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PROJECTO DE

Documento de orientacao

sobre a aplicagdo de procedimentos baseados nos principios HACCP e

sobre a simplificacdo da aplicacéo dos principios HACCP em determinadas empresas do
sector alimentar

O presente documento foi estabelecido apenas para fins informativos. Nao foi, de forma
alguma, aprovado ou adoptado pela Comissao Europeia.

A Comissd@o Europeia ndo garante a exactidao das informacdes nele incluidas, declinando
toda e qualquer responsabilidade pelo uso que se faca das mesmas Os leitores devem, por
conseguinte, tomar todas as precaugdes necessarias antes de fazer uso dessas informacdes,
gue utilizam por sua conta e risco.
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OBJECTO DO DOCUMENTO

O presente documento dirige-se principalmente aos operadores das
empresas do sector alimentar e as autoridades competentes e pretende
facultar orientacbes acerca da aplicacdo dos procedimentos baseados nos
principios HACCP e acerca da flexibilidade na aplicacdo desses
procedimentos, especialmente no @ambito de pequenas empresas.

NOTA

O presente documento esta em evolucdo e sera actualizado de modo a ter
em conta as experiéncias e as informac6es provenientes dos operadores das
empresas do sector alimentar e das autoridades competentes.
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INTRODUCAO

O artigo 5.° do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho relativo a higiene dos géneros alimenticios requer que os operadores das
empresas do sector alimentar criem, apliquem e mantenham um processo ou
processos permanentes baseados nos principios de analise dos perigos e controlo dos
pontos criticos (HACCP).

Os sistemas HACCP sdo geralmente considerados como uma ferramenta Gtil que os
operadores das empresas do sector alimentar tém ao seu dispor para melhor controlar
0S perigos que podem ocorrer com 0s géneros alimenticios. Como o Regulamento
(CE) n.° 852/2004 se dirige a uma grande variedade de empresas do sector alimentar,
e dada a multiplicidade de produtos alimentares e de procedimentos de fabrico
aplicados aos alimentos, revela-se util emitir orientacbes gerais sobre o
desenvolvimento e a aplicacdo dos procedimentos HACCP.

O Regulamento (CE) n.° 852/2004 permite que os principios HACCP sejam
aplicados com flexibilidade, de forma a assegurar que possam ser aplicados em todas
as situacdes. Desde a aprovacdo do regulamento, a Comissdo tem sido solicitada no
sentido de clarificar até que ponto pode ser usada a flexibilidade no que toca a
aplicacdo dos procedimentos baseados nos principios HACCP.

O presente documento pretende emitir orientagdes relativas as disposi¢des do artigo
5.° do Regulamento (CE) n.° 852/2004 e acerca da flexibilidade a adoptar, em
especial, no caso das pequenas empresas.

A Direccdo-geral da Saude e da Defesa do Consumidor, da Comissdo, reuniu-se
varias vezes com peritos dos Estados-Membros, por forma a analisar e a chegar a
acordo relativamente a estas questdes.

Além disso, e no interesse da transparéncia, a Comissdo promoveu debates com o0s
varios agentes, de forma a dar voz aos diferentes interesses socioecondémicos. Neste
sentido, a Comissdao promoveu uma reunido com representantes de produtores,
industriais, comerciantes e consumidores, para debater questdes relativas a aplicacédo
dos procedimentos HACCP e da flexibilidade nesse mesmo dominio.

Considerou-se que este modus faciendi era Util e que deveria continuar a luz da
experiéncia acumulada com a plena aplicacdo do regulamento a partir de 1 de Janeiro
de 2006.

O presente documento pretende assistir todos os intervenientes na cadeia alimentar
no sentido de estes compreenderem melhor a aplicacdo HACCP e a respectiva
flexibilidade. Contudo, este documento ndo tem qualquer valor juridico e, em caso de
litigio, a responsabilidade final pela interpretacdo da lei cabe ao Tribunal de Justica.
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OS PRINCIPIOS HACCP E ORIENTACOES PARA A SUA APLICACAO

Sempre que os operadores das empresas do sector alimentar criem, apliquem e
mantenham um procedimento permanente baseado nos sete principios HACCP,
recomenda-se que tenham em conta os principios constantes do anexo | do presente
documento.

No anexo | descrevem-se, de forma simples, a forma como podem ser aplicados 0s
sete principios HACCP. Trata-se de um texto inspirado, grosso modo, nos principios
constantes do documento relativo ao Codex Alimentarius CAC/RCP 1-1996, rev.
4-2003.

FLEXIBILIDADE

O conceito HACCP constitui uma ferramenta adequada de controlo dos perigos que
podem surgir numa empresa do sector alimentar, nomeadamente nas empresas que
praticam operagBes passiveis de causar perigo se ndo forem executadas
convenientemente.

O conceito HACCP permite a aplicacdo dos principios HACCP com a flexibilidade
desejada, de forma a assegurar que estes possam ser aplicados em todas as
circunstancias. O anexo Il explora os limites desta flexibilidade e fornece
orientagdes acerca de uma aplicacdo simplificada das exigéncias HACCP,
especialmente em pequenas empresas do sector alimentar.
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ANEXO I}

PRINCIPIOS DE ANALISE DOS PERIGOS E DOS PONTOS DE CONTROLO
CRITICOS (HACCP) E ORIENTACOES PARA SUA APLICACAO

Introducéo

As presentes orientacOes destinam-se aos operadores das empresas do sector alimentar que
apliguem procedimentos baseados nos principios HACCP.

Principios gerais

O sistema HACCP tem uma base cientifica e sistematica e identifica perigos especificos e
medidas para seu controlo, de forma a assegurar a seguranca dos alimentos. Trata-se de uma
ferramenta para avaliar perigos e estabelecer sistemas de controlo que se concentrem na
prevencao, em vez de se dedicarem, principalmente, a realizacdo de ensaios sobre produtos
finais. Qualquer sistema HACCP é capaz de se adaptar a mudancas, do tipo evoluc@es a nivel
da concepcdo dos produtos, dos processos de transformacéo ou tecnoldgicas.

O HACCP pode ser aplicado em toda a cadeia alimentar, desde a producdo priméria até ao
consumo final, e a sua aplicacdo deve ser norteada por dados cientificos relativos aos riscos
para a saude humana. Além de aumentar a seguranca dos alimentos, a aplicacdo do HACCP
pode ter outros beneficios significativos, como sejam o auxilio na inspeccdo levada a cabo
pelas autoridades reguladoras e a promocao do comércio internacional através do aumento da
confianca na seguranca dos alimentos.

A aplicacdo bem sucedida do HACCP requer o empenho e o envolvimento totais de
empregadores e trabalhadores. E necesséaria igualmente uma abordagem pluridisciplinar, que
deve incluir, sempre que adequado, conhecimentos especializados no dominio da agronomia,
da higiene veterinaria, da producdo, da microbiologia, de medicina, da saude publica, da
tecnologia alimentar, da saide ambiental, da quimica e da engenharia.

