HACCP

Hazard Analysis and Critical Control Points
Analise de Perigos

Controlo de Pontos Criticos

Escola Superior Agraria de Coimbra / Departamento de Ciéncia e Tecnologia Alimentares

Uma definicao...

O sistema HACCP consiste numa abordagem
sistematica e estruturada de identificacdo de
perigos e da probabilidade da sua
ocorréncia em todas as etapas da producéo,
definindo medidas para o seu controlo.

Mais vale prevenir do que remediar...
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Um pouco de historia...

Desenvolvido nos anos 60 pela empresa Pillsbury (EUA),
Laboratdrios do Exeército dos Estados Unidos em Natick e pela NASA

Esforco conjunto para a produgdo de alimentos seguros para 0s astronautas

Apresentada pela Pillsbury & American National Conference for
Food Protection em 1971 e desde entdo tem sido ajustado e
desenvolvido pela Industria Alimentar Mundial
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Reconhecimento Internacional

Relatdrio “Richmond” (UK) sobre microbiologia e seguranga dos alimentos.

Cddigo HACCP da Comissdo do Codex Alimentarius (OMS).

Legislagdo Comunitaria

Directiva n° 93/43/CEE do Conselho, de 14 de Junho de 1993

Legislacdo Nacional

Decreto Lei n° 67/98 de 18 de Marco de 1998

Escola Superior Agraria de Coimbra / Departamento de Ciéncia e Tecnologia Alimentares




O Decreto Lei n°67/98 de 18 de Margo de 1988 e 0
) HACCP...
Artigo 3°
Autocontrolo

1- As empresas do sector alimentar devem identificar todas as fases das suas
actividades de forma a garantir a seguranca dos alimentos e velar pela criag&o,
aplicacdo, actualizacdo e cumprimento de procedimentos de seguranca adequados.

2- Nestas actividades de autocontrolo deverdo ter-se em contas 0s seguintes
principios:

a) Analise dos potenciais riscos alimentares nas operagdes do sector alimentar;

b) Identificacdo das fases das opera¢des em que podem verificar-se riscos alimentares;
c) Determinacéo dos pontos criticos para a seguranca dos alimentos;

d) Definigdo e aplicacdo de um controlo eficaz e de processos de acompanhamento
dos pontos criticos;

e) Revisdo periddica, e sempre que haja alteracdes dos processos das empresa,

da andlise de riscos alimentares, dos pontos criticos de controlo e dos processos de
controlo e acompanhamento.
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Mais definigoes...

Perigo:  possivel causa de risco

microbiologico
quimico

fisico
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Perigos Microbiologicos
Brucella abortus

Bactérias

Clostridium botulinum

Vibrio cholerae

peixes e mariscos
Micotoxinas

Toxinas

Virus hepatite A
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Perigos
Quimicos

agentes de limpeza/desinfecgéo - CIP )
metais pesados

residuos de pesticidas
hidrocarbonetos poliaromaticos (fumeiro)

refrigerantes
nitrosaminas (cura)
antibioticos

amianto lubrificantes
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Perigos Fisicos

tinta  vernizes

foti estuque
plastico
papel
unhas
Joias pele Lampadas
cabelos vidro Janelgs
pelos relogios
0SS0S
carogos "
. meta
sementes espinhas
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Mais definicdes....

Ponto Critico de Controlo - Critical Control Point (PCC)

Uma operacéo, que se devidamente controlada, elimina ou
reduz um dado risco para niveis aceitaveis

Operacdo- qualquer ac¢do na producdo e/ou manufactura.

producéo de ingredientes formulacdo do produto

a colheita da matéria prima 0 processamento do produto

o0 transporte para a fabrica
P P Armazenamento do produto

a cadeia de distribuicéo 0 modo de utilizacao.

Escola Superior Agraria de Coimbra / Departamento de Ciéncia e Tecnologia Alimentares




Principios do HACCP

— 1)
1° Principio
Identificacéo dos perigos e avaliacdo da sua severidade.

Elaboracéo de um fluxograma do processo.
Listagem dos perigos e especifica¢do das medidas de controlo

2° Principio
Determinacdo dos pontos criticos de controlo (PCCs)
usando a arvore de decisao.
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Principios do HACCP

3° Principio (2)
Especificacdo de critérios - limites e tolerancia que
indicam se uma operacao esta sob controlo num dado
PCC.

