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Boas Praticas de Higiene e Seguranga Alimentar

Quando terminar a leitura deste Guia Pratico deverd saber:

Quais as fases de implantacdo de um sistema HACCP
Quais as implicacdées da COVID no sistema de seguranca Alimentar
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1. Preciso de aplicar o HACCP! no meu espaco de restauracdo?

No ano 2000 a Comissdo Europeia criou a Autoridade Europeia para a Seguranca Alimentar,
para estabelecer procedimentos de higiene e controlo em todo o circuito de producdo
reformulando a legislacdo existente. Esta reorganizacdo, denominada de “Pacofe de
Higiene" é constituida por 4 Regulamentos (CE) essenciais: 852/04 de 29-4 (A Higiene dos
Géneros Alimenticios, destinada aos operadores); 853/04 de 29-4 (Regras Especificas dos
Produtos de Origem Animal); 854/04 de 29-4 (Controlos Oficiais dos Produtos de Origem
Animal); 882/04 de 29-4 (Controlos Oficiais dos Géneros Alimenticios).

Objectivamente, o Regulamento (CE) 852/04 de 29-4 visa garantir a higiene dos géneros
alimenticios em todas as fases do processo de producdo, desde a producdo primdria
(criacdo ou cultura de produtos primdarios, incluindo a colheita, a caca, a pesca, o fransporte
e todas as fases de criacdo de animais que precedem o Abate) até ad venda ao consumidor
final. Ou seja, “do prado ao prato”.

O regulamento 852/04 em vigor refere no ponto 15 das consideracoes:

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

1 HACCP - Hazard Analysis and Crittical Control Point ou Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo,
aplicdvel segundo o artigo 5° do Regulamento CE 852/04 - https://www.asae.gov.pt/perguntas-
frequentesl/haccp-o-que-e-.aspx
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De acordo com o pardgrafo anterior, a seguranca alimentar nas micro e pequenas empresas
pode ser garantida através da aplicacdo dos pré-requisitos. Considera-se pegquena
restauracdo os estabelecimentos que prestem, mediante remuneracdo, servicos de
alimentacdo e de bebidas, para consumo no proprio estabelecimento ou fora dele, e que
empreguem menos de 10 colaboradores?2.

As cantinas, os refeitérios e os bares de entidades puUblicas, de empresas, de
estabelecimentos de ensino e de associacdes sem fins lucrativos destinados a fornecer
servicos de alimentacdo e de bebidas exclusivamente ao respectivo pessoal, alunos e
associados, sdo considerados restauracdo colectiva pelo que a implementacao do HACCP
€ obrigatdria.

2. Implementacado do sistema HACCP

Resumidamente enumeram-se as fases da implementacao de um sistema HACCP. Para mais
detalhe pode-se consultar bibliografia disponivel34s

Fase 0 — Pré-Requisitos

Os Pré-requisitos sdo 8 e estdo descritos no Anexo Il regulamento 852/04:

e Estruturas e Equipamentos - Capitulos | e I

¢ Plano de Higienizacdo -Capitulo V

e Recolha de residuos - Capitulo VI

e Abastecimento de dgua - Capitulo VI

e Higiene Pessoal - Capitulo VI

¢ Controlo de Pragas -Capitulos VIl e IX

¢ Material para contacto com os alimentos - Capitulo X
e Formacdo - Capitulo Xl

Fase 1 — DefinicGo do dmbito do Plano HACCP

Objectivos: Registos:

e Definir qual o produto, quais as dreas
abrangidas no plano

e Definir os limites do estudo (local de
chegada, no ponto de
enfrega/venda, ou ho momento
do consumo)

e Definr a natureza dos perigos a
considerar

e Acta dareunido de inicio da implementacdo
do HACCP

2 Cédigo de Boas Prdticas de Higiene e Seguranca Alimentar para a Pequena Restauracdo e Bebidas,
AHRESP, 2008

3 Cédigo de Boas Praticas de Higiene e Seguranca Alimentar para a Pequena Restauracdo e Bebidas,
AHRESP, 2008

4 Guia Interpretativo ISO 22000:2005, www.apcergroup.com

51SO 22000:2018
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Fase 2 — Constituicdo da Equipa HACCP