Antes da aplicacdo do HACCP a qualquer empresa do sector alimentar, o seu operador devera
ter aplicado as exigéncias de higiene alimentar pré-requeridas. E necesséario o empenho dos
empregadores para a aplicacdo de um HACCP eficaz. Durante a identificacdo dos perigos,
bem como na sua avaliacdo e operacfes subsequentes de concepcdo e aplicacdo do HACCP,
deve ter-se em consideracdo o impacto de matérias-primas, ingredientes, praticas de fabrico
de alimentos, papel dos processos de fabrico no controlo de perigos, utilizacdo final provéavel
do produto, categorias de consumidores pertinentes e dados epidemioldgicos relativos a
seguranca dos alimentos.

O objectivo do HACCP ¢ focalizar o controlo nos pontos criticos de controlo (CCP). O
HACCP deve ser aplicado a cada operacdo especifica em separado. A aplicacdo do HACCP
deve ser revista, devendo ser feitas as alteragdes necessarias sempre que haja uma mudanca
no produto, processo ou qualquer outra fase. E importante, na aplicacdo do HACCP, ser
flexivel sempre que for adequado, segundo o contexto da aplicagdo e tendo em conta a
natureza e as dimensdes da operacao.

Adaptacdo dos documentos relativos ao Codex Alimentarius. Codex Alinorm 03/13A Apéndice Il (fase
8 do procedimento) e CAC/RCP 1-1969 (Rev. 3- 1997).
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O HACCP consiste nos sete principios seguintes:

1.

Identificacdo de quaisquer perigos que devam ser evitados, eliminados ou reduzidos
para niveis aceitaveis (analise dos perigos);

Identificacdo dos pontos criticos de controlo na fase ou fases em que o controlo é
essencial para evitar ou eliminar um perigo ou para o reduzir para niveis aceitaveis;

Estabelecimento de limites criticos em pontos criticos de controlo, que separem a
aceitabilidade da ndo aceitabilidade com vista a prevencédo, eliminagdo ou reducdo
dos perigos identificados;

Estabelecimento e aplicacdo de processos eficazes de vigilancia em pontos criticos
de controlo;

Estabelecimento de medidas correctivas quando a vigilancia indicar que um ponto de
controlo critico esta fora de controlo;

Estabelecimento de procedimentos, que devem ser efectuados regularmente, para
verificar se as medidas referidas nos nimeros 1 a 5 estdo a funcionar eficazmente;

Elaboracdo de documentos e registos adequados a natureza e dimensdo das empresas,
a fim de demonstrar a aplicacao eficaz das medidas referidas nos nimeros 1 a 6.

Aplicacao dos sete principios

Recomenda-se proceder na sequéncia seguinte:

1.1.

ANALISE DOS PERIGOS
Reunido de uma equipa pluridisciplinar (equipa HACCP)

Essa equipa, que envolve todas as componentes da empresa do sector alimentar
ligadas ao produto, deve dispor do conjunto dos conhecimentos especificos e
técnicos relativos ao produto considerado, a sua producgdo (fabrico, armazenagem e
distribuicdo), ao seu consumo e aos potenciais perigos que lhes estdo associados,
devendo, igualmente, envolver, tanto quanto for possivel, os niveis mais elevados da
hierarquia.

Sempre que necessario, essa equipa pedird o apoio de especialistas na matéria, que
Ihe permitirdo resolver dificuldades surgidas quanto a avaliagdo e controlo dos
pontos criticos.

A equipa pode integrar especialistas:

- competentes para apreciar 0s perigos bioldgicos, quimicos ou fisicos ligados a
um grupo especifico de produtos,

- que sejam responsaveis pelo processo técnico de fabrico do produto em analise,
ou que nele estejam estreitamente envolvidos,
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1.2.

1.3.

que tenham conhecimentos préaticos do funcionamento e da higiene da unidade
de transformacéo e respectivo equipamento,

Qualquer outra pessoa com conhecimentos especificos de microbiologia,
higiene e tecnologia alimentar.

E possivel que uma s6 pessoa desempenhe varios desses papéis, na medida em que a
equipa disponha de todas as informacgdes necessarias e que essas informacgdes sejam
utilizadas para verificar a fiabilidade do sistema desenvolvido. Se n&o se dispuser, no
estabelecimento, dos conhecimentos especializados em questdo, dever-se-a recorrer a
apoio exterior (consultoria, guias de boas préaticas de higiene, etc.).

O objectivo do plano HACCP deve ser identificado. Deve descrever qual o segmento
da cadeia alimentar envolvido, qual o procedimento da empresa e quais as categorias
gerais de perigos a abordar (bioldgicos, quimicos e fisicos).

Descricdo do produto

Deve ser feita uma descricdo completa do produto, incluindo informacdes de
seguranca pertinentes, como por exemplo:

Composicdo (por ex., matérias-primas, ingredientes, aditivos, etc.),

Estrutura e caracteristicas fisico-quimicas (por ex., sélido, liquido, gel,
emulsdo, teor de humidade, pH, etc.),

Transformagdo (por ex., aquecimento, congelacdo, secagem, salga, fumagem,
etc. e até que ponto),

Embalagem (por ex., hermética, sob vacuo ou atmosfera alterada),
Condic6es de armazenagem e distribuicdo,

Periodo de conservacgdo exigido (por ex., “valido até” ou “consumir até”),
InstrucGes de utilizacéo,

Critérios microbioldgicos ou quimicos eventualmente aplicaveis.

Identificacéo da utilizacéo prevista

A equipa HACCP devera igualmente definir a utilizacdo normal ou prevista que o
consumidor fard do produto, bem como os grupos de consumidores a que este se
destina. Em casos especificos, deve ser considerada a adequabilidade do produto a
grupos especificos de consumidores, tais como empresas de restauracdo colectiva,
viajantes, etc., e grupos sensiveis da populacao.
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1.4.

1.5.

Construcéo de um diagrama de fabrico (descricdo do processo de fabrico)

Independentemente da apresentacao escolhida, todas as fases de fabrico, incluindo os
intervalos de seguranca durante ou entre essas fases, desde a chegada das
matérias-primas ao estabelecimento até a colocacdo no mercado do produto final,
passando pelas preparacdes, transformacbGes, embalagem, armazenagem e
distribuicdo, devem ser estudadas de forma sequencial e apresentadas sob a forma de
um diagrama pormenorizado completado por informag6es técnicas suficientes.

