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SEGURANCA ALIMENTAR

Legislacao aplicavel

» Regulamento (CE) N° 178/2002 do Parlamento Europeu e do
Conselho de 28 de janeiro de 2002

O Criacao da Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos (EFSA)

QO Principios gerais da legislacao alimentar:
o Protecao da saude e dos interesses dos consumidores;

o Obrigacoes gerais do comércio de géneros alimenticios: obrigacoes dos
operadores economicos, obrigacoes das autoridades que fazem o controlo
e a rastreabilidade

O Rastreabilidade
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Regulamento (CE) N° 852/2004 do

Parlamento Europeu e do Conselho, de
29 de abril de 2004

Obrigacdes dos operadores econémicos

1 - Registo/aprovacao dos estabelecimentos - Art.° 6°
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A seguranc¢a dos alimentos

S

Presenca de perigos veiculados pelos alimentos no momen
consumo

v
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Regulamento (CE) N° 852/2004 do

Parlamento Europeu e do Conselho, de
29 de abril de 2004

Obrigacdes dos operadores econémicos

2 - Cumprimento das regras gerais de higiene - Art.° 4° e
Anexos | e ll

Anexo Il - Pré-requisitos

Disposicoes relativas a:

- concecao,

- construcao,

- localizacao,

- dimensoes.
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Regulamento (CE) N° 852/2004 do

Parlamento Europeu e do Conselho, de
29 de abril de 2004

Obrigacdes dos operadores econémicos

2 - Cumprimento das regras gerais de higiene - Art.° 4° e
Anexo Il - Pré-requisitos

Plano de Higienizacao:

» Devem ser elaborados e postos em pratica planos de limpeza e desinfecao que
contemplem:
m Superficies/Equipamento/utensilios

Produtos

Método
Responsabilidade
Registos

Verificacdo da eficacia




g REPUBLICA
%~ PORTUGUESA

ECONOMIA

Autoridade de Seguranca Alimentar e Econémica ="

Regulamento (CE) N° 852/2004 do

Parlamento Europeu e do Conselho, de
29 de abril de 2004

Obrigacdées dos operadores econémicos

2 - Cumprimento das regras gerais de higiene - Art.° 4° e
Anexo Il - Pré-requisitos

Plano de Controlo de Pragas:

Devem ser elaborados e postos em pratica planos de limpeza e desinfeccao

que contemplem:
v" Programa de controlo (calendarizacao)

Plano de localizacéo de iscos;
Fichas técnicas e de seguranca dos produtos utilizados;
O responsavel pela aplicacdo dos quimicos devera ter conhecimentos;

AN N NN

Relatério/Registo de intervencao
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Regulamento (CE) N° 852/2004 do

Parlamento Europeu e do Conselho, de
29 de abril de 2004

Obrigacdes dos operadores econémicos

2 - Cumprimento das regras gerais de higiene - Art.° 4° e
Anexo Il - Pré-requisitos

—~
Abastecimento de dgua potavel: —_—

v' Agua potavel corrente quente e/ou fria;

v' Gelo em contacto com G.A. fabricado com agua
potavel.

(Dec. Lei n.2 306/2007, de 27/08, alterado pelo Dec. Lei n.2 152/2017, de 07/12)
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Regulamento (CE) N° 852/2004 do

Parlamento Europeu e do Conselho, de
29 de abril de 2004

Obrigacées dos operadores econémicos

2 - Cumprimento das regras gerais de higiene - Art.° 4° e
Anexo Il - Pré-requisitos

Residuos:
Contentores fechados;

v Armazenados fora das zonas de manipulacao de alimentos.
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Regulamento (CE) N° 852/2004 do

Parlamento Europeu e do Conselho, de
29 de abril de 2004

Obrigacées dos operadores econémicos

2 - Cumprimento das regras gerais de higiene - Art.° 4° e
Anexo Il - Pré-requisitos

Materiais de acondicionamento e embalagem dos géneros alimenticios:

v Nao devem ser fonte de contaminacao e devem estar integros;
v" Armazenados por forma a nao ficarem expostos a risco de contaminacao;

v" Reutilizaveis - faceis de limpar e/ou desinfetar.
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Regulamento (CE) N° 852/2004 do

