditorias externas

As auditorias externas sdo efetuadas por uma empresa subcontratada e, neste contexto,
acompanhei o processo de auditoria no supermercado do ECIGA e nos supermercados do ECI
(Beloura e Restelo). Durante estas atividades, assisti a recolha de amostras para analise
microbiologica, com o objetivo de avaliar a correta higienizacdo das maos, utensilios e
superficies; participei ativamente nos controlos de rastreabilidade da carne de bovino, nos
controlos higio-sanitarios dos departamentos de pereciveis e, por fim, nos controlos de
temperaturas dos expositores em refrigeracdo, das camaras de refrigeracdo e das camaras de

manutencdo de congelados.

3.4. Controlo de rastreabilidade da carne de bovino

Na rotulagem da carne de bovino, a rastreabilidade estd devidamente assegurada pela
legislagdo comunitaria, nomeadamente, pelo Regulamento (CE) n.° 1760/2000 que
“estabelece um regime de identificacdo e registo de bovinos e relativo a rotulagem da carne de
bovino e dos produtos a base de carne de bovino”; e pelo Regulamento (CE) n.° 1825/2000
que “estabelece as regras de execu¢do do Regulamento (CE) n.° 1760/2000 no que respeita a
rotulagem da carne de bovino e dos produtos a base de carne de bovino”. Além desta, a
legislacdo nacional, através do Decreto-Lei n.° 323-F/2000 estabelece as regras a que deve
obedecer a rotulagem obrigatoria e a facultativa da carne de bovino (Tabela 1).

O controlo da rastreabilidade da carne de bovino foi efetuado em simultineo com as

auditorias internas, uma vez por més no ECIGA de Lisboa e nos trés supermercados do grupo.

Tabela 1 — Mengdes obrigatorias na rotulagem da carne de bovino de acordo com Regulamento (CE)
n.° 1760/2000 e o Decreto-Lei n.° 323-F/2000.

Menc0es obrigatdrias na rotulagem da carne de bovino

Denominacédo comercial de espécie + finalidade ou peca anatdmica (vitela < 8 meses, novilho > 18 meses)
Cadigo de identificacdo animal (CIA)

Local de abate ( “abatido em: pais + codigo do matadouro)

Local de desmancha (“desmanchado em: pais + codigo da industria, talho, matadouro.etc.)

Pais de nascimento e engorda, ou origem (quando o pais de nascimento e engorda é 0 mesmo)
Conservacao (conservar entre 0° e 7°C; se preparado até 4°C; se picado até 2°C)

Data de embalagem e de validade




3.5. Pedido de certificados de analise para o programa de controlo de fornecedores

Durante 0 més de outubro de 2013, fiz o pedido de certificados de analise para lotes de
produtos e matérias-primas, no ambito do programa de controlo de fornecedores. Este
programa, com o objetivo de obter um produto final seguro para os consumidores, avalia e
controla os fornecedores no que respeita ao risco associado aos produtos e matérias-primas.
Neste contexto, os pedidos de certificados de analise sd&o uma forma de conferir a
aceitabilidade, ou ndo, dos parametros selecionados pela empresa.
Assim, numa primeira fase, analisei 0 Relatorio Anual de 2012 do Sistema de Alerta Rapido
para Géneros Alimenticios e Alimentos para Animais — RASFF (2013), de forma a identificar
0s perigos reportados com maior frequéncia. Posteriormente, identifiquei os perigos a avaliar,
consoante o geénero alimenticio ou familia, e procedi a recolha de referéncias no
supermercado. A escolha da amostra e o nimero de referéncias foram determinados a partir
da avaliacéo do pedido de certificados de analises aos fornecedores, efetuada em 2012, tendo
como objetivo um acréscimo na percentagem de produtos controlados.

Deste modo, o processo geral para a execucdo desta atividade apresentou trés fases: 1.2 -

selecdo dos produtos/familia/parametros; 2.2 - notificacdo de fornecedores para envio, num

prazo determinado, de comprovativos analiticos do Gltimo lote; 3.2 - analise da documentacédo
recebida.

Foram avaliados cinco parametros:

e Controlo de risco legal — verificacdo de certificados de modo de producdo bioldgico,
obrigatérios para a comercializacdo de produtos com essa designacdo. Verificacdo de
analises laboratoriais referentes ao teor de sal maximo no pdo, que se encontra pré-
estabelecido pela legislacao especifica em vigor;

e Controlo de risco microbiolégico — selecdo de parametros microbioldgicos, de acordo com
0 Relatério Anual de 2012 do RASFF (2013), incidindo-se sobre os que apresentaram
maior numero de notificacdes. Verificacdo dos relatorios laboratoriais de analise
microbioldgica, referentes aos Gltimos lotes fornecidos;

e Controlo de risco quimico — selecdo de parametros quimicos, de acordo com o Relatério
Anual de 2012 do RASFF (2013), incidindo-se sobre 0s que apresentaram maior nimero
de notificagdes. Verificagdo de comprovativos analiticos dos parametros selecionados
relativos aos ultimos lotes aprovisionados pelos fornecedores;

e Controlo metroldgico — verificacdo de pesos reais dos produtos versus pesos rotulados;

e Controlo de rotulagem — verificagdo do cumprimento da legislacdo geral e especifica

vigente, referente a rotulagem de trés familias de produtos alimentares.
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No Anexo 1, encontram-se 0s resultados obtidos no &mbito desta atividade, tendo-se
verificado que 86% dos generos alimenticios avaliados se encontravam em conformidade, ou
seja, dentro dos limites da aceitabilidade. Contudo, registaram-se ndo conformidades no

controlo de risco legal, nomeadamente no teor de sal e no controlo de rotulagem.

3.6. Verificacao de validades

A verificacdo de validades foi efetuada conforme o Decreto-Lei n.° 560/99 durante uma
semana no setor de produtos ndo pereciveis do ECIGA e Club del Gourmet, nomeadamente
em familias de géneros alimenticios que pertenciam a mercearia, bebidas, produtos dietéticos,
produtos lacteos, ovos, produtos congelados. Nos supermercados ECI de Lisboa foi realizado
um controlo que ocupou um periodo de 2 horas, nomeadamente na mercearia, produtos

lacteos e bebidas.

3.7. Formacao

No ambito da introducdo de empresas externas que manipulavam carne e produtos carneos no
supermercado do ECIGA, em Lisboa, foi realizada uma formacéo inicial de manipuladores de
carne e produtos céarneos. Assim, sob a orientacdo do Dr. Renato Ramos, elaborei a
apresentacdo que serviu de base para a acdo de formacdo e atuei como formadora num

periodo de 6 horas. No Anexo 2, encontra-se o contelldo programatico da formacéo realizada.

3.8. Adequacdo do Regulamento (CE) n.° 1924/2006 aos géneros alimenticios com

alegacdes de saude

Uma alegacéo de saude, conforme o Regulamento (CE) n.° 1924/2006, é qualquer alegacéo
que declare, sugira, implique a existéncia de relacdo entre uma categoria de alimentos,
alimento ou um dos seus constituintes e a saide. Como tal, sempre que um género alimenticio
apresente uma alegacdo de salde, devem estar presentes na rotulagem ou apresentacdo e
publicidade menc¢bes como a importancia de um regime alimentar variado e equilibrado e de
um modo de vida saudavel, a quantidade de alimento e modo de consumo requerido para
obter o efeito benéfico alegado, o aviso, no caso de alimentos suscetiveis de representarem
um risco para a satde quando consumidos em excesso, e a observacdo dirigida a pessoas que

devem evitar consumir o alimento, se for caso disso (Regulamento (CE) n.° 1924/2006).



Para alem destes aspetos, este Regulamento determina que apenas sdo permitidas as alegacoes
se estiverem na lista comunitaria das alegacdes autorizadas da Comissdo Europeia, se
estiverem em conformidade com o Regulamento, se forem respeitantes a substancias
botanicas e se a sua avaliacdo pela European Food Safety Authority (EFSA) se encontrar em
processo de analise.

Assim, de acordo com as condicGes gerais e especificas do Regulamento (CE) n.° 1924/2006
para o uso de alegaces de saude foi elaborada uma lista de verificagdo, presente no Anexo 3,
visando a avaliacdo de generos alimenticios com alegacdes de saude nos departamentos que
incluiam os suplementos alimentares e produtos dietéticos, bem como os laticinios. Este
processo de avaliagcdo decorreu durante um més e culminou num relatério. Os resultados
obtidos encontram-se na Tabela 2 e permitem identificar quais as familias de produtos que
necessitam de intervencao.

Deste modo, através da analise da Tabela 2, verificou-se que os suplementos alimentares e
produtos dietéticos apresentaram uma maior frequéncia, na sua rotulagem, de alegacdes de
salde em ndo conformidade com a legislacdo, ou seja, com necessidade de revisdo, quando
comparados com os departamentos que comercializavam laticinios. Esta analise permitiu uma
atuacdo junto dos fornecedores para que corrigissem os rotulos dos produtos em nao

conformidade.

Tabela 2 — Suplementos alimentares, produtos dietéticos e laticinios com alegacGes de salde

permitidas e com alegacGes que necessitam de revisao.

Produtos dietéticos e suplementos alimentares Laticinios

5 ~ -
N. d(_e _alegagoes de saude 63 17
permitidas
N.° de alegacGes de salide com

h - 52 8

necessidade de revisdo
Percentagem de produtos com 45% 32%

necessidade de revisdo




Il. Introducéo

A seguranga dos alimentos e os sistemas que lhes estéo inerentes representam, na atualidade,
uma ferramenta essencial para a obtencdo de alimentos seguros.

A confianga dos consumidores relativamente a questbes do foro alimentar sofreu um
decréscimo, na década de noventa do século passado, devido as inumeras crises que afetaram
0 setor agroalimentar, nomeadamente o setor das carnes e produtos carneos, com a
emergéncia de doencas de origem alimentar, tal como a encefalopatia espongiforme bovina
(BSE).

Dada a mutabilidade dos agentes patogénicos, as organizagdes mundiais e entidades
reguladoras foram obrigadas a uma mudanga de paradigma, com 0 objetivo de aumentar a
confianca dos consumidores e de adequar os sistemas de gestdo de seguranca dos alimentos as
exigéncias de um mercado globalizado e a evolugédo sociocultural.

Neste sentido, o surgimento de sistemas integrados de gestdo de qualidade, bem como a
harmonizagéo da legislagdo para todos os intervenientes da cadeia alimentar, apresentou-se
como uma solucdo para o aumento da eficiéncia e controlo dos perigos por parte dos sistemas
de seguranca dos alimentos implementados.

A abordagem da questdo e a politica implementada transferiram-se para uma esfera do
dominio publico, na qual o préprio consumidor atua como um agente responsavel na
notificacdo de doencas de origem alimentar. Contudo, o foco das entidades governamentais
centra-se no cumprimento, por parte das empresas, de um modelo preventivo de garantia
continua de seguranca dos alimentos, como € o exemplo da Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controlo (HACCP).

A aplicacdo do HACCP &, entdo, atualmente obrigatdria para qualquer empresa ligada ao
ramo alimentar. A sua base preventiva e proativa, que carece de revisdes e verificacOes,
permite controlar perigos quimicos, fisicos e biolégicos, ndo s6 através de medidas de
controlo especificas, mas também através da implementacdo de um programa para cuja
execucao as boas préticas de fabrico e de higiene sdo determinantes.

Assim, transversalmente, a elaboragédo de um plano HACCP, documento que transcreve as
linhas de orientacdo para o controlo de perigos significativos, €, de facto, um instrumento
importante ndo sO porque os perigos relacionados com agentes patogenicos sdo 0s de maior
importancia para a salde publica, mas também porque este documento é fundamentado na
analise de perigos, que recorre a dados epidemioldgicos e a experiéncia de especialistas para a

determinacéo do grau de significancia dos mesmos.



Deste modo, o tema da dissertacdo incidiu sobre a revisdo do plano HACCP instituido num
talho de uma empresa de grande distribuicdo, efectuada durante o més de fevereiro de 2014.
Foi proposta a andlise dos departamentos que comercializavam produtos pereciveis no
supermercado; contudo, o critério de selecdo-base fundamentou-se no tipo de género
alimenticio que registou o maior nimero de notificacdes de perigos ao RASFF, em 2013,
comparativamente com ano anterior. Assim, foi analisado o Relatério Anual de 2013 do
RASFF (RASFF, 2014b), e identificou-se a carne e produtos carneos como a categoria com 0
maior aumento. Apos a definicdo do departamento alvo da reviséo, o talho, foi efetuada uma
validacdo dos diagramas de fluxo que contemplavam o seu plano HACCP, para que
posteriormente fosse realizada uma analise de perigos e determinagdo de pontos criticos de
controlo (PCC) inerentes as etapas tecnoldgicas. Em paralelo, os procedimentos que
regulavam fases e/ou operacoes especificas, anexados ao sistema HACCP, foram igualmente
analisados, obtendo-se um relatério final com as alteracbes e atualizacBes necessarias a
obtencéo de alimentos seguros.

Por Gltimo, o objetivo da revisdo do plano HACCP implementado no talho incidiu no
aumento do desempenho e eficiéncia do sistema de seguran¢a dos alimentos aplicado, por
meio da identificacdo correta dos PCC e adequacdo dos procedimentos as exigéncias
operacionais do préprio sistema. O ajustamento entre a realidade préatica e a documentacdo do
HACCP revelam-se, neste contexto, o objetivo principal a alcancar.



I11. Revisdo bibliogréafica
1.  Seguranca e qualidade dos alimentos
1.1. Perspetiva geral sobre a seguranca dos alimentos

O efetivo desenvolvimento e gestdo de programas de seguranca dos alimentos sdo essenciais
para minimizar a ocorréncia de doengas de origem alimentar (Wallace, Sperber & Mortimore,
2011). Contudo, esse objetivo € extremamente dificil de alcancar devido ao aumento da
populacdo mundial e ao rapido crescimento da cadeia alimentar global (Wallace et al., 2011).
Os fatores determinantes para a evolucdo dos diferentes perigos que afetam a cadeia alimentar
sustentam-se em bases socioculturais e econdmicas nas quais a mudanca de habitos
alimentares, a expansdo e globalizacdo dos mercados, bem como o desenvolvimento
tecnoldgico dos alimentos representam importantes intervenientes (FAO/WHO, 2003).
Embora seja realizado um enorme esforco por parte das entidades governamentais mundiais
no sentido de promover a melhoria da seguranca dos alimentos, a ocorréncia de doencas de
origem alimentar continua a representar um problema significativo de satde publica, que
abrange tanto os paises em desenvolvimento como os mais desenvolvidos (WHO, 2006).
Assim, as doencas de origem alimentar, definidas como qualquer entidade nosoldgica de
natureza infeciosa ou toxica que seja causada pelo consumo de alimentos ou dgua constituem
um problema de saude publica cuja magnitude é elevada, apesar do conhecimento da situacao
ser inferior a realidade (Soares, 2007). Um exemplo, segundo a Comissdo do Codex
Alimentarius - CAC (2005), sdo os estudos epidemioldgicos sobre agentes patogénicos
especificamente transmitidos pela carne, como Escherichia coli O157:H7, Salmonella spp.,
Campylobacter spp. e Yersinia enterocolitica, que demonstram a permanéncia de um
problema para a saude publica, mesmo apesar da alteracdo dos sistemas de producdo e de
processamento deste género alimenticio. Paralelamente, segundo a Autoridade de Seguranca
Alimentar e Econdémica - ASAE (2014), a emergéncia de certas doencas de origem alimentar,
como a listeriose ou a campilobacteriose, e a reducdo da prevaléncia de doencas como a
célera ou a teniase, que noutras décadas apresentaram repercussfes graves na salide humana,
demonstram a necessidade de adaptacdo dos sistemas de seguranga dos alimentos.

A responsabilidade pela obtencéo de alimentos seguros deve ser repartida pelos produtores,
agentes industriais, retalhistas, governantes e, por fim, pelos consumidores (Roberts, 2001),
através de uma abordagem integrada, desde o local da producdo primaria até a colocacdo no
mercado ou a exportacdo (Regulamento (CE) n.° 852/2004).

Um sistema de seguranca dos alimentos passa a ser um requisito obrigatorio para todas as

unidades que trabalham em géneros alimenticios, industriais ou ndo, (Baptista, Pinheiro &
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Alves, 2003b). O objetivo principal deste sistema é promover uma abordagem sistematica a
todas as atividades de controlo e inspe¢do, através de um programa de gestdo baseado em
principios cientificos e numa analise de risco apropriada, no qual se enquadra o HACCP
(FAO, 2004).

Por fim, a importancia de um sistema nacional de controlo efetivo assume um papel essencial
que visa proteger a salde e a seguranca dos consumidores, servindo igualmente para garantir
que 0s paises assegurem a qualidade e seguranca dos alimentos no comércio internacional,
conforme a legislacédo alimentar (FAO/WHO, 2003).

1.2. Sistemas de gestdo de qualidade e seguranca dos alimentos

Durante algumas décadas, os intervenientes do setor alimentar, incluindo as entidades
reguladoras, recorreram a métodos como o controlo de higiene, os testes microbiologicos
aplicados ao produto final, e ainda ao uso de boas praticas de higiene e fabrico, como forma
de obter alimentos seguros e estaveis (Lund, Baird-Parker & Gould, 2000). Assim, a
identificacdo de problemas potenciais era obtida atraves da analise do produto final; todavia, o
problema relacionado com esta abordagem, apesar dos codigos serem essenciais atualmente,
surgiu devido ao facto do sistema tradicional apenas analisar requisitos gerais, sem considerar
requisitos especificos do alimento ou do seu processamento (FAO, 2004). Mais recentemente,
este sistema foi fortalecido com o aparecimento do sistema HACCP e a aplicacdo dos
conceitos de garantia e gestdo de qualidade (Lund et al., 2000).

O sistema atual representado pela Figura 1, utilizado no sector alimentar, engloba vérios
métodos que se interligam e permitem uma correta gestdo da qualidade e seguranca dos
alimentos (FAO, 2004).

Figura 1 - Ferramentas de um sistema de seguranca dos alimentos (Fonte: FAO, 2004).

P
Gestao de seguranca Gestao de qualidade Estratégiade gestdoa
dos alimentos (Normas 1SO 9000) longo termo
(TQM)
| Todos os elementos
Requisitos Requis!tos de(lqualidade
Gerais Especificos
E';pH/BpF Plano de garantia de seguranga
= dos alimentos Sistema de qualidade
pré-requisitos (produto/processo especifico)
(sempre aplicado) = Plano HACCP
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Consequentemente, verifica-se que um sistema de qualidade abrange conceitos como a
garantia e gestdo de qualidade, a estratégia a longo termo (TQM — Gestdo de Qualidade
Total), bem como, requisitos especificos (plano HACCP) e requisitos gerais (BPH/BPF)
relacionados com a gestdo da seguranca dos alimentos.

Por ultimo, a FAO (2004) realca que a estrutura organizacional, as responsabilidades, os
procedimentos, 0S processos € meios necessarios para implementar uma correta gestdo de

qualidade fazem parte desde sistema de qualidade.

1.2.1. Boas praticas de higiene (BPH) e boas praticas de fabrico (BPF)

As BPH/BPF dizem respeito a todas as praticas relativas as condi¢cdes e medidas necessarias
para garantir a seguranca e adequacdo dos alimentos a todos os processos da cadeia alimentar
(FAO/WHO, 2006). Estes requisitos gerais, segundo a FAO (2004), sdo os pré-requisitos para
outras e mais especificas abordagens da seguranca dos alimentos, tal como o HACCP, sendo
identificados frequentemente como programas de pré-requisitos (PPR).

