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Para que o sistema HACCP funcione de modo eficaz, sdo necessarios pré-requisitos que irao

fornecer as condicGes operacionais e ambientais basicas necessarias para a producio de
alimentos inécuos e saudaveis. O sistema HACCP deve ser executado sobre uma base sélida de
cumprimento das Boas Préticas de Fabricagdo (GMP) e dos Procedimentos Padrées de Higiene
Operacional (SSOP), que formam parte das GMP e que, devido a sua importancia, sdo freqiientemente

considerados e estudados em separado.

As GMP tém uma abordagem ampla e cobrem muitos aspectos operacionais do estabelecimento e do
pessoal. Os SSOP sdo procedimentos usados pelas empresas processadoras de alimentos para atingir a

meta global de manter as GMP na producdo de alimentos.

Cada segmento da industria deve fornecer condi¢es necessdrias para proteger os alimentos enquanto
estes estiverem sob seu controle. Isto tem sido alcancado através da aplicacdo das GMP como pré-

requisito para a implementacgao do sistema HACCP.

O Cdédigo de Regulamentacdo Federal da Food and Drug Administration (FDA) (Titulo 21, Parte 110),
nos EUA, fornece uma relacdo das Boas Prdticas de Fabricacdo (GMP), e estd dividido em quatro
subpartes. A primeira, Subparte A, define os termos relevantes - inclusive os “pontos criticos de
controle” - e trata de praticas referentes ao pessoal. A segunda divisdo das GMP, Subparte B, trata das
instalacdes. Nesta divisdo estdo incluidos os requisitos para manutencdo das dreas externas, construcao
das instalagGes fisicas, ventilagdo e iluminag¢do adequadas, controle de pragas, uso e armazenamento
de produtos quimicos (incluindo substincias sanitizantes), abastecimento de dgua e encanamentos, e
coleta de lixo. A terceira parte, Subparte C, aborda os requisitos gerais para o equipamento, incluindo
aqueles necessdrios para sua construcdo, facilidade de limpeza e manutengdo. A ultima parte, Subparte

E, aborda os controles de produgdo.
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1.1 OBJETIVO

A producdo primdria deve ser realizada de maneira a garantir que o alimento seja inécuo para o uso

proposto, incluindo, quando necessario:

* A ndo utilizacdo de dreas onde o ambiente represente uma ameaga a inocuidade;

* O controle de contaminantes, pragas e doencas de animais e plantas de modo que ndo representem

uma ameaca a inocuidade;

* Adocdo de prdticas e medidas para assegurar que o alimento seja produzido em condi¢des higiénicas

apropriadas.

O maior desafio ao estimular o manejo da producdo primdria € a integracdo dos papéis do governo e
do produtor primdrio. E necessdrio que os governos participem no controle dos perigos associados a
producdo primdria, através da regulamentagcdo do emprego de pesticidas e medicamentos veterindrios,

da identificag@o e controle de perigos ambientais e da elaboragdo de documentos de "boas praticas".

Programas de educacdo e treinamento devem ser elaborados para facilitar o manejo da producdo
primdria. Encontra-se, na Parte 2.9 deste manual, o curriculo minimo para treinamento em Boas

Préticas Agricolas.

1.2 HIGIENE DO MEIO AMBIENTE

E preciso levar em consideracdo as fontes potenciais de contaminacdo origindrias do meio ambiente. Em
particular, a producdo primdria de alimentos ndo deve ser realizada em dreas onde a presenca de substancias

potencialmente prejudiciais poderia resultar em um nivel inaceitdvel destas substancias no alimento.

O uso de agua de ma qualidade pode constituir uma fonte direta de contaminacio e/ou um meio
de disseminacdo da contaminacdo localizada no campo, nas instalacoes ou durante o transporte.
Quando a dgua entra em contato com frutas e vegetais, pode haver a possibilidade de contaminagdo
desses produtos por microrganismos patogenos. Os microrganismos que sobreviverem nesses

alimentos podem causar doengas.

Deve-se identificar a fonte e a distribuicdo da dgua utilizada. Entre as fontes mais comuns de dgua para

a agricultura, encontram-se: dgua superficial (como rios, riachos, valas de irrigagdo e canais
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descobertos), d4gua acumulada (como reservatdrios, represas e lagos), dgua subterranea (procedente de

pocos) e agua de abastecimento municipal. Supde-se que a dgua subterrdnea esteja menos propensa a
contaminagdo por microrganismos patogenos do que a dgua superficial. Entretanto, em certas
condi¢des, os pogos rasos ou construidos indevidamente e os pocos velhos podem estar afetados pela

dgua superficial, ficando assim mais susceptiveis a contaminacao.

Os pocos devem ser mantidos em boas condig¢des. Sugere-se que os agricultores com pocos antigos
(construidos ha 30, 40 anos ou mais) ou que tenham outros motivos para se preocupar com o estado do
poco e sua possivel contaminacdo, contratem um especialista em qualidade de dgua para examind-los.
Os programas oferecidos por 6rgdos municipais de divulgag@o, érgdos municipais e estatais de satide

publica e de protecdo ambiental podem ajuda-los a avaliar o estado dos pogos.

Devem-se revisar as praticas e condi¢des existentes para detectar possiveis fontes de contaminacdo. A
dgua para uso agricola pode se contaminar direta ou indiretamente por fezes humanas ou de animais,
quando ndo sejam drenadas de forma adequada. A contaminagdo por matéria fecal humana pode
ocorrer por defeitos no projeto dos sistemas sépticos e pelas descargas procedentes de instalacdes de
tratamento de dguas residuais (como a combinacdo do transbordamento da dgua de sumidouro do
esgoto e o transbordamento da dgua de chuva). Entre os exemplos de fontes de contaminacdo do
terreno por matéria fecal de animais, encontra-se a presenca de animais que pastam em dreas de
cultivo; o armazenamento de esterco animal préximo as terras de lavoura; o vazamento ou
trasbordamento em tanques de esterco; o acesso ndo controlado de gado as dguas superficiais, pogos
ou zonas de bombeamento; e a existéncia de altas concentragdes de fauna silvestre. Para minimizar o
risco de contaminacdo microbiana em alimentos, deve-se avaliar e controlar, dentro do possivel, essas

e outras fontes de contaminacio da dgua.

Deve-se ter consciéncia do uso do terreno na atualidade e no passado. A dgua para uso agricola é
freqlientemente um recurso compartilhado, sendo que, em algumas regides, a dgua para uso agricola
procede de dguas superficiais que percorrem certa distancia antes de chegar a drea de cultivo. Embora
os agricultores ndo possam controlar os fatores que afetam sua bacia hidrografica, o fato de ter
consciéncia dos problemas potenciais pode auxiliar a determinar as medidas de controle mais
apropriadas. Na avaliacdo da qualidade da dgua, os operadores devem considerar os fatores que afetam

a bacia hidrografica que compartilham.

Devem-se considerar as prdticas que ajudam a proteger a qualidade da 4gua. Como mencionado acima,
talvez os agricultores ndo possam controlar todos os fatores que afetam sua bacia hidrografica, mas nos
casos de se detectar e controlar uma possivel fonte de contaminagdo, devem avaliar as préticas para
proteger a qualidade da dgua de uso agricola. Entre as boas préticas agricolas, encontram-se a protecao
de dguas superficiais, pocos e dreas de bombeamento do acesso indiscriminado de gado e de animais

silvestres as dreas de captacdo e armazenamento de dgua para reduzir a contaminagdo por matéria fecal.



O uso de prdticas de conservagao do solo e da dgua, como construcdo de canais com leito de grama,

desvios, estruturas para controlar o desagtie e franjas de vegetagdo, que atuam como barreira fisicas,
podem contribuir para impedir o desdgiie de dgua contaminada afetando a dgua para uso agricola e o

cultivo de frutas e vegetais.

A qualidade e o uso da dgua de irrigacdo também devem ser avaliados. Em geral, a comunidade
cientifica concorda que as préticas de irrigacdo que expdem a parte comestivel das plantas ao contato
direto com dgua contaminada podem aumentar o risco de contaminacdo microbiana nos alimentos,
especialmente em cultivos e regides onde a irrigacao ¢ feita perto da época de colheita. Os produtores
devem, dentro do possivel, adotar boas prdticas agricolas (GAP) para reduzir, ao minimo, o risco da

dgua contaminada entrar em contato com a por¢do comestivel da planta.

1.3 PRODUCAOQ HIGIENICA DE ALIMENTOS

Deve-se sempre considerar os efeitos potenciais das atividades de producdo primdria no que concerne
a seguranca e a inocuidade dos alimentos, identificando-se quaisquer pontos especificos dessas
atividades, onde houver alta chance de contaminagdo, tomando-se medidas especificas para minimizar

esta probabilidade.
Dentro do possivel, os produtores deveriam implementar medidas para:

e Controlar a contaminagdo pelo ar, solo, dgua, forragens, fertilizantes (incluindo os fertilizantes
naturais ou orgénicos), pesticidas, medicamentos veterindrios, ou qualquer outro agente usado

na producio primdria;

* Controlar a satide de vegetais e animais para que ndo representem uma ameaca a saide humana,
através do consumo de alimentos, ou para que ndo afetem negativamente a inocuidade do

produto; e

* Proteger os produtos alimenticios contra contaminacdo fecal e de outros tipos.




Deve-se tomar cuidado especial na manipulacdo de residuos e no armazenamento apropriado de

substancias perigosas. Devem-se incentivar os programas “na granja”, que estdo se tornando uma parte

importante da producdo, ja que atingem metas especificas de inocuidade no alimento.

Os perigos associados com a producdo primdria podem ou néo serem eliminados ou reduzidos a niveis

aceitdveis, dependendo do processo e manuseio posteriores e do tipo de alimento.
LEMBRE-SE SEMPRE DE:

e controlar a contaminacdo pelo ar, solo, dgua, forragens, fertilizantes, pesticidas,

medicamentos veterindrios, ou qualquer outro agente usado na producio primaria;

e controlar a saide de vegetais e animais para que nio representem uma ameaca a

saide humana.

* proteger os produtos alimenticios contra contaminacio fecal e de outros tipos.

Os produtos primdrios excessivamente contaminados com microrganismos ou toxinas, que podem
afetar a satide dos consumidores, constituem um possivel risco. E essencial compreender como os
patégenos entram na producdo primdria, para facilitar o desenvolvimento de agdes apropriadas e
mecanismos eficazes de controle. Em muitos casos, entretanto, ndo foram definidas as medidas de
controle para propiciar meios de avaliagdo de certos perigos. Hd necessidade de mais pesquisas para
se conhecer a ecologia dos microrganismos patdgenos, de modo que possam ser tragadas estratégias de

acdo apropriada para reduzi-los no inicio da cadeia alimentar.

1.4 MANEJO, ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE

Devem-se estabelecer alguns procedimentos para:

e Classificar os alimentos e os ingredientes alimenticios para separar materiais que ndo sejam

evidentemente adequados para consumo humano;
* Dispor qualquer material rejeitado de maneira higiénica; e,

* Proteger os alimentos e os ingredientes alimenticios contra contaminacdo por pragas ou por
contaminantes quimicos, fisicos ou microbiolégicos ou outras substincias inaceitdveis durante a

manipula¢do, armazenamento e transporte.



Deve-se ter cuidado para evitar, o mdximo possivel, deterioragdo e dano, mediante a aplicagdo de

medidas apropriadas, que podem incluir controle de temperatura, umidade, e/ou outros controles.

1.5 LIMPEZA, MANUTENCAO E HIGIENE PESSOAL

Devem-se ter instalacdes e procedimentos apropriados para que as atividades de limpeza e manutencio

necessdrias sejam realizadas de maneira eficaz, além de proporcionar um nivel adequado de higiene pessoal.

As instalacGes sujas atraem pragas e oferecem um ambiente apropriado para multiplicacdo de
microrganismos patogénicos. Tal situacdo ird contaminar potencialmente a produgdo primdria dos

alimentos de origem vegetal ou animal.

Em alguns casos, como a produgio leiteira, a higiene pessoal estd diretamente relacionada a inocuidade
do produto, pois a bactéria produtora de toxina estafilococica, o Staphylococcus aureus, estd
normalmente presente nas maos dos seres humanos e pode causar doengas (mastite) nos animais ou
contaminar diretamente o produto. Neste caso, a bactéria encontra um ambiente apropriado para a

producdo de toxina.

H4 muitos perigos que afetam a inocuidade dos alimentos e que devem ser controlados na producio
primdria. Alguns deles s6 podem ser controlados nesta etapa da cadeia produtiva, como o virus da hepatite
A e algumas espécies de Vibrio em ostras que sdo consumidas cruas. Esses agentes patdgenos s6 serdo
controlados com um controle eficaz da qualidade da dgua. E também importante avaliar o uso esperado

do produto (cru ou cozido) e a ecologia microbiana para estimar o grau de perigo para a saide humana.







2.1 BOAS PRATICAS DE FABRICAO (GMP)

As GMP incluem:

a) Instalacoes. O estabelecimento deve estar localizado, construido e mantido de acordo com os
principios do projeto sanitdrio. Deve haver um fluxo linear de produtos e controle de trafego para
minimizar a contaminagdo cruzada de produtos crus com cozidos e de dreas sujas com dreas limpas.
Conhecendo as fontes de contaminacdo, ¢ necessdrio estabelecer um layout do estabelecimento e
prever instalacdes que evitem ou minimizem as contaminagdes, como por exemplo, telas milimétricas

em janelas, portas com cortina de ar, e outros.

b) Controle do fornecedor. Cada estabelecimento deve garantir que seus fornecedores implantem

programas de GMP e de inocuidade alimentar eficazes.

¢) Especificacdes. Deve haver especificagdes, por escrito, de todos os ingredientes, produtos, materiais

para embalagem e do produto final.

d) Equipamento de producao. Todo equipamento deve ser construido e instalado de acordo com os
principios de um projeto sanitdrio. Devem-se estabelecer procedimentos, documentar e verificar

programas, através de calenddrios de manutencio e calibragdo preventivos.

e) Limpeza e sanitizacdo. Todos os procedimentos de limpeza e sanitizacdo de equipamentos e
instalagées devem ser documentados, por escrito, obedecidos e verificados. Deve haver um programa

padrdo de sanitizagdo.

f) Higiene pessoal. Todos os operarios ou quaisquer outras pessoas que entrarem em instalacdes
de processamento de alimentos devem cumprir os requisitos referentes a higiene pessoal, aos
procedimentos de limpeza e sanitizacio, a seguranca pessoal, e, quando aplicivel, devem conhecer
seu papel no programa HACCP. As empresas devem manter programas e registros das atividades de
treinamento dos operdrios e colaboradores. Estes programas devem estar baseados na necessidade de

treinamento e retreinamento, através da supervisao da capacitacdo e desempenho dos operarios.

g) Controle de produtos quimicos. E necessdrio haver procedimentos documentados para garantir a
separacdo e o uso adequado de produtos quimicos ndo alimenticios no estabelecimento, incluindo
produtos de limpeza, produtos usados na manutengao e calibracdo de equipamentos e de fumigantes e

pesticidas ou iscas utilizadas dentro ou ao redor das instalagées.
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h) Recepc¢ao, armazenamento e envio de produtos. Todas as matérias primas e os produtos crus

devem ser armazenados em condicOes sanitdrias e ambientais apropriadas, como temperatura e
umidade, para garantir sua seguranga e adequagdo. A recepcdo deve garantir que os produtos recebidos

atendam suas especificacdes e as exigéncias de transporte, acondicionamento e higiene adequados.

i) Capacidade de rastreamento e recolhimento. Todas as matérias primas e os produtos crus devem
ser codificados por lote e sua distribuicdo identificada, visando a aplicagdo de um sistema de
recolhimento. Assim, podem ser realizados rastreamentos e recolhimentos rdpidos e completos de

produtos, quando necessdrio.

Jj) Controle de pragas. Devem-se estabelecer programas eficientes de controle de pragas, que
contemplem o combate a insetos, roedores, passaros e outros, elaborados e implementados pela prépria
inddstria produtora de alimentos, através de pessoal capacitado, ou terceirizado para empresa

especializada e autorizada pelo 6rgdo governamental competente.

Outros exemplos de programas de pré-requisitos podem incluir procedimentos de garantia de
qualidade; procedimentos padrdo de higiene operacional, controle de processo, controle de

formulacdo; procedimentos de rotulagem e praticas de manipulagcdo de alimentos e ingredientes.

SSOP

* Objetivo

¢ Procedimentos escritos

* Monitoramento

* Acdo corretiva

* Registros

e Verificacdo

2.2 PROCEDIMENTOS PADRAO DE HIGIENE OPERACIONAL (SSOP)

O cumprimento das Boas Prdticas de Fabricac@o e das exigéncias sanitdrias € a base para a producdo
de alimentos inécuos. Os Procedimentos Padrées de Higiene Operacional ou Procedimentos
Operacionais Padrées (SSOP) sdo parte integrante das GMP, mas, devido a sua importéancia, é
necessario estuda-los em separado. Os SSOP foram inicialmente aplicados nos EUA com a

finalidade de melhor atender requisitos especificos das GMP.



2.2.1 FDA (Food and Drug Administration)

De acordo com a FDA (Food and Drug Administration), os SSOP podem ser de dois tipos e incluem:

a) Manutencio geral: edificios, instalacoes e outros locais do estabelecimento devem ser
mantidos em condicoes higi€nicas e em bom estado. A limpeza e a sanitizacdo de utensilios e
equipamento devem ser realizadas de modo a evitar contaminacdo dos alimentos, das superficies em

contato com alimentos ou dos materiais para embalagem.

b) Armazenamento de materiais toxicos (e uso de substincias utilizadas na limpeza e
sanitizacio): os produtos ou agentes usados nos procedimentos de limpeza e sanitizacdo ndo devem

conter microrganismos indesejdveis e devem ser seguros e adequados, segundo as condi¢des de uso.

¢) Controle de pragas: nenhuma praga (insetos e roedores) deve estar presente nas areas de
processamento de alimentos e devem-se tomar medidas eficazes para elimind-las. O uso de
inseticidas ou raticidas € permitido somente com precaucdes e restricdes que protejam os alimentos, as

superficies em contato com alimentos e os materiais de embalagem contra contaminagao.

d) Higiene das superficies em contato com alimentos: Todas as superficies em contato com

alimentos, incluindo utensilios e equipamentos, devem ser limpas com freqiiéncia.

As superficies usadas para manipulagdo ou conservacdo de alimentos com pouca umidade devem estar
secas e em condicoes higi€nicas no momento do uso. Apds a limpeza, as superficies devem ser

higienizadas e secas completamente antes de novo uso.

No processamento imido, a limpeza € necessdria para proteger os alimentos de modo a ndo entrarem
em contato com microrganismos. Da mesma forma, todas as superficies em contato com alimentos
devem ser limpas e higienizadas antes do uso e depois de cada interrupgdo das operagdes. Nos casos
de operagdo continua de produgdo, os utensilios e a superficie do equipamento que entrarem em

contato com os alimentos devem ser limpos e higienizados, quando necessdrio.



22

A superficie do equipamento, mesmo ndo entrando em contato com alimentos, deve ser limpa por precaucao.

