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Plano HACCP para preparacao de conservas de sardinha em molho de tomate

Introducéo

O sistema HACCP — Hazard Analysis and Critical Control Points (Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controlo) — baseia-se na identificagdo dos perigos relacionados com a seguranca alimentar
para o consumidor que podem ocorrer ao longo da cadeia de transformacdo de produtos alimentares de
producdo, na avaliacdo desses perigos e, para 0s perigos considerados significativos, no
estabelecimento de processos de controlo, de forma a garantir a seguranca dos alimentos

O sistema HACCP foi desenvolvido nos anos 60 pela empresa Pillsbury (EUA), pelos Laboratérios
do Exército dos Estados Unidos da América e pela NASA com o objectivo de produzir refeices 100%
seguras para os astronautas. Assim, foi combinando os principios da microbiologia dos alimentos com
os de controlo de qualidade e da avaliagdo de perigos que se desenvolveu o Sistema HACCP.

O Sistema HACCP constitui uma abordagem sistematica direccionada a perigos biologicos,
quimicos e fisicos, em vez de inspeccdo e testes em produtos finais, sendo por isso um sistema de
caracter preventivo através do qual, pela identificacdo de potenciais riscos, sao estabelecidas medidas
preventivas que possibilitem reduzir a probabilidade de ocorréncias que possam pdr em causa a
seguranca dos produtos e consequentemente dos consumidores.

O HACCP representa sem duvida, uma mudanga na filosofia para a indUstria e as autoridades
reguladoras de alimentos, os beneficios do HACCP traduzem-se por exemplo para quem produz,
elabora, comercializa ou transporta alimentos, numa redugdo de queixas, devolugbes, reprocessos,
recusas e para a inspecgéo oficial numa necessidade de inspec¢gbes menos frequentes e de economia
de recursos, e para o consumidor na possibilidade de dispor de um alimento inécuo.

Além disso, o HACCP é compativel com sistemas de controlo total de qualidade, o que significa
que a inocuidade, a qualidade e a produtividade podem ser manejadas, bem como os beneficios de uma
maior confianca do consumidor, maior lucro para a industria e melhores relacGes entre todos os que
trabalham pelo objectivo comum de melhorar a inocuidade e qualidade dos alimentos, o que se
expressa num evidente beneficio para a saldde e a economia dos paises (promovendo a
comercializacdo internacional, na medida em que ha um aumento de confianca na qualidade dos
produtos).

A realizacdo da analise de perigos, pressupde a identificacdo dos potenciais perigos associados a
todas as fases do processo, desde as matérias-primas até ao consumidor final. Inerente a esta analise
de perigos esta a avaliacdo do risco, em funcdo da probabilidade de ocorréncia e da severidade do
perigo identificado, bem como a analise de eventuais medidas preventivas estabelecidas para o seu
controlo, no sentido de determinar a significancia dos mesmos.

A avaliacdo do risco €, em geral, qualitativa, obtida pela combinacdo de experiéncias, dados
epidemiolégicos, locais ou regionais, e informacao bibliografica especifica. Os dados epidemioldgicos
sdo uma ferramenta importante para a avaliacdo de riscos por demonstrarem os produtos
potencialmente perigosos a salde do consumidor.

Para realizar uma avaliacdo de risco, deve-se considerar os seguintes dados: Revisao das
reclamaces de clientes; devolucdo de lotes ou carregamentos; resultados de analises laboratoriais;
dados de programas de monitorizagdo de agentes de doencas transmitidas por alimentos; informacéo

da ocorréncia de enfermidades em animais ou outros factos que possam afectar a saude humana.
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A histamina (perigo quimico) é formada no peixe post mortem através da descarboxilacao
bacteriana do aminoéacido histidina. As espécies mais frequentemente envolvidas sdo aquelas que
apresentam elevados teores de histidina livre tal como as pertencentes a familia Scombridae, mas
podem estar também envolvidas espécies ndo escombroides como as pertencentes a familia Clupeidae
e o mahi-mahi no envenenamento por histamina.

Este trabalho baseia-se na preparacdo conservas de sardinhas em molho de tomate.