Essas informacdes podem compreender de forma néo limitativa:
. Um plano dos locais de trabalho e dos anexos,
. A disposicao e as caracteristicas dos equipamentos,

. A sequéncia de todas as fases do processo (incluindo a incorporagdo das
matérias-primas, ingredientes ou aditivos e os intervalos de seguranca durante
ou entre as fases),

. Os parametros técnicos das operacdes (em especial os parametros de tempo e
temperatura, incluindo os intervalos de seguranca),

. A circulacdo dos produtos (incluindo as possibilidades de contaminacéo
cruzada),

. As separacdes entre 0s sectores limpos e 0s sectores sujos (ou entre zonas de
alto risco e de baixo risco),

Constituem pré-requisitos as seguintes exigéncias, que podem ser integradas no
sistema HACCP:

. Os procedimentos de limpeza e de desinfeccao,

. O ambiente higiénico do estabelecimento,

. As préticas de higiene e a circulacdo do pessoal,

. As condigdes de armazenagem e de distribui¢do dos produtos.
Confirmacéo no local do diagrama de fabrico

Apbs o estabelecimento do diagrama, a equipa pluridisciplinar deve proceder a sua
confirmacdo no local durante as horas de producdo. Qualquer desvio constatado
conduzira a uma alteragdo do diagrama original para o tornar conforme a realidade.
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1.6.

1.6.1.

Estabelecimento da lista dos perigos e das medidas necessarias para os controlar

Estabelecer a lista de todos os perigos bioldgicos, quimicos ou fisicos potenciais
cujo surgimento possa ser razoavelmente previsto para cada fase (incluindo a
aquisicdo e a armazenagem das matérias-primas e dos ingredientes e os intervalos
de seguranca no decurso do fabrico). O conceito de perigo foi definido no n.° 14 do
artigo 3.° do Regulamento (CE) n.° 178/2002.

A equipa HACCP devera em seguida proceder a uma analise dos perigos no sentido
de identificar, para efeitos do plano HACCP, quais 0s perigos cuja natureza obriga a
uma eliminacdo ou reducdo para niveis aceitaveis de modo a garantir a producédo de
alimentos seguros.
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1.6.2.

Ao efectuar a analise dos perigos, devem ser considerados 0s seguintes aspectos:

. A ocorréncia provavel de perigos e a gravidade dos seus efeitos adversos para a
salde;

. A avaliacdo qualitativa e/ou quantitativa da presenca de perigos;

. A sobrevivéncia ou multiplicacdo de microrganismos patogénicos e a geracao,
a taxas inaceitaveis, de substancias quimicas nos produtos intermédios, nos
produtos finais ou na linha de produgéo ou suas proximidades;

. A producdo ou persisténcia nos alimentos, a taxas inaceitaveis, de toxinas ou
de outros produtos indesejaveis resultantes de metabolismo microbiano, de
substancias quimicas ou de agentes fisicos ou alergénios;

. A contaminac¢do (ou recontaminacgdo) de natureza bioldgica (microrganismos,
parasitas), quimica ou fisica, das matérias-primas, dos produtos intermédios ou
dos produtos finais.

Considerar e descrever as medidas de controlo, quando existirem, que podem ser
aplicadas a cada perigo.

As medidas de controlo correspondem as accdes e actividades que podem ser
utilizadas para evitar um perigo, para o eliminar ou para reduzir 0 Seu impacto ou
ocorréncia a um nivel aceitavel.

Podem ser necessarias varias medidas para controlar um perigo identificado e uma s6
medida pode servir para controlar varios perigos, por ex., a pasteurizacdo ou o
tratamento térmico controlado podem dar garantias suficientes da reducdo do nivel
das salmonelas ou de Listeria.

As medidas de controlo devem ser apoiadas por processos e especificaces
pormenorizados para garantir a sua aplicacdo eficaz, como, por exemplo, programas
de limpeza pormenorizados, tabelas precisas de esterilizacdo e especificacOes
relativas a concentracdo maxima de conservantes utilizados no respeito das
prescrigdes comunitérias.

IDENTIFICACAO DOS PONTOS CRITICOS DE CONTROLO (=CCP)

A identificacdo de um ponto critico para o controlo de um perigo requer uma
actuacdo logica. Uma tal abordagem pode ser facilitada pela utilizagdo de um
diagrama de decisdo (a equipa pode utilizar outros métodos, em fungdo dos
conhecimentos e da experiéncia). Para a utilizacdo do diagrama de decisao,
considerar-se-a sucessivamente cada fase de fabrico identificada no diagrama de
fabrico. Em cada fase, a arvore de decisdo deve ser aplicada a cada perigo cuja
ocorréncia ou introducdo seja razoavel prever e a cada medida de controlo
identificada. Deve recorrer-se ao diagrama de decisdo com flexibilidade,
conservando uma visdo de conjunto do processo de fabrico a fim de evitar, tanto
quanto possivel, uma duplicacdo inutil dos pontos criticos. Um exemplo de diagrama
de decisdo pode consultar-se na Figura 1, embora este possa ndo ser aplicavel a todas
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as situacOes. Recomenda-se, para a aplicacdo de um diagrama de deciséo, que haja
formacao.

A identificacdo dos pontos criticos de controlo tem duas consequéncias para a equipa
HACCP, que deve:

—  Assegurar-se de que foram efectivamente concebidas e aplicadas medidas de
controlo adequadas. Nomeadamente, se um perigo tiver sido identificado numa
fase em que seja necessario um controlo relativo a seguranca do produto e se
nenhuma medida de controlo existir nessa fase, nem em nenhuma outra, sera
necessario alterar o produto ou o processo nessa fase, ou numa fase precedente
ou seguinte, a fim de introduzir uma medida de controlo,

—  Estabelecer e aplicar um sistema de vigilancia para cada ponto critico.

LIMITES CRITICOS EM PONTOS CRITICOS DE CONTROLO

A cada medida de controlo associada a um ponto critico de controlo deve
corresponder a definicdo de limites criticos.

Os limites criticos correspondem aos valores extremos aceitaveis relativamente a
seguranca do produto. Separam a aceitabilidade da ndo aceitabilidade. Sdo fixados
para parametros observaveis ou mensuraveis que podem demonstrar que o0 ponto
critico estd sob controlo. Devem assentar em provas substanciadas de que os valores
escolhidos daréo origem ao controlo do processo.

Os parametros podem ser, por exemplo, a temperatura, o tempo, o pH, o teor de
humidade, o teor de aditivo, conservante ou sal ou parametros sensoriais, tais como o
aspecto ou a textura, etc.

Em certos casos, a fim de reduzir o risco de exceder os limites criticos por causa de
variaces devidas ao processo, pode ser necessario especificar niveis mais rigorosos
(niveis visados) a fim de assegurar o respeito dos limites criticos.

Os limites criticos podem ser deduzidos de fontes diversas. Quando nao forem
utilizados os constantes de textos normativos ou de guias de boas praticas de higiene,
a equipa dever-se-4 assegurar da sua validade relativamente ao controlo do perigo
identificado em pontos criticos de controlo.

PROCEDIMENTOS DE VIGILANCIA EM PONTOS CRITICOS DE CONTROLO

Um programa das observacgdes ou das medicdes a efectuar em cada ponto critico para
assegurar que os limites criticos fixados sejam devidamente respeitados constitui
uma parte essencial do HACCP.