Artigos descartdveis (como utensilios destinados a um unico uso, copos pldsticos e toalhas de papel)
devem ser armazenados em recipientes apropriados e manipulados, distribuidos, usados e descartados

de modo que os alimentos e as superficies em contato com alimentos ndo sejam contaminados.

Os agentes sanitizantes devem ser apropriados e seguros para as condi¢des de uso.

SSOP 1: Seguranca da dgua

SSOP 2: Condicdo e limpeza das superficies de contato com alimentos

SSOP 3: Prevencdo da contaminagdo cruzada

SSOP 4: Manutencdo das instalages de lavagem e desinfeccdo de méos e de sanitdrios
SSOP 5: Protecdo dos alimentos contra adulterantes (quimicos)

SSOP 6: Rotulagem, armazenagem e uso adequado de produtos t6xicos

SSOP 7: Controle das condi¢des de saide dos empregados

SSOP 8: Controle de pragas

e) Armazenamento e manipulacido de equipamento (e utensilios portateis limpos): O equipamento

portatil, j4 limpo e higienizado, deve ser armazenado em local apropriado.

Cada estabelecimento deve possuir instalagdes sanitdrias e servigos adequados que incluam, mas que

ndo se limitem a:

f) Abastecimento de agua. O abastecimento de dgua deve ser suficiente para as operacdes pretendidas
e deve provir de uma fonte adequada. Toda 4gua que entrar em contato com os alimentos ou com

as superficies em contato com alimentos deve ser segura e de qualidade sanitaria adequada.

* Encanamentos. Os encanamentos devem ser de dimensdes, rede, tamanho e desenho adequados, e
instalados e conservados de modo a (1) conduzirem quantidade suficiente de dgua para as dreas
solicitadas do estabelecimento; (2) transportar de forma apropriada a dgua residual e os residuos
liquidos do estabelecimento; (3) evitar que se torne uma fonte de contaminagdo para alimentos,
abastecimento de dgua, equipamento ou utensilios, criando uma condi¢cdo ndo sanitdria; (4) fornecer
drenagem adequada do piso em todas as dreas sujeitas a limpeza timida ou onde as operagdes normais
desdgliem ou liberem outro liquido residual; (5) ndo causar refluxo ou conexdo cruzada entre os
sistemas de encanamento que levam dgua residual ou esgoto e aqueles que transportam dgua para os

alimentos ou para sua fabricacdo.



* Disposicao de esgotos. Deve ser realizada em um sistema de esgotos adequado ou através de outro

meio apropriado.

* Banheiros. Cada estabelecimento deve fornecer aos seus empregados banheiros adequados e de

facil acesso.

g) Instalacdes para lavagem de maos. Os lavatdrios devem ser adequados e cdmodos, abastecidos
com dgua corrente em temperatura agraddvel. Cumpre-se essa exigéncia oferecendo: (1) instalagGes
para lavar e, quando necessdrio, higienizar as mdos em cada ponto do estabelecimento onde as boas
prdticas de higiene exijam que os operdrios lavem e/ou higienizem as mdos; (2) produtos eficientes
para lavar e higienizar as maos; (3) toalhas higiénicas ou instala¢cdes adequadas para secagem das
maos; (4) dispositivos ou instalagdes, como vdlvulas de controle de dgua, projetadas e construidas
para proteger as maos limpas e higienizadas contra a recontaminagdo; (5) cartazes para orientar
operdrios que manipulam alimentos, materiais de embalagem ou superficies sem protecdo, na
higienizacdo das maos antes do inicio do trabalho, depois de cada auséncia do posto de trabalho, e
quando as mesmas estiverem sujas ou contaminadas; e (6) lixeiras construidas e mantidas de modo a

evitar contaminacdo de alimentos.

h) Retirada de lixo (e desperdicios, sobras e visceras nido comestiveis): estes residuos devem ser

transportados, armazenados e descartados para minimizar a formagao de odor e evitar reproducio de pragas.

2.2.2 FSIS (Food Safety and Inspection Service)

De acordo com o FSIS (Food Safety and Inspection Service), todo estabelecimento que opera com
alimentos deve elaborar, manter e cumprir as determinacdes, por escrito, do plano SSOP. Os SSOP
abordam todos os procedimentos diarios de higiene operacional e pré-operacional que devem ser

implementados para evitar a contaminacio direta e/ou a adulteracio dos produtos.
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a) O primeiro requisito € o estabelecimento ter um plano por escrito, descrevendo todos os

procedimentos que realizard antes e durante as operacdes, e a freqiiéncia dos procedimentos para evitar
a contaminagdo direta e/ou adulteracdo de produtos, ou ainda realizar uma acdo corretiva imediata

em caso de contaminagao.

b) O segundo requisito € o plano ser assinado e datado pelo funciondrio mais graduado do setor.

O plano deve ser assinado quando estabelecido e sempre que modificado.

¢) O terceiro requisito € o plano SSOP identificar os procedimentos sanitarios pré-operacionais e
distingui-los das atividades de sanitizacio realizadas durante as operacoes. Estes procedimentos pré-
operacionais devem abordar, pelo menos, a limpeza de superficies em contato com alimentos, equipamento
e utensilios. Esta exigéncia leva as inddstrias a levantarem muitas dividas, tais como, quao especificos
devem ser os procedimentos. Os estabelecimentos podem, mas ndo sdo obrigados, a fornecerdetalhes do

plano SSOP, por escrito, sobre a limpeza e 0 monitoramento de cada equipamento especifico.

d) O quarto requisito € o plano SSOP identificar, por escrito, as pessoas responsaveis (por nome
ou cargo) pela implementacio e manutencio das atividades didrias de sanitizacdo. Nio hd
nenhuma exigéncia de que essas pessoas ou cargos tenham autoridade diferente daquela exercida no
processo de producdo. Para atender a esta exigéncia, podem-se identificar funciondrios de producao,
chefes de setor ou de departamento. Provavelmente os pequenos estabelecimentos terdo necessidade de

identificar estes funciondrios ou cargos.

e) O quinto e ultimo requisito do FSIS é o estabelecimento manter registros diarios para
demonstrar que os procedimentos sanitarios descritos no plano SSOP sao executados, incluindo
as acdes corretivas tomadas. Nao hd exigéncia de se usar um formato padrdo, apenas que os registros
sejam mantidos. Os registros podem permanecer em computador, em vez de cOpias por escrito, desde

que estejam disponiveis ao pessoal de fiscalizagdo.

A sanitizacdo efetiva do estabelecimento € essencial para a inocuidade dos alimentos e o sucesso da
implementacdo do HACCP. Instalagdes ou equipamento inadequados, prdticas indevidas de

manipulacdo e higiene pessoal deficiente criam um ambiente propicio a contaminag¢do de produtos.

Independente dos procedimentos SSOP adotados, se da FDA ou do FSIS, deve-se monitord-los,

registrd-los e verificd-los
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Os programas de pré-requisitos também tém impacto sobre a inocuidade dos alimentos e se
preocupam em garantir que sejam indcuos, legitimos (ndo fraudados ou falsificados), apropriados e
sauddveis para o consumo. Ja os planos HACCP tém uma finalidade especifica: objetiva a garantia

de alimentos indcuos.

A existéncia e a eficiéncia de programas de pré-requisitos devem ser avaliadas durante o planejamento
e a implementacdo de cada plano HACCP. Todos os programas de pré-requisitos devem ser
documentados, operacionalizados e periodicamente verificados. Esses programas sdo estabelecidos e
administrados de forma separada do plano HACCP. Por exemplo, muitos estabelecimentos tém
procedimentos operacionais de manutencdo preventiva para certos equipamentos de processamento,
visando a evitar falhas e perdas da produg@o. Durante a elabora¢do de um plano HACCP, a equipe
HACCP pode decidir se a manutencdo e a calibragdo de rotina de um forno devem ser incluidas no
plano como uma atividade a ser verificada. Isso garantiria a obtenc@o da temperatura interna minima

necessdria para a inocuidade do alimento.

2.3 ESTABELECIMENTO: PROJETO E INSTALACOES

2.3.1 OBJETIVOS

Dependendo da natureza das operacoes e dos riscos associados, o local, o0 equipamento e as

instalacoes devem ser localizados, projetados e construidos para garantir que:
* A contaminacao seja evitada ou minimizada;

* O projeto e a distribuicao permitam limpeza, desinfeccdo e manutencdo apropriadas, e

evitem contaminacao pelo ar;

* As superficies e os materiais, principalmente aqueles em contato direto com o alimento, ndo

sejam toxicos e, quando necessario, duraveis e faceis de manter e limpar;
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* Instalacées proprias para controle de temperatura, umidade e outros estejam disponiveis,

onde for apropriado; e

* Haja uma protecao eficaz para impedir o acesso de pragas e o aparecimento de ninhos.

Justificativa:
Projeto e construcio adequados em relacdo a boa higiene, localizacdo apropriada e provisao de

instalacoes adequadas sao necessarios para permitir controle efetivo dos perigos.

2.3.2 LOCALIZACAO DOS ESTABELECIMENTOS E DO EQUIPAMENTO

Ao decidir onde instalar os estabelecimentos processadores de alimentos, é necessdrio considerar as
fontes potenciais de contaminacdo, assim como a eficiéncia de quaisquer medidas razodveis para
proteger os alimentos. Apds considerar essas medidas de protecdo, o estabelecimento deve ser
instalado onde ndo ameace a inocuidade dos alimentos. E importante que esteja longe de 4reas poluidas
e de atividades industriais ou sujeitas a inundacdes, assim como de dreas propensas a infestacdo por

pragas e locais onde residuos sélidos ou liquidos ndo possam ser removidos de forma eficaz.

A drea ao redor de um estabelecimento deve ser mantida em condicdes ideais, a fim de evitar
contaminagdes. A manutencdo inclui, mas nao se restringe a: (1) equipamento armazenado de modo
apropriado, coleta de lixo e de residuos, corte de grama e controle de pragas ao redor do
estabelecimento; (2) manutengdo de acessos, jardins e dreas de estacionamento para que nio sejam
fonte de contamina¢do em dreas onde os alimentos estejam expostos; (3) drenagem adequada de dreas
que possam contribuir para a contaminag@o por infiltracdo, pés sujos, ou por pragas; (4) sistemas de
tratamento de dguas residuais e eliminagdo adequada de modo que ndo sejam uma fonte de

contaminag¢do nas dreas onde os alimentos sdo expostos.

O equipamento deve estar localizado de tal maneira que permita manutencdo adequada e limpeza,

funcione de acordo com uso proposto, e facilite as boas praticas de higiene, incluindo o monitoramento.

VERIFICACAO

¢ Inspecdo do transporte

* Programa para demonstrar a eficiéncia da limpeza e sanitizagao
* Restricdo do tipo de carga ndo alimenticia

e Carregamento, organizacdo de caminhdes-tanque

* Projeto e contrugcdo de caminhdes-tanque

» Materiais usados na construcio dos veiculos
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a) PROJETO E DISTRIBUICAO DO EQUIPAMENTO

Quando apropriado, o projeto e a distribuicao do equipamento nos estabelecimentos processadores
de alimentos devem permitir a aplicacdo das boas praticas de higiene, incluindo a protecio

contra a contaminacio cruzada durante as operacdes de elaboracao do alimento.
Para oferecer prote¢do contra contaminagdo cruzada, deve-se levar em conta que:
e As atividades devem ser devidamente separadas por meios fisicos ou outros meios eficazes.

¢ Os edificios e as instalacdes devem ser projetados de tal forma que facilitem as operacdes de
maneira higiénica, através do fluxo ordenado do processo, desde a chegada da matéria prima ao

local até a obtengdo do produto final.

Os edificios e suas estruturas devem ser adequados em tamanho, construgdo e distribui¢do para facilitar
a manutencdo e as operagdes sanitdrias na fabricacdo de alimentos. Os estabelecimentos e as

instalacdes devem:

1) Proporcionar espaco suficiente para a colocacdo de cada equipamento e para o armazenamento

de materiais;

2) Permitir medidas adequadas de precaucdo para reduzir o potencial de contaminacdo de
alimentos, superficies de contato com alimentos ou de materiais de embalagem com

microrganismos, produtos quimicos, sujidades ou outros materiais estranhos.

3) Ser construidos de maneira que os pisos, as paredes e os tetos possam ser devidamente limpos
e mantidos em bom estado, onde vazamentos ou condensagdo, dutos e tubulagdes ndo contaminem

os alimentos nem as superficies de contato com alimentos (como embalagens, por exemplo);

4) Proporcionar iluminacdo adequada nas dreas de manipulacdo de alimentos, nos vestidrios,

armarios, banheiros e em todas as dreas onde o alimento ¢ examinado, processado ou armazenado;

5) Proporcionar ventilacdo adequada ou equipamento de controle para minimizar os odores e

vapores (incluindo fumaga nociva) em dreas onde possam contaminar os alimentos.

b) ESTRUTURAS INTERIORES E CONEXOES
As estruturas dentro dos estabelecimentos processadores de alimentos devem ser totalmente

construidas com materiais duraveis, de facil manutencao, limpeza e desinfec¢ao.

As seguintes condicdes especificas devem ser satisfeitas para garantir a inocuidade do alimento:



* As superficies das paredes, divisdes e pisos devem ser construidos com materiais impermedveis

e sem efeito toxico para o uso proposto.

* As paredes e divisdes devem ter superficie lisa e altura apropriada para as operagdes.

* Os pisos devem ser construidos de modo a permitir drenagem e limpeza adequadas.

* O teto e as instalacdes aéreas devem ser construidos e revestidos de modo a minimizar o acimulo

de sujidade e de condensacdo, e a eliminacdo de particulas.

* As janelas devem ser fdceis de limpar e construidas de forma a minimizar o acimulo de sujeira
e condensacdo, e devem ser fechadas com telas removiveis e de fécil limpeza, para evitar a

entrada de insetos. Quando necessdrio, as janelas devem ser fixas.

e As portas devem ter superficies lisas, ndo absorventes e faceis de limpar e desinfetar,

quando necessdrio.

* As superficies de trabalho que entram em contato direto com os alimentos devem estar em boas
condigdes, ter durabilidade e facilitar a limpeza e a desinfeccdo. De preferéncia, devem ser feitas

com materiais lisos, ndo absorventes e inertes a alimentos, detergentes e desinfetantes.

e A drea externa deve ser projetada, construida e mantida para prevenir o ingresso de
contaminantes e pragas. Nao deve haver nenhum orificio sem protecdo. As aberturas para
entrada de ar devem estar em locais adequados. Os tetos, paredes e pisos devem ter manutengao

permanente, a fim de prevenir vazamentos.

¢ O sistema de drenagem e esgoto sanitdrio deve estar equipado com vdlvulas apropriadas.

* Os estabelecimentos devem ser projetados e construidos de tal forma que ndo ocorra nenhuma

conexdo cruzada entre o sistema de esgoto e qualquer efluente de residuos.

¢ Os efluentes ou as linhas de esgotamento sanitdrio ndo devem passar diretamente por cima ou

através das dreas de produgdo, a ndo ser que haja controle rigoroso.

¢ Revestimentos, pinturas, substincias quimicas, lubrificantes e outros materiais ou equipamentos

ndo devem contribuir para a contaminag¢do do alimento.

¢) EQUIPAMENTO
Equipamento e recipientes (ao contrdrio das embalagens descartdveis), que entram em contato com o

alimento, devem ser desenhados e construidos de modo a garantir a limpeza, a desinfecgcdo e a



manutencdo adequadas. O equipamento e recipientes devem ser feitos com materiais que ndo tenham
efeito toxico no uso indicado. O equipamento deve ser durdvel e mével, ou capaz de ser desmontado,

para permitir a manutencdo, a limpeza, a desinfec¢do, o monitoramento e a inspecdo de pragas.

Os fabricantes devem ter um programa de manutengdo preventiva eficaz, por escrito, para garantir que
o equipamento capaz de afetar os alimentos seja mantido em condi¢des de trabalho. Esse programa

deve incluir:

* Uma lista do equipamento que necessita de manutencdo periddica.

* Os procedimentos e a freqliéncia de manutengdo (por exemplo, inspe¢do do equipamento, ajustes
e substituicdes de pegas), baseados no manual do equipamento ou ainda nas condicdes

operacionais que possam afetar a condicdo do equipamento.

O equipamento deve ser mantido para assegurar a auséncia de qualquer perigo fisico ou quimico, como

reparos impréprios, pintura descascada ou oxidada, lubrificacdo excessiva, etc.

* EQUIPAMENTO DE CONTROLE E MONITORAMENTO DE ALIMENTOS

O equipamento usado para cozinhar, aquecer, esfriar, armazenar ou congelar os alimentos deve ser
desenhado para atingir a temperatura exigida no menor tempo possivel, visando a inocuidade. Além
disso, o equipamento deve ser projetado para permitir supervisao e controle de temperatura. Quando
necessdrio, o equipamento deve dispor de meios eficazes para controlar e monitorar a umidade, o
fluxo de ar e outras caracteristicas que possam prejudicar a inocuidade do alimento. Essas exigéncias

devem garantir que:

* Os microrganismos prejudiciais ou indesejdveis ou suas toxinas sejam eliminados ou reduzidos

ou que sua sobrevivéncia e crescimento sejam controlados de maneira eficaz;

* Os limites criticos estabelecidos nos planos HACCP possam ser monitorados;



* A temperatura e outras condi¢des necessdrias para garantir a inocuidade do alimento possam ser

atingidas rapidamente e mantidas.

« RECIPIENTES PARA RESIDUOS E SUBSTANCIAS NAO COMESTIVEIS

Os recipientes para residuos ou similares e substincias ndo comestiveis ou perigosas, devem ser
identificados, devidamente construidos e, quando apropriado, feitos de material impermedvel. Os
recipientes usados para armazenar substincias perigosas devem ser identificados e, se necessdrio,

estar completamente fechados para evitar a contaminacdo do alimento.

d) INSTALACOES

Abastecimento de dgua.

O Cddigo de Boas Priticas de Fabricagdo (GMP) (Titulo 21 CFR Parte 110) da FDA (Food and Drug
Administration) exige que a dgua seja suficiente para as operacdes propostas e oriunda de uma fonte
segura. A agua que entra em contato com o alimento ou superficie de contato com o alimento deve

ser segura e com qualidade sanitdria adequada.

A dgua corrente deve ser fornecida a uma temperatura adequada e sob a pressdo necessdria a todas as
dreas onde se elaboram alimentos e se limpam utensilios, materiais de embalagem e o equipamento,

além das instalacdes sanitdrias para os operarios.

———

Aspectos a serem considerados:

* Fonte segura

e Pressdo e temperatura adequadas
* Sistemas separados, segundo o uso -
¢ Desinfetantes permitidos //
 Controle da potabilidade ¢
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Sempre que necessdrio, devem dispor de instalagdes apropriadas para armazenamento e distribuicdo de

. dgua, e para o controle de temperatura, de modo a garantir a inocuidade do alimento.



