Principios basicos para GSA

abordagem integrada, considerando riscos e medidas de controlo ao longo de
toda a cadeia alimentar

responsabilidade partilhada entre todos os sectores, incluindo consumidores

abordagem multidisciplinar

tomada de decisoes baseada na evidéncia e no risco |
principios de transparéncia, incerteza e precaugao |




Intervenientes na GSA

Intervenientes na GSA

Governo

supervisao da seguranca em toda a cadeia alimentar

servigos de saude elaborar e fazer aplicar
publica legislacao

formacgao




Intervenientes na GSA

Indtstria

assegurar alimentos seguros, proprios para consumo e de acordo com a lei

sistema integrado de garantia de seguranca alimentar

Intervenientes na GSA

codigos de boas praticas

International Code of Practice — General Principles of Food Hygiene




Intervenientes na GSA

sistema HACCP

codigos de boas praticas baseados no HACCP para empresas menos
desenvolvidas

Intervenientes na GSA

verificacdao

verificar se medidas preventivas atingem os objectivos definidos




Intervenientes na GSA

Consumidores
boas praticas de higiene

ler informacao dos plodutos

reportar produtos nao seguros |
seleccionar produtos |

Intervenientes na GSA

Academia

informacao cientifica

definicdo de medidas de controlo

comunicacao |




Desafios para a GSA

Complexidade do produto

N

Complexidade das operagoes

Complexidade da matéria prima e ambiente externo \
Factor humano |

11

Desafios para a GSA

L)

perigos fisicos, quimicos e bioldgicos

comunicagao com intervenientes na cadeia alimentar com reduzida formacao

académica

12



Desafios para a GSA

Complexidade das operagoes

| 1

equipamento
embalagens e

formulagao
dos
produtos

turnos de diversidade
pessoal de mercados

matérias
primas

esquemas de

rodugao -
P ¢ manutengao

Desafios para a GSA

Complexidade da matéria prima e ambiente externo

diversidade de fornecedores e regras

diversas dimensoes de empresas

1

13
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Desafios para a GSA

Factor humano

pessoal envolvido na tomada de decisoes

pessoal envolvido no processo de produgao

Seguranca Alimentar

Gestao da Seguranga Alimentar
Riscos e Controlos na cadeia alimentar

15



Alimentos para animais

ragOes seguras sao requisito para producao de alimentos de
origem animal seguros

Alimentos para animais

desafios diferentes dos colocados pela seguranca em alimentos para humanos

principios e abordagem para prevenir perigos potenciais ¢ semelhante

17
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Alimentos para animais

Perigos potenciais

fisicos, quimicos e bioldgicos

alguns podem ser prejudiciais a animais mas nao a humanos, outros nao
prejudiciais a animais mas sim a humanos

comité do Codex elaborou manual de boas praticas para alimentos animais

19

Alimentos para animais

critérios do manual

impacte potencial no
comércio de ragoes e
alimentos

relevancia do perigo para || extensao da ocorréncia em
a saude publica alimentos para animais

20

10



Alimentos para animais

Perigos biologicos

bactérias endoparasitas prides

21

Alimentos para animais

Perigos quimicos

As, Cd, Pb, F, : : toxinas de toxinas compostos
: 7 micotoxinas 5 A:
radionuclideos plantas bacterianas organicos

22
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Alimentos para animais

Perigos fisicos

0ssos, pedacos de metal, plastico ou vidro

reduzido impacte nos alimentos de origem animal

23

Alimentos para animais

Boas praticas de higiene

ferramentas de gestao usadas em seguranca alimentar podem ser usadas (ISO
22000, ...)

ferramentas internacionais \
ferramentas nacionais ou para sectores particulares (Reg. EU 183/2005) |

24

12



baseadas em 3 principios

Alimentos para animais

cooperagao ao longo da
cadeia alimentar para
garantir tratamento do
risco e com as autoridades
em caso de contaminagao

responsabilidade de cada
operador pela ragao que
coloca no mercado

rastreabilidade dos
produtos

25

Alimentos para animais

pré-requisitos

adequagao,
localizagdo e processos e fornecimento limpeza e

: estdo de 5
espago espaco de de ar, agua, & ) manutencao
p p & residuos

envolvente trabalho energia e luz do
equipamento

26
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Alimentos para animais

pré-requisitos

prevencao e gestao de

gestao de gestao da controlo de devolugdes
ingredientes contaminacgao pragas internas /
por carry-over externas