Em acréscimo, a NP I1SO 22000:2005 define estes PPR como as atividades e condicGes
basicas necessarias para manutencdo da higiene ao longo da cadeia alimentar adequada a
producdo, ao manuseamento e ao fornecimento de produtos acabados seguros e géneros

alimenticios seguros para 0 consumo humano.

1.2.2. Analise de perigos e pontos criticos de controlo (HACCP)

O sistema HACCP tem como objetivo garantir a seguranca dos alimentos. Este sistema
identifica os perigos e as respetivas medidas de controlo subjacentes ao produto/processo
especifico, sustentando-se numa base cientifica e atuando de forma sistematica (CAC, 2003).
Ao contrario do sistema tradicional, baseado no controlo do produto final, o HACCP € uma
ferramenta com um principio-chave — nenhuma operacdo realizada numa empresa alimentar
pode ser excluida da esfera de acdo do sistema HACCP e, assim, todas as atividades devem

estar disponiveis para avaliacdo (FFSC, 2012).
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1.2.3. Gestdo de qualidade total (TQM)

O Total Quality Management (TQM) representa uma abordagem organizacional de gestdo,
centrada na qualidade e baseada na participacdo de todos os membros, que ambiciona um
sucesso a longo prazo, através da satisfacdo do cliente e de beneficios para todos os membros
da organizacéo e sociedade (FAO, 2004).

De acordo com Juran & Godfrey (1998), este método apresenta trés conceitos fundamentais: o
foco no cliente, a melhoria continua e o valor de cada associado; estabelece, ainda, trés
diretrizes primarias para um desempenho de exceléncia: o alinhamento, a replicacdo e a
ligagdo. Por Gltimo, estes autores acrescentam que para a organizagdo alcangar os resultados
esperados, deve focar os seus esforcos nos problemas mais importantes, realgando a
necessidade de uma estratégia correta e da definicdo de objetivos, de recursos e de atividades

alinhados com essa estratégia.

1.3. Perigos alimentares

A definicdo do conceito de perigo alimentar é fundamental para o entendimento do que é hoje
a obtencdo de alimentos seguros; perigo é entdo qualquer propriedade bioldgica, fisica ou
quimica que possa tornar um alimento em potencialmente prejudicial para o consumo humano
(CAC, 2003). Baptista & Linhares (2005) simplificam este conceito, como sendo qualquer
coisa, natural ou ndo, que possa estar presente no alimento e que cause doenca ou lesdo ao

consumidor.

1.3.1. Perigos quimicos

Os perigos quimicos nos alimentos podem ocorrer naturalmente ou podem ser adicionados
durante as fases de producdo, existindo grande dificuldade em interligar os efeitos adversos
dos contaminantes quimicos a ingestdo de determinados alimentos, visto o0s sintomas
ocorrerem muito depois do consumo do alimento (FAO, 1998; FAO/WHO, 2003).

Na Tabela 3, encontram-se exemplos de contaminantes quimicos, quer sejam naturais,

intencionalmente adicionados ou oriundos do proprio material de embalagem.
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Tabela 3 — Exemplos de contaminantes quimicos e classificacdo quanto a sua origem (Fonte: FAO,

1998).
Contaminantes quimicos . - L Contaminantes quimicos de
. Contaminantes quimicos adicionados L
naturais materiais da embalagem
Micotoxinas: Bifenilpoliclorados (PCB)  CorteRt s
. Contaminantes: np
- Aflotoxina . - Zinco -
. - Lubrificantes . Plastificantes
- Ocrotoxina - - Cadmio
- Agentes de limpeza - Colas
- Zearalenona T - Arsénio .
- - Agentes de desinfecdo P Adesivos
- Fumonisinas 2 . ) - Mercurio ..
. Quimicos agricolas: Cloreto de vinilo
- Tricotecenos S - Chumbo . . x
- Pesticidas Tintas de impressdo

Escombrotoxina (histamina) L Aditivos alimentares
- : - Fertilizantes o . h
Ciguatoxina I Vitaminas e minerais

- Antibioticos

Biotoxinas marinhas em . Substéncias proibidas
. - Hormonas de crescimento
moluscos bivalves

Os principais fatores de risco associados a ocorréncia de perigos quimicos parecem ser 0S
seguintes: instalacdes mal projetadas, favorecendo a permanéncia de residuos quimicos (ex.
superficies que ndo permitam o enxaguamento e drenagem de detergentes); deficiente
manutencdo dos equipamentos; praticas que favorecam a contaminacdo cruzada (ex.
arrumacdo de detergentes e produtos alimentares no mesmo local e sem separacao fisica);
equipamento, agentes e/ou procedimentos de limpeza inadequados; incumprimento dos
procedimentos de higiene, de limpeza e de desinfecdo definidos no plano de higienizacdo
(APED, 2004).

1.3.2. Perigos fisicos

Os perigos fisicos, tal como 0s perigos bioldgicos e quimicos, podem ser introduzidos hum
produto alimentar em qualquer fase da producdo (Mortimore & Wallace, 1994). Sao
entendidos como “Qualquer objecto estranho a um alimento e que se incorpore
acidentalmente no mesmo, provocando a contaminagdo fisica desse alimento” (APHORT,
2008). Normalmente, incluem materiais que contaminam os alimentos ao longo da sua cadeia
de producdo, tais como matérias vegetais, pedras, fragmentos de 0ssos, pedagos de arame,
vidros e lascas de madeira (Wallace et al., 2011).

Segundo a APED (2004), os principais riscos associados aos contaminantes fisicos tém como
origem insuficiéncias ao nivel das infraestruturas das instalacGes, presenca de objectos
estranhos a atividade nas instalacbes e, por fim, instalagdes, viaturas, equipamentos e

utensilios em mau estado de limpeza e/ou conservacao.
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1.3.3. Perigos biologicos

De um modo geral, os perigos biol6gicos representam a maior e mais imediata ameaga, no
que diz respeito a seguranca dos alimentos (Lawley, Curtis & Davis, 2012). Em 2013, de
acordo com o RASFF (2014a), a categoria de perigos relacionados com microrganismos
patogénicos foi a mais notificada (Anexo 4). Em consonancia com este dado, a ASAE(2014)
apresenta uma estimativa em que 90% das doengas transmitidas por alimentos séo provocadas
por microrganismos, referindo que apesar dos agentes patogénicos poderem ser encontrados
na quase totalidade dos alimentos, a sua transmissdo € resultado, na maioria dos casos, do
recurso a metodologias erradas nas diferentes operagOes da cadeia alimentar.

Os perigos biol6égicos com énfase na seguranca dos alimentos incluem agentes dos quais se
destacam as bactérias, 0s virus e os parasitas (Roberts, 2001). Estes sdo classificados de

acordo com o seu grau de perigo e difusdo (Tabela 4).

Tabela 4 — Classificagdo dos agentes patogénicos de acordo com o seu perigo e difusdo (Fonte: ASAE,

2014).

R'SFO moderado/Difusdo Risco moderado/Alta difuséo Risco grave

limitada

* Bacillus cereus « Listeria monocytogenes * Clostridium botulinum tipos A,

» Campylobacter jejuni « Salmonella spp. B,E,F

* Clostridium perfrigens « Shigella spp. + Shigella disenteriae

» Staphylococcus aureus * Escherichia coli + Salmonella typhi, Salmonella

« Vibrio cholerae non-01 e enteropatogénica (EEC) paratyphi A, B
parahaemolyticus « Streptococcus pyogenes * Brucella abortus e suis

« Yersinia enterocolitica » Cryptosporidium parvum « Vibrio cholerae 01 e vulnificus

 Taenia saginata * Rotavirus  Taenia solium

« Trichinella spiralis  Virus Norwalk « Trichinella spiralis

* Diphyllobothrium latum » Entamoebea histolytica * Virus das hepatites Ae E

Diphyllobothrium latum
Ascaris lumbricoides

¢ Giardia lamblia

1.3.3.1. Bactérias

Baptista & Linhares (2005), afirmam que as bactérias sdo as responsaveis pelo maior nimero
de intoxicagOes alimentares e 0 USDA (2014) destaca as seguintes bactérias como agentes de
doencas de origem alimentar: Campylobacter jejuni, Clostridium botulinum, Clostridium
perfringens, Escherichia coli O157:H7, Listeria monocytogenes, Salmonella, Shigella,
Staphylococcus aureus e Vibrio vulnificus.

Os principais fatores de risco para a contaminacdo de um alimento por bactérias, de acordo
com a APED (2004), sdo insuficientes cuidados de higiene pessoal e de manipulacdo de

produtos, o bindmio tempo/temperatura inadequado a conservagdo do produto, as condi¢Ges
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de humidade propicias ao desenvolvimento microbioldgico, as praticas que favorecem as
contaminagOes cruzadas (ex. armazenamento de produtos crus e cozinhados sem separagédo
fisica); a higienizacdo de instalacdes, de equipamentos e de utensilios inadequada e o controlo

de pragas inadequado.

1.3.3.2. Virus

Nos ultimos anos, tem vindo a aumentar o reconhecimento dos virus como causa importante
de doenca de origem alimentar (CAC, 2012). Estes agentes, estritamente dependentes do
hospedeiro, podem ser transmitidos por diferentes vias (ex.: respiratoria, oro-fecal),
diretamente, de pessoa/pessoa ou de animal/pessoa (zoonose), ou indiretamente, através de
géneros alimenticios contaminados (CAC, 2012).

Os virus mais frequentemente associados a doencas de origem alimentar sdo os da Hepatite A
e da Hepatite E, os rotavirus (principal causa de diarreia infantil) e os virus da familia
Norwalk que provocam gastroenterite (CMP, 2009). A forma de os prevenir remete para uma
adequada higiene pessoal dos manipuladores, em especial para a correta higienizacdo das
médos (Lawley et al., 2012). Na Tabela 5, encontra-se a associacao entre 0s principais virus

implicados em doengas de origem alimentar e o respetivo alimento.

Tabela 5 — Virus implicados em doencas de origem alimentar e os alimentos mais frequentemente
associados (Fonte: ASAE, 2014).

Virus Alimentos mais frequentemente associados
Agua
Hepatite A Marisco
Saladas
Hepatite E Agua
Fruta
Rotavirus Saladas
Transmissao fecal-oral(a transmissdo pessoa a pessoa € a mais frequente)
Virus de Norwalk Agua

1.3.3.3. Parasitas

Diferentes espécies de animais domésticos e de producdo, bem como o proprio ser humano
sdo hospedeiras de parasitas. As infecGes parasitarias encontram-se geralmente associadas a
determinados tipos de géneros alimenticios (Tabela 6). Os mais reconhecidos sdo a carne mal
cozinhada ou peixe cru (FAO, 1998; Baptista & Linhares, 2005).

Como meio de prevenir 0 perigo associado a estes agentes, é necessario recorrer a técnicas

como a congelagdo, para os eliminar, ou optar pela reducdo do risco da sua presenca, através
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da utilizacdo de agua potavel e manutencdo das temperaturas adequadas no tratamento

térmico e no armazenamento em frio (Baptista & Linhares, 2005).

Tabela 6 — Parasitas envolvidos em doencas de origem alimentar bem como os alimentos a que estdo

frequentemente associados (Fonte: ASAE, 2014).

Género Espécies Alimentos mais frequentemente associados
Leite, agua, vegetais

Cryptosporidium C. parvum Transmissao oral-fecal
Também ocorre transmissdo individuo-individuo
Salméo

Diphyllobothrium Outros peixes

Entamoeba E. histolytica
- G. lamblia . ) L
Giardia - P Alimentos ou aguas expostos a contaminacao fecal
(ou intestinalis)
Ascaris A. lumbricoides
L . Salmao, bacalhau, badejo, arenques, etc.
Anisakis A. simplex . . .
Esta larva encontra-se no masculo de muitos peixes
. T. saginata
Taenia 9
T. solium
Javali
Trichinella T. spiralis Porco
Musculo de animais que comem carne
Cyclospora C. cayetanensis Agua e alimentos contaminados com fezes

1.3.3.4. Principais fatores que afetam o crescimento microbiano

O crescimento microbiano nos alimentos depende de dois tipos de fatores (Willey, Sherwood
& Woolverton, 2008): os fatores intrinsecos, relacionados com o alimento em si, e os fatores
extrinsecos, relacionados com o ambiente onde o alimento se encontra. Desta forma, um
enorme numero de fatores intrinsecos aos alimentos pode afetar o crescimento e a
sobrevivéncia de microrganismos (Schmidt & Rodrick, 2003). Estes incluem a atividade da
agua (aw), o pH, o potencial oxidacdo-reducdo e a composicdo quimica e estrutura bioldgica
dos alimentos (Willey et al., 2008). Por outro lado, os fatores extrinsecos incluem a
temperatura, a humidade relativa, a presenca e concentracdo de gases e a presenca ou
atividade de outros microrganismos (Schmidt & Rodrick, 2003). O controlo dos varios fatores
de crescimento, tanto extrinsecos como intrinsecos, pode ser utilizado para limitar o
crescimento microbiano. Para além disso, a sua manipulacdo e combinagdo no ambiente de
armazenamento dos produtos alimentares, ou mesmo nos proprios alimentos, providencia uma
forma eficaz de reduzir e/ou eliminar a contaminacgéo bioldgica e prevenir doencas de origem
alimentar (CAC, 1999a). Na Tabela 7, encontram-se os valores de alguns fatores de

crescimento de bactérias patogénicas implicadas nas doencas de origem alimentar.
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Tabela 7 — Valores de fatores de crescimento de bactérias patogénicas implicadas em doencas de

origem alimentar (Fonte: Wallace et al., 2011).

Temperatura (°C) pH Atividade da agua
Bactérias patogénicas
Minimo  Maximo Minimo  Maximo Minimo
Salmonella spp. 6 46 4.0 9.5 0.94
Campylobacter jejuni 27 45 4.9 9.0 0.98
Escherichia coli 0157:H7 8 43 44 9.0 0.95
Listeria monocytogenes 0 44 4.6 9.2 0.93
Shigella spp. 7 46 4.9 9.3 0.98
Vibrio parahaemolyticus 3 44 4.8 11.0 0.95
Yersinia enterocolitica 0 44 4.4 9.6 0.97
Staphylococcus aureus 7 48 4.2 9.0 0.85
Clostridium botulinum
Proteolitico 10 49 4.8 8.5 0.94
Néo-proteolitico 3 45 5.0 8.5 0.97
Clostridium perfringens 15 50 5.0 8.9 0.95
Bacillus cereus 5 50 4.4 9.3 0.93

1.3.3.5. Avaliacao de risco

Atualmente, a avaliagédo e a gestdo de risco constitui um enorme desafio na escala europeia
(EUFIC, 2003). Lund et al. (2000) definem risco como as consequéncias de um dado perigo
ocorrer em funcdo da gravidade e da probabilidade de ocorréncia. Contudo, € dificil apreciar
todos os aspetos do risco e visualizar todas as consequéncias de uma medida de controlo,
visto ocorrer sempre um certo grau de incerteza (EUFIC, 2003). A analise de risco surge,
entdo, como uma ferramenta importante, visto ser o processo subjacente ao desenvolvimento
de normas de seguranca dos alimentos (FAO/WHO, 1997).

Esta consiste em trés componentes separados, mas integrados (Figura 2): a avaliacdo de risco,

a gestéo de risco e a comunicagéo de risco (CAC, 2013).

Figura 2 — Componentes da andlise de risco - avaliacdo, gestdo e comunicacdo do risco (Fonte: ASAE,
2012).

Avaliacéo de Risco (AR) Gestédo de Risco (AR)
Definicdo cientifica do que um perigo Estratégia de intervencédo baseada nos resultados
representa para uma populacao a ele exposta. da avaliagdo do risco. Ferramentas disponiveis
Preparada com base em dados epidemioldgicos € incluem a regulamentacéo e a sua aplicacéo, a
e experimentais e modelos matematicos, formagdo e sensibilizacdo dos intervenientes da
incluindo uma componente quantitativa da cadeia alimentar — incluindo o consumidor.

expressdo do grau de incerteza.

Comunicacéo de Risco (AR)
Troca interativa da informacéo entre os
avaliadores e gestores do risco, por um

lado, e os intervenientes da cadeia

alimentar, por outro.
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Estes trés elementos devem ser aplicados de acordo com um processo de gestdo abrangente e

transparente, no qual a interacdo entre 0s gestores de risco e 0s responsaveis pela avaliagdo do

risco é necesséria para a aplicagdo pratica da analise de risco (FAO/WHO, 2007).

A avaliacdo de risco (AR) é o elemento chave da analise (CAC, 1999b), pois trata-se de um

processo que organiza a informacao, de um modo sistematico, relativa a um risco, facilitando

a compreensdo dos fatores inerentes e de quaisquer incertezas que possam afetar a avaliagdo

(Lund et al., 2000). Este elemento incorpora quatro passos que devem ser tidos em conta

durante todas as praticas de producdo, armazenamento e manipulacdo utilizadas na cadeia

alimentar, bem como os métodos de analise (FAO/WHO, 2007). Na pratica, este elemento

converte-se no exemplo de avaliacdo de risco microbioldgico (MRA) a seguir discriminado:

Identificacdo de perigo microbioldgico: o objetivo deste passo é a identificacdo de
agentes microbioldgicos, ou das suas toxinas, cuja presenca num alimento em
particular ou num grupo de alimentos possa causar efeitos adversos ao consumidor
(CAC, 2013). E um processo principalmente qualitativo e os perigos podem ser
identificados através de fontes bibliograficas relevantes como sejam literatura
cientifica, industria alimentar, agéncias governamentais, organizacGes internacionais
relevantes e opinido de especialistas (CAC, 1999b).

Caracterizacdo de perigos microbioldgicos: corresponde a avaliacdo quantitativa e/ou
qualitativa da natureza dos efeitos adversos associados a um agente microbioldgico ou
sua toxina, presentes num alimento (CAC, 2013). Os principais fatores que,
relacionados com a caracterizacdo de um perigo microbiologico, podem depender do
préprio microrganismo, do alimento e do hospedeiro sdo (1) microrganismo -
viruléncia, infecciosidade, capacidade de replicacdo, transferéncia de material genético
(transferéncia de fatores de viruléncia e de resisténcia a antibi6ticos), ocorréncia de
transmissdo secundaria e terciaria, periodo de incubacéo e de excrecdo, dose infeciosa;
(2) alimento - teor de gordura, atividade da agua, pH; (3) hospedeiro - gravidez, idade,
nutricdo, estado clinico, infecbes concomitantes e a historia prévia de exposicao
(CAC, 1999b).

Avaliagcdo da exposicdo: trata-se de uma avaliagdo, qualitativa e quantitativa, da
probabilidade do consumo pelo Homem de um agente microbiolégico ou sua toxina,
via alimento (CAC, 2013). Deste modo, os fatores incluidos na avaliacdo da exposicéo
a um agente microbiol6gico sdo a frequéncia de contaminacdo dos alimentos por
agentes patogénicos, a quantidade destes agentes nos alimentos ao longo do tempo, 0s

padrdes de consumo da populacdo alvo, o papel do manipulador como fonte de
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contaminacdo e o uso incorreto da relacdo tempo/temperatura nos alimentos (CAC,
1999b).

Iv. Caracterizacdo do risco microbioldgico: este passo da avaliagdo de risco relaciona-se
com a estimativa quantitativa e qualitativa tendo em conta as incertezas inerentes, da
probabilidade de ocorréncia e gravidade de um potencial ou conhecido efeito adverso
para a salde, numa dada populacdo, considerando a identificacdo de perigo,
caracterizacdo de perigo e avaliagdo da exposicdo (CAC, 2013). O grau de confianca
na estimativa final ira depender da variabilidade, incerteza e hipotese identificadas nas
etapas prévias, sendo que a incerteza se encontra associada com a amostra e a escolha
do modelo de anélise (CAC, 1999b).

