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Conceito de Perigo

Uma qualquer contaminacdio ou crescimento inaceitével, ou sobrevivéncia de
bactérias em alimentos que possam afectar a sua inocuidade ou qualidade
[deterioracdo), ou a producdo ou persistdncia de substdncias como toxinas,
enzimas ou produtos resultantes do metabolismo microbiano em alimentos.

SAIAA
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ﬁlﬂSSifiﬂﬂl}ﬁ[l de Perigos
Os Perigos podem ser classificados quanto a Sua natureza em perigos:
- Biolégicos [bacterias, fungos, virus, parasitas);

- Quimicos;
- Fisicos.

' SAIAA

Doencas Transmitidas por Alimentos

Incidente em que duas ou mais pessoas apresentam os mesmos sintomas de doenca
apos a ingestdo de um mesmo alimento e as andlises epidemioldgicas apontem o
alimento como a origem da doenca.

' SAIAA

Condicdes para a Ocorréncia de Doencas

Transmitidas por Alimentos
- 0 microrganismo patogénico encontra-se em quantidade suficiente para
causar uma infecg&o ou para produzir toxinas;

+ 0 alimento @ capaz de sustentar o crescimento dos microrganismos
patogénicos;

- 0 alimento permanece na zona de perigo de temperatura por tempo
suficiente para que o organismo se multiplique 8/ou produza toxina;

- ingerida uma quantidade suficiente do alimento de moto a ultrapassar o <
limiar de susceptibilidade do individuo que ingers o alimento. —
wn




& poro o Seguranca
Almantar no Processamento de Almentos

Registos de Ocorréncias em Portugal
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Perigos pora o Seguranca
Almantar no Processamento de Almentos

Notificagdes por Agentes Causadores

Agente Causador

1993 1994 1095 1996 1997 1998  Total

19931998
No. %

Clostridium botulinum tipo B T a4 7 7 - 15 37 183
Clostridium botulinum tipo £ - - - 2 - -2 10
Clostridium botulinum tipo (8+E) -1 - - - - 1 08
Clostridium botulinum néo tipificado - - - - - 2 2 10
Salmonella &;((ad))* 5@ 3(a) 6(a) 41(;3; 4@ 31 153
. aureus 3 3 4 4 4 2 20
B. cereus 1. 1 - 2 3
Clostridium perfrigens - - 1
Salmonella + S. aureus 1@ - 3@ ) - 20
Salmonella + B. cereus - - - 1@
Salmonella + Y. enterocolitica S @ -
S. aureus + B. cereus 1
C. perfrigens + L. monocytogenes e
Desconhecido 7 11 14 18 19 20 89
TOTAL 2424 32 30 33 50 202
2) Samonela enteridis <) Samonela heidemberg
b) Salmonella bareily d) Salmonella spp -

Fonte: NS —Lisboa o Portn S ————

Perigos pora o Seguranca
Almantar no Processamento de Almentos

Notificagdes por Alimentos Contaminados

Ano TOTAL
Alimentos 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1993 - 1998
Namero de surtos No. %
Ovos / Maionese - 1 1 1 4 - 7 6.4
Bolos / Pastelaria / Pré-misturas 5 3 7 6 3 5 29 264
Carne / Aves 2 2 - 3 3 2 12 109
Queijo 1 - - 1 1 - 3 27
Refeicdes mistas 1 - 2 1 2 4 10 91
Snacks 3 3 1 - - 5 12 10,9
Pescado / Marisco 2 1 1 - 2 7 6,4
Salsichas - - - - 2 1 3 27 <
Presunto - - - 1 - 1 09
Presunto curado cru 2 2 3 7 . 8 2 20,0 <
Outros alimentos 1 - 1 2 - 4 LY
TOTAL 17 12 16 20 18 27 110 100 <
n

Fonte: INS - Lisbea e Porto




Notificagdes por Local onde os
Alimentos foram Consumidos

Ano Total

Local 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1993 - 1998

Ndmero de Surtos No. %

Domicilios 5 9 5 13 7 5 44 288
Restaurantes 1 3 - 4 4 12 78
Cantinas 2 - 3 9 5 6 25 163
Escolas / Infantérios 2 1 5 3 8 4 23 150
Fast-food - - - 1 - 1 07
Catering para grupos especificos 6 2 6 6 1 2 23 150
Pastelarias 4 3 2 4 2 6 21 137
Desconhecido - - 2 1 1 4 26
TOTAL 20 18 23 35 29 28 153 100

Fonte: INS - Lisbea e Porto FoRvisA ONSULTORIA EM FORMAGAO INTES

- SAIAA

Variaveis do Microrganismo ou Parasita

Entre os factores que podem contribuir para a ocorr@ncia de um perigo biologico
6 possivel identificar:

~ Varidveis do microrganismo ou do parasita;
- Nivel de dose infectante;
- Variéveis do hospedeiro.