Parlamento Europeu e do Conselho, de
29 de abril de 2004

Obrigacdées dos operadores econémicos

2 - Cumprimento das regras gerais de higiene - Art.° 4° e
Anexo Il - Pré-requisitos

Disposicoes aplicaveis aos géneros alimenticios:

¢ Matérias primas e ingredientes sem contaminacao por parasitas,
microrganismos patogénicos, substancias toxicas, substdncias em
decomposicao, ou substancias estranhas, se, ainda assim, depois da

triagem e/ou preparacao ou transformacao o produto final
4 '\‘ \@\\ Ny

apresentar improprio devera ser rejeitado;




REPUBLICA
PORTUGUESA

ECONOMIA

¢ Matérias primas e ingredientes armazenados em condicoes adequadas que

evitem a sua deterioracao e contaminacao;
¢ Procedimentos adequados para o controlo de parasitas;

¢ A cadeia de frio nao deve ser interrompida;

¢ Os g. a. devem ser arrefecidos o mais rapidamente possivel;

¢ O processo de descongelacao deve ser efetuado de modo a minimizar o risco
de desenvolvimento microbiano ou a producao de toxinas. Os liquidos de
escorrimento resultantes da descongelacao devem ser adequadamente

drenados.
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Regulamento (CE) N° 852/2004 do

Parlamento Europeu e do Conselho, de
29 de abril de 2004

Obrigacdes dos operadores econémicos

2 - Cumprimento das regras gerais de higiene -
Art.° 4° e Anexo Il - Pré-requisitos

Pessoal - Higiene:

v Pessoal deve encontrar-se em bom estado de salide e com um
grau de higiene elevado;

Maos limpas e higienizadas;

Quando com feridas ou cortes devem encontrar-se protegidas;
Indumentaria limpa;

Com instalacoes sanitarias e vestiarios adequados.

AN
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2 - Cumprimento das regras gerais de higiene - Art.° 4° e
Anexo Il - Pré -requisitos

Pessoal - Formacao:

|
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Regulamento (CE) N° 852/2004 do

Parlamento Europeu e do Conselho, de
29 de abril de 2004

Obrigacdes dos operadores econémicos

v O pessoal que manuseia os alimentos deve ser supervisionado e

dispor, em mateéria de higiene dos géneros alimenticios, de instrucao
e/ou formacao adequadas para o desempenho das suas funcoes;

Os responsaveis pelo desenvolvimento e manutencao do processo de
HACCP ou pela aplicacao das orientacoes pertinentes tenham
recebido formacao adequada na aplicacao dos principios HACCP.
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Regulamento (CE) N° 852/2004 do

Parlamento Europeu e do Conselho, de
29 de abril de 2004

Obrigacées dos operadores econémicos
3 - HACCP versus pré-requisitos

Pré-requisitos — Controlar os perigos associados ao meio envolvente ao
processo de producao do GA.

HACCP

- Controlar os perigos associados ao processo de producao do GA.

- Prevenir a ocorréncia de acidentes causados por Toxinfeccdes
Alimentares
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Regulamento (CE) N° 852/2004 do

Parlamento Europeu e do Conselho, de 29
de abril de 2004

*

Hazard

Obrigacdes dos operadores econémicos a

3 - HACCP - Hazard Analysis and Critical Control -
Points #

(HACCP)

Critical
(Art.° 5° - Analise dos perigos e controlo dos pontos criticos)

“Os operadores das empresas do sector alimentar criam, aplica, e
mantém um processo ou processos permanentes baseados nos
principios do HACCPA.”
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Regulamento (CE) N° 852/2004 do

Parlamento Europeu e do Conselho, de
29 de abril de 2004

Obrigacées dos operadores econémicos

3 - HACCP - Definicéao

- Abordagem sistematica e estruturada de identificacao
de perigos e da probabilidade da sua ocorréncia em
todas as etapas da producao, definindo medidas para o
seu controlo.
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1. Descricéo do produto
HACCP 2. ldentificacdo do uso pretendido

