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Com este livro, através da elaboracdo de um conjunto de modelos genéricos, pretende-se ilustrar
de uma forma simples a abordagem de implementagdo da metodologia HACCP. Os modelos genéricos
desenvolvidos incluem a generalidade dos elementos considerados naquilo que normalmente se
designa por “Estudo HACCP”, desde a analise de perigos e identificacio de pontos criticos de controlo
até a elaboragéo do plano HACCP. Cada modelo genérico inclui igualmente a descrigdo do produto,
a descricdo do seu uso pretendido e o respectivo fluxograma do processo, elementos que suportam

a realizagao da analise de perigos.

Uma descricdo sumaria da metodologia HACCP utilizada no desenvolvimento dos modelos genéricos
€ apresentada no primeiro capitulo. Uma descri¢do detalhada da metodologia HACCP pode ser
encontrada num outro livro desta colec¢do (Baptista, P. Pinheiro, G. e Alves, P., 2003).

Nos restantes 5 capitulos do manual sdo apresentados 5 modelos genéricos de HACCP, para cinco
produtos diferentes:

- Conservas de Sardinha sem Pele e Espinhas em Oleo Vegetal;

- Carne de Frango Separada Mecanicamente;

- Queijo Fresco;

- Sumo de Magcg;

- Ervilhas Ultra-Congeladas.

Cada modelo genérico de HACCP encontra-se estruturado em 6 secgoes:
- Descri¢éo do produto e do seu uso pretendido;
- Descri¢éo do fluxograma do processo;
- Identificacd@o de pontos criticos;
- Andlise de perigos e identificagédo de pontos criticos de controlo;
- Plano HACCP;
- Fluxograma com identificacdo dos pontos criticos de controlo.
Procurou-se com os exemplos seleccionados cobrir um conjunto variado de produtos, elaborados

a partir de um numero alargado de matérias-primas, utilizando processos diversos e destinados a
usos finais diferenciados.



Modelos Genéricos de HACCP

Os modelos genéricos elaborados néo tiveram como modelo nenhuma unidade em particular, pelo
que ndo deverdo ser copiados tal e qual por qualquer empresa que produza este tipo de produtos.

As empresas deverdo reflectir sobre as condigdes especificas dos seus processos na transposi¢cao

dos modelos para as suas unidades industriais. Entre outras aspectos, as empresas deverdo ter em

consideracgao as especificidades:
- das matérias-primas que incorporam;
- dos equipamentos que utilizam;
- das condicdes das instalages onde as operag¢des sdo realizadas;
- das metodologias de higienizacéo de equipamentos e instalagdes implementadas;

- do nivel de formacé&o e consciencializacao dos seus operadores ao nivel da higiene

pessoal.

Paulo Baptista
Jodo Noronha
Joao Oliveira

Jorge Saraiva




CONSIDERACOES GERAIS

1.1. O CONCEITO DO SISTEMA HACCP
1.2. OS PRINCIPIOS E A METODOLOGIA HACCP
1.3. A ELABORACAO DOS MODELOS GENERICOS

1.3.1. ANALISE DE PERIGOS
1.3.2. DETERMINAGCAO DOS PONTOS CRITICOS DE CONTROLO

OBJECTIVOS DO CAPITULO
- Apresentar de forma sumaria os conceitos basicos de um sistema HACCP;
- Apresentar de forma sumaria os principios do sistema HACCP;

- Apresentar de forma sumaria os passos da metodologia HACCP e a sua relagdo
com os principios;

- Apresentar 0s elementos relevantes para a compreensdo da metodologia utiizada
no desenvolvimento dos modelos genéricos de HACCP, em particular nos aspectos
relevantes relacionados com a andlise de perigos e a determinacdo dos pontos
criticos de controlo.

SEGURANCA ALIMENTAR NA INDUSTRIA AGRO-ALIMENTAR
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1.1. O CONCEITO DO SISTEMA HACCP

O sistema HACCP — Hazards Analysis and Critical Control Points (Analise de Perigos e Pontos Criticos
de Controlo) baseia-se na identificacdo dos perigos relacionados com a seguranca alimentar para o
consumidor que podem ocorrer ao longo da cadeia de transformagéo de produtos alimentares de
produgdo, na avaliagdo desses perigos e, para 0s perigos considerados significativos, no estabelecimento
de processos de controlo por forma a garantir a seguranga dos alimentos.

O Sistema HACCP constitui uma abordagem sistematica direccionada a perigos biolégicos, quimicos
e fisicos, em vez de inspeccdo e testes em produtos finais, sendo por isso um sistema de caracter
preventivo através do qual, pela identificagdo de potenciais riscos, sdo estabelecidas medidas preventivas
que possibilitem reduzir a probabilidade de ocorréncias que possam pdr em causa a seguranca dos
produtos e consequentemente dos consumidores.

1.2. OS PRINCIPIOS E A METODOLOGIA HACCP

O Sistema HACCP assenta num conjunto de 7 principios fundamentais:

- Principio 1: Andlise de perigos;

- Principio 2: Determinagdo dos pontos criticos de controlo (PCC);

- Principio 3: Estabelecimento de limites criticos;

- Principio 4: Estabelecimento de um sistema de monitorizacao;

- Principio 5: Estabelecimento de ac¢8es correctivas;

- Principio 6: Estabelecimento de procedimentos de verificagéo;

- Principio 7: Estabelecimento de documentacéo e registo.
Na prética, a implementacdo de um Sistema HACCP segue normalmente uma metodologia constituida
por 12 passos sequenciais, a qual se baseia nos 7 principios enunciados. Na realidade, 7 passos da
metodologia de implementacao do Sistema HACCP coincidem com os 7 Principios do HACCP. A esses
sdo adicionados 5 passos preliminares que correspondem a estruturagao da equipa que vai desenvolver
o estudo e planeamento do HACCP e a compilacdo de informagdo de suporte relevante para a

realizacdo da andlise de perigos, nomeadamente: a descricdo do produto; a identificacdo do uso
pretendido; a construcdo do fluxograma e a confirma¢cdo do fluxograma no terreno .
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Os 12 passos da metodologia de implementacéo de um Sistema HACCP s&@o 0s seguintes:
- Constituicdo da equipa HACCP;
- Descri¢éo do produto;
- Identificagcdo do uso pretendido;
- Construcéo do fluxograma;
- Confirmacéo do fluxograma no terreno;

- Identificacdo e analise de perigos, andlise e identificacdo de medidas preventivas para
controlo dos perigos identificados (Principio 1);

- Determinacéo dos pontos criticos de controlo (Principio 2);

- Estabelecimento dos limites criticos de controlo para cada PCC (Principio 3);
- Estabelecimento do sistema de monitorizagcdo para cada PCC (Principio 4);
- Estabelecimento de accdes correctivas (Principio 5);

- Estabelecimento de procedimentos de verificagdo (Principio 6);

- Estabelecimento de controlo de documentos e dados (Principio 7).

1.3. A ELABORACAO DOS MODELOS GENERICOS

A elaboracédo dos modelos genéricos de HACCP corresponde a realizacdo do conjunto de passos da
metodologia HACCP que vao do 2° ao 10° e que correspondem ao que normalmente se designa por
“Estudo HACCP”.

A metodologia HACCP encontra-se descrita de forma detalhada no manual “Sistemas de Gestao de
Seguranca Alimentar” (Baptista, P. e Pinheiro, G., 2003), que se recomenda como suporte a andlise
dos modelos genéricos aqui propostos. Para uma compreensao adequada da forma como os modelos
foram desenvolvidos, importa realcar alguns aspectos particulares relacionados com a analise de
perigos e a identificagdo de pontos criticos.

1.3.1. ANALISE DE PERIGOS

A realizagdo da analise de perigos, pressupde a identificagdo dos potenciais perigos associados
a todas as fases do processo, desde as matérias-primas até ao consumidor final. Inerente a esta
analise de perigos esta a avaliagdo do risco, em fungdo da probabilidade de ocorréncia e da
severidade do perigo identificado, bem como a analise de eventuais medidas preventivas
estabelecidas para o seu controlo, no sentido de determinar a significancia dos mesmos. Apenas
0s perigos considerados significativos sdo levados a “arvore de decisdo” para identificacéo de
pontos criticos de controlo.
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A avaliagao do risco é, em geral, qualitativa, obtida pela combinacao de experiéncias, dados
epidemioldgicos, locais ou regionais, e informacao bibliografica especifica. Os dados epidemiolégicos
sdo uma ferramenta importante para avaliagdo de riscos por demonstrarem os produtos
potencialmente perigosos a satde do consumidor.
Para realizar uma avalia¢do do risco, deve-se considerar os seguintes dados:

- Revisdo das reclamac®es de clientes;

- Devolugao de lotes ou carregamentos;

- Resultados de analises laboratoriais;

- Dados de programas de monitorizacdo de agentes de doencas transmitidas

por alimentos;

- Informagao da ocorréncia de enfermidades em animais ou outros factos que possam
afectar a satide humana.

SEVERIDADE

Nem todos os microrganismos séo classificados da mesma maneira ao avaliar-se o
potencial para causar doencas. Esse potencial, ou o tipo de perigo que um microrganismo

representa, varia de nenhum a muito grave, com todas as variagdes entre esses extremos.
Na andlise de perigos efectuado, os perigos foram classificados em trés grupos, de acordo
com sua severidade para a sadde do ser humano:

Alta (3): Efeitos graves para a saude, obrigando a internamento ou podendo inclusive
provocar a morte;
Média (2): A patogenicidade é menor bem como o grau de contaminagdo. Os efeitos

podem ser revertidos por atendimento médico, no entanto podem incluir hospitalizacao;

Baixa (1): Causa mais comum de surtos, com disseminacéo posterior rara ou limitada.
Relevantes quando os alimentos ingeridos contém uma grande quantidade de patogénicos,

podendo causar indisposicédo e mal estar, podendo ser necessario atendimento médico.

A Tabela 1.1 apresenta alguns exemplos de contaminacdes que sdo passiveis de se

enquadrar nesta classificagao.
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Tabela 1.1 — Exemplos de classificagdo de perigos quanto a sua severidade

Classificagédo Exemplos

Alta Biolégico: toxina do Clostridium botulinum, Salmonella Typhi, S.
Paratyphi A e B, Shigella dysenteriae, Vibrio cholerae O1, Vibrio
vulnificus, Brucella melitensis, Clostridium perfringens tipo C,
virus da hepatite A e E, Listeria monocytogenes (em alguns
pacientes), Escherichia coli 0157:H7, Trichinella spiralis, Taenia
solium (em alguns casos).

Quimico: contaminagéo directa de alimentos por substancias
quimicas proibidas ou determinados metais, como mercurio, ou
aditivos quimicos que podem causar uma intoxicacéo grave em
nimero elevado ou que podem causar danos a grupos de
consumidores mais sensiveis.

Fisico: objectos estranhos e fragmentos ndo desejados que
podem causar les@o ou dano ao consumidor, como pedras, vidros,
agulhas, metais e objectos cortantes e perfurantes, constituindo
um risco a vida do consumidor.

Bioldgico: outras Escherichia coli enteropatogénicas, Salmonella
spp., Shigella spp., Streptococcus RB-hemolitico, Vibrio
parahaemolyticus, Listeria monocytogenes, Streptococcus
pyogenes, rotavirus, virus Norwalk, Entamoeba histolytica,
Diphyllobothrium latum, Cryptosporidium parvum.

Biol6gico: Bacillus cereus, Clostridium perfringens tipo A,
Campylobacter jejuni, Yersinia enterocolitica, toxina do
Staphylococcus aureus, a maioria dos parasitas.

Quimico: substancias quimicas permitidas em alimentos que
podem causar reacgdes moderadas, como sonoléncia ou alergias
transitorias.

PROBABILIDADE

O risco é tambhém uma funcé@o da probabilidade de um perigo ocorrer num processo e
afectar a seguranga do alimento. A avaliacdo da probabilidade pressupde uma andlise
estatistica. Apesar de existirem dados sobre a avaliagdo quantitativa do risco de alguns
perigos quimicos e bioldgicos, a sua determinacdo numérica nem sempre esta disponivel.

A semelhanca do efectuado para a avaliagdo da severidade, foram estabelecidos niveis

para a probabilidade, sendo que os respectivos limites deverdo ter uma quantificacdo
associada (por exemplo: nimero de ocorréncias por ano, com base nas ocorréncias/historico

da organizacdo ou com base em dados epidemioldgicos), mesmo quando expressos de

uma forma qualitativa. Utilizou-se para a probabilidade uma classificagdo também com
3 niveis: elevada (3), média (2), baixa (1).
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AVALIACAO DO RISCO

Com base nesta classificacdo para a severidade e a probabilidade das ocorréncias
construiu-se 0 mapa de severidade versus probabilidade, apresentado na Figura 1.1, para
definir quais as combinacdes para as quais os riscos sao significativos. Estas correspondem

as combinacdes sombreadas.

Alta (3)

Média (2)

Probabilidade

Baixa (1)

Baixa (1) Média (2) Alta (3)

Severidade

Figura 1.1 — Mapa de severidade versus probabilidade das ocorréncias — Identificagdo de
perigos significativos (exemplo).

1.3.2. DETERMINACAO DOS PONTOS CRITICOS DE CONTROLO

Por forma a determinar os pontos criticos de controlo que podem ser controlados para eliminar
0 perigo ou minimizar a probabilidade da sua ocorréncia foi utilizada a “arvore de deciséo
apresentada na Figura 1.2, e cuja metodologia € descrita de forma detalhada no manual “Sistemas

de Gestdo de Seguranca Alimentar” (Baptista, P., Pinheiro, G. e Alves, P., 2003).
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Q1. Existem medidas preventivas
para o perigo identificado?

{ Modificar a etapa,
NAO processo ou produto?

'

O controlo nesta etapa é —» SIM
necessario para garantir a seguranca?

'

NAO —> NioéumPCC —> STOP

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

}

'

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

' '

NAO —> NioéumPCC —> STOP

b

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

' '

NAO

'

N&o é um PCC —> STOP

Figura 1.2 — Arvore da deciséo.




CONSERVAS DE SARDINHA
SEM PELE E SEM ESPINHAS
EM OLEO VEGETAL

DESCRICAO DO PRODUTO E DO SEU USO PRETENDIDO
DESCRICAO DO FLUXOGRAMA DO PROCESSO
IDENTIFICACAO DE PERIGOS
ANALISE DE PERIGOS E IDENTIFICACAO DE PONTOS
CRITICOS DE CONTROLO

2.5. PLANO HACCP

2.6. FLUXOGRAMA COM IDENTIFICACAO DOS PONTOS

CRITICOS DE CONTROLO

OBJECTIVOS DO CAPITULO

- Descrever o produto Conservas de Sardinhas sem Pele e Espinhas em Oleo Vegetal,
0 seu uso pretendido e o fluxograma do respectivo processo, para suportar a anélise
de perigos;

- Identificar os perigos associados ao produto / processo. Apresentar e discutir a
andlise de perigos e a identificacéo de pontos criticos de controlo para Conservas
de Sardinhas sem Pele e Espinhas em Oleo Vegetal,

- Apresentar o plano HACCP para Conservas de Sardinhas sem Pele e Espinhas
em Oleo Vegetal;

- Sistematizar os resultados da andlise de perigos e identificacdo de pontos criticos
assinalando no fluxograma do processo o0s pontos criticos de controlo identificados.