' SAIAA

Variaveis do Microrganismo ou Parasita

Entre as varidveis do microrganismo (ou do parasita) que sdo possiveis de
identificar incluem-se:

~ A variabilidade de expressao dos diversos mecanismos patogénicos;
- 0 potencial do microrganismo para causar doenca;

— A sensibilidade do microrganismo as caracteristicas do substrato
alimentar e com as indicacdes ambientais envolventes;

- Anatureza das interaccdes com outros organismos.

' SAIAA




Dose Infectante

A dose infectante consiste no nimero minimo de microrganismos necessarios
para causar a doenca. Na realidade a dose infectante pode variar de individuo
sendo de ter em consideragdo a existéncia de grupos especiais de risco.

trganismo Dose de Desafio céhlas)

Stils dysantarisn o

St et "

Vit halerse o

Saimonts tpt "o <E
Salmonplatexciindo a tys) - 1° <
Fseriois atipns ptopénicas o —_—
st perrigens v <E
Versiiantercaltica w (V)

Varidveis do Hospedeiro
Entre as varidveis do hospedeiro que sdo possiveis identificar incluem-se:
- Aidade;
- A condicgo fisica 8 estado geral de sadde (8.. gravidez);

— 0 nivel de doencas com impacto no sistema digestivo (e.g. alcoolismo,
cirrosel;

- Oestado nutricional;
- Anatureza da actividade profissional;

' SAIAA

Variaveis do Hospedeiro

- Anatureza da medicagéio a que se encontre sujeito;

- Onivel de funcionamento do sistema digestivo;

— Avariagao da acidez gastrica (uso de anti-acidos, variagao natural);
- Aquantidade de alimentos consumidos;

— Aexistancia de distirbios genéticos.

' SAIAA




Factores Intrinsecos que afectam

o Crescimento Microbiano

0s principais factores intrinsecos que afectam o crescimento microbiano sao:

- Aactividade da agua (a,J;
- Aacidez (pHd;

- Opotencial de oxidagao-redugao (Eh);
- A composicdo quimica do alimento;

- Aestrutura bioldgica do alimento;

- As substéncias anti-microbianas naturais presentes no alimento.

' SAIAA

a, para um conjunto de alimentos

Proutos Animals LY
Carne fresca, ave, peixe 0.09-100
Ovo 097
Fruto do mar e frango fresco 098
Carne moida 0.87-085
Leite em pa 0.2
Produtos Vegetais A
Frutos frescos, veetais 097-100
Miolo do pdo 084-097
Arroz 080-087
Farinha de Trigo 067-087
Bolachas 0.10

 SAIAA

a, para o crescimento de microrganismos

patogénicos em alimentos

Organismo Minimo
Lampylobacter spn 088
Llostriium botufinum tpo E véo proteolitica 097
Shigella spp. 097
Yersinia snterocolitica 097
Vibrip vulnificus 0.96
[Escherichig cofEntere-hemorragica 095
Salmonels spp. 08
Vibrip parahaemolyticus 08
Bacilus coraus 083
LClos triium botulinum tipo A @ Byroteoiitica 083
Llostridium perfringans 0843
Listeria monocytogenes 082
Staphylococeus auraus Crescimento 083
Toxina 0.88

Optimo Maximo
099
098 099
098
099 >089
098 099
085-0.96 097
0398 089
098 089

- SAIAA




pH para alguns alimentos

Alimentos Ampiitude pH
Lacticinios
Leite 63-65
Queijo 49-65
Carne e Aves
Carne de vitela 60
Frango 62-64
Peixe (maioria) 66-68
Frutos e Vegetais
Maca 29-33
Banana 45-47
Uva 34-45
Aiface 60
Tomate 42-43
Nabo 52-60