3. Fluxog Falma (passos e os locais por onde passa 0 g. a.)

4.Verificacao in loco do fluxograma (confirmagao
da planta das instalactes e do layout dos equipamentos)




g REPUBLICA
%~ PORTUGUESA

ECONOMIA

Regulamento (CE) N° 852/2004 do

Parlamento Europeu e do Conselho, de
29 de abril de 2004

Obrigacdées dos operadores econémicos

3 - HACCP - Principios
@®1° Principio - Identificagcao dos perigos e
determinacao das medidas preventivas
@®2° Principio - Determinacao dos pontos criticos de
controlo (PCC’s) mm) Arvore de decisdo
@®3° Principio - Estabelecer limites criticos

Especificagao de critérios, limites e tolerancia que indicam se
uma operacao esta sob controlo num dado PCC
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®4° Principio - Estabelecer um sistema de
monitorizagao para controlo dos PCC’s
@®5° Principio - Estabelecer acOes corretivas a tomar
guando num dado PCC se identifica um desvio
@®6° Principio - Estabelecer um sistema de
verificacao

Inclui testes complementares e revisao do sistema que mostrem que
ele funciona efectivamente

@®7° Principio - Estabelecer um sistema de
documentacao e registos
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Principais condi¢gbes para ocorréncia de alguns perigos bioldgicos

Perigos Parametros
Tmin. Tmax. pH min. pH max aw min
(C°) (C°)
Baccillus cereus 5 55 4.9 8.8
Clostridium botulinum tipoE 3 45 4.6 8.5
Clostridium perfringens 12 50 5.5 9.0 0.943
Salmonella spp. 5 47 4.2 9.5
Staphylococcus aureus - 7 48 4 10
crescimento
Listeria monocytogenes 0 45 4.39 9.4
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Q1. Existem medidas preventvas
para ¢ perigo identificado?

v v

= Modificar a etapa,
SIM NTD precesso ou produtoe
O controlo nesta etapa é »SIM
necessirio para garantir a seguranga?

NAO —* Mdo é um PCC —* STOP

Q2. Esta etapa fol concebida especificamente
para eliminar a possivel ocorréncia do
perigo ou reduzi-lo a um nivel aceltavel?

'
NAO
.

3. A contaminacio do perigo identificado
podera ocorrer acima de niveis aceitaveis ou
poderia aumentar até niveis inaceltiveis?

' !

SIM NAQD —* N&o é um PCC — STOP

:

Q4. Uma etapa posterior eliminara
o perigo identificado ou reduzira a possivel
ocorréncia a um nivel aceitavel?

' v

SIM NAD

SIM

MNdo é um PCC — STOP
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Regulamento (CE) N° 852/2004 do

Parlamento Europeu e do Conselho, de
29 de abril de 2004

4 - Codigos de Boas Praticas - (Art.°s 7°, 8° e 9°)

Os CBP podem ser utilizados voluntariamente pelos operadores
das empresas do sector alimentar, constituindo um instrumento
valioso na observancia das regras de higiene e dos principios do

HACCP

CODEX alimentart

RECOMMENDED INTERNATIONAL CODE OF PRACTICE
GENERAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE

CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003
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Regime sancionatorio:

Decreto-Lei n°113/2006, de 12/06

- Contra-ordenacdes
(artigo 6°)

€ 500 a € 3 740 -
5- Contra-ordenacdes (artigo 6°) Pessoa singular
€ 500 a € 44 890 -

. . ~ Pessoa colectiva
O A criacdo, aplicacdao ou manutencao de um processo ou processos baseados no

sistema HACCP, que ndo cumpra os requisitos do artigo 5° do Reg. (CE)
n°852/2004;

O O nao fornecimento a autoridade competente das provas em como mantém e
aplicam um processo ou processos baseados nos principios do HACCP;

O A nao actualizacao dos documentos que descrevem o processo ou processos
baseados nos principios HACCP;

A nao conservacao de documentos relativos ao processo ou processos baseados nos
principios HACCP.
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MUITO OBRIGADA PELA VOSSA ATENCAO!