Note-se que 0o HACCP e 0 MRA, sdo duas metodologias que ndo devem ser confundidas; o

MRA, como defini¢do do Codex, é um procedimento governamental que deve ser usado pelas

autoridades reguladoras para avaliar se um dado perigo microbiolégico é um risco inaceitavel

para a saude de uma populacdo; o HACCP, por sua vez, é um procedimento industrial

utilizado para identificar e controlar um perigo microbiolégico especifico associado a

producdo de um alimento especifico ou ingrediente alimentar e utiliza procedimentos

especificos (Lund et al., 2000).

1.4. Seguranca sanitaria da carne e seus sistemas de controlo na distribuicdo alimentar

Os hébitos de consumo de carne dos europeus representaram, em 2013, um consumo per
capita de 81,9 Kg/hab (DGARD, 2013). Em Portugal, segundo o INE (2014), o consumo de
carne significou 105,4 Kg/hab, traduzindo-se num consumo médio por portugués de mais
23,5 Kg de carne do que a média europeia. Todavia, é consensual nas estatisticas do ano 2013
do DGARD (2013) e do INE (2014) que a carne de suino é a mais representativa (consumo
per capita portugués 42,8 Kg/hab, europeu 40,1 Kg/hab), seguindo-lhe a carne de aves de
capoeira (consumo per capita portugués 36, 5 Kg/hab, europeu 24,3Kg/hab) e, por ultimo, a
terceira mais representativa, a carne de bovino (consumo per capita portugués 16,8 Kg/hab,
europeu 18,8 Kg/hab).

Deste modo, dado o impacto deste produto alimentar a nivel europeu e nacional, € necessario
ter em consideragdo que a carne é vista, tradicionalmente, como um veiculo significante para
doencas de origem alimentar, estando-lhe associada um extenso numero de perigos,
especialmente microbiolédgicos (CAC, 2005).

Um exemplo claro que expressa a importancia da relacdo entre a carne e 0s perigos que

potencialmente veicula é fornecido pelo Relatério Anual de 2013 do RASFF (Grafico 1).
19



Grafico 1 — Comparagéo entre 2012 e 2013 relativa ao nimero de notificacbes ao RASFF respeitantes
aos microrganismos patogénicos na carne, exceto carne de aves de capoeira (Fonte: RASFF, 2014b).
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O RASFF identificou um acréscimo nas notificacbes em 2013 relacionado com esta categoria
de alimentos. Assim, a carne de aves de capoeira € 0s seus produtos apresentaram 215
notificacBes, o que corresponde a um aumento de 83% relativamente ao ano anterior, ja a
carne e produtos carneos, que ndo a de aves de capoeira, com 250 notificacdes, sofreram um
aumento de notificacbes de 35% relativamente a 2012 (RASFF, 2014b). Os agentes
patogénicos responsaveis pelos aumentos anteriores, ainda de acordo com o RASFF (2014b),
foram principalmente E. coli (STEC), através da producdo da shigatoxina (Gréafico 1), na
carne de vaca e de suino, e Salmonella spp. na carne de aves de capoeira.

O parecer cientifico da EFSA (2012), relativo aos perigos bioldgicos para a saude publica, no
ambito da inspecdo de carne de aves de capoeira, identificou os perigos de maior relevancia.
Através deste parecer, foram discriminados varios agentes bioldgicos associados a doencas de
origem alimentar, passiveis de serem transmitidos aos humanos através da manipulagao,
preparacdo e consumo deste tipo de carne.

Apos a identificacdo de perigos, aquela autoridade para a seguranca dos alimentos elaborou
uma lista de risco, baseado nos seguintes critérios: (a) magnitude do impacto na saude
humana; (b) gravidade da doenca; (c) proporcdo de casos em humanos atribuidos a
manipulacdo, preparacdo e/ou consumo de carne de aves de capoeira; e (d) prevaléncia do
perigo identificado em bandos de aves de capoeira e carcagas. Concluiu que Campylobacter
spp. e Salmonella spp. eram importantes em termos de saude publica e que, no caso de
bactérias com o gene ESBL/AmpC, a relevancia poderia ir de média a alta (E. coli), ou de

baixa a média (Salmonella spp.).
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Relativamente aos perigos de alta relevancia para a saude publica associados a carne de
bovino e de suino, o relatério da EFSA de 2013 identificou Salmonella spp. e E. coli (VTEC)
produtora de verotoxina, para o primeiro tipo de carne, e o da EFSA de 2011 identificou
Salmonella spp., Yersinia enterocolitica, Toxoplasma gondii e Trichinella spp., para o
segundo tipo de carne.
Todavia, atribui-se a comercializagdo de carne a ocorréncia de outros agentes patogénicos,
que ndo s6 os mencionados anteriormente. King (2013) menciona os agentes bioldgicos mais
importantes, relacionando-o0s com a sua origem:
= Bacillus cereus — carne, incluindo a de aves de capoeira;
= Campylobacter jejuni — carne de aves de capoeira;
= Clostridium perfringens — carne cozinhada, incluindo a de aves de capoeira;
= E. coli O157:H7 — carne crua de bovino e contaminacdo por manipuladores
infetados via oro-fecal,
= Listeria monocytogenes — carne crua, incluindo a de aves de capoeira;
= Salmonella spp. — carne, incluindo a de aves de capoeira;
= Shigella spp. — contaminacdo por manipuladores infetados via oro-fecal,
= Staphylococcus aureus — carne contaminada por maos deficientemente
higienizadas combinada com o ndo respeito do binémio temperatura/tempo;
= Taenia spp. — carne de bovino e de suino;
= Trichinella spiralis — carne de suino;
= Hepatite A e B — contaminacéo por manipuladores infetados via oro-fecal;
= Qutras viroses (Norovirus, Rotavirus e Reovirus) — contaminagdo por
manipuladores infetados via oro-fecal.
Neste sentido, é necessaria uma abordagem a higiene da carne, tendo em consideracdo o
conceito de risco e a aplicabilidade de medidas de higiene ao longo da cadeia alimentar
(CAC, 2005). Nas operacdes, em particular nas de distribuicdo, poderdo existir perigos
bioldgicos relacionados com a higiene dos manipuladores, das instalacdes, do transporte e do
processamento, derivados especialmente de incorretas condigfes de temperatura e de
humidade e, por fim, de préticas que favorecem as contaminagfes cruzadas (ASAE, 2012).
O controlo destes processos é alcancado, segundo a CAC (2005), por meio de uma correta
implementacdo do HACCP e do cumprimento das boas praticas de higiene.
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1.5. Legislacdo alimentar

Nas ultimas décadas do século XX, no decorrer de varios incidentes relacionados com a
seguranca dos alimentos, houve uma perda de confianca relativa aos sistemas de controlo
vigentes (ASAE, 2011). Como resposta, a Comissao Europeia efetuou uma profunda reflexé@o
sobre as politicas comunitarias aplicadas a seguranca dos alimentos e, em 2002, elaborou o
Regulamento (CE) n.° 178/2002. Através deste Regulamento criaram-se politicas que vieram
a harmonizar os varios setores da cadeia alimentar, mais especificamente, determinaram-se
principios e normas gerais da legislacdo alimentar, criou-se a Autoridade Europeia para a
Seguranca dos Alimentos (EFSA) e estabeleceram-se procedimentos para a seguranca dos
géneros alimenticios. As politicas utilizadas apartir da entrada em vigor deste regulamento
passaram, explicitamente, a funcionar de acordo com principios-base, tais como o recurso a
analise de riscos, a adoc¢do de critérios microbioldgicos e a elaboracdo e implementacdo de
codigos de boas préticas de higiene (Marramaque, 2006).

Posteriormente, em 2004, foi criado o pacote de higiene que consiste em trés Regulamentos
principais, aplicados imediatamente em toda a Unido Europeia (UE), com uma abordagem
“do prado ao prato” , ou seja, transversal a todas as fases da cadeia de abastecimento de
alimentos, incluindo a producéo primaria, setor antes ndo abrangido pela anterior legislacdo
da higiene alimentar (Lawley et al., 2012). Os referidos Regulamentos s&o os seguintes:

e Regulamento (CE) n.° 852/2004: “relativo a higiene dos géneros alimenticios”:
contém 0s requisitos gerais de higiene para todas as empresas alimentares, aborda
topicos como as obrigacBes gerais das empresas no que diz respeito a higiene dos
alimentos, requisitos para analise de risco, pontos criticos de controlo (HACCP),
procedimentos de gestdo da seguranca dos alimentos, requisitos de higiene para
instalagdes e equipamentos, formacdo e higiene pessoal e processos térmicos e de
embalagem.

e Regulamento (CE) n.° 853/2004: “que estabelece regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem animal”, suplementa o Regulamento
(CE) n.° 852/2004, acrescentando exigéncias de higiene especificas para a producéao de
carne, leite, produtos da pesca e ovos, assim como para 0s seus subprodutos, tais como
a gelatina.

e Regulamento (CE) n.° 854/2004: “que estabelece regras especificas de organizacéo
dos controlos oficiais de produtos de origem animal destinados ao consumo humano”,
tratando apenas da organizacdo dos controlos oficiais necesséarios para produtos de

origem animal na cadeia alimentar humana.
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A legislacdo alimentar norteia-se, entdo, segundo as obrigagdes descritas na Figura 3, em que
o0 operador € o principal responséavel pela manutencdo adequada do sistema de seguranca dos
alimentos (CAC, 2003).

De acordo com o Regulamento (CE) n.° 852/2004, o operador alimentar tem as seguintes
obrigacOes legais: 1 - produzir/comercializar alimentos de forma higiénica; 2 - implementar
um sistema de gestdo da seguranga dos alimentos baseado nos principios do sistema HACCP;
3 - implementar um sistema de rastreabilidade e retirada dos produtos; 4 - assegurar que todos
os funcionarios tém formacdo adequada em higiene e seguranca dos alimentos e sdo

continuamente supervisionados (Figura 3).

Figura 3 — ObrigacOes do operador alimentar, relativas a seguranga dos alimentos, de acordo com a
legislacdo (Fonte: CMP, 2009).

Seguranca Responsabilidade Rastreabilidade Transparéncia

Urgéncia Prevencdo Cooperacéo

Por ultimo, o empregador como responsavel pelo desenvolvimento e implementacdo de um
sistema de gestdo da seguranca dos alimentos baseado nos principios do sistema HACCP
deve identificar os perigos potenciais associados as suas atividades, definir e implementar

medidas para o seu controlo e garantir que este controlo é executado (CMP, 2009).

2. OHACCP
2.1. Origem e evolucdo do HACCP

O primeiro acontecimento que conduziu ao estabelecimento do sistema HACCP esta
associado a W. E. Deming que, na década de 50 do século XX, desenvolveu o sistema de
gestdo de qualidade total (Total Quality Management — TQM), um sistema orientado para a
producdo, pretendendo simultaneamente melhorar a qualidade e reduzir os custos (Baptista et
al., 2003b).

O segundo momento, em 1957, que precipitou 0 que seria o inicio do sistema HACCP, foi a
sua aplicacdo nos Estados Unidos, pela Pilsbury Company, com a colaboracéo do exército e

da forca &rea americanos bem como da NASA no desenvolvimento de alimentos
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microbiologicamente seguros para o programa espacial “Missao Apolo” (Mortimore &
Wallace, 2001).

Apos estes dois momentos, na década de 70 do século XX, a apresentacdo do sistema HACCP
na conferéncia de seguranca dos alimentos transformou-o num sistema aplicado pelos varios
governos, em todo o mundo (Lund et al., 2000). O Comité do Codex Alimentarius, em 1986,
recomendou mesmo a aplicacdo de sistemas de autocontrolo baseados nos principios do
HACCP (Afonso, 2006).

A 14 de junho de 1993, a Unido Europeia procedeu a harmonizacdo das normas gerais
aplicadas aos géneros alimenticios, integrando os principios do Sistema HACCP atravées da
Diretiva n.° 93/43/CEE (Baptista et al., 2003b).

Atualmente, devido a livre circulacdo de produtos no espaco comunitario, todas as empresas
do setor agroalimentar estdo obrigadas a implementar o sistema HACCP (Regulamento (CE)
n.° 852/2004).

2.2. O conceito do HACCP

A sigla HACCP, do inglés Hazard Analysis and Critical Control Points, significa Analise dos
Perigos e Controlo dos Pontos Criticos (Afonso, 2006).

“O HACCP consiste num sistema baseado na identificacdo e avaliacdo de perigos especificos
e na implementacdo de medidas para o seu controlo, focadas na prevencao e ndo na analise do
produto final, de forma a garantir a seguranca dos alimentos” (APHORT, 2008). Por outras
palavras, o conceito basilar do HACCP ¢ a identificacdo das fases sensiveis do processo, que
possam envolver perigos fisicos, quimicos ou bioldgicos e, posteriormente, de pontos criticos
de controlo que necessitem de ser mantidos sob vigilancia, a ser aplicado transversalmente a
toda a cadeia alimentar (Afonso, 2006; CAC, 2003).

Segundo Lund et al. (2000), este sistema apresenta-se como uma aplicacdo dinamica,
proactiva e interativa, capaz de catalisar melhorias nas caracteristicas do produto, na
elaboracdo de procedimentos e nas medidas de controlo, que num todo se traduzem na
reducdo de riscos para o consumidor.

As vantagens da sua implementacéo refletem-se na existéncia de um mecanismo que garante a
obtencgéo continua de um produto seguro (Forsythe & Hayes, 1998), mas, para além disso, na
reducdo de custos operacionais, diminuindo a necessidade de realizacdo de analises
microbioldgicas e a destrui¢do ou reprocessamento do produto final por razGes de seguranca
(Baptista et al., 2003b).
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A Comissdo do Codex Alimentarius, em 2003, salienta o auxilio que este sistema presta nas
inspecdes realizadas pelas entidades reguladoras e no cumprimento das exigéncias legais,
respetivamente, sendo de facto uma ferramenta que se destaca por ser compativel com outros
sistemas de gestdo de qualidade (CAC, 2003).

As implicacGes da implementacdo de um programa como 0 mencionado surgem ao nivel do
compromisso total da empresa e por se exigir uma abordagem multidisciplinar, devido a
especificidade de cada estudo HACCP, obrigando a existéncia de técnicos de diversas areas
(CAC, 2003).

2.3. Aplicacédo do sistema HACCP

2.3.1. Requisitos para a implementacéao do sistema HACCP

A Comissdao do Codex Alimentarius (2003) refere que para facilitar a correta aplicacdo e
implementacdo do sistema HACCP a empresa alimentar deve estabelecer um programa de
pré-requisitos, bem como implementar as respetivas boas praticas de higiene e de fabrico.
O programa de pré-requisitos providencia os alicerces de higiene para qualquer operacao
alimentar e, deve utilizar a informacdo adequada como sejam requisitos estatutarios e
regulamentares, requisitos dos clientes, linhas de orientacdo reconhecidas, principios e
codigos de boas praticas da Comissdo do Codex Alimentarius e normas setoriais, nacionais e
internacionais (NP 1SO 22000:2005; Wallace et al., 2011).
A ndo aplicacdo de um programa de pré-requisitos (PPR) manifesta-se na identificacdo de
demasiados pontos criticos de controlo (PCC) que, consequentemente, resultam numa
diluicdo de recursos da organizacdo e num sistema de seguranca dos alimentos pouco
eficiente (Wareing, 2010).
Assim, um PPR deve incidir sobre determinados aspetos definidos na NP ISO 22000:2005,
norma que estabelece os requisitos para qualquer organizacao que opere na cadeia alimentar:

= A construcdo e a disposi¢édo dos edificios e das infraestruturas associadas;

= A disposicdo dos locais, incluindo o ambiente de trabalho e as instalagdes para os

trabalhadores;

= Qs fornecimentos de ar, agua, energia e outros servigos;

= Os servicos de apoio, incluindo a eliminacao dos residuos e do lixo;

= A adequagdo do equipamento e a sua acessibilidade para limpeza, manutencdo e

manutencao preventiva,
= A gestdo dos produtos adquiridos (matérias primas, ingredientes, produtos quimicos e

materiais de embalagem), dos fornecimentos (agua, ar, vapor e gelo), das eliminacGes
25



(residuos e lixo) e do manuseamento dos produtos finais (armazenamento e
transporte);

= As medidas de prevengdo da contaminagao cruzada;

= Limpeza e desinfecéo;

= Controlo de pragas;

= Higiene pessoal.

2.3.2. Principios do HACCP

O sistema HACCP tem como base um conjunto de 7 principios fundamentais que devem ser
interpretados adequadamente, sendo estes os seguintes (CAC, 2003):

Principio 1 — Conduzir uma analise de perigos.

Principio 2 — Identificar os pontos criticos de controlo (PCC).

Principio 3 — Estabelecer limites criticos.

Principio 4 — Estabelecer um sistema de monitorizagao.

Principio 5 — Estabelecer medidas corretivas.

Principio 6 — Estabelecer procedimentos de verificacao.

Principio 7 — Estabelecer documentacéo e registo.

2.3.3. Implementacéo do plano HACCP

Apesar dos principios HACCP fornecerem 0s passos essenciais na formulacdo do plano
HACCP, ndo explicam como se inicia o programa a implementar (Wallace et al., 2011).
Antes da aplicacdo dos principios, devem ser executados cinco passos preliminares, aplicados
como parte do processo de preparacdo (CAC, 2003): (1) constituir equipa HACCP; (2)
descrever o produto; (3) identificar o uso pretendido; (4) construir um diagrama de fluxo; (5)
confirmar no local o diagrama de fluxo. Quando os passos anteriores estiverem executados,
prossegue-se para a elaboracéo do plano HACCP. O plano HACCP consiste num documento
preparado de acordo com os principios do HACCP, destinado a garantir o controlo de perigos
significativos para a seguranca dos alimentos no segmento da cadeia alimentar em questéo
(CAC, 2003) e que, segundo a NP ISO 22000:2005, deve configurar de forma documental a
seguinte informacdo, para cada ponto critico de controlo identificado: o(s) perigo(s) para a
seguranga dos alimentos a serem controlados no PCC; a(s) medida(s) de controlo; o(s)

limite(s) critico(s); o(s) procedimento(s) de monitorizacdo; as correcBes e acao(0es)
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corretiva(s) a empreender se houver desvios aos limites criticos; as responsabilidades e o(s)
registo(s) da monitorizacéo; o controlo feito pelas autoridade.

Na Figura 4, apresenta-se 0 esquema de implementacdo de um plano HACCP, onde € possivel

verificar a correspondéncia entre as etapas preliminares e os principios do HACCP.

Figura 4 - Implementagédo do plano HACCP e correspondéncia entre os passos preliminares e os sete
principios do HACCP (Fonte: CAC, 2003).