Essas observacdes ou medicdes devem ser de natureza a permitir a detec¢do de uma
perda de controlo do ponto critico e fornecer em tempo util informagfes para que
possa ser adoptada uma ac¢éo correctiva.
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Se possivel, devem ser feitos ajustes a estes procedimentos, sempre que 0s resultados
da vigilancia indicarem uma tendéncia para haver perda de controlo num ponto
critico de controlo. Estes ajustes devem ser feitos de modo a que ndo se produza um
desvio. Os dados resultantes da vigilancia devem ser avaliados por uma pessoa
determinada, com conhecimentos e autoridade para proceder a acc¢des correctivas
sempre que for necessario.

As observagBes ou medicGes podem ser efectuadas continua ou periodicamente.
Quando as observagdes ou medicdes forem periddicas, serd necessario estabelecer
uma programacao das observacoes ou medicdes que dé uma informacéo fiavel.

O programa deve descrever os métodos utilizados, a frequéncia das observacdes e
medicdes e 0 processo de registo, bem como identificar cada ponto critico.

. Quem efectua a vigilancia e o controlo,
. Quando séo efectuados a vigilancia e o controlo,
. Como séo efectuados a vigilancia e o controlo.

Os registos derivados da vigilancia dos pontos criticos de controlo devem ser
assinados pelas pessoas que dela se ocupam e, sempre que 0s registos forem
inspeccionados, por um funcionario competente da empresa.

ACCOES CORRECTIVAS

Para cada ponto critico de controlo devem ser planeadas acc¢es correctivas de
antemao pela equipa HACCP, a fim de poderem ser aplicadas sem hesitacdo logo
que seja observado um desvio em relacdo ao limite critico.

As accOes correctivas devem incluir:

. A identificacdo adequada da (ou das) pessoa(s) responsavel(is) pelo
empreendimento das acc¢des correctivas,

. Uma descricdo dos meios e das acgdes a empreender para corrigir o desvio
observado,

. As accOes a adoptar relativamente aos produtos fabricados durante o periodo
em que o processo esteve fora de controlo,

. O registo escrito das medidas tomadas, indicando-se todas as informagoes
pertinentes (por ex., data, hora, tipo de ac¢édo, agente e subsequente inspeccao).

A vigilancia pode indicar:

- Que devem ser tomadas medidas preventivas (verificacdo do equipamento,
verificacdo da pessoa encarregada de manusear os alimentos, verificagédo da
eficacia das medidas correctivas anteriores, etc.), se tiverem tido de ser
efectuadas repetidamente accOes correctivas relativamente a um mesmo
procedimento.
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6.1.

PROCEDIMENTOS DE VERIFICACAO

A equipa HACCP deve especificar os métodos e os processos a utilizar para
determinar se o sistema HACCP estd a funcionar correctamente. Os métodos de
verificacdo podem incluir nomeadamente colheitas aleatorias de amostras para
analise, andlises ou testes reforcados em certos pontos criticos, andlises
intensificadas dos produtos intermédios ou dos produtos finais, inquéritos sobre as
condigdes reais durante a armazenagem, a distribuicdo e a venda e sobre a utilizacéo
efectiva do produto.

A frequéncia da verificacdo deve ser suficiente para confirmar que o HACCP esta a
funcionar de maneira correcta. Esta frequéncia dependerd das caracteristicas da
empresa (volume de producdo, nimero de trabalhadores, natureza dos alimentos
manuseados), da frequéncia da vigilancia, da exactiddo do desempenho dos
trabalhadores, do numero de desvios detectados ao longo do tempo e dos perigos
envolvidos.

Os procedimentos de verificagdo compreendem:

. Auditorias ao HACCP e respectivos registos,

. Inspeccdo das operacdes,

. Confirmacao de que os pontos criticos de controlo sdo mantidos sob controlo,
. Validagdo de limites criticos,

. Analise dos desvios observados e da eliminacdo dos produtos; accoes
correctivas postas em pratica relativamente ao produto.

Da frequéncia da verificacdo dependera grandemente o numero de verificacdes
renovadas ou de retiradas do mercado requeridas em caso de deteccdo de desvio
excedendo os limites criticos. A verificagdo compreendera todos os elementos a
seguir indicados, mas ndo necessariamente em simultaneo:

. Verificacdo da exactiddo dos registos e das analises dos desvios,

. Verificacdo da pessoa encarregada da vigilancia do processo e das actividades
de armazenagem e/ou transporte,

. Verificagdo fisica do processo vigiado,
. Calibracdo dos instrumentos utilizados na vigilancia.

A verificagdo deve ser efectuada por outra pessoa que ndo a responsavel pela
vigilancia e pelas acgdes correctivas. Sempre que determinadas actividades de
verificacdo ndo possam ser efectuadas com o recurso aos meios da prépria empresa,
devera ser feita em nome desta Gltima por pessoal externo especializado ou por
terceiros qualificados.
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6.2.

Sempre que possivel, as actividades de validacdo devem incluir accBes para
confirmar a eficacia de todos os elementos presentes no plano HACCP. Caso haja
modificacOes, é necessario prever a revisdo do sistema a fim de assegurar que este se
mantém (ou que se manterd) ainda valido.

Essas modificagdes podem incluir, por exemplo:

. Alteracdo das matérias-primas ou do produto e das condi¢des de transformacéo
(locais e ambiente da fébrica, equipamentos, programas de limpeza e
desinfeccéo),

. Alteracdo das condicdes de embalagem, de armazenagem ou de distribuig&o,
. Alteracdo na utilizacdo esperada dos consumidores,

. A obtencdo de uma eventual informacdo que alerte para a existéncia de um
novo perigo associado ao produto.

Se for caso disso, esta revisdo implicara uma alteracdo dos procedimentos previstos.
As modificacdes devem ser totalmente incorporadas no sistema de documentacéo e
de registo a fim de se poder dispor de uma informagé&o actualizada e precisa.

DOCUMENTACAO E REGISTOS

Manter registos eficientes e exactos é essencial para a aplicacdo de um sistema
HACCP. Os procedimentos HACCP devem ser documentados. A documentacgéo e a
conservacao dos registos devem adequar-se a natureza e dimensfes da operacgao e ser
suficientes para que a empresa possa verificar que 0s mecanismos de controlo
HACCP funcionam e estdo a ser conservados. Documentos e registos devem ser
mantidos por tempo suficiente para permitir a autoridade competente levar a cabo a
auditoria do sistema HACCP. Podem ser utilizados, enquanto parte da
documentacdo, materiais de orientacdo HACCP desenvolvidos por especialistas (por
ex., guias HACCP por sector), desde que reflictam as operacGes especificas a que 0s
alimentos sdo submetidos na empresa em questdo. Os documentos devem ser
assinados por um funcionario competente da empresa.

Exemplos de documentacéo sdo:

. Analise dos perigos;

. Determinacédo dos pontos criticos de controlo;
. Determinacéo dos limites criticos;

. Modificacdes do sistema HACCP.
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Exemplos de registos sé&o:

Actividades de vigilancia dos pontos criticos de controlo;
Desvios e respectivas acg¢Oes correctivas;

Actividades de verificacgéo.

