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Qualidade Alimentar

Consumidor
“O alimento como algo que se come”

Requisitos do produto — “qué”
» Requisitos de Seguranca
« (outros) Requisitos Legais
« Requisitos Nutricionais
» Requisitos Sensoriais
Requisitos “psicolégicos” — “onde” e “como”
» Contexto de Produgéo (origem, tradigdo...)
« Requisitos Eticos e

i The. food qualty
Food Qualty and P 17 (2006) 38
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Qualidade

* Adequacdo ao uso

» Conformidade com requisitos acordados e
completamente compreendidos

« grau de satisfagcdo de requisitos dado por
um conjunto de caracteristicas
intrinsecas (ISO 900:200)
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Seguranca alimentar

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

« Garantia que o alimento ndo causa dano ao consumidor
se for preparado e/ou ingerido de acordo com a
utilizacéo pretendida

« Codex Alimentarius — Basic Texts on food hygiene (2003)
* Seguranga dos géneros alimenticios
— garantia de que os géneros alimenticios ndo terdo um efeito
nocivo sobre a satde dos consumidores finais aquando da sua
preparacdo e do seu consumo
* Regulamento (CE) n.° 852/2004
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Qualidade Alimentar

Cliente

“O alimento como objecto comercial”
Garantia — “quem”
« Certificacéo
« Rastreabilidade/Traceabilidade
Requisitos do sistema produto/embalagem
« Requisitos funcionais e estéticos da embalagem
« Informacéao
« Conveniéncia
Requisitos do sistema produto/mercado
« Existéncia do produto no mercado
* Preco
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Higiene Alimentar

» Todas as condi¢des e medidas necessarias
para assegurar a seguranca e a conformidade
do alimento em todas as fases da cadeia
alimentar.

« Seguranga — ndo causar dano a satde
« Conformidade — ser aceitavel para consumo humano

» medidas e condi¢cdes necessérias para se
precaver contra 0s riscos e garantir o caracter
proprio para o consumo humano de um género
alimenticio.

* Regulamento (CE) n.° 852/2004
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BPF, BPH e HACCP

Boas Préticas de Fabrico

-Seguranca Boas Praticas de Higiene
-Conformidade
-Qualidade Processamento higiénico

Pré-requisitos de higiene . HACCP
Conformidade e seguranca (seguranga)

. Heggun, Food Control 12 (2001)
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Higiene pessoal rec sz

» 1. Qualquer pessoa que trabalhe num local em que sejam
manuseados alimentos deve manter um elevado grau de higiene
pessoal e devera usar vestuario adequado, limpo e, sempre que
necessario, que confira protecgao.

* 2. Qualquer pessoa que sofra ou seja portadora de uma doenga
facilmente transmissivel através dos alimentos ou que esteja
afectada, por exemplo, por feridas infectadas, infecgdes cutaneas,
inflamagdes ou diarreia sera proibida de manipular géneros
alimenticios e entrar em locais onde se manuseiem alimentos, seja
a que titulo for, se houver probabilidades de contaminacéao directa
ou indirecta.

— Qualquer pessoa afectada deste modo e empregada no sector
alimentar e que possa entrar em contacto com géneros alimenticios
devera informar imediatamente o operador do sector alimentar de tal
doenca ou sintomas e, se possivel, das suas causas.

Jo&o Noronha/ESAC 15

HIGIENE, QUALIDADE E SEGURANGA ALIMENTAR — cumprimento das requisitos legais. ACIB, Oliveira do Bairro 29 Marco 2007

* Higiene e HACCP “para inglés ver”...

* HACCP/autocontrolo
— Um autocolante na parede?
— Certificagdo das empresas consultoras?

* Que formagéo para os operadores?
— Deve ser obrigatéria?
— Certificada?

« Formagao em higiene
— Quem da?
— Quem recebe?
— Serve para alguma coisa?
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FOrmacao recsszz

Os operadores das empresas do sector alimentar devem assegurar
que:

1) O pessoal que manuseia os alimentos seja supervisado e disponha,
em matéria de higiene dos géneros alimenticios, de instrucéo e/ou
formagéo adequadas para o desempenho das sua fungdes;

2) Os responsaveis pelo desenvolvimento e manutengéo do processo
referido no n.° 1 do artigo 5.° do presente regulamento ou pela
aplicagdo das orientagGes pertinentes tenham recebido formagao
adequada na aplicagdo dos principios HACCP; e

3) Todos os requisitos da legislagdo nacional relacionados com
Programas de formagéo de pessoas que trabalhem em
determinados sectores alimentares sejam respeitados.
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