Metodologia do Sistema HACCP

O plano HACCP baseia-se em sete principios sendo estes:

1. Elaboracdo de uma analise de perigos. Preparacao de um fluxograma com todas as etapas do
processo. ldentificacdo e listagem dos perigos potenciais e especificacdo de medidas preventivas para o

seu controlo.

2. Identificagdo dos Pontos Criticos de Controlo (PCC's) no processo.

3. Estabelecimento de limites criticos que devem ser respeitados para garantir que cada PCC esteja sob

controlo.

4. Estabelecimento e implementacdo de sistemas de vigilancia do controlo dos PCC por meio de

observag0es e testes periodicos programados.

5. Estabelecimento das acc¢des correctivas a tomar quando o sistema de vigilancia indicar que um PCC

se encontra fora de controlo.

6. Organizacdo da documentacao respeitante a todos os procedimentos e registos referentes a estes

principios e sua aplicacéo.

7. Estabelecimento de procedimentos para a verificacdo do sistema HACCP, incluindo ensaios
suplementares apropriados e procedimentos, que em conjunto com uma revisao do plano HACCP

confirmem que ele funciona eficazmente.

A aplicacao dos 7 principios é feita ao longo de 14 etapas légicas e sequenciais:

1. Definir o objectivo da aplicagdo: Definir a razdo pela qual se vai efectuar o plano HACCP, bem
como o tipo de perigos que vao ser analisados (fisicos, quimicos ou biolégicos). Definir a parte da

cadeia alimentar a ser estudada.
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2. Formacdo de uma equipa HACCP: A seleccdo de uma equipa HACCP (maximo 6 elementos)
multidisciplinar deve ser efectuada com base em competéncias e responsabilidades, e conhecimento e
experiéncia dos produtos, processos e perigos relevantes para os objectivos do HACCP. A equipa deve
incluir pessoal da producdo, embalagem, engenharia, garantia da qualidade e laboratério da empresa,
pode ser alargada com pessoal de outros departamentos, para o estudo de algumas etapas (marketing,
investigacao e desenvolvimento, compras e finangas, planeamento, juridico, manutengéo, etc...), e pode
também incluir consultores externos para areas especificas. A equipa ndo deve ser estruturada de
acordo com a hierarquia da empresa e deve compreender:
- um especialista em controlo da qualidade apto a apreciar os perigos (biolégicos, quimicos e
fisicos) relacionados com determinados produtos;
- um especialista da producao (responsavel pelo processo técnico de fabrico do produto);
- um técnico com conhecimentos praticos do funcionamento e da higiene dos equipamentos e
materiais utilizados no fabrico do produto;
- qualquer pessoa com conhecimentos na area de microbiologia, higiene e tecnologia

alimentar.

3. Descricdo do produto: Deve ser levantada o maximo de informacdo acerca do produto,
nomeadamente, a sua composicdo, estrutura e caracteristicas fisicas e quimicas, os tratamentos a que
0 produto foi sujeito, 0 acondicionamento e tipo de embalagem, as condicfes de armazenamento e
distribuicdo, a durabilidade requerida durante a qual o produto conserva as suas qualidades, e

instrucbes dadas acerca da utilizacdo do produto.

4. ldentificacdo da utilizacdo prevista do produto: Identificacdo do método de consumo do produto,

de quem pode vir a consumir o produto e em que locais o produto pode ser utilizado e consumido.

5. Construcédo do fluxograma: construgdo de um fluxograma que inclua todos 0s passos do processo
em sequéncia. Todas as etapas de fabrico, compreendendo os tempos de espera entre etapas, desde a
chegada das matérias primas até a colocacdo do produto no mercado, passando pela preparacéo, o
processamento, a embalagem, a armazenagem e distribuicio devem ser enumeradas de forma
sequencial e apresentadas sob a forma de um diagrama detalhado e completo com informacdes

técnicas relevantes.

6. Confirmacé&o do fluxograma: A confirmac¢éo do fluxograma no local e durante as horas de producéo,
permite verificar se ocorreram desvios e se tiverem ocorrido devem ser corrigidos de imediato de modo

a que o fluxograma fique o mais conforme com a realidade.