SEGURANCA ALIMENTAR NA INDUSTRIA AGRO-ALIMENTAR
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2.1, DESCRICAO DO PRODUTO E DO SEU USO PRETENDIDO

DESCRIGCAO DO PRODUTO

1. DENOMINACAO DO PRODUTO - Conservas de sardinhas sem pele
e sem espinha, de todas as espécies,
em 6leo vegetal

2. INGREDIENTES - Sardinhas cozidas congeladas em
salmoura, 6leo e sal

3. CARACTERISTICAS DO PRODUTO -Aw = 0.85
-pH=55-6.2

- Conservante natural: sal
- Oleo vegetal

- Peso escorrido: 84 grs.
- Peso liquido: 120 grs.

4. EMBALAGEM - Latas de duas pecas
hermeticamente seladas, de
aluminio ou de folha de flandres

5. CONDICOES DE ARMAZENAGEM - Temperatura ambiente

6. CONDICOES DE TRANSPORTE - Temperatura ambiente

7. PRAZO DE VALIDADE - 3 a5 anos, a temperatura ambiente

8. LOCAL DE VENDA - Grossistas e retalhistas

9. RECOMENDACOES - N&o danificar as latas.

- Nao armazenar em locais com
humidade e temperatura elevadas

10. ROTULAGEM - Lista de ingredientes
- Valor nutricional do produto

- Instrugdes adequadas para a
abertura das latas

- Consumir no dia de abertura

- Data de validade

11. CONDICOES DE UTILIZACAO - Pronto a consumir

DESCRICAO DO USO PRETENDIDO PARA O PRODUTO

- Produto geralmente consumido sem processamento posterior, podendo ser incorporado em
preparagGes culinarias diversas.

- As conservas sdo mantidas a temperatura ambiente. Devem ser consumidas logo apés a
abertura da lata, ndo sendo necessario nenhum tratamento térmico.

- As conservas de sardinha sdo geralmente consumidas pela populagéo em geral, incluindo  0s
grupos vulneraveis, como criangas, idosos, enfermos e imuno-deficientes.
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Oleo vegetal

'

—

Recepcéo do
6leo vegetal

~

l

—_—
Filtracao
do 6leo

~

l

Armazenamento

Sardinhas cozidas
congeladas

'

b

p
Recepcéo das
sardinhas cozidas
congeladas

l

Recepgéao
das latas
-_

l

4 2

Descongelagao

~

Armazenamento

-

l

Adigéo de oleo

~

—_—
Cravacao

~

)

Esterilizagdo

~ @@/

l

Arrefecimento

Rotulagem

Lavagem
das latas
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E SEM ESPINHAS EM OLEO VEGETAL
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2.3. IDENTIFICACAO DE PERIGOS

IDENTIFICACAO DE PERIGOS

ETAPAS PERIGO IDENTIFICADO

Recepcéo das Podem estar contaminadas com parasitas € microrganismos
sardinhas cozidas patogénicos.
e congeladas

Podem conter histamina, devido a ac¢édo bacteriana no
aminodcido histidina.

Desenvolvimento de microrganismos patogénicos
(Staphylococcus aureus) e formacéo de toxinas por
temperatura excessiva durante a carga, transporte e
descarga.

Podem conter metais pesados, como por exemplo: chumbo,
mercUrio e cadmio.

Podem estar contaminadas com corpos estranhos perigosos,
tais como espinhas, metais, plastico e fragmentos de vidros
e madeira.

Recepcéo do 6leo Pode conter aflatoxinas.

Pode estar contaminado com materiais estranhos
perigosos.

Filtracao do 6leo Podem estar presentes corpos estranhos que colmatem o
filtro.

Recepcdo das latas Podem estar presentes residuos de detergentes ou
desinfectantes.

Pode ocorrer migragao de aluminio e verniz para o produto.

Podem conter corpos estranhos, tais como pedagos de
metal e plasticos.

Recontaminagdo com patogénicos ap0s esterilizagcao
devido a latas defeituosas.

Armazenamento Podem entrar nas latas corpos estranhos, tais como,
das latas pedagos de metal, plastico e insectos.

Lavagem das latas A agua nao respeita os critérios microbiolégicos
estabelecidos pelo Decreto-Lei n.° 236/98 (Decreto-Lei n.°
243/2001 a partir de 25/12/2003).

A agua ndo respeita os critérios fisico-quimicos estabelecidos
pelo Decreto-Lei n.° 236/98 (Decreto-Lei n.° 243/2001 a partir
de 25/12/2003). Pode estar contaminada com metais pesados
ou outros contaminantes quimicos.
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ETAPAS PERIGO IDENTIFICADO

Descongelagéo Pode ocorrer formagao de histamina devido ao
desenvolvimento de microrganismos patogénicos.

Enchimento Pode ocorrer contaminagéo por microrganismos
patogénicos (Staphylococcus aureus).

Desenvolvimento da carga microbiana (devido a elevado
tempo de operagdo e/ou temperatura elevada).

Pode ocorrer contaminag&o por residuos de detergentes ou
desinfectantes.

Pode ocorrer enchimento excessivo das latas, que pode levar
a esterilizacéo deficiente e recontaminacédo com
microrganismo apos esterilizagéo.

Adic&o de 6leo Pode ocorrer contaminagéo por residuos de detergentes
ou desinfectantes.

Podem entrar para as latas corpos estranhos, como pegas
de equipamento.

Cravacéo Pode ocorrer cravagao deficiente, causando esterilizacao
deficiente e/ou recontaminag&o com microrganismos
patogénicos apds a esterilizacéo

Pode ocorrer introducéao nas latas de corpos estranhos
provenientes do equipamento de cravagao.

Esterilizagéo Pode ocorrer sobrevivéncia de microrganismos patogénicos
(e.g.: Clostridium botulinum) devido a inadequada aplica¢ao
do bindmio tempo/temperatura.

Sobrevivéncia de patogénicos por inexisténcia de
processamento térmico.

Arrefecimento Pode ocorrer recontaminag&o com microrganismos pela agua
devido a existéncia de latas defeituosas, enchimento excessivo
ou cravagao deficiente.

Rotulagem Ainscri¢do do lote e validade pode néo ter ocorrido ou
estar mal colocada.

B - Bidlogo, F - Fisico, Q - Quimico
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2.4. ANALISE DE PERIGOS E IDENTIFICACAO DE PONTOS CRITICOS DE CONTROLO

ANALISE DE PERIGOS E
DETERMINAGAO DE PCCs

CONSERVAS DE SARDINHA SEM PELE E SEM ESPINHAS

Ref.: N° ED.REV.

DATA: DD.MM.AA

PAG. __DE ___

ETAPA

DESCRIGAO DO PERIGO

MEDIDAS DE CONTROLO

Recepcao das sardinhas

Parasitas e microrganismos
patogénicos.

- Controlo de recepcao.

Presenga de histamina.

- Controlo de recepgao.

- Avaliagao de fornecedores.

Desenvolvimento de
microrganismos patogénicos
(Staphylococcus aureus) e
formacéo de toxinas, devido a
temperatura excessiva no
transporte.

- Controlo de recepgao —
inspecgao visual. Controlo
de temperatura na recepgao.

- Formagéo do pessoal.

Presenca de metais pesados.

- Controlo de recepgéo —
origem do pescado.

Corpos estranhos perigosos
(espinhas, metais, plastico e
fragmentos de vidros e madeira).

- Controlo de recepgao.

- Formagao do pessoal.

Recepcéao do 6leo

Presenca de aflatoxinas.

- Controlo de recepgéo —
certificados de andlises de
fornecedor qualificado.

Presenca de materiais estranhos
perigosos.

-Fornecedores qualificados.

-Filtragdo do 6leo.

Filtragdo do dleo

Presenca de corpos estranhos
que podem colmatar o filtro.

- Fornecedores qualificados.

- Verificagéo periddica da
integridade do filtro/
substituicao do filtro.

Recepcéao das latas

Residuos de detergentes ou
desinfectantes.

- Controlo de recepgéo.

- Fornecedores qualificados.

Migracgao de aluminio e verniz
para o produto.

- Controlo de recepgao —
certificado de andlises de
fornecedor qualificado.
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Ref.: N° ED.REV.

ANALISE DE PERIGOS E

- DATA: DD.MM.AA
DETERMINAGAO DE PCCs CONSERVAS DE SARDINHA SEM PELE E SEM ESPINHAS

PAG. _DE ___

ETAPA DESCRIGAO DO PERIGO b MEDIDAS DE CONTROLO

Recepcao das latas Presenca de corpos estranhos Controlo de recepcéo —
(pedacos de metal e plasticos). estado de acondicionamento
das latas.

Recontaminacdo com - Controlo de recepcéo.
patogénicos apos esterilizagdo

- . - Fornecedores qualificados.
devido a latas defeituosas. q

- Teste de cravagéo.

Armazenamento das latas | Entrada para as latas de corpos - Boas Préticas de Fabrico.
estranhos (pedagos de metal,

P . - Formagéo do pessoal.
plastico e insectos).

- Controlo de pragas.

Descongelacao Desenvolvimento de - Controlo da temperatura
microrganismos patogénicos e na camara de
formag&o de histamina. descongelagéo.

- Calibracéo da sonda de
temperatura.

- Boas Praticas de Fabrico.

- Formagao do pessoal.

Lavagem de latas A &gua néo respeita o0s critérios - Controlo regular de
microbiolégicos estabelecidos qualidade da agua de acordo
pelo Decreto-Lei n® 236/98 com a legislacéo.
(Decreto-Lei n° 243/2001 a partir

de 25/12/2003). - Utilizagao de agua de rede

publica.

a) Tratamento térmico.

A 4gua néo respeita os critérios - Controlo regular de
fisico-quimicos estabelecidos pelo qualidade da agua de acordo
Decreto-Lei n° 236/98 (Decreto-Lei com a legislagéo.

n° 243/2001 a partir de Utilizacdo de agua de rede
25/12/2003). Pode estar publica.

contaminada com metais pesados
ou outros contaminantes quimicos.

Enchimento Contaminac&o por patogénicos - Boas Préticas de Fabrico.

(Staphylococcus aureus). - Formagdo do pessoal.

Desenvolvimento da carga - Boas Praticas de Fabrico.

microbiana. 3
- Formagao do pessoal.

Contaminagéo por residuos de - Boas Préticas de
detergentes ou desinfectantes. Higienizacéo.

- Formag&o do pessoal.
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Ref.: N° ED.REV.

ANALISE DE PERIGOS E
DETERMINACAO DE PCCs

CONSERVAS DE SARDINHA SEM PELE E SEM ESPINHAS DATA: DD.MM.AA

PAG.

DE

ETAPA DESCRIGAO DO PERIGO b MEDIDAS DE CONTROLO

Enchimento Esterilizag&o deficiente e/ou - Boas Praticas de Fabrico.
recontaminagao com
microrganismos patogénicos
apos esterilizagao de latas com
enchimento excessivo. - Calibragdo da balanca.

- Formagéo do pessoal

- Inspeccéo visual do
enchimento.

Adicao de 6leo Contaminagao por residuos de - Boas Praticas de
detergentes ou desinfectantes. Higienizagao.

- Formagao do pessoal.

Entrada para as latas de corpos - Boas Praticas de Fabrico.
estranhos, como pegas de

. - Formag&o do pessoal.
equipamento.

Cravacao Recontaminacé@o com - Manutengéo preventiva e
microrganismos patogénicos afinacéo das cravadeiras.

devido a cravagao deficiente. =
- Formagéo do pessoal.

Entrada para as latas de corpos - Manutencéo preventiva.
estranhos provenientes do

. - - Boas Préticas de Fabrico.
equipamento de cravagéo

Esterilizacdo Sobrevivéncia de - Boas Praticas de Fabrico.
microrganismos patogénicos
(e.g.: Clostridium botulinum)
devido a processamento
térmico inadequado.

- Calibragédo de sondas de
temperatura.

- Formagéo do pessoal.

Sobrevivéncia de patogénicos por - Boas Praticas de Fabrico.

inexisténcia de tratamento térmico. =
- Formag&o do pessoal.

Arrefecimento Aumento da carga microbiana. - Boas Praticas de Fabrico.

- Formagao do pessoal.

Rotulagem Lote e validade inexistentes ou - Boas Praticas de Fabrico.

mal colocados. =
- Formagéo do pessoal.




CAPITULO 2

2.5. PLANO HACCP

CONSERVAS DE SARDINHA SEM PELE
E SEM ESPINHAS EM OLEO VEGETAL

CONSERVAS DE SARDINHA SEM PELE E SEM ESPINHAS

Ref.: N° ED.REV.

DATA: DD.MM.AA

PERIGO

PARAMETRO
DE CONTROLO

LIMITE
CRITICO

MONITORIZAGAO

Método

Frequéncia

Respons.

MEDIDA
CORRECTIVA

REGISTO

Recepcao das
matérias-
primas —
sardinhas
cozidas
congeladas

Presenca de histamina.

Concentragao
de histamina.

<50 ppm

Determina-
cao
analitica.
Boletim de

analise do
fornecedor.

Por lote.

Controlo de
Qualidade.

Rejeicdo do lote.

Comunicagao ao
fornecedor.

Registo dos
testes de
histamina.

Registos de
controlo
recepgao.

Relatério de
rejeicéo.

Desenvolvimento de
microrganismos
patogénicos
(Staphylococcus aureus)
e formacao de toxinas,
devido a temperatura
excessiva no transporte.

Temperatura
(T) durante o
transporte.

Medicéo
temperatura
na recepgao
e verificacao
da
temperatura
do
transporte.

Por lote.

Controlador
de
recepgao.

Avaliacdo da
situagao.

Processar de
imediato ou,
eventualmente,
rejeitar o lote.

Comunicar ao
fornecedor.

Ficha de
controlo de
recepgao.

Relatério do
resultado da
avaliacéo/
rejeicao.

Filtracdo do
6leo

Presenca de corpos
estranhos que podem
colmatar o filtro.

Diferenca de
presséo antes
e apos o filtro.

Valor
especifi-
cado.

Medigéo da
pressao
antes e apos
o filtro.

Continua.

Controlo de
Qualidade.

Substitui¢céo do
filtro.

Registo da
presséao.

Recepcao
das latas

Recontaminagéo com
patogénicos ap6s a
esterilizacéo devido a
latas defeituosas.

De acordo com
caderno de
encargos.

De acordo
com as
especifica-
coes das
latas.

Inspecgao
visual na
recepcao

Teste de
cravagao

Inspecgao
visual no
enchimento

Por lote, de
acordo com
plano de
amostragem.

Responsa-
vel pela
recepgéao e
Controlo da
Qualidade.

Separagéo e
rejeicdo das latas
defeituosas.

Se o nimero de
latas defeituosas
exceder o valor
especificado
rejeitar o lote.

Ficha de
controlo de
recepgao
(testes de
cravagao e
enchimento).

Descongela-
cao

Desenvolvimento de
microrganismos
patogénicos e formacéo
de histamina.

Temperatura (T)
na camara de
descongelacéo.

Valores de
T espe-
cificados :
>7°C

Controlo
automatico
daT.

Continua
(minuto a
minuto).

Responsa-
vel de
produgéo.

Avaliacédo da
situacéo caso a
caso
(temperatura
excessiva vs.
tempo de
permanéncia).

Registo
automatico
deT.
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CONSERVAS DE SARDINHA SEM PELE E SEM ESPINHAS

Ref.: N° ED.REV.

DATA: DD.MM.AA

PERIGO

PARAMETRO
DE CONTROLO

LIMITE

MONITORIZACAO

CRITICO

Método |Frequéncia | Respons.