4° Principio
Estabelecimento e implementacgdo de procedimentos de
monitorizacdo para controlo dos PCCs

5° Principio
Estabelecimento das accdes correctivas a tomar quando
num dado PCC se identifica um desvio revelado pela
monitorizacao.
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Principios do HACCP

3
6° Principio ()
Estabelecimento de sistemas de registo e arquivo de
dados que documentam o plano HACCP.

7° Principio
Estabelecimento de procedimentos para a
verificacdo do sistema HACCP, incluindo testes
complementares, e revisdo do sistema que mostrem
gue ele funciona efectivamente
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Beneficios do sistema HACCP
1. Analise sistematica e cientifica (1)

2. Sistema activo e preventivo
3. Reducéo de custos

4. ldentificacdo de todos os acontecimentos possiveis de perigo

5. Concentrar meios técnicos

6. Prevenir = reduzir perdas
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Beneficios do sistema HACCP (2)
7. Reconhecimento internacional (FAO/WHO, CODEX)

8. Proteccéo contra processos judiciais

9. Aplicacéo ao longo da cadeia
10. Maior confian¢a na seguranca do produto

11. A seguranca € introduzida ao nivel do desenvolvimento dos produtos

Escola Superior Agraria de Coimbra / Departamento de Ciéncia e Tecnologia Alimentares

Antes do

 Pré-requisitos: HACCP

— Programas de higiene:
* Pessoal
» Equipamento
* Instalacdes

— Manual de boas praticas de fabrico
— Controlo de pragas

— Qualidade da agua

— etc...
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Fases do estudo
HACCP

Definigdo do campo do estudo
Formacéo da equipa HACCP
Descricdo do Produto
Identificacdo do uso do produto
Elaboracédo de diagrama de fluxo e esquema da area de fabrico
Verificag&o (in loco) do diagrama de fluxo e esquema da fabrica
Identificacdo de perigos associados a cada passo (Principio 1)

Arvore de decisdo HACCP para determinago dos PCCs (Principio 2)
Estabelecimento dos limites de controlo (Principio 3)
Estabelecimento dos procedimentos de monitoriza¢do (Principio 4)
Estabelecimento das ac¢des correctivas (Principio 5)

Estabelecimento de procedimentos de verificagdo - (Principio 7)

Estabelecimento de sistemas de registo e arquivo de dados que documentam o
plano HACCP (Principio 6)

Revisdo do plano HACCP
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Definir o campo de estudo
Escolher UM produto definido

produzido...
NUMA linha de fabrico especifica.

1

Escolher os perigos a considerar

l

Escolher as fases de fabrico

a que o estudo diz respeito
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A Equipa HACCP
» A Equipa ¢ a responsavel pela totalidade do estudo

» 5-6 pessoas

— Com mais de 6 pessoas o trabalho em grupo é complicado!

* Formacéo inicial em HACCP para a equipa

— Responsavel + equipa permanente
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Constituicdo da Equipa

» Responsavel/Animador

— Uma pessoa com treino global e boa visdo de conjunto.

— Bom espirito de relagcdes humanas

— Responsavel pela comunicacéo externa dos resultados da equipa
» “Especialistas”

— Conhecimentos técnicos : microbiologista, engenheiro, tecnologo
alimentar, embalagem, HACCP, Quimico.

— Conhecimentos préaticos : Produ¢do, Controlo da Qualidade.

o Administrativo/Secretaria

— Para tomar nota das conclusdes/decisdes tomadas pelo grupo.

» “Advogado do diabo”
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Funcionamento da Equipa

Fixar uma data para a finalizacao do estudo
— Ser realista...

Cada reunido - duragcdo maxima meio-dia
Espacar as reunides

— De modo a ser possivel realizar os trabalhos planeados

Utilizacéo de informacéo fiavel
informacéo comercial

estudos epidemioldgicos

informacdo técnica

cientifica
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Descricdo do Produto
Descri¢cdo completa do produto:

composicao

estrutura

processamento

embalagem

condigOes de armazenamento e distribuicdo
— tempo de vida

— instruces de utilizacao
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Descrigédo do produto (cont.)
Formulacao da receita

—materiais e ingredientes utilizados

—microrganismos nas matérias primas? Quais?
—ingredientes com propriedades toxicas?

—conservantes? Em concentracao suficiente para inibir m.o.?
—ingredientes em quantidades demasiado alta/baixa?