A dgua potdvel deve atender aos pardmetros de qualidade estabelecidos nas diretrizes mais recentes da

Organizacdo Mundial da Satide (OMS) relativas a dgua potdvel ou dgua de melhor padrdo. A dgua ndo
potavel (para uso, por exemplo, em controle de incéndios, produgdo de vapor, refrigeracdo e outros
fins, e que ndo entra em contato com o alimento) deve ter um sistema de encanamento separado.
Devem-se identificar os sistemas de dgua ndo potdvel (ndo podem estar em contato com os sistemas de

dgua potdvel) e cuidar para que ndo ocorra seu refluxo.

* Desagiie e disposicdo dos residuos
Deve-se dispor de desdgiies adequados, assim como de sistemas e instalacdes de disposicdo de
residuos, projetados e construidos de forma a evitar o risco de contaminacdo do alimento ou do

abastecimento de dgua potdvel.

* Limpeza
As instalacdes devem ser projetadas e adequadas para limpeza, utensilios e equipamento, ¢ devem

ter, onde apropriado, abastecimento de dgua potdvel quente e fria.

* Instalacdes para higiene pessoal e banheiros
Devem oferecer instalagdes para higiene pessoal que assegurem o devido cumprimento destas normas

e evitem a contaminag@o dos alimentos. Onde for apropriado, as instalagdes devem propiciar:

N

¢ Os meios adequados para lavar e secar as maos de maneira higiénica, incluindo pias de lavagem
e abastecimento de dgua quente e fria (ou em temperatura conveniente), sabonete, desinfetante

(quando necessdrio) e toalhas descartdveis de papel ou sistema de ar quente.

* Pias com projeto higi€nico e localizacdo apropriados, que facilitem seu uso pelo operdrio, apds

usar o vaso sanitario; e

e Vestidrios adequados para os operdrios.

Tais instalagdes devem estar bem localizadas, sem contato direto ou perto de dreas onde o alimento € processado.



e Controle de temperatura

Dependendo da natureza das operacdes do alimento a ser elaborado, deve-se dispor de instalagGes
adequadas para aquecer, esfriar, cozinhar, refrigerar e congelar os alimentos; separar os refrigerados ou
congelados; supervisionar sua temperatura; e, quando necessdrio, controlar a temperatura dos

ambientes, para garantir a inocuidade.

* Qualidade do ar e ventilacao

Devem-se proporcionar mecanismos adequados de ventilagdo natural ou mecanica, especialmente para:

* Minimizar a contaminagdo dos alimentos pelo ar, como através de aerosséis e gotas de condensacao;
* Controlar a temperatura de ambientes;
e Controlar odores que possam afetar a inocuidade do alimento;

e Controlar a umidade, onde necessdrio, para garantir a inocuidade do alimento.

Os sistemas de ventilacdo devem ser projetados e construidos de tal forma que o ar ndo circule entre dreas

contaminadas e limpas e, quando necessdrio, possam ser submetidos a manutencao e limpeza adequadas.

e [luminacéo
Deve haver iluminac@o adequada natural ou artificial para permitir a operacdo de uma maneira higiénica.
A iluminagdo ndo deve alterar as cores e sua intensidade deve ser adequada a natureza das operacdes.

As lampadas suspensas devem estar protegidas para evitar a contaminacdo em caso de quebras.

* Armazenamento
Os estabelecimentos devem oferecer instalacdes adequadas ao armazenamento de alimentos,

ingredientes e produtos quimicos (por exemplo, materiais de limpeza, lubrificantes, combustiveis, etc.).
As instalacdes devem ser projetadas e construidas para o armazenamento dos alimentos com o fim de:

e Permitir manutencdo e limpeza adequadas;
e Evitar o acesso de pragas e o aparecimento de ninhos;

e Permitir que o alimento seja protegido, de modo eficaz, contra contamina¢do durante o

armazenamento; e

* Proporcionar um ambiente que minimize a deterioracdo dos alimentos (por exemplo, através de

controle de temperatura e umidade).

O tipo de instalacdo exigida para armazenagem depende da natureza do alimento. O ideal é dispor de

. instalacoes separadas e seguras para armazenar materiais de limpeza e substancias perigosas.



2.4 CONTROLE DE OPERACOES

2.4.1 OBJETIVOS

O objetivo do controle de operacdes € produzir alimentos préprios para o consumo humano. Isto
se dd através de procedimentos operacionais apropriados a produtos e ingredientes, sua
formulagdo, composicdo, processamento, distribuicdo e consumo. Esses procedimentos sdo
aplicados na producdo e na manipulagdo dos alimentos. Deve-se também realizar o planejamento,
a implementagdo, o monitoramento e a revisao da eficiéncia dos sistemas de controle. A aplicacdo
do HACCP deve ser considerada quando o controle operacional ndo for suficiente com aplicagdo

das GMP.

2.4.2 CONTROLE DE PERIGOS

As empresas produtoras de alimentos devem também controlar os perigos de contaminagao, através do
uso de sistemas como o de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (HACCP). Para o controle
de perigos € necessdrio identificar todas as etapas criticas do processo para a inocuidade do alimento,
além de implementar procedimentos de controle nessas etapas, monitord-los para garantir eficdcia
continua e revé-los periodicamente ou quando houver mudancas no processo operacional. Esses
sistemas devem ser aplicados em toda a cadeia alimentar para controlar a higiene dos alimentos durante

toda a vida util do produto.

Os procedimentos de controle podem ser faceis, como a simples verificacdo da renovagdo de estoque,
a calibragem do equipamento ou a programagcdo correta da temperatura das cdmaras frias. Em alguns

casos, pode haver a necessidade de consultar especialistas.

o Identificar estapas essenciais para a inocuidade

e Aplicar procedimentos eficazes

 Assegurar a eficdcia dos procedimentos (vigilancia)
* Examinar os procedimentos periodicamente ¢

_J

P g - e —



Exemplos de procedimentos de controle:

a) Férmula do produto
E importante que o produtor tenha a formula em uso disponivel e por escrito, pois essa indica a
quantidade de ingredientes e aditivos alimentares, necessidades nutricionais, alérgenos alimentares e o

processo programado.

A férmula do produto deve conter todos os detalhes de formulagdo, incluindo a identificacdo ¢ a

quantidade de ingredientes e aditivos (concentragdo, tipo, etc.).

b) Aditivos alimentares
O controle inadequado dos aditivos alimentares pode produzir perigos bioldgicos ou quimicos. O
produtor deve garantir que todos os aditivos usados sejam permitidos para o alimento que estd sendo

produzido e que estejam de acordo com a legislacdo especifica do pais consumidor.

O produtor deve ter a descricdo de todos os aditivos usados e deve exigir identificacdo e pureza destes
produtos, a fim de produzir alimentos indcuos. Além disso, o produtor deve exigir certificados ou
controlar o fornecedor em cada lote recebido. Finalmente, o produtor deve garantir que a quantidade

de aditivo esteja dentro dos limites legais.
Os controles adotados durante o preparo da mistura incluem:

e Identificagdo clara dos aditivos;
e Exatidao das medidas usadas; e

* Homogeneizacdo adequada.

¢) Precisdo das informacées do rétulo

Devem-se implementar procedimentos para garantir que os rotulos tragam informacdes exatas da
composicdo e da formulacdo do produto. Sdo necessdrios controles para evitar a presenca de
ingredientes ndo declarados e informacdo incompleta sobre o produto. O fabricante deve garantir que
o rétulo contenha a informacdo exata sobre o contetido liquido, nome do produtor, empacotador e/ou

distribuidor, e a maneira adequada de manuseio e preparo pelo consumidor.
Os seguintes controles devem ser incluidos:

e Revisao de rétulos novos;
* Revisdo da rotulagem de produtos recebidos para verificar exatidao/precisio; e

* Substitui¢oes/alteracdes da formulagao.



d) Alérgenos

O fabricante deve controlar a presenca de alérgenos no produto. Alérgenos sdo os ingredientes ou
aditivos que podem estimular uma resposta alérgica em individuos sensiveis. Devem-se aplicar esses
controles em dreas relacionadas a adi¢do de ingredientes, reprocessamento e transporte de ingredientes,

substituicdo de ingredientes e transferéncia de substancias pelo equipamento.

e) Preparo/mistura do produto

Os pontos criticos para a formulagdo de um produto devem ser controlados durante o preparo e a
mistura deste para prevenir perigos bioldgicos, fisicos ou quimicos. O controle inadequado desses
pontos pode causar subprocessamento ou producdo de toxinas, presenca de alérgeno ndo declarados e

niveis inadequados de aditivos alimentares.

No processamento térmico, deve-se controlar o tamanho e a forma do produto (em cubos, moido ou
fatiado), a temperatura de tratamento (aquecimento, branqueamento, descongelamento, resfriamento, etc.),

a umidade (reidratagdo, concentracao, etc.), a propor¢do (peso, volume), e o pH/acidez, entre outros.

O tempo e a temperatura devem ser controlados durante o preparo, a mistura, a adicdo e a
manuten¢do de materiais durante o processo, para evitar condi¢des de crescimento microbiano
excessivo ou producdo de toxina por Staphylococcus aureus, ou ainda para garantir a reducdo ou

eliminac¢do de microrganismos.

2.4.3 ASPECTOS IMPORTANTES DE HIGIENE NO CONTROLE OPERACIONAL

a) Controle de tempo e temperatura

O controle inadequado da temperatura no processamento de alimentos € uma das causas mais comuns
de ocorréncia de ETA ou de deterioracdo precoce de alimentos. Esses controles incluem tempo e
temperatura de cozimento, resfriamento, processamento e armazenagem. Devem-se implantar
sistemas que garantam um controle eficaz de temperatura, quando for essencial para a

inocuidade do alimento.

Os sistemas de controle de temperatura devem considerar a natureza do alimento, isto é, a atividade de
dgua (Aw), o pH e a carga inicial de microrganismos. E importante conhecer a vida titil pretendida para
o produto, assim como o método de embalagem e de processamento. E necessdrio verificar como o
alimento serd consumido, isto &, se apds cozimento e/ou processamento, ou se trata de alimento pronto
para comer. Deve-se também especificar os limites tolerdveis para variacdes de tempo e temperatura.

Os registros de temperatura devem ser verificados a intervalos regulares e avaliados quanto a sua exatiddo.



* Especificar limites tolerdveis das varidveis

e Instrumentos de medi¢do devem ser
verificados e calibrados )
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b) Etapas especificas de processo
Outras etapas que contribuem para a higiene do alimento incluem técnicas isoladas ou combinadas,
como resfriamento, processamento térmico, irradiacdo, dessecagdo, desidratacdo, conservacdo quimica

e embalagem a vdcuo ou em atmosfera modificada.

¢) Contaminacao cruzada

Os patégenos podem ser transferidos de um alimento a outro, através de contato direto, manipuladores,
superficies de contato ou ar. Os alimentos crus ou nio processados devem ser separados, fisicamente
ou por momento de trabalho, dos alimentos prontos para comer, e deve-se realizar limpeza e

sanitizacdo completa antes do inicio das operacdes.

O acesso as dreas de processamento deve ser restrito ou controlado. Onde hd maiores riscos, o acesso
a drea de processamento deve ser através dos vestidrios. Os operdrios devem colocar uniformes limpos,

incluindo sapatos ou botas, e devem lavar as maos antes de entrar nestas dreas.

As superficies, os utensilios, equipamento, acessorios e mdveis devem ser totalmente limpos e

desinfetados apds o contato com alimentos crus, principalmente os de origem animal.

Contaminacio:

Transferéncia de patégenos de um alimento, superficie ou )
utensilio contaminados para um alimento ndo contaminado, y
de corpos estranhos e de produtos quimicos ndo desejados.
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d) Contaminacio fisica e quimica

Sao também necessirios sistemas para prevenir a contaminacido de alimentos por corpos
estranhos, como fragmentos de vidro ou de metal oriundos de equipamento, poeira, fumaca
toxica e produtos quimicos ndo desejados. Na manipulacdo e no processamento, devem ser usados

métodos de detecgdo apropriados e sistemas de filtragao.

Os sistemas de gerenciamento descritos constituem-se em uma forma eficaz para garantir a inocuidade

do alimento. Quando as especificagées microbioldgicas, quimicas e fisicas sdo usadas em qualquer



sistema de controle, devem se basear em principios cientificos consistentes. Quando aplicdveis,

devem-se estabelecer os procedimentos de monitoramento e as acdes de controle correspondentes.

2.4.4 RECEPCAO DE MATERIAIS

Nenhum produto ou ingrediente cru deve ser aceito por um estabelecimento contendo parasitas,
microrganismos niao desejados, pesticidas, drogas veterindrias ou toxicas e substincias em
decomposiciao ou estranhas, que niao possam ser reduzidas a niveis aceitaveis por separacio ou

processamento normal. Quando necessdrio, as especificacdes para produtos crus devem ser aplicadas.

Os produtos ou ingredientes crus devem ser inspecionados e classificados antes do processamento.
Quando necessdrio, devem-se realizar testes laboratoriais para estabelecer a aptiddo para uso, e
somente aqueles considerados apropriados e sauddveis devem ser utilizados. Deve-se realizar uma
rotacdo efetiva nos estoques de produtos e ingredientes crus, através do sistema FIFO, que significa

first in, first out, ou seja, o primeiro a entrar € o primeiro a sair.

A prevencdo de perigos comeca com o controle do material recebido. O grau de controle exercido sobre

esses produtos deve ser proporcional ao risco existente.

O produtor de alimentos deve controlar os ingredientes recebidos através de:

a) Avaliacdo periddica de ingredientes recebidos
¢ O produtor de alimentos deve estabelecer especificagdes escritas de cada ingrediente.
* As especifica¢des de compra devem estar de acordo com a legislagao.

* O produtor deve manter um histérico documentado de conformidade das especificacdes para

cada fornecedor, com resultados analiticos.
* O produtor do alimento deve obter certificados de andlise para cada lote.

* Deve ser estabelecido um histérico de cumprimento das especificacdes sempre que houver
alterac@o de fornecedor, da origem dos ingredientes de um fornecedor conhecido, ou quando a

avaliacdo eventual ndo estiver de acordo com o certificado de andlise.

* Devem-se obter amostras de cada lote recebido, de acordo com um plano pré-determinado e

analisado para confirmar o cumprimento das especificacdes.



b) Certificacao pelo fornecedor

Quando o produtor do alimento concorda em aceitar a certificagdo do fornecedor, deve-se atender aos

seguintes requisitos minimos:

¢ O produtor do alimento deve receber especificagdes, por escrito, para os ingredientes.

* O produtor do alimento deve receber documentagcdo que demonstre conhecimento adequado do
processo do fornecedor, como fluxograma do processo, avaliacdo do local, identificagdo de

pontos criticos de controle, acdes corretivas e procedimentos de verificagao.

¢ O produtor do alimento deve ter dados para demonstrar a capacidade de processo do fornecedor

para elaboracdo dentro das especificagdes.

* Antes da implementacdo de um programa de monitoramento periddico, a empresa deve analisar

um determinado nimero de lotes consecutivos para verificar o cumprimento das especificacdes.

* O produtor do alimento deve realizar monitoramento periddico para verificar o cumprimento

das especificagoes.

¢ O produtor do alimento deve realizar auditorias ao fornecedor para validar seu programa de certificagdo.

c) Exigéncias de especificaciao
Quando ndo € provdvel que os ingredientes e materiais recebidos tenham um impacto na inocuidade
do produto final:

* O produtor do alimento deve ter especificacdes, por escrito, para os ingredientes.

* As especificagdes para a comercializacdo devem incluir uma cldusula sobre cumprimento da

legislag@o pertinente.

* O fornecedor deve garantir que o ingrediente esteja de acordo com as especificacdes.

Quando os ingredientes ndo atendem as especificacdes, o produtor deve pesquisar e identificar a causa.

2.4.5 EMBALAGEM

A forma e o material da embalagem devem garantir uma protecdo adequada ao produto para minimizar

a contamina¢do, prevenir danos e acomodar o rétulo. As substancias utilizadas na embalagem ndo



devem representar perigo a inocuidade do alimento, de acordo com as condicdes especificadas para
armazenagem e uso. As embalagens reutilizdveis ou retorndveis devem ser durdveis, além de facilitar
a limpeza e a sanitizacdo, devendo ser descartadas quando mostrarem alteragdes que as fagam perder

a finalidade de protecdo do contetdo.

2.4.6 AGUA

A principal preocupacio em uma operacao de processamento de qualquer alimento deve ser a
seguranca da agua. Um plano SSOP completo deve, inicialmente, considerar as fontes e o tratamento
da dgua que entra em contato com o alimento ou com as superficies de contato com alimentos, ou que
¢é usada para fabricar gelo. Também devem ser consideradas as conexdes cruzadas entre a dgua potdvel

com qualquer d4gua ndo segura ou com sistemas de esgoto sanitdrio.

A dgua é muito importante devido a seu amplo uso no processamento dos alimentos. E utilizada como
ingrediente de alguns produtos alimenticios; como meio de transporte; na lavagem de alimentos; na
limpeza e desinfeccdo das instalagdes, utensilios, recipientes e equipamento; na fabricacdo de gelo; e

para beber. Todos esses procedimentos requerem dgua potdvel, que ndo contamine os alimentos.

Se a dgua ndo for potdvel, deve haver um sistema separado para utilizd-la na producdo de vapor, na
prevencgado de incéndios, na refrigeracdo, e para outros fins ndo relacionados a alimentos. A dgua nio
potdvel também pode ser utilizada em certas etapas do processamento de alimentos, como
resfriamento, e em dreas onde o alimento seja manipulado, desde que ndo represente um perigo a

inocuidade do alimento (por exemplo, o uso de d4gua de mar limpa).

a) Agua em contato com o alimento
Toda agua que entrar em contato com o alimento ou com as superficies de contato com o

alimento, ou usada para preparar gelo, deve ser potavel.



A 4gua reutilizada deve ser tratada e mantida de tal maneira que ndo represente qualquer risco a

inocuidade do alimento. O processo de tratamento deve estar sob constante vigildncia. A dgua
reutilizada que ndo recebeu nenhum tratamento e a dgua recuperada no processo de elaboracdo de

alimento, por evaporacdo ou secagem, pode ser usada, desde que ndo constitua um risco a inocuidade.

b) Agua como ingrediente

Deve-se sempre utilizar dgua potdvel para evitar a contaminacao do alimento. As tubulacdes de dgua
ndo potdvel devem ser diferenciadas claramente das de dgua potdvel. O gelo usado como
ingrediente, ou que estd em contato direto com o alimento, deve ser preparado com dagua potdvel e

protegido de contaminagao.

A qualidade da dgua de uso agricola e as caracteristicas da colheita influem na capacidade de a agua
contaminar a produgdo. A qualidade dessa dgua varia, principalmente nas superficies sujeitas a
contaminag@o intermitente ou tempordria, como no caso de descargas de dguas residuais ou de

operagdes de estdbulos a montante de rios, que desdguam dguas contaminadas.

A dgua usada durante o processamento de frutas e verduras estd em contato intenso com o produto.
Mesmo sendo titil para reduzir a contaminag@o, pode também ser fonte de contaminagdo direta ou de

contaminagao cruzada.