MEDIDA
CORRECTIVA

REGISTO

Enchimento

Esterilizagao deficiente
e/ou recontaminagéo
com microrganismos
patogénicos ap6s
esterilizagdo de latas
com enchimento
excessivo.

Enchimento de
acordo com o
limite
especificado.

Valor
especifi-
cado +/-
desvio
permitido.

Pesagem Continua.

das latas

Responsa-
vel de
produgao.
Inspecgao
visual
(altura das
sardinhas).

Adequar a
quantidade de
sardinha e
pesar.

Registos
de peso
das latas.

Cravacao

Recontaminagédo com
microrganismos
patogénicos devido a
cravacao deficiente.

Parametros de
cravacao.

Verificagéo da
eficacia da
cravacao.

Parametros
de cravacéo
especifica-
dos.

No inicio da
operagao,
apods cada
paragem e
pelo menos
4 vezes
durante a
operagao.

Teste de
cravagao.

Responsa-
vel de
producao/
manuten-
cao.

Rejeicdo das
latas inadequada-
mente cravadas.

Paragem de
producéo e
afinacao da
cravadeira.

Inspeccgéo da
cravagao.

Registo da
avaliacéo da
cravagao.

Registo da
afinagdo da
maquina.

Esterilizacdo

Sobrevivéncia de
microrganismos
patogénicos (e.g.:
Clostridium botulinum)
devido a processamento
térmico inadequado.

Temperatura (T)
Tempo (t)
Presséo (P)
Verificagé@o do
binémio
tempo(t)/
temperatura (T).

Tet
especifica-
dos de
acordo com
estudo de
FOe
distribuicdo
de Tem
funciona-
mento

Controlo de
Qualidade.

Registo Continua
automatico (segundo
das a
condigoes segundo).
de
esterilizagao
t, T, P).

Esterilizar
novamente ou
rejeitar.

Registo
dos valores
de t/T
durante a
esteriliza-
cao.
Registos
dos
reproces-
samentos.

Sobrevivéncia de
patogénicos por
inexisténcia de
tratamento térmico.

Cor das fitas
de
esterilizacéo.

Mudanca
de cor das
fitas.

Uso de fitas | Por cesto. | Controlo de
de Qualidade.
esterilizagao.

Processar o
produto ou caso
necessario
rejeitar.

Fitas e
registos de
esterilizagéo.

Rotulagem

Lote e validade
inexistentes ou mal
colocados.

Marcacéo do
lote e prazo de
validade.

N de lote e
prazo de
validade
correctos

No inicio da
operagao e
de hora a
hora.

Verificagdo Operador.

visual.

Colocar o
produto em
espera e re-
codificar.

Registo dos
produtos
em espera
para re-
codificar.
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Oleo vegetal

'

Recepcéo do
6leo vegetal

Filtragédo
do 6leo

Armazenamento

Sardinhas cozidas
congeladas

'

Recepcéo das

sardinhas cozidas
congeladas

Recepgéao
das latas

Ve

Descongelagao

Armazenamento

l

Adigéo de oleo

~ @@/

R

Cravacao

Arrefecimento

Rotulagem

eeer)

Lavagem
das latas

CONSERVAS DE SARDINHA SEM PELE
E SEM ESPINHAS EM OLEO VEGETAL
L |




CARNE DE FRANGO
SEPARADA MECANICAMENTE

CAPITULO

3.1. DESCRICAO DO PRODUTO E DO SEU USO
PRETENDIDO

3.2. DESCRICAO DO FLUXOGRAMA DO PROCESSO

3.3. IDENTIFICACAO DE PERIGOS

3.4. ANALISE DE PERIGOS E IDENTIFICAGAO DE PONTOS

CRITICOS DE CONTROLO

3.5. PLANO HACCP

3.6. FLUXOGRAMA COM IDENTIFICACAO DOS PONTOS
CRITICOS DE CONTROLO

OBJECTIVOS DO CAPITULO

- Descrever o produto Carne de Frango Separada Mecanicamente, o
seu uso pretendido e o fluxograma do respectivo processo, para
suportar a andlise de perigos;

- Identificar os perigos associados ao produto / processo. Apresentar
e discutir a andlise de perigos e a identificagdo de pontos criticos de
controlo para Carne de Frango Separada Mecanicamente;

- Apresentar o plano HACCP para Carne de Frango Separada
Mecanicamente;

- Sistematizar os resultados da andlise de perigos e identificagcéo de
pontos criticos, assinalando no fluxograma do processo os pontos
criticos de controlo identificados.

SEGURANCA ALIMENTAR NA INDUSTRIA AGRO-ALIMENTAR
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3.1. DESCRICAO DO PRODUTO E DO SEU USO PRETENDIDO

DESCRIGAO DO PRODUTO

. DENOMINACAO DO PRODUTO - Carne de Frango Separada
Mecanicamente (Curada ou ndo
curada; refrigerada ou congelada)

. INGREDIENTES Partes de frango (pescogo, asas,
coxas, peito)

. CARACTERISTICAS DO PRODUTO -PH:6a7
- Fresco, refrigerado ou congelado
- Nitrito de Sédio 100 a 200 ppm (curado)

- Produto isento de particulas de 0sso ou
de cartilagens com dimens&o superior a
2mm

. EMBALAGEM - Cartdo encerado

. CONDICOES DE ARMAZENAGEM - Refrigerado: Temperatura entre 1°C e
4°C

- Congelado: Temperatura = - 18 °C (+
3°C)

. CONDIGOES DE TRANSPORTE - Se transportado fresco manter uma
temperatura perto dos 1°C (< 4°C)

- Se transportado congelado manter a
-18°C (+3°C)

. PRAZO DE VALIDADE - Congelado: 1 ano, a -18°C
- Fresco: “X” horas a cerca de 1°C (<4°C)
- Curado: “Y” dias a cerca de 1°C (<4°C)

. LOCAL DE VENDA - Utilizagé@o na prépria unidade
industrial como matéria-prima para
outros produtos

- Outras unidades industriais (para
venda)

. RECOMENDACOES - Controlo da temperatura de congelagéo
na armazenagem

- Assegurar correcta rotacéo correcta
(FIFO)

10. ROTULAGEM - Manter congelado (18°C +_3°C) ou
refrigerado (<4°C)

- Ingredientes: incluir o Nitrato de S6dio
(quando curado).
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CAPITULO 3

DESCRICAO DO PRODUTO

11. CONDICOES DE UTILIZACAO - Como matéria-prima para incorporago
noutros produtos, em unidades industriais
exclusivamente.

DESCRICAO DO USO PRETENDIDO PARA O PRODUTO

- Produto a ser incorporado como matéria-prima na preparacéo de multiplos produtos pré-
preparados, refrigerados ou ultra-congelados.

- Pode ser produzido quer refrigerado quer congelado.

- Para utilizagdo na propria unidade industrial como, matéria-prima para outros produtos, é
incorporado um conservante, o nitrito de sédio, para aumentar o tempo de conservacdo do
produto em fresco. Para produto, refrigerado ou congelado, a ser vendido a outras unidades
industriais ndo é adicionado nitrito de sodio.

- No caso de produtos que incorporem o produto curado (com nitrito de s6dio) a sua rotulagem
deve conter referéncia & presenca deste aditivo.
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3.2. DESCRICAO DO FLUXOGRAMA DO PROCESSO

Recepgao da carne
de frango

'

Armazenamento da
carne de frango

'

Pesagem

'

Enchimento
da tremonha

Recepcéo dos
‘ materiais de embalagem

e ndo carneos

Separacdo mecanica

'

Bombagem

N J
; > Mistura - Nitrito -«
4 N

Enchimento / |
embalagem / rotulagem l
- J

‘ Fresco - utilizacdo
/ h - na fabrica

Codificagéo e datacéo

N J/

\
4 N\

Ultra-congelagéo /
refrigeragéo

'

Armazenamento em
camara de congelagdo / | —» Utilizagéo na fabrica
refrigeracédo

'

Detecgdo de metais

'

Expedicédo

~

J

~
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3.3. IDENTIFICACAO DE PERIGOS

IDENTIFICACAO DE PERIGOS

ETAPAS PERIGO IDENTIFICADO

Recepgéao carne Pode estar contaminado por bactérias patogénicas nao
de frango formadoras de esporos (e.g. Staphylococcus aureus,
Escherichia coli, Salmonella spp., Campylobacter spp.,
Listeria monocytogenes, Yersinia spp.,...).

Pode estar contaminado por bactérias patogénicas
formadoras de esporos (e.g. Clostridium botulinum,
Clostridium perfringens,...).

Pode conter antibi6ticos / sulfamidas.

Pode conter pesticidas.

Pode estar contaminado com materiais estranhos (e.g., luvas
e borracha, etiquetas, 0ssos, fragmentos de metal).

Recepc¢do - materiais Utilizacao de materiais de embalagem ndo permitidos
de embalagem para acondicionamento de alimentos.

Armazenamento da Crescimento de patogénicos durante o armazenamento
carne de frango devido a um abuso de tempo/temperatura.

Armazenamento Pode ficar contaminado por contaminagao cruzada de
de materiais de produtos quimicos para uso ndo alimentar (food grade).
embalagem e de
produtos nédo
carneos

Pode ficar contaminado por materiais estranhos
(e.g.: madeira das paletes).

Enchimento Contaminagdo com metais devido a falha no equipamento.
datremonha

Separag@o mecanica Pode ficar contaminado pelo crescimento de patogénicos
devido ao aquecimento do equipamento.

Contaminag&o por agentes quimicos utilizados no programa
CIP (Clean-in-Place) para a higienizagao dos tanques de aco
inoxidavel ou do separador mecanico. Perdas de 6leo da caixa
de velocidades para o separador mecanico.

Pode ficar contaminada devido a fragmentos de metais ou
de 0ssos devido a um set-up inadequado.

Pode ficar contaminada devido a fragmentos de metais ou
ossos devido a avaria ou problemas no equipamento.
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IDENTIFICACAO DE PERIGOS

ETAPAS

PERIGO IDENTIFICADO

Bombagem

Crescimento de patogénicos devido a acumulacéo de
produtos e aquecimento.

Contaminagéo quimica durante a bombagem devido a
contaminagéo por produtos quimicos utilizados no
programa de higienizagao CIP da bomba.

Presenca de objectos estranhos devido a
problemas no equipamento.

Mistura / adicdo de
nitrito

Crescimento de patogénicos devido a acumulacdes de
produto e aquecimento.

Controlo improprio da formulagéo de nitrito numa
concentragao inferior a 100 ppm ou insuficiente mistura
que possibilitam o crescimento de patogénicos.

Controlo inadequado da formulacéo, (e.g.: nitrito em
excesso — superior a 200 ppm - ou mistura insuficiente).

Contaminagao com objectos estranhos devido a
desintegracédo do equipamento.

Enchimento / embalagem
/ rotulagem

Crescimento de patogénicos devido a armazenamento
inadequado resultante de erro de rotulagem (produto curado
vs. produto ndo curado).

Pode ficar contaminado devido ao crescimento de
patogénicos pelo agquecimento do produto.

Reaccao alérgica causada pela presenca de toxicidade de
nitritos no produto final devido a rotulagem errada (curado
e ndo-curado).

Codificacao e datagao

Datagao imprdpria que resulta num abuso potencial do
tempo de conservagao (produto fresco).

Ultra-congelacéo /
refrigeragdo

Crescimento de patogénicos devido a um arrefecimento ou
congelagao muito lento (e.g. avaria do equipamento).

Armazenamento em
camara de refrigeragao

Crescimento de patogénicos durante o armazenamento
devido a um abuso de tempo / temperatura.

Congelacao

Crescimento de patogénicos durante o armazenamento
devido a um abuso de tempo / temperatura.

Detector de metais

Restos de metais no produto devido a falha no equipamento
ou especificagdes incorrectas no detector.

B - Biologo, F - Fisico, Q - Quimico

o renueny
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3.4. ANALISE DE PERIGOS E IDENTIFICACAO DE PONTOS CRITICOS DE CONTROLO

CARNE DE FRANGO SEPARADA MECANICAMENTE
|

ANALISE DE PERIGOS E
DETERMINAGAO DE PCCs

CARNE DE FRANGO SEPARADA MECANICAMENTE DATA: DD.MM.AA

Ref.: N° ED.REV.

PAG. _DE ___

ETAPA

DESCRIGAO DO PERIGO

MEDIDAS DE CONTROLO

Recepcao - carne de
frango

Pode estar contaminado por
bactérias patogénicas ndo
formadoras de esporos (e.g.
Staphylococcus aureus,
Escherichia coli, Salmonella
spp., Campylobacter spp.,
Listeria monocytogenes,
Yersinia spp.,...).

- Controlo de recepcao —
certificado de anélises do
fornecedor qualificado.

- Controlo de temperatura na
recepgao.

Pode estar contaminado por
bactérias patogénicas
formadoras de esporos (e.g.
Clostridium botulinum,
Clostridium perfringens,...).

Pode conter antibiéticos /
sulfamidas.

- Declaracéo/certificado de
fornecedor qualificado.

Pode conter pesticidas.

- Declaracéo/certificado de
fornecedor qualificado.

Pode estar contaminado com
materiais estranhos (e.g. luvas
de borracha, etiquetas, 0ssos,
fragmentos de metal).

- Controlo de recepgao
inspecgao visual.

- Utilizacdo apenas de
fornecedores qualificados.

Recepcéao - materiais de
embalagem

Utilizac&o de materiais de
embalagem nao permitidos para
acondicionamento de alimentos.

- Controlo de recepcao —
verificagéo do certificado do
material de embalagem.

- Utilizacéo apenas de
fornecedores qualificados.

Armazenamento da
carne de frango

Crescimento de patogénicos
durante o armazenamento
devido a um abuso de
tempo/temperatura.

- Controlo da temperatura
na camara de
armazenamento.

Armazenamento de
materiais de embalagem e
produtos nédo carneos

Pode ficar contaminado por
contaminag&o cruzada de

produtos quimicos para uso
ndo alimentar (food grade).

- Boas Praticas de Fabrico.

Pode ficar contaminado por
materiais estranhos (e.g.: madeira
das paletes).

- Boas Préticas de Fabrico.
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Ref.: N° ED.REV.

ANALISE DE PERIGOS E

- DATA: DD.MM.AA
DETERMINAGAO DE PCCs CARNE DE FRANGO SEPARADA MECANICAMENTE

PAG.

DE

ETAPA DESCRIGAO DO PERIGO b MEDIDAS DE CONTROLO

Enchimento da Contaminacé@o com metais devido - Boas Préticas de Fabrico.

tremonha a falha no equipamento. - a) Detecco de metais.

Separacao mecanica Pode ficar contaminado pelo - Boas Préticas de Fabrico.
crescimento de patogénicos devido

h : - b) Ultra-congelagéo/
ao aquecimento do equipamento.

Refrigeracéo rapida.

Contaminacéo por agentes - Boas Praticas de
quimicos utilizados no programa Higienizag&o.

CIP (Clean in Place) para a
higienizacéo dos tanques de ago
inoxidavel ou do separador
mecanico. Perdas de 6leo da caixa
de velocidades para o separador
mecanico.

- Formagao do pessoal.

Pode ficar contaminada devido - Boas Praticas de Fabrico.
a fragmentos de metais ou de
ossos devido a um set-up
inadequado.

- Formacéo do pessoal.

Pode ficar contaminada devido
a fragmentos de metais ou de
ossos devido a avaria ou
problemas do equipamento.