—pH inibe o desenvolvimento dos m.o.?

—a,, do produto inibe crescimento m.o. ?
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Descricdo do produto (cont.)
Preparacao e Processamento

pode haver contaminacdo durante preparacdo, processamento ou
armazenamento?

0S m.o. e toxinas sdo inactivados no cozimento ou agquecimento do produto?
poderd haver contaminacao apds processamento térmico?

processamento mais severo sera desejavel?

o0 processo é fundamentado cientificamente?

a embalagem é adequada?

0s tempos de preparacdo, processamento e armazenamento sdo adequados?
quais as condicdes de distribuicdo?
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Identificacdo do uso pretendido
Qual o consumidor/publico alvo?

Uso esperado do produto:

— refrigerado? temperatura ambiente?
— aquecido? cozinhado?

— “cozinhar” permite destruicdo de m.o.? Qual o

Tempo/Temperatura?

— manuseamento do produto? Possivel recontaminacao?

Escola Superior Agraria de Coimbra / Departamento de Ciéncia e Tecnologia Alimentares

Elaboracdo Diagrama de fluxo

e Formato livre

e Deve incluir todos os passos do processo em sequéncia (recepgdo de matérias primas,
preparagéo, processamento, ..., distribuicao, retalho, consumidor)

e Dados aincluir:

— matéria prima/ingredientes, embalagem (dados fisico-quimicos e Microbioldgicos).

— planta da area de fabrico com disposicdo do equipamento.
— sequéncia de passos do processo.

— historia Tempo/temperatura de matérias primas, produtos intermédios e final.
— potenciais atrasos no processo.

— condigoes de transporte (fluxo) de sélidos e liquidos.

— ciclos de reciclagem/reutilizacéo.

— desenho do equipamento.

— eficécia da higienizacdo.

— “fluxo” de pessoal.

— normas de higiene pessoal.

— potenciais contaminacdes cruzadas.

— condicOes de armazenamento e distribuicéo.
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Verificacdo diagrama de fluxo
« Verificar “in loco” a exactiddo dos diagramas de fluxo

» Verificacdo durante todos os turnos (nocturno/diurno) e
fins de semana

 Corrigir o diagrama se necessario
» Reformular diagrama de fluxo

» Manutencao de registos das alteragoes
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Identificacdo dos perigos

« E necesséario ter em conta (em cada operacao):
— A Introducéo de novos perigos

— O destino dos perigos pré-existentes
* sobrevivéncia
* crescimento
* producdo de toxinas
— As possibilidade de contaminagéo
* pessoas
* equipamento
» ambiente
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«  Ponto Critico de Controlo Determinacéo dos

- Etapa PCCs
— Operagéo
_ Ponto que se ndo devidamente controlado leva a um
— Procedimento risco inaceitavel sem possibilidade de controlo
subsequente.
Sugestéo:

Tentar identificar a partida as etapas, operagdes, pontos e procedimentos
antes de avangar com o estudo.

PCC - Aguelas etapas pontos, procedimentos e operacdes onde:
—€ possivel prevenir um suprimir totalmente um perigo

—que permitem, somente, reduzir a ocorréncia de um perigo

Arvore - (somente) uma ajuda & decisio!
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Arvore de decisdo

Séao possiveis medidas preventivas e Modificar etapa, processo ou produto
de controlo para o perigo?

[ |
nao S||m

| Nesta etapa é necessario um controlo para garantir a seguranca? |

nao

Sim Néo é PCC

| Esta etapa elimina ou reduz o perigo a um nivel aceitavel?

nao

Pode ocorrer contaminagao pelo perigo ou aumento
deste para valores ndo aceitaveis?

I PCC
| njo— | NdoéPCC
sim 1
sim ’
Existe uma etapa seguinte que elimina ou reduz o perigo a nao

niveis aceitaveis?