¢) Gelo e vapor
O gelo deve ser preparado com dgua que atenda aos padrées recomendados pela OMS. O gelo e o vapor

devem ser produzidos, manipulados e armazenados de modo a protegé-los de qualquer contaminacao.

O vapor que estd em contato direto com o alimento ou com as superficies em contato com o alimento

ndo deve constituir uma ameaca a inocuidade do alimento.

d) Fontes de agua e seu monitoramento
Os fabricantes de alimentos devem controlar as fontes de dgua utilizada. Seja de rede publica, de pogo
(particular) ou de mar, o abastecimento deve ser monitorado com a freqiiéncia necessdria para garantir

sua qualidade e inocuidade.

* Agua de rede pblica

A rede publica de abastecimento € a fonte mais comum de dgua para processar os produtos alimenticios.

Se a dgua provém da rede publica, uma cdpia da conta de dgua (onde o volume utilizado esteja de
acordo com as necessidades) ¢ a documentacdo necessdria para comprovar o abastecimento. Os
processadores de alimentos devem realizar andlises para verificar a qualidade fornecida e arquivar os

resultados nos registros de controle periddico.



* Agua de origem privada

A dgua de origem privada pode vir de uma variedade de fontes. Os estabelecimentos processadores de
alimentos perfuram pogos para obter dgua mais barata, mais confidvel, ou de qualidade melhor que a
disponivel no local. Os pocos mantidos de maneira apropriada podem fornecer dgua limpa, garantindo
a inocuidade do alimento. No entanto, essa dgua ¢ mais susceptivel a contaminagdo que a dgua de
fontes publicas. As dguas residuais podem atingir os pocos, em casos de inundacdo ou se 0s mesmos
estiverem localizados perto de latrinas, fossas sépticas ou desdgiies. Outra fonte de contaminacdo ¢ a
prépria dgua do subsolo, que pode chegar ao poco sem a filtragdo natural e percolagdo suficiente para
retirar as impurezas. A contaminac¢do quimica dos pog¢os pode ocorrer devido ao vazamento de tanques

de combustivel, uso de defensivos em granjas, hortas e campos de golfe, além de descargas industriais.

Em muitos casos, as autoridades locais de saide publica podem oferecer informacgées sobre a

construcdo apropriada dos pocos, de acordo com as normas legais vigentes.

As fontes de dgua privada devem ser monitoradas para determinar se a dgua se encontra dentro dos
pardmetros aprovados. Isto requer andlises laboratoriais que devem incluir, no minimo, provas para
detectar presenga ou auséncia de bactérias indicadoras de contaminagdo, como coliformes. A
freqliéncia da amostragem deve ser a especificada pela legislacdo. Os métodos de amostragem devem
considerar os locais e os procedimentos mais apropriados, assim como o manejo adequado e o rdpido

transporte da amostra ao laboratdrio.
A decisdo de agregar ou nio desinfetantes quimicos deve se basear em provas microbioldgicas.

* Agua de mar

O uso da dgua de mar limita-se, em geral, ao processamento de pescado, em regides costeiras e em
certas embarcagdes. A inocuidade e a qualidade dessa dgua podem ser questionadas, pois estdo sujeitas
a mudangas didrias e sazonais e a contamina¢do ambiental. Neste caso, tratamentos como cloracdo ou
restricdo do uso da dgua podem ser suficientes para eliminar o risco microbioldgico. Por exemplo, o
uso pode ser restrito as primeiras etapas do processamento, que nao influem na inocuidade do alimento
(como o desembarque de pescado inteiro), seguido de processamento posterior com etapas de lavagem

com dgua potdvel.

A entrada de dgua nos tanques de abastecimento localizados nas embarcagdes processadoras deve,
dentro do possivel, estar situada perto da proa, e no lado contrdrio de qualquer ponto de descarga de

residuos do processamento.

Seria prudente que as exigéncias quanto a inocuidade da dgua de mar fossem semelhantes as de dgua

potdvel oriunda de fontes publicas e privadas.
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Considerando que as condi¢des da dgua de mar podem mudar com as estagdes e as atividades costeiras,

as andlises microbioldgicas devem ser mais freqiientes que as realizadas na dgua de fontes publicas ou
privadas. Ainda que contenha mais sal que a dgua doce, a 4gua de mar usada para o processo (ou que
tenha contato direto com os filés ou com as partes comestiveis dos produtos marinhos) deve atender
aos parametros requeridos para dgua potdvel e ser monitorada com mais cautela. Se a 4gua de mar for
utilizada apenas para descarregar pescado inteiro das embarcagdes por bombas ou canaletas de

descarga, podem-se dispensar os testes de qualidade.

Monitoramento das tubulacédes de agua

As tubulagdes devem ser devidamente projetadas, dimensionadas, instaladas e mantidas, de modo que
leve dgua em quantidade suficiente para as dreas de todo o estabelecimento. Devem conduzir dguas
residuais e qualquer outro residuo liquido para o exterior, evitando assim que se convertam em fonte

de contaminagdo dos alimentos, das redes de abastecimento, de equipamento ou utensilios.

Recomenda-se monitorar mensalmente as tubulagdes para evitar problemas de cruzamento entre as
tubulacGes de dgua potdvel e as de d4gua ndo potdvel, ou entre as tubulacdes de desdgiie. E necessdrio

realizar supervisao freqiiente.

* Monitoramento do gelo
Além de monitorar a seguranca da fonte de dgua e das tubulacdes, o gelo também deve ser submetido
a controle periddico para verificar sua inocuidade. O armazenamento e as condi¢cdes de manipulacdo

do gelo podem ser responsdveis pela disseminacdo de bactérias nocivas.

* Acdes corretivas relativas a agua

Quando ocorre algum problema com a fonte de dgua utilizada no processo, o responsdvel deve avaliar
a situagdo. Se necessdrio, deve-se evitar o uso dessa fonte até que seja encontrada uma solu¢do e uma
nova andlise confirme a solu¢do do problema. Deve-se também avaliar a necessidade de tomar alguma

medida com todos os produtos que foram processados nessas condi¢des adversas.

Ao se perceber qualquer cruzamento com tubulacdes de dgua contaminada, deve-se corrigir o problema

imediatamente. Se o abastecimento ndo puder ser isolado (por exemplo, com o uso de uma vélvula de



fechamento), o processo deverd ser interrompido até ser consertado. O produto processado nessas

condigdes deficientes deve ser retirado de distribuicdo até que sua inocuidade seja confirmada. Todos

os reparos e correcdes devem ser documentados.

* Registros do controle da agua

Os arquivos de controle sdo necessdrios para que o processador comprove que estd trabalhando em
condicbes e préticas sanitdrias aceitdveis. O processador deve ter sempre uma cdpia disponivel da
conta mensal de abastecimento de dgua pela rede publica. Se utilizar uma fonte privada de dgua ou
dgua de mar (em caso dos produtos de pesca), os resultados laboratoriais referentes a testes de
qualidade sanitdria devem ser documentados e arquivados. Em caso de deteccdo de qualquer
contaminagdo, deve-se documentar e¢ arquivar as corre¢oes e os resultados da nova andlise

comprovando a inocuidade da dgua.

* Padrées de agua
O Codigo dos Principios Gerais de Higiene dos Alimentos recomenda que a d4gua potavel atenda aos
parametros de qualidade estabelecidos nas diretrizes mais recentes da Organizacao Mundial da

Satide (OMYS) relativas a dgua potavel. Veja a Tabela 1.

A OMS define como “dgua de mar limpa” aquela que atende aos mesmos pardmetros microbiolgicos

da dgua potdvel e estd livre de substancias inaceitdveis.

Tabela 1: Qualidade bacterioldgica para dgua potdvela

Agua para beber

E. coli ou coliforme termorresistente

Bactériasb-c

Agua tratada que entra Auséncia em 100 ml de amostra
no sistema de distribuicao

E. coli ou coliforme termorresistente
Bactériasb

Bactérias coliformes totais

Agua tratada no sistema de distribuiciio Auséncia em 100 ml de amostra.

i i Devem estar ausentes em pelo menos 95%
E. coli ou coliforme termorresistente . .
» das amostras colhidas nos ultimos 12 meses.
Bactérias

Bactérias coliformes totais
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a Deve-se investigar imediatamente em caso de deteccdo de E. coli ou de bactérias coliformes totais.

No caso de haver bactérias coliformes, a acdo minima a ser tomada € repetir a andlise. Se essas
bactérias forem detectadas na amostra de repeticdo, deve-se determinar a causa através de investigacdo

imediata e minuciosa.

b Apesar de a E. coli ser o indicador mais preciso de contaminagdo fecal, a contagem de bactérias
coliformes termorresistentes ¢ também uma alternativa aceitdvel. A indicacdo de E.coli estd
relacionada a identificagdo completa deste género e espécie. Se necessdrio, deve-se realizar as provas
de confirmacdo. As bactérias coliformes ndo sdo indicadores aceitdveis de qualidade sanitdria no
abastecimento de dgua rural, principalmente em dreas tropicais, onde muitas bactérias que ndo tém
nenhuma importincia sanitdria estdo presentes em quase todos os sistemas de abastecimento de dgua

nao tratados.

¢ Nos paises em desenvolvimento, sabe-se que a grande maioria dos sistemas rurais de abastecimento
de dgua apresentam contaminac¢do fecal disseminada. Nessas condicdes, o 6rgdo nacional de vigilancia

deve considerar a melhora gradual do fornecimento de dgua como objetivo a médio prazo.

As “Principais Regulamentacdes Nacionais para Agua Potdvel”, estabelecidas pela Agéncia de
Protecdo do Meio Ambiente (EPA) dos EUA, sdo normas que se aplicam aos sistemas publicos de
abastecimento de dgua. Essa legislacdo foi elaborada para proteger a saide publica e contém os limites,
ou os niveis maximos de contaminacdo (maximum contaminant levels - MCL), para as diversas
substancias quimicas organicas e inorgdnicas (por exemplo, chumbo, mercurio, dioxina), como
também para alguns microrganismos, incluindo coliformes fecais e E. coli. Essas bactérias sdo usadas
como indicadores de outras bactérias potencialmente patégenas que podem estar presentes, sendo
comumente utilizadas para indicar contaminagdo por residuos fecais de origem humana ou animal. A

presenca de E. coli representa forte evidéncia de fezes na dgua.

Os coliformes totais (somatdria dos coliformes ambientais e dos fecais) ndo sdo indicadores precisos
da presenca real ou provdvel de organismos patdgenos. Alguns organismos causadores de doengas,
sobretudo os protozodrios como Giardia e Cryptosporidium, podem resistir a tratamentos que
eliminam os coliformes. Esses dois protozodrios podem ser encontrados em dguas de superficie
contaminadas por fezes humanas ou de animais. Os principais virus que causam problemas na dgua

(virus da hepatite A e Norwalk) podem estar associados & contaminagdo fecal. Normalmente a

desinfecc@o com cloro € suficiente para inativar estes virus.



2.4.7 GERENCIAMENTO E MONITORAMENTO

O tipo de controle e vigildncia necessdrios dependem do estabelecimento comercial, da natureza de
suas atividades e do tipo de alimento. Os gerentes e supervisores devem ter conhecimento suficiente
sobre os principios e as praticas de higiene para poder avaliar os perigos existentes, tomar as

acoes preventivas e corretivas adequadas e assegurar controle e monitoramento eficazes.

¢ O tipo de controle e vigilancia dependerd do tamanho do estabelecimento,
da natureza de suas atividades e do tipo de alimento. /

e Os gerentes e supervisores deverdo ter suficiente conhecimento ¢
sobre principios e praticas em higiene de alimentos. 4
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2.4.8 DOCUMENTACAO E REGISTROS

Quando necessdrio, deve-se arquivar a documentagdo de registro do processamento, produgdo e
distribui¢do do produto por um periodo que exceda seu tempo de vida ttil. A documentagdo aumenta
a credibilidade e a efetividade do sistema de controle da inocuidade do alimento. Os registros devem

ser legiveis e permanentes e devem refletir com precisdo o resultado, a condi¢do ou a atividade real.

Os erros ou alteracdes nos registros devem ser identificados de tal modo que o original esteja claro. Por
exemplo, um risco ou um simples traco devem trazer as iniciais do responsdvel ao lado da corre¢do ou

da alteracdo efetuada.

* Tempo de manutengao
* Legibilidade

¢

* Revisdes e atualizagoes

/

o
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Cada dado deve ser registrado pela pessoa responsavel no momento em que o evento ocorrer. Os

registros completos devem ser assinados e datados por esse responsavel.

Os registros essenciais, por exemplo, aqueles relacionados com a eficiéncia do processo térmico e de
vedacdo hermética de recipientes, devem ser assinados e datados por pessoa qualificada, designada
pela direcdo, antes do produto ser distribuido. Todos os outros registros devem ser revisados com a

devida freqiiéncia, de modo a oferecer uma indicacdo precoce de deficiéncias potencialmente graves.




Os registros devem ser arquivados por um ano, apds a data de vencimento. Se ndo houver data de

vencimento, deve permanecer por dois anos, contados a partir da data de venda. Os registros devem ser

mantidos no estabelecimento e estar disponiveis.

2.4.9 PROCEDIMENTOS PARA 0 RECOLHIMENTO DE PRODUTOS (Recall)

A direciao devera assegurar que sejam procedimentos seguros para lidar com qualquer risco a
inocuidade do alimento e permitir o rapido e completo recolhimento de cada lote de produto
pronto, disponivel no mercado. Quando um produto € retirado por representar um risco imediato a
sadde, outros produtos elaborados em condicdes semelhantes, e que possam representar um perigo
similar a satide publica, devem ser avaliados quanto a sua inocuidade e recolhidos, se necessdrio.

Deve-se considerar a necessidade de avisos através de meios de comunicagdo de massa (tv, rddio, etc).

Os produtos recolhidos devem ser mantidos sob controle até que sejam destruidos, usados para outros

fins que ndo os de consumo humano ou reprocessados.

* Identificagao do produto e do lote
* Razdes [
e Destino do produto

¢ Rastreabilidade interna e externa /
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Deve haver um procedimento, por escrito, para o recolhimento dos produtos que inclua:

* Os responsaveis (por exemplo, o supervisor) pelo processo de recolhimento.
* O papel e a responsabilidade de coordenacdo e implanta¢do do recolhimento.
¢ Os métodos para identificar, localizar e controlar o recolhimento do produto.

* Procedimentos para controlar a efetividade do recolhimento.

As informacdes relativas ao recolhimento devem incluir:

* A quantidade de produto fabricado, em estoque ou distribuido.

e Nome, tamanho, cédigo ou mimero de lotes de alimentos recolhidos.

* A drea de distribui¢do do produto. Por exemplo, local, nacional, internacional.
¢ Razao do recolhimento.

* Destino dado ao produto (reprocessamento, descarte, etc.).
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Cddigo de identificacdo do produto
Cada alimento pré-embalado deve ter os nimeros do lote, legiveis e permanentes, e, se necessdrio, a

informacdo “consumir antes de”” ou a data de vencimento.

Capacidade de recolhimento de produtos
Os processadores devem oferecer informagdes precisas e oportunas, a fim de demonstrar que todo

produto afetado serd rapidamente identificado e retirado do mercado. O procedimento pode ser o seguinte:

* Arquivos com nome, endereco e nimero de telefone dos clientes correspondentes ao lote analisado.

* Registro de produgdo, estoque e distribui¢do.

Registros de distribuicao
Os registros de distribuicdo devem conter informacdes suficientes para permitir o rastreamento de lotes

suspeitos. Devem-se exigir, no minimo, as seguintes informacdes sobre os registros de distribuicao:

¢ Identificagdo e tamanho do produto.
* Nuimero ou cédigo do lote.
¢ Quantidade.

* Nome, endereco e nimero de telefone dos clientes.

2.5 ESTABELECIMENTO: MANUTENCAO E SANITIZACAO

2.5.1 OBJETIVO

O principal objetivo ¢ estabelecer sistemas eficazes para garantir limpeza e manutencdo, controle de

pragas e manejo de residuos, e monitoramento eficaz dos procedimentos de manutengdo e sanitizacao.



48

2.5.2 LIMPEZA E MANUTENCAO

Devem-se manter os estabelecimentos e o equipamento em estado de conservacdo adequada para
facilitar todos os procedimentos de sanitiza¢do, e para que o equipamento cumpra a fun¢do proposta,
especialmente as etapas essenciais de seguranca e prevencdo de contaminagdo de alimentos por

fragmentos de metal, de gesso, residuos e substancias quimicas, entre outros.

A limpeza deve remover os residuos de alimentos e sujidades que possam ser fonte de contaminacao.
Os métodos de limpeza e os materiais adequados dependem da natureza do alimento. A sanitizacdo

pode ser necessdria apos a limpeza.

Certas bactérias, incluindo algumas patogénicas, podem adaptar-se a condi¢cdes adversas ao formar um
biofilme. As bactérias se alteram fisicamente, soltando filamentos que se aderem entre si e também a
superficie. Depois liberam um polissacarideo que lhes confere uma melhor protecdo. As bactérias em
um biofilme ndo sdo efetivamente removidas com os procedimentos normais de limpeza com dgua e
sabdo neutro. Chegam a ser mil (1000) vezes mais resistentes aos sanitizantes comuns em comparagao
com as que se encontram em estado livre. Deve-se seguir uma rotina de limpeza sistemdtica para

remover esses biofilmes e outras sujidades.

a) Métodos e procedimentos de limpieza
A limpeza pode ser realizada pelo uso individual ou combinado de métodos fisicos (como calor,
esfrega, fluxo turbulento, limpeza a vacuo ou outros métodos que evitem o uso de agua) e

métodos quimicos que utilizem detergentes alcalinos ou acidos.



Etapas da limpeza e sanitizacdo:

1) Remogao dos residuos f
2) Pré-lavagem \
3) Lavagem /

4) Enxagtie )
5) Sanitizagdo )
6) Enxdgiie (se necessdrio) /,

As escovas e esponjas, métodos fisicos para retirar a sujidade, podem ser muito eficazes se escolhidos
de forma apropriada. Caso seja necessdrio aplicar mais pressdo para remover as sujidades dificeis, as
cerdas das escovas podem dobrar-se, reduzindo significativamente a eficiéncia. Nesses casos, deve-se
utilizar escovas de cerdas mais duras. Nao devem ser usadas as mesmas escovas, vassouras ou esponjas

nas dreas de produtos crus e nas dreas de processamento de produtos prontos para consumo.

As esponjas tornaram-se muito populares como material para limpeza manual, pois sdo feitas de
materiais sintéticos e projetadas para aplicagdo de limpeza especifica. Em geral, sdo especificadas de
acordo com o material ou a dureza da superficie a ser limpa. Nao € aconselhdvel o uso de esponjas de

fibra metdlica, porque sdo muito abrasivas.

Esponjas, escovas e vassouras devem ser destinadas apenas a tarefas para as quais foram desenhadas.

Desta forma, otimiza-se a eficiéncia da limpeza diminuindo riscos de contaminagdo cruzada.