Bombagem Crescimento de patogénicos - Boas Praticas de Fabrico.
devido a acumulagéo de

) - Evitar acumulagéo de
produtos e aquecimento. ¢

produto.
- Formagao do pessoal.

- b) Ultra-congelagao/
Refrigeracéo rapida.

Contaminacéo quimica durante a - Boas Préticas de
bombagem devido a Higienizacé&o.
contaminag&o por produtos
quimicos utilizados no programa
de higienizacdo CIP da bomba.

- Formagao do pessoal.

Presenca de objectos estranhos - Manutencgao preventiva do
devido a problemas no equipamento.
equipamento.




CAPITULO 3

CARNE DE FRANGO SEPARADA MECANICAMENTE

ANALISE DE PERIGOS E
DETERMINAGAO DE PCCs

CARNE DE FRANGO SEPARADA MECANICAMENTE

Ref.: N° ED.REV.

DATA: DD.MM.AA

PAG. _DE ___

ETAPA

DESCRIGAO DO PERIGO

MEDIDAS DE CONTROLO

Mistura / adigéo de
nitrito

Crescimento de patogénicos
devido a acumulagGes de
produto e aquecimento.

- Boas Praticas de Fabrico.

- Evitar a acumulagéo de
produto.

- Formagé&o do pessoal.

- b) Ultra-congelacéo/
Refrigeracéo rapida.

Controlo impréprio da formulagdo
de nitrito: concentragao inferior a
100 ppm ou insuficiente mistura
que possibilitam o crescimento de
patogénicos.

Controlo inadequado da
formulacéo (e.g.: nitrito em
excesso — superior a 200 ppm -
ou mistura insuficiente).

- Boas Praticas de Fabrico.

- Formagéo do pessoal.

Contaminag&o com objectos
estranhos devido a desintegragéo
do equipamento.

- Manutencg&o preventiva
do equipamento.

- a) Detecgdo de metais.

Enchimento /
embalagem / rotulagem

Pode ficar contaminado
devido ao crescimento de
patogénicos pelo
aquecimento do produto.

- Boas Praticas de Fabrico.
- Formagéo do pessoal.

- b) Ultra-congelagao/
Refrigeracéo rapida.

Crescimento de patogénicos
devido a armazenamento
inadequado resultante de erro de
rotulagem (produto curado vs.
produto ndo curado).

Reaccéo alérgica causada pela
presenca de toxicidade de nitritos
no produto final devido a rotulagem
errada (curado e ndo-curado).

- Boas Praticas de Fabrico.

- Formagao do pessoal.

Codificacéo e datacao

Datacao imprépria que resulta
num abuso potencial do tempo
de conservacéo (produto fresco).

- Boas Préticas de Fabrico.

- Formagéo do pessoal.

Ultra-congelacéo /
refrigeracao rapida

Crescimento de patogénicos
devido a um arrefecimento ou
congelagao muito lento (e.g.
avaria do equipamento).

- Manutengéo preventiva
dos equipamentos.
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Ref.: N° ED.REV.

ANALISE DE PERIGOS E
DETERMINAGAO DE PCCs

CARNE DE FRANGO SEPARADA MECANICAMENTE DATA: DD.MM.AA

PAG. _DE ___

ETAPA DESCRIGAO DO PERIGO MEDIDAS DE CONTROLO

- Manutencg&o preventiva
dos equipamentos.

Armazenamento em
camara de refrigeracdo

Crescimento de patogénicos
durante o armazenamento
devido a um abuso de tempo /
temperatura.

Crescimento de patogénicos
durante o armazenamento
devido a um abuso do tempo /
temperatura.

Congelacéo - Manutengéo preventiva

dos equipamentos.

Deteccdo de metais Restos de metais no produto - Boas Préticas de Fabrico.
devido a falha no equipamento
ou especificagdes incorrectas no

detector.

- Manuteng&o preventiva
dos equipamentos.

3.5. PLANO HACCP

Ref.: N° ED.REV.

CARNE DE FRANGO SEPARADA MECANICAMENTE
DATA: DD.MM.AA

MEDIDA
CORRECTIVA

PARAMETRO REGISTO

DE CONTROLO

PERIGO LIMITE

CRITICO

MONITORIZAGCAO

Método |Frequéncia | Respons.

Ficha de
controlo de
recepgao.

Separagdo | Medidor de | Todos os Controlador

mecanica | tempe- fornecimen- | de

em: ratura. tos. recepgao.
1)<5h.
2)<72h.
3) <120 h.

Data de
producéo.

Pode estar contaminado
por bactérias patogénicas
néo formadoras de
esporos.

Devolucao ao
fornecedor.

Recepcao -
carne de

frango Temperatura na

recepgao:
1)<10°C

Reducéo do
tempo para
processamento.

Pode estar contaminado
por bactérias patogénicas
formadoras de esporos.

2)<4°C
3)<-2°C

Pode conter antibiéticos
/ sulfamidas.

Pode conter pesticidas.

Certificado/
Declaragéo de
auséncia de
antibioticos,
sulfamidas e
pesticidas.

Auséncia.

Verificagdo | Todos os
de fornecimen- | de
certificado. | tos. recepgao.

Controlador

Devolugéo do
produto ao
fornecedor.

Ficha de
controlo de
recepgao.




CAPITULO 3

CARNE DE FRANGO SEPARADA MECANICAMENTE

CARNE DE FRANGO SEPARADA MECANICAMENTE

Ref.: N° ED.REV.

DATA: DD.MM.AA

PERIGO

PARAMETRO
DE CONTROLO

LIMITE

MONITORIZACAO

CRITICO

Método |Frequéncia | Respons.

MEDIDA
CORRECTIVA

REGISTO

Recepcéo -
carne de
frango

Pode estar contaminado
com materiais estranhos
(e.g. luvas de borracha,
etiquetas, 0ssos,
fragmentos de metal).

Auséncia.

Inspecgao Continua. Controlador
virtual. de
recepgao.

Segregacéo do
produto.

Devolucéo ao
fornecedor.

Ficha de
controlo de
recepcao.

Recepcao -
materiais de
embalagem

Utilizagao de materiais
de embalagem néo
permitidos para
acondicionamento de
alimentos.

Certificado vs.
lista de
materiais
aprovados.

Néo
utilizacéo
de
materiais
nao
aprovados.

Confronta- | Todos os Controlador
céo do fornecimen- | de
certificado | tos. recepgao.
do material
fornecido
vs. lista de
materiais
aprovados.

Devolugéo do
produto ao
fornecedor.

Ficha de
controlo de
recepgao.

Armazena-
mento da
carne de
frango

Crescimento de
patogénicos durante o
armazenamento devido
a um abuso de
tempo/temperatura.

Temperatura (T).

Separagao
mecanica
em:

<5h. -T<
10°C;<72h.
—T<4°C,
<120 h.-T
<-2 °C.

No minimo,
de 1/2 em
1/2 hora.

Medicao
deT.

Responsa-
vel de
armazém.

Redugéo do
tempo de

processamento.

Segregacao/
destrui¢do do
produto se
necessario.

Registo
automatico
de Tna
camara de
conserva-
céo.

Separacédo
mecanica

Pode ficar contaminada
devido a fragmentos de
metais ou de 0ssos
devido a um set-up
inadequado ou avaria ou
problema de
equipamento.

Regulacéo do
equipamento.

De acordo
com as
espe-
cificages
(né@o podem!|
passar
objectos
estranhos
com mais
de 2 mm).

Verificagdo
do set-up.

No arranque. | Operador
do equipa-

No inicio da
mento.

Amostra- produgao.
gem ao

produto.

Verificag8o da
montagem do
equipamento.

Ficha/
registo de
controlo de
produgao.

Mistura /
adicdo de
nitrito

Controlo impréprio da
formulacéo de nitrito:
concentracdo inferior a
100 ppm ou insuficiente
mistura que possibilitam
o crescimento de
patogénicos.

Controlo inadequado da
formulacao (e.g.: nitrito
em excesso — superior

a 200 ppm - ou mistura
insuficiente).

Peso de nitrito
a adicionar.

> 100 ppm
e
<200 ppm

Todos os
“batchs” de
produgéo.

Pesagem,
apos
verificacao
do célculo
pelo chefe
de
producéo.

Operador
da Mistura /
adicao de
nitrito.

Segregacédo do
produto.

Correcgéo de
nitrito se
concentragao <
100 ppm.
Segregacao /
Destruicéo do
produto ou
mistura com
outro(s)
“batch(s)” de
producédo, se
conhecida a
dosagem em
excesso (se >
200 ppm).

Ficha/
registo de
controlo de
nitrito.
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CARNE DE FRANGO SEPARADA MECANICAMENTE

Ref.: N° ED.REV.

DATA: DD.MM.AA

PERIGO

PARAMETRO
DE CONTROLO

LIMITE

MONITORIZACAO

CRITICO

Método |Frequéncia | Respons.

MEDIDA
CORRECTIVA

REGISTO

Enchimento /
embalagem /
rotulagem

Crescimento de
patogénicos devido a
armazenamento
inadequado resultante de
erro de rotulagem
(produto curado vs.
produto n&o curado).

Reaccao alérgica
causada pela presenca
de toxicidade de nitritos
no produto final devido
a rotulagem errada
(curado e nédo-curado).

Rétulo.

Auseéncia
de erros
na
rotulagem
(troca de
rétulos).

Todos os
lotes de
produgéo.

Verificagao
dos rétulos
— Confirma-
cdo coma
ficha de
producéo
do produto.

Responsa-
vel do
embala-
mento.

Segregacao do
produto mal
identificado.

Substituicéo dos
rétulos.

Ficha de
controlo de
embala-
mento.

Codificagcéo
e datagao

Datagdo imprépria que
resulta num abuso
potencial do tempo de
conservacao (produto
fresco).

Marcador de
data.

Auséncia
de erros na
marcagao
da data.

Encarre-
gado do
embala-
mento.

Confirma- Todos os
cao inicial lotes de
da produgao.
marcagao
apos
introduc&o.

Segregacéo de
produto mal
identificado.

Substituicao
dos rétulos.

Ficha /
registo de
controlo de
embala-
mento.

Deteccéo de
metais

Restos de metais no
produto devido a falha
no equipamento ou
especificacdes
incorrectas no detector.

Fragmentos
de metal.

Auséncia.

Encarre-
gado do
embala-
mento.

Verificagdo | No arranque
do dalinha e
funciona- depois de
mento do hora a hora.
detector,
pela
introducéao
de
amostras
de metal.

Reparar ou
substituir a
maquina
imediatamente
e testar
novamente
todo o produto
desde a dltima
monitorizagéo.

Registar todos
os incidentes.

Relatério de
manuten-
¢éo do
detector de
metais.
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CAPITULO 3

3.6. FLUXOGRAMA COM IDENTIFICACAO DOS PONTOS CRITICOS DE CONTROLO

Recepgéo da carne
de frango
v

Armazenamento da
carne de frango

-

Pesagem

'

Enchimento
da tremonha

Recepcéo dos
‘ materiais de embalagem

e ndo carneos @

Bombagem

& Mistura - Nitrito

-

Enchimento / |
embalagem / rotulagem l

Fresco - utilizacdo
4 " na fabrica

e
Ultra-congelagéo /
refrigeragéo

Armazenamento em
camara de congelagdo / | ———» Utilizagéo na fabrica
refrlgerag:ao

Detecgéo de metais

Expedicédo




QUEIJO FRESCO

CAPITULO

4.1. DESCRICAO DO PRODUTO E DO SEU USO
PRETENDIDO

4.2. DESCRICAO DO FLUXOGRAMA DO PROCESSO

4.3. IDENTIFICACAO DE PERIGOS

4.4, ANALISE DE PERIGOS E IDENTIFICAGAO DE PONTOS

CRITICOS DE CONTROLO

4.5. PLANO HACCP

4.6. FLUXOGRAMA COM IDENTIFICACAO DOS PONTOS
CRITICOS DE CONTROLO

OBJECTIVOS DO CAPITULO

- Descrever o produto Queijo Fresco, o seu uso pretendido e o
fluxograma do respectivo processo, para suportar a andlise de perigos;

- Identificar os perigos associados ao produto / processo. Apresentar
e discutir a andlise de perigos e a identificagdo de pontos criticos de
controlo para Queijo Fresco;

- Apresentar o plano HACCP para Queijo Fresco;

- Sistematizar os resultados da andlise de perigos e identificacdo de

pontos criticos, assinalando no fluxograma do processo os pontos
criticos de controlo identificados.

SEGURANCA ALIMENTAR NA INDUSTRIA AGRO-ALIMENTAR
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4.1. DESCRICAO DO PRODUTO E DO SEU USO PRETENDIDO

DESCRIGAO DO PRODUTO

. DENOMINAGAO DO PRODUTO - Queijo Fresco

. INGREDIENTES - Leite de Vaca
- Coalho liquido animal
- Sal (Cloreto de sodio)

- Cloreto de Calcio liquido

. CARACTERISTICAS DO PRODUTO - Queijo fresco, elaborado com leite de
vaca pasteurizado, comercializado em
embalagens de 60 g

. EMBALAGEM - Copos de poliestereno

. CONDICOES DE ARMAZENAGEM - Refrigerado de 0°C a 6°C

. CONDICOES DE TRANSPORTE - Transporte refrigerado de 0°C a 6°C

. PRAZO DE VALIDADE - 5 dias

. LOCAL DE VENDA - Comércio retalhista, grandes e
pequenas superficies comerciais e
restaurantes.

9. RECOMENDACOES - Manter no frigorifico

10. ROTULAGEM - Queijo fresco de leite de vaca
pasteurizado

- Lista de ingredientes

- Valor nutricional do produto
- % de matéria gorda

- Consumir até: dd/mm

- Marca de salubridade

- Quantidade liquida (60g)

- Conservar entre 0° e 5°C

11. CONDICOES DE UTILIZACAO - Cru ou em preparagdes culinarias

DESCRIGCAO DO USO PRETENDIDO PARA O PRODUTO

- A ser consumido pelo publico em geral, incluindo grupos vulneraveis como criangas, idosos,
enfermos e imuno-deficientes, excepto pessoas intolerantes a lactose. No entanto, sendo um produto
de alto risco recomenda-se que o consumo por pessoas de grupos vulneraveis se faga com
precaucgdo (e.g.: ndo consumirem produto que tenha ja menos de 3 dias de prazo de validade).

- Para consumo em cru, podendo ser incorporado em preparagdes culinarias diversas, como por
exemplo saladas.

- Possibilidade de consumo como cozinhado, incorporado noutros produtos, como por exemplo
bolos.
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4.2. DESCRICAO DO FLUXOGRAMA DO PROCESSO

Leite de Recepgao do
vaca leite de vaca

Cloreto de Recepcéo do cloreto
calcio de calcio liquido

Recepgao do coalho

Coalho liquido animal

Armazenamento

em tanques de

refrigeragéo

Armazenamento

Armazenamento

QUEO FRESCO
I

—
Pasteurizagao
. N

i

—
Coagulagdo em cuba
de congelagéo
-

i

—
Adicéo de cloreto
de célcio

'

—
Adicéo do coalho

- @@

b

Recepcéao
do sal

—

Preparacéo da

Armazenamento soluggo de sal

— | Adigéo de sal
J

Recepcéo dos
copos de
poliestireno

Copos de
poliestireno

Recepcéo das

Etiquetas —» N
fquetas etiquetas

Armazenamento
dos multimoldes
higienizados

) —

Higienizagao dos
multimoldes

-

—
Armazenamento
-

—
Armazenamento
-

b

)
Coagulagéo
-

'

—
Corte e escoamento
da coalhada
-

'

—
Colocagédo em
multimoldes
-

—
Armazenamento
em camara do

queijo fresco
- -

) —
Retirada dos
multimoldes
-

'

—
Embalamento
-

Mmnraccin da data o )
Impressao da data e
do lote e colocagéo

das etiquetas
T
—

Expedicédo
-
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4.3. IDENTIFICACAO DE PERIGOS

IDENTIFICACAO DE PERIGOS

ETAPAS

PERIGO IDENTIFICADO

Recepgéo do
leite de vaca

Potencial crescimento de patogénicos durante o transporte.