Um simples sistema de manutengdo de registos pode ser eficaz e facilmente
comunicado aos trabalhadores. Pode ser integrado em operacdes ja efectuadas e
utilizar formularios ja existentes, como facturas de entregas e listas de controlo para
registo, por exemplo, das temperaturas dos produtos.

FORMACAO

1.

O operador da empresa do sector alimentar deve assegurar-se que todo o
pessoal estd sensibilizado para os perigos (eventualmente) identificados, para
0S pontos criticos nos processos de producdo, armazenagem, transporte e/ou
distribuicdo e para as medidas correctivas, preventivas e procedimentos de
documentacdo aplicaveis a sua empresa.

Os sectores da industria alimentar procurardo preparar informacGes como:
guias (gerais) HACCP e formacdo em intencdo dos operadores das empresas
do sector.

A autoridade competente deverd, sempre que for necessario, coadjuvar o
desenvolvimento de actividades semelhantes as referidas no n. 2,
especialmente nos sectores com deficiéncias a nivel da organizacdo ou que
parecem estar pouco informados.
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Figura 1: Exemplo de um diagrama de deciséo para identificacdo de pontos de controlo
criticos (CCP).
As respostas s@o dadas sequencialmente.
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1.1.

1.2.

ANEXO 11

Simplificacdo da aplicagdo dos principios HACCP em determinadas

empresas do sector alimentar

ANTECEDENTES

O artigo 5.° do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho relativo a higiene dos géneros alimenticios requer que os operadores das
empresas do sector alimentar criem, apliquem e mantenham um processo ou
processos permanentes baseados nos principios de analise dos perigos e dos pontos
criticos de controlo (HACCP).

Este conceito permite que os principios HACCP sejam aplicados com a requerida
flexibilidade em todas as circunstancias. O presente documento explora os limites da
flexibilidade e fornece orientacdes acerca de uma aplicacdo simplificada das
exigéncias HACCP, especialmente em pequenas empresas do sector alimentar.

Entre as disposicdes do Regulamento (CE) n.° 852/2004, os aspectos cruciais de
simplificacdo do procedimento HACCP sdo:

a) O considerando 15, onde se afirma o seguinte:

“Os requisitos do sistema HACCP deverdo tomar em consideracdo oS
principios constantes do Codex Alimentarius. Deverdo ter a flexibilidade
suficiente para ser aplicaveis em todas as situacdes, incluindo em pequenas
empresas. Em especial, é necessario reconhecer que, em certas empresas do
sector alimentar, ndo € possivel identificar pontos criticos de controlo e que,
em certos casos, as boas préticas de higiene podem substituir a monitorizagdo
dos pontos criticos de controlo. Do mesmo modo, o requisito que estabelece
"limites criticos" ndo implica que € necessario fixar um limite numérico em
cada caso. Além disso, o requisito de conservar documentos tem de ser flexivel
para evitar uma sobrecarga desnecessaria para as empresas muito pequenas.”

b) A declaracéo inequivoca no n.° 1 do artigo 5.°, onde se afirma que o processo
se baseia obrigatoriamente nos principios HACCP.

c) A declaragdo no n.° 2, alinea g), do n.° 5, onde consta que a necessidade de
estabelecer documentos e registos deve ser adequada a natureza e dimensao

das empresas.

d) O n. 5 do artigo 5.°, que permite a aprovacdo de regras de execucdo para
facilitar a aplicacdo dos requisitos HACCP por certos operadores de empresas
do sector alimentar. Inclui-se aqui a utilizacdo dos guias para aplicacdo dos
principios HACCP.
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OBJECTIVO DO PRESENTE DOCUMENTO

O objectivo deste documento é facultar orientacdes acerca da flexibilidade relativa a
aplicacéo dos procedimentos baseados no HACCP, nomeadamente:

. Identificar as empresas do sector alimentar em que seria adequado usar de
flexibilidade,

. Explicar a nocao de “procedimento baseado nos principios HACCP”,

. Posicionar 0 HACCP no contexto mais alargado da higiene alimentar e dos
requisitos pré-determinados,

. Explicar qual o papel dos guias de boas praticas e dos guias gerais HACCP,
incluindo a necessidade de haver documentacéo, e

. Identificar quais os limites da flexibilidade aplicaveis aos principios HACCP.

EMPRESAS ELEGIVEIS PARA A SIMPLIFICACAO HACCP

O Regulamento (CE) n.° 852/2004 n&o especifica qual seria a natureza das empresas
do sector alimentar elegiveis para a aplicacdo de procedimentos simplificados
baseados nos principios HACCP. Contudo, no contexto geral das novas normas de
seguranca dos alimentos, o impacto do requisito de criar, aplicar e manter um
processo permanente baseado nos principios HACCP deve ser proporcionado e
baseado no risco. Serdo tidos em conta, nomeadamente, os perigos ligados a
determinados tipos de alimentos e 0s processos aplicados aos mesmos, sempre que se
considerar uma simplificacdo dos procedimentos baseados no HACCP.

Os principios apresentados no presente documento dirigem-se, principalmente, as
pequenas empresas, embora a sua aplicacdo ndo lhes seja exclusiva. Os exemplos
dados nas diferentes seccbes do presente documento Ssdo, por conseguinte,
indicativos e ndo exclusivos das empresas ou sectores alimentares referidos.

O QUE E UM PROCEDIMENTO BASEADO NOS PRINCiPI0S HACCP?

Os sete principios HACCP constituem um modelo de cariz pratico para a
identificacdo e controlo de perigos significativos numa base permanente.
Implica isto que, sempre que este objectivo é cumprido por meios equivalentes,
que substituam de forma simplificada, mas eficaz, os sete principios, se deve
considerar que a obrigacdo nos termos do n.° 1 do artigo 5.° do Regulamento
(CE) n.° 852/2004 foi cumprida.

Um procedimento baseado nos principios HACCP constitui um sistema de gestdo de
perigos pré-activo, que pretende manter sob controlo a contaminagdo dos alimentos
com microrganismos, substancias quimicas ou contaminantes fisicos (tais como
particulas de vidro), de maneira a que se possam produzir alimentos de forma segura.
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A obrigagdo de criar, aplicar e manter um processo permanente baseado nos
principios HACCP inspira-se, de maneira geral, no “Caodigo internacional
recomendado de praticas — principios gerais da higiene alimentar”?>. Sendo o
objectivo deste tipo de processo o controlo de perigos a nivel dos alimentos, o
Cddigo aconselha os operadores das empresas do sector alimentar a:

. Identificar eventuais fases entre as suas operagdes que possam ser criticas para
a seguranca dos alimentos;

. Aplicar procedimentos de controlo eficazes nessas fases;

. Vigiar os procedimentos de controlo para assegurar a continuidade da sua
eficécia; e

. Analisar os procedimentos de controlo periodicamente e sempre que houver

modificacbes nas operacoes.

Significa isto que o operador da empresa do sector alimentar deve dispor de um
sistema para identificar e controlar perigos significativos de forma permanente,
adaptando o sistema sempre que necessario.