Escola Superior Agraria de Coimbra / Departamento de Ciéncia e Tecnologia Alimentares




Definicdo de valores alvo e tolerancias em cabid ATiteS de controlo
Os parametros a medir devem permitir demonstrar que o PCC esta sob-
controlo.
Exemplos:

- temperatura

— tempo

— caudal

— humidade

- Ay

— pH

— cloro disponivel

— peso
Os valores alvo e tolerancias devem ter uma base cientifica
Os limites baseados em dados subjectivos (e.g.. inspeccao visual)
devem ser acompanhados por especificagdes claras do que é ou nédo é
aceitavel.
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Procedimentos de monitorizacao
Monitorizacao:
— sequéncia planeada de observagdes ou medidas que permitem
demonstrar que um dado PCC esta sob controlo

— producdo de registos para futura verificagdo
capazes de detectar situagdes fora de controlo nos PCC.

informacao a tempo de permitir restabelecer o controlo
antes de ser necessario segregar ou destruir o produto -
nem sempre possivel.

Registos devem ser revistos periodicamente por pessoa
com treino adequado e com conhecimentos e poder para
decidir eventuais ac¢Oes correctivas

Caso a monitorizacdo ndo seja continua a sua frequéncia
deve ser definida no plano HACCP
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AccOes correctivas

» S4o as acgdes a tomar quando um dado PCC sai
fora de controlo.

* No plano HACCP devem ser especificadas:

— acc¢do a tomar de modo a que o PCC volte a estar sob
controlo.

— responsavel por autorizar a ac¢do correctiva.
— o fim do produto afectado (destrui¢do, quarentena,
reprocessamento,...).
» Apds a accdo correctiva pode ser necessario
efectuar uma revisdo ao sistema de modo a evitar a
repeticdo do problema.
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Um bom sistema de registo e arquivo &jﬁtamﬁﬁadeffﬁgiﬁgteeﬁfﬂu i3V0

efectivo do sistema HACCP
Documentos do sistema:
— descricéo do sistema HACCP
— dados utilizados na analise dos perigos
— actas/conclus6es das reunides HACCP
— registos de identificagdo dos HACCP
— procedimentos de monitorizagdo e registos
— registos de monitorizagdo dos PCC assinados e datados
— registos de desvios e acgdes de correc¢do efectuadas
— relatdrios de auditorias ao sistema
Forma:
— indexada
— registos permanentes
— permitir modificacdo
— permitir facil inspeccédo
— arquivados por periodo dependente do tempo de prateleira do produto
— assinados e datados
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«Servem para determinar:

Procedimentos de verificacdo

se o sistema HACCP esta de acordo com o plano HACCP definido.

se 0 plano HACCP originalmente desenvolvido é apropriado para o
presente produto/processo e se é efectivo no controlo dos perigos.

Devem assegurar que os PCC, procedimentos de monitorizagéo e limites
criticos sdo apropriados e que as acgdes correctivas foram executadas
correctamente.

Devem incluir:

auditoria ao plano HACCP.

auditoria ao sistema de documentagéo.

revisdo de desvios e acgdes correctivas.

testes microbiolégicos a produtos intermédios e produto final.

pesquisa de problemas aos produtos na cadeia de distribuigdo/postos de
venda.

analise do uso do produto por parte do consumidor.

*Deve ser efectuado no final do estudo HACCP e depois a intervalos regulares.
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Flexibilidade do sistema HACCP

Seguranca microbioldgica
Corpos estranhos
Contaminacdo quimica
Melhoria de qualidade

Aumento na eficiéncia de producao - reducéo de
desperdicios

Estabelecimento/melhoria do produto/processo
Seguranga pessoal

Proteccdo do meio ambiente

Desgaste da fabrica
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Desafios potenciais a aplicagdo do HACCP nas Industrias
portuguesas

Industria tradicional e conservadora

Preocupac0es sobre custos de producéo e
despesas gerais elevadas

Falta de informacéo

Falta de formacéo pessoal

Falta de recursos técnicos e recursos humanos
A lingua
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Discussao

 Dificuldades na implementacdo do HACCP
— informacao / formacéo
— meios humanos
— apoio da direccéo
— dificuldades de comunicacéo
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Integracdo do HACCP com os Sistemas de Qualidade
O plano HACCP de garantia de seguranca define a aplicagéo especifica do
sistema de qualidade a seguranca do produto.

2 situagdes possiveis:
— Existe um sistema formal de qualidade.

« O plano HACCP serve para melhorar o sistema no que se refere a
seguranca de um dado produto.

— Nao existe um plano formal de qualidade.
» O plano HACCP fornece a estrutura formal:
— para a identificacdo dos elementos chave ligados a seguranca;

— para ser gerada a documentagdo completa referente a
qualidade do produto necessaria aos sistemas 1SO 9000.