~~ PASSO1 =  Constituir a equipa HACCP

{a
PASSO 2 = Descrever o produto
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PASSO 4 = Construir o diagrama de fluxo
a
N~ PASSO 5 = Confirmar no local o diagrama de fluxo
{a
/ PASSO 6 = (Principio 1) Conduzir uma analise de perigos
a
PASSO 7 = (Principio 2) Determinar os pontos criticos de controlo
{a
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Principios PASSO 9 » (Principio 4) Estabelecer um sistema de monitorizacdo
HACCP a
PASSO 10 = (Principio 5) Estabelecer medidas corretivas
a
PASSO 11 = (Principio 6) Estabelecer procedimentos de verificagdo
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-

PASSO 12 = (Principio 7) Estabelecer documentacdo e registos

2.3.3.1. Passo 1 — Constituir a equipa HACCP

A equipa HACCP deve ser multidisciplinar e compreender questdes especificas relacionadas
com o produto (CAC, 2003; Wareing, 2010). Esta pode incluir especialistas que, de acordo
com DG SANCO (2005), devem ser competentes a efetuar a avaliacdo de perigos e, no caso
de ndo estarem disponiveis no local técnicos com os conhecimentos especificos necessarios,
estd previsto o aconselhamento especializado a partir de outras fontes, tais como as

associacfes de comercio e industria, os especialistas independentes e as autoridades
reguladoras (CAC, 2003).
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2.3.3.2. Passo 2 — Descrever o produto

A equipa deve comecar pela descricdo do alimento. Esta deve contemplar informacgdes de
seguranca referentes as matérias-primas utilizadas e ao préprio produto final (CAC, 2003). Na

Tabela 8, sdo referidos os pontos a considerar neste passo.

Tabela 8 — Descricdo das matérias-primas e do produto final (Fonte: Baptista & Antunes, 2005).

Matérias-primas Produto final

Tipo, materiais de embalagem, métodos de Caracteristicas gerais (composicdo, volume, estrutura)
transporte e embalagem
Percentagem no produto final

Origem

Caracteristicas fisico-quimicas (pH, atividade  Caracteristicas fisico-quimicas (pH, atividade da &gua, tipo e
da agua, viscosidade, temperatura, concentragdo de aditivos, atmosfera modificada, temperatura de
concentragéo) conservagao)

Caracteristicas microbioldgicas Caracteristicas microbioldgicas

Condices de conservacao Informac0es relativas a rotulagem (tempo de vida do produto,

instrucGes de conservacdo e modo de preparacgao)
Condic6es de preparacdo/processamento antes  Condiges de armazenagem e distribuicdo
da utilizacdo

2.3.3.3. Passo 3 — Identificar a utilizacdo prevista

A utilizagdo prevista para o produto deve ser definida tendo em consideragdo 0s seguintes
pontos (FAO, 2001; Baptista et al., 2003b; Wareing, 2010):
e Condicdes de utilizagdo do produto por parte do consumidor;
e ldentificacdo do grupo de consumidores-alvo;
e Adequabilidade do produto a grupos especificos de consumidores, tais como empresas
de restauracéo coletiva, viajantes, etc.;
e Avaliacdo de sensibilidades dos consumidores, quer respeitantes a ingredientes do
produto final, quer em termos de contaminacgdo microbioldgica;

e Avaliacdo do perigo associado a um uso indevido.

2.3.3.4. Passo 4 — Construir o diagrama de fluxo

O diagrama de fluxo deve conter dados técnicos suficientes para o estudo HACCP em
progresso e a sua representacdao deve ser simples, legivel e de facil compreensdo (Wareing,
2010).

A formulacdo de diagramas de fluxo tem que considerar a sequéncia de todas as etapas do
processo. Como tal, independentemente da apresentacdo escolhida, a preparacdo, a
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transformacéo, a embalagem, a armazenagem e a distribuicdo devem ser estudadas de forma
sequencial e apresentadas sob a forma de um diagrama pormenorizado, completado por
informagdes técnicas suficientes (Baptista & Antunes, 2005; DG SANCO, 2005).

2.3.3.5. Passo 5 — Confirmar no local o diagrama de fluxo

Para a confirmacdo do diagrama de fluxo a equipa multidisciplinar deve executar as etapas
inerentes as fases do processo durante o periodo de operacdo, para as confrontar com o
diagrama de fluxo (CAC, 2003). A realizacdo deste passo preliminar é efetuada in loco,
durante as horas de producéo, para assegurar a validacdo do diagrama de fluxo (DG SANCO,
2005).

2.3.3.6. Passo 6 (Principio 1) — Realizar uma analise de perigos

A execucdo do primeiro principio do HACCP contempla a listagem de todos os perigos
potenciais, a conducdo de uma analise de perigos e a consideracdo das medidas de controlo
(NP ISO 22000:2005).

Neste contexto, Schmidt & Rodrick (2003) referem que a analise de perigos consiste em duas
atividades: a identificagdo do perigo e a consequente avaliagdo do mesmo. Os autores
realcam, ainda, dois conceitos chave neste processo, “risco” e “significancia”, sendo o
primeiro conceito referente a probabilidade de ocorréncia de um perigo, enquanto que o
segundo avalia a gravidade de um perigo, se este ocorrer. Para além disso, a relacdo entre
estes dois elementos (risco versus significancia) pode ser avaliada como alta, média ou baixa
(Schmidt & Rodrick, 2003).

a) ldentificacdo de perigos potenciais

Na identificacdo de perigos potenciais, a equipa HACCP deverd enumerar todos 0s perigos
com possibilidade de ocorrer em cada etapa do processo, desde a producdo primaria,
processamento, fabrico, distribuicdo, até ao consumo, de forma a estes serem eliminados ou
reduzidos a um nivel aceitavel, para se ser capaz de produzir alimentos seguros (Wareing,
2010; FFSC, 2012).

Como tal, esta identificacdo deve ser fundamentada na informacgédo preliminar e nos dados
recolhidos nos passos anteriores, na informacdo externa (dados epidemioldgicos, dados

historicos), na informacdo da cadeia alimentar (dados sobre perigos de produtos intermédios,

29



produtos acabados e géneros alimenticios) e na experiéncia da propria organizacdo (NP ISO
22000:2005).

b) Analise de perigos
A andlise de perigos consiste no processo de recolha e avaliagdo de informag&o sobre perigos
e condigcOes que os favorecam, que visa decidir quais sdo os relevantes para a seguranca dos
alimentos e que, nessa medida, devem ser contemplados no plano HACCP (CAC, 2003).
Assim sendo, para a execucao desta analise € relevante a determinacéo da significancia de um
perigo, uma vez que ndo tem sentido avaliar se um perigo néo significativo € PCC no passo
seguinte (Wareing, 2010). Um perigo significativo é, entdo, descrito como qualquer perigo de
certa natureza cuja eliminacao ou reducdo para um nivel aceitavel é essencial para a producéo
de alimentos seguros (ILSI, 2001).
Para identificar perigos significativos e necessario considerar a probabilidade de ocorréncia de
perigo no tipo de operagdo em estudo, bem como a gravidade do potencial efeito adverso
(Wallace et al., 2011). Através da utilizacdo do mapa de gravidade versus probabilidade, ou
seja, uma matriz de avaliacdo de perigo (Anexo 5), executa-se a avaliacdo dos perigos
identificados. Apenas os perigos com um grau de significancia médio e alto véo ser
considerados no passo seguinte, a determinagdo de PCC (ACIP, 2004).

c) Medidas de Controlo
Entendem-se por medidas de controlo qualquer acdo ou atividade que pode ser usada para
prevenir ou eliminar um perigo para a seguranca dos alimentos ou reduzi-lo a um nivel
aceitavel (CAC, 2003). Considera-se que mais de uma medida de controlo pode ser aplicada
para um perigo especifico e o inverso também se aplica (FFSC, 2012). Op¢bes para medidas

de controlo, consoante o tipo de perigo, sdo apresentadas na Tabela 9.

Tabela 9 — Perigos bioldgicos, quimicos e fisicos e exemplos das respetivas medidas de controlo
(Fonte: Wareing, 2010).

Perigos Medidas de controlo
v Tratamento térmico com calor adequado: pasteurizacéo, esterilizagdo, UHT.
v Arrefecimento rapido até aos 8°C, preferencialmente inferior a 5°C.
Bioldgicos v" Ajustamento do a,, e pH. _ o _
v" Uso de conservantes quimicos como os nitritos, sulfitos, sorbatos.
v" Acondicionamento em embalagens de atmosfera modificada.
v PPR.
_ v" PPR (BPA- boas praticas agricolas, BPA — boas praticas de armazenamento,
Quimicos o LT
BPH — boas préticas de higiene).
v" Detecdo de metais.
Fisicos v" Manutencdo de equipamentos e utensilios.
v

Técnicas de segregacdo (filtracdo, flutuacdo, vibragdo, inspecao visual).
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2.3.3.7. Passo 7 (Principio 2) — Determinar os pontos criticos de controlo

Por definigdo, ponto critico de controlo (PCC) é o ponto, procedimento, operacdo ou etapa no
qual o controlo deve ser aplicado, sendo essencial para prevenir, reduzir a niveis aceitaveis ou
eliminar um perigo, relacionado com a inocuidade dos alimentos (CAC, 2003).

Assim sendo, a determinacdo de PCC ¢ a etapa fundamental num estudo HACCP, uma vez
que o plano HACCP final vai centrar-se no controlo e monitorizagdo do processo nesses
pontos (Lawley et al., 2012). E vital que a equipa HACCP tenha dados técnicos suficientes
para determinar os PCC de forma eficaz e também é importante estar ciente de que pode
existir para um dado perigo mais que um PCC (CAC, 2003).

A determinacdo de um PCC no sistema HACCP pode ser facilitada pela aplicacdo de uma
arvore de decisdao (FAO, 2001), apresentada no Anexo 6. A aplicacdo desta ferramenta
possibilita uma abordagem flexivel e estruturada, conforme a operacdo a que se refere —
producdo, preparagdo, armazenagem, distribuicdo ou outra — e permite a determinagdo dos
PCC. Deste modo, a sua aplicagdo executa-se sequencialmente em cada etapa do processo,
englobando todos os perigos significativos identificados (APHORT, 2008; FFSC, 2012;
Lawley et al., 2012).

As quatro questdes que a constituem permitem determinar se um dado ponto de controlo,

nessa fase do processo, constitui um ponto critico de controlo (Baptista et al., 2003b).

2.3.3.8. Passo 8 (Principio 3) — Estabelecer limites criticos para cada PCC

Cada medida de controlo associada a um ponto critico deve dar origem a especificacdo de um
limite critico que corresponde ao valor extremo aceitavel, relativamente a seguranca do
produto (APHORT, 2008). Deste modo, a sua determinacdo vai separar a aceitabilidade da
inaceitabilidade, através do estabelecimento de pardmetros mensuraveis ou observaveis que
demonstram que um ponto critico esta sob controlo (DG SANCO, 2005).

Os limites criticos devem ser especificados e validados para cada PCC se os critérios
utilizados para os definir incluem parametros como medicGes de temperatura/tempo, de cloro,
da atividade da agua, da humidade e de pH, bem como aspetos sensoriais como a textura, 0
aspeto e o odor (Afonso, 2006; FFSC, 2012).
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2.3.3.9. Passo 9 (Principio 4) — Estabelecer um sistema de monitorizacédo para cada
PCC

Um sistema de monitorizacao consiste na medicao ou observacao programada de um PCC em
funcdo dos seus limites criticos que permite a detecdo da perda de controlo desse mesmo PCC
(CAC, 2003; Afonso, 2006). Este sistema deve ser composto por procedimentos, instrugdes e
registos relevantes que abrangem: a) as medigdes ou observagdes que fornecem resultados em
tempo adequado; b) os dispositivos de monitorizacdo utilizados; ¢) os métodos de calibragédo
aplicaveis; d) a frequéncia de monitorizacdo; €) a responsabilidade e a autoridade ligadas a
monitorizacao e a avaliacdo dos resultados da monitorizacdo; f) os requisitos e os métodos de
registo (NP 1SO 22000:2005).

Exemplos de monitorizacao séo as observacdes e medicdes como o tempo, temperatura, pH e
teor de humidade, ambas preferencialmente utilizadas pela rapidez da sua realizacdo (CAC,
2003).

2.3.3.10. Passo 10 (Principio 5) — Estabelecer a¢des corretivas

No sistema HACCP, ac¢des corretivas especificas devem ser desenvolvidas para cada PCC de
forma a lidar com os desvios que possam ocorrer e garantir que o PCC foi colocado sob
controlo (CAC, 2003). Desta forma, os objetivos da implementacdo de acdes corretivas
prendem-se com a determinagdo da causa do problema, por permitir evitar novas ocorréncias
e por acompanhar, através de monitorizacdo e reavaliacdo, a garantia da eficacia da acéo
implementada. Assim, as ac¢les corretivas devem incluir a identificacdo do responsavel pela
implementacdo das acOes referidas, a descricdo das medidas e a¢bes requeridas para corrigir
o0s desvios observados e, por fim, a descricdo das medidas a tomar relativamente aos produtos
produzidos durante o periodo em que o processo esteve descontrolado, incluindo um sistema
adequado de eliminagéo do produto deteriorado (Baptista et al., 2003b; APHORT, 2008).

2.3.3.11. Passo 11 (Principio 6) — Estabelecer procedimentos de verificacdo

A verificagdo exige que sejam desenvolvidos procedimentos para confirmar se o sistema
HACCP pode funcionar e se funciona eficazmente. S&o requeridos dois tipos diferentes de
confirmagcéo, a validacdo e a verificacdo, estando o conceito inerente a estes termos descrito

no esquema da Figura 5 (Wallace et al., 2011).
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Figura 5 — Defini¢do dos termos “valida¢do” e “verificacdo” pertencentes ao sexto principio do
HACCP (Fonte: Wallace et al., 2011).

VALIDAGAO VERIFICACAO
Obtengéo de evidéncias de que os Aplicacéo de métodos, procedimentos, testes e
— elementos do plano HACCP sio || outro tipo de avaliagOes, em adi¢éo a
eficazes. monitorizagéo, para determinar a conformidade
do plano HACCP.

Plano HACCP ira
funcionar? —1 Plano HACCP funciona na pratica?

Um dos aspetos que pode criar confusdo no conceito de “validagao” ¢ o facto de estar incluido
na verificacdo; contudo, a validacdo é realizada por membros da equipa HACCP, ao passo
que a verificacdo é executada por uma pessoa diferente da responsavel pela realizacdo da
monitorizacao e das accBes corretivas (DG SANCO, 2005; Wareing, 2010). Um dos outros
pontos de divergéncia entre estes dois conceitos reside na frequéncia de execugdo — assim, a
validacdo, como um ato de menor frequéncia, é realizada antes da implementacéo do sistema,
sempre que haja uma alteracdo nos processos, produtos e matérias-primas e quando houver
conhecimento cientifico sobre novos potenciais perigos que possam entrar nas operacdes em
causa (Wareing, 2010). A verificacdo, por sua vez, € uma atividade realizada com frequéncia
suficiente para confirmar que o sistema HACCP funciona eficazmente (CAC, 2003).

2.3.3.12. Passo 12 (Principio 7) — Estabelecer documentacao e manter os registos

Os procedimentos do sistema HACCP devem ser suportados por documentagdo e registos
apropriados a natureza e complexidade das operacdes (CAC, 2003). Os registos devem ser
precisos, eficazes e reveladores de que o plano HACCP estd controlado e se mantém
atualizado (APHORT, 2008). Para além disso, o sistema de registos deve ser simples, de
forma a ser facilmente apreendido pelos colaboradores (DG SANCO, 2005). Na Tabela 10,

encontram-se exemplos de documentos e de registos que suportam o sistema HACCP.

Tabela 10 — Exemplos de documentos e registos que suportam o sistema HACCP (Fonte: DG SANCO,
2005).

Documentos Registos

Anaélise de perigos

Determinagdo de PCC
Determinacdo de limites criticos
Modifica¢des ao sistema HACCP

Atividades de monitorizacdo de PCC
Desvios e acOes corretivas associadas
Atividades de verificacdo
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2.3.4. Revisdo do plano HACCP

A revisdo do plano HACCP implica a avaliagdo do funcionamento do plano estabelecido e
pode resultar na necessidade de introducdo de alteracdes no plano implementado (ACIP,
2004). Assim, esta atividade deve ser executada em intervalos regulares, programados, ou
cada vez que um novo elemento a justifique (Afonso, 2006).

Deste modo, o plano HACCP é um sistema dindmico que necessita de ser revisto sempre que
haja alteracBes nos processos de producdo, incluindo a mudanca de matérias-primas e/ou
ingredientes, nas condi¢cBes em que ocorrem 0S pProcessos, Nos equipamentos utilizados, nos
procedimentos de limpeza e na embalagem (Afonso, 2006; Lawley et al., 2012).

Modificagdes nos programas de desinfecdo, novas informagfes acerca de perigos
(microbioldgicos, quimicos e fisicos), reclamacbes do mercado e/ou consumidores e
alteracdes ao nivel do desenho das instalagcbes podem conduzir a uma revisdo do plano
HACCP (ACIP, 2004).

Para além disso, deve ser totalmente documentada qualquer alteracdo durante a atividade de
revisao e devem ser efetuados os ajustamentos necessarios nos procedimentos. As
informac@es obtidas sdo indicadores privilegiados na avaliacdo da eficacia do plano HACCP
dado refletirem o cumprimentos dos objetivos fixados (ACIP, 2004; Lawley et al., 2012).

Por fim, o éxito do HACCP reside na sua total adequacdo a realidade da empresa e no total

comprometimento da gestdo de topo, dos técnicos e dos restantes operadores (Afonso, 2006).
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IV. Parte pratica — Revisdo do plano HACCP de um talho da grande distribuicio
alimentar
1.  Objetivos

O objetivo da dissertacdo incide na revisdéo do plano HACCP implementado no talho,
departamento que faz parte de uma empresa de grande distribuicdo alimentar. Assim,
pretende-se a atualizacdo de parte do sistema de gestdo de seguranca dos alimentos
estabelecido, sendo esta avaliacdo fulcral, uma vez que o funcionamento do departamento em
causa, a legislacdo e 0s perigos inerentes aos produtos comercializados sdo mutaveis,
surgindo a necessidade de identificar novos pontos criticos de controlo e reavaliar os ja
existentes.
Como meio de obter a atualizacdo referida, foi efetuada a andlise aos diagramas de fluxo, do
plano HACCP e aos procedimentos. Desta forma, pretende-se alcancar para o talho a correta
interligacdo entre as operacdes ou processos de produgdo que ocorrem na pratica e 0s
documentos inerentes ao plano HACCP.
Assim, a realizacdo da revisdo do plano HACCP do talho fundamentou-se em alcancar
objetivos especificos, nomeadamente:

= rever os diagramas de fluxo que representam as operacOes realizadas, como meio de

analisar o plano HACCP implementado;
= analisar se o plano HACCP apresenta os PCC corretos;
= determinar se 0s procedimentos instituidos fornecem as diretrizes de execucdo das

operacOes necessarias aos operadores do talho.

2. Materiais e métodos

2.1. Selecdo do departamento

Numa fase inicial, tendo em conta os setores do supermercado da empresa, optou-se por
realizar a revisao do plano HACCP no setor de pereciveis, pois de acordo com o responsavel
pela gestdo da qualidade alimentar necessitava de atualizacdo. Posteriormente, dos diversos
departamentos que pertencem ao setor selecionado, escolheu-se o talho, departamento que
opera com carne e produtos Carneos.

A escolha do departamento utilizou como critério 0 maior acréscimo no numero de
notificagcbes de perigos em 2013, comparativamente com 2012, por categoria de produto,
conforme o Relatorio Anual do RASFF de 2013 (Anexo 7).
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Assim se concluiu que houve um acréscimo significativo no namero de notificagdes de
perigos relativos a carne e produtos carneos, géneros alimenticios que pertencem ao
departamento da charcutaria e talho. Esse acontecimento ndo se constatou nos restantes
departamentos. Apenas se identificou, na peixaria, um aumentou do nimero de notificacdes
para os bivalves e seus derivados, sendo que as restantes categorias de produtos pertencentes a
peixaria sofreram uma diminuicdo no nimero de notificagdes de perigos. Relativamente a
frutaria e a pastelaria/padaria, que ndo foram, tal como a peixaria e a charcutaria, tema da
dissertacdo, verificou-se uma diminuicdo do numero de notificagcBes nos perigos inerentes aos
produtos comercializados.