7. Listagem dos perigos e das medidas preventivas: Identificacdo do tipo de perigos que possam
ocorrer em cada uma das etapas do processo (utilizando como guia o fluxograma), o grau de
perigosidade destes, bem como possiveis medidas preventivas, sejam eles de origem biolégica, fisica

ou quimica.
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8. Determinacdo dos PCC's (Pontos Criticos de Controlo): Utilizacdo da arvore de decisdo
recomendada para determinar quais as etapas que sd@o pontos criticos de controlo. A identificagdo dos
PCCs leva a que a equipa disciplinar se assegure que as medidas preventivas apropriadas foram
efectivamente concebidas e executadas e também conduz ao estabelecimento de um sistema de

vigilancia e de controlo para cada PCC.

9. Estabelecimento dos limites criticos para os PCC’s: Estabelecimento de critérios que separam
aceitabilidade da ndo aceitabilidade, que podem estar relacionados com parametros fisicos ou quimicos

que podem ser controlados.

10. Estabelecimento de um sistema de vigilancia sistematica para os PCCs: Estabelecer um

sistema de vigilancia sistematica para os PCC'’s tendo em conta 0s seus limites criticos.

11. Estabelecimento das accdes correctivas: Estabelecer quais as accdes correctivas a aplicar

quando ocorrer algum problema nas etapas do processo.

12. Estabelecimento da documentacdo do sistema: Estabelecimento de um sistema de registo que
inclua toda a documentacédo referente ao conjunto das informac8es relativas a realizacdo dos auto
controlos e sua verificacdo, bem como toda a informacéo relativa ao produto, processamento e
armazenagem. Este sistema de registo deve ser organizado de modo a permitir um facil acesso pela

equipa HACCP e a rastreabilidade de um lote de fabrico.

13. Estabelecimento de procedimentos de verificacdo: é todo um processo de verificacdo do plano
HACCP, para verificar se este esta dentro das normas e se 0 que nele consta corresponde a realidade,
bem como se este é efectivo na prevencdo dos perigos. Serdo efectuadas auditorias sistematicas para
tal.

14. Revisao do plano HACCP: Para verificar se ainda se mantém apropriado, ou se & necessario

adicionar um novo processo de verificacao.
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Plano HACCP

1. Objectivos do plano

O objectivo deste plano HACCP é avaliar os perigos que possam ocorrer durante a preparagéo
conservas de sardinha em molho de tomate.

Os perigos considerados, ao longo de todo o processo, foram de origem bioldgica, fisica e
quimica.

Considerou-se que por pessoa 0 consumo de conservas de sardinha em molho de tomate é de
120 gramas, tendo por isso o produto 120 gramas de forma a estar destinado a 1 pessoa.

A linha de producéo do produto encontra-se em Portiméo, devido a existéncia do porto e a este
ser um local de desembarque de sardinha. Pretendeu-se com isto diminuir o tempo de transporte da
sardinha desde o porto de desembarque as instalacées onde se produzem as conservas (0 transporte
realiza-se com a sardinha mergulhada em gelo), de modo a minimizar ao maximo qualquer deterioracéo
que possa ocorrer no pescado mas sem nunca congelar o produto, pois pretende-se efectuar as

conservas a partir de peixe fresco.

2. ldentificacdo da equipa HACCP

A equipa HACCP é constituida por 3 elementos:

1. Bidlogo Marinho Pesqueiro, com conhecimentos nas areas de patologia, microbiologia e controlo da
qualidade;
2. Técnico de gestao, vendas, marketing e relagdes publicas;

3. Técnico de produgédo (conhecimentos praticos).

3. Descricao do produto

Nome do Produto Conservas de sardinhas em molho de tomate

Ingredientes Sardinhas frescas, molho de tomate, sall

- Aw: 0,98 porque é peixe fresco
- pH: caracteristico da sardinha
Caracteristicas do produto Conservante natural: sal
- Peso escorrido: 84 gr

-Peso liquido: 120 gr

Linha de Producéo “Conserpeixe”

oo Latas de duas pec¢as hermeticamente seladas, de
Caracteristicas da Embalagem o
aluminio ou folha de flandres
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CondicBGes de Armazenamento