Potencial presenga de antibidticos.

Recepcéo da agua

A &gua ndo respeita os critérios microbiolégicos
estabelecidos pelo Decreto-Lei n® 236/98 (Decreto-Lei n°®
243/2001 a partir de 25/12/2003).

A 4gua ndo respeita os critérios fisico-quimicos estabelecidos
pelo Decreto-Lei n°® 236/98 (Decreto-Lei n°® 243/2001 a partir
de 25/12/2003). Pode estar contaminada com metais pesados
ou outros contaminantes quimicos.

Armazenamento de
leite em tanques de
refrigeracédo

Potencial crescimento de patogénicos por praticas
incorrectas de armazenagem.

Pasteurizagao

N&o eliminacéo de patogénicos devido a pasteurizagdo
mal efectuada.

O pasteurizador pode conter residuos de produtos quimicos
de higienizacéo devido a enxaguamento insuficiente.

Contaminagdo com &gua devido a rotura das placas do
permutador ou insuficiente estanquecidade do vendante.

Coagulagdo em cuba
de coagulacao

Potencial crescimento de patogénicos por incorrecta
higienizacéo.

A cuba de coagulagdo pode conter residuos de produtos
quimicos de higienizagdo devido a enxaguamento
insuficiente.

Adic&o de cloreto
de célcio

Doseamento incorrecto de cloreto de célcio.

Colocagao em
multimoldes

Potencial contaminagdo com microrganismos patogénicos
devido a utensilios e moldes deficientemente higienizados.

Os moldes podem conter residuos de produtos quimicos
de higienizagéo devido a higienizagao deficiente.

Pode ser contaminado com materiais estranhos durante
0 manuseamento do produto.




CAPITULO 4

QUENO FRESCO
I

IDENTIFICACAO DE PERIGOS

ETAPAS

PERIGO IDENTIFICADO

Armazenamento
em camara

Potencial crescimento de microrganismos patogénicos
devido a abusos de temperaturas.

Potencial contaminagdo com microrganismos patogénicos
devido a ar contaminado.

Embalame

nto Potencial crescimento de microrganismos patogénicos

devido a abusos de temperaturas.

Potencial contaminagdo com microrganismos patogénicos
devido a ar contaminado.

Impresséao
doloteec

da etiqueta

da data e
olocacéo

Potencial desenvolvimento de microrganismos patogénicos
por ter sido excedida a data de validade real devido a erro na
rotulagem.

Expedicéo

Potencial crescimento de microrganismos patogénicos
devido a abusos de temperaturas.

B - Bi6logo, F -

Fisico, Q - Quimico

4.4, ANALISE DE PERIGOS E IDENTIFICACAQ DE PONTOS CRITICOS DE CONTROLO

ANALISE DE PERIGOS E
DETERMINACAO DE PCCs

Ref.: N° ED.REV.

QUEIJO FRESCO

DATA: DD.MM.AA

PAG. __DE

ETAPA

DESCRICAO DO PERIGO

MEDIDAS DE CONTROLO

Recepcdo do leite
de vaca

Potencial crescimento de
patogénicos durante o
transporte.

- Controlo de recepgéo —
determinacao de acidez.

- a) Pasteurizagéo.

Potencial presenca de
antibidticos.

- Controlo de recepcao —
pesquisa de antibiéticos.

Recepcao de agua

A &gua nao respeita os critérios
microbiol6gicos estabelecidos
pelo Decreto-Lei n°® 236/98
(Decreto-Lei n° 243/2001 a partir
de 25/12/2003).

- Controlo regular de
qualidade da &gua de acordo
com a legislagao.

- Utilizag&o de &gua de rede
publica.

- a) Pasteurizagéo.
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Ref.: N° ED.REV.

ANALISE DE PERIGOS E

~ DATA: DD.MM.AA
DETERMINACAO DE PCCs QUENO FRESCO

PAG. _DE ___

ETAPA DESCRIGAO DO PERIGO b MEDIDAS DE CONTROLO

Recepcao de agua A agua néo respeita os critérios - Controlo regular de
fisico-quimicos estabelecidos pelo qualidade da &gua de
Decreto-Lei n° 236/98 (Decreto- acordo com a legislagéo.
Lei n® 243/2001 a partir de
25/12/2003). Pode estar
contaminada com metais pesados
ou outros contaminantes
quimicos.

- Utilizac&@o de agua de
rede publica.

Armazenamento de leite Potencial crescimento de - Controlo de temperatura
em tanques de patogénicos por praticas nos tanques de refrigeracéo.

refrigeraca incorrect: rmazen m. o
efrigeragéo correctas de armazenage! - a) pasteurizacéo.

Pasteurizagéo Nao eliminacéo de patogénicos - Boas Praticas de Fabrico.
devido a pasteurizagdo mal

- Controlo automéatico da
efectuada.

temperatura do processo.

O pasteurizador pode conter - Boas Praticas de
residuos de produtos quimicos Higienizacao.
de higienizagdo devido a

; - - Controlo do
enxaguamento insuficiente.

enxaguamento do
pasteurizador (medicéo de
pH).

- Formagao do pessoal.

Contaminag&o com agua devido - Manutengao preventiva.
a rotura das placas do
permutador ou insuficiente
estanquecidade do vendante.

- Boas Préticas de Fabrico.

Colocag&o em cuba Potencial crescimento de - Boas Préticas de
de coagulagédo patogénicos por incorrecta Higienizag&o.

higienizac&o. - Formag&o do pessoal.

A cuba de coagulacdo pode - Boas Préticas de
conter residuos de produtos Higienizagéo.
quimicos de higienizagéo devido

. - - Formag&o do pessoal.
a enxaguamento insuficiente.

Adicéo de cloreto de Doseamento incorrecto de - Boas Praticas de Fabrico.

calcio cloreto de calcio. - Formag&o do pessoal.




CAPITULO 4

QUEO FRESCO

ANALISE DE PERIGOS E
DETERMINAGCAO DE PCCs

QUEIJO FRESCO

Ref.: N° ED.REV.

DATA: DD.MM.AA

PAG. _DE ___

ETAPA

DESCRIGAO DO PERIGO

MEDIDAS DE CONTROLO

Colocagéo em
multimoldes

Potencial contaminagao com
microrganismos patogénicos
devido a utensilios e moldes

deficientemente higienizados.

- Boas Préticas de
Fabrico/Higienizagao.

- Formagéo do pessoal.

- b) Higienizac&o dos
multimoldes.

Os moldes podem conter

residuos de produtos quimicos

de higienizacéo devido a
higienizagao deficiente.

- Boas Préticas de
Higienizacao.
- Formagéo do pessoal.

- b) Higienizac&o dos
multimoldes.

Pode ser contaminado com

materiais estranhos durante o

manuseamento do produto.

- Boas Préticas de Fabrico.

- Formagao do pessoal.

Armazenamento
em camara

Potencial crescimento de
microrganismos patogénicos
devido a abusos de
temperaturas.

- Controlo de
temperatura na camara.

- Manuteng&o preventiva
da camara.

Potencial contaminag@o com
microrganismos patogénicos
devido a ar contaminado.

- Boas Préticas de
Higienizacéo — Limpeza
dos filtros do ar.

- Controlo microbiolégico
do ar ambiente.

Embalamento

Potencial crescimento de
microrganismos patogénicos
devido a abusos de
temperaturas.

- Boas Praticas de Fabrico.

- Controlo de temperatura na
zona de embalamento.

- Formagéo do pessoal.

Potencial contaminagao com
microrganismos patogénicos
devido a ar contaminado.

- Boas Préticas de
Higienizagéo — Limpeza
dos filtros do ar.

- Controlo microbiolégico
do ar ambiente.

Impresséo da data e do
lote e colocagéo da
etiqueta

Potencial desenvolvimento de
microrganismos patogénicos por

ter sido excedida a data de

validade real devido a erro na

rotulagem.

- Boas Préticas de Fabrico.

- Formagéo do pessoal.

Expedigéo

Potencial crescimento de
microrganismos patogénicos

devido a abusos de temperaturas.

- Boas Praticas de Fabrico.

- Controlo de temperatura na
zona de expedigao.

- Formagao do pessoal.
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4.5. PLANO HACCP

o renueny

QUEIJO FRESCO

Ref.: N° ED.REV.

DATA: DD.MM.AA

PERIGO

PARAMETRO
DE CONTROLO

LIMITE
CRITICO

MONITORIZAGAO

Método

Frequéncia

Respons.

MEDIDA
CORRECTIVA

REGISTO

Recepcéo do
leite de vaca

Potencial presenca de
antibiéticos.

Presenca de
antibiéticos.

Auséncia de
antibiéticos.

Teste rapido
de pesquisa
de

antibiéticos.

Acada
recepgao.

Operador
responsavel.

Rejeicdo do
leite.

Ficha de
controlo de
recepgao
(pesquisa de
antibiéticos).

Pasteurizagéo

Né&o eliminagéo de
patogénicos devido a
pasteurizacédo mal
efectuada.

Tempo, via
caudal (Q)e
temperatura (T).

[Temperatura
272°C

durante um
intervalo de
tempo 15s.

Termografo.

Caudali-
metro.

Continua.

Operador
responsa-
vel.

Reparagéo
imediata da
avaria.

Reprocessa-
mento do leite.

Ficha de
producéo -
registos de
pasteu-
rizagéo (T e

Q).

Armazena-
mento em
camara

Potencial crescimento
de microrganismos
patogénicos devido a
abusos de
temperaturas.

Temperatura da
camara (T).

Inspecgao
visual do
mostrador
digital da
sonda da
camara.

3 observa-
cOes didrias.

Responsa-
vel das
camaras de
conserva-
cao.

Reparacéo
imediata da
avaria.

Rejeicdo do
produto.
Reencami-
nhamento
para outros
fins
industriais.

Ficha de
registo de
tempera-
turas da
camara.

Embalamento

Potencial crescimento
de microrganismos
patogénicos devido a
abusos de
temperaturas.

Temperatura na
zona de
embalamento(T).

T<10°C

Inspecgao
visual do
mostrador
digital da
sonda da
zona de
embala-
mento.

No inicio e no
final do
embala-
mento e mais
uma vez por
hora.

Responsa-
vel do
embala-
mento.

Ajuste de
temperatura.

Paragem do
embalamento
e colocagdo do
produto na
camara.

Ficha de
registo de
embala-
mento.

Impresséo da
data e do lote
e colocagédo
da etiqueta.

Potencial
desenvolvimento de
microrganismos
patogénicos por ter
sido excedida a data
de validade real
devido a erro na
rotulagem.

Dados (data e
prazo de
validade) na
etiqueta.

Zero
etiquetas
com
defeito.

Inspecgao
visual e
colagem
de uma
etiqueta no
registo.

No inicio e
no fim da
impressao.

Operador
responsavel.

Eliminacéo das
etiquetas com
defeito.

Elaboragéo de
novas etiquetas.

Colagem
de uma
etiqueta
na ficha de
controlo
de
etiquetas.
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CAPITULO 4

Ref.: N° ED.REV.

QUEIJO FRESCO

DATA: DD.MM.AA

PERIGO PARAMETRO LIMITE MONITORIZAGAO MEDIDA REGISTO
DE CONTROLO | CRITICO CORRECTIVA
Método |Frequéncia | Respons.

Expedicéo Potencial crescimento de Temperatura (T). Inspecgdo | No Motorista. | Reparagéo Temperatura
microrganismos visual do | momento imediata da de
patogénicos devido a mostrador | dacarga; no avaria. expedic&o.

abusos de temperaturas. digital. momento . —
da entrega; Rejei¢do do

para produto.
viagens

superiores a Reencami-

iOOKmH de nhamento para
ora a hora. outros fins

industriais.
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4.6. FLUXOGRAMA COM IDENTIFICAGAO DOS PONTOS CRITICOS DE CONTROLO

Leite de Recepgéo do
vaca leite de vaca

Cloreto de Recepcgéo do cloreto

calcio de calcio liquido

Recepgao do coalho

Coalho > liquido animal

Armazenamento

em tanques de

refrigeracédo

Armazenamento

Armazenamento

Pasteurizagéo

'

—
Coagulagdo em cuba
de congelagéo
- @@

v

—
Adicao de cloreto
de calcio

v

—
Adicao do coalho

~—

'

Recepcéao
do sal

Preparacéo da

Armazenamento solucéo de sal

— | Adicdo de sal
J

Recepcéo dos
copos de
poliestireno

Copos de
poliestireno

Recepcéo das

Etiquet :
lquetas -+ etiquetas

Armazenamento
dos multimoldes
higienizados

S

Higienizagao dos
multimoldes

| S —

—
Armazenamento
-

—
Armazenamento
-

b

)
Coagulagéo
- @@

y

—
Corte e escoamento
da coalhada
-

'

—
Colocagéo em
multimoldes

Armazenamento
em camara do
queijo fresco

Retirada dos
multimoldes

Embalamento

Impressao da data e
do lote e colocagéo
das etiquetas

Expedicédo

o renueny




SUMO DE MACA

CAPITULO

5.1. DESCRICAO DO PRODUTO E DO SEU USO
PRETENDIDO

5.2. DESCRIGAO DO FLUXOGRAMA DO PROCESSO

5.3. IDENTIFICACAO DE PERIGOS

5.4. ANALISE DE PERIGOS E IDENTIFICACAO DE PONTOS

CRITICOS DE CONTROLO

5.5. PLANO HACCP

5.6. FLUXOGRAMA COM IDENTIFICACAO DOS PONTOS
CRITICOS DE CONTROLO

OBJECTIVOS DO CAPITULO

- Descrever o produto Sumo de Maca, o seu uso pretendido e o fluxograma
do respectivo processo, para suportar a andlise de perigos;

- ldentificar os perigos associados ao produto vs. Processo. Apresentar
e discutir a andlise de perigos e a identificacdo de pontos criticos de
controlo para o Sumo de Maga;

- Apresentar o plano HACCP para o Sumo de Mag§;

- Sistematizar os resultados da analise de perigos e identificacdo de pontos
criticos assinalando no fluxograma do processo 0s pontos criticos de
controlo identificados.

SEGURANCA ALIMENTAR NA INDUSTRIA AGRO-ALIMENTAR
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5.1. DESCRICAO DO PRODUTO E DO SEU USO PRETENDIDO

DESCRIGAO DO PRODUTO

. DENOMINAGAO DO PRODUTO

- Sumo de maca (100%)

. INGREDIENTES

- Concentrado de macé

- Agua

- Acido ascorbico

- Regulador de acidez: &cido citrico

- Aroma de maca

. CARACTERISTICAS DO PRODUTO

-Aw = 0.97
-pH=136-45

- Sem conservantes

- Sem adigéo de agUcar

- Adicao de vitamina C

. EMBALAGEM

- Embalagem “tetra-brik” hermeticamente
fechada com placa multi-laminada
(plastico, aluminio, papel)

. CONDIGOES DE ARMAZENAGEM

- Em local seco e fresco (temperatura
entre 5 e 20 °C)

- N&o necessita de frio

. CONDIGOES DE TRANSPORTE

- A temperatura ambiente (< 20 °C)

. PRAZO DE VALIDADE

- 12 meses a temperatura ambiente
(< 20°C)

. LOCAL DE VENDA

- Grossista, retalhistas, canal HORECA
(cafés, restaurantes, hotéis, ...)