Os detergentes ndo agem imediatamente, mas necessitam certo tempo para penetrar na sujidade e soltd-
la da superficie. Uma forma de simplificar este processo ¢ deixar utensilios e equipamento imersos em
continentes apropriados (tanques ou pias). Muitas vezes este procedimento reduz, de modo

significativo, a necessidade de esfrega manual.

Obviamente, as pecas maiores do equipamento e as instalagdes permanentes ndo podem permanecer
em solucdes com detergente. Um método eficaz para aumentar o tempo de contato nessas superficies

¢é aplicar o detergente na forma de espuma ou gel.

Todos os métodos de limpeza, inclusive as espumas e tanques de molho requerem um tempo de contato

suficiente para soltar e suspender totalmente a sujidade.

Em geral, limpeza e sanitizagcdo, quando necessdrias, incluem:

1. Limpeza a seco

2. Pré-enxdgiie (rdpido)



3. Aplicagdo de detergente (pode incluir esfrega)

4. Pés-enxdglie

5. Aplicacdo de sanitizante.

Na limpeza a seco € usada uma vassoura ou escova (ou escovinha) de borracha para varrer as particulas
de alimento e sujidades das superficies. As vezes, os processadores usam rodo para empurrar particulas,
ao invés de escovas. Esta prdtica aumenta significativamente o consumo de dgua, além de provocar
problemas associados a obstrucdo de encanamentos ¢ manejo de residuos solidos. Também tende a

dispersar sujidade e bactérias a outras dreas do estabelecimento (paredes, equipamento e mesas).

O pré-enxdglie usa 4gua para remover pequenas particulas que ndo foram retiradas na etapa da limpeza
a seco e prepara (molha) as superficies para a aplicagdo do produto de limpeza. Entretanto, a remo¢ao

cuidadosa das particulas nio € necessdria antes da aplicacdo do produto de limpeza.
Os detergentes ajudam a soltar a sujidade e as peliculas bacterianas e as mantém em solug¢@o ou suspensao.

Durante o pds-enxdgiie, utiliza-se dgua para retirar o produto de limpeza e soltar a sujidade das
superficies de contato. Este processo prepara as superficies limpas para a sanitiza¢do. Todo produto de

limpeza deverd ser retirado para que o agente sanitizante seja eficaz.

Depois de limpas, as superficies de contato com alimentos devem ser higienizadas para eliminar, ou

pelo menos diminuir, as bactérias prejudiciais.

b) Programas de limpeza
Os programas de limpeza e sanitizagdo devem garantir a higiene adequada de todo o estabelecimento,
bem como do préprio equipamento utilizado para limpeza e sanitizagao.

Os programas de limpeza e sanitizacdo devem ser monitorados de forma continua e eficaz a fim de

verificar sua adequacdo e eficiéncia. Quando necessdrio, devem ser documentados especificando:

e Areas, partes do equipamento e utensilios a serem limpos;
* Responsdvel para as tarefas especificas;
* Método e freqiiéncia de limpeza; e

e Organizacdo de monitoramento.
Quando apropriado, os programas devem ser elaborados através de consulta com assessores especializados.

¢) Limpeza de equipamento

Os métodos de limpeza sdo classificados segundo o desenho do equipamento. Os que possuem



canaletas ou tubulacdes sdo limpos sem o desmonte das secdes. Este processo é conhecido como
“limpeza no lugar” ou CIP (clean-in-place). Os sistemas de processamento fechado sdo limpos e
higienizados bombeando-se uma ou mais solucdes de detergente através das linhas e de outro
equipamento conectado (como os trocadores de calor ou vdlvulas), em intervalos estabelecidos. A
industria lactea usa este sistema para limpar as linhas de circulacdo de leite. Os detergentes com baixa
producdo de espuma sdo especialmente preparados e necessdrios para as aplicagdes CIP. Quando o
equipamento precisa ser desmontado para limpeza, denomina-se “técnica de limpeza fora do lugar” ou

COP (clean-out-of-place).

d) Limpeza do local

O fabricante deve conter um programa de limpeza e sanitizacdo escrito, que especifique as dreas a
serem limpas, os métodos de limpeza, a pessoa responsdvel e a freqtiéncia da atividade. O documento
deve indicar os procedimentos necessdrios durante o processamento (por exemplo, a remocdo de

residuos em intervalos entre os turnos).

e) Substancias detergentes

Os detergentes ajudam a remover particulas e reduzem o tempo de limpeza e o consumo de agua.
Como hd variedades de detergentes, suas instru¢des devem ser cumpridas. Muitos produtos de limpeza
doméstica, e outros projetados para o intenso contato com as maos, sdo indicados para uso geral e

aconselhdveis para superficies pintadas. Entretanto, sdo pouco adequados para ambientes de processo.

Para aplicagcdes em dreas de processamento, recomenda-se o uso de detergentes alcalinos ou clorados,

pois sdo mais eficazes.

Os produtos clorados sdo normalmente mais agressivos, permitindo que as sujidades a base de
proteinas, ou as mais aderentes, soltem-se. Sdo recomendados para superficies dificeis de limpar
devido a forma ou tamanho (como os engradados perfurados para armazenamento e as lixeiras). Os

clorados também sdo alcalinos e, por serem corrosivos, ndo devem ser usados em materiais de fécil



corrosdo (como o aluminio). Apesar de ajudarem na ruptura quimica das sujidades, as substincias

cloradas sdo detergentes e ndo sanitizantes.

 Uso geral
e Alcalinos ou clorados
* Acidos [

¢ Enzimaticos 4
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Em casos onde a exposi¢@o a condigdes excessivamente alcalinas ou dcidas € problemdtica, os detergentes
enzimdticos podem ser uma alternativa aceitdvel. Como as enzimas sdo especificas para determinados
tipos de sujidade, esses detergentes ndo sdo tdo eficazes como os outros detergentes de uso geral. Os

detergentes enzimaticos sdo adequados para sujidades a base de protefnas, gorduras ou carboidratos.
Para qualquer tipo de detergente e sujidade, a eficiéncia da limpeza depende de vdrios fatores bdsicos:

1) Tempo de contato: os detergentes ndo agem instantaneamente, mas requerem certo tempo para

penetrar na sujidade e soltd-la da superficie.
2) Temperatura: a maioria dos detergentes intensifica sua eficdcia com o aumento da temperatura.

3) Ruptura fisica da sujidade (esfrega): a selecdo do detergente apropriado e os métodos de

aplicacdo minimizam a necessidade da esfrega manual.

4) Quimica da dgua: raramente a dgua € considerada pura, devido ao grande nimero de impurezas
existentes. A dgua calcdria, por exemplo, contém sais de cdlcio e magnésio, que reagem com as
substancias limpadoras e diminuem sua eficiéncia. Conhecer a quimica da dgua € especialmente

importante ao escolher o sanitizante.

f) Agentes de sanitizacao

Ha muitos tipos de sanitizantes quimicos disponiveis no mercado. Podem ou ndo necessitar enxdgtie
antes de iniciar o processo, dependendo do tipo utilizado e de sua concentragdo. Todos devem estar
aprovados para uso em estabelecimentos de alimentos e devem ser preparados e aplicados
segundo as indicacoes do fabricante. Infelizmente, ndo existe nenhum sanitizante ideal para atender

a todas as necessidades em geral.

O cloro e os produtos a base de cloro compreendem o maior grupo de agentes sanitizantes usados em
estabelecimentos processadores de alimentos, sendo também o grupo mais comum. Os sanitizantes a
base de cloro sdo eficazes contra muitos tipos de bactérias e fungos, atuam bem em temperatura
ambiente, toleram dgua calcdria, e sdo relativamente baratos. O alvejante doméstico € uma solucdo de

hipoclorito de sédio, uma forma comum de cloro. Devem-se observar as instru¢des do rétulo, pois nem



todos os produtos clorados sdo aceitos para uso em estabelecimentos processadores de alimentos. E

aconselhdvel ndo misturar cloro e amoniaco, pois pode ser perigoso.

Devem-se usar testes rdpidos para determinar se os niveis apropriados do cloro foram atingidos.

Os compostos de amdnio quaternario, as vezes conhecidos como “quats”, requerem um tempo de
exposicdo relativamente longo para eliminar um nimero significativo de microrganismos. Entretanto,
isso nem sempre € um problema, pois sdo muito estdveis e continuam a eliminar bactérias por mais
tempo, quando a maioria dos outros sanitizantes ja perdeu sua eficiéncia. Devido a esse efeito residual,
mesmo na presenga de alguma sujidade, sdo freqiientemente selecionados para uso em pisos e
superficies frias. S@o bastante eficazes contra a Listeria monocytogenes e geralmente utilizados em
estabelecimentos que elaboram produtos prontos para o consumo. Infelizmente, os “quats” também
podem ser seletivos para os tipos de microrganismos que eliminam. Alguns processadores de alimentos
que mudaram para os “quats” tiveram problemas com o aparecimento de coliformes ou organismos
ambientais nocivos. Uma estratégia que muitas vezes funciona € alternar com outro sanitizante, uma
ou duas vezes por semana. Os detergentes devem ser enxaguados das superficies por completo antes

de aplicar os “quats”, caso contrdrio serdo quimicamente neutralizados.

Os sanitizantes a base de iodo, conhecidos como iodéforos, sdo formulados com outros compostos
para reforcar sua eficiéncia. Possuem muitas qualidades desejdveis para um sanitizante, pois eliminam
a maioria dos diferentes tipos de microrganismos, inclusive fungos e leveduras, mesmo em baixas
concentracdes. Toleram a concentracdo moderada de sujidades, sdo menos corrosivos e sensiveis ao
pH - se comparados ao cloro - e sdo mais estdveis durante seu uso e armazenamento. Também causam
menos irritacdo a pele e, geralmente, sdo selecionados para a lavagem das maos. Quando diluidos de
forma adequada, os iod6foros tém uma cor que varia de &mbar a marrom claro, o que pode ser ttil para
controld-lo, pois a cor indica a presenca de iodo ativo. A principal desvantagem dos iodéforos € a de
manchar materiais, principalmente os pldsticos. Os iodéforos podem ser formulados, especialmente

para uso com dgua calcdria.

Os sanitizantes dcidos incluem os dcido-aniénicos e os tipos dcidos carboxilicos e peroxiacéticos. Sua
principal vantagem ¢ manter estabilidade a temperaturas altas ou na presenca de matéria orginica. Por
serem dcidos, ao higienizar removem sélidos inorgdnicos, como 0s que se encontram na dgua mineral
calcdria. Sao normalmente usados na CIP ou nos sistemas de limpeza mecanica. Os sanitizantes dcidos
mais recentes sdo os produzidos pela combinacdo de perdxido de hidrogénio e 4cido acético, como pro
exemplo o dcido peroxiacético. Eles sdo muito eficazes contra a maioria dos microrganismos que

preocupam os processadores de alimentos, especialmente contra os biofilmes que protegem as bactérias.
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Outros agentes sanitizantes incluem ozonio, luz ultravioleta e agua quente. O 0zdnio é um gés oxidante

instdvel que deve ser produzido no mesmo lugar de aplicagdo. Seu custo ¢ relativamente alto. E um
sanitizante mais agressivo que o cloro, mas exige controle mais cuidadoso para prevenir a descarga de
niveis excessivos de gds toxico. O 0z6nio, assim como o cloro, desaparece quando entra em contato

com materiais organicos. Pode ser injetado nos sistemas de 4gua, como uma alternativa ao gds de cloro.

Utiliza-se, algumas vezes, a irradiagdo ultravioleta (UV) para tratar dgua, ar ou superficies expostas as
lampadas geradoras de UV. A luz ultravioleta ndo penetra em liquidos turvos ou abaixo da superficie
de peliculas ou sélidos. Nao tem nenhuma atividade residual e ndo pode ser aplicada ou bombeada para

o interior do equipamento, como a maioria dos sanitizantes quimicos.

2.5.3 SISTEMA DE CONTROLE DE PRAGAS

Quando se fala de pragas, geralmente os roedores sdo apontados como os mais problemdticos. Na
verdade, em estabelecimentos processadores de alimentos, os pdssaros, numerosas espécies de insetos
(como baratas, besouros, moscas e tragas) cdes, gatos e vdrios tipos de roedores podem ser incluidos
nessa categoria. A presenca de pragas em um estabelecimento transformador de alimentos pode tornar-se
fonte de doenga aos consumidores. Mesmo ndo ocasionando doencas, as sujidades (como fragmentos

de insetos, pélos e fezes de roedores) desagradam aos consumidores, se encontradas em alimentos.

As pragas representam uma grande ameaca a inocuidade do alimento. A inspe¢do das matérias
primas recebidas e o monitoramento apropriado podem minimizar a probabilidade de infestacdo e

assim limitar a necessidade do uso de pesticidas.

a) Prevencao de acesso
As infestacGes por pragas podem ocorrer em locais propicios a procriagdo. As instalagées devem ser

mantidas em boas condi¢des de conservacdo, principalmente onde houver provisdo de alimentos.



Orificios, drenos e outros lugares onde as pragas possam ter acesso devem permanecer fechados. As

telas de arame colocadas em janelas, portas e ventiladores abertos reduzem a probabilidade de entrada

de pragas. Os animais devem ser excluidos de dreas processadoras de alimentos.

Num estabelecimento, onde se manipulam alimentos, ao se estabelecer um programa de controle de
pragas, hd dreas que devem receber especial atengdo: edificio e terrenos, estrutura e adjacentes,

maquindrio, equipamento e utensilios, disposi¢do de residuos, etc.

e Locais de entrada
* Inspecdes internas e externas [
* Avaliar a capacidade do estabelecimento

¢

para excluir as pragas {
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A inspe¢do dos exteriores deve garantir que os terrenos estejam livres de arbustos altos, de acimulos
de residuos solidos e de outros objetos que facilitem a aproximagao e nidificagdo de pragas. Deve
incluir, inclusive, a identificacdo de provdveis lugares de repouso ou formagdo de ninhos de pdssaros,
que representem fonte de patdgenos. Deve-se ter cuidado especial com a aproximagdo de aves a
sugadores de ar, ja que elas podem trazer microrganismos para o interior do edificio. Como as aves no
telhado podem contaminar a dgua de chuva, deve-se assegurar que as canaletas desdgiiem longe das

dreas de manipulag@o e da entrada dos operdrios.

Os roedores e a maioria das outras pragas ndo exigem uma abertura grande para entrar. Qualquer
orificio deve ser vedado com material adequado, como fibra metdlica ou preenchimento, para evitar a
possibilidade de acesso. As vezes, a utilizacdo de iluminacdo ténue no interior do estabelecimento

ajuda a identificar aberturas devido a penetracio da luz externa por estes orificios.

Alguns dispositivos especiais sdo geralmente utilizados para controlar pragas nos estabelecimentos,
como eletrocutores de iluminacdo e cortinas de ar. Esses dispositivos devem ser instalados e mantidos
de acordo com as recomendagdes do fabricante. Se os dispositivos de iluminagdo forem instalados em
lugares muito altos, ou se a intensidade de luz ndo for suficiente, ndo cumprirdo com seu objetivo. As
cortinas de ar devem ser instaladas na altura e na posi¢ao especificadas no projeto. Se ndo instaladas

adequadamente, tornam-se ineficazes e podem atrair os insetos para o interior do estabelecimento.



b) Infestacio e refigios

As partes internas e externas dos estabelecimentos devem ser mantidas limpas e o lixo deve ser

guardado em recipientes fechados a prova de pragas.

¢ Disponibilidade de comida e dgua

e Eficiéncia do programa de //
limpeza e sanitizacdo ¢
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O controle de pragas dentro de um estabelecimento processador de alimentos também ¢ afetado por
outros elementos do programa de sanitizacdo. A falta de manutencio do estabelecimento e a ado¢do
deum programa de limpeza e sanitizagdo ndo apropriado pode permitir a formagdo de residuos
protéicos e de outros materiais atrativos para as pragas. Os “espacos mortos” devem ser evitados, ja

que permitem o acimulo de alimentos ou outros residuos atrativos ou de reftigio para as pragas.

¢) Deteccao e monitoramento
Os estabelecimentos e as dreas adjacentes devem ser examinados regularmente para verificar alguma

evidéncia de infestacdo.

Também ¢€ util, como um procedimento de rotina da empresa, assegurar-se que 0s operdrios estejam
treinados para reconhecer indicadores da presenca de pragas e capazes de informar quando houver

qualquer anormalidade.

e Observagao da presenca
e Evidéncias da presenca ¢

P e — P P eIt

Deve ser realizado um controle preventivo com a utilizacdo de medidas fisicas e mecénicas, além das
quimicas. Isso inclui inspec¢do visual, tanto para a presenga de pragas (animais domésticos, insetos, roedores
e pdssaros) como para evidéncia recente de infestacfo (excrementos, marcas de mordida e material de

ninhos). A supervisao de rotina inclui observagdes nas dreas de processo, embalagem e armazenamento.



A freqiiéncia da supervisdo varia conforme o caso. O regulamento de HACCP da FDA requer

monitoramento didrio da evidéncia direta de pragas no estabelecimento. A experiéncia pode indicar a

necessidade de supervisdo com maior ou menor freqiiéncia.

d) Erradicacao
As pragas devem ser erradicadas imediatamente. O tratamento com agentes quimicos, fisicos ou
bioldgicos deve ser feito sem representar ameaga a inocuidade do alimento. Além de barreiras fisicas e

dispositivos mecanicos eficazes, € necessdrio o uso periddico de pesticidas, que deve ser minimo e cauteloso.

Ao se determinar um programa de eliminagdo de pragas em estabelecimento processador de alimentos,
devem-se considerar vdrios aspectos que incluem, mas ndo se limitam a: edificios e adjacéncias, equipamento,

manutencdo de higiene, disposi¢do de residuos, e o uso de pesticidas e outras medidas de controle.

E importante lembrar que manter e levar a cabo um programa eficaz para eliminar as pragas é
responsabilidade do estabelecimento processador. A dire¢do do estabelecimento deve ter conhecimento
das prdticas e procedimentos de controle de pragas em uso. Deve estar informada sobre quais
pesticidas, raticidas e outras substincias quimicas sdo utilizados, como sido usados e se sdo

apropriados e eficazes.

Quando o programa de monitoramento do estabelecimento revela deficiéncias relacionadas a
higienizagdo, que podem representar uma ameaga a inocuidade do alimento ou um impacto na
integridade do produto alimenticio, € necessdrio que o estabelecimento corrija o problema. A presencga
de pragas ¢ uma falha que deve ser identificada e resolvida. O programa de controle de pragas deve ser
abrangente e baseado na filosofia de manejo integrado. Os registros servem como parte da

documentacdo essencial para um programa de sanitizacio e devem incluir, mas ndo se limitar a:

* Mapa com a localizacdo e programa de manutengdo das armadilhas para roedores, das iscas e

dos eletrocutores de insetos.
* Relacdo de todos os pesticidas usados, com cépia dos respectivos rétulos.

* Procedimentos operacionais padronizados para aplicacdo de pesticidas pelos empregados do

estabelecimento.

* Copia dos relatérios emitidos pelo operador externo de controle de pragas, indicando todos os
insetos e/ou roedores encontrados, dreas de atividade das pragas, aplicacdo de qualquer pesticida

(nome da substincia quimica e quantidade aplicada).



e Relatdrio das inspecdes internas para controle de pragas, com as ag¢des corretivas enumeradas.