Temperatura ambiente

Condicbes de Transporte

Temperatura ambiente

Prazo de Validade

3 a 5 anos em condi¢ces normais de armazenamento

Uso pretendido do produto

Produto normalmente consumido sem processamento

posterior

Local de venda do Produto

Hipermercados

Recomendacdes

- Nao danificar as latas
- Nao armazenar em locais com humidade e

temperaturas elevadas

Instrucdes contidas no rotulo

- Lista de ingredientes
- Valor nutricional do produto
- Instru¢gBes adequadas para a abertura das latas
- Consumir no dia de abertura

- Data de validade
Receita: Ingredientes: 1 lata de sardinhas em molho de

tomate, 4 batatas grandes assadas com a pele , 1 molho
de funcho, 1 colher de cha de mostarda , sal , pimenta , 1
alface, 2 ovos cozidos. Confeccdo: Leve as batatas ao
forno, num tabuleiro com uma camada de sal, bem lavadas
e polvilhadas de sal grosso. Escorra as sardinhas e raspe-
Ihes ligeiramente a pele. Abra-as ao meio e divida-as em
quatro lombos. Asse os pimentos, limpe e corte-os em
fatias. Coza o0s ovos. Quando as batatas estiverem
assadas dé-lhes um golpe, coloque em cada uma os
lombinhos de sardinha, regue com a mostarda e com o
molho de tomate e o funcho picado e coloque as batatas
sobre as folhas de alface. Enfeite com os ovos cozidos

cortados as rodelas e os pimentos.

4. ldentificacdo da utilizagao prevista do produto

- Produto geralmente consumido sem processamento posterior, podendo ser incorporado em diversas

receitas culinarias;

- As conservas sdo mantidas a temperatura ambiente. Devem ser consumidas logo apés a abertura da

lata, ndo sendo necessario nenhum tratamento térmico;

- As conservas de sardinha sdo consumidas pela populacdo em geral, incluindo os grupos vulneraveis,

como criancas, idosos, enfermos e imuno-deficientes;

- Pode ser utilizado domiciliarmente, em escolas, restaurantes, infantarios, hospitais, lares, e em

qualquer outro estabelecimento.

TCQPP
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5. Construcao do Fluxograma

Matéria Prima
[ Molho de tomate ] Sardinha fresca [

1 ! 1

{ Recepcéo do ] [ Recepcéo das sardinhas ] { Recepcédo das ]

Latas ]

molho frescas latas
[ Armazenamento ] Remocao da cabeca e da [ Armazenamento ]
barbatana caudal e

_ Evisceracdo

Lavagem das ]

[ Enchimento ]<I—:{ latas

!

[ Adicdo de molho ]

!

[ Cravacgéao ]

!

[ Esterilizacao ]

!

[ Arrefecimento ]

!

[ Rotulagem ]

!

{ Expedicao para futura }

]

distribuicéo
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6. Confirmacao do Fluxograma

A confirmagédo do fluxograma foi feita através de varias visitas as diferentes partes do processo,
pelos membros da equipa HACCP.
O fluxograma foi aprovado pela equipa de HACCP. As visitas foram efectuadas em diferentes dias

da semana, ao fim de semana e durante a realizacéo de etapas especificas

7. ldentificacdo de Perigos

Identificacdo de Perigos

Etapas Perigo ldentificado

B | Podem estar contaminadas com parasitas e microrganismos patogénicos

Podem conter histamina, devido a acc¢do bacteriana no aminoacido

histidina

Recepcdo das Desenvolvimento de microrganismos patogénicos (Staphylococcus aureus)

B |e formacdo de toxinas por temperatura excessiva durante a carga,

sardinhas
frescas transporte e descarga
Podem conter metais pesados, como por exemplo: chumbo, mercurio e
Q| ...
cadmio
. Podem estar contaminadas com corpos estranhos perigosos, tais como

metais, plastico, fragmentos de vidro e madeira

Recepc&o do B | Pode conter microrganismos patogénicos

molho F | Pode estar contaminado com materiais estranhos perigosos

Q | Podem estar presentes residuos de detergentes ou desinfectantes

Q | Pode ocorrer migragao de aluminio e verniz para o produto

Recepcdo das
latas F | Podem conter corpos estranhos, tais como pedacos de metais e plasticos