Isto pode ser alcancado, por ex., através da correcta aplicacdo de requisitos pré-
determinados e de boas préticas de higiene, através da aplicacdo dos principios
HACCP (possivelmente de forma simplificada), através da utilizacdo de guias de
boas préticas ou de uma combinacdo das varias hipbteses.

O HACCP E 0S REQUISITOS PRE-DETERMINADOS

A higiene alimentar € o resultado da aplicacdo, pelas empresas do sector
alimentar, de requisitos pré-determinados e de procedimentos baseados nos
principios HACCP. Estes fornecem a base para a aplicacédo eficaz do HACCP e
devem ser criados antes de ser estabelecido um procedimento baseado no
HACCP.

Os sistemas HACCP ndo substituem outros requisitos de higiene alimentar,
constituindo, antes, parte de um pacote de medidas nesse dominio destinado a
garantir alimentos seguros. E importante que se note, em especial, que, antes de

estabelecer os procedimentos HACCP, se devem instaurar requisitos “pré-
determinados” de higiene alimentar, incluindo, nomeadamente:

. Requisitos infra-estruturais e de equipamento,
. Requisitos aplicaveis as matérias-primas,
. Manuseamento seguro dos alimentos (incluindo embalagem e transporte),

. Manuseamento de residuos de alimentos,

2
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6.1.

. Procedimentos de controlo de parasitas,

. Procedimentos de saneamento (limpeza e desinfec¢éo),
. Qualidade da &gua,

. Manutencdo da cadeia de frio,

. Saude do pessoal,

. Higiene pessoal,

. Formagéo.

Estas exigéncias foram concebidas para controlar os perigos em geral e encontram-se
claramente prescritas na legislacdo comunitéaria. Podem ser suplementadas com guias
de boas praticas estabelecidos pelos diferentes sectores alimentares.

Outras exigéncias da legislacdo comunitaria, tais como a rastreabilidade (artigo 18.°
do Regulamento (CE) n.° 178/2002) e as disposicdes relativas a retirada de alimentos
do mercado e ao dever de informacdo das autoridades competentes (artigo 19.° do
mesmo diploma) poderiam, embora ndo sejam abarcados pelas normas relativas a
higiene  alimentar, ser igualmente considerados enquanto  requisitos
pré-determinados.

REQUISITOS PRE-DETERMINADOS E CONTROLO DOS PERIGOS A NIVEL DOS
ALIMENTOS

Sempre que 0s requisitos pré-determinados (suplementados ou ndo com guias
de boas praticas) atingirem o objectivo de controlar perigos a nivel dos
alimentos, deve considerar-se, com base no principio da proporcionalidade, que
as obrigacdes previstas nas normas de higiene alimentar foram cumpridas e que
ndo ha necessidade de proceder a obrigacdo de criar, aplicar e manter um
processo permanente baseado nos principios HACCP.

Um processo completo baseado no HACCP constitui um sistema de gestdo da
seguranca dos alimentos particularmente adequado as empresas do sector alimentar
que preparam, produzem ou transformam alimentos.

Em determinados casos, nomeadamente nas empresas onde ndo ha preparagao,
producdo ou transformacdo de alimentos, pode parecer que todos 0s perigos
podem ser controlados através da aplicacdo dos requisitos pré-determinados. Nestes
casos, pode considerar-se que a primeira fase do procedimento HACCP (a analise
dos perigos) foi executada e que ja ndo ha necessidade de desenvolver e aplicar 0s
demais principios HACCP.
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6.2.

7.1.

Estas empresas podem incluir (mas ndo exclusivamente):

. Marquises, tendas de mercado e veiculos para venda ambulante,

. Estabelecimentos que sirvam essencialmente bebidas (bares, cafés, etc.),
. Pequenas unidades de venda a retalho (tais como mercearias),

. O transporte e a armazenagem de alimentos pré-embalados ou de alimentos
ndo-pereciveis,

em que, habitualmente, ndo ha preparacdo de alimentos.

Estas empresas poderiam, igualmente, proceder a operacdes simples de preparacédo
de alimentos (tais como o corte de alimentos) que podem ser efectuadas com
seguranca se foram aplicados correctamente 0s requisitos pré-determinados de
higiene alimentar.

N&o obstante, ndo deixa de ser claro que, sempre gue a sequranca alimentar o
requerer, se deve assegurar gque sdo executadas a vigilancia e a verificacao

necessarias (acrescidas, possivelmente, da manutencdo de registos), por

exemplo, sempre que a cadeia de frio deva ser mantida. Neste caso, a vigilancia
das temperaturas e, se necessario, a verificacdo do funcionamento correcto do
equipamento de refrigeracéo sdo essenciais.

GUIAS DE BOAS PRATICAS DE HIGIENE ALIMENTAR E PARA APLICACAO DOS
PRINCiPIOS HACCP

Os guias de boas préticas séo uma forma simples mas eficaz de ultrapassar as
dificuldades com que certas empresas do sector alimentar se possam confrontar
na aplicacdo de um procedimento HACCP pormenorizado. Os representantes
dos diferentes sectores alimentares e, em especial, dos sectores onde muitas
empresas consideram dificil aplicar os procedimentos HACCP, deveréo
ponderar na utilidade destes guias, devendo as autoridades competentes
encorajar 0s representantes sectoriais a elabora-los. Deve ser facultada
assisténcia a elaboracéo dos guias em sectores mais débeis ou com deficiéncias a
nivel da organizacao.

A utilizacdo de guias de boas praticas pode ajudar as empresas do sector alimentar a
controlar os perigos e a demonstrar que cumprem a legislacdo. Os guias podem ser
aplicados por qualquer sector alimentar, em especial naqueles em que o
manuseamento de alimentos se faz em conformidade com procedimentos bem
conhecidos e que fazem normalmente parte da formacdo profissional habitual dos
operadores nos sectores interessados (retalhistas ou ndo), tais como:

. Restaurantes, incluindo instalacbes de manuseamento de alimentos a bordo de
meios de transporte, Como 0s navios,

. Sectores de restauracdo que fornecam alimentos preparados a partir de um
estabelecimento central,
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7.2.

7.3.

7.4.

. O sector da panificacéo e da pastelaria,
. Unidades de venda a retalho, incluindo os talhos.

Para estas empresas, pode bastar que os guias de boas praticas descrevam, de forma
pragmatica e simples, os métodos para controlar perigos, sem entrar
desnecessariamente em pormenores acerca da natureza dos perigos e que
identifiguem formalmente os pontos criticos de controlo. Estes guias devem,
contudo, abarcar todos os perigos significativos que se colocam a uma empresa e
devem definir procedimentos de controlo destes perigos, assim como a acgdo
correctiva a aplicar em caso de surgimento de problemas.

Estes guias poderiam, além disso, sublinhar os perigos possiveis ligados a
determinados alimentos (por ex., ovos crus com possivel presenca de salmonelas),
assim como os métodos de controlo da contaminacdo de alimentos (por ex., a compra
de ovos crus de uma fonte fidvel e as combinagdes tempo/temperatura para a sua
transformacéo).