« O plano HACCP constitui o nucleo a volta do qual se pode
avancar para um sistema de qualidade.

Em ambos os casos o plano HACCP pode servir como base de
determinagdo de adesdo a seguranca.
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Organizacéo e Gestdo de Programas HACCP

» Papel da direccéo

— disponibilizar meios e fornecer orientacao

— fornecer meios humanos

— fornecer meios financeiros

— integracdo em esquemas de compensacao

— colocar o HACCP ao nivel de outros programas chave na empresa
» O apoio continuo da Direc¢éo é essencial para

— mostrar a todos os intervenientes o interesse do HACCP para o
sucesso da empresa.

— reforcar continuamente a importancia do HACCP
» Fases de implementacéo:

1- Concepcéo e Introducédo

2- Integracéo

3- Operacéo
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1- Concepcéo e
Introducéo

mudanca / técnicas de gestéo transitorias.
ajuda externa por parte de especialistas.
— andlise de riscos.
— manter 0 processo em movimento.
programas de treino/educacéo para os intervenientes.
informagéo:
— definigdo de objectivos.
— definicéo do papel dos intervenientes.
Concepgéo.
— disponibilizagdo de tempo para 0s intervenientes.
— pequeno projecto HACCP piloto com produto/processo pouco complicado,
 familiarizagdo com o HACCP;
 projecto de demonstracdo para o resto da companhia.
Papel dos empregados na filosofia HACCP.
— responsabilidade na méo dos operadores.
— papel dos supervisores alterado.
— de supervisor para “treinador” “facilitador” - treino necessario.

HACCP deve correr em paralelo com os sistemas existentes até estar completamente
operacional.
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2- Integracdo do HACCP

Requisitos:
— o sistema ja foi testado
— o programa de treino estd completo ou bastante avancado
— responsabilidades foram transferidas

Duragdo: 90 a 180 dias

Monitorizagao por parte da direccéo
— Boa comunicagdo necessaria
— Barreiras de comunicacéo devem ser eliminadas

Estruturagao dos sistemas de comunicacéo e verificacéo e integracdo com o plano de
accdes correctivas

— verificar que o plano HACCP funciona correctamente.
Accdes correctivas
— descricdo completa escrita/verbal para os responsaveis
— afixacdo de andncios com acgéo correctiva a tomar
— operador deve notificar o supervisor/técnico quando PCCs sdo excedidos
— estabelecimento de sistema de registos de falhas
Possibilidade de ajustar o plano HACCP nesta fase.
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_ , ) ‘3- Operagao
O sistema HACCP é a ferramenta de gestdo para a seguranca alimentar
— deve estar ao mesmo nivel que os outros sistemas de gestdo
O sistema HACCP é dinamico/evolucionario
— ajuda a deteccéo de areas a melhorar
— evolucéo/melhoria do sistema
Revisdes periddicas ao sistema pela direcgéo para que o sistema evolua/melhore.
Avaliacéo do programa HACCP
educacéo continua
— treino peri6dico
— treino completo de novo pessoa
motivacéo
— demonstragdo de interesse pelo programa
— perguntas aos intervenientes
* Os PCC tém sido monitorizados?
* Quando os PCC sdo excedidos as ac¢des correctivas tém sido aplicadas?
» Ha problemas com os servigos (dgua potavel, refrigeracéo,...)?
e Tém ocorrido problemas dignos de nota?
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~ NP-ENISO 9002

4.1. Responsabilidade da direc¢do
4.1.1 Politica da qualidade
4.2. Sistema de qualidade
4.3. Anélise do contrato
4.4. Controlo da concepgao
4.5. Controlo de documentos e dados
4.6. Aprovisionamento
4.7. Controlo do produto fornecido pelo cliente
4.8. Identificagéo e rastreabilidade do produto
4.9. Controlo de processos
4.10. Inspeccdo e ensaios
4.11. Controlo do equipamento de inspec¢do, medigéo e ensaio
4.12. Estado de inspecgdo e ensaio
4.13. Controlo do produto ndo conforme
4.14. Acgdes correctivas e preventivas
4.15. Manuseamento, armazenagem, embalagem, preservacéo e expedicdo
4.16. Controlo de registos de qualidade
4.17. Auditorias de qualidade internas
4.18. Formagao
4.19. Assisténcia p6s-venda
4.20 Técnicas estatisticas
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