Objectivos: Registos: Definicoes

e Planificar os frabalhos € a e Actas de reunides e Equipa HACCP_- Grupo de
respectiva e Planos pessoas que sdo responsdaveis
calendarizagdo por desenvolver, implementar

e Garantir a disponibilidade e manter o sistema HACCP
das informacodes e dos e Sistema HACCP - Resultado
meios necessarios da implementacdo do plano

HACCP

e Plano HACCP - Documento
escrito, baseado nos

principios do HACCP que
define os procedimentos a

seguir
Fase 3 — Descricdo do produto, processo e distribuicdo
Obijectivos: Registos:
e Descricdo do produto, e Ficha do produto

ingredientes, metodologias

= . e Fichas de matérias-primas e
utilizadas e processo produtivo

ingredientes (faturas ou guias de
Descricdo do método de  transporte)

distribuicdo incluindo as condicoes
do fransporte, tal como por
exemplo a temperatura
(congelados, refrigerado ou d
temperatura ambiente)

e Dados de produtos em curso de
fabrico (receitas, ementas)

Fase 4 — Utillizacdo esperada para o produto

Obijectivos: Registos:
Identificacdo da utilizacdo normal e Identificacdo da utilizacdo esperada
e anormal do produto no para o produto
consumidor

Identificacdo dos consumidores
alvo. Pode ser o publico em geral
ou um segmento particular (por
exemplo criang¢as, idosos, etc.)

Fase 5 — Elaboracdo do diagrama de fabrico

Obijectivos: Registos:

Fornecer um diagrama simples e e Diagrama do processo de fabrico
tdo completo quanto possivel das

etapas do processo. Pode ser um

diagrama de blocos.

Listar as informacdes técnicas

relativas ao processo
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Fase 6 — Verificacdo do diagrama de fabrico

Objectivos: Registos:

e Confirmar o diagrama elaborado e Diagrama do processo de fabrico
junto da producdo. aprovado

e Confirmar as informacodes técnicas

e Elaborar eventuais correccoes

Fase 7 — Identificacdo dos perigos/riscos (1° principio)

Objectivos: Registos:
e Identificar os perigos/riscos e Questiondrios relativos ao
significativos para a seguranca processo

do produto?’.
e |dentificar as medidas de
controlo necessdrias

e Diagramas de causa e efeito
(meio, materiais, matérias primas,
métodos, mdo de obra)

Fase 8 — Determinacdo dos pontos criiticos de controlo PCC (2° principio)

Obijectivos: Registos: Definicoes

e Determinacdo se um e Listagem dos PCC e Arvore de decisdo dos pontos
determinado passo do criticos - sequéncia de questoes
processo € ou ndo um PCC que agjudam a determinar
(com a agjuda da drvore de qguando um ponto de controlo é
decisGo que pode ser um CCP.
consultada em e Ponto critico de confrolo (PCC) -
www.myhaccp.food.gov.uk) Passo em que se pode adoptar

uma medida de confrolo e é
essencial para prevenir ou
eliminar um risco alimentar até
um nivel aceitdvel

Fase 9 — Quantificacdo dos limites de controlo para cada PCC (3° principio)

Objectivos: Registos: Definicoes

Identificacdo, paracadaPCC, ¢ Tabela com o0s e Ponto de controlo — Passo no

das varidveis a controlar valores dos limites qual factores bioldgicos,

criticos guimicos ou fisicos podem ser
controlados.

e Medidas de controlo — Acgdo
ou actividade utilizada para
prevenir, eliminar ou reduzir um
risco significativo

e Limite critico — Valor mé&ximo
ou minimo de um pardmetro
bioldgico, quimico ou fisico
que deve ser controlado.

ldentificagdo, para cada
varidvel, dos valores mdéximos e
minimos permitidos

¢ https://myhaccp.food.gov.uk/help/guidance/resources
7 HACCP Manual de Formagdo, FQA e DCTA/ESAC, Nov2002
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Fase 10 — Procedimentos de Monitorizacao (4° principio)
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Objectivos: Registos: Definicoes
» Planear uma sequéncia e Procedimento"monitorizacdo e Monitorizar - Efectuar
de observacdes que dos PCC” uma sequéncia de

permitam identificar se um
PCC estd sob controlo.

Definir as metodologias
apropriados para a
monitorizacdo.