. RECOMENDAGOES

- Transporte, distribuicéo e
armazenamento a uma temperatura
entre 5°C e 20 °C

- Controlo adequado das condicdes de
armazenamento

10. ROTULAGEM

- Lista de ingredientes
- Valor nutricional do produto

- Conservar no frigorifico depois de
aberta a embalagem

- Data de validade

11. CONDICOES DE UTILIZACAO

- Pronto a beber
- Deve beber-se fresco

o renueny




CAPITULO 5

DESCRICAO DO USO PRETENDIDO PARA O PRODUTO

- A ser consumido pelo publico em geral, incluindo grupos vulneraveis como criangas, idosos,
enfermos e imuno-deficientes.

- Produto a ser consumido como tal, podendo constituir um elemento de uma refeicéo, ligeira ou
completa, ou a ser consumido individualmente como bebida refrescante.

- Pode ainda ser consumido misturado com outros sumos ou outras bebidas, podendo também ser
utilizado como ingrediente culinario em situagdes particulares para aromatizar cozinhados.

SUMO DE MAGA
]
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5.2. DESCRICAO DO FLUXOGRAMA DO PROCESSO

Concentrado Aroma
de maga de maga

v v

Acido

ascorbico

Recepgéo

Embalagens
(bobine)

Peroxido de hidrogénio
- H202

Recepgéo
do material de
embalagem

Recepcéo
do H202

v

v

v

{

Recepcéo

Agua > da agua

Transferéncia

do concentrado
de maca

. J

Armazenamento
do aroma de
maga e acido

ascorbico

Armazenamento
do material de
embalagem

Armazenamento
do H202

{

'

!

Tratamento
da agua

4 A

Loteamento
e mistura

AN J

PR

Adicéao
do aroma de
maga e acido

ascorbico

/%

Filtragao

\

Tratamento
térmico
(esterilizagao)

/%

Holding
(asséptico)
~—

Y
Formagao,
enchimento

e selagem
~—

Y
Inspecgoes das
embalagens
enchidas

/%

Paletizagao

~—

/%

Armazenamento

~—

/%

Expedicédo

Filtragao
do ar

Esterilizacao
do ar

~—

Banho
do material de
embalagem
em H202

o renueny




SUMO DE MAGA
]

o]
e}
=
=]

=
o
<
[©]

IDENTIFICACAO DE PERIGOS

IDENTIFICACAO DE PERIGOS

ETAPAS PERIGO IDENTIFICADO

Recepgéo - Pode estar contaminado com bactérias, leveduras e bolores.
Concentrado de maga

Pode conter patulina.

Pode conter residuos de pesticidas.

Pode estar contaminado com materiais estranhos perigosos
(e.g.: metais, plastico e fragmentos de vidros e madeira).

Recepgéo - Aroma Pode estar contaminado com bactérias, leveduras e bolores.
de maca

Pode estar contaminado com materiais estranhos perigosos
e poder ocorrer contaminag&o por materiais estranhos perigosos
se as embalagens forem danificadas durante a recepcao.

Recepcéo - Acido Pode estar contaminado com esporos de bactérias.
ascorbico

Pode estar contaminado com materiais estranhos perigosos
e poder ocorrer contaminagdo por materiais estranhos
perigosos se as embalagens forem danificadas durante a
recepcao.

Recepcéo - Agua A &gua ndo respeita os critérios microbioldgicos estabelecidos
pelo Decreto-Lei n® 236/98 (Decreto-Lei n® 243/2001 a partir
de 25/12/2003).

A agua nao respeita os critérios fisico-quimicos estabelecidos
pelo Decreto-Lei n°® 236/98 (Decreto-Lei n°® 243/2001 a partir
de 25/12/2003). Pode estar contaminada com metais pesados
ou outros contaminantes quimicos.

Recepcéo - Materiais Pode estar contaminado com patogénicos como resultado
de embalagem de materiais estragados, inadequadamente protegidos ou
danificados na recepcao.

Pode estar contaminado com residuos de quimicos
perigosos que podem danificar o produto.

Pode estar contaminado com materiais estranhos perigosos.

Recepgéo - Ar Pode estar contaminado com microrganismos patogénicos.
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IDENTIFICACAO DE PERIGOS

ETAPAS PERIGO IDENTIFICADO

Recepgéo - Peroxido Se néo for préprio para uso alimentar (food grade) pode conter
de hidrogénio impurezas desconhecidas.

Transferéncia do Pode ocorrer a contaminagéo microbiol6gica a partir das
concentrado de tubagens ou na transferéncia do concentrado para os tanques.
maca

Tubagens ou tanques podem conter residuos de produtos
quimicos de higienizagao.

Materiais estranhos perigosos provenientes das tubagens ou
do meio ambiente podem contaminar o concentrado na sua
transferéncia.

Armazenamento do O abuso de temperatura pode levar ao crescimento de
concentrado de maga microrganismos.

O concentrado pode ser contaminado com produtos
quimicos de higienizagao se ndo estiver devidamente
armazenado.

Pode ser contaminado com materiais estranhos perigosos
se ndo estiverem devidamente protegidos durante a
armazenagem.

Armazenamento do Pode ficar contaminado com microrganismos se ndo estiver
acido ascérbico devidamente protegido durante o armazenamento.

Podem ser contaminados com materiais estranhos perigosos
se ndo estiverem devidamente protegidos durante a
armazenagem.

Armazenamento do O abuso de temperatura pode levar ao crescimento de
aroma de macéa microrganismos.

Podem ser contaminados com materiais estranhos perigosos
se ndo estiverem devidamente protegidos durante a
armazenagem.

Armazenamento do Pode ficar contaminado com microrganismos se ndo estiver
material de embalagem devidamente protegido durante o armazenamento.

Tratamento da agua Pode ser contaminada com microrganismos provenientes do
equipamento inadequadamente higienizado.

Loteamento e mistura A higienizag&o deficiente pode resultar no crescimento de
microrganismos no equipamento.

O produto pode ser contaminado com residuos de produtos
quimicos na higienizagao.




CAPITULO 5

IDENTIFICACAO DE PERIGOS

ETAPAS

PERIGO IDENTIFICADO

Adic&o do aroma de
maca e do acido
ascrébico

Maés praticas de fabrico podem introduzir os microrganismos no
tanque de mistura.

O sumo reconstituido pode ser contaminado com materiais
estranhos durante a adi¢do no tanque de loteamento e mistura.

Filtracao

Mas préticas ou deficiente higienizagéo dos filtros podem
resultar na contaminacéo microbiolégica do produto.

O produto pode ser contaminado com residuos de produtos
quimicos de higienizagéo.

Filtracao do ar

Filtros sujos ou deficientemente higienizados podem resultar
na contaminagao do ar.

O ar comprimido pode estar contaminado com 6leo.

Tratamento térmico
(esterilizacao)

Sobrevivéncia dos microrganismos devido a um insuficiente
processamento térmico (combinagdo tempo-temperatura).

O produto pode ser contaminado com residuos de produtos
quimicos de higienizagao devido a um enxaguamento
insuficiente.

Esterilizag&o do ar

Esterilizagdo inadequada pode resultar na sobrevivéncia de
patogénicos.

Holding (asséptico)

Interrupcéo das condigdes assépticas pode levar a uma
introdugdo dos microrganismos.

O produto pode ficar contaminado com residuos de produtos
quimicos de higienizagao.

Banho do material de
embalagem em peroxido

Inadequada esterilizagdo devido a baixos niveis de peréxido
de hidrogénio, resultando na sobrevivéncia de patogénicos.

de hidrogénio

O material de embalagem pode ficar contaminado com
residuos de per6xido de hidrogénio.

Formagéo, enchimento
e selagem das
embalagens

Contaminag&o do produto por microrganismos devido a
formac&o ou selagem deficiente.

O produto pode ser contaminado com o peréxido de
hidrogénio se este se encontrar presente no material de
embalagem.

Inspeccgao das
embalagens enchidas

Inspec¢do inadequada pode ndo detectar embalagens mal
seladas, o que pode resultar em embalagens passiveis de
sofrerem contaminag@o microbioldgica.

B - Biologo, F - Fisico, Q - Quimico

SUMO DE MAGA
]
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5.4. ANALISE DE PERIGOS E IDENTIFICACAO DE PONTOS CRITICOS DE CONTROLO

Ref.: N° ED.REV.

ANALISE DE PERIGOS E ~
~ DATA: DD.MM.AA
DETERMINAGAO DE PCCs SOLUO RIS UG

PAG. _DE

ETAPA DESCRIGAO DO PERIGO b MEDIDAS DE CONTROLO

Recepcéo - Concentrado Pode estar contaminado com - Controlo de recepgéo —
de maca bactérias, leveduras e bolores. certificado de andalises de
fornecedor qualificado.

- a) Tratamento térmico.

Pode conter patulina.

Pode conter residuos de
pesticidas.

Pode estar contaminado com - Recepcéo de
materiais estranhos perigosos fornecedores qualificados.
(e.g.: metais, plastico e fragmentos

- Controlo de recepcao —
de vidros e madeira). pe

verificagdo do estado da
embalagem.

- b) Filtragéo.

Recepcéao - Aroma de Pode estar contaminado com - Controlo de recepcao —
maca bactérias, leveduras e bolores. certificado de andlises de
fornecedor qualificado.

Pode estar contaminado com -Recepcéo de

materiais estranhos perigosos e fornecedores qualificados.
poder ocorrer contaminagéo por
materiais estranhos perigosos se
as embalagens forem danificadas
durante a recepgéo.

- Controlo de recepgéo —
verificagdo do estado da
embalagem.

Recepcao - Acido Pode estar contaminado com - Controlo de recepcéo —
ascorbico esporos de bactérias. certificado de analises de
fornecedor qualificado.

- a) Tratamento térmico/ os
esporos ndo conseguem
germinar nas condi¢Ges de
PH.

Pode estar contaminado com -Recepcéo de

materiais estranhos perigosos e fornecedores qualificados.
poder ocorrer contaminag&o por
materiais estranhos perigosos se
as embalagens forem danificadas
durante a recepcéo.

- Controlo de recepcao —
verificagdo do estado da
embalagem.
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SUMO DE MAGA
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ANALISE DE PERIGOS E
DETERMINAGAO DE PCCs

SUMO DE MACA

Ref.: N° ED.REV.

DATA: DD.MM.AA

PAG. __DE ___

ETAPA

DESCRIGAO DO PERIGO

MEDIDAS DE CONTROLO

Recepcéo - Agua

A agua néo respeita os critérios
microbiol6gicos estabelecidos
pelo Decreto-Lei n® 236/98
(Decreto-Lei n° 243/2001 a partir
de 25/12/2003).

- Controlo regular de
qualidade da agua de
acordo com a legislagéo.
- Utilizac&o de agua de
rede publica.

- a) Tratamento térmico.

A agua nao respeita os critérios
fisico-quimicos estabelecidos pelo
Decreto-Lei n° 236/98 (Decreto-
Lei n® 243/2001 a partir de
25/12/2003). Pode estar
contaminada com metais pesados
ou outros contaminantes quimicos.

- Controlo regular de
qualidade da agua de
acordo com a legislagéo.

- Utilizacéo de agua de
rede publica.

Recepcao - Materiais
de embalagem

Pode estar contaminado com
patogénicos como resultado de
materiais estragados,
inadequadamente protegidos ou
danificados na recepcéo.

- Controlo de recepgéo —
verificagao do estado de
acondicionamento dos

materiais de embalagem.

- ¢) Banho em peréxido de
hidrogénio.

Pode estar contaminado com
residuos de quimicos perigosos
que podem danificar o produto.

Pode estar contaminado com
materiais estranhos perigosos.

- Controlo de recepgéo —
verificagdo do estado de
acondicionamento dos

materiais de embalagem.

Recepcao - Ar

Pode estar contaminado com
microrganismos patogénicos.

- Instalacao de filtros na
tomada de ar.

- d) Esterilizacéo do ar.

Recepcao - Peroxido
de hidrogénio

Se néo for préprio para uso
alimentar (food grade) pode conter
impurezas desconhecidas.

- Controlo de recepgéo

- Verificagdo do produto
comprado.

Transferéncia do
concentrado de maca

Pode ocorrer a contaminagao
microbiolégica a partir das tubagens
ou na transferéncia do concentrado
para os tanques.

- Boas praticas de fabrico
boas praticas de
higienizacéo.

- a) Tratamento térmico.

Tubagens ou tanques podem
conter residuos de produtos
quimicos de higienizacéo.

- Boas praticas de
higienizagao.
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ANALISE DE PERIGOS E
DETERMINAGCAO DE PCCs

SUMO DE MACA

Ref.: N° ED.REV.

DATA: DD.MM.AA

PAG. __DE ___

ETAPA

DESCRIGAO DO PERIGO

MEDIDAS DE CONTROLO

Transferéncia do
concentrado de maca

Materiais estranhos perigosos
provenientes das tubagens ou
do meio ambiente podem
contaminar o concentrado na
sua transferéncia.

- Boas praticas de
higienizagéo.

Armazenamento do
concentrado de maca

O abuso de temperatura pode
levar ao crescimento de
microrganismos.

- Controlo de temperatura na
camara de armezenamento.

- a) Tratamento térmico.

O concentrado pode ser
contaminado com produtos
quimicos de higienizagéo se ndo
estiver devidamente armazenado.

- Boas préticas de fabrico/
higienizagéo.

Pode ser contaminado com
materiais estranhos perigosos se
nédo estiver devidamente protegido
durante a armazenagem.

- Boas praticas de fabrico.

Aramazenamento do
acido ascorbico

Pode ficar contaminado com
microrganismos se ndo estiver
devidamente protegido durante
0 armazenamento.

- Boas préticas de fabrico.

Podem ser contaminados com
materiais estranhos perigosos se
ndo estiverem devidamente
protegidos durante a
armazenagem.

- Boas praticas de fabrico.

Armazenamento do
aroma de macéa

O abuso de temperatura pode levar
ao crescimento de microrganismos.

- Controlo de temperatura
da camara de
armazenamento.

- a) Tratamento térmico.

Podem ser contaminados com
materiais estranhos perigosos se
néo estiverem devidamente
protegidos durante a
armazenagem.

- Boas préticas de fabrico.

Armazenamento do
material de embalagem

Pode ficar contaminado com
microrganismos se néo estiver
devidamente protegido durante o
armazenamento.

- Boas préticas de fabrico.
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ANALISE DE PERIGOS E
DETERMINACAO DE PCCs

SUMO DE MACA

Ref.: N° ED.REV.

DATA: DD.MM.AA

PAG. _DE __

ETAPA

DESCRIGCAO DO PERIGO

MEDIDAS DE CONTROLO

Tratamento da agua

Pode ser contaminada com
microrganismos provenientes do
equipamento inadequadamente
higienizado.

- Boas praticas de
higienizacéo.

Loteamento e mistura

A higienizacao deficiente pode
resultar no crescimento de
microrganismos no
equipamento.

- Boas préticas de
higienizacéo.

- a) Tratamento térmico.

O produto pode ser contaminado
com residuos de produtos
quimicos na higienizagéo.

- Boas praticas de
higienizagéo.