Por ultimo, a justificacdo da selecdo do talho, em detrimento da charcutaria, relaciona-se com
a natureza dos seus produtos. A charcutaria possui géneros alimenticios que ndo pertencem a
categoria da carne e produtos carneos, tais como os derivados lacteos, e que, apesar de terem
registado um aumento de perigos notificados de acordo com o Relatério Anual do RASSF de

2013, esta categoria ndo é exclusiva desde departamento.

2.2. Selecdo dos critérios de revisédo do plano HACCP

Como foi referido, o plano HACCP ¢ um “documento preparado de acordo com os principios
do HACCP destinado a garantir o controlo de perigos significativos para a seguranca dos
alimentos no segmento da cadeia alimentar em questdo” (CAC, 2003).

Deste modo, no ambito desta revisdo, analisaram-se documentos diretamente relacionados
com os principios do HACCP, tais como os diagramas de fluxo e o plano HACCP existente; e
analisaram-se documentos indiretamente relacionados com os principios do HACCP,
nomeadamente, os procedimentos instituidos no talho, que séo necessarios para o controlo dos

PCC e para a boa implementacdo do proprio sistema de seguranca dos alimentos.

2.3. Selecdo da metodologia geral

A metodologia aplicada na revisdo do plano HACCP fundamenta-se no confronto entre as
fases/etapas de producdo documentados no plano e nas que realmente ocorrem.
Posteriomente, a encerrar a revisdo, procedeu-se a elaboracéo de propostas de melhorias para
0 plano HACCP, bem como a respetiva correcdo e identificacdo de falhas, como forma de
garantir a seguranca dos alimentos. A Figura 6 ilustra a metodologia aplicada no &mbito da

revisao do plano HACCP.
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Figura 6 — Metodologia aplicada para a revisdo do plano HACCP implementado no talho.
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resultados

FASE 3 Relatorio:
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e correcdes no plano HACCP

2.4. Metodologia aplicada na observacao in loco das fases/etapas de producéao

A metodologia aplicada para a realizagdo da observacdo in loco merece énfase. Assim, foi
executada uma observacdo no local durante o periodo laboral, nas diferentes areas que
correspondem as instalacdes do talho.

Os métodos usados foram a entrevista aos operadores e a utilizacdo de listas de verificacdo,
que tiveram como base as orientagdes da Comissdo do Codex Alimentarius (2003). As
entrevistas aos operadores foram efetuadas como meio de obter informagdes que ndo seriam
possiveis de obter através da observacdo. As listas de verificacdo, por sua vez, serviram como

uma ferramenta de registo para as operacdes observadas.

3. Registo de resultado

3.1. Descricdo do talho e das suas atividades

No departamento selecionado é disponibilizada ao consumidor carne de diferentes espécies
animais. Ocorrem, paralelamente, operacdes que contemplam a elaboracdo de preparados, a
picagem de carne a pedido do cliente, no balcdo de venda tradicional, e a producdo de
carpaccio. Na Tabela 11 séo referidas de forma resumida as atividades realizadas nas
diferentes areas do departamento em estudo.

Relativamente a materia-prima deste departamento verificou-se ndo so a rececdo de diferentes
tipos de carne em condicGes de acondicionamento, mas também a forma de distribuicdo ao
consumidor final, apds o respetivo processo de producgdo, carne fracionada e preparados de

carne, entre outros (Tabela 12).
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Tabela 11 - Descricdo das atividades realizadas nas diferentes areas de laboracdo do talho.

Area Descricdo das atividades realizadas

Local onde ocorrem processos de preparacdo, nomeadamente o corte e fracionamento
de carne, producéo de carpaccio, elaboracdo de preparados de carne,
acondicionamento e rotulagem.

Sala climatizada com temperatura aproximada de 12° a 14°C.

Sala de preparacéo

Local onde ocorre o atendimento ao cliente por um operador do setor que a pedido
efetua a preparacdo de carne no balcéo interno bem como o seu acondicionamento e
rotulagem. Ocorre nesta area a conservacdo de carne, num expositor de refrigeracéo.

Balcdo de
venda tradicional

Local de exposicdo de carne previamente embalada e em refrigeracéo, para venda ao
consumidor final. Ndo ha interferéncia, ou seja, atendimento direto por um
manipulador de carnes.

Expositor de venda em
livre-servico

Céamara de refrigeracdo  Local de armazenamento em refrigeracdo a temperatura de 0° a 2°C de carne pré-

1,2e3 embalada (prateleiras) ou a granel (pendurada em ganchos).
Camara de manutencdo Local de armazenamento de carne congelada a temperatura de -18°C para a producdo
de congelados de carpaccio e outros géneros alimenticios pré-embalados.

Tabela 12 — Carnes rececionadas (matéria-prima) e carnes vendidas ao consumidor final (produto

final) no talho.

Carne rececionada (matéria-prima)  Carne vendida ao consumidor final (produto final)

v’ Carne fresca de aves de capoeira v
pré-embalada;
v’ Carne fresca de frango a granel;

Carne fresca de aves de capoeira pré-embalada (peru, frango,
codornizes, pato, perdiz);

v Carne fresca de bovino, suino ¥ Carne fresca de frango a granel;
ovino. ladomorfo e ca ’rino r’é- v Carne fresca de frango embalada no departamento;
embal7a da?' P P v Carne fresca de bovino, suino, ovino, lagomorfo e caprino pré-
' . . embalada;
v’ Carne fresca de bovino, suino ' . p . .
ovino e caprino a granell' ' v Carne fresca de bovino, suino, ovino e caprino a granel;
v Preparados de carne de s:uino pré- v Carne fresca de bovino e suino embalada no departamento;
embalada: v" Preparados de carne de suino pré-embalada;
v' Carne fres'ca congelada de bovino v Carpaccio;
-embalad 9 ) v Preparados de carne de suino e bovino embalados no
pré-embalada (peca: ganso departamento e a granel;
redondo); . . ! . .
.) . v' Carne picada pré-embalada de aves de capoeira, de bovino e
v Carne picada de aves de capoeira, Suino:
de bovino e de suino pré- " . . . .
embalada P v Carne picada de bovino e suino a pedido do cliente.

Contudo, deve-se ter em conta a terminologia utilizada, que carece de uma descricdo para um
melhor entendimento dos diagramas de fluxo e das fases observadas:
= Carne fresca: “carne que ndo sofreu qualquer tratamento de conservacao, salvo
refrigeracdo, a congelagdo ou a ultracongelagdo, incluindo carne embalada em vécuo
ou em atmosfera controlada”(Decreto-Lei n.° 147/2006);
= Preparados de carne:
(...) carne fresca, incluindo carne que tenha sido reduzida a fragmentos, a que
foram adicionados outros géneros alimenticios, condimentos ou aditivos, ou que
foi submetida a um processamento insuficiente para alterar a estrutura das suas
fibras musculares e eliminar assim as caracteristicas de carne fresca (Regulamento
(CE) n.° 853/2004);
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= Carne picada: “carne desossada que foi picada e que contém menos de 1% de sal”
(Regulamento (CE) n.° 853/2004);
= Carpaccio: carne congelada de bovino crua, posteriomente descongelada e cortada em
finas fatias, numa fatiadora, pronta a ser consumida;
» Produto pré-embalado:
(...) os produtos cuja embalagem foi efectuada antes da sua exposic¢do a venda ao
consumidor em material que solidariamente com eles é comercializado, de tal
modo que o contetdo ndo possa ser modificado sem que aquele seja aberto ou
alterado” (Decreto-Lei n.° 147/2006);
= Geénero alimenticio ndo pré-embalado: “géneros alimenticios apresentados para venda
a granel ou avulso; os géneros alimenticios embalados nos postos de venda, a pedido
do comprador; os géneros alimenticios pré-embalados para venda imediata”(Decreto-
Lei n.° 560/99);
= Embalagem: “a operagdo que consiste na colocacdo de um ou mais géneros
alimenticios acondicionados num segundo recipiente, bem como o proprio recipiente “
(Decreto-Lei n.° 147/2006);
= Acondicionamento: a colocacdo de um produto num involucro inicial ou recipiente
inicial em contacto directo com o produto em questdo, bem como o proprio invélucro
ou recipiente inicial (Decreto-Lei n.° 147/2006).
Por fim, o departamento é composto por quatro zonas distintas de acordo com as fases e

operacdes realizadas. A Figura 7 representa o desenho das instalacdes deste departamento.

Figura 7— Desenho das instala¢Bes do talho e respetivas areas onde ocorrem as operacdes.
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39



3.2. Diagramas de fluxo estabelecidos e observacdo no local das fases/etapas de

producéo a que se referem

Os diagramas de fluxo existentes no departamento em estudo apresentam, de forma
sequencial, todas as seguintes etapas: rececdo de matérias-primas, embalagens e ingredientes;
armazenamento em camara de refrigeracdo e/ou de manutencdo de congelados; preparacéo;
embalagem; exposicdo em balcdo tradicional ou expositor de livre-servigo e uma ultima etapa,
a venda ao cliente/consumidor final. Incluem, igualmente, a identificacdo dos PCC. Deve-se,
contudo, fazer notar que a camara de carne a granel e de pré-embalados corresponde a camara
de refrigeracdo. Assim, na Figura 8 encontra-se o diagrama de fluxo instituido na empresa
para o talho geral, apresentando este todas as principais etapas tecnoldgicas a que a carne é
submetida.

Em acréscimo, encontra-se no Anexo 8 o0s restantes diagramas de fluxo estabelecidos neste

departamento.

Figura 8 — Diagrama de fluxo estabelecido no talho da empresa referente ao talho geral.
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3.3.  Plano HACCP

O plano HACCP, estabelecido no departamento em estudo, contemplava todas as seguintes
informacOes: etapa, perigo, origem, medidas de controlo, limites criticos, monitorizacéo,
acOes corretivas, registos e responsaveis.

Desta forma, os pontos criticos de controlo (PCC) identificados no plano HACCP vigente,
referentes as fases das diferentes operacGes que ocorrem no talho, encontram-se descritas na
Tabela 13 e apresentam correspondéncia com os diagramas de fluxo estabelecidos na

empresa.

Tabela 13 — Etapas de processo de producdo que representam PCC e respetivos perigos para o
departamento do talho, identifcados pela empresa.

Fase Tipo/origem de perigo PCC
1 Rececéo (carnes a granel Bioldgico: desenvolvimento microbiano por temperaturas PCC1
e pré-embaladas) inadequadas, quebra da cadeia de frio durante o transporte.
Quimico: contaminagdo por condi¢Oes de transporte

Rececéo (carnes a granel

1 - inadequadas, rotura ou sujidade das embalagens, falta de PCC1
e pré-embaladas) _ . .
higiene, manipulagées incorretas.
Rececéo (carnes a granel Fisico: contaminagdo por corpos estranhos.
1 . PCC1
e pré-embaladas)
Quimico: contaminacao por condi¢des de transporte
1.1 Rececdo (ingredientes) inadequadas, rotura ou sujidade das embalagens, falta de PCC1.1
higiene, manipulac@es incorretas.
1.1 Rececdo (ingredientes) Fisico: contaminagdo por corpos estranhos. PCC1.1
5 Armazenagem (carnes a Bioldgico: desenvolvimento microbiano por armazenamento PCC2
granel e pré-embaladas) e conservacao a temperaturas inadequadas.
3 Arrefecimento rapido Blologl_co: desenv_olwmento mlcroblapo (_1IeV|do aum PCC3
arrefecimento muito lento do centro térmico do produto.
Exposi¢do e venda em Bioldgico: desenvolvimento microbiano devido a
4 ; . N . PCC4
livre-servico permanéncia dos produtos a temperaturas inadequadas.
Exposicdo e venda Bioldgico: desenvolvimento microbiano devido a
5 assistida em balcéo permanéncia dos produtos a temperaturas inadequadas. PCC5
tradicional

3.4. Procedimentos

No ambito desta revisao verificou-se que o talho era abrangido por procedimentos gerais, ou
seja, que serviam também para outros departamentos de pereciveis do supermercado, e por
procedimentos especificos, préprios do departamento em estudo.

Os dois procedimentos gerais estudados, nomeadamente o procedimento para a fase de
rececdo de pereciveis e o procedimento para a fase de armazenamento de pereciveis,
fornecem informagdes relativas a temperatura de conservacgdo dos varios generos alimenticios,

contemplam as linhas de orientagdo no que diz respeito as boas praticas de higiene e fabrico e
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mencionam 0s documentos que devem acompanhar os produtos alimentares e 0s responsaveis
pela verificagdo desses mesmos documentos.
Por sua vez, os procedimentos especificos estabelecidos no departamento relacionam-se com
especificacbes dos produtos comercializados no estabelecimento; assim, identificaram-se
quatro procedimentos:

» Procedimento 01: venda, em expositor de livre-servico, de carne picada pré-

embalada e producgéo de carne picada para embalar na empresa;
= Procedimento 02: carne DOP, IGP de bovino;
= Procedimento 03: preparados de carne;

» Procedimento 04: venda de carnes de aves de capoeira a granel.

4. Discussao de resultados

Para a revisdo do plano HACCP, existente no departamento em estudo, deve ser feita, em
concordancia com os principios do HACCP, uma avaliacdo de perigos. Como tal, é necessario
para cada etapa dos processos de producdo efetuar a identificacdo de perigos potenciais e
posteriormente avaliar se 0s mesmos sdo significativos. Numa segunda fase, que corresponde
ao segundo principio do HACCP, deve-se determinar se 0s perigos significativos sdo pontos
criticos de controlo, através do uso de uma arvore de decis&o.

Assim, para que seja possivel a constru¢do de um plano HACCP, ou seja, do documento que
torna possivel controlar os PCC, €é essencial a construcdo de diagramas de fluxo, nos quais séo
descritas todas as etapas tecnoldgicas correspondentes a um ou mais géneros alimenticios.
Estes diagramas ndo s6 fornecem de forma sintética a informagdo necessaria para executar
uma analise de perigos como também permitem visualizar, posteriormente, quando validados,
0s pontos criticos de controlo das operaces.

A linha condutora da discussdo desta dissertacdo tem como fundamento alcancar melhorias no
plano HACCP vigente, como ja foi mencionado nos objetivos. Assim, € necessario, de forma
sequencial, construir os diagramas de fluxo para uma correta identificagdo das etapas que
ocorrem, proceder & analise de perigos e efetuar uma correta determinagdo dos PCC.

Outra questdo importante, tendo em conta que apenas se ira rever o plano HACCP, ¢ o facto
de ndo se efetuarem todos os passos preliminares apresentados pela Comissdo do Codex
Alimentarius (2003), os quais englobam a constituicdo da equipa, a descri¢do do produto, a
identificacdo do uso previsto para o produto e, por fim, os passos relacionados com a

construcdo e validacdo in loco dos diagramas de fluxo.
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Neste contexto, os primeiros passos preliminares ndo irdo ser realizados, visto ndo serem
necessarios no processo de revisdo. Salienta-se que, neste caso, para além da equipa HACCP
ja estar constituida, ndo ocorreram as alterag6es que, conforme a ACIP (2004) e Lawley et al.
(2012), poderdo ser condutoras de uma revisao: alteracbes no desenho das instalacfes, nos
equipamentos, nos programas de desinfecdo e limpeza, ou a introdugdo de novos produtos. A
revisao inicia-se, pois, no quarto passo de implementacdo do HACCP, ou seja, na construcao
de diagramas de fluxo, uma vez que houve uma alteracdo nos processos de fabrico, e iré& ser
encerrada com a analise dos procedimentos.

Por ultimo, mencionando o préprio plano HACCP, com a identificacdo de perigos
significativos para a determinagdo dos PCC, ir-se-d0 avaliar igualmente os restantes aspetos
presentes neste plano, tais como as medidas de controlo, os limites criticos, os procedimentos
de monitorizacdo, as correcOes e acBes corretivas a empreender, se houver desvios aos limites

criticos, as responsabilidades e as autoridades e, por fim, os registos da monitorizacédo (Figura
9).

Figura 9 — Esquema dos passos do HACCP revistos no ambito da revisdo do plano HACCP.

~~ PASSO1 =  Constituir a equipa HACCP PASSOS DO
1 HACCP REVISTOS
PASSO 2 = Descrever o produto
_gs
Etapas . e .
PASSO 3 = Identificar a utilizacdo prevista
preliminares Il
PASSO 4 = Construir um diagrama de fluxo
iy
N~ PASSO 5 = Confirmar no local o diagrama de fluxo
a
e PASSO 6 = (Principio 1) Conduzir uma analise de perigos
4
PASSO 7 = (Principio 2) Determinar os pontos criticos de controlo
a
PASSO 8 = (Principio 3) Estabelecer limites criticos
Principios {4 o . L
PASSO 9 = (Principio 4) Estabelecer um sistema de monitorizacéo
HACCP iyl
PASSO 10 = (Principio 5) Estabelecer medidas corretivas
iy
PASSO 11 = (Principio 6) Estabelecer procedimentos de verificagdo
N a
PASSO 12 =  (Principio 7) Estabelecer documentacao e registos

43



4.1. Revisdo dos diagramas de fluxo

Apos a andlise dos diagramas de fluxo facultados pela empresa e da analise dos registos
resultantes da observacdo no local, pode-se verificar que todos os diagramas de fluxo
pertencentes ao talho apresentam a necessidade de atualizacdo. Na Tabela 14, apresentam-se
as fases de cada diagrama de fluxo e a respetiva verificacdo da conformidade com o que foi
observado no local.

As alteracdes especificas nos diagramas de fluxo revistos incidem em etapas que eram
mencionadas mas ndo ocorriam, e 0 inverso também. Através do contraste entre as etapas
observadas no local e as presentes nos diagramas de fluxo estabelecidos puderam-se
determinar as alteracGes que apresentam repercussdes na analise de perigos. Deste modo, ao
diagrama de fluxo que representa as operacfes gerais do talho e os seus PCC devem ver
adicionadas as etapas da rececdo de ingredientes, da rececdo e armazenamento de carne
congelada e da descongelacdo e devem ser removidas as etapas da picagem na fase de

preparacdo e do arrefecimento rapido , uma vez que nao ocorrem.

Tabela 14 - Fases de cada diagrama de fluxo do sistema HACCP implementado no talho e a respetiva

verificacdo da conformidade com a realidade que foi observada no local.

Fase/fluxograma Suino

“C”- Conforme Talho Bovino Caprino Aves (.je Preparados C_arne Carpaccio
“NC” — Nio conforme geral Ovino capoeira de carne picada

Recegdo NC NC NC NC NC NC NC
Armazenamento NC C C C C NC NC
Preparagéo NC C C C C NC NC
Venda cliente NC NC NC NC NC NC NC

Por outro lado, o diagrama de fluxo que envolve a producdo de carpaccio deve mencionar a
rececdo de carne congelada ao invés de carne refrigerada, posterior etapa de armazenamento
em congelacdo e a etapa de descongelacéo.

Como tal, as etapas removidas foram a picagem e o arrefecimento rapido da carne na fase de
preparacgéo, as etapas introduzidas foram a rececdo de carne congelada, o seu armazenamento
e posterior descongelacéo, estas trés relativas ao carpaccio.