SAIAA

pH para o crescimento de microrganismos
patogénicos em alimentos

Organismo Minimo Optimo Miximo
Clstridim perfringens 5558 72 8080
Wirio vulnificas 50 18 02
Bacillus coraus 19 6070 88
Campylabactar sq 19 6575 1]
Stigells spp. 18 83
Virio parahasmalyticus 18 1886 1o
Clostridum botulimm Toxina 18 85
Grascimento I 85
Staphylacoceus auraus Crescimento I 6070 Illl<
Toxina 15 7080 n.n<
[Escharichis caEntero-emorragica 1 6070 FT —
Listaris monocytagenss .3 70 n.a<
Salmanells s, 12 1875 5
Varsinia antsrocaitic 12 72 96

Potencial de oxidacdo-redugao para alguns alimentos

Alimentos Presenca de Ar Eh mV)
Leite + +300 a..340
Ovos + +500
Carne picada, cozinhata + +300
Batatas ~-160
Sumo de uva +A409
Manteiga +280 a +350
Carne de vaca, apos o abiate -60a-150
Carne crua, picada + <225

' SAIAA




Gomposicao Quimica dos Alimentos

- [ntre 0s nutrientes gue a generalidade dos microrganismos necessitam
encontram-se: a dgua, uma fonte de energia, o azoto, as vitaminas, os Sais

minerais;

- [Estrutura biologica do alimento;
- Substdncias anti-microbianas naturais.

SAIAA

Factores Extrinsecos que afectam
0 Crescimento Microbiano

« Temperatura;
«  Humidade relativa;

Gamas de temperaturas para microrganismos procarioticos

Grupo Temperatura ('C)

Minimo Optimo Maximo
Termofilos 40-45 §5-75 60-90
Mesafilos 13 30-45 3547
Psicrofilos 6-5 1215 1520
Psicotroficos 5-+5 2530 30-35

SAIAA

Factores Extrinsecos que afectam o Crescimento Microbiano Temperatura

Microrganismo Minimo Gptimo Maximo
Bacilus coraus § 55 210
Lampylobacter spn 3 a5 42-45
LGlostridium botufinum tipo A 8 Byroteolitico 1012 50 30-00
LClos tridium bo tulinum tipo E v proteolitico 333 a5 2537
Llostridium perfringans 12 50 347
[Escherichia coffEnters-hemorragica 17 1] 365-40
Listeria menocytagenss 0 a5 3037
Salmonels spp. § 4547 36-37
Staphylococeus auraus Crescimento 7 1] 36-40
Toxina ] 15 1045 <
Sthigols spp 7 1547 74
Vibrio cholerag 0 3 7
Vibrip parahaemolyticus § 3 7 o
Vibrig vilniticus 8 3 37 L
Yersinia enterocolitica - 42

JDAITARA
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Tempos maximos Acumulados de Exposicao de Alimentos

Condigdes Potenciais de Perigo Temperatura do Tempo Maximo
Produto Acumulado de Exposiio
Germinado, crescimento e formag3o de toxinas pelo Zibstridium 02t Tihoras
botulizuntipo A, @ proteolitico B e F Acima de 21°C 2horas
de i ichis 0% 1 dias
nare 6 horas
Acima de 21'C 3horas
Crescimenta da Listeris manocytagenss 04-5'C 7 dias
60°C 2ias
nae 12 horas
Acima de 21'C Shorss |
Crescimento de espécies Saimanals 5210°C Wi
e Ghoras <E
Acima de 21°C Shorss el
Grescimento e formagdo de toxinas por Staphylocucets aursus 10 1 dias <E
nae 12 horas
Acima de 21°C 3horas wmh

Factores que Afectam o Crescimento de Fungos

Factores Intrinsecos:

- Actividade da Agua (a, }

- Acidez;

— Potencial de Oxidacao-Reducéo.
Factores Extrinsecos :

- Temperatura;

- CGomposicdo da atmosfera.

- SAIAA

Factores que Afectam o Crescimento de Fungos

Micotoxina Espécie Cresci- | Produgéo Alimentos de risco
mento | micotoxin
-a, a-a,
Aflatoxinas Aspergillus flavus (33 0.78 | 0.83-0.87 | Cereais, frutos secos
oC)
Aspergillus parasiticus 0.70 0.80
Deoxinevaleno | Fusarium spp. Cereais
|
Fumonisinas Fusarium spp. Cereais
Patulina Aspergillus clavatus 0.85 0.99 Magas -
Penicillium expansum 0.82 0.99 Magés, uvas -~
Ocratoxina A | Aspergillus carbonarius 0.90 0.93 Uvas P
>
Aspergillus ochraceus 0.78 | 0.83-0.90 | Café, cacau, frutos
secos ( r-’
Penicillium verrucosum 0.81 | 0.83-0.90 | cereais




Tipos de Virus

« Virus (Tipo) Norwalk;
« Virus da Hepatite A;
« Rotavirus;

«  Outros virus:

- Astrovirus;
- Calicivirus;
- Adenovirus.