Adicdo do aroma de maga
e do &cido ascorbico

Mas préticas de fabrico podem
introduzir os microrganismos no
tanque de mistura.

- Boas praticas de fabrico.

- a) Tratamento térmico.

O sumo reconstituido pode ser
contaminado com materiais
estranhos durante a adigdo no
tanque de loteamento e mistura.

- Boas praticas de
higienizacéo.

- b) Filtrag&o.

Filtracao

Mas préticas ou deficiente
higienizagéo dos filtros podem
resultar na contaminacgao
microbioldgica do produto.

- Boas praticas de
higienizagéo.

- Boas praticas de fabrico.

- a) Tratamento térmico.

O produto pode ser contaminado
com residuos de produtos quimicos
de higienizac&o.

- Boas praticas de
higienizacéao.

Filtracdo do ar

Filtros sujos ou deficientemente
higienizados podem resultar na
contaminagdo do ar.

- Boas praticas de
higienizagéo.

- d) Esterilizac&o do ar.

O ar comprimido pode estar
contaminado com dleo.

- Manutencé&o preventiva.

Tratamento térmico
(esterilizagéo)

Sobrevivéncia dos
microrganismos devido a um
insuficiente processamento
térmico (combinagéo tempo- -
temperatura).

- Controlo de temperatura
do processo.

O produto pode ser contaminado
com residuos de produtos

quimicos de higienizagéo devido
a um enxaguamento insuficiente.

- Boas praticas de
higienizacéo.
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ANALISE DE PERIGOS E
DETERMINACAO DE PCCs

SUMO DE MACA

Ref.: N° ED.REV.

DATA: DD.MM.AA

PAG. _DE __

ETAPA

DESCRIGCAO DO PERIGO

MEDIDAS DE CONTROLO

Esterilizag&o do ar

Esterilizagio inadequada pode
resultar na sobrevivéncia de
patogénicos.

- Controlo das condigdes
de higienizacé&o.

Holding (asséptico)

Interrupgéo das condicdes
asseépticas pode levar a uma
introduc@o dos microrganismos.

- Manutencgéo preventiva.

- Formagdo de pessoal.

O produto pode ficar contaminado
com residuos de produtos
quimicos de higienizagéo.

- Boas praticas de
higienizagao.

Banho do material de
embalagem em peréxido
de hidrogénio

Inadequada esterilizagéo devido
a baixos niveis de peréxido de
hidrogénio, resultando na
sobrevivéncia de patogénicos.

- Controlo do doseamento
de peroxido de hidrogénio.

O material de embalagem pode
ficar contaminado com residuos
de peroxido de hidrogénio.

- Formag&o do pessoal.

Formacg&o, enchimento e
selagem das embalagens

Contaminagé&o do produto por
microrganismos devido a
formacéo ou selagem deficiente.

- Manuteng&o preventiva.
- Formagao do pessoal.

- e) Inspecgao das
embalagens enchidas.

O produto pode ser contaminado
com o perdxido de hidrogénio se
este se encontrar presente no
material de embalagem.

- Controlo do doseamento
de peroxido de hidrogénio.

Inspeccdes das
embalagens enchidas

Inspecc¢do inadequada pode ndo
detectar embalagens mal seladas,
0 que pode resultar em embalagens
passiveis de sofrerem
contaminag&o microbioldgica.

- Formagao de pessoal.

- Controlo visual.
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PLANO HACCP

SUMO DE MAGA

SUMO DE MAGA

Ref.: N° ED.REV.

DATA: DD.MM.AA

PERIGO

PARAMETRO
DE CONTROLO

LIMITE
CRITICO

MONITORIZAGAO

Método

Frequéncia

Respons.

MEDIDA
CORRECTIVA

REGISTO

Recepgao -
Concentrado
de maca

Pode conter patulina.

Patulina.

Auséncia.

Anélise de
certificado.

Todos os
fornecimen-
tos.

Controlador
de
recepcao.

Devolucéo ao
fornecedor.
(Des)qualifica-

cdo de
fornecedor.

Ficha de
controlo de
recepcao.

Pode conter residuos
de pesticidas.

Pesticidas.

Auséncia.

Andlise de
certificado.

Todos os
fornecimen-
tos.

Controlador
de
recepgao.

Devolugéo ao
fornecedor.
(Des)qualifica-

céo de
fornecedor.

Ficha de
controlo de
recepgao.

Recepgao -
Peroxido de
hidrogénio

Se néo for préprio
para uso alimentar
(food grade) pode
conter impurezas
desconhecidas.

Pureza do
peroxido de
hidrogénio (food
grade).

Ser food
grade.

Anélise de
certificado.

Todos os
fornecimen-
tos.

Controlador
de
recepcao.

Devolucéo ao
fornecedor.
(Des)qualifica-

cdo de
fornecedor.

Ficha de
controlo de
recepcao.

Tratamento
térmico
(esterilizagao)

Sobrevivéncia dos
microrganismos devido
a um insuficiente
processamento térmico
(combinagéo tempo-
temperatura).

Caudal (Q)

Temperatura de
esterilizacao (T).

Relacédo
de Q com
T pré-

definida.

Medidor de
caudal
automatico.

Sonda de
temperatura.

Segundo a
segundo.

Segundo a
segundo.

Operador
do
tratamento
térmico.

Reprocessame
nto do produto
(retorno
automatico se
ocorrem desvios
na temperatura
(<) ou caudal

).

Registo
automatico
das
condigoes
(TeQ)do
processo.

Esterilizacdo
do ar

Esterilizacéo
inadequada pode
resultar na
sobrevivéncia de
patogénicos.

Temperatura de
esterilizacao (T).

T pré-
-definida.

Sonda de
temperatura.

Sonda de
temperatura
calibrada.

Responsa-
vel de
manuten-
céo.

Retorno
automatico do
ar se T menor
que o
especificado.

Registo
automatico
das
condicoes
(T) do
processo.

Holding
(asséptico)

Interrupgao das
condicGes assépticas
pode levar a uma
introducéo dos
microrganismos.

Temperatura de
saida no holding

M-

Tde
holding
pré-
-definida.

Sonda de
temperatura.

Segundo a
segundo.

Operador
do
tratamento
térmico.

Reprocessa-
mento do
produto (retorno
automatico ao
tratamento
térmico).

Registo
automatico
das
condices
(T) do
processo.
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SUMO DE MACA

Ref.: N° ED.REV.

DATA: DD.MM.AA

PERIGO

PARAMETRO
DE CONTROLO

LIMITE
CRITICO

MONITORIZACAO

Método

Frequéncia

Respons.

MEDIDA
CORRECTIVA

REGISTO

Holding
(asséptico)

O produto pode ser
contaminado com
residuos de produtos
quimicos de
higienizacéo devido a
um enxaguamento
insuficiente.

PH do produto >3,6
no arranque do

enchimento.

Medidor de
PH.

Sempre no
arranque do
enchimento,
apos
realizagdo de
actividades
de
higienizagéo.

Operador do
enchimento.

Paragem da
linha de
enchimento.

Segregacao/
destruicdo de
produto.

Ficha/
registo do
controlo de
produgéo.

Banho do
material de
embalagem
em peréxido
de hidrogénio

Inadequada
esterilizagéo devido a
baixos niveis de
peréxido de hidrogénio,
resultando na
sobrevivéncia de
patogénicos.

Caudal de Adequado
doseamento do |2
peréxido de concentra-
. . céo
hidrogénio. desejada
na solugéo.

Medidor de
caudal.

15em 15
minutos.

Operador do
enchimento.

Regulagéo do
caudal de
doseamento.

Ficha/ registo
do controlo
do
enchimento.

Inspecgéo
das
embalagens
enchidas

Inspeccéo inadequada
pode néo detectar
embalagens mal
seladas, o que pode
resultar em
embalagens passiveis
de sofrerem
contaminagao
microbiolégica.

Selagem (pingar | Auséncia.

produto).

Visual.

Continua.

Controlador
de linha -
produto final.

Segregacao de
produto
(pontual).

Paragem de
linha e
intervencdo no
enchimento
(frequente).

Ficha/
registo do
controlo do
enchimento
(frequente).
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5.6. FLUXOGRAMA COM IDENTIFICACAO DOS PONTOS CRITICOS DE CONTROLO

Concentrado Aroma_ Acido Embalagens Peroxido de hidrogénio
de maga de maga ascoérbico (bobine) - H202

PCC2 * @ *
Recepgéo

Recepgédo do material de
embalagem

PCC3

Recepcéo
do H202

v v v

Armazenamento
do aroma de
maga e acido

\_ ) ascorbico

Adicao

Tratamento Loteamento do aroma de
da agua e mistura magca e acido

L ascorbico

\

Y

Armazenamento
do material de
embalagem

Transferéncia
do concentrado
de maca

Recepcéo
da agua

Armazenamento

Agua > do H202

Filtragao

\ J . "
Filtragao
v

do ar
Tratamento
térmico
(esterilizag&o)

Esterilizacao
do ar

Holding
(asséptico)

Banho
do material de
embalagem
em H202

Formagao,
enchimento
e selagem

Inspecgoes das
embalagens
enchidas

Paletizacédo

~—

v

Y
Armazenamento

~—

v

Y

Expedicédo

~—




ERVILHAS ULTRA-
-CONGELADAS

CAPITULO

6.1. DESCRICAO DO PRODUTO E DO SEU USO
PRETENDIDO

6.2. DESCRIGCAO DO FLUXOGRAMA DO PROCESSO

6.3. IDENTIFICACAO DE PERIGOS

6.4. ANALISE DE PERIGOS E IDENTIFICACAO DE PONTOS

CRITICOS DE CONTROLO

6.5. PLANO HACCP

6.6. FLUXOGRAMA COM IDENTIFICACAO DOS PONTOS
CRITICOS DE CONTROLO

OBJECTIVOS DO CAPITULO

- Descrever o produto Ervihas Ultra-Congeladas, o seu uso pretendido
e o fluxograma do respectivo processo, para suportar a anélise de perigos;

- Identificar os perigos associados ao produto vs. Processo. Apresentar
e discutir a andlise de perigos e a identificacao de pontos criticos de
controlo para Ervihas Ultra-Congeladas;

- Apresentar o plano HACCP para Ervihas Ultra-Congeladas;
- Sistematizar os resultados da andlise de perigos e identificagdo de pontos

criticos assinalando no fluxograma do processo os pontos criticos de
controlo identificados.

SEGURANCA ALIMENTAR NA INDUSTRIA AGRO-ALIMENTAR
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6.1. DESCRICAO DO PRODUTO E DO SEU USO PRETENDIDO

DESCRIGAO DO PRODUTO

. DENOMINACAO DO PRODUTO - Ervilhas ultra-congeladas

. INGREDIENTES - Ervilhas

. CARACTERISTICAS DO PRODUTO - Sem conservantes
- Peso liquido: 400 gr.

. EMBALAGEM - Embalagens primarias: saco (manga)
plastica (PE)

- Embalagem secundéria: caixas de
cartéo

. CONDICOES DE ARMAZENAGEM Temperatura = - 18 °C (+ 3 °C)

. CONDIGOES DE TRANSPORTE Temperatura = - 18 °C (+ 3 °C)

. PRAZO DE VALIDADE - 2 anos apos a data de embalamento

. LOCAL DE VENDA - Grossistas e retalhistas, destinada a
venda a populagéo em geral incluindo
0s grupos vulneraveis (criancas,
idosos, enfermos e imuno-deficientes)

. RECOMENDACOES - Temperatura congelacdo/armazenagem
- Rotacdo correcta

- Embalamento adequado

10. ROTULAGEM - Valor nutricional do produto
- Modo de conservagéo
- Manter congelado (a — 18 °C)

- Depois de descongelar néo voltar a
congelar

- Data de validade

11. CONDICOES DE UTILIZAGCAO - Modo tradicional: cozinhar as ervilhas,
sem descongelar, em &gua a ferver com

sal durante 7 a 8 minutos a contar da 22
fervura

- Microondas: Colocar as ervilhas, sem
descongelar, num recipiente para
microondas. Juntar agua com sal. Cobrir
com uma pelicula aderente e cozinhar
durante 4 minutos na poténcia maxima.

USO PRETENDIDO PARA O PRODUTO

- Produto a ser normalmente incorporado como ingrediente na preparacéo de refeicdes completas
ou como ingrediente em saladas.

- Necessita de ser cozido, conforme descrito nas condi¢des de utilizagdo, antes da sua incorpora¢ao
em refei¢Bes e respectivo consumo.

- As ervilhas ultra-congeladas séo geralmente consumidas pela populagdo em geral, incluindo os
grupos vulneraveis, como criancas, idosos, enfermos e imuno-deficientes.
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6.2. DESCRICAO DO FLUXOGRAMA DO PROCESSO

Ervilhas

v

Recepgao
das ervilhas

v

R

Limpeza primaria Recepgéo
das ervilhas da agua

—

v

)

Agua

Cloragem
Armazenagem p
da agua

—
R
Remocéo
de pedras
—

v

)

Pedras <

Impurezas < | Flotagao/limpeza

| S —

v

)
Armazenagem
—

v

)

Branqueamento

| S —

v

)

Arrefecimento
—

v

R
Inspecgao

| S —

v

)

Transporte

~——

v

)

Congelacao

| S —

v
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v

) Manga Embalagem
Remocéao de plastica  de cartao
metais (iman) v v
} Armazém de
* material de
embalagem
Classificacao g
por tamanho
qualidade

v

PR

Pe~sagem, forma- Manga plastica
¢do de sacose |

enchimento

v

Y
Detecgéao de
metais
N~
Y
Embalamento em | _ Embalagem de cartdo

caixas master
N~

v

)

Rotulagem

v

Armazenagem
na camara de
congelados

v

R

Distribuicédo e
Transporte

—_

6.3. IDENTIFICACAO DE PERIGOS

IDENTIFICAGAO DE PERIGOS

ETAPAS PERIGO IDENTIFICADO

Recepcdao das ervilhas Pode conter microrganismos patogénicos tais como
Listeria e Escherichia Coli do ambiente.

Pode conter: residuos de pesticidas; materiais tdxicos, tais
como: lubrificantes do equipamento; quimicos de limpeza dos
camides.

Pode conter: objectos estranhos pesados do campo (pedras
e vidros); fragmentos de metal; pedacgos de madeira e terra.
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CAPITULO 6

IDENTIFICACAO DE PERIGOS

ETAPAS PERIGO IDENTIFICADO

Recepgédo da dgua A &gua nao respeita os critérios microbiolégicos estabelecidos
pelo Decreto-Lei n°® 236/98 (Decreto-Lei n°® 243/2001 a partir
de 25/12/2003).

A &gua nao respeita os critérios fisico-quimicos estabelecidos
pelo Decreto-Lei n°® 236/98 (Decreto-Lei n°® 243/2001 a partir
de 25/12/2003). Pode estar contaminada com metais pesados
ou outros contaminantes quimicos.

Recepcdo das Pode conter matéria fecal dos passaros e roedores.
embalagens de cartédo

Pode conter madeira, plastico, cordas, arames, pedagos de
metal.

Recepgédo da manga Proteccdo inadequada contra materiais perigosos estranhos
plastica pode resultar na sujidade e outro material contaminante das
ervilhas.

Armazenagem de Pode estar contaminado por matéria fecal (incluindo urina)
material de embalagem dos péssaros e roedores.

Proteccao inadequada contra materiais estranhos perigosos
pode resultar na contaminagéo das ervilhas por madeira e
vidros.