Existem guias de boas praticas de muitos sectores da indudstria alimentar ja
elaborados e avaliados pelas autoridades competentes. Constituem habitualmente
uma combinacdo de boas préaticas de higiene (BPH) e de elementos com base no
HACCP e incluem, por exemplo:

. Orientacdes para a aplicacdo préatica dos requisitos pré-determinados,
. Requisitos aplicaveis as matérias-primas,
. Uma andlise dos perigos,

. Pontos criticos de controlo pré-determinados na preparacdo, producdo e
transformacdo de alimentos, identificando os perigos e 0s requisitos de
controlo especificos.

. As precaug0es de higiene que devem ser tomadas no caso do manuseamento de
produtos sensiveis e pereciveis (tais como produtos prontos a consumir),

. Medidas mais elaboradas no caso dos alimentos preparados para grupos de
consumidores altamente susceptiveis (criangas, idosos, etc.),

. A necessidade de haver documentacéo e registos,
. Protocolos para a validacéo de prazos de validade.
Guias gerais para a aplicacédo do sistema HACCP

Um género especial de guia de boas préticas é o guia geral HACCP.

Os guias gerais poderado sugerir perigos e controlos comuns a efectuar em certas
empresas do sector alimentar, bem como assistir o gestor ou a equipa HACCP
no decorrer do processo de elaboracdo de procedimentos ou métodos para
garantir a seguranca dos alimentos, assim como manter registos adequados.
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8.1.

8.2.

Os operadores das empresas do sector alimentar devem estar cientes, nao
obstante, de gue podem surgir outros perigos, por ex., os ligados a disposi¢do do
seu estabelecimento ou ao processo que estiver a ser aplicado, e que tais perigos
ndo podem estar previstos num guia HACCP geral. Sempre que sdo utilizados
guias HACCP gerais, ndo deixa de haver necessidade de continuar a procurar a
possivel presenca de tais perigos e encontrar os métodos para os controlar.

Nos sectores em que ha grandes semelhancas de empresa para empresa e em que 0
processo de fabrico é linear e a prevaléncia de perigos tem uma probabilidade
elevada, os guias gerais poderdo ser adequados, por ex.:

. Para matadouros, estabelecimentos que manuseiem produtos da pesca,
produtos lacteos, etc.,

. Para empresas que apliquem processos habituais de transformacdo de
alimentos, tais como na industria das conservas, na pasteurizacdo de alimentos
liquidos, na congelacdo/ultra-congelacdo de alimentos, etc.

FLEXIBILIDADE RELATIVA AOS PRINCIPIOS HACCP

Tendo em conta o que atras se referiu, sdo a seguir apresentados exemplos da forma
como podem ser aplicados de maneira flexivel e simplificada os principios HACCP.
Os guias de boas préticas constituem uma ferramenta adequada para dar orientaces
nesta matéria.

Analise dos perigos e desenvolvimento de procedimentos baseados no HACCP

. Em determinados casos, pode presumir-se que, devido a natureza das empresas
e dos alimentos por elas manuseados, haja perigos possiveis que possam ser
controlados através da aplicacdo de requisitos pré-determinados. Em tais casos,
ndo é necessaria uma analise dos perigos formal. Deve recomendar-se que
sejam elaborados guias de boas praticas para estas empresas.

. Em certos casos, a analise dos perigos pode demonstrar que todos os perigos a
nivel de alimentos podem ser controlados através da aplicacdo dos requisitos
pré-determinados em matéria de higiene alimentar.

. Para determinadas categorias de empresas do sector alimentar, pode ser
possivel pré-determinar quais 0s perigos que necessitam de ser controlados.
Um guia HACCP geral pode oferecer orientacfes relativamente a este tipo de
perigos e ao respectivo controlo.

Limites criticos

Os limites criticos em pontos criticos de controlo podem estabelecer-se com base no
seguinte:

. Experiéncia (melhores praticas),

. Documentacdo internacional relativa a um conjunto de operacbes, por
exemplo, colocagdo de alimentos em latas de conserva, pasteurizacdo de
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8.3.

8.3.1.

8.3.2.

liquidos, etc., para os quais existam normas internacionalmente aceites (Codex
Alimentarius). Os limites criticos também se podem estabelecer

. Num guia de boas préticas.

A exigéncia de estabelecer um limite critico num ponto critico de controlo nem
sempre implica que tenha de ser fixado um valor numérico. E exactamente isto que
sucede quando os procedimentos de vigilancia se baseiam na observacédo visual, por
ex., No caso de:

. Contaminacao fecal de carcacas num matadouro,
. Temperatura de ebuli¢do de alimentos liquidos,

. Alteracdo de propriedades fisicas dos alimentos durante a transformacao (por
ex., cozinhados).

Procedimentos de vigilancia
A vigilancia pode, em muitos casos, revelar-se um procedimento simples, por ex.

. Verificacdo  visual regular da temperatura de instalacbes de
arrefecimento/congelacdo através da utilizacdo de um termometro;

. Observacdo visual para vigiar a correcta aplicacdo da operacdo de esfola
durante o abate, sempre que esta componente do processo de abate tenha sido
identificada como ponto critico de controlo na prevencdo da contaminacgédo
entre carcacas;

. Observacdo visual para verificar se um preparado alimentar submetido a um
tratamento térmico especifico exibe as propriedades fisicas correctas que
reflictam o grau de tratamento térmico (por ex., ebulicédo).

Procedimentos habituais de transformacao

. Determinados alimentos podem, por vezes, ser transformados de uma forma
habitual, recorrendo-se a equipamento calibrado normalizado, por ex.,
determinadas operacfes culinarias, assadura de frangos, etc. Este tipo de
equipamento assegura o respeito da combinacdo correcta tempo/temperatura
enguanto operacdo habitual. Nestes casos, a temperatura a que o produto esta a
ser cozinhado ndo precisa de ser sistematicamente medida, desde que se
garanta que o equipamento esta a funcionar correctamente, que a combinacao
correcta tempo/temperatura esté a ser respeitada e que os controlos necessarios
a esse fim estdo a ser executados (e empreendidas as accgdes correctivas,
sempre que Necessario).

. Nos restaurantes, os alimentos sdo preparados em conformidade com
procedimentos culinarios bem estabelecidos, o que implica ndo ser necessario
fazer, sistematicamente, determinadas medicdes (por ex., da temperatura dos
alimentos), desde que os procedimentos habituais sejam seguidos.
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8.4.

Documentos e registos

Observacoes preliminares:

A presente seccdo refere-se a documentacéo relacionada com o HACCP, e néo a
outro tipo de documentacdo relativa a questdes tais como gestdo de existéncias,
rastreabilidade, etc.

Os exemplos referidos em seguida devem ser analisados a luz do n.° 2, alinea g), do
artigo 5.° do Regulamento (CE) n.° 852/2004, onde se afirma que, ao abrigo dos
procedimentos baseados nos principios HACCP, a documentagdo e 0s registos
devem ser adaptados a natureza e as dimensdes da empresa.