Recontaminacdo com patogénicos apOs esterilizacdo devido a latas

defeituosas
Armazenamento . Podem entrar nas latas corpos estranhos, tais como, pedacos de metal,
das latas plastico e insectos
B A agua ndo respeita os critérios microbiolégicos estabelecidos pelo
Decreto-Lei n°.236/98 (Decreto-Lei n°243/2001 a partir de 25/12/2003)
Lavagem das A agua ndo respeita os critérios fisico-quimicos estabelecidos pelo
latas 9 Decreto-Lei n°.236/98 (Decreto-Lei n°243/2001 a partir de 25/12/2003).

Pode estar contaminada com metais pesados ou outros contaminantes

quimicos
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Pode ocorrer contaminacdo por  microrganismos  patogénicos

B
(Staphylococcus aureus)

B Desenvolvimento de carga microbiana (devido a elevado tempo de
operacéo e/ou temperatura elevada).

Enchimento

Q | Pode ocorrer contaminacéo por residuos de detergentes ou desinfectantes
Pode ocorrer enchimento excessivo das latas, que pode levar a

B |esterilizacdo deficiente e recontaminacdo com microrganismos apdés
esterilizacdo

Q | Pode ocorrer contaminacéo por residuos de detergentes ou desinfectantes

Adic&o de molho

Podem entrar para as latas corpos estranhos, como pec¢as de equipamento

B Pode ocorrer cravacdo deficiente, causando esterilizacao deficiente e/ou
recontaminacdo com microrganismos patogénicos apoés a esterilizacao

Cravacéao

= Pode ocorre introducdo nas latas de corpos estranhos provenientes do
equipamento de cravacao
Pode ocorrer sobrevivéncia de microrganismos patogénicos (ex.:

B |Clostridium botulinum) devido a inadequada aplicacdo do binémio

Esterilizagao tempo/temperatura

B Sobrevivéncia de patogénicos por inexisténcia de processamento térmico

Pode ocorrer recontaminagdo com microrganismos pela agua devido a
Arrefecimento B |existéncia de latas defeituosas, enchimento excessivo ou cravacao
deficiente
Rotulagem F | Ainscricdo do lote e validade pode néo ter ocorrido ou estar mal colocada