Limpeza priméaria Podem estar contaminadas por microrganismos tais como
das ervilhas Escherichia Coli de passaros e roedores devido aos aparelhos
de limpeza estarem no exterior.

Produtos quimicos de higienizagdo em concentracGes
excessivas podem contaminar as ervilhas.

Fragmentos de metal do equipamento podem contaminar as
ervilhas; inadequada proteccd@o contra materiais estranhos
perigosos pode resultar na contaminagdo das ervilhas.

Cloragem Concentracdo excessiva de cloro pode contaminar as ervilhas.

Armazenagem Podem ser contaminadas com matéria fecal dos passaros
intermédia das e roedores.
ervilhas (1)

Tanque aberto pode resultar na contaminacao das ervilhas
com materiais estranhos perigosos.

Remocé&o de pedras Mau funcionamento do equipamento pode resultar na
contaminagdo das ervilhas com pedras e vidros.

Flotacdo / Limpeza Utilizagdo de quimicos em concentragdes inadequadas
pode resultar na contaminagéo de ervilhas.
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IDENTIFICACAO DE PERIGOS

ETAPAS

PERIGO IDENTIFICADO

Armazenagem
intermédia das
ervilhas (2)

Podem ser contaminadas com matéria fecal dos passaros e
roedores.

Tanque aberto pode resultar na contaminagao das ervilhas
com materiais estranhos perigosos.

Branqueamento

Branqueamento durante um tempo insuficiente pode permitir
a sobrevivéncia de coliformes fecais e Listeria.

Arrefecimento

Arrefecimento e higienizac@o inadequadas pode resultar
na contaminagao das ervilhas por psicrofilas.

A concentracdo excessiva de cloro pode contaminar as
ervilhas.

Inspeccéo

Pedacos de madeira vindos com as ervilhas podem ficar ap6s

a limpeza do equipamento; os empregados podem contaminar
com adornos; vidros das lampadas desprotegidas; fragmentos
de metal provenientes do equipamento.

Transporte

Pode resultar na contaminagéo microbioldgica devido a
dosagem insuficiente de hipoclorito e deficiente higienizagdo
dos tubos.

Concentragéo excessiva de hipoclorito pode contaminar as
ervilhas.

Congelacao

Contaminagdo microbiolégica pode ocorrer na pré-congelagdo
devido a higienizagdo ou congelagéo inadequadas.

Fugas do refrigerante podem contaminar as ervilhas.

Fragmentos de metal do equipamento de congelacédo pode
contaminar as ervilhas.

Remocéo de metais

Capacidade insuficiente do iman para remover eventuais
limalhas metalicas presentes nas ervilhas.

Classificagéo por
tamanho/qualidade

Pode resultar na contaminag&@o microbioldgica devido &
deficiente limpeza do equipamento.

Fragmentos de metal do equipamento podem contaminar
as ervilhas.

Pesagem, formagéao de
sacos e enchimento

Fragmentos de metal do equipamento pode contaminar
as ervilhas.

Detecgdo de metais

Restos de metais no produto devido a falha no equipamento
ou especificacdes incorrectas no detector.

B - Bi6logo, F - Fisico, Q - Quimico

o renueny
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6.4. ANALISE DE PERIGOS E IDENTIFICACAO DE PONTOS CRITICOS DE CONTROLO

Ref.: N° ED.REV.

ANALISE DE PERIGOS E

- - DATA: DD.MM.AA
DETERMINAGAO DE PCCs ERVILHAS ULTRA-CONGELADAS

PAG.

DE

ETAPA DESCRIGAO DO PERIGO b b MEDIDAS DE CONTROLO

Recepcao das ervilhas Pode conter microrganismos - Controlo de recepgao.

patogénicos tais como Listeria - a) Limpeza / limpeza por
e Escherichia coli do ambiente. flotag&o / branqueamento.

Pode conter: residuos de - Controlo de recepg&o.
pesticidas; materiais téxicos de
plantas tais como: lubrificantes
do equipamento; quimicos de
limpeza dos camides.

- a) Limpeza por flotagéo.

Pode conter: objectos estranhos - Controlo de recepcgao.
pesados do campo (pedras e
vidros); fragmentos de metal;
pedacos de madeira e terra.

- b) Limpeza por flotacéo.

Recepcéo da agua A 4gua néo respeita os critérios - Controlo regular de
microbiolégicos estabelecidos qualidade da &gua de
pelo Decreto-Lei n® 236/98 acordo com a legislacao.
(Decreto-Lei n° 243/2001 a partir

- Utilizagdo de & d
de 25/12/2003). ilizacdo de agua de

rede publica.

c) Cloragem.

A agua néo respeita os critérios - Controlo regular de
fisico-quimicos estabelecidos qualidade da &gua de
pelo Decreto-Lei n° 236/98 acordo com a legislagéo.
(Decreto-Lei n° 243/2001 a partir
de 25/12/2003). Pode estar
contaminada com metais
pesados ou outros
contaminantes quimicos.

- Utilizacéo de agua de
rede publica.

Recepcéo das Pode conter matéria fecal dos - Requisitos das instalages
embalagens de cartdo passaros e roedores. satisfeitos.

- Controlo de pragas.

Pode conter madeira, plastico, - Controlo de recepgédo —
cordas, arames, pedagos de verificagdo do estado da
metal. embalagem.

Recepc¢éo da manga Proteccéo inadequada contra - Controlo de recepgédo —
plastica materiais perigosos estranhos verificagao do estado da
pode resultar na sujidade e outro embalagem.

material contaminante das
ervilhas.
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Ref.: N° ED.REV.

ANALISE DE PERIGOS E
- - DATA: DD.MM.AA
DETERMINAGAO DE PCCs ERVILHAS ULTRA-CONGELADAS

PAG. _DE ___

ETAPA DESCRIGAO DO PERIGO b MEDIDAS DE CONTROLO

Armazenagem de Pode conter matéria fecal dos - Requisitos de instalacdes
material de embalagem péassaros e roedores. satisfeitos.

- Controlo de pragas.

- d) Branqueamento.

Proteccéo inadequada contra - Requisitos de instalagdes
materiais estranhos perigosos satisfeitos.
pode resultar na contaminagéo

; . h - Boas préticas de fabrico.
das ervilhas por madeira e vidros. P

- b) Limpeza por flotagéo.

Limpeza priméria Podem estar contaminadas por - Requisitos de instalacdes
de ervilhas microrganismos tais como satisfeitos.

Escherichia coli de passaros e
roedores devido aos aparelhos
de limpeza estarem no exterior. - d) Branqueamento.

- Controlo de pragas.

Produtos quimicos de - Boas praticas de
higienizagdo em concentragdes higienizagéo.
excessivas podem contaminar
as ervilhas.

Fragmentos de metal do - Requisitos de instalacdes
equipamento podem contaminar satisfeitos.

as ervilhas; inadequada
protecGdo contra materiais
estranhos perigosos pode - b) Limpeza por flotac&o.
resultar na contaminagao das
ervilhas.

- Boas préticas de fabrico.

Cloragem Concentracéo excessiva de cloro - Boas préticas de fabrico.

pode contaminar as ervilhas. - d) Branqueamento.

Armazenagem intermédia Podem ser contaminadas com - Requisitos de
das ervilhas (1) matéria fecal dos passaros e instalagdes satisfeitos.

roedores. - d) Branqueamento.

Tanque aberto pode resultar na - Requisitos de instalagdes
contaminagao das ervilhas com satisfeitos.

materiais estranhos perigosos. - Boas préticas de fabrico.

- b) Limpeza por flotagéo.

Remocao de pedras Mau funcionamento do - Manutengéo preventiva.
equipamento pode resultar na

contaminacao das ervilhas com
pedras e vidros. - b) Limpeza por flotacéo.

- Boas praticas de fabrico.
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ANALISE DE PERIGOS E
DETERMINAGCAO DE PCCs

ERVILHAS ULTRA-CONGELADAS

Ref.: N° ED.REV.

DATA: DD.MM.AA

PAG. _DE ___

ETAPA

DESCRIGAO DO PERIGO

MEDIDAS DE CONTROLO

Flotagéo / Limpeza

Utilizagao de quimicos em
concentracdes inadequadas
pode resultar na contaminagao
de ervilhas.

- Boas praticas de
higienizagéo.

- Formagao do pessoal.

Armazenagem intermédia
das ervilhas (2)

Podem ser contaminadas com
matéria fecal dos passaros e
roedores.

- Requisitos de instalacdes
satisfeitos.

- d) Branqueamento.

Tanque aberto pode resultar na
contaminacgao das ervilhas com
materiais estranhos perigosos.

- Requisitos de instalagdes
satisfeitos.

- Boas préticas de fabrico.

- b) Limpeza por flotacéo.

Branqueamento

Branqueamento durante um tempo
insuficiente pode permitir a
sobrevivéncia de coliformes fecais
e Listeria.

- Boas praticas de fabrico.

Arrefecimento

Arrefecimento e higienizagdo
inadequadas pode resultar na
contaminacéo das ervilhas por
psicrdfilas.

- Boas préticas de
higienizacéo.

- Adicgéo de hipoclorito.

A concentracdo excessiva de
cloro pode contaminar as
ervilhas.

- Boas praticas de fabrico.

- Formag&o do pessoal.

Inspeccéao

Pedacos de madeira vindos com
as ervilhas podem ficar apos a
limpeza do equipamento; os
empregados podem contaminar
com adornos; vidros das lampadas
desprotegidas.

- Boas praticas de fabrico.

- Formagao do pessoal.

Transporte

Pode resultar na contaminagao
microbiol6gica devido a dosagem
insuficiente de hipoclorito e
deficiente higienizacéo dos tubos.

- Manutenc&o preventiva.
- Boas préticas de fabrico.

- b) Limpeza por flotacéo.

A concentracéo excessiva de
hipoclorito pode contaminar as
ervilhas.

- Boas praticas de fabrico.

- Formagao do pessoal.
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Ref.: N° ED.REV.

ANALISE DE PERIGOS E

b . DATA: DD.MM.AA
DETERMINAGAO DE PCCs ERVILHAS ULTRA-CONGELADAS

PAG. _DE ___

ETAPA DESCRIGAO DO PERIGO b MEDIDAS DE CONTROLO

Congelagéo Contaminag&o microbiolégica - Boas praticas de fabrico.
pode ocorrer na pré-congelacéo
devido a higienizagéo ou
congelagédo inadequadas.

- Boas praticas de
higienizagao.

- Manutencéo preventiva.

Fugas do refrigerante podem - Manutencé&o preventiva
contaminar as ervilhas. do equipamento.

Fragmentos de metal, do - Manutencéo preventiva
equipamento pode contaminar dos equipamentos.

as ervilhas. - e) Detector de metais.

Remocao de metais Remocéo imprépria dos metais - Boas préticas de fabrico.
pelo iman pode resultar na

o - - e) Detector de metais.
contaminacgao das ervilhas.

Classificacédo por Pode resultar na contaminacao - Boas praticas de
tamanho/qualidade microbioldgica devido a deficiente higienizagéo.
limpeza do equipamento.

Fragmento de metal do - Manutengéo preventiva
equipamento podem dos equipamentos.

contaminar as ervilhas. .
- e) Detector de metais.

Pesagem, formacéo de Fragmentos de metal do - Manutengéo preventiva
sacos e enchimento equipamento pode contaminar dos equipamentos.

as ervilhas. - €) Detector de metais.

Deteccéo de metais Restos de metais no produto - Boas praticas de fabrico.
devido a falha no equipamento
ou especificagdes incorrectas no
detector.

- Manutencéo preventiva dos
equipamentos.
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ERVILHAS ULTRA-CONGELADAS

Ref.: N° ED.REV.

DATA: DD.MM.AA

PERIGO

PARAMETRO
DE CONTROLO

LIMITE
CRITICO

MONITORIZAGAO

Método

Frequéncia

Respons.

MEDIDA
CORRECTIVA

REGISTO

Branquea-
mento

Branqueamento durante
um tempo insuficiente
pode permitir a
sobrevivéncia de
coliformes fecais e
Listeria.

Tempo e

temperatura (T).

Tempo e
tempera-
tura
especifi-
cos.

Controlo
automatico
daTeda
velocidade
do branque-
ador.

Minuto a
minuto.

Operador do
branquea-
mento.

Paragem de
linha. Ajuste nas
condicOes de
operacgao. Nova
passagem pelo
branqueador.

Registo
automatico
de controlo
do
branquea-
mento.

Arrefecimento

Arrefecimento e
higienizacéo
inadequadas pode
resultar na
contaminagéo das
ervilhas por psicrofilas.

Concentragdo
de hipoclorito.

Concen-
tragao de
hipoclorito
especifi-
cada.

Dosagem
de cloro.

Na
preparagéo
das
solugdes.

Operador
responsavel
pela
preparagao
das
solucdes de
hipoclorito.

Correcgédo da
concentragao
da solucéo de
hipoclorito.

Ficha de
preparagéo
de solugdes
de
hipoclorito.

Inspeccéo

Pedacos de madeira
vindos com as ervilhas
podem ficar apds a
limpeza do
equipamento; 0s
empregados podem
contaminar com
adornos; vidros das
lampadas
desprotegidas.

Objectos
estranhos.

Auséncia.

Controlo
visual.

Continua.

Controlador
de linha.

Remocé&o do
objecto
estranho
identificado.

Ficha de
registo de
objectos
estranhos
encontra-
dos na
inspeccao.

Transporte

Pode resultar na
contaminagdo
microbiolégica devido
a dosagem insuficiente
de hipoclorito e
deficiente higienizacédo
dos tubos.

Concentragao
de hipoclorito.

Concen-
tracédo de
hipoclorito
especifi-
cada.

Dosagem
de cloro.

Na
preparagao
das
solugdes.

Operador
responsavel
pela
preparagao
das
solucdes de
hipoclorito.

Correcgédo da
concentragao
da solugéo de
hipoclorito.

Ficha de
preparagao
de solugdes
de
hipoclorito.

Deteccao
de metais

Restos de metais no
produto devido a falha
no equipamento ou
especificagcdes

incorrectas no detector.

Fragmentos de
metal.

Auséncia.

Verificagao
do funciona-
mento do
detector, pela
introducéo de
amostras de
metal.

No arranque
dalinhae
depois de
hora a hora.

Encarrega-
do do
embala-
mento.

Reparar ou
substituir a
maquina
imediatamente
e testar
novamente
todos os lotes
desde a ultima
monitorizacgéo.
Registar todos
os incidentes.

Relatério de
manuten-
cédo do
detector de
metais.
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6.6. FLUXOGRAMA COM IDENTIFICAGAO DOS PONTOS CRITICOS DE CONTROLO

Ervilhas

Recepgao
das ervilhas
Agua

Limpeza primaria Recepgao
das ervilhas da agua

Cloragem

Armazenagem .
da agua

Remocéo

Pedras
-« de pedras

Impurezas < | Flotagao/limpeza

Armazenagem

Branqueamento |

v

Arrefecimento | <

Inspecgao

Transporte <

v

Congelacao
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v

R
Remocéao de
metais (iman)
—

v

Classificagéo
por tamanho
qualidade

v

.
Pesagem, forma-
¢ao de sacos e

Manga Embalagem
plastica de cartao

v v

Armazém de
material de
embalagem

Manga plastica

enchimento

Detecgéao de
metais

Embalamento em
caixas master
~—

v

R
Rotulagem
—

v

Armazenagem
na camara de
congelados

v

)

Distribuicéo e
Transporte
—

Embalagem de cartdo

ERVILHAS ULTRA-CONGELADAS
|
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