Por sua vez, as alteracOes gerais efetuadas aos diagramas de fluxo relacionaram-se com a
terminologia utilizada pela empresa na construcao dos diagramas de fluxo. Ou seja, verificou-
se que era referida a distin¢do, na rececdo e armazenamento, de produtos pré-embalados ou a
granel. Contudo, o importante é a mencao das condi¢des de conservagdo, quer seja através da

refrigeracdo ou da manuntencdo em congelacdo; isto porque a temperatura € um fator
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extrinseco que interfere no desenvolvimento e no crescimento de agentes patogénicos. Assim,
deve-se excluir dos diagramas de fluxo o tipo de acondicionamento e referir, em vez disso, a
rececdo de carne refrigerada e congelada e os seus armazenamentos em cémaras de
refrigeracdo e/ou de manutencdo de congelados, respetivamente.

Apresenta-se, na Figura 10, o diagrama de fluxo, ja revisto, que apresenta todas as etapas de

producdo, preponderantes na analise de perigos, realizadas no departamento.

Figura 10 — Diagrama de fluxo que representa todas as etapas de producao realizadas no talho.

(2) Recegdo de

(1) Rececdo de carne (3) Rececdo de (4) Recegdo de
carne congelada de

refrigerada ingredientes nao embalagens

bovino carneos
l v l
(6) Armazenamento em Armazenamento em camara de
camara de manutencéo de refrigeracdo de:
congelados (5) carne refrigerada
(7) ingredientes ndo carneos
v
®)
Descongelacdo
v v
9)
Preparacao
A 4
(10)
Embalagem <
Y A 4 V‘

(12) Exposicao e venda em balcéo

(11) Exposicdo e venda em tradicional
livre-servico ((9) preparacéo)

((13) picagem)

CLIENTE
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4.2. Revisdo do plano HACCP

Apo0s a observacgdo in loco das operacGes a que carne foi submetida, verificou-se a existéncia
de etapas que ndo eram contempladas no plano HACCP da empresa, nomeadamente a rececdo
de carne congelada, o armazenamento em camara de manutencdo de congelados e a
descongelacdo. Estas etapas serdo avaliadas em pormenor na analise de perigos. Para além
disso, as restantes etapas, que fazem parte do processo de producdo, devem ser igualmente
sujeitas a uma analise de perigos de forma a determinar se os potencias perigos identificados
sdo significativos e, posteriormente, se sdo considerados PCC.

Assim, através da analise do diagrama de fluxo construido com base na observacao no local
(Figura 10), identificaram-se as etapas, apresentadas na Tabela 15, que irdo ser alvo de uma

analise de perigos.

Tabela 15 — Fases e respetivas etapas que ocorrem no talho da empresa.

Fase Etapa

(1) Recegéode carne refrigerada, incluindo a carne de aves de capoeira.
. (2)  Recegéo de carne congelada de bovino.
Recegdo (3)  Rececdo de ingredientes (sal, especiarias).
(4) Rececdo de embalagens.

(5)  Armazenagem de carne refrigerada, incluindo a carne de aves de capoeira.
Armazenagem (6)  Armazenagem de carne congelada de bovino.
(7)  Armazenagem de ingredientes (sal, especiarias, ervas aromaticas).

(8) Descongelacédo de carne de bovino.
Preparagdo (9) Preparacéo (corte, fracionamento) de carne refrigerada, incluindo a carne de
aves de capoeira.
(10) Embalagem de carne refrigerada, incluindo a carne de aves de capoeira.

11
Exposicdo e venda ElZ; Exposicdo e venda de carne refrigerada, incluindo a de aves de capoeira.
(preparagéo e picagem) . ] . . .
(13) Picagem de carne de bovino e de suino a pedido do cliente.

4.3. Andlise de perigos

O processo que fundamenta a analise de perigos, pertencente ao primeiro principio do
HACCP, carece da determinacao de perigos significativos (CAC, 2003). Esta determinacéo €
fundamental para execucgéo a posteriori do segundo principio do HACCP (Wareing, 2010).
Deste modo, para as etapas apresentadas na Tabela 15, de acordo com a fase a que pertencem,
sera efetuada uma identificacéo de perigos significativos (USDA/FSIS, 1999). Seguidamente,
serdo estabelecidas as medidas de controlo.
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e Fase de rececdo de carne refrigerada, carne congelada, ingredientes e embalagens
Os perigos identificados com probabilidade de ocorrerem na fase de rececéo, e que, portanto,
vao ser considerados na determinacdo de PCC sdo os perigos biolégicos associados a rececdo
de carne congelada de bovino e a rececdo de carne refrigerada (incluindo a carne de aves de
capoeira). A analise de perigos e o estabelecimento de medidas de controlo encontram-se
descritos na Tabela 16.

O fundamento para esta andlise consiste no facto de ambas as matérias-primas (carne
refrigerada e congelada) serem uma reconhecida fonte de agentes patogénicos (USDA/FSIS,
1999) e, o desenvolvimento de bactérias patogénicas ser provavel devido a possiveis
temperaturas inadequadas durante o transporte. Neste contexto, o desenvolvimento de agentes
patogénicos € influenciado pela temperatura. Assim, esta deve ser controlada, uma vez que as
BPH/BPF, a correta limpeza e desinfecdo das superficies, dos equipamentos e dos utensilios e
o controlo de pragas inseridos no programa de pré-requisitos, poderdo ndo ser suficientes para
impedir o desenvolvimento microbioldgico.

Em oposicdo, foram identificados como perigos ndo significativos os perigos bioldgicos,
quimicos e fisicos relativos as etapas de rececdo de ingredientes e de rece¢do de embalagens,
bem como, os perigos quimicos e fisicos relativos as etapas de rececdo de carne refrigerada e
de rececdo de carne congelada. Uma vez que a andlise de perigos demonstrou que a
probabilidade destes perigos ocorrerem era baixa e que o controlo através de boas praticas de
fabrico na producédo primaria, por pedidos de boletins analiticos de garantia aos fornecedores
e pelo correto cumprimento do PPR pela empresa era suficiente.

Tabela 16 — Anélise de perigos para a fase de rececdo de carne refrigerada e carne congelada,

ingredientes e embalagens no talho.

Perigo Medidas de controlo

Perigo Tipo de Perigo significativo? (se for perigo significativo)

Biol6gico: presenca de agentes patogénicos
- Salmonella spp, Listeria monocytogenes,
E. coli 0157:H7 (Ruiz, Carrilho, Ruiz,

Bengoechea & Guerra., 2006); se carne de Medigdo das temperaturas do

Q) N aves de capoeira - Salmonella spp., Sim pro((jjuto e ve(ljculo, b((j)a: praticas
Recegao: Campylobacter jejuni e E. coli ?a escadrga (()js produtos em
carne (UW/MCMPV, 2012). Presenca de €Mpo adequado.

refrigerada,  parasitas: Cysticercus bovis e celulosae,
incluindo a Trichinella spiralis (ASAE, 2014).

carne de aves —

de capoeira Qmmlco: presenca de hormonas, agentes de )
limpeza, antibidticos, metais pesados Né&o
(chumbo, cadmio) e lubrificantes
(Gongalves, 2009).

Fisico: presenca de corpos estranhos

(Gongcalves, 2009). Nao
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Tabela 16 (continuacdo) — Andlise de perigos para a fase de rececdo de carne refrigerada e carne

congelada, ingredientes e embalagens no talho.

Peri Tino de Peri Perigo Medidas de controlo
erigo Ip0o ae Ferigo significativo? (se for perigo significativo)
Bioldgico: presenca de_ agentes patogénicos - Medico das temperaturas do
Salmonella spp, Listeria monocytogenes, E. sim roduto e veiculo. boas praticas
coli O157:H7 (Ruiz et al., 2006). Presenca de P ' P
T . . na descarga dos produtos em
(2 parasitas: Cysticercus bovis e celulosae, tempo adequado
Recegéo: Trichinella spiralis (ASAE, 2014). P q '
carne Quimico: presenca de hormonas, agentes de
congelada de limpeza, antibidticos, metais pesados Né&o
bovino (chumbo, cadmio) e lubrificantes (Gongalves,
2009).
Fisico: presenca de corpos estranhos N0
(Goncalves, 2009).
Biologico: nenhum (USDA/FSIS, 1999).
(3) e (4) e et =
Rececio: Quimico: utilizacdo de materiais de
RECecao: embalagem ndo permitidos para o ~
ingredientes o ; . Néo
N30 CAMEOS acondicionamento de alimentos (Baptista,
o Noronha, Oliveira & Saraiva, 2003a).
Fisico: presenca de corpos estranhos Néo

embalagens

(AESBUC, 2003).

e Fase de armazenagem

Na armazenagem identificaram-se dois perigos bioldgicos considerados significativos, ambos

referentes as etapas de armazenagem de carne refrigerada e de carne congelada de bovino. Na

Tabela 17 encontra-se a analise de perigos.

Tabela 17 — Analise de perigos na fase de armazenagem de carne e ingredientes no talho.

Perigo

Medidas de controlo

Etapa Tipo de perigo significativo? (se for perigo significativo)
Controlo online da temperatura da

Bioldgico: contaminagéo e/ou camara pelo departamento de
(5) desenvolvimento de agentes Sim manuten¢do; manutengdo da cdmara;
Armazenagem patogénicos (Gongalves, 2009). cumprir plano de higienizagdo da
de carne camara.
refrigerada, Quimico: contaminagao por agentes
incluindo de limpeza e por migracéo quimica x

s Né&o

carne de aves  dos utensilios que contactam com o
de capoeira produto (Gongalves, 2009).

Fisico: contaminagdo por corpos NEo

estranhos (Gongalves, 2009).

Controlo online da temperatura da
(6) S . A
Armazenagem Biolo6gico: desenvolvimento de camara pelo departamento de
de carne g agentes patogénicos (Gongalves, Sim manutenc¢do; manutencdo da camara;
conaelada de 2009). cumprir plano de higienizagdo da
g camara.

bovino — —

Quimico e fisico: nenhum

(Gongalves, 2009).
@) Biolégico: contaminagéo e
Armazenagem desenvolvimento de agentes Né&o
de g patogénicos (AESBUC, 2003).
. . Quimico: nenhum (AESBUC, 2003).
ingredientes Fisico: Po———
N30 CAIMEos fsico: contaminagdo por corpos NEo

estranhos (Baptista et al., 2003a).
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O fundamento para esta apreciacdo prende-se com facto da carne, incluindo a carne de aves
de capoeira, ser uma fonte reconhecida de agentes patogénicos (USDA/FSIS, 1999) e pelo
facto de uma rutura da cadeia de frio poder provocar a multiplicacdo de bactérias patogénicas
(Ruiz et al., 2006).

Relativamente aos restantes perigos identificados na Tabela 17, estes serdo controlados pelo
programa de pré-requisitos, no qual se inserem as boas praticas de higiene e de fabrico, o
controlo de pragas e a limpeza e desinfecdo adequada dos utensilios, equipamentos e

superficies.

e Fase de preparacao de carne refrigerada e carne congelada

Nesta fase, identificaram-se duas etapas, a descongelacdo e o corte/fracionamento da carne,
em que a ocorréncia de perigo bioldgico relacionado com a contaminacdo e desenvolvimento
de agentes patogénicos representava um perigo significativo. A analise de perigos e as
medidas de controlo encontram-se descritas na Tabela 18.

Relativamente a descongelacdo, segundo o Regulamento (CE) n.° 852/2004, esta deve ser
efetuada a temperaturas das quais ndo resulte risco para a satide do consumidor. Ou seja,
sendo a carne uma fonte de agentes patogénicos e obedecendo ao critério utilizado em etapas
anteriores relativo aos perigos bioldgicos, o abuso do bindmio tempo/temperatura pode levar
ao desenvolvimento de agentes patogénicos. Este fundamento aplica-se igualmente no caso do

perigo significativo identificado no corte e fracionamento da carne.

Tabela 18 - Analise de perigos na fase de preparacéo de carne no talho.

Etapa Tino de perido Perigo Medidas de controlo
P P perg significativo? (se for perigo significativo)
TS Descongelacdo a temperaturas controladas;
Biologico: I - . N
- utilizagcdo de tabuleiros que permitam a separacao
contaminagdo e I . .
. . do liquido da descongelacéo; boas praticas de
desenvolvimento de Sim ) AR
- armazenamento; correta higienizacéo dos
agentes patogénicos . e
equipamentos frigorificos. Controlo das
8 (Gongcalves, 2009). o )
8) caracteristicas da agua.

Descongelacéo:

Quimico: contaminacéo
carne congelada

por produtos de origem

de bovino . Né&o
ndo alimentar
(Goncalves, 2009).
Fisico: contaminagao Nio

por corpos estranhos
(Gongalves, 2009).
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Tabela 18 (continuacdo) — Analise de perigos na fase de preparacdo de carne no talho.

Perigo Medidas de controlo

Etapa Tipo de perigo significativo?  (se for perigo significativo)

Controlo online da temperatura da sala
de preparacédo pelo departamento de
manutencdo e realizacdo da operacdo

Bioldgico: contaminagdo cruzada
através das superficies,

utensilios, instalacfes e Sim A
9 manipulador e abuso de em tempo minimo; aplicacdo de boas
Preparacédo P x préticas de higiene na manipulagdo das
temperatura durante a preparagao ) N -
(corte, (ECI, 2001) carnes; manutencéo do sistema de

fracionamento): refrigeracéo.

carne refrigerada, Quimico: contaminacao por
incluindo a carne  agentes de limpeza e por
de aves de migracao quimica dos utensilios Né&o
capoeira que contactam com o produto
(Gongalves, 2009).

Fisico: contaminag&o por corpos

estranhos (Gongalves, 2009). Nao
(10) Bioldgico: contaminagdo e
Embalagem: crescimento de agentes Né&o
carne refrigerada, patogénicos (Gongalves, 2009).
incluindo a carne Quimico e fisico: nenhum
de aves de . Né&o
capoeira (Gongalves, 2009).

e Fase de exposicao e venda de carne refrigerada e descongelada

A exposicdo e venda de carne refrigerada, bem como a picagem de carne numa picadora a
pedido do cliente, podem envolver a contaminacdo e o desenvolvimento de agentes
patogénicos, caso o0 binémio tempo/temperatura seja inadequado a seguranca dos alimentos.
Assim, em paralelo a analise efetuada nas etapas anteriores, nas quais a temperatura
influenciava o desenvolvimento de agentes patogénicos, esta deve ser controlada por medidas
especificas de controlo.

Os restantes perigos potenciais, identificados na Tabela 19, podem ser controlados pelo
cumprimento correto do PPR.

Tabela 19 — Anélise de perigos na fase de exposicéo e venda de carne refrigerada e na picagem de

carne de suino e bovino a pedido do cliente no talho.

Etapa Perigo P_eri_gg _ Medidas d_e cor_1trc_)l(_) _

significativo? (se for perigo significativo)

Controlo online da temperatura dos

(11) e (12) Biolégico:_ contaminagdo e _ expositore~s pelo departamento de
Exposicio e desenvollwmento de agentes Sim manutencéo; controlo de temperatura dos
venda de patogénicos (Gongalves, 2009). equipamentos autonomos; respeito pelos
carne limites de carga dos expositores.
refrigerada, Quimico: contaminagao por N0
incluindo a produtos de origem néo alimentar
carne de aves _(Gongalves, 2009).
de capoeira  Fisico: contaminagdo por corpos NEo

estranhos (Gongalves, 2009).
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Tabela 19 (continuacdo) — Andlise de perigos na fase de exposicdo e venda de carne refrigerada e na

picagem de carne de suino e bovino a pedido do cliente no talho.

Perigo Medidas de controlo

Etapa Perigo significativo? (se for perigo significativo)

Monitorizacdo adequada das temperaturas e

. . P . tempo durante a operacgdo; cumprimento das
através das superficies, utensilios, Sim P perag P

(1_3) instalacdes e manipulador (ECI, boas pratlcqs de hlglenlzggao da plc_adora;~
Picagem a 2001). cabeca da picadora mantida em refrigeracéo

Biolodgico: contaminagdo cruzada

pedido do nos intervalos de cada operagéo.
cliente: Quimico: contaminagao por

carne agentes de limpeza e por

refrigerada de migracéo quimica dos utensilios Né&o

suino e gue contactam com o produto

bovino (Gongcalves, 2009).

Fisico: contaminacgdo por corpos

estranhos (Gongalves, 2009). Nao

4.4. Determinacao de pontos criticos de controlo

Para adeterminagdo de PCC (Tabela 20) foram considerados os perigos significativos
identificados na analise de perigos efetuada no ponto anterior e recorreu-se a aplicacdo da
arvore de decisdo para a determinacdo de PCC (Anexo 6).

Observando os PCC identificados na Tabela 20, verificou-se a necessidade de atualizar o

plano HACCP implementado no talho.

Tabela 20 - Determinagdo de PCC das etapas correspondentes as operacdes efetuadas no talho.

Tipo de Perigo Determinacéo de PCC ;

Etapa . SRS (arvore de decisao) ’
perigo significativo oI 02 03 04 PCC*
(1) Rececdo: carne refrigerada Biologico  Sim Sim Ndo Sim Nao PCC1
(2) Recegdo: carne congelada Bioldgico  Sim Sim Ni Sim Ni PCC2
(5) Armazenamento: carne refrigerada Biologico  Sim Sim  Sim PCC4
(6) Armazenamento: carne congelada Biologico  Sim Sim Ndo Sim Néo PCC3
(8) Descongelagdo Biolégico  Sim Sim N&o Sim Sim Nao
(9) Preparacdo Biolégico  Sim Sim N& Sim Sim Nao
(11) e (12) Exposigéo e venda: carne Biologico  Sim Sim Nio Sim Nio PCC5
refrigerada
(13) Picagem Bioldgico  Sim Sim Nd Sim Sim Néo

Esta atualizacdo foi necessaria porque os perigos fisicos e quimicos, da etapa de rececéo de

ingredientes, que eram identificados como PCC no plano HACCP alvo da revisdo, ndo foram

considerados significativos ap6s a analise de perigos (Tabela 16) e, também, porque foram

determinados dois novos PCC nas etapas de rececdo e armazenamento de carne congelada,

referentes ao perigo biologico relativo a contaminacdo e/ou desenvolvimento de agentes
51



patogénicos. No esquema da Figura 11, encontram-se as modifica¢fes realizadas no plano

HACCP, no que diz respeito aos pontos criticos de controlo determinados nas etapas.

Figura 11 — Esquema de PCC determinados e de PCC existentes no plano HACCP implementado no

talho referentes as etapas que ocorrem.

PCC existentes no plano _____ PCC determinados
HACCP implementado

Rececao de Rece(]ia_o de carmne Rececao de carne
ingredientes refrigerada congelada de
T bovino
Armazenagem de
carne refrigerada Armazenagem de
carne congelada
Arrefecimento I de bovino

rapido

Exposicdo e
venda de carne
refrigerada

4.5. Estabelecimento dos limites criticos, acfes corretivas, sistema de monitorizacéo e

de registos

O estabelecimento dos limites criticos, do sistema de monitorizacdo e das a¢des corretivas
para cada PCC identificado, encontram-se discriminados na Tabela 21. A base tedrica destes
parametros advem da informacdo fornecida pela empresa, nomeadamente da informacao
presente no plano HACCP implementado e pela legislacdo, através do Decreto-Lei n.°
147/2006.

Em paralelo, o boletim de registo de rececdo de materias-primas e o boletim de registo de ndo
conformidade de matérias-primas, procedimentos de registo mencionados na Tabela 21,

encontram-se no Anexo 9.
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Tabela 21 — Limites criticos, monitorizagdo e a¢des corretivas dos PCC determinados.

PCC Limites criticos Monitorizagéo Ac0es corretivas

Temperatura:

¢ 0°<T < 7°C £ 1°C (carne refrigerada de ) .