Regra geral, a necessidade de manter registos relativos ao HACCP deve ser
equilibrada e pode limitar-se ao que é essencial em termos de seguranca dos
alimentos.

A documentacdo relativa ao HACCP compreende:

a)  Documentos sobre os procedimentos baseados no HACCP que se adeqiem a
um tipo especifico de empresa do sector alimentar, e

b)  Registos relativos a medicoes e anélises efectuadas.

Tendo em conta o que atras se referiu, podem ser utilizadas enquanto fio condutor as
seguintes orientacOes gerais:

. Se existirem guias de boas praticas ou guias HACCP gerais, estes podem
substituir a documentagéo individual relativa a procedimentos com base no
HACCP. Estes guias também podem indicar claramente se hd ou ndo a
necessidade de manter registos e durante quanto tempo.

. No caso de procedimentos de vigilancia visuais, pode considerar-se a limitacédo
da necessidade de estabelecer um registo que apenas compreenda medic¢des de
ndo-conformidade (por ex., incapacidade do equipamento de manter a
temperatura correcta) detectadas.

Os registos de ndo-conformidade devem incluir a accdo correctiva
empreendida. A utilizagdo de um diario ou de uma lista de controlo podera ser
uma forma adequada de manter um registo nestes casos.

. Os registos devem ser conservados durante um periodo de tempo adequado.
Esse periodo deve ser suficientemente longo para assegurar que a informacéo
esteja disponivel em caso de alerta que possa ser relacionado com o alimento
em questdo, por ex., dois meses apos a data de consumo, se existir essa data.

Relativamente a alguns alimentos, a data de consumo €é determinada, por ex.,
no caso de comida ja cozinhada cujo consumo tenha lugar pouco tempo ap6s a
data de producao.
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No que diz respeito aos alimentos cuja data de consumo seja incerta, 0s
registos devem ser conservados durante um periodo razoavelmente curto apos a
expiracéo do prazo de validade dos alimentos.

. Os registos constituem uma ferramenta importante mediante a qual as
autoridades competentes podem verificar o correcto funcionamento dos
procedimentos de seguranca dos alimentos postos em pratica pela empresa do
sector alimentar.

PAPEL DOS CRITERIOS E LIMITES ESTABELECIDOS NA LEGISLACAO NACIONAL OU
COMUNITARIA

Embora a legislacdo comunitaria ndo preveja limites criticos em pontos criticos de
controlo, deve considerar-se a possivel utilizacdo de critérios microbioldgicos para
validacdo e verificacdo de procedimentos baseados no HACCP e de outras medidas
de controlo da higiene alimentar, assim como para verificagdo do correcto
funcionamento dessas medidas. Esses critérios ja constam, em muitos casos, da
legislagdo nacional ou comunitaria em vigor. Relativamente a uma operacéo
especifica, ou a um determinado tipo de alimento, os guias de boas praticas podem
referir-se a estes limites e o procedimento HACCP pode ser moldado de tal forma
que assegure que esses limites sdo respeitados.

MANUTENCAO DA CADEIA DE FRIO

Ao abrigo do Regulamento (CE) n.° 852/2004, os operadores das empresas do sector
alimentar tém a obrigacdo inequivoca de respeitar a manutencao da cadeia de frio.

Esta obrigacdo constitui, portanto, parte dos requisitos pré-determinados e deve ser
aplicada, mesmo quando houver lugar a aplicacdo de principios HACCP
simplificados.

Contudo, nada impede as empresas do sector alimentar de verificar a temperatura de
um alimento em pontos determinados da linha de producéo tratados enquanto pontos
criticos de controlo, nem de integrar esta exigéncia nos seus procedimentos HACCP.

AVALIACAO REGULAMENTAR

Os procedimentos HACCP, independentemente da forma em que sdo aplicados,
devem ser elaborados pelos operadores das empresas do sector alimentar e sob sua
responsabilidade.

A avaliacdo regulamentar deve ser efectuada tendo em conta 0s meios escolhidos
pelas empresas para assegurar a conformidade com o requisito do HACCP:

. Sempre que as empresas do sector alimentar garantam a seguranga dos

alimentos através de requisitos pré-determinados, a autoridade competente
deve verificar a aplicacdo correcta destes Gltimos.
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. Sempre que séo utilizados pelas empresas guias de boas praticas de higiene e
relativos a correcta aplicacdo dos principios HACCP para assegurar a
conformidade com o requisito do HACCP, é pratica normal da autoridade
controladora avaliar as empresas através de cotejo com 0s guias.

Quando esta a avaliar a aplicacdo do requisito do HACCP, a autoridade competente
pode requerer que se facam correccdes, o que ndo deve ser considerado como uma
aprovagao formal dos procedimentos.

HACCP E CERTIFICACAO

A legislacdo comunitaria ndo inclui a exigéncia de certificacdo de procedimentos
HACCP, por exemplo, ao abrigo de regimes de garantia de qualidade. Qualquer
iniciativa de certificacdo deste tipo sera de ordem privada.

A Unica avaliacdo prevista na legislacdo comunitaria € a que as autoridades
competentes dos Estados-Membros executam no &mbito das suas tarefas oficiais de
controlo normais.

HACCP E FORMACAO DO PESSOAL NAS EMPRESAS DO SECTOR ALIMENTAR

A formacdo na acepcdo do anexo I, capitulo XII, do Regulamento (CE) n.° 852/2004
deve ser vista num contexto alargado. Uma formacgdo adequada n&o significa que
tenha de haver uma participacdo em cursos de formacdo. A formacdo também pode
ser feita através de campanhas de informacéo por parte de organismos profissionais
ou das autoridades competentes, guias de boas praticas, etc.

Note-se que a formacdo HACCP do pessoal de empresas do sector alimentar deve ser
proporcional a dimensdo e a natureza da empresa.

CONCLUSAO

O Regulamento (CE) n.° 852/2004 declara que os requisitos do HACCP devem ter a
flexibilidade suficiente para ser aplicaveis em todas as situacoes, incluindo em
pequenas empresas.

O objectivo bésico da aplicacdo de um procedimento com base no HACCP é
controlar os perigos a nivel dos alimentos. Este objectivo pode ser alcangado atraves
de diferentes meios, salientando-se que os procedimentos de controlo de perigos
devem basear-se no risco, ser submetidos a uma escala de prioridades e concentrar-se
no que € importante para a seguranca dos alimentos numa empresa do sector
alimentar. Estes procedimentos podem constar de guias de boas praticas, guias gerais
para gestdo da seguranca dos alimentos, ou ser desenvolvidos em conformidade com
um procedimento HACCP tradicional, consoante seja mais adequado. Em alguns
casos, especialmente em empresas do sector alimentar que ndo transformam
alimentos, os perigos podem ser controlados apenas através da aplicacdo de
requisitos pré-determinados de higiene alimentar.
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