Descrever 0s métodos
com definicdo de
técnicas, metodologias,
frequéncia, planos de

amostragem, calibracdo,

Dossier dos métodos
Fichas do equipamento

Registos de controlo

observacdes planeadas
que permitem determinar
se um par@metro estd
confrolado produzindo,
simultaneamente, um
registo para verificacdo
futura

responsabilidades e
registos
Fase 11 — Accoes corretivas (5° principio)
Obijectivos: Registos: Definicoes
» Identificacdo dos possiveis e Registos dos desvios ocorridos e Accdo correctiva -

desvios.

Identificacdo das accdoes
correctivas.

Elaboracdo dos
documentos relativos as
accoes correctivas

€ suds causas.

e Procedimento para o}
manuseamento do produto

ndo conforme

Registos das acdes corretivas

Fase 12 — Procedimentos de verificacdo (6° principio)

Objectivos:

Registos:

procedimento adoptado
quando se verifica uma
situacdo fora de controlo
Desvios Falha
relativamente ao limite
de controlo definido

Definigoes

Verificar a validade do
plano HACCP durante as
fases de desenvolvimento.

Implementacdo e
manutencdo do plano
HACCP

Plano de verificacdo com as
actividades a desenvolver, a
frequéncia e o responsavel

Verificacdo-Actividades,
para além da
monitorizacdo, que
determinam a validade
do plano HACCP e se o
sistema opera de acordo
com o planeado
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Fase 13 — Registos (7° principio)

1° Nivel — Plano HACCP (organigramas,
definicdes de funcodes, procedimentos
de auditorias, procedimentos de revisdo
do sistema).

Referéncia

2° Nivel i . )
(Aplicacdo) 2° Nivel — Procedimentos preventivos de
controlo do processo, procedimentos

de qualificacdo do pessoal

3° Nivel (Verificacdo)

3° Nivel -  Procedimentos de
monitorizacdo, procedimentos de
acoes corretivas

4° Nivel (Suporte)
4° Nivel — Registos de validacdo

Fase 14 — Revisdo do sistema (8° principio)

Objectivos: Registos:

e Actudlizacdo do sistema

HACCP Plano de revisGo do sistema

e Formalizacdo da revisGo do
sistema

3. Implicacdes da Covid-19 no HACCP

3.1.Revisdo dos pré-requisitos
3.1.1. Estruturas e EqQuipamentos?®

Todo o equipamento que possa ser alocado a individuos, deve estar identificado de modo a
evitar a contaminacdo.

Os planos de manutencdo deverdo ser revistos atendendo aos riscos de contaminacdo
3.1.2. Plano de Higienizacdo?
As revisdes dos planos de higienizacdo devem contemplar:

e cronogramas de limpeza com definicdo de prioridades, de modo a incluir superficies
com potencial para a contaminacdo, como por exemplo puxadores das portas,
tampos de mesas, superficies de separacdo dos trabalhadores, etc,

e possiveis flutuacoes nos niveis de pessoal de limpeza,

e 0s hordrios devem prever a alteracdo dos tempos de limpeza necessdrios e a
frequéncia,

8 Capitulos | e Il do Anexo Il do Regulamento (CE) N.° 852/2004
? Capitulo V do Anexo Il do Regulamento (CE) N.° 852/2004
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e revisdo das instrucdes de modo a que sejam compreendidas por todos, especialmente
pelos trabalhadores tempordrios,

e dainfroducdo de novos materiais de limpeza, verificando a eficdcia, as especificacoes,
as instrucdes de utilizacdo (tempos atuacdo, diluicdes, efeitos para o manipulador),

e dalteracdes de fornecedores, para evitar ruturas de stock.

3.1.3. Controlo de Pragas'?

Sendo, normalmente, efetuado por empresas externas, devem ser revistas as regras de acesso
para as visitas de rofina, em colaboragcdo com a empresa fornecedora do servico.

Se, por opcdo ou necessidade, as visitas forem reduzidas, devem ser analisados os relatérios
de modo a definir periodos de vigil@incia considerando:

¢ incidéncia histérica de infestacoes,
e orisco de infestacdo de pragas face aos produtos armazenados,
e fatores sazonais.