' SAIAA

- Aditivos alimentares directos;

«  Pesticidas quimicos;

- Medicamentos veterinarios;

- Metais pesados;

- Toxinas naturais;

- Alergenos;

- Substdncias naturais vegetais;

- Quimicos criados pelo processo ou introduzidos no processo.

Parasitas

- Toxoplasmose gondi; - Entamoaba histolytica:

- Cryptosporidim parvum; - Eustronglylies spp.

- Anisakis simplex: - Taonia saginats:

- Pseudolerranovs decipions: «  T2enia solim:

- Ascaris limbricoides; « Lyclospora cayelanansis. <L
(Vg

Perigos Quimicos

' SAIAA
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Aditivos Alimentares

Qualquer substancia ndo consumida habitualmente como alimento em $i mesma e
habituaimenta ndo utilizada como ingrediante caracteristico na alimentacdo, com
ou sem valor nutritivo, e cuja adico intencional aos géneros alimenticios, com
um objectivo tecnolagico, na fase de fabrico, transformacdo, preparagao,
tratamento, acondicionamento, transporte e armazenagem, tenha por efeito que
ela propria ou 08 seus derivados se tornem directa ou indirectamente um
componente tesses géneros alimenticios.

' SAIAA

Aditives Alimentares

Enquadramento legal:

- Directiva n* 85/2/CE relativa a aditivos alimentares com excepcao de
corantes @ edulcorantes. Foi revista em 1836, 1988 e 2001 pelas Directivas
n.'s 96/85/CE, 88/72/CE e 2001/6/CE. Encontra-se actualmente em revisdo
existindo ja uma Proposta de Directiva elaborada (COM(20021662 final).

- Directiva n.' 84/35/CE relativa aos edulcorantes. Foi alterada em 1896 pela
Directiva n.' 86/83/CE, encontrando-se em revisdo, existindo uma nova
Proposta de Directiva (COM(2002)375 final).

' SAIAA

Critérios Gerais para a Utilizagao
de Aditivos Alimentares

- 0s aditivos ndo apresentem, nas doses propostas, qualquer perigo para a
saide do consumidor, na medida em que os dades cientificos disponiveis
permitam formular uma opinido a esse respeito;

- Asua utilizagao ndo induzir o consumidor em erro;

- Seja demonstrada a existéncia de uma necessidade tecnolagica suficiente e
que o objectivo pretendido ndo pode ser alcancado por outros métodos
econdmica e tecnologicamente exequiveis.

' SAIAA
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Pesticidas

Enquadramento Legal:
- Directiva n. 76/886/CEE (para algumas culturas, com uma classificagao por
codigos pautais);

- Dirgctiva n' 86/362/CEE [para cereais);
« Directiva n.' 86/363/CEE [para produtos de origem animal);

- Directiva n.' 80/642/CEE (para produtos de origem vegetal diversos dos
cereais);

«  Aiteracdes introduzidas: Directivas n.'s 33/57/CEE, 93/58/CEE, 94/29/CE, <E
94/30/CE, 85/39/CE, 86/32/CE, 86/33/CE, 97/71/CE 8 88/82/CE. <_E
wn

Medicamentos Veterinarios

A presenca de residuos de medicamentos veterinarios podem causar diversos
problemas:

- Desenvolvimento de reaccies alérgicas violentas em pessoas sensiveis
{jue consumam esse produto;

- Redugdo da eficicia dos antibiéticos no tratamento de infeccdes devido
a0 desenvolvimento de resistancias por parte de microrganismos;

- Desenvolvimento de doencas associadas a toxicidade do produto e a <E
mutagdes que podem ocorrer, conduzindo consequentsmente ao <
tlesenvolvimento e doencas de natureza cancerigena. —

n

Medicamentos Veterinarios

Enquadramento Legal

A Unido Europeia (Regulamento (CEE) n 2377/80) estabeleceu os Limites Maximos de
Residuos (LMR), entendidos como a concentragdo maxima de residuos resultantes da
utilizagdo de um medicamento veterinario que a Comunidade pode aceitar como
legaimente autorizado ou que @ reconhecido como aceitavel a superficie ou no interior
tle um alimento.