* Relatdrio dos problemas referentes a parte fisica do estabelecimento ou ao equipamento que ndo
esteja de acordo com o programa de sanitizacdo do estabelecimento, detalhando explicitamente

as acoes corretivas tomadas e por quem foram aplicadas.

e) Manejo de residuos

Se os residuos nio forem devidamente recolhidos, armazenados e eliminados, transformam-se
em atrativo para roedores e outras pragas. Quaisquer extravasamentos devem ser limpos o mais
rdpido possivel para prevenir a contaminac¢do cruzada e minimizar o potencial de atracdo a roedores e
outras pragas. As dreas de armazenamento de residuos requerem tanta atencdo quanto as de processo,
no que concerne a limpeza e a sanitizagdo. Recipientes, tinas e lixeiras usados para recolhimento,
manejo e armazenamento de residuos demandam limpeza e sanitizacdo apropriadas para evitar

atrativos e oferta fdcil de alimentos para as pragas.

Nao deve ser permitido o acimulo de lixo nas dreas de manipula¢do nem seu armazenamento em outras

dreas de trabalho relacionadas a alimentos. As lixeiras devem ser mantidas devidamente limpas.

2.5.4 CONTROLE DE EFICIENCIA

Deve-se supervisionar periodicamente o sistema de sanitizacdo para verificar sua eficiéncia, através de
inspecdo pré-operacional ou de andlises microbioldgicas do meio ambiente e das superficies de contato

com os alimentos.

Pode-se avaliar periodicamente a eficiéncia da limpeza e sanitizagdo das superficies utilizando placas
de contato que contém meios de cultivo para crescimento bacteriano. Esses procedimentos sdo muito

simples, ndo requerem nenhum equipamento ou treinamento especial.

As provas microbioldgicas sdo relativamente lentas e ndo revelam problemas a tempo de preveni-los.
Algumas alternativas recentes, como a bioluminescéncia, estdo sendo usadas na industria processadora
de alimentos. A bioluminescéncia baseia-se na rea¢do enzimadtica responsdvel pela luz do vaga-lume.
Neste processo, a intensidade luminosa € proporcional a quantidade de matéria organica e de bactérias

encontradas na superficie testada.



2.6 HIGIENE PESSOAL

As pessoas que colhem, manipulam, armazenam, transportam, processam ou preparam alimentos sdo
muitas vezes responsdveis por sua contaminac¢do. Todo manipulador pode transferir patdgenos a
qualquer tipo de alimento, mas isso pode ser evitado através de higiene pessoal, comportamento e

manipulacio adequados.

A Comissao do Codex Alimentarius estabeleceu o “Cddigo de Praticas Internacionais Recomendadas
em Principios Gerais de Higiene Alimentar” (CAC/RCP 1-1969) sobre os requisitos de higiene pessoal

e de comportamento relacionados a producdo higiénica de alimentos.

2.6.1 OBJETIVO

O objetivo desses principios € garantir que os operdrios que entram em contato direto ou indireto
com alimentos ndo os contaminem. Isso se da através do controle adequado da higiene pessoal e de

seu comportamento.

Fundamento
Os individuos que ndo mantém um nivel apropriado de higiene pessoal, os portadores de determinadas
doengas ou lesdes ou aqueles que se comportam de forma indevida podem contaminar os alimentos e

transmitir doengas aos consumidores.

2.6.2 ESTADO DE SAUDE

Pessoas doentes (ou com suspeita de estarem doentes) ou portadores de ETA devem ser afastadas das
dreas de processamento de alimentos. Qualquer manipulador de alimentos deve informar

imediatamente a ocorréncia de doenca ou de sintomas ao seu supervisor.

O fabricante deve evitar que pessoas doentes ou portadoras de ETA trabalhem em dreas de manipulagdo
de alimentos. O operdrio portador de alguma doenca infecciosa, que pode ser transmitida através dos
alimentos, deve ser transferido para outra atividade, caso esteja em condicdes de trabalhar. Operdrios
com cortes ou feridas ndo devem manipular alimentos ou superficies em contato com alimentos, a ndo

ser que a lesdo esteja completamente protegida por um curativo a prova d'dgua.

O exame médico de um manipulador de alimentos deve ser feito sempre que houver uma indicacdo

clinica ou epidemioldgica. Em alguns paises, a legislacdo de satde publica exige exames médicos
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periddicos dos manipuladores de alimentos, que incluem exame fisico, de sangue e de fezes para

detectar a presenca de patégenos transmitidos por alimentos.

Entretanto, esta ¢ uma prdtica imprecisa e perigosa, jd que o atestado médico indica a condicdo de
saide no momento do exame. O problema ocorre se o manipulador de alimentos se infectar, por

exemplo com Salmonela, e disseminar este patégeno por um longo periodo.

A ineficiéncia deste atestado fica evidente quando se analisa os seguintes aspectos: (1) os parasitas ndo
sdo normalmente transmitidos pelas maos; (2) com exce¢do da Salmonela adaptada ao ser humano (S.
typhi, S. paratyphi A e B), a origem da maioria dos surtos de salmonelose é por alimentos crus de
origem animal; (3) outros patégenos (Campylobacter, Listeria, B. cereus e Yersinia) sdo transmitidos
geralmente por fontes ambientais ou animais; e (4) Salmonella spp, Staphylococcus aureus (toxina

estafilocdcica) e Shigella spp chegam aos alimentos através da contaminacdo cruzada ou pelo manipulador.

Os patégenos transmitidos pelas maos sdo geralmente oriundos de contaminacio de origem fecal, ou
seja, hdbitos higiénicos inadequados do manipulador. Portanto, o treinamento de manipuladores de
alimentos em principios de higiene e comportamento e o controle da higiene dos alimentos sdo mais
eficientes que o exame médico dos operdrios. Além disso, as limitagdes do monitoramento do estado

de saude anulam sua validade como uma medida de controle eficaz.

2.6.3 DOENCAS E LESOES

<

Mesmo considerando a ineficdcia do atestado médico, € realidade o fato dos manipuladores de
alimentos poderem transmitir patégenos para alimentos durante o periodo de incubagdo de uma
doenca. Os operdrios e gerentes devem saber que a maioria das bactérias e dos virus dissemina-se
durante o estdgio agudo da doenga. Neste estdgio, os individuos com salmonelose podem eliminar 109
bactérias por grama nas fezes. O virus da hepatite A pode se disseminar através das fezes e da urina
também no estdgio agudo da doenca. As feridas de pele supuradas estdo normalmente infectadas por

Staphylococcus ou Streptococcus, que podem ser transferidos aos alimentos durante a manipulacdo.

Durante o estdgio de convalescenca, depois do estdgio agudo, os patégenos podem se disseminar,
mesmo quando a infeccdo € assintomdtica. Quando a doenca € crénica, os patégenos sio transmitidos

de modo intermitente.

Os sintomas que devem ser informados aos supervisores para avaliar a necessidade de exame
médico e/ou possivel afastamento da manipulacdo de alimentos sdo ictericia, diarréia, vomito,
febre, dor de garganta com febre, lesdo de pele visivel (furinculo, corte, etc.) e presenca de

secrecao nos olhos, ouvidos ou no nariz.



Os estabelecimentos que processam alimentos devem ter um kit de primeiros socorros disponivel para

o caso de cortes, queimaduras e outros tipos de lesoes.

2.6.4 ASSEIO PESSOAL

Os manipuladores de alimentos devem manter um alto grau de limpeza pessoal e usar uniformes
ou roupas protetoras apropriadas, protecao para os cabelos e calcados. Feridas e cortes devem

ser cobertos com curativos a prova d'agua.

Os cabelos devem estar limpos, cortados e protegidos por uma touca ou rede de cabelo. Barba, bigode
e costeletas também devem ser protegidos, mas, de preferéncia, devem ser evitados por manipuladores

de alimentos.

Os manipuladores de alimentos devem tomar banho diariamente, lavar os cabelos e as maos
freqlientemente para diminuir a probabilidade de contaminacdo. As unhas devem ser curtas e limpas

para evitar a presenca de microrganismos patogénicos.

O uso de cilios posticos e maquiagem deve ser evitado por manipuladores de alimentos devido a alta

probabilidade de contaminagdo.

a) Lavagem de maos

A lavagem das maos € eficiente para eliminar a sujeira por remogao fisica, sendo que alguns patégenos
tempordrios podem ser eliminados com uma simples lavagem. A combinagdo da a¢do emulsificante do
sabdo sobre 6leos e gorduras com a acdo abrasiva do atrito e da d4gua remove as particulas que contém

estas substancias.

As maos devem ser lavadas sob um fluxo de dgua morna, ensaboadas e esfregadas vigorosamente
durante pelo menos 15 segundos. Depois, devem ser enxaguadas com dgua morna e secas em papel

toalha branco ou sob ar quente.



O monitoramento da lavagem de maos consiste na observacio de como e quando os operarios a

realizam. Os operdrios devem lavar as maos quando a limpeza pessoal possa afetar a inocuidade, por
exemplo, ao iniciar as atividades de manuseio, apds usar o banheiro e depois de manusear produtos
crus ou outro material contaminado. Os manipuladores devem evitar o manuseio de alimentos prontos
para o consumo, quando estes ndo serdo submetidos a nenhum processo posterior para eliminar ou

reduzir uma nova contaminagao

b) Uso de anti-sépticos nas maos
A remocgdo de microrganismos patogénicos das maos pode ser incrementada pelo uso de substancias

anti-sépticas apds a lavagem. As substincias anti-sépticas mais usadas sdo:

1) Sabdes: sdo quase ineficientes como anti-sépticos para a pele. Pseudomonas aeruginosa pode
crescer em alguns sabdes liquidos. A principal a¢do dos sabdes € sua atividade detergente,

diminuindo as bactérias transitorias das maos.

2) Alcool: Os dlcoois etil e isopropil sdo bons anti-sépticos para a pele, mas ndo sdo eficazes

contra esporos.
3) Compostos quaterndrios de amdnio: os residuos de sabdo limitam sua a¢@o anti-séptica nas maos.

4) Compostos de iodo: os compostos de iodo combinados com detergentes sdao considerados bons

agentes de limpeza e ndo irritam a pele, entretanto sua acdo anti-séptica ¢ moderada.

5) Hipoclorito: as solugdes de hipoclorito (50 ppm de cloro disponivel) sdo usadas em
estabelecimentos de processamento de alimentos, mas hd pouca evidéncia de sua acdo anti-séptica,

ja que sdo inativados pela presenca de matéria orgdnica. Estas substincias irritam a pele.

¢) Uso de Luvas

O uso de luvas € muito discutido. Sdo recomendadas ao se manipular alimentos prontos para o
consumo. As luvas devem ser descartdveis, feitas de material impermedvel e mantidas limpas. Devem
ser trocadas periodicamente, dependendo do alimento manipulado, e sempre que o manipulador tocar

algo diferente.

Entretanto ¢ muito comum observar os manipuladores de alimentos usando luvas e nio lavando as
maos adequadamente. O uso de luvas nao exclui a etapa de lavar as maos. As luvas usadas para

manipular alimentos prontos para o consumo devem ser higienizadas antes do inicio da atividade.

d) Uniforme
Os uniformes devem ser de cor clara, sem bolsos acima da cintura, sem botdes ou estes devem estar

protegidos. As calcas devem ser feitas com cintos fixos ou com eldstico. Se for necessdrio o uso de um



suéter, este deve estar completamente coberto pelo uniforme. O avental de pldstico € indicado quando

a atividade executada sujar ou molhar o uniforme com freqiiéncia.

Os uniformes devem ser mantidos em bom estado, limpos e substituidos diariamente. Os

operdrios ndo devem usd-los fora da drea do estabelecimento. A lavagem do uniforme deve incluir,
como etapa final, o uso de solucdo de hipoclorito para desinfetd-lo (uma colher de sopa diluida em um

balde de 20 litros de dgua, sem enxdglie posterior).

Os calcados devem ser de cor clara, de borracha ou outro material impermedvel, tipo bota ou
semelhante, sem aberturas. Para trabalhar em lugares umidos, devem ter prote¢do contra

escorregamento e ser impermedveis. Os cal¢ados devem ser mantidos em boas condi¢des e limpos.

Staphylococcus e outras bactérias que podem ser encontradas na cabega, no rosto e nos bracos chegam
aos alimentos quando estas dreas do corpo ndo estiverem adequadamente cobertas. Os manipuladores de

alimentos devem cobrir os cabelos com uma touca, antes de entrar na drea de processamento de alimentos.

Mascaras, assim como luvas, sdo geralmente usadas ao manipular alimentos prontos para o consumo.
Entretanto, ndo sdo confortdveis de usar, especialmente em dreas quentes. As mascaras podem
tornar-se uma fonte de contaminacéo se ndo forem substituidas periodicamente. Outro ponto a se
considerar é que a contaminacgdo pelo ar € menor que pelas mios. Desta forma, a necessidade de uso

de mdscaras deve ser analisada pelos supervisores, considerando suas vantagens e desvantagens.

2.6.5 COMPORTAMENTO PESSOAL

Os individuos envolvidos no processamento de alimentos devem ser treinados e conscientizados sobre
a importancia das Boas Prdticas de Fabricacdo (GMP). Comportamentos que possam causar
contaminacio do alimento devem ser evitados. Fumar, cuspir, mascar ou comer, espirrar ou tossir

sobre alimentos sdo atos inaceitdveis, pois aumentam a probabilidade de contaminacdo. Antes de tossir



ou espirrar, o manipulador de alimentos deve afastar-se, cobrir a boca e o nariz com um lengo de papel

e depois lavar as maos antes de voltar ao trabalho para evitar a contaminagdo de produtos alimentares.

Objetos pessoais como joias, reldgios, brincos e outros ndo devem ser usados ou trazidos para drea de

manipulacdo de alimentos. Estes devem ficar guardados nos armdrios localizados nos vestidrios.

Oculos, quando usados, devem estar presos por um corddo atrds do pescoco para evitar que caiam no
produto alimentar. Protetores auriculares, quando usados, também devem estar presos por um corddo

por trds do pescogo pela mesma razao.

Manipuladores de alimentos ndo devem carregar canetas, crachds de identificacdo ou qualquer outro

objeto, exceto em bolsos fechados abaixo da linha da cintura.

Roupas e objetos de uso pessoal devem ser mantidos em locais adequados (vestidrios). Nenhum tipo

de alimento deve ser mantido nos armdrios dos vestidrios para evitar a atracdo de insetos e roedores.

2.6.6 VISITANTES

Visitantes de dreas de manufatura, processamento ou manipulacdo de alimentos devem vestir uniforme

ou roupas protetoras e seguir as mesmas regras de higiene pessoal estabelecidas nesta secao.

2.7 TRANSPORTE

2.7.1 OBJETIVO

As medidas adotadas durante o transporte t€ém como objetivo proteger os alimentos contra fontes
potenciais de contaminagdo e de danos capazes de tornar o produto imprdprio para o consumo. O
ambiente deve apresentar condi¢des imprdprias para o crescimento de microrganismos patogénicos ou

deteriorantes e a producdo de toxinas nos alimentos.

Fundamento
Os alimentos podem contaminar-se ou chegar a seu destino em condi¢des improprias para consumo,
se ndo forem adotadas medidas efetivas de controle durante o transporte e mesmo quando as devidas

medidas de higiene tenham sido consideradas durante toda a cadeia produtiva.

Consideracdes gerais
Os alimentos devem ser devidamente protegidos durante o transporte. O tipo de veiculo ou de

recipiente exigido depende da natureza do alimento e das condigdes em que € transportado.



2.7.2 REQUISITOS

Os veiculos e as carrocerias devem ser projetados e construidos de modo a nio contaminarem os
alimentos ou as embalagens. Da mesma forma, € importante o cuidado com a limpeza, a desinfeccdo
e a separacdo de diferentes alimentos ou de alimentos e produtos ndo alimenticios durante o transporte.
Deve haver cuidado com a conservacdo da temperatura, umidade e pressdo atmosférica, assim como
com o controle de outras condigdes, a fim de proteger o alimento contra o crescimento microbiano

prejudicial ou indesejdvel e a deterioracdo, que poderia tornar o produto impréprio ao consumo.

Os ingredientes refrigerados devem ser transportados a 4°C (39,2°F) ou menos, e devem ser
monitorados durante o transporte. Os ingredientes congelados devem ser mantidos a - 18°C (-0,4°F),
tolerando-se até -12°C (10,4°F) para a recepc¢do. Os alimentos devem ser transportados em condi¢oes

que evitem contaminag¢do microbioldgica, fisica e quimica.

2.7.3 USO E MANUTENCAO

Os veiculos e as carrocerias para transportar alimentos devem ser mantidos em condigdes
adequados de limpeza e manutencdo. Quando é usado o mesmo veiculo ou carroceria para
transportar diferentes tipos de alimentos ou produtos ndo alimenticios, deve-se realizar uma limpeza

rigorosa e a desinfec¢do adequada entre uma carga e outra.

Os meios de transporte fechados, carrocerias e veiculos similares devem ser projetados e identificados

para uso exclusivo de alimentos.

z

O produtor deve verificar se o transporte € adequado para alimentos, considerando as seguintes

medidas de verificagdo:



1) Inspecdo do veiculo na saida de produtos e na recepcio de ingredientes, e antes de carregar ou

descarregar, para garantir que esteja livre de contaminagdo e adequado para transporte de alimentos.

2) O produtor deve ter um programa para demonstrar a eficiéncia da limpeza e sanitizacdo. Por

exemplo, para veiculos fechados, deve existir um programa, por escrito, de limpeza e sanitizagdo.

3) Quando o mesmo veiculo for usado para carga de produtos alimenticios e ndo alimenticios, o
produtor deve restringir o tipo de carga ndo alimenticia aquelas que ndo oferecam risco posterior

aos alimentos, apds limpeza e sanitizagdo adequadas.

4) Os veiculos devem ser carregados, organizados e descarregados de maneira a evitar contaminagao

e danos aos alimentos transportados.

5) Os caminhdes-tanque devem ser projetados e construidos para permitir a drenagem completa e

para evitar contaminacdo do alimento transportado.

6) Os materiais usados na construgdo dos veiculos devem ser adequados para o contato com alimentos.

2.7.4 TRANSPORTE E DISTRIBUICAO

Os segmentos de transporte e distribui¢do sdo muito variados. Em muitos casos, as empresas de

transporte trabalham com uma variedade de produtos, incluindo alimentos.

* Minimizar a contaminacao
/
e Permitir que se realizem limpeza, )

sanitizacdo e manutengao apropriadas p

|
el N, e I e —

Por isso, € necessdrio identificar as circunstancias que podem trazer perigo significativo a saide, como
a manipulagdo inadequada de produtos sensiveis ou a limpeza e a sanitizacdo deficientes dos veiculos
de transporte. O controle inadequado da temperatura durante o transporte e a distribui¢cao pode contribuir

para o crescimento microbiano, a formacdo de micotoxinas e a deterioracdo de certos produtos.