procedimentos
de retirada de
produto

Alimentos para animais

planos de analise de riscos e monitorizagao

podem ser usados principios do HACCP
ou outros

complementam pré-requisitos




Substancias toxicas de origem

vegetal

Componentes exogenos

origem natural ou industrial

migrantes de

aditivos poluentes micotoxinas
embalagens

Substancias toxicas de origem
vegetal

Componentes endogenos

residuos de
pesticidas

29

macro e : . metabolitos
: : antinutrientes Z.c
micronutrientes secundarios

30

15



Substancias toxicas de origem
vegetal

avaliacao de risco nao segue mesmos parametros que para
compostos sintéticos

diferente exposicao efeito de matriz

31

Substancias toxicas de origem
vegetal

Gestao de risco

W

desenvolvimento de armazenamento e
novos cultivares manuseamento dos agentes toxicos

W T

processamento com
remocgao ou inibig¢ao

cultivo selectivo e praticas agricolas, de |
|

32
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| Adverse reactions to foods |

| Nontoxic | | Toxic |
I
[ ]
Immune-mediated MNon-immune-mediated
(food allergy) (food intolerance)

|
INon—IgE—medisled“ IgE-mediated || Enzylmalic |IPharrnﬂLulogicsl|I Und(leﬁned

33

Alergénios

Mais de 160 alimentos provocam reacc¢ao alérgica

declaragao obrigatdria em rotulos

34



Alergénios

Gestao de alergénios

identificacao de todas as fontes de risco

avaliac¢ao do risco

Alergénios

35

Design Sourcing Manufacture Delivery
1. Need for allergen 1. Ingredient specifications L. HACCP studies 1. Labeling
2. Alternative to allergen 2. Suppliers’ allergen 2. Knowing factory and Clear
3. Ingredient specifications management proficiency equipment Accurate
Traceability 3. Change control 3. Separation of allergens Comprehensive
Cross-contact Ingredient formulation, and non-allergens 2. Precautionary
Claims specifications Time (scheduling) labeling
4. Manufacturing Process Space (dedicated Based on risk
Implications for existing storage and equipment) assessment
operations 4. Sanitation
Visually clean standard
Analytical assessment
Validation and verification 36

18



Alergénios

Planos de controlo de alergénios

)
recepgao e
fonte de matéria |} armazenamento operacoes de
prima de matéria processamento
prima

Alergénios

Avaliacao do risco

modelos estatisticos de dose/efeito

rotulagem preventiva

pessoal e
formacao

37

38
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Alergénios

Métodos de deteccao

Validacao

Controlo de perigos microbioldgicos

saude e bem-
estar dos ordenha
animais

refrigeracao do higiene

leite ambiental

39

40

20



Lacticinios

Outros perigos

medicamentos veterinarios

antibidticos desparasitantes hormonas

41

Lacticinios

micotoxinas contaminantes ambientais e industriais

residuos de compostos
pesticidas policlorados

metais pesados

42

21



Lacticinios

agentes de
limpeza

radionuclideos

Lacticinios

leite e bebidas

adulterantes

Processamento

queijos

iogurtes,
gelados e
sobremesas

transporte

produtos
desidratados

43

22



45

Produtos carneos

Perigos

fisicos quimicos

compostos
industriais no
ambiente, animal
ou aditivos

metal, vidro, residuos de
madeira, plastico, medicamentos e
pedras pesticidas

fragmentos de
05505

46
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Produtos carneos

i

bioldgicos

bactérias virus parasitas prides

Produtos carneos

tratamento adequado dos animais antes de abate

47

48
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Produtos carneos

Controlo dos perigos

>

contaminagao tratamentos
nas carcagas e | térmicos e ndo embalagem
carne crua térmicos

contaminagao

higiene :
na quinta

49

Produtos carneos

Gestao da seguranca alimentar

controlos
microbiolégicos

pré-requisitos

50

25



Produtos carneos

[ Viscor processing _|
T3
[ Carcassspiting  |—{ CCP-1: SRM removal |

[FBr | e o

[ Final carcass water washing Je——{  CCP-2: Zero tolerance verifcationinal inspection |

FIGURE 6.3 Processing flowchant for hest-treated but ot fully cooked, not shelf-stable products such as