' SAIAA
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Medicamentos Veterinarios

Foram ja efectuadas cerca de 250 alteracdes, na maioria no sentido de alterar
0s IMR estabelecidos para substancias incluidas nos anexos do referido
Reguiamento, ou de retirar algumas substdncias da lista constante nestes
anexos.

Ao nivel da Unido Europeia, para efectuar um pedido de estabelecimento de um
limite maximo de residuos para uma substincia farmacologicamente activa
utilizada em medicamentos veterinario @ necessario providenciar um conjunto de
elementos nos quais se incluem estudos toxicolagicos e estudos do metabolismo
2 dos residuos.

<
<
n

Metais Pesados

Alguns dos metais pesados para 0s quais os teores maximos admissiveis estdo
definidos s&o o chumbo (Ph), o cadmio (Cd) e 0 mercirio (Hg) - Regulamento (CE)
n." 466/2001.

- A absorcdo de chumbo pode induzir a reducdo do desenvolvimento
cognitivo e do desempenho intelectual das criangas @ aumentar a
pressdo sanguinea e as doengas cardiovasculares nos adultos.

' SAIAA

Metais Pesados

- 0 cadmio pode acumular-se no corpo humano 8 induzir disfuncdo renal,
tioengas 0sseas e deficiéncias na funcdo reprodutora, ndo se podendo
excluir a possibilidade de actuar como agente cancerigeno no ser
humano.

- 0 metil-mercirio pode induzir alteragdes no desenvolvimento normal do
cérebro dos lactentes e, com teores superiores, provocar alteracies
neurologicas nos adultos.

' SAIAA
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Toxinas Naturais

Existem alguns alimentos que podem naturalmente possuir toxinas, tais como:

— Alguns tipos de pescado; - Nozes;
— Marisco; - Pistachio;
- Cogumelos; - Amendoins;
— Amendoins; - Cereais.
Enguadramento Legal <<

A legislacio comunitaria, no Regulamento (CE n.' 466/2001, estabelece para as <
aflotoxinas teores maximos para a sua presenca em diversos tipos de alimentos <_E
n

Toxinas Naturais

Toxinas mais frequentes em alimentos:

- Toxinas associatas a mariscos:
- Intoxicacdo paralitica por mariscos (PSP);
- Intoxicaco diarreica por mariscos (DSP);
- Intoxicacdo neurotoxica por mariscos [NSP);
- Intoxicagdo amnésica por mariscos (ASP).

« Ciguatera;

- Escombrotoxina;

« Tetrodotoxina;

- Afiatoxing;

- Toxinas de Cogumelos.

' SAIAA

Alergenos

Aproximadamente 1% da populagio mundial @ alérgica a componentes
encontrados em alimentos. Varios tipos de alimentos, como o leite de vaca, as
frutas, as leguminosas (em particular amendoim e Soja), 08 ovos, 0S crustaceos,
as nozes, s peixes, os produtos horticolas (aipo e outros alimentos da familia
dlas umbeliferas, o trigo e outros cereais.

' SAIAA
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Alergenos

Encontra-se em analise uma proposta de alteracao (COM[2001433 final) a qual
inclui uma proposta de ingredientes que devem ser obrigatoriamente incluidos,
que revé a Directiva n.' 2000/13/CE:

- Cereais contendo gliten e produtos 4 base de cereais contendo gliten;

- Crustaceos e produtos a base de crustaceos;

— Ovos e produtos 2 base de ovos;

- Peixes e produtos a base de peixes;

- Amendoins e produtos a base de amendoins;

— Soja e produtos a base de soja;

- Leite e produtos lacteos (incluindo lactose);

- Frutos de casca rija e produtos derivados:;

- Sementes de sésamo e produtos 3 base de sementes de sésamo;

— Sulfito em concentragdes de pelo menos 10 mg/Kg.

' SAIAA

Substéncias Naturais Vegetais

«  Solanina em batatas;
- Hemaglutinina e inibidores de protease em feijoes vermelhes e ervilhas;
«  Cianagenos em carocos de frutas;

- Fitoalexinas em batata doce @ aipo.

' SAIAA

(Quimicos Criados pelos Processos

A geragdo destes quimicos ocorre normalmente quando os alimentos sdo
sujeitos a processos térmicos em que a temperatura atingida no alimento @
tlemasiao elevada.

0 desenvolvimento de quimicos pode ocorrer tambam pela exposicao prolongada
tlo alimento/ingrediente a uma temperatura de processo adequada mas que
progressivamente vai degradando o produto.

