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0 Essencial de HACCP

Hazard Analysis and Critical Control Points - Andlise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos, € uma abordagem sistemdtica e

estruturada sobre o processo produtivo dos alimentos. que permite obter produtos com elevada seguranca.

0 sistema HACCP foi desenvolvido nos EUA e apds varios anos de experiéncia. é hoje recomendado por organizagdes como a

Organizacdo Mundial de Saide (OMS), a Comissdo Internacional de Especificacdes Microbioldgicas dos Alimentos (ICMSF) e

a Organizac3o das Nacdes Unidas para a Agricultura (FAQ).

Em 1993 foi publicado o cédigo de HACCP pela Comissdo do Codex Alimentarius (FAO/OMS) o qual foi transposto para a

legislacdo comunitdria pela Directiva 93/43 do Conselho de 14 de Junho de 1993. Em Portugal. o sistema HACCP transcrito

da Directiva Comunitdria, foi publicado no Decreto-Lei n°67 /98 de 18 de Marco. Deverd ser realcada a sua compatibilidade

com sistemas de qualidade j& implementados, como por exemplo ISO 9000, onde os procedimentos de HACCP podem ser

integrados em termos de seguranca alimentar.

0 Sistema de HACCP baseia-se em 7 Principios que devem ser usados
e considerados na sua aplicacdo.

1° Principio
Andlise dos perigos.

2° Principio
Determinacdo dos pontos criticos de controlo (PCC).

3° Principio
Estabelecimento dos limites criticos para cada ponto critico de controlo
(PCC).

4° Principio
Estabelecimento de procedimentos de monitorizacdo para controlo
de cada ponto critico.

5° Principio
Estabelecimento das accBes correctivas a tomar quando um dado PCC
se encontra fora dos niveis aceitdveis.

6° Principio
Estabelecimento de procedimentos para a verificacgdo que evidenciem
que o sistema de HACCP funciona efectivamente.

7° Principio
Estabelecimento de sistemas de registo e arquivo de dados que
documentam todo o plano de HACCP.

De acordo com recomendacdes do Codex Alimentarius, a aplicacdo

prdtica destes principios deve seguir os seguintes passos:
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13.

14.

. Definir os termos de referéncia - &mbito do Plano de HACCP

. Formac3do da equipa HACCP

. Descricdo do produto

. Identificacdo do uso pretendido do produto

. Elaboracdo de diagrama de fluxo e esquema da drea de fabrico

. Verificacdio (in loco) do diagrama de fluxo e esquema da fdbrica
. Identificacdio de perigos associados a cada passo (Principio 1)

. Aplicacdo da drvore de decisdo HACCP para determinacdo dos PCC's

(Principio 2)

. Estabelecimento dos valores alvo e dos limites criticos para os PCC's

(Principio 3)

Estabelecimento dos procedimentos de monitorizacdo (Principio 4)
Estabelecimento das accdes correctivas (Principio 5)
Estabelecimento de procedimentos de verificacdo

(Principio 6)

Estabelecimento de sistemas de registo e arquivo de dados que
documentam o plano de HACCP (Principio 7)

Revisdo do plano de HACCP



Accdo Correctiva
Accdo ou procedimento a tomar quando os resultados da monitorizacdo dos PCC’s
indicam uma perda de controlo.

Andlise de Perigos
Processo de recolha e avaliacdo de informacdo sobre os perigos potenciais
associados ao alimento, que possam ser significativos no Plano de HACCP.

Arvore de Decisdo
Sequéncia de questdes que permitem determinar se um ponto de controlo é
ponto critico.

Controlar

Adoptar todas as medidas necessdrias para assegurar e manter o cumprimento
dos critérios estabelecidos no plano de HACCP.

Critério

Requisito no qual se baseia uma decisdo.

Fluxograma

Representacdo esquemadtica da sequéncia das etapas ou operacdes usadas na
producdo de um determinado produto.

Limite Critico
Valor/Critério que diferencia a aceitabilidade da inaceitabilidade do processo.

Medidas Preventivas
Actividades que reduzem ou eliminam a ocorréncia de perigos a um nivel aceitdvel.

Nivel de Preocupacio
E uma expressdo da seriedade da falha em controlar um Ponto Critico de Controlo.
Deriva do conhecimento do perigo. incluindo a sua severidade e o risco de ocorrer.
Os niveis de preocupacdo podem ser:
- Elevada Preocupac&o: Sem controlo pode ameacar a vida do consumidor;
- Média Preocupacdo: Uma ameaca ao consumidor que deve ser controlada;
- Baixa Preocupacdo: Pequena ameaca ao consumidor mas pode ser vantajoso
controlar;
- Nenhuma preocupacéo: Nenhuma ameaca.

Perigo
Agente microbioldgico, quimico ou fisico, presente no alimento ou a condicdo
em que este ocorre, que pode causar um efeito adverso a saude.

Seguindo as recomendacdes do Codex Alimentarius (Joint FAO/WHO
Food Standards Programme) . a determinacdo dos pontos criticos de
controlo deve seguir a drvore de decisdo da figura.
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Ponto Critico de Controlo (PCC)

Ponto, procedimento, operacdo ou etapa no qual o controlo deve ser aplicado
sendo essencial para prevenir, reduzir a niveis aceitdveis ou eliminar um perigo.
relacionado com a inocuidade dos alimentos.

Ponto de Controlo
Qualquer ponto. etapa ou procedimento. no qual o controlo pode ser exercido
ou aplicado.

Plano de HACCP

Documento escrito, preparado de acordo com os principios do HACCP e que refere
os procedimentos a serem seguidos, de modo a garantir o controlo de um processo
ou procedimento especifico.

Risco
Hipétese ou probabilidade de um dado perigo ocorrer.

Severidade
Seriedade ou impacto do perigo.

Sistema de Monitorizacao
Conjunto de observacdes ou medicdes dos parametros de controlo para avaliar
se um ponto critico de controlo estd dentro dos valores aceitdveis.

Sistema de HACCP
E o resultado da implementacdo de um Plano de HACCP.

Tolerancia
Grau de latitude a volta do valor alvo que é permitido, isto &, valores que estdo
abaixo e acima do valor alvo mas ainda dentro do limite critico.

Validacao

Item da verificacdo que tem como objectivo a recolha e avaliacdo de informacao
técnica e cientifica necessaria para garantir que o plano de HACCP. quando
devidamente implementado, controla os perigos de forma efectiva.

Valores Alvo
Valores de um pardmetro, num Ponto Critico de Controlo, que provaram eliminar
ou controlar um perigo.

Verificacao
Métodos, procedimentos ou testes, adicionais aos utilizados na monitorizacdo, que
permitem determinar a eficdcia do sistema e se este estd de acordo com o plano.
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