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Seguranca alimentar

* Uma disciplina cientifica que trata do modo de manusear,
processar e armazenar alimentos de modo a prevenir doencas
transmitidas pelos alimentos

* Garantia que o alimento nao causa dano ao consumidor se for
preparado e/ou ingerido de acordo com a utilizacao
pretendida

* Codex Alimentarius — Basic Texts on food hygiene (2003)

e Seguranca dos géneros alimenticios
— garantia de que os géneros alimenticios ndao terao um efeito nocivo
sobre a saude dos consumidores finais aguando da sua preparacao e
do seu consumo
* Regulamento (CE) n.° 852/2004



Qualidade Alimentar

Consumidor
“O alimento como algo que se come”

Requisitos do produto — “qué”

e Requisitos de Seguranca
e (outros) Requisitos Legais
* Requisitos Nutricionais

* Requisitos Sensoriais

Requisitos “psicologicos” — “onde” e “como”
e Contexto de Producao (origem, tradicao...)

Claudi Perri — The universe of food quality
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Qualidade Alimentar

Cliente

“O alimento como objecto comercial”

Garantia — “quem”
e Certificacao
e Rastreabilidade/Traceabilidade
Requisitos do sistema produto/embalagem
* Requisitos funcionais e estéticos da embalagem
* Informacao
* Conveniéncia
Requisitos do sistema produto/mercado

* Existéncia do produto no mercado
* Preco

Claudi Perri — The universe of food quality
Food Quality and Preference 17 (2006) 3-8



Seguranca dos géneros alimenticios

garantia de que os géneros alimenticios nao terao um efeito nocivo sobre a saude

dos consumidores finais aquando da sua preparacao e do seu consumo
Regulamento (CE) n.° 852/2004

Como é que garantimos a Seguranca
Alimentar?

Como la chegamos?



Controlo ao produto final

Tamanho da Nivel de Probabilidade de
amostra contaminacao aceitar o lote
5 1% 95%
5 5% 77%
5 10% 59%
10 1% 90%
10 5% 60%
10 10% 35%




Nao podemos basear o controlo do processo em analises ao
produto final

— Distribuicdo nao homogénea dos riscos

— Doses baixas

— Analises microbiologicas/quimicas lentas/dispendiosas

— Nao permitem isolar o momento/local da “infec¢cao”

Temos de controlar os Pontos Criticos de Controlo

As analises ao produto final poderao ajudar a ganhar
confiancga no processo mas nao podem ser a base do controlo



Boas praticas de higiene/Boas Praticas de fabrico

- Higiene pessoal

- Limpeza e Desinfeccao

- Controlo de pragas

- Temperatura e humidade das zonas de producdo e armazenamento

- Evitar contaminacao cruzada
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Estado de conservagao das instalacbes e equipamento 7




casa da higiene / casa da seguranca alimentar
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Basic Hygiene Measures

+ temperature and relative humidity of working
and storage premises

= sufficient separation of production steps and
production lines (avoiding cross-contamination)

 personnel hygiene
» cleaning, disinfection and pest control

Conditions of premises and equipment

Figure 5§ Hygiene concept for food processing companies
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F. Untermann, 1988, Microbial hazards in food. Food Control,Volume 9, Issues 2-3, April-June 1998, Pages 119-126.



Porqué HACCP?

Patogénicos emergentes o
Comercio

e oportunistas
P T L internacional
Factores Legislacao

sdcio-econdmicos / \
\ Proteccdo/confianca

do consumidor
Aumento do

processamento
de produtos
alimentares

“Falhanco” do controlo
ao nivel do produto final
Fonte: Archer, G.

http://www.food.leeds.ac.uk/courses/mo
dules/HACCP.htm