Um exemplo de prdticas inadequadas nesta drea ocorreu nos EUA, e resultou em um surto de
salmonelose, devido ao transporte de mistura para sorvete pasteurizado em um tanque que havia sido

usado para transportar ovos crus.

Tempo, temperatura e possibilidade de contaminacio devem ser considerados ao transportar e

distribuir produtos alimenticios. Um plano HACCP pode exigir do produtor de alimentos a



responsabilidade pelo transporte do produto. Esta exigéncia € uma pradtica recomendada. O pessoal

envolvido deve ser treinado em GMP e os registros devem ser arquivados pela empresa responsavel

pelo transporte e pelo responsdvel pelos SSOP nas dreas de armazenagem.

O produtor de alimentos pode, e deve, exigir um plano HACCP como condi¢do para negociar com a

empresa de transporte.

2.8 INFORMACOES SOBRE 0 PRODUTO E AVISOS AO CONSUMIDOR

2.8.1 OBJETIVO

Os produtos devem conter os dados apropriados para garantir informacdo adequada e acessivel para a
préxima etapa na cadeia alimentar, para que esta possa manusear, armazenar, processar, preparar e
expor o produto de forma correta e segura. Essa informag@o deve assegurar que o lote ou a partida

sejam facilmente identificados e recolhidos, se necessdrio.

A informacdo dirigida a inddstria ou ao comércio € diferente daquela dirigida aos consumidores,

principalmente em relacdo a rétulos de insumos e matérias-primas.

Fundamento

Informagdes insuficientes sobre o produto e/ou conhecimento inadequado de higiene de alimentos em
geral, podem levar a md manipulacdo do produto nos estdgios finais da cadeia produtiva. Este manuseio
inadequado pode resultar em doencas ou em produtos impréprios para o consumo, mesmo quando se

adota as medidas adequadas de higiene nas etapas iniciais da cadeia de producao.

2.8.2 IDENTIFICACAO DO LOTE

Lote significa uma quantidade definida de um produto, elaborada rigorosamente sob as mesmas
condigdes. A identificagdo do lote € essencial para o recolhimento de produtos ¢ pode ajudar na rotacdo
de estoque. Cada recipiente de alimentos deve ser permanentemente marcado para identificar o

produtor e o lote.

2.8.3 INFORMACAO SOBRE 0 PRODUTO

A informacio adequada nos roétulos de produtos alimentares tem como objetivo permitir que na
proxima etapa da cadeia produtiva se possa manusear, expor, armazenar, preparar e usar o

produto de maneira segura e correta. .



INGREDIENTES:

Harina de Trigo, Azticar, Levadura, Sal, Leche en polvo
parcialmente descremada, Aceite vegetal parcialmente
hidrogenado, Emulsificante: INS 471, Conservador: INS 281,
Mejorador de Harina: INS 300. Tenor graso: 1.59 %

INFORMACION NUTRICIONAL
Porcién: 1 rodaja (22.92)

a) Rotulagem

De acordo com o Codex Alimentarius , rétulo significa "qualquer etiqueta, marca, sinal, desenho, ou
qualquer objeto descritivo, escrito, estampado, reproduzido, marcado, marcado em relevo, impresso ou
anexado ao recipiente do alimento. A rotulagem inclui todos os dados escritos ou impressos presentes
no rétulo que acompanha o alimento, ou colocados préximo a ele, incluindo as informacdes com

objetivo de promover a venda ou a distribui¢ao".

O Codex Alimentarius estabeleceu a “Norma Geral do Codex para Rotulagem de Alimentos Pré-
embalados” (CODEX STAN 1-1985), que se aplica a todos os alimentos pré-embalados oferecidos ao

consumidor ou destinados a refeicdes coletivas, e a alguns aspectos relativos a sua apresentacao.

A norma recomenda que os rétulos de alimentos embalados ndo contenham nenhuma informacao falsa,
que cause md interpretagdo, seja enganosa ou que possa criar uma impressdo errada de alguma

caracteristica prdpria deste alimento.

As informacdes bdsicas que devem estar presentes nos rétulos de alimentos embalados sdo:

e Nome do alimento;
* Relacdo de ingredientes;
* Peso liquido e bruto;

* Nome e endereco do fabricante, embalador, distribuidor, importador, exportador ou fornecedor
do alimento;

* Pafs de origem;
* Identificagdo do lote;
e Data de fabricacdo ou validade e instru¢des para armazenagem;

* Instrucdes para o uso.

As “Diretrizes do Codex para Rotulagem de Alimentos” (CAC/GL 2-1985) recomendam os

procedimentos para a rotulagem de alimentos, e se aplicam a todos os produtos alimenticios.



2.8.4 EDUCACAO DO CONSUMIDOR

Os programas de educagdo em satde devem abordar aspectos gerais de higiene dos alimentos e
capacitar os consumidores para compreender a importancia de todas as informagées dos produtos e
seguir suas instrucdes, além de fazer escolhas conscientes. Os consumidores devem ser informados
principalmente sobre controle de tempo e temperatura e enfermidades transmitidas pelo consumo de

alimentos contaminados.

* Aspectos gerais de higiene dos alimentos

e Importancia das informacdes dos produtos e
das instru¢ées que os acompanham

ey ——

e Informacdo sobre a relacdo entre
tempo/temperatura com as ETA.

L
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2.9 TREINAMENTO

2.9.1 OBJETIVO

As pessoas envolvidas em operagdes e que entram em contato direto ou indireto com alimentos devem

ser treinadas em higiene de alimentos, de acordo com as suas fungdes.

Fundamento
O treinamento € de fundamental importincia para todos os sistemas de higiene de alimentos.
Treinamento em higiene e/ou instru¢do e supervisdo inadequados em atividades relacionadas a

alimentos representam um perigo potencial a inocuidade dos alimentos.

{
(

* Conscientizagdo e responsabilidade
* Programas de treinamento

e Instrugdo e supervisao

.

e Treinamento de reciclagem

~——

 Programa minimo para cursos de

treinamento em GMP

.

» Codigo de Prdticas de Higiene da

—

Comissao do Codex Alimentarius .
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2.9.2 CONSCIENTIZACAO E RESPONSABILIDADE

O treinamento em higiene dos alimentos € de fundamental importancia. Todas as pessoas devem
ter consciéncia de seu papel e sua responsabilidade na protecao dos alimentos contra contaminagao por
patégenos alimentares ou microrganismos que possam causar deterioracdo. Os manipuladores devem
ter conhecimento necessdrio e experiéncia suficiente para manusear os alimentos de maneira higiénica.
Aqueles que manipulam produtos quimicos de limpeza ou outras substancias quimicas potencialmente
perigosas devem conhecer as técnicas seguras de manuseio desses produtos. Todas as pessoas que
participam na producdo de alimentos, desde a produ¢do primdria até o consumo, devem ser treinadas

em GMP e conhecer suas responsabilidades.

2.9.3 PROGRAMAS DE TREINAMENTO

N

Os programas de treinamento devem ser freqlientes devido a alta rotatividade dos operdrios em

empresas de alimentos. O manual do programa de treinamento deve estar disponivel para os operdrios
e deve conter informacdes sobre operacdes de controle, controle de perigos e identificacdo de etapas
criticas a inocuidade do alimento, medidas eficazes de controle, eficiéncia dos métodos de monitoracdo

€ sua revisao.

Os programas de treinamento devem ser aplicados a todos os grupos, desde a producdo primdria até o
preparo de alimentos para consumo. Esses grupos podem ser classificados em (1) produtores; (2)
processadores ou aqueles que servem os alimentos; (3) os profissionais envolvidos no transporte e
armazenagem; (4) consumidores; (5) inspetores oficiais; e (6) os profissionais que avaliam os planos

HACCEP. O nivel de conhecimento desses grupos depende de seu papel no processamento de alimentos.

Os produtores devem conhecer as préticas de higiene de alimentos. Para isso, € preciso conhecer as
fontes de microrganismos e ter a percep¢do de que estes patégenos podem ser veiculados por plantas

ou animais, tornando-os uma potencial fonte de contaminacdo do homem (Tabela 2).



Tabela 2. Conhecimento bdsico necessdrio aos produtores de alimentos (producio primdria)

SETOR DA CADEIA PRODUTIVA

CONHECIMENTO MINIMO EXIGIDO

GERAL

* Principais fontes de microrganismos

* Microrganismos deteriorantes e patogénicos
importantes em alimentos

* Influéncia da temperatura e de outros fatores
na qualidade dos alimentos e na
seguranca microbioldgica

PRODUTORES DE CARNE E LEITE

e Principios de produgdo animal

 Importincia da nutricdo animal em doengas
transmitidas por alimentos de origem animal

* Contaminantes (aflatoxina, Salmonela) que podem
atingir o produto final

* Fontes de contaminacdo do leite e medidas de controle
* Principios de higiene na criacdo de animais
e Riscos e beneficios da limpeza de ovos

 Importincia da temperatura e da umidade no
armazenamento de produtos de origem animal

PRODUTORES DE VEGETAIS

* Principios bdsicos de Boas Préticas Agricolas
(GAP - Good Agriculture Practices)

* Indicadores de deterioragao na colheita

* Medidas de controle da contaminac¢do durante
a colheita

e Técnicas de manuseio adequadas para minimizar
os danos

* Transporte de vegetais

PRODUTORES DE PESCADOS
E FRUTOS DO MAR

e Influéncia da qualidade da 4gua na contaminagdo
de pescados por microrganismos patogénicos

* Limpeza de equipamento e constru¢des para pesca,
agricultura, armazenamento, transporte e
processamento de animais aquaticos

* Controle de deterioracdo do pescado




Os processadores e profissionais envolvidos na producio de alimentos incluem os operarios de

linha, os responsaveis por controle de qualidade e os gerentes. Os operdrios de linha e aqueles que
manipulam, processam e armazenam alimentos devem conhecer todos os perigos associados as etapas
da cadeia alimentar, desde a recep¢do da matéria prima até a obten¢@o do produto final. A profundidade
de conhecimento necessdrio a essas pessoas varia de acordo com o produto manuseado. O pessoal de
controle de qualidade tem mais responsabilidades técnicas do que os operdrios de linha e, portanto,
devem conhecer as fontes de microrganismos e sua importancia em todas as etapas do processo. Devem
conhecer também todos os métodos de monitoramento de PCC (Pontos Criticos de Controle), sua

interpretacdo e medidas de controle recomendadas (Tabela 3).

A geréncia deve ser responsavel pelas GMP e pelo plano HACCP. Estes sistemas devem ser avaliados

internamente e também pelos 6rgdos oficiais de controle.

O pessoal que trabalha com transporte e armazenamento de alimentos deve conhecer os perigos

relacionados com a manipulag@o e como minimiza-los.

Os consumidores podem reduzir a transmissdo de doencas através dos alimentos, se forem bem
informados sobre a maneira correta de conservagdo e preparo, como evitar a contaminagdo cruzada e

saber eliminar ou reduzir os perigos.

O pessoal da fiscalizagdo oficial deve ser capaz de identificar e controlar os PCC e os perigos
microbiolégicos. Deve estar claro que as GMP e o HACCP sado as melhores ferramentas para garantir

a inocuidade dos alimentos.

Aqueles que desenvolvem plano HACCP devem considerar a importancia das GMP como pré-requisito

para a implantacdo de um plano HACCP.

Tabela 3. Conhecimento bdsico necessdrio ao pessoal da industria de alimentos

Operdrio de linha * Principais fontes de microrganismos para o
produto sob sua responsabilidade

* Papel dos microrganismos nas ETA e na
deterioracdo de alimentos

e Principios de higiene pessoal

 Importancia da informacao sobre doencas,
ferimentos e cortes a supervisao




Operirio de linha » Natureza dos controles exigidos e sua fungio
no Processo

* Métodos e freqiiéncia de limpeza do equipamento
sob sua responsabilidade

* Modo de registro de desvio e especificacdo
dos controles

e Caracteristicas de produtos normais e alterados
¢ Importancia da conservagao de registros

e Como monitorar os PCC sob sua responsabilidade

Pessoal de controle de qualidade e Fontes de microrganismos, sua importancia,
microrganismos patogénicos e causadores
de deterioracdo, e métodos de controle

* Como realizar e interpretar andlises microbioldgicas
e fisico-quimicas

* Como pesquisar as possiveis causas de desvio
no processo e sua solugao

e Como manter e transmitir registros de controle
de qualidade

Geréncia  Conseqiiéncias microbioldgicas e econémicas
de um processo fora de controle

e Como determinar se um processo estd sob controle

* Onde comecam e terminam as responsabilidades
dos operdrios de linha, pessoal de controle
de qualidade e técnicos

» Fontes de microrganismos e seu papel na
transmissao de doencas e deterioracdo de alimentos

¢ Beneficios da higiene pessoal para os
operarios de linha

* Responsabilidade da geréncia para garantir que
os operdrios de linha e o pessoal de controle de
qualidade sejam treinados em GMP e nas
necessidades especificas de suas fungdes




Armazenamento e Principios de contamina¢do cruzada por
microrganismos patogénicos e deteriorantes
de alimentos

* Principios de inocuidade alimentar durante
0 transporte

* Principios de limpeza e desinfec¢do aplicadas
aos veiculos

* Papel da temperatura na inocuidade dos alimentos

 Importincia do controle de pragas

Consumidor * Medidas prdticas para garantir a inocuidade dos
alimentos preparados, armazenados e processados

* Processos e métodos adequados de conservacao
e conseqiiéncias de prdticas indevidas

e Prdticas inadequadas que permitem crescimento
de microrganismos e germinacdo de esporos

* Alimentos potencialmente perigosos

e Possibilidade e riscos de contaminagdo cruzada

Inspetores oficiais * O mesmo nivel de conhecimentos dos operdrios
de linha, do pessoal de controle de qualidade e dos
gerentes sobre ETA e deterioracdo de alimentos

* Metodologia de andlise de riscos
* Aplicagdo e verificacdo de Sistemas HACCP

* Metodologia de andlise de riscos

Ao analisar o nivel do treinamento exigido, devem-se levar em conta os seguintes fatores:

a) a natureza do alimento, principalmente sua capacidade para permitir o crescimento de
microrganismos patogénicos e deteriorantes;

b) A maneira como o alimento € manuseado e embalado, incluindo a probabilidade de contaminacao;
c) A extensdo e a natureza do processamento ou preparo antes do consumo final;
d) As condicdes de armazenamento do alimento; e

e) Intervalo de tempo antes do consumo.

Pode-se determinar a necessidade e a periodicidade do treinamento em GMP com base em reclamacdes de

consumidores, problemas detectados ou falhas ocorridas no processo, e admissao de novos empregados.



2.9.4 INSTRUCAO E SUPERVISAO

Deve-se realizar uma analise periodica da eficiéncia do treinamento e dos programas de
instrucdo, assim como da rotina de monitoramento e supervisdo, para garantir que os

procedimentos sejam efetuados.

Os gerentes e supervisores do processamento de alimentos devem ter conhecimento suficiente sobre os
principios e as prdticas de higiene de alimentos, de modo que sejam capazes de julgar os perigos

potenciais e tomar as medidas necessdrias para controlar as deficiéncias.

2.9.5 RECICLAGEM

Os programas de treinamento devem ser revistos periodicamente e atualizados. Os sistemas utilizados
devem garantir que os manipuladores de alimentos apliquem todos os procedimentos necessdrios para

manter a inocuidade dos alimentos.

2.9.6 PROGRAMA MINIMO PARA CURSOS DE TREINAMENTO EM GMP

Um programa minimo para treinamento em GMP deve abordar os seguintes temas:

a) PRODUCAO PRIMARIA: Objetivos; higiene ambiental; producdo higiénica de alimentos; manipulagio,

armazenamento e transporte; limpeza, manutencio e higiene pessoal.

b) ESTABELECIMENTO - PROJETO E INSTALACOES: Objetivos; localizagdo do estabelecimento;
localizacdo do equipamento; local e instalagdes; projeto interior e distribui¢@o; estrutura interna e
conexdes; equipamento de controle e monitoramento, recipientes para lixo e substincias ndo

comestiveis; e instalacoes.

¢) CONTROLE DE OPERACOES: Objetivo; controle de perigos alimentares; aspectos importantes de
sistemas de controle de higiene; embalagem; programa de qualidade da dgua; gerenciamento e

supervisdo; documentagio e registros; e procedimentos para recolhimento.

d) ESTABELECIMENTO: MANUTENCAO E LIMPEZA: Objetivo; manutencdo e limpeza; sistemas

de controle de pragas; gerenciamento de programas de remogao de lixo; e monitoramento da eficiéncia.

e) HIGIENE PESSOAL.: Objetivo; estado de saide; doengas e lesdes; limpeza pessoal; comportamento

pessoal; visitantes



f) TRANSPORTE: Objetivos; consideracdes gerais; exigéncias; uso e manutencdo; transporte e distribuicao.

g) INFORMACOES SOBRE O PRODUTO E AVISOS AO CONSUMIDOR: Objetivo; identificagdo

do lote; informagdo sobre o produto; rotulagem; educacdo do consumidor.
h) AVALIACAO DAS GMP: Objetivo; verificacdo e auditoria.

i) CODIGO DE PRATICAS DE HIGIENE DA CAC (COMISSAO DO CODEX ALIMENTARIUS)

O “Cadigo de Prdticas Internacionais em Principios Gerais de Higiene Alimentar” (CAC/RCP 1-1969,
rev.1997, ad.1999), da Comissdo do Codex Alimentarius, recomenda prdticas gerais de higiene para
serem aplicadas nas atividades de manipulacdo, incluindo producdo e colheita, preparo,
processamento, embalagem, armazenagem, transporte, distribuicio e venda de alimentos para

consumo humano, com o objetivo de garantir produtos indcuos e sadios.

Este cddigo fornece uma base para o estabelecimento de cédigos de praticas de higiene para produtos

especificos, que tenham exigéncias prdprias relativas a higiene alimentar.

2.10 AVALIACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

2.10.1 OBJETIVO

A avaliacdo das Boas Prdticas de Fabricacdo € uma atividade sistemdtica com o objetivo de avaliar a

eficiéncia da implementacdo e manutencdo dos principios e das prdticas de GMP.

2.10.2 VERIFICACAO

Verificar significa buscar a verdade, exatiddo ou realidade de algo, e auditoria significa verificacdo ou

exame formal ou oficial .

Verificacdo € a aplicacdo de métodos, procedimentos, testes e auditoria para avaliar as GMP. Pode ser
feita por funciondrios treinados, pessoal externo, organizagdes governamentais, servigos de fiscalizacdo,
organizagdes privadas, laboratdrios de controle de qualidade, associagées de empresdrios, associagoes

de consumidores, compradores, autoridades de paises importadores, e membros da equipe HACCP.

Todos os tépicos da GMP devem ser verificados, isto €, produ¢do primdria, projetos e instalagdes dos
estabelecimentos, controle de operagdes, manutencdo e sanitizacdo do estabelecimento, higiene

pessoal, transporte, informacdo sobre o produto com avisos ao consumidor e treinamento.



