Higiene e Seguranca
Alimentar

Sistemas de Seguranga Alimentar

Sistemas

ferramentas de gestao

usadas para operacionalizar os principios

selecciona principios adequados a um dado contexto




Iniciativas de Seguranca Alimentar

Global Food Safety Initiative — virada para empresas, junta peritos e focada em
competéncias de auditorias (www.mygfsi.com)

HACCP - padrao universal

ISO 9001 - requisitos genéricos, nao especificos para alimentos, mas aplicado

Iniciativas de Seguranga Alimentar

Higiene

European Hygienic Engineering & Design Group — desenho de equipamento

programas de pré-requisitos — usados para implementar HACCP e ISO 22000




Iniciativas de Seguranca Alimentar

Prevencao e redugao do risco

dominio exclusivo do HACCP

ISO 22000 padrao internacional para certificar HACCP

Iniciativas de Seguranga Alimentar

HACCP nao é sinénimo absoluto de seguranga

falta de especificidade ma identificacao de perigos

perigos podem nao ser identificados
individualmente, mas em grupo,
podendo retirar especificidade aos
controlos

identificagao como perigo nao o sendo




Iniciativas de Seguranca Alimentar

Prevencao e redugao do risco

US Food Safety Modernization Act (FSMA) — prevengao da contaminagao

Rapid Alert System for Food and Feed (RASFF) — base de dados online usada
na EU para troca de informacao. Permite localizar produtos e tomar
provideéncias (https://webgate.ec.europa.eu/rasff-window/screen/search)

Iniciativas de Seguranca Alimentar

Fiabilidade

Total Productive Maintenance — manutencao preventiva e correctiva do
equipamento. Pretende evitar falhas no equipamento, com reflexos no
produto e acidentes




Iniciativas de Seguranga Alimentar

Consisténcia

aplicacdo de principios e especificagdes por todos intervenientes

6 Sigma, PVR, TPM,, ...

Iniciativas de Seguranga Alimentar

TPC

Rastreabilidade

GS1 - cédigos de barras

RFID (Radio-frequency identification) — tecnologias sem fios nem contacto que
identificam e rastreiam objectos através de n® de série tnico
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Iniciativas de Seguranca Alimentar

Transparéncia / Responsabilizacao

Acceptance Quality Limit — amostragem e ensaio para verificar cumprimento
de critérios

ISO 2859-1

Higiene e Seguranca
Alimentar

Higiene

1



Produgao primaria

Processamento e produgao

Locais e equipamentos
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Manuais ou automatizados

Implementacao de padroes do HACCP e ISO-22000
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3 categorias

limpeza no local limpar no exterior limpeza ambiental

superficies externas ao
equipamento
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Limpeza no local (clean-in-place)

recirculagao automatica de solucao de limpeza através do equipamento

controlo de temperatura, fluxo e concentragao de produtos quimicos
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Limpeza no exterior (clean-out-of-place)

equipamento desmontado e limpo em tanques exteriores

solugao de limpeza pode ser aquecida e recirculada

Limpeza ambiental

superficies externas dos equipamentos, paredes, chao, tecto, tubagens,
motores, ...

remogao manual de detritos lavagem com 4gua e agentes de limpeza

remogao total da agua antes de novo ciclo
de producao
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Meétodos de limpeza a “seco”

minimizar teor de 4gua no equipamento
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Limpeza quimica
ipamen i S
uso de equipamento programas de~tre1no e R I R
protector pessoal utilizagao
tratamento de efluentes
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Limpeza quimica

agentes alcalinos agentes acidos

hidrolisar e solubilizar gorduras,

proteinas e amidos dissolucao de residuos inorganicos
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Limpeza quimica
quelantes sequestrantes
li o . ajudam a solubilizar residuos; impedem
igam-se a metais dissolvidos S "
precipitacao de ides (Ca, Mg)
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Limpeza quimica

tensioactivos oxidantes

dissolver e emulsificar ajudam bases a hidrolisar proteinas
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Limpeza quimica
enzimas
hidrolise de moléculas bioldgicas a baixa temperatura
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Validagao e Verificagcao

ensaios para cada etapa do processo

programa de verificacdo para demonstrar a eficicia da limpeza

lavagem das maos € pratica mais relevante

Higiene pessoal

TABLE 28.2  FDA Report on the Occumrence of Foodborne Iliness Risk Factors in Selected Institutional
Foodservice, Restaurant and Retail Food Store Facility Types (US FDA, 2009h)

Proper, Hand-washing
Adequate  Good Prevention of  Facility, ‘Hand-washing
Hand Hygienic  Contamination  Convenient/ Facility, Cleanser/
Facility Type Washing (%)  Practices (%) from Hands (%)  Accesslble (%)  Drying Device (%)
RESTAURANTS
Fast food 388 25 23 184 155
Full service 758 42 463 92 292
RETAIL STORES
Delicatessens 520 133 63 174 133
Meatand poultry 154 11 00 61 61
Seafood 26 53 29 73 73
Produce 246 99 63 156 177
INSTITUTIONAL
Hospitals 56 133 90 n3 44
Nursing homes 4 121 125 129 86
Elementary schools  27.5 ns 86 215 54
Total 154-758 11-242 29463 61-202 44-202
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Higiene pesssoal

lavagem de maos nao esteriliza Often Missed
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Higiene pessoal

remogao de residuos

lavar maos mais de 15 s

hidrossoltiveis mais faceis de remover | sabao ajuda a remover lipossoltveis
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Higiene pessoal

lavar maos em lavatorio indicado

nao usar dgua muito quente
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Higiene pessoal
produtos antisépticos friccao
reduzir ou inibir crescimento de - At
remog¢ao mecanica de m.o.
m.o.
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Higiene pessoal

secagem das maos

remogao total da humidade e remogao de m.o. por fricgdo em toalha

| toalhas descartaveis ou secadores mecanicos
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Higiene pessoal

cuidados acentuados durante periodos de surtos de doengas
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Barreiras a contaminac¢ao de alimentos

quimicas

paredes e portas, mascaras, roupa,
toucas, luvas e utensilios (colheres,

pingas, ...)

solugdes de lavagem para materiais e
roupa

Politicas de exclusao de trabalhadores infectados

variam de pais para pais
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Gestao de pragas

Vertebrados, Insectos e Acaros

estratégias de deteccdo, reducao e eliminagao
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Gestao de pragas
Meétodos de controlo
quimicos fisicos
sobretudo . o temperaturas :
. insecticidas e : meios . o
disruptores do baixas e A irradiacao
: . repelentes mecanicos
ciclo de vida elevadas
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Métodos de controlo

biologicos

feromonas
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