. . , Y Método:
bovino, suino, caprino e ovino); -

« 00<T < 4°C + 2°C (carne de aves de » medicdo da tempfaratura das
cap_oeiﬁl)' - carnes com termémetro

* ou de acordo com a temperatura . ?:;It;ra;oo\zg;?gz receqao

(€D)] aconselhada pelo fabricante (+ 2°C). in dFi)cg Jor de temperatura do
Ausencia de: veiculo e observai\J do dos Agges:
PCC - Boletins analiticos de qualidade dos - & * rejeicdo e
1 fornecedores; registos de temperatura segregacdo do
 Boletins analiticos de garantia dos glurant? N t_ransporte; produto ndo
produtos; * inspecéo visual das conforme:

. cumprim'ento dos requisitos de higiene do caracteristicas organoléticas adverténc,ia ou
transporte e descarga; da carne; mudanca de

 carnes com cores, odores e texturas ’ 225#;92(;3\/:;:?]2 dizsne do fornecedor.
anormais com sinais de falta de frescura. ¢ ot Responsavel:

condutor e do veiculo. « operador de

Temperatura: Responsavel: ) rcfcegéo.

+ <-12°C (carne congelada de bovino). : opera(?ior de rececdo.

@ Auséncia de: Registos: _
« Boletins analiticos de qualidade dos * boletim de registo de
pce fornecedores: rececéo de ptoduto;
Boletins analiticos de garantia dos * boletim de nao
2 produtos: conformidades do produto.

* ndo cumprimento dos requisitos de
higiene do transporte e descarga.

Temperatura da carne: Método:

« < 7°C (carne de bovino, suino, caprinoe ~ * medicdo da
ovino); temperatura com

(5) e < 4°C(carne de aves de capoeira). term_émetro calibrado

Auséncia de: 2x/dia (cAmara e

PCC « carnes de diferentes tipos misturadas e carne); ) )
3 carnes por identificar; * manutencéo regular do  Acéo:

« carnes com cores, odores e texturas equipamento de frio;  « restabelecer as
anormais e com sinais de falta de + inspegdo visual diaria temperaturas
frescura. das condices de adequadas;

armazenamento dos * rejeicdo de produtos
produtos. com deterioracéo
Responsavel: evidente.
* operador. Responsavel:
Registos: * operador;
(6) Temperatura da carne: « registo de controlode  « chefe do setor;
P o : . temperaturas; - gestor e departamento

» <-12°C (carne congelada de bovino). . N

PCC  Auséncia de: * registo de ndo de controlo de
4 . carmnes o.r identificar conformidades de qualidade.
P ' temperaturas;

* registos de ndo
conformidades de
manutenc¢do de
equipamentos.
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Tabela 21 (continuacdo) — Limites criticos, monitorizacéo e a¢descorretivas dos PCC determinados.

PCC Limites criticos Monitorizacdo Ac0es corretivas
Acoes:
Método: « avaliacdo das condicGes
Temperatura da carne: » medicdo da temperatura com higio-sanitérias;
» < 7°C (carne de bovino, termometro calibrado 2x/dia * rejeicdo dos produtos
suino, caprino e ovino); (carne e expositores); sujeitos a temperaturas
e <4°C (carne de aves de * inspecdo visual das acima das estabelecidas;
(11) capogira e carne picada). caracteristicas organoléticas dos rejgigﬁo_de produtqs com
o Auséncia de: produtos. ewd_énma de deterioragéo;
(12) * produtos preparados ha Responsavel: * rejeicdo dos produtos
mais de 24h; » operador. preparados ha mais de 24h;
pcc pro_dutos descongelados ha Registo': . . pro'dutos descongelados ha
5 mais de 24h; * boletim de registo de mais de 24h;
* preparados de carne temperaturas; * manutencéo dos
misturados com carnes * registo de ndo conformidades de equipamentos.
frescas; temperatura; Responsavel:
« sinais de desenvolvimento * registo de ndo conformidades de  « operador;
microbiano. manutenc¢do de equipamentos. + chefe do setor;

* gestor e departamento de
controlo de qualidade.

4.6. Revisédo dos procedimentos

Os procedimentos implementados, no ambito do plano HACCP, fornecem aos operadores as
linhas de orientacdo para execucdo de processos ou operacdes (Mortimore & Wallace, 2001).
A elaboracdo de procedimentos deve obedecer a legislacdo e, para além disso, ser suficiente
como parte de um sistema de registo e documentacdo eficaz do sistema de seguranca dos
alimentos instituido na empresa (DG SANCO, 2005).

A elaboracdo e a revisdo de procedimentos sdo fundamentais para o funcionamento do talho e
para a inerente seguranca da carne. Assim, no ambito desta dissertacdo, verificou-se a
necessidade de elaborar novos procedimentos para padronizar as operacdes realizadas pelos
manipuladores de carne e de rever os procedimentos ja existentes. Atualmente encontram-se
implementados os seguintes procedimentos: procedimento 01 - venda em expositor de livre-
servigo de carne picada pré-embalada e producdo de carne picada para embalar na empresa;
procedimento 02 - carne DOP, IGP de bovino; procedimento 03 - preparados de carne;
procedimento 04 - venda de carnes de aves a granel. Revendo os procedimentos existentes
verificou-se que como ndo ocorria a venda de carne picada embalada no departamento em
expositor de livre-servigo, no procedimento 01 deveria apenas constar informacao relativa a

venda de carne picada embalada em expositor de livre-servico.
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4.6.1. Novos procedimentos

e Procedimento 05: Rececdo de carne refrigerada e carne congelada

Para a execucdo, por parte dos operadores, das etapas de rececdo de carne refrigerada e
rececdo de carne congelada existe um procedimento genérico para a recepcdo de géneros
alimenticios. Contudo, tendo em consideracdo que ambas as etapas correspondem a PCC e
que pode ocorrer o crescimento e/ou desenvolvimento de agentes patogénicos durante o
transporte e rececdo, deve ser elaborado um procedimento especifico (procedimento 05) que
regularize a rececdo de carne refrigerada e carne congelada.

Assim, a proposta de elaboracdo do procedimento 05 incide sobre alguns elementos-chave,
nomeadamente, a avaliacdo macroscépica (qualidades organoléticas) da carne e a verificacdo
da temperatura, tanto dos produtos como dos veiculos. Para além destes, propde-se um
controlo microbioldgico dos veiculos e de uma amostra de carne, em cada fornecedor ou
orientando-se para o fornecedor onde existam mais devolucBes ou possiveis detecbes de nao

conformidades, alheias ao proprio departamento.

o Procedimento 06 - Armazenamento de carne refrigerada e carne congelada

O armazenamento de carnes, tal como a sua rececdo, representa um ponto critico de controlo
devido a possiveis flutuacbes de temperatura e, consequentemente, quebras de frio em
produtos que sdo altamente pereciveis. Esta operacdo, ao contrario da anterior, é da
responsabilidade dos operadores do talho, contudo, na empresa, quem armazena e transporta a
mercadoria até as cAmaras de refrigeracdo € um operador que ndo pertence ao departamento.
Atualmente, a fase de armazenamento de carne no talho é abrangida pelo procedimento
referente ao armazenamento de produtos em geral e refrigerados do supermercado.

Contudo, a elaboragdo do procedimento 06 - armazenamento de carne refrigerada e carne
congelada — vai permitir um maior controlo das etapas de armazenamento de carne
(refrigerada e congelada) que representam PCC. Para além disso, a carne pode ser sujeita a
uma quebra de frio ou eventualmente ocorrer contaminacgao cruzada, pelo facto do registo de
entrada de carnes, procedimento efetuado durante a fase de armazenamento, ser realizado a
temperatura ambiente ao nivel da sala de preparagéo.

Assim, propde-se que o procedimento 06 seja elaborado de forma a permitir um maior
controlo nesta fase. Os pontos que este deve incluir séo os seguintes: controlo de temperaturas
no momento de armazenagem de carnes efetuado mensalmente com termémetro calibrado;
estabelecimento de um controlo microbiolégico das carnes efetuado com uma frequéncia

trimestral, durante o processo de armazenamento; estabelecimento do responsavel pela fase de
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armazenagem de carnes, ou seja, o operador do talho; estabelecimento de um método para
efetuar o registo de entrada de carnes a temperatura de refrigeracdo ou de congelacéo,

consoante o produto em causa.

o Procedimento 07: Carpaccio
Apds uma analise das operacdes efetuadas no talho, registou-se a necessidade de efetuar um
procedimento especifico para o carpaccio, tendo em atencdo que a peca (ganso redondo) de
carne congelada pré-embalada de bovino utilizada para a elaboracdo de carpaccio é
descongelada na sala de preparagdo, a temperatura ambiente, podendo ocorrer um abuso do
bindmio temperatura/tempo e, consequentemente, o desenvolvimento de agentes patogénicos.
Bolton & Maunsell (2004) advertem para o facto dos alimentos congelados deverem ser
descongelados em equipamentos de frio ou em micro-ondas; assim, a descongelacdo nunca
deve ser executada a temperatura ambiente visto poder ocorrer o desenvolvimento de
bactérias e respetiva producdo de toxinas a superficie da carne. Este procedimento deve,
entdo, conter o método de descongelacdo, o qual consiste no seguinte:
= colocacgdo da carne congelada, previamente desembalada, em tabuleiros que permitam
0 escoamento do liquido de descongelacao;
= colocacdo da carne congelada na camara de refrigeracdo a uma temperatura de 2 a
5°C, até atingir 2° C no seu centro térmico;
= periodo entre a descongelacdo e a venda do produto ndo deve exceder as 24h.
Por ultimo, deveriam constar no procedimento as temperaturas e validades do carpaccio para

venda em expositor de livre-servico.

4.7. Relatério final: propostas de melhoria e de atualizacdo do plano HACCP do
talho

Durante a revisao do plano HACCP do talho do ECIGA, notaram-se falhas na atualizacdo do
plano instituido. O primeiro ponto a referir relaciona-se com a atualizagdo dos diagramas de
fluxo, uma vez que ndo documentavam todas as etapas que ocorriam.

Neste sentido, a correspondéncia entre as etapas documentadas e as realmente realizadas na
pratica, apresentou-se divergente. Foram removidas etapas como o arrefecimento rapido e a
picagem, na fase de preparacdo, e adicionadas etapas relativas a carne congelada,
nomeadamente, a rececdo, 0 armazenamento e a posterior descongelagao.

Com os diagramas de fluxo corretamente validados e revistos, procedeu-se a analise de

perigos e determinacdo de PCC, tendo sido identificados dois novos pontos criticos de
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controlo, nas etapas de rececdo e armazenamento de carne congelada de bovino, e removidos
do plano HACCP os PCC respeitantes a rececdo de ingredientes e arrefecimento rapido. No
Anexo 10, encontram-se os diagramas de fluxo com as etapas de producéo que ocorrem neste
departamento bem como a identificacdo dos PCC presentes, consoante a etapa em causa. No
Anexo 11, por sua vez, encontra-se o plano HACCP do talho, ja revisto.

Para além disso, sugeriu-se o desenvolvimento de trés procedimentos relacionados com a
rececdo e armazenamento de carne refrigerada e de carne congelada e, ainda, um
procedimento especifico para a producdo de carpaccio.

Por ultimo, com as alteracbes propostas ao nivel do plano HACCP, pretende-se uma
atualizagdo do sistema de seguranca dos alimentos da empresa e, atraves do estabelecimento
de procedimentos especificos para este tipo de género alimenticio, espera-se alcancar um

melhor desempenho por parte dos operadores, na obtencdo de alimentos seguros.
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V. Conclusao

A seguranca dos alimentos, como ferramenta essencial para o controlo de perigos associados
aos géneros alimenticios, € um conceito aplicado transversalmente em toda a cadeia
alimentar. Através da utilizacdo de sistemas de gestdo de seguranca dos alimentos é possivel
eliminar ou reduzir a niveis aceitaveis os perigos e, consequentemente, aumentar a eficiéncia
e eficacia das empresas do ramo alimentar. O HACCP ¢, entdo, o exemplo de um sistema que
se aplica desde a producdo priméaria até ao consumidor. A filosofia desta abordagem
integrada, na qual se executa a analise dos perigos e controlo de pontos criticos de controlo,
orienta-se por sete principios base e cinco passos preliminares, que devem ser efetuados
sequencialmente. As vantagens da implementacdo do HACCP traduzem-se em beneficios
para o consumidor e para a organizacao, por um lado, através da obtencdo de um produto final
seguro, por outro, pela reducdo de custos operacionais. Assim, este sistema deve ser
continuamente atualizado sempre que haja conhecimento de novos perigos ou alteragdes nas
operacOes alimentares, nos produtos de limpeza e desinfecdo, nas matérias-primas, no
desenho das instalagcfes, nos equipamentos, ou em qualquer fator que resulte num risco para o
consumidor.

A revisdo do HACCP é, assim, uma atividade que permite avaliar o desempenho do sistema
implementado, mas principalmente validar a obtencdo de um alimento seguro para o
consumidor. Os registos advindos da sua execucdo, para além de deverem ser totalmente
documentados, posteriormente, podem resultar em alteracGes ao plano HACCP instituido ou
nos procedimentos inerentes.

Com a realizacdo deste trabalho, no qual se efetuou uma revisdo ao plano HACCP de um
talho de uma empresa de grande distribuicdo, foi possivel a aplicacdo dos principios que
norteiam o HACCP. Mas fundamentalmente foi possivel identificar as falhas presentes para,
posteriormente, incluir propostas de melhoria no HACCP. Assim, a partir de uma revisdo dos
documentos inerentes ao sistema e de uma observacdo no local das operacGes tecnoldgicas,
verificou-se que determinadas etapas do processo de producao ndo se encontravam estudadas.
No caso do carpaccio, a descrigdo do seu processo de producdo através de um diagrama de
fluxo ndo contemplava a utilizacdo de carne congelada como matéria-prima e a sua posterior
descongelacdo. Também relacionado com este género alimenticio, foi verificado que nédo
ocorria o arrefecimento rapido.

Para além das etapas anteriores, que ndo se encontravam descritas, foi igualmente verificado
que a producdo de carne picada para exposicdo em livre-servi¢o nao ocorria e que, portanto,

deveriam ser removidas as etapas que lhe correspondem no diagrama de fluxo.
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Apobs a identificagdo das operacdes alimentares que realmente ocorriam e, consequente
determinacéo de PCC, verificou-se a introducdo de dois novos PCC, ambos relacionados com
ocorréncia de perigos biologicos, nomeadamente, os PCC associados a rececdo e
armazenamento de carne congelada.

Todavia, foi retirado do plano HACCP o PCC respeitante a etapa de rececdo de ingredientes,
pertencente a elaboracdo de preparados de carne. Esta etapa, apesar de apresentar perigos
bioldgicos considerados significativos, foi sujeita a arvore de decisdo para a determinacdo de
PCC na qual se concluiu que ndo representava um ponto critico de controlo. Por outro lado,
houve um outro PCC, o arrefecimento rapido, igualmente removido. O motivo da sua
exclusdo relaciona-se com o facto da etapa correspondente ndo ocorrer na pratica, sendo esta,
tanto pertencente a producdo de carne picada, como a produgdo de carpaccio.

Relativamente aos procedimentos estabelecidos no talho, notou-se a necessidade de propor e,
consequentemente, instituir trés procedimentos, um primeiro para a rececdo de carnes, um
segundo para 0 armazenamento de carnes e um terceiro, e Ultimo, especifico para a producéo
de carpaccio.

Por altimo, as alteracGes propostas, para além de permitirem a atualizacdo do plano HACCP,
sdo uma forma de prevenir riscos para o consumidor. Assim, com esta revisdo alcancga-se uma
maior interligacdo entre os documentos que sustentam o HACCP e as operages tecnoldgicas

que ocorrem.
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Anexos

Anexo |
Pedidos de certificados de analise no ambito do controlo de fornecedores - numero total
de produtos sujeitos aos cinco tipos de controlo de acordo com parametro e/ou familia, e

respetiva percentagem de conformidade.

Controlo Parametro/familia Produtos Conformidade
Risco Teor de sal — péo 0

Legal Certificado bioldgico 54 1%

Risco Anélises microbioldgicas 64 100%

microbiol6gico

Residuos de antibi6ticos

Pesticidas
R|§cq D|0X|_nas 60 100%
quimico Metais pesados
Toxinas
Acrilamida
Metroldgico Peso/categoria do bacalhau 10 100%
Azeite
Rotulagem Sumos 103 65%
Substitutos de refeigdo
TOTAL 291 86%
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Anexo 11

Conteudo programatico da formacdo inicial de manipuladores de carne e produtos

carneos.

MODULO |
Apresentacdo inicial

MODULO II
Higiene das carnes

Aquisicdo de conhecimentos sobre os perigos e medidas
preventivas para o seu controlo.

MODULO IIl
Microbiologia da higiene alimentar

Conhecer as principais doencas de origem alimentar e a
responsabilidade dos manipuladores na sua prevencao.
Conhecimento dos microrganismos que possam provocar
alteracOes da carne e produtos carneos e o seu controlo.

MODULO IV
Higiene dos manipuladores

Conhecimentos de higiene pessoal e a sua importancia na
manipulacgdo das carnes e do estado de salde, como sejam
sintomas, lesdes ou doencgas que podem ter repercussdo na
seguranca dos alimentos.

MODULO V
Higiene das instalagdes, equipamentos e
utensilios

Noc0es higiene, limpeza e desinfecdo dos locais, equipamentos,
utensilios, expositores, etc.

MODULO VI
Acondicionamento/embalagem de carnes
e produtos carneos

MODULO VI
Condigdes higiénicas a observar na venda
e distribuicdo de carnes e seus produtos

Conhecer préticas corretas de higiene durante a rececéo,
armazenamento, preparacéo, transformag&o, exposicao e transporte
das carnes e produtos carneos.

Marcas de identificagdo e de salubridade. Exigéncias de
temperatura de carnes refrigeradas, congeladas e ultracongeladas.
Encaminhamento e eliminacéo de subprodutos de origem animal e
residuos.

MODULO VIII
Seguranca dos alimentos / HACCP

Responsabilidade do operador e autocontrolo no estabelecimento:
HACCP, Guia de boas préticas de higiene e plano de pré-
requisitos. Controlo de pragas. Rastreabilidade. Registo de
temperaturas. Fichas de controlo.

MODULO IX
Higiene e seguranga no trabalho

(Avaliacéo)
Licenciamento dos estabelecimentos retalhistas.
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Anexo 111
Lista de verificacdo utilizada para a analise de géneros alimenticios com alegacdes de
saude (data: 20/11/2004).

Departamento Referéncia
« . Sim
Alegacdo de salde NEo
Pictorica
Tipo de alegacdo de saude Gréfica
Textual

Substancia, alimento ou categoria de alimento  Consultar tabela de alegac6es permitidas

Nao autorizada

Autorizada

Néo autorizada
Estado (expira a 13/05/2014)

Néo autorizada
(expira a 20/05/2015)

Correta

Redacéo da alegacdo Incorreta

13.1. Funcionais (a, b, ¢)

13.5. Protecéo de dados

Tipos de alegagdes 14.1. (a) Risco de doenga

14.1. (b) Criancas

a) Importancia de um regime alimentar variado e
equilibrado e modo de vida saudavel.

b) A quantidade do alimento e 0 modo de consumo
requeridos para obter o efeito benéfico alegado.

Mencdes obrigatdrias apenas para o ponto

14.1. (a) ¢) Se for caso disso, uma observagdo dirigida a pessoas

que deveriam evitar consumir o alimento.

d) Doenga objeto da alegagdo tem multiplos fatores de
risco, e a alteracdo de um desses fatores pode, ou néo,
ter efeitos benéficos.