B- Biolégico; F- Fisico; Q- Quimico

TCQPP
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Plano

CONSERVAS DE SARDINHA EM MOLHO DE TOMATE

HACCP
i 5 imi Monitorizagéo
Etapa Perigo PCC dParamtetrlo L|[‘?|te (; Medida correctiva Registo
e controlo critico Método Frequéncia | Responsavel
Determinaca Registo dos testes
Presenca de Concentraca 0 analitica Controlo de Rejeicao do lote Re digtgltsjtea?(;ﬂ?rolo
histamina ode <50ppm Boletim de Por lote . Comunicacao ao 9 =
. . L qualidade recepgao
histamina analise do fornecedor L
fornecedor Re'@“?”o de
rejeicdo
Desenvolvimento Avaliacio da
de microrganismos - Hlaca
o Medicéo da situacao. .
patogenicos Temperatura T°C na Processar de Ficha de controlo
(Staphylococcus o o ~ . . de recepcéo.
aureus) e formacéao (T°C) Tc eﬂ”e recepeao e Por lote Controladgr imediato ou, Relatorio do
de toxinas devido a durante o 0-5°C venﬂ;:agao de recepgéao evgn.tualmlente, resultado da
Recepcéo da temperatura transporte ?rZr;l:s Cofltg (r:e éi;tl?;iga?taec.) avaliacdo/rejeicao.
matéria- excessiva no 2 P fornecedor
prima transporte
Analise periédicas
- Metais a metais pesados
pesados (a realizar pelo
Contaminagéo Cadmio: 1,0 Testes de forgtreg;(i(t)rrc))scgjé)s Ficha de controlo
guimica com os Metais mg/kg de metais Controlo de dgvem encontrar de recepcdo.
metais pesados pesados peso fresco pesados Por lote ualidade dentro dos limites Relatério do
Céadmio e Chumbo -Chumbo 1,0 | periddicos q . resultado da
estabelecidos e L
(CdePb mg/kg de e avaliagcdo/rejeicdo
eso fresco -Decisdo e se
P necessario rejeitar
o lote
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lcissnggnzo Separagéo e
Recontamlpa_gao De acordo recepgao Por lote, de Responsavel rejeIcao das latas Ficha de controlo
~ com patogénicos De acordo pela defeituosas X
Recepcao . o com as Teste de acordo com ~ o de recepcéo
apos esterilizacéo com caderno e o ~ recepcao e Se o n° de latas N
das latas : especificacd cravacgao plano de (testes de cravagéo
devido a latas de encargos ~ Controlo da exceder o valor .
: es das latas | Inspeccdo | amostragem : o e enchimento)
defeituosas visual no Qualidade especificado
. rejeitar o lote
enchimento
Esterilizacdo
deficiente e/ou
recontaminagao Pesagem
com Enchimento Valor das latas Adequar a
; microrganismos de acordo | especificado | Inspeccéo . Responsavel d Registo e peso das
Enchimento 2 , . . . Continua ~ quantidade de
patogénicos apos com o limite +/- desvio | visual (altura de producao ' latas
S " - sardinha e pesar
esterilizacao de especificado permitido das
latas com sardinhas)
enchimento
excessivo
s Rejeicéo das latas
S No Inicio da inadequadamente .
Recontaminacéo Parametros operagao, cravadas Registo da
com d ~ Parametros apds cada | Responsavel d avaliagdo da
~ microrganismos € cravacao | 4o cravacédo Teste de paragem e de Paragem N cravacgao
Cravagao . ; Verificacdo o ~ ~ producéo e .
patogénicos devido da eficaci especificado cravacao pelo menos | producdo/ma finacio d Registo da
a cravacao a eficacla S 4 vezes nutengao atinagao da afinacdo da
- da cravacéo cravadeira o
deficiente durante a Inspeccao da magquinaria
operacdo cravacgao
o]
Sobrevivéncia de T C et
organismos Temperatura | especificado Registo Registo dos
gan . (T°C) s de acordo gisK 9 o
patogénicos (ex: automatico . . valores t/T°C
e Tempo (t) com o Continua Esterilizar
- x Clostridium ~ das Controlo de durante a
Esterilizacdo ; h Presséo (P) | estudo de FO " (segundo a . novamente ou S
botulinum) devido a PSR ~ .. -~ | condicOes de qualidade - esterilizacao
rocessamento Verificacdo | e distribuicdo esterilizaco segundo) rejeitar Reqistos dos
processa do binémio de T em o ¢ 9
~ térmico UTOC funcionamen (t, T°C, P) reprocessamentos
inadequado o
TCQPP Faro 2005
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Sobrevivéncia de

L Cor das fitas Uso de fitas Processar o . .
patogénicos por Mudanca da Controlo de Fitas e registos de
NP de . de Por cesto . produto ou caso S2
inexisténcia de -~ _~_ | cordas fitas S qualidade PR esterilizacao
tratamento t&rmico esterilizagao esterilizagao necessario rejeitar
o N .
Lote e validade Marcacéo do N° de Io(tje € ificacs No inicio da Colocar o produto Reglsto dos
Rotulagem | inexistentes ou mal lote e prazo prazo de Verificagdo | operacao e Operador em espera e produtos em
; validade visual de hora a - espera para
colocados de validade recodificar o
correctos hora recodificar
TCQPP Faro 2005
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Pré-requisitos

Periodicamente o sistema deve ser revisto para averiguar se permanece adequado a realidade

da fabrica e exigéncias dos consumidores (periodicidade semestral).

O plano s6 por si ndo é suficiente o que implica que a empresa tenha que ter pré-requisitos.

