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Higiene dos Géneros Alimenticios vs.
Qualidade

Higiene dos Géneros Alimenticios

...as medidas e condicoes necessarias para controlar
0S riscos e assegurar que 0s géneros alimenticios
sejam proprios para consumo humano, tendo em
conta a sua utilizacao. (Reg. 852/2004)



O que é a qualidade?

“...Propriedade ou
condicao natural de
uma pessoa Ou coisa
que a distingue das
outras; atributo;
particularidade...”




Seguranca Alimentar
Enquadramento Legal

Regulamento (CE) n.° 178/2002, de 28 de Janeiro
Regulamento (CE) n.© 852/2004, de 29 de Abri
Regulamento (CE) n.© 853/2004, de 29 de Abri
Regulamento (CE) n.© 854/2004, de 29 de Abri
Regulamento (CE) n.° 882/2004, de 29 de Abri

Decreto-Lei n.°© 113/2006, de 12 de Junho, alterado pelo
Decreto-Lei n.© 223/2008, de 18 de Novembro




Principios da Legislacao Alimentar

— Prevenir, eliminar ou reduzir para niveis
aceitaveis os riscos para os seres humanos
€ O0S animais, quer se apresentem
directamente ou através do ambiente.

— Garantir praticas leais no comércio.

— Os interesses dos consumidores
(rotulagem e outras formas de informacao

aos consumidores).



Seguranca Alimentar Integrada
da producao primaria até ao
consumidor
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Seguranca Alimentar na RAM
Papel do veterinario oficial

Entre outras responsabilidades, efectuar controlos oficiais
aos estabelecimentos aprovados.

Controlo oficial — qualquer forma de controlo que a
autoridade competente ou a Comunidade efectue para
verificar o cumprimento da legislacaio em matéria de
alimentos para animais e géneros alimenticios, assim
como das normas relativas a saude e bem-estar dos
animais. (Reg. 882/2004).



O que sao estabelecimentos
aprovados?

Sao estabelecimentos que detém Numero de Controlo
Veterinario (NCV), atribuido pela Direccao Geral de
Veterinaria aos estabelecimentos que cumprem 0S
requisitos higio-técnico-sanitarios, exigiveis pelos
Regulamentos comunitarios, = mediante proposta  da
Autoridade Veterinaria Regional.

Aplicavel aos estabelecimentos que efectuam operacoes de
manipulacao, preparacao, transformacao e/ou conservacao
por frio, de produtos de origem animal.



Como perceber se um produto de origem
animal é produzido num estabelecimento
aprovado e qual a sua origem?

Encontra-se da seguinte forma:

Pais de Origem

N.° Controlo Veterinario
do Estabelecimento

Comunidade Europeia



50 DE POTATIME
ULTRACONGELADO C

llex argentinus
Capturado Oceano Atla;

itico Sudoeste
Lonsumir de Py ef

tes do Fim de 1072010

eréncia an
],OIC -L, ()28()
Peso Liquido Escorridg . 0,

('nnsezwau‘u 18°C

(negativoy)
ma vez

S00 Kg
descongela

T | AU

08194 180674




2 VO INTEIRO EVISCERADO CONGELADO 0,8-1,2

‘daars (aptuwrade o Deeane Mlmice Lentro-tste Jone [0 M

. . " S TS TR R T REE
50 Liqude tscormce 0889kg WL e

W x tmbal amento C e

msumr o Dvefcrtncu

BRY LOTE: = 1

et 11 KTE BETE BN W PR

s e 13 08 1‘1 60/'10 'O XD '
At e .n.nm

I =2 G o




FILETE PESc ADA s 1200 CONGELADA

ANV EA FiN 41 ;i“-'AE\'T'}A".'I'.'A

ESPECE \I}.Rll't‘('ll’S(‘Al‘l-.\'SlS ORIGEM ESPACH

FESO LIQUIDO | KG - PESO LIQ ESC . 080 KG

oI JNKO"EPK&DU. w0 ESCOORRI ;‘-\-:-.nxo;’o

o8 FERO LIQUIDO

DATA DE ELABORACAC 0% 022010 _, |

LTINS I 3 ‘4 SFERENCILA ANT " IR2011
AUMATROE ' (INBGATIV S,

- 9 q ..‘

-




__sacalhau Desfiado 5",2'“ Seco
PN oo
Lspecin Gadus Morhua

:' aWiurado FﬁO 27 m‘_m. Md l
Produside. Ur . il

Conservar o 7 "

mowato 06 03 200 oy de 06.03 2011
‘st Do

Poso Apros

0,400k

50956101500 15% @
.," v

-
-









stos Carbono

( z-r
\ § RO8B 200 805
D a0 de (he -’

s 1




200 221609 2

|
HATI

“BY Dsad

s (NI

EEe T
PT 5 DESDE 1908

LT 02 '/ % PT =0 Despe 1508 [ !\’;
OF o ( MLTO2 ) ‘
1.951[119 SHTEy LT b 9? e @

- REQUEI0

LOTE: 04.05.2010 LTI

. REQUEa0 b

| INGR. LEITE DE UACA E SAL
CONSERUAR ENTRE 0° E 5

INGR. LEITE DE UACA E SAL.
CONSERUAR ENTRE 0° E 5°

con:umir

antes da: 1105201h N

i g 12052010

mm"'"'“w"m Peso liquido

667z o 0235 kg

- i

Peso liquido

““)152’ 0316 kg

W////////







- : N
:"w‘* »

. ‘-‘x




g

200,922\09, §




Valor Nutritivo Médio (por 100 mi

Valor Energético | 35 kcal  “%DDR

‘Proteinas 329 2
Hidratos de |

Carbono | 489 |

Lipidos 1618 | g
Caélcio | 120 mg | 15 A

DDR = Dose Diaria Recomendada
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Os estabelecimentos com
numero de controlo
veterinario constam de uma
lista comum a dos restantes
paises da comunidade.

http://www.dgv.min-agricultura.pt/

http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/establishments/list_en.htm



Controlos Oficiais
em que consistem?