Rotulagem (consultar tabela de alegagdes de Cumpre condig¢des de utilizacdo da alegacao de salde

salide permitidas) Contém informagdo nutricional que deve constar no rétulo
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Anexo IV
Numero de notificacbes na UE, por categoria de perigo, em 2013, segundo o Relatorio
Preliminar Anual do 2013 do RASFF (Fonte: RASFF, 2014a).

m N.° de Notificacdes na UE

L}
[N
o

Parasitas

Radiagdo

L
S

Ll

Biotoxinas (outras)

a1
iy

Biocontaminantes

Contaminantes industriais

LILILI

a1
a1

Microrganismos ndo-patogénicos

-
[y

Alergénios

OGM's e Novos alimentos

I

(e
[e2]

Migracéo

©
~

Medicamentos veterinarios

Corposestranhos 102

Aditivos alimentares 106

L]

290

|

Metais pesados

Micotoxinas 405

|

Pesticidas 452

|

774

W

Microrganismos patogénicos
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Anexo V

Matriz de avaliacdo de perigos e calculos para determinar o grau de significAncia
(Fonte: ACIP, 2004).

(A)  Mapa de gravidade versus probabilidade

Significancia (R x G) (Blegi)xa gravidade I(\il(e’)g;a gravidade él(;%g)ravidade
Alta probabilidade (1000) 10000 100000 1000000
Meédia probabilidade (100) 1000 10000 100000

Baixa probabilidade (10) 100 1000 10000

(B) Calculos para determinar o grau de significancia

v Significancia (P x G):
*  Baixa (ndo ¢ considerado na avaliagdo de PCC) < 1000
» Media (considerado na avaliagdo de PCC) = 10000
e Alta (considerado na avaliagdo de PCC) > 100000

v' P (Probabilidade da ocorréncia do perigo):
»  Baixa (pouco provavel): 10
* Media (pode acontecer): 100
« Alta (frequente): 1000

v' G (Gravidade do potencial efeito adverso):
» Baixa (ndo resulta num produto ndo seguro): 10
* Media (pode resultar num produto ndo seguro): 100
» Alta (resulta num produto ndo seguro): 1000
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Anexo VI
Arvore de decisdo para a determinacdo de pontos criticos de controlo (PCC) (Fonte:
CAC, 2003).

Q1. Existem medidas preventivas para o Medificar o passo,
perigo em questao? processo ou produto
A
v
- Nao
Sim
v .
. iy Sim |
E necessario o controlo neste passo

para a seguranca ?

Nao
Y
\ 4
Nao é PCC
Q2. Este passo ¢ especificamente desenhado para

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

Y Y
pcc |[€] Sim Nao
Y

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

Sim Nao [ NaoéPCC

h 4

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

NioéPCC |¢| Sim Nao | PcC
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Anexo VI

NotificacOes de perigos em 2013 e 2012 em produtos pereciveis por categoria de produto
e por classificagdo do Relatério Anual do RASFF de 2013 (Fonte: RASFF, 2014b).

N.° de perigos notificados ao

RASFF
Depattamento de Familias de_produtos 2013 2012
pereciveis por categoria
Peixe e produtos derivados 311 311
Bivalves e seus produtos 123 53
Peixaria Cefalépodes e seus produtos 22 53
Crustaceos e seus produtos 54 60
Gastrépodes 2 4
Frutaria Frutas e vegetais 642 716
Carne e produtos carneos 250 184
(exceto de aves de capoeira)
Talho e ) .
chacutaria Carne e produtos carneos de aves de capoeira 43 52
Leite e derivados l4cteos (e.g. queijos, iogurtes) 215 117
Padaria/ Cerais e produtos de pastelaria 112 172
pastelaria Confeitaria 30 71
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Anexo VIII

Diagrama de fluxo estabelecido no talho da empresa.

A) Diagrama de fluxo da carne de bovino

Rececéo de carne de
bovino

PCC1

\4
Camara de

Embalagens

pré-embalados

PCC2

A 4

Preparagdo

\ 4

A

Embalagem

A

Exposic¢do e venda em
livre-servico

Exposi¢do e venda em
balcdo tradicional
(preparagéo)

PCC4 l

l PCC5

CLIENTE
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B) Diagrama de fluxo da carne de suino, caprino e ovino

Rececéo de carne de
suino, caprino e ovino Embalagens

PCC1

\4

Cémara de
granel

PCC 2

A 4

Preparacdo

Y

A

Embalagem

A

Exposicdo e venda em
balcdo tradicional
(preparagéo)

Exposi¢do e venda em
livre-servico

PCC4 l l PCC5

CLIENTE
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C) Diagrama de fluxo da carne de aves de capoeira

Rececdo de carne de
aves capoeira Embalagens

PCC1

\ 4

Céamara de
PCC 2 granel

A 4

Preparacdo

A 4

A

Embalagem

A

Exposicdo e venda em
balcdo tradicional
(preparagéo)

Exposi¢do e venda em
livre-servico

PCC 4 l l PCCS

CLIENTE
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D) Diagrama de fluxo da elaboragéo de preparados de carne

Rececdo de

Rececéo de carnes . .
ingredientes

Embalagens

PCC1 PCC1.1
v v
Camara de Céamara de
granel ingredientes
PCC 2
A 4 Y
Preparagdo
A\ 4
Embalagem <
v v
Exposicdo e venda em Exposicdo e venda em
livre-servico balcéo tradicional
(preparacgéo)
PCC 4 PCC5
\ 4
CLIENTE
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E) Diagrama de fluxo da producao de carne picada

Rececdo de carnes Embalagens
PCC1
Y A\ 4
Cémara de Camara de
granel pré-embalados
PCC?2
\4
Preparacdo
Picagem
A\ 4
Embalagem <
A 4
Avrrefecimento
rapido
PCC3
A\ 4 A\ 4
Exposi¢do e venda em
Exposi¢do e venda em balcdo tradicional
livre-servigo (preparacgéo)
(picagem)
PCC4 l l PCC5
CLIENTE
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F) Diagrama de fluxo da producao de carpaccio

Rececéo de carnes

PCC1

\ 4

Camara de
pré-embalados

PCC 2

\ 4

Preparacdo

A 4

Arrefecimento
rapido

PCC3

Embalagens

A

Embalagem

Exposicdo e venda em
livre-servico

PCC4 l

CLIENTE
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Anexo IX
Procedimentos de registo do plano HACCP do talho da empresa.

A) Boletim de registo de rececdo de matérias-primas para o talho

REGISTO DE RECEGCAO DE MATERIAS-PRIMAS (MP)

Data:

C- Conforme
NC — Néo Medida corretiva Responsavel
conforme

Identificaciode Pardmetros de
matérias-primas avaliacdo

Temperatura da

viatura
Fornecedor:

Condicdes de

Lote: higiene

Tipo:

Fatura: Estado da

Quantidade: embalagem

Rotulagem

Pag. de
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B) Boletim de ndo conformidades de matérias-primas para o talho

REGISTO DE NAO CONFORMIDADES DE MATERIAS-PRIMAS

TALHO

Descricao do produto

Tipo de ndo conformidade

Medidas corretivas

Nome do produto:
Referéncia:
Fornecedor:
Quantidade:

Data da rececéo:

Mas condigdes de transporte

Embalagem nédo conforme

Rotulagem ausente, ilegivel ou
incorreta

Data limite de consumo no limite ou
ultrapassada

Caracteristicas organoléticas
inadequadas

Temperatura inadequada

Qutras:

Comentario:

Responsavel de loja:

| Data:

Pag. de
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Anexo X

Revisédo dos diagramas de fluxo do plano HACCP do talho da empresa e identificagdo de
PCC.

A) Talho geral
Data: 02/07/2014
DIAGRAMA DE FLUXO - TALHO GERAL

Revisao 01
(2) Rececdo de carne (1) Rececio de (3) Rececdo de (4) Rececio de
congelada de bovino carne refrigerada ingredientes embalagens

PCC2 PCC1

A 4 Y Y
camara de manutencio de refrigeracao
de congelados (5) carne refrigerada
i} (7) ingredientes ndo carneos
PCC 4
h 4 PCC3
(8) Descongelacio
v A4
(9) Preparacéo
A 4
(10) Embalagem <
L 4 v
(12)
an Exposicao e venda em balcao
Exposicao e venda em tradicional
livre-servico (8) preparacao
(13) picagem
PCC 5 l PCC 5
Y
CLIENTE
Pag.1de S
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B) Carne refrigerada de bovino, suino, caprino, ovino e aves de capoeira

Data: 02/03/2014

DIAGRAMA DE FLUXO - REGRIGERADA DE BOVINO,
Revisao 01 SUINO, CAPRINO, OVINO E AVES DE CAPOEIRA

(1) Rececdo de carne refrigerada
(bovino, suino, caprino, ovino)

PCC1

Armazenamento eni camara
de refrigeracio
(5) carne refrigerada

PCC3

(9) Preparacio

h 4

(10) Embalagem

(4) Rececdo de
embalagens

F ¥

(1D
Exposiciio e venda em
livre-servico

12)
Exposicéo e venda em balcdo
tradicional
(8) preparacao

PCCS5S l

l PCC5S

CLIENTE

Pag2de5
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C) Elaboracéo de preparados de carne

Data: 02/07/2014

Revisao 01

DIAGRAMA DE FLUXO - ELABORACAO DE

PREPARADOS DE CARNE

(1) Rececéo de carne refrigerada
(incluindo preparados de carne pré-
embalados)

PCC1

Y

(3) Rececao de (4) Rececdo de
ingredientes ndo-carneos embalagens

A J

Armazenamento em camara
de refrigeracdo
(5) carne refrigerada
(7) ingredientes ndo-carneos

PCC3

(9) Preparacio

Y

(10) Embalagem

F N

dl
v
12)

(11) - N

- Exposi¢do e venda em balcdo
Exposicdo e venda em i
s . tradicional
livre-servico ~
(8) preparacao

PCCS5 l

l PCC5

CLIENTE

Pag3de5
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D) Carne picada

Data: 02/07/2014

Revisao 01

DIAGRAMA DE FLUXO — CARNE PICADA

(1) Rececdo de
(incluindo

pré-embalada)

carne refrigerada
carne picada

PCC1

Jr

Armazenamento em camara
de refrigeracao
(5) carne refrigerada e carne
picada pré-embalada

PCC3

(4) Rececdo de
embalagens

(1D
Exposicao e venda em
livre-servico

12)
Exposicdo e venda em balcédo
tradicional
(8) preparacio
(13) picagem

PCC Sl

l PCCS5

CLIENTE

Pig 4 de 5
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E) Producéo de carpaccio

Data: 02/07/2014

Revisao 01

DIAGRAMA DE FLUXO - PRODUCAO DE C4RPACCIO

(2) Rececdo de carne
congelada de bovino

PCC2

h

(6) Armazenamento em
camara de manutencio de
congelados

PCC 3

L J

(8) Descongelacio

Y

(9) Preparacdo

4

(10) Embalagem «

(4) Rececdo de
embalagens

(11) Exposi¢do e venda em
livre-servico

PCCS5

CLIENTE

PagSdesS
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Anexo Xl

Plano HACCP revisto do talho.

PLANO HACCP PARA O TALHO

Departamento do talho

Responsavel:

DATA:

Revisdo 01

Monitorizacéo

Ac0es corretivas

Fase PCC Perigo Medidas de controlo Limites criticos , . . 3 p
(método/responsavel/registos) (aclo/responsavel)
Temperatura: Método:
e 0°<T<7°C=+1°C (carne » medicdo da temperatura das
refrigerada de bovino, suino, carnes com termometro calibrado
Presenca de agentes caprino e ovino); em caqa re_cegéo; o
patogénicos: Salmonella « 0°<T<4C i_zf’c (carne de * inspecdo visual do, indicador de i
spp, Listeria aves de capoeira); temperattjra do velgulo e Agoe_s:_ i )
Recegio: mor,locytogenes E. coli o * ou deacordo coma observacdo dos registos de * rejeicao e segregagéo
carne 0157-H7- se ca,rne de Medicdo das temperatura aconselhada pelo FemperNatur_a durante o transporte; do produto ndo
refrigerada aves de cépoeira: temperaturas,do faAbrlpante (£ 2°C). * inspecéo \/_lsual das - conforAme;_
incluindo a’ 1 salmonella spp. prgduto e veiculo, boas Ausenmg de: B caracteristicas organoléticas da  adverténcia ou
carne de aves Campylobacter jejuni o préaticas na descarga . Bole_tlns analiticos de came; o mudanca de
de capoeira E. coli. Presenca de dos produtos em tempo qual@ade dos fornecedores; _ * inspecéo visual das condic@es de fornecedor.
' ) adequado. » Boletins analiticos de garantia higiene do condutor e do veiculo. | Responsavel:

parasitas: Cysticercus
bovis e celulosae,
Trichinella spiralis
(ASAE, 2014).

dos produtos;

cumprimento dos requisitos de
higiene no transporte e
descarga;

carnes com cores, odores e
texturas anormais e com sinais
de falta de frescura.

Responsavel:

« operador de rececéo.

Reqgistos:

« boletim de registo de rece¢do de
produto;

+ boletim de ndo conformidades do
produto.

 operador de rececéo.

Pag.1de5
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Plano HACCEP revisto do talho (continuacéo).

PLANO HACCP PARA O TALHO

Derpartamento do talho Responsavel: DATA: Revisdo 01

Monitorizacao

Acdes corretivas

Fase PCC Perigo Medidas de controlo Limites criticos ] ; . ¢ )
(método/responsavel/registos) (acao/responsavel)
Método:
» medicio da temperatura das carnes
com termdémetro calibrado em cada
rececéo;
Presenca de agentes Temperatura: » inspecéo visual do indicador de
patogénicos: e <-12°C (carne congelada de temperatura do veiculo e observagdo Acoes:
Salmonella spp, Medicéo das bovino). dos registos de temperatura durante 0 | * rejeicéo e segregacdo
<. Listeria temperaturas do Auséncia de: transporte; do produto nao
Rececéo: . . i . ~ - )
monocytogenes, E. produto e veiculo. + Boletins analiticos de + inspecdo visual das caracteristicas conforme;
carne 2 . X o . ) ”» ) ol
coli O157:H7. Boas préticas na qualidade dos fornecedores; organoléticas da carne; adverténcia ou
congelada de o . . . L . -
bovi Presenca de parasitas: | descarga dos Boletins analiticos de inspecdo visual das condi¢des de mudanca de
ovino ; - . ) g ;
Cysticercus bovis e produtos em tempo garantia dos produtos; higiene do condutor e do veiculo. fornecedor.
celulosae, adequado. » cumprimento dos requisitos Responsavel: Responsavel:
Trichinella spiralis de higiene do transporte e « operador de rececéo. « operador de rececéo.
(ASAE, 2014). descarga. Registos:
+ boletim de registo de rececéo de
produto;

» boletim de ndo conformidades do
produto.

Pag.2de5
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Plano HACCP revisto do talho (continuacéo).

PLANO HACCP PARA O TALHO

Departamento do talho

Responsavel:

DATA:

Revisdo 01

Monitorizacao

Ac0es corretivas

Fase PCC | Perigo Medidas de controlo Limites criticos ) ) . 3 )
(método/responsavel/registos) (acdo/responsavel)
Método:
» medicdo da temperatura com
termoémetro calibrado 2x/dia Acéo:
. (cAmara e carne); * restabelecer as
Temperatura da carne: <
. . . » manutencdo regular do temperaturas
» < 7°C (carne de bovino, suino, . L )
. ; o equipamento de frio; adequadas;
Controlo online da caprino e ovino); : . o A
Armazenamento R - o . * inspecdo visual diaria das * rejeicdo de
Contaminacédo temperatura da cdmara + <4°C (carne de aves de capoeira). o
de carne T condicGes de armazenamento dos produtos com
. elou pelo departamento de Auséncia de: ! N
refrigerada, q Vi x de dif . produtos. deterioracdo
incluindo carne 3 esenvolvimento | manutencdo. + carnes de diferentes tipos Responsavel: evidente
de agentes Manutengdo da camara. misturadas e de carnes por | -
de aves de . : . e + operador. Responsavel:
i patogénicos. Cumprir plano de identificar; o )
capoeira L A Registos: * operador;
higienizacdo da camara. * carnes com cores, odores e - .
. . * registo de controlo de « chefe do setor;
texturas anormais e com sinais de )
falta de frescura temperaturas; _ + gestor e
' * registo de ndo conformidades de departamento de
temperaturas; controlo de
« registos de ndo conformidades de qualidade.
manutenc¢do de equipamentos.
Pag. 3de 5
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Plano HACCP do talho revisto (continuacgao).

PLANO HACCP PARA O TALHO

Departamento do talho

Responsavel:

DATA:

Revisdo 01

Fase PCC Perigo Medidas de controlo Limites criticos Monitorizagao Acdes corretivas
(método/responsavel/registos) (acdo/responsavel)
Método:
« medicdo da temperatura com
termometro calibrado 2x/dia
(cadmara e carne); Acéo:
» manutencéo regular do * restabelecer as
Controlo online da _equipaNmen.to de f.r!o.; temperaturas
Armazenamento temperatura das camaras Temperatura da carne: * inspecdo visual diéria das ad_equ?das;
q . e <-12°C (carne congelada de condicOes de armazenamento dos | ¢ rejei¢do de produtos
e carne Desenvolvimento | pelo departamento de bovi ; N
x ovino). produtos. com deterioracao
congelada de 4 de agentes manutenc&o. Auséncia de Responsavel: evidente
bovino patogénicos. Manutenc¢do da camara. T ' Lo
Cumprir plano de « carnes por identificar. . o_perat.:ior. Responsave.l.
higienizacdo da camara Registos: * Ooperador;
' * registo de controlo de + chefe do setor;
temperaturas; « gestor e departamento
* registo de ndo conformidades de de controlo de
temperaturas; qualidade.

registos de ndo conformidades de
manutenc¢do de equipamentos.
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Plano HACCP do talho revisto (continuacgao).

PLANO HACCP PARA O TALHO

Departamento do talho Responsavel: DATA: Revisdo 01
Fase PCC Perigo Medidas de controlo Limites criticos ~Monitorizagdo Agdes corretivas
(método/responsavel/ registos) (acdo/responsavel)
. . Acoes:
Metodq. x « avaliacdo das condicbes
» medicdo da temperatura com higio-sanitirias:
Temperatura da carne: termometro calibrado 2x/dia . re'gei %0 dos rc; dutos
e < 7°C (carne de bovino, suino, (carne e expositores); qu'ei(t;os a ten? eraturas
Controlo online da caprino e ovino); * inspecéo visual das acjima das estszelecidaS'
temperatura dos e < 4°C (carne de aves de caracteristicas organoléticas . reieicio de produtos cor,n
Exposicéo e — expositores pelo capoeira e carne picada). dos produtos. Je1gao de p . .
Contaminacéo A i L evidéncia de deterioracdo;
venda de carne departamento de Auséncia de: Responsavel: e
. elou x L * rejeicdo dos produtos
refrigerada, 5 desenvolvimento Manutengéo.  produtos preparados hd mais de | « operador. reparados ha mais de 24h-
incluindo a Controlo de temperatura 24h; Registo: prep ;
de agentes - . : . + produtos descongelados ha
carne de aves - dos equipamentos » produtos descongelados ha * boletim de registo de . .
. patogénicos. . . ) A mais de 24h;
de capoeira auténomos. mais de 24h; temperaturas;

Respeitar os limites de
carga dos expositores.

» preparados de carne misturados
com carnes fresca;

* sinais de desenvolvimento
microbiano.

* registo de ndo conformidades
de temperatura;

* registo de ndo conformidades
de manutencdo de
equipamentos.

* manutencdo dos
equipamentos.

Responsavel:

 operador;

+ chefe do setor;

* gestor e departamento de
controlo de qualidade.
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