1. Quanto ao Estabelecimento, deve se ter em conta a localizacdo (de preferéncia préximo do
fornecedor, para garantir uma melhor conservacao da matéria-prima), a construcao do tipo marcha
em frente (devera permitir a execucdo dos varios processos de uma forma sequencial), deve existir
uma separacao entre zona “suja” (onde o choco ainda néo foi lavado) e a zona “limpa” (onde o
choco ja foi lavado), o edificio (devera permitir uma facil limpeza e desinfeccdo, de modo a
minimizar o risco de contaminagdo), a manutencédo e o meio envolvente (o estabelecimento devera

ser de facil acesso).

2. Quanto ao Fornecedor, este devera garantir a maxima seguranca e confianca no produto
fornecido, devendo-se realizar a prova das BPF e de programa de seguranca da qualidade. Assim

o fornecedor devera assegurar a melhor qualidade da matéria-prima em causa.

3. Quanto as Especificacbes, deverda haver uma descricdo escrita detalhada de todos os
ingredientes a utilizar no processo, produtos materiais de embalagem, a proporcdo de gases a
utilizar na atmosfera modificada, quantidade de &gua a utilizar nas lavagens, descricdo detalhada
da quantidade e procedimento relativamente aos produtos e desinfectantes utilizados para

assegurar uma limpeza e desinfeccéo.

4. Relativamente ao Equipamento e Utensilios utilizados, deverd haver uma descricdo escrita
detalhada quanto a manutencédo, calibracdo, utilizacdo e limpeza dos respectivos, de modo a
garantir um melhor manuseamento e eficacia dos mesmos. Estes deverdo ser de facil limpeza e

desinfeccéo.

5. Em relacdo a Limpeza e Higienizacdo devera haver um plano de limpeza e higienizacdo que
descreva detalhadamente os procedimentos e instrucbes a seguir no estabelecimento, com os
utensilios e equipamento, assegurando uma minimizacdo da contaminacdo e um

reducédo/eliminacdo dos pontos criticos de controlo.

6. Quanto ao Pessoal/Comportamento/Higiene devera haver uma exigéncia de comportamento e
higiene previamente estabelecidas. Estes deverdo assim possuir uma formacdo prévia e
sensibilizacdo por parte da administracdo (técnicos de higiene) e dos varios niveis dos

empregados face ao comportamento e higiene.



Plano HACCP para preparacao de conservas de sardinha em molho de tomate

7. Todos os elementos da empresa deverdo possuir uma Formacao, de acordo com o seu nivel, de
modo a conhecerem o seu papel no plano HACCP e receber uma formacédo /treino em BCF,
normas de comportamento e higiene, normas de seguranca, entre outros. Devera haver assim uma

implementacdo a manutencdo do plano HACCP. Para melhorar a motivacdo poderiam ser

atribuidos prémios/bénus aos funcionarios com um melhor desempenho.

8. Para haver um Controlo de Produtos Quimicos devera haver um plano que descreva
detalhadamente as instru¢cdes e procedimentos acerca da utilizacdo, armazenagem e exaustdo
dos desinfectantes e detergentes utilizados, devendo estes ser os mais adequados para 0s
diferentes equipamentos e utensilios, visando essencialmente garantir uma limpeza e desinfeccéo

mais eficaz, de modo a evitar uma contaminacédo cruzada eliminando os microrganismos.

9. Para minimizar a contaminacdo na Recepcdo, Armazenagem e Expedicdo devera haver um
controlo das condi¢cdes ambientais, principalmente da temperatura e contaminagdo microbiolégica,

devendo ser realizados em condigdes correctas, com um controlo continuo.

10. Quanto a Rastreabilidade e Recall, todos os produtos devem estar identificados (através de
cédigos de barras) de modo a serem mais facilmente localizados, caso estejam improprios para
consumo. Para avaliar, de uma forma mais especifica e aprofundada a qualidade dos produtos

devem ser realizadas sub amostragens

11. Para haver uma Proteccéo contras pragas, todos os procedimentos devem ser realizados com a
méxima higiene e limpeza, sendo por isso essencial garantir 6ptimas condi¢cbes do

estabelecimento, equipamentos e utensilios.

12. Rotulagem e formulagdes devem ser apelativas de modo a agradar o consumidor. Devem se
realizar também estudos de mercado periédicos para verificar se ocorreram alteracées nas

exigéncias do consumidor. Se necessario melhorar a rotulagem e formulacdes.
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