A verificacdo € feita por meio de andlise das praticas de GMP e seus registros, avaliando o controle de

pontos criticos, através de observacdes e certificacdes que garantam estes controles, calibragdo e
afericdo de equipamentos de medigdo, testes laboratoriais, avaliagdo de fornecedores, controle de

pragas, procedimentos de limpeza e sanitizacdo, entre outros.

Devem-se verificar as GMP periodicamente, ou quando houver modificagdes no processo, no produto,
no material de embalagem ou em outros aspectos que afetem o produto final. Deve ser também
realizada em caso de maus resultados de vdrias auditorias, desvios freqiientes, novas informacdes sobre

perigos ou em estabelecimentos com problemas na implantacao das GMP.






ACAO CORRETIVA - uma medida tomada quando ocorre o desvio do limite critico, para retomar o controle do mesmo e para

determinar o destino do produto elaborado durante o desvio.

ADITIVO ALIMENTAR - qualquer substincia ndo consumida normalmente como alimento, nem utilizada como ingrediente
caracteristico de alimentos, independente de seu valor nutritivo. O termo nao inclui os "contaminantes" ou as substincias

adicionadas ao alimento para manter ou melhorar as qualidades nutricionais.
AGUA POTAVEL — a que atende as especificagdes do padrio estabelecido pela Organizacdo Mundial da Satde.

ALIMENTO - qualquer substincia, processada, semiprocessada ou crua, destinada ao consumo humano, inclusive dgua e bebidas,
goma de mascar e qualquer substancia utilizada na producdo, preparo ou tratamento de "alimento". Nao inclui cosméticos,

tabaco e substancias usadas apenas como medicamentos.

ALIMENTO PRONTO PARA O CONSUMO - alimento na forma comestivel e que ndo requer lavagem, cozimento, ou preparo
adicional no estabelecimento de alimentagdo ou pelo consumidor, e que se espera que seja assim consumido. Este tipo de
alimento inclui os que foram objeto de transformagao tecnoldgica; frutas e vegetais crus, lavados, e cortados; e frutas e vegetais

inteiros, crus, apresentados para consumo sem a necessidade de lavagem adicional

ANALISE DE PERIGOS - processo de avaliar informacdes sobre perigos, sua severidade e risco de ocorréncia, para decidir quais

sdo os significativos ou provdveis de interferir negativamente sobre a inocuidade do alimento.

ARVORE DECISORIA - Perguntas seqiienciais formuladas para identificar as etapas de um processo, cujo controle € critico para

a inocuidade do alimento ou grupo de alimento. As respostas permitem determinar os Pontos Criticos de Controle (PCC).

BACTERIA - organismos vivos unicelulares procariéticos, de distribui¢do disseminada no meio ambiente e nos organismos vivos.
Sédo classificados de acordo a temperatura para o seu desenvolvimento, aos substratos usados como fonte de alimentos, a
afinidade com dcido, concentragdes mais altas de sal, formacdo de esporos, termorresisténcia, ubiqiiidade em nichos especificos,
como o marinho, as dguas doces, o solo, os animais e 0 homem, entre outras caracteristicas. Incluem organismos patogénicos

(causadores de infecgdes e toxinfecgdes e produtores de toxinas), tteis e indicadores.

BOAS PRATICAS DE HIGIENE — Normas e procedimentos para alcancar um padrdo de higiene na producdo e nos servicos de

alimentos.

BOAS PRATICAS NA PRODUCAO PRIMARIA — priticas e procedimentos na produgdo agricola e agropecudria, que visam 2

qualidade, identidade, inocuidade e produtividade.

CALIBRACAO — verificacdo e confirmagdo da conformidade da leitura de um equipamento, como termémetro.

COADJUVANTE DE PROCESSO - qualquer substdncia ou material, excluindo-se equipamento e utensilios, ndo consumido como
ingrediente alimentar, e usado, de modo intencional, no processamento de alimentos crus, produtos alimenticios e seus
ingredientes com objetivos tecnoldgicos, durante o tratamento ou processamento, que pode resultar na presenga ndo proposital,

mas inevitdvel, de residuos ou derivados no produto final.

CONFORMIDADE - Probabilidade de executar uma fungdo especificada, sob condi¢des especificadas, durante um determinado

periodo de tempo.

CONTAMINAC[\O - introdu¢do ou ocorréncia de um contaminante no alimento ou no meio ambiente onde o alimento € produzido,



beneficiado, processado, embalado, transportado, armazenado e preparado.

CONTAMINACAO CRUZADA - transferéncia direta ou indireta de substdncias prejudiciais ou microrganismos que causam

enfermidades, presentes em matérias primas e ingredientes, através de superficies comuns de contato.

CONTAMINANTE - qualquer agente bioldgico e quimico, matéria estranha ou outra substincia que pode comprometer a

inocuidade ou a adequagdo para o consumo do produto alimenticio.
CONTROLAR - gerenciar as a¢des da operacao para manté-la dentro dos limites preestabelecidos (controlar um processo).

CONTROLE (SUBSTANTIVO) - situagdo onde os procedimentos corretos estdo sendo aplicados e o processo estd de acordo com

os limites preestabelecidos (o processo estd sob controle).

CONTROLE (VERBO) — agdo ou ato que visa a aplicagdo ou manuten¢do dos procedimentos corretos para manter 0 processo

dentro dos limites preestabelecidos.

DESVIO - falha em cumprir com um limite critico, que ndo permite a garantia da inocuidade do alimento por nao controlar o

perigo significativo ou provdvel. Condi¢do de produg¢do inaceitdvel para a inocuidade do alimento.

ENFERMIDADE TRANSMITIDA POR ALIMENTOS (ETA) - sindrome resultante da veiculagdo de enfermidades ao homem por

alimentos que contenham perigos com potencial para se manifestar no consumidor.

EQUIPE HACCP - equipe profissional responsavel pela elaboragdo e ou a implantagdo do plano HACCP.

ETAPA OPERACIONAL - ponto operacional de uma atividade relacionada a produgdo de um alimento, como recepgdo,

armazenamento, adicdo de aditivos, descongelamento, tratamento térmico, pesagem, embalamento, rotulagem e outros.

FLUXOGRAMA — Diagrama representativo das etapas individualizadas e apresentadas de forma seqiiencial, referente a producao

do alimento que € objeto da elaboragdo do plano HACCP.

GMP - sigla do inglés "Good Manufacturing Practices" - Boas Préticas de Fabrica¢do. Normas e procedimentos para alcangar
um determinado padrio de identidade e qualidade de alimentos e de servico de alimentos, cuja eficdcia € avaliada pelo programa

de gerenciamento das GMP, pelo desempenho operacional, por inspecdo e por andlise do produto final.

HACCP - Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (Hazard Analysis Critical Control Points). Sistema de gestdo para a

inocuidade dos alimentos.

HIGIENE ALIMENTAR - condi¢des e medidas necessdrias desde a producdo primdria até o consumo, necessdrias para a garantia

de um alimento préprio e inécuo para consumo humano.

HIGIENE PESSOAL — conjunto de procedimentos que visam a estabelecer hdbitos sauddveis quanto a saide, limpeza e desinfec¢cao

e a manutengdo destes hdbitos. Incluem cuidados no comportamento, na roupa e na higiene corporal, especialmente nas maos.
LIMITE CRITICO — Valor que separa o aceitdvel do inaceitdvel.

LIMITE DE SEGURANCA (LIMITE OPERACIONAL) - um valor mais restritivo do que o limite critico que visa prevenir a ocorréncia

de desvios, que representam condi¢des inaceitdveis da gestdo da garantia da inocuidade do alimento.

LIMITE MAXIMO PARA RESIDUOS DE MEDICAMENTOS VETERINARIOS (MRLVD) DO CODEX — ¢ a concentracio médxima de

residuos resultante do uso de um medicamento veterindrio (expressa em mg/kg ou mg/kg com base no peso vivo), recomendada



pela Comissdo do Codex Alimentarius como legalmente permitida, ou reconhecida como aceitdvel, em um alimento.

Os MRL do Codex baseiam-se nas seguintes estimativas feitas pelo JECFA (Joint Expert Committee on Food Aditives)
considerados como sem perigo toxicoldgico para o homem, conforme expresso pela ADI (Ingestdo Didria Aceitdvel), ou a partir
de uma ADI tempordria, que utiliza um fator de seguranca adicional. Considera outros riscos relevantes para a saide do

consumidor, assim como alguns aspectos tecnolégicos dos alimentos.

Ao se estabelecer um MRL, devem-se levar em conta os residuos presentes em alimentos vegetais e no ambiente. Além disso,

os MRL podem ser reduzidos pelas boas prdticas agricolas.

LIMITES MAXIMOS PARA RESIDUOS DE PESTICIDAS DO CODEX (MRL) - concentragdes mdximas de residuos de pesticidas
(expressas em mg/kg), recomendadas pela Comissdo do Codex Alimentarius, para alimentos e ragdes animais que sio

considerados toxicologicamente aceitdveis.
Os MRL do Codex baseiam-se nas seguintes estimativas feitas pela JMPR (Joint Meeting Pesticides Residues):
¢ Avaliagdo toxicoldgica dos pesticidas e seus residuos; e

* Revisdo dos dados de residuos a partir de ensaios controlados e uso sob supervisdo, incluindo os dados que representam as
boas praticas agricolas. Essa revisdo inclui os dados dos ensaios controlados, realizados de acordo com o uso maximo
recomendado, autorizado ou registrado no ambito nacional. Para acomodar as variagdes nas exigéncias nacionais de controle de
pragas, os MRL do Codex consideram os niveis mais altos, descritos nos ensaios controlados, que representam as prdticas

eficazes de controle de pragas.

As consideracdes sobre a ingestdo estimada de vdrios residuos e as determinagdes, nacional e internacionalmente, comparadas
a IDA (Ingestdo Didria Aceitdvel), devem indicar que os alimentos estdo de acordo com os MRL do Codex e sdo indcuos para

consumo humano.

LIMPEZA - procedimentos para a retirada de sujidades grosseiras das superficies inanimadas que entram em contato com os

alimentos e matérias primas alimentares.
MEDIDA PREVENTIVA - qualquer a¢do ou atividade que possa ser usada para evitar, eliminar ou reduzir um perigo significativo
e provdvel a saide do consumidor. As medidas preventivas referem-se ao controle das fontes e fatores que interferem com os

perigos, pela aplicagdo de priticas, procedimentos e de tecnologias.

MICRORGANISMO - forma de vida que s6 pode ser observada ao microscdpio Gptico ou eletronico; inclui bactérias, virus,

leveduras, protozodrios e clamidias.

MONITORAMENTO - ato de verificar o cumprimento de uma especificagéio ou limite critico de um produto, etapa de processo ou servigo.
NAO-CONFORMIDADE — ¢ definida como o ndo atendimento a um requisito especificado.

ORGANIZACAO MUNDIAL DO COMERCIO (OMC) - € a organizagdo internacional que tem como fung¢des principais facilitar a
aplicagdo das regras de comércio internacional jd acordadas internacionalmente e servir de foro para negociagdes de novas regras

ou temas relacionados ao comércio.

ORGAO REGULADOR - drgdo ou representante autorizado de autoridade municipal, estadual, federal, ou tribal que tem jurisdicao

sobre o estabelecimento produtor do alimento.
PARADIGMAS - Conjuntos de crencas ou verdades relacionadas entre si.

PARASITA - organismo que se desenvolve, alimenta-se e se protege através de outro organismo (hospedeiro), do qual obtém a

totalidade ou parte de seus nutrientes.



PATOGENO - um microrganismo infeccioso e que causa enfermidade (bactérias, parasitas, virus, fungos e outros agentes

biolégicos, como BSE — Bovine Spongiform Encephalopathy).

PERIGO - agente de natureza bioldgica, quimica e fisica, ou uma condi¢do do alimento, com potencial para causar dano a satde

ou a integridade fisica do consumidor.

PERIGO BIOLOGICO — inclui bactérias, virus e parasitos que causam infeccdes e toxinfecgdes e toxinas de alto peso molecular,

produzidas e liberadas no alimento por bactérias, como a toxina estafilocdcica e a botulinica.

PERIGO FISICO — particulas sGlidas capazes de causar injtiria fisica no consumidor para o qual o alimento é destinado. Inclui
fragmentos de metal, partes de equipamentos (porca, parafuso, lascas de metal, madeira ou pldstico rigido), fragmentos de
pldstico, linhas ou corddes, particulas de ossos em carnes desossadas, pedagos de pldstico de embalagens e outros. As
dimensdes dos fragmentos podem ser perigosas para uma determinada faixa etdria (bebes, por exemplo) e ndo para outra

(adultos, por exemplo).

PERIGO PROVAVEL — perigo que se considera possivel de estar presente em um determinado alimento ou grupo de alimentos,
considerando as origens das matérias-primas e o tipo de processo tecnoldgico ou tratamento que recebe antes de ser consumido.
Para considerar o perigo como provdvel em um alimento, € igualmente importante considerar as caracteristicas finais do alimento

e as condi¢des de conservacdo do mesmo e sua observancia.

PERIGO QUIMICO - inclui residuo de pesticidas e de medicamentos veterindrios e agricolas; aditivos com potencial toxico em
niveis elevados; contaminantes inorgdnicos como o chumbo, mercirio e o cddmio; toxinas microbianas determinadas por
métodos quimicos (como as micotoxinas e ficotoxinas); metabdlitos derivados da degradagdo de proteinas e aminodcidos por
acdo de bactérias, como as aminas toxicas (saxitoxina, por exemplo); residuo de produtos de limpeza e desinfeccao e outros,
significativos ou provaveis de estarem presentes em um determinado alimento ou grupo de alimentos.

PERIGO SIGNIFICATIVO — agente que comprovadamente foi veiculado ao consumidor, causando danos a sua satde, pelo

consumo do tipo de alimento ou seu similar, que € objeto da aplicacdo do sistema de gestdo da inocuidade (HACCP).

PESTE OU PRAGA — qualquer animal, vegetal ou microrganismo que possa prejudicar a produgdo de alimentos, com potencial
de veicular perigo aos alimentos e a saide do consumidor. Inclui, mas ndo se limita, roedores, insetos, pdssaros, moluscos e

outros animais, fungos e microrganismos com potencial de alterar os alimentos.

Controle Integrado de Pragas: procedimentos que visam a evitar a entrada, a nidificagdo e a fonte de alimentos de pragas em

um estabelecimento produtor de alimentos.

PESTICIDA - qualquer substincia que tenha o objetivo de evitar, destruir, atrair, repelir, ou controlar qualquer praga, inclusive as
espécies ndo desejadas de plantas e animais durante a produgdo, o armazenamento, transporte, distribuicdo e processamento de
alimentos; produtos agricolas ou ra¢do animal que devem ser administrados aos animais para controlar ectoparasitas. O termo
inclui as substancias usadas como reguladores do crescimento de vegetais, desfolhantes, desidratantes, agentes branqueadores
de frutas, inibidores de germinacdo e substancias aplicadas nas plantagdes, antes ou apds a colheita do alimento, para proteger
contra a deterioracdo durante o armazenamento e o transporte. O termo normalmente exclui os fertilizantes, nutrientes vegetais

e animais, aditivos alimentares e medicamentos animais.

PLANO HACCP - documento escrito, baseado nos principios HACCP, que descreve os procedimentos a serem seguidos para

assegurar o controle de um processo ou procedimento especifico e estabelecer a gestao da inocuidade pretendida para um alimento.

PONTO CRITICO DE CONTROLE (PCC) - etapa ou procedimento operacional em uma etapa, ponto ou procedimento onde se pode

aplicar um controle fundamental (critico) para evitar, reduzir ou eliminar perigos relacionados a inocuidade do alimento.



PONTO DE CONTROLE (PC) - etapa ou procedimento operacional em um processo, método de produgdo, ou em uma formulagéo,

em que os perigos bioldgicos, quimicos ou fisicos podem ser controlados através de programas de pré-requisitos (GMP).

PROCEDIMENTO PADRAO OPERACIONAL (SOP) - um método padronizado, elaborado por escrito, para controlar uma prdtica ou

condicdo, de acordo com especificacdes predeterminadas e para se obter o resultado desejado.

PROGRAMAS DE PRE-REQUISITOS - procedimentos, incluindo as Boas Praticas de Fabricagcdo (GMP) e os Procedimentos Padrao

de Higiene Operacional (SSOP), que sdo a base higiénica e sanitdria necessdria para implementar um sistema HACCP adequado.
REGISTRO - documentagdo obtida através do monitoramento de praticas, procedimentos e PCC e das atividades de verificacao.

RESIDUO DE PESTICIDAS - qualquer substancia especifica em alimentos, produtos agricolas ou ra¢do animal resultante do uso
de pesticidas. O termo inclui quaisquer derivados de pesticidas, como produtos de conversdo, metabdlitos, produtos de reagoes

e impurezas consideradas importantes do ponto de vista toxicoldgico.
RISCO - A possibilidade ou probabilidade da manifestacdo de um perigo e a magnitude de seu efeito.

SANITIZACAO (DESINFECCAO) — procedimentos seqiienciais aos de limpeza, que visam a reduzir a0 méximo possivel o nivel de

contaminantes das superficies inanimadas que entram em contato com os alimentos e matérias primas alimentares.

SEQUENCIA LOGICA — Etapas estabelecidas pelo Codex Alimentarius para a aplicagdo do Sistema HACCP pela industria de
alimentos. Sdo: Formacdo de equipe; Descri¢do do produto; Intencdo de uso do produto; Elaboracdo de fluxograma;
Confirmagdo do fluxograma (estas cinco primeiras etapas caracterizam a relacdo produto e processo); Andlise de Perigos;
Determinacdo do Ponto Critico de Controle; Estabelecimento de Limite Critico; Monitoramento; Ag¢des Corretivas,
Estabelecimento de procedimentos de Verificacdo e Registro (estas 7 tltimas etapas sdo conhecidas como Principios do Sistema

HACCEP e se referem aos perigos e as estratégias de controle do perigo e respectivas validacdo e confirmacdo).
SEVERIDADE - varidvel relacionada as conseqiiéncias que podem resultar da manifestacdo do perigo no consumidor.

SISTEMA HACCP - o resultado da implementacdo dos principios HACCP em uma operacdo de producdo de alimento que tenha

um programa de pré-requisitos de higiene implantados, bem fundamentados e abrangentes.

SURTO DE ENFERMIDADE TRANSMITIDA POR ALIMENTOS - ocorréncia de doenca ou injuria em duas ou mais pessoas, apds o

consumo do mesmo alimento ou refei¢do.
TOXINA - uma substancia venenosa que pode ser encontrada no alimento decorrente da multiplicacdo de um microrganismo toxigénico.

VERIFICACAO - uso de métodos, procedimentos, ou testes por supervisores, pessoas indicadas ou inspetores oficiais para
determinar se o sistema de gestdo da inocuidade do alimento, baseado nos principios do HACCP, estd funcionando para controlar
os perigos identificados ou se necessita sofrer modificagdes. Uso de métodos e procedimentos para a validacdo e certificacdo da

eficdcia de controle de perigo em cada PCC.

VIRUS - organismo composto por material genético (DNA ou RNA), revestido por proteina. E a menor e mais simples forma de

vida e € parasita intracelular obrigatdrio.
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