1. Condicoes estruturais do estabelecimento;

2. Cumprimento do Codigo de Boas Praticas de
Higiene;

3. Aplicacao dos principios do sistema HACCP.



1- Condicoes Estruturais dos
Estabelecimentos do Sector Alimentar

- Pavimentos/Rodapés;

- Paredes;

- Tectos;

- Cais de recepgao/expedicao de géneros alimenticios;
- Lavatorios de comando nao manual;

- Equipamento;












2- Cumprimento do Codigo de Boas
Praticas de Higiene
Conjunto de regras que definem as condigoes das

operacoes de processamento e servico de alimentos

de modo a garantir a salubridade e prevenir a
ocorréncia de toxo-infeccoes alimentares.

Cada estabelecimento define o seu Codigo de Boas
Praticas

Indispensavel na prevencao de:

Contaminacao de alimentos;
Multiplicacao dos microrganismos.

INTOXICACOES ALIMENTARES



Alimento Seguro

Alimento que nao provoca dano (através de
contaminagao biologica, quimica ou fisica)
na saude do consumidor.




Coadigos de Boas Praticas de
Higiene
Higiene Pessoal

e Limpeza e Higiene Corporal;
e Lavagem de maos.
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Areas por vezes mal lavadas

Areas geralmente bemn lavadas

laptado de Taylor (1978): An evaluation of
washing techniques




Codigos de Boas Praticas de
Higiene

Objectos de adorno/ Pgifumes; =

Unhas;
Fardas/Uniforme; &&=
Touca/Barrete;

Calcado apropriado.



Coadigo de Boas Praticas de
Higiene

COMPORTAMENTO PESSOAL PROIBIDO:

Fumar;

Comer/Mascar pastilha elastica;

Mexer na cabeca/nariz, boca e pele;




Codigo de Boas Praticas de
Higiene

Tossir/espirrar para alimentos e superficies.




Saude e Higiene Pessoal

PROIBIDO MANIPULAR ALIMENTOS:

Pessoa com doenca infecto-contagiosa;
InfeccOes cutaneas/doenca de pele;
Feridas infectadas;

Infeccoes na garganta;
Doencas gastro-intestinais.

SEMPRE QUE HAJA POSSIBILIDADE DE
CONTAMINAR OS ALIMENTOS COM
MICRORGANISMOS PATOGENICOS



Saude e Higiene Pessoal

EXAMES MEDICOS
(ADMISSAO E PERIODICIDADE)

Doencas Permanentes;
Doencas Temporarias;

Exames Complementares.

FICHA DE APTIDAO MEDICA



3. Aplicacdo dos principios do sistema
HACCP
("Hazard Analysis Critical Control Point")

e Desenvolvido nos anos 60;

e Fornecimento de alimento seguro para o0s
astronautas da National Aeronautics and Space
Administration (NASA);

e Adoptado, modificado e desenvolvido pela
industria;

e Adoptado pela Legislacao Europeia.

>art. 5.2 do Regulamento (CE) 852/2004



Os Sete Principios do HACCP

. Principio: Analise de Perigos.

. Principio: Determinacao dos pontos criticos de
controlo (PCC).

. Principio: Estabelecimento de limites criticos para
cada PCC.

. Principio: Estabelecimento de procedimentos de
monitorizacao para controlo de cada PCC.



Os Sete Principios do HACCP

5. Principio: Estabelecimento das acgoes correctivas
a tomar quando um dado PCC se encontra fora dos
niveis aceitaveis.

6. Principio: Estabelecimento de procedimentos para
a verificacao que evidenciem que o sistema HACCP
funciona efectivamente.

7. Principio: Estabelecimento de sistemas de registo
e arquivo de dados que documentam todo o plano
HACCP.



Plano de HACCP

Documento escrito, preparado
de acordo com o0s principios
HACCP e que refere os
procedimentos a serem
seguidos, de modo a garantir
0 controlo de um processo ou
procedimento especifico.
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Plano HACCP - Aplicacao
Pratica

Definir o ambito do plano HACCP/politica da
empresa.

Formacao da equipa HACCP.

Descricao dos produtos.

Identificacao do uso pretendido do produto.
Elaboracao de fluxograma e esquema da fabrica.

Verificagcao do fluxograma e esquema da area de
fabrico.

Analise de Perigos (1.° principio)



Plano HACCP - Aplicacao
Pratica
8. Determinacao dos pontos criticos de controlo

(PCC) (2.° Principio).

9. Estabelecimento de limites criticos para cada PCC.
(3.9 Principio).

10. Estabelecimento de procedimentos de
monitorizacao para controlo de cada PCC (4.°
Principio).

11. Estabelecimento das accoes correctivas a tomar
quando um dado PCC se encontra fora dos niveis
aceitaveis (5.2 Principio).



Plano HACCP - aplicacao
pratica

12. Estabelecimento de procedimentos para a
verificacao que evidenciem que o sistema HACCP
funciona efectivamente. (6.2 Principio).

13. Estabelecimento de sistemas de registo e arquivo
de dados que documentam todo o plano HACCP.

(7.9 Principio).
14. Revisao do plano HACCP.



Obrigada!
Direccao de Servicos de Qualidade e
Seguranca Alimentar

dsqgsa.dradr.sra@gov-madeira.pt