' SAIAA
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Natureza dos Perigos Fisicos

0s objectos estranhos acs alimentos tem como principais origens:
- Asinstalacdes, equipamentos ou utensifios;
- (0s operadores que directa ou indirectamente manipulam os alimentos;
- 0s materiais de embalagem;
- As actividades de manutencéo;
- As actividades de higienizagao dos equipamentos e instalagges;
- As pragas.

' SAIAA

Principais Origens de Perigos Fisicos nos Alimentos

Material Principais Origens

Vidro Garrafas, jarras, |impadas, janelas, utensilios, proteccdo de
medidores.

Madira Produgdo primaria, paletes, caixas, material de construo,
utensilios.

Pedras Campo, material de construgao.

Metal Equipamentos, campo, arames, operadores.

Isolamento / Revestimento Material o construgdo. <

Ossos Processamento inadequato. <E

Plastico Embalagens, equipamentos. d =

Objcts da Uso Pessoal Operatorss. , ;

Classificacao de Perigos Quanto 2 sua Severidade

- Alta: apresentam efeitos graves para a saide, obrigando ao internamento
para reverter a situagdo, podendo inclusivamente provocar a morte.

- Madia: possuem uma menor patogenicidade/ gravidade, para um mesmo grau
tie contaminagao. 0s efeitos podem ser revertidos por atendimento médico,
podento no entanto ser necessaria a hospitalizagao.

- Baixa: 0s perigos que se incluem neste grupo sdo as causas mais comuns de
surtos. Ocorrem quando os alimentos ingeridos tém uma grande quantidade
tle patogénicos, 0s quais no entanto ndo sdo dos que apresentam maior
patogenicidade.

<

' SAIA
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Classificagdo de Perigos quanto a sua Severidade - Exemplos

Classificagao Exemplos
Alta Biologico: toxina do Zlstridium botulinum, Saimonela fyphi S. Paratypii A e B,

LClostridium perfringens tipo G, virus da hepatite A e E, Listeria monocytogenes
(em alguns pacientes), Zscherichis cof 015747, Trichinelis spiralis, Taemia solum
(em alguns casos).

Quimico: contaminacio directa de alimentos por substéncias quimicas proibidas ou
determinades metais, como mereirio, ou aditives quimices que podem causar uma
intoxicagdo 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 lesao ou
dano a0 consumidor, como pedras, vidros, agulias, metals e objectos cortantes e
perfurantes, constituindo um risco a vida do consumidor.

SAIAA

Classificagdo de Perigos quanto 4 sua Severidade - Exemplos

Classificagao

Exemplos

Biologico: outras Zscherichis coffenteropatogénicas, Saimanelia spp. Shigelia spp.
Vibrio parahaenolyticus, Streptococeys B-hemolitico, Listeria monocytogenss,
streptococcus pyogenss, rotavirus, virus Norwalk, Fntamosba Nstolylics,
Diphyllohothrium latum, Lryptosporidum parvum

=
=3
e

Bioldgico: Zacillus coraus, Clostridium perfringens tipo A, Gampylobacter jgjuni
Yersinia entsrocolitics, toxina to Staphylococcus aureus, 3 maioria dos
parasitas.

Quimico: substincias quimicas permitidas em alimentos que podem causar
reac;ies moderatas, sonoléincia ou alergias transitdrias.

SAIAA

Medidas de Controlo de Perigos de Caracter Geral

- Formagéo do pessoal;

« Construgdo e manutengdo de infra-gstruturas;

- Construgdo e manutengdo de equipamentos;

- Higienizaco;

- Controlo de pragas.

SAIAA
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Gontrolo de Perigos Biologicos

- Processos térmicos;

- Refrigeracao e congelagdo;
- Secagem;

- Acidificagao;

- Salga;

—Rdigdo de aditivos;

- Fermentagéo;

- Embalagem;

- Inspecgdo visual.

' SAIAA

Controlo de Perigos Quimicos

- Controlo de fornecedores;

- Controlo do processo;

- Separagao adequada das susténcias quimicas;
—Utilizac3o de recipientes praprios;

— Controlo de contaminaco acidental;

- Realizag3o das actividades de higienizaco;

— Realizagdo dos processos de acordo com as especificacdes;

- Controlo de rotulagem.

' SAIAA

Controlo de Perigos Fisicos

- Qualificagdo a avaliagdo dos fornecedores;

- Controlo do processo;

- Gontrolo ambiental;

— Inspecgdo / controlo do processo;

- Remocgo de embalagens secundarias;

- Exclusdo de materiais das areas de produgo.

' SAIAA
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