26



Aves e Ovos

microbioldgicos quimicos

Aves e Ovos

Gestao da seguranga alimentar

fisicos

27



Aves e Ovos

Ruptura de ovos

contaminacdo das cascas contaminag¢ao microbiana imperfei¢Oes nas cascas e

por sujidade das cascas no interior

55}

HACCP
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Peixe e Mariscos

Perigos

biologicos quimicos fisicos

histamina, toxinas
bacterianas, farmacos da
aquacultura, metais
pesados

bactérias, virus, parasitas espinhas, plastico, metais

57

Peixe e Mariscos

Gestao da segurancga alimentar

baseada em pré-requisitos e HACCP

58

29



Perigos

biologicos quimicos fisicos

pré-colheita colheita pos-colheita

solo, agua, adubos, higiene, equipamento, produto fresco,
produtos de proteccao transporte processado, embalado

59

60
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Gestao de seguranca alimentar

HACCP
(estudo de caso Motarjemi & Lelieveld pp. 234)

61

Café, Cacau e derivados

Perigos - café

torrado moido instantaneo
62

31



Café, Cacau e derivados

CCP (biological hazard)

63

Café, Cacau e derivados

Perigos — cacau e chocolate

sobretudo Salmonella

processamento

fermentacao o 2o
primadrio

processamento final

64
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Café, Cacau e derivados

HACCP - cacau

Breaking & Winnowing
Breaking & Winnowing

Perigos — mel

bioldgicos quimicos

toxinas,
hidroximetilfurfural,
farmacos, pesticidas,
metais pesados

leveduras

fisicos

66
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Produtos ricos em acucar

Perigos — doces

bioldgicos quimicos

esporos pesticidas, metais

termorresistentes pesados

Produtos ricos em aclcar

Perigos — produtos de panificacao

biologicos quimicos

fisicos

fisicos

67

68
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Produtos ricos em acucar

Gestao de seguranca alimentar

baseado em HACCP

Principal perigo

micotoxinas, sobretudo aflatoxinas

70
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rutos secos, Oleaginosas e
Leguminosas
Gestao de seguranca alimentar

HACCP
(estudo de caso Motarjemi & Lelieveld pp. 312)

Perigos — nao refinados

metais
hidrocarbonetos pesados e micotoxinas
dioxinas

residuos de
pesticidas

36



Oleos e Gorduras

Refinag¢ao elimina maioria dos perigos

produtos nao desejaveis formados durante refinacao

Oleos e Gorduras

Gestao de seguranga alimentar

refina¢ao contém PCCs do HACCP

73

74
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Perigos

biologicos quimicos radiologicos sensoriais

metais, sais,
organicos, naturais ou
desinfectantes, antropogénicos
farmacos

diversos m.o.

Agua potavel

Avaliagao e gestao do risco

1. s the water potentially contaminated with either radiclogical, chemical or — NO
(micro)biological hazards at concentrations which are significant for human (Class 1
health? The fit for purpose classification. water)

—  YES (Class 2, 3 or 4 water)
2. Will the water be consumed without further treatment or come into contact — NO
with preducts that will be consumed without further freatment? (Class 2, 30r

4 water)
— YES (Class 2, 3 or 4 water)
3. |s the water treated to eliminate potential hazards before consumption or - YES
contact with the preduct that will be consumed? (Class 1
water)
— NO (Class 2, 3 or 4 water)
4. Will subsequent treatment of the product for consumption, sither in the — YES
factory or at home by consumers, eliminate the hazard? (Class 1
water)

—  NO (Class 2, 3 or 4 water)

76



Materiais em contacto com os
alimentos

Directo, indirecto e sem contacto

-

Materiais em contacto com os
alimentos

Perigos

fisicos bioldgicos quimicos

migracao

78
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Gestao de seguranca alimentar

HACCP tem principalmente em conta perigos fisicos

Seguranca Alimentar

Gestao da Seguranga Alimentar
Detecgao de perigos fisicos

79
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Separadores Detectores

Separacao e Deteccao

controlo de corpos estranhos no

remocao de corpos estranhos :
final do processo

peneiras, filtros, imas, ... detectores de metais, raios X, NIR

Separacao e Deteccao

Goal: Mitigate the risk and
sort foreign bodies

41



Separacao e Deteccao

Instalacdo de separadores

apos processos
apos processos em que pode
como trituragao, existir quebra
mistura e corte de corpos
estranhos

chegada da W
matéria prima

Separacao e Deteccao

Instalacao de detectores

1

final do processo apos embalagem

apos detectores
de metais, raios

X, NIR

apoOs processos
intermédios
importantes
(enchimento,
vazamento)

83

84
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