3.1.4. Higiene pessoal'!

Apesar do risco de contaminacao através dos alimentos ser muito baixo, & imperativo reforcar
os pré-requisitos de seguranca alimentar no tocante a higiene pessoal dos trabalhadores, a
nivel da utilizacdo correta de equipamentos de proteccdo individual (EPIs), lavagem de mdos
entre as etapas de confeccdo de alimentos e manter o distanciamento entre frabalhadores
sempre que possivel. As prdticas de higiene incluem:

e Higiene das mdos: lavagem das mdos com sabdo durante 20 segundos e desinfeccdo
com alcool a 70° ou gel frequentemente,

e Higiene respiratéria: utilizacdo de mdscara, tossir ou espirrar cobrindo a boca/nariz
com o braco,

e Superficies: limpeza/desinfeccdo frequente das superficies e equipamentos de
frabalho

e Distanciamento social: evitar a proximidade de possoas com sinfomas de problemas
respiratdrios,

e Alimpeza/lavagem da roupa de protecdo deve garantir as condicdes para eliminar
O Virus.

Os vestidrios devem permitir um distanciamento social em hordrios de pico de utilizacdo.
Se forem utilizados EPIs reutilizaveis durante a pandemia, devem ser asseguradas:

* limpeza apds cada uso,
* marcacdo individual para serem identificados pelo usudrio,
e armazenado com seguranca e higiene entre os turnos.

Uma consequéncia ja observada é o aumento do absentismo. Para evitar o encerramento
de instalacoes, deve ser prevista a contratacdo de trabalhadores tempordrios, que
necessitfam de periodo de integracdo para ajudar a compreender as regras do servico.

10 Capitulos VIl e IX do Anexo Il do Regulamento (CE) N.° 852/2004
11 Capitulo Vil do Anexo Il do Regulamento (CE) N.° 852/2004
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desconsiderados.

Sim

Inicio
Trabalhador esta
constipado, com congestdo
nasal, pingo no nariz?

Nd&o

!

etc?

Tem problemas alérgicos por
ex: febre dos fenos, asma

Sim i

Teve contacto com
alguém (dentro ou fora
de casa) que teve COVID
nas 2 ultimas semanas ou
alguémem casa estd
com febre ou faltade ar?

N&o

v

!

Teve contacto com
alguém (dentro ou fora
de casa) que teve COVID
nas 2 ultimas semanas ou
alguémem casa estd
com febre ou faltade ar?

£35°

As condicoes do estado de saude dos colaboradores quando acedem ao servico, devem
ser definidas claramente, podendo ser utilizada uma arvore de decis@o do tipo apresentado
na fig.1. Se um trabalhador infectado manipula alimentos, contamina as superficies ou os
colegas. Trabalhadores infectados assinfomdaticos podem apresentar sintomas leves que sdo

Ficaemcasae
contactar os
servicos de salde

Sim \

'

|

N&o

Fica em

| Pode vir frabalhar |

casae
contactar
0OS servicos
de saude

Sim ‘ Nfo
Fica em Temperatura
casae corporal
contactar superior a
05 servicos 37,5°C¢
de salude
Sim Nd&o
Ficaem ;
Temum ou mais
casae )
sinfomas de: tosse,
contactar
: perda olfato
0S servicos
de salde /paladar,
dificuldade em
respirar, dor de
cabeca, cansaco,
mau estar?
Sim Nd&o
Tem problemas alérgicos por Pode vir
ex: febre dos fenos, asma trabalhar

etce

I

Fique em casa 24 h e repita
a arvore de decisdo. Se os
sinformas piorarem contacte

os servicos de salde

Figura 1: Arvore de decisd@o para avaliar as condicdes de salude.

3.1.5. Formacdo?'?

especiais para Covid-19, nomeadamente:

Regras de higiene pessoal dentro e fora das instalacdes
Regras a cumprir & chegada e partida das instalacoes

12 Capitulo Xl do Anexo Il do Regulamento (CE) N.° 852/2004

Poderd ser necessdrio rever os planos de formacao para introduzir procedimentos
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Requisitos para proteger os funciondrios, como distanciamento social, alteracoes
nos procedimentos de dreas compartihadas, como cantinas, pontos de café,
fotocopiadoras etc

Comunicacdo de doencas

Formacdo relacionado com tarefas especificas.
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