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RESuUMO

O presente trabalho aborda a implementacdo de um sistema de HACCP num
armazém de produtos pesqueiros localizada no concelho de Ourém.

O objectivo inicial do estudo constituiu na abordagem dos pré-requisitos de
modo a facilitar o controlo dos perigos associados aos produtos pesqueiros. Deste
modo é elaborado um conjunto de documentos que permitem controlar os pré-
requisitos.

Apds esta abordagem, € iniciado uma accado de formagdo de modo a
sensibilizar os colaboradores.

Em seguida, é aplicada a metodologia do sistema HACCP, descrevendo a
sequéncia do processo. Desta forma, foram determinados varios PCC’s nas etapas de
aquisicdo dos produtos pesqueiros na lota, na recepcdo dos produtos pesqueiros
congelados, no transporte dos produtos, no armazenamento dos produtos refrigerados

e congelados e no mercado mais precisamente na bancada e no atendimento.

Palavras-chave: HACCP, limites criticos, PCC's, pré-requisitos, produtos pesqueiros.
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ABSTRACT

The present paper studies the implementation of an HACCP system on a
fisheries warehouse located in the Ourém municipality.

The pre-requisites approach was the initial focus of the study in order to easily
control the hazards associated with fisheries’ products. Therefore, a set of documents
were elaborated to control the pre-requisites.

Following this approach, a training session is initiated so that employees are
informed and aware of this issue.

Afterwards, it is applied the methodology of the HACCP system, describing the
sequence of the process. As a result, several CCP were determined during the
acquisition in the fish market, the reception of the frozen fisheries, the transportation of
the products, the storage of refrigerated and frozen products and also more precisely in

the place of sale to the consumer.

Key-words: HACCP, critical limits, CCP, pre-requisites, fish products.
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GLOSSARIO

1. TERMINOLOGIA APLICADA A PRODUTOS PESQUEIROS
EMBALAGEM — operacao destinada a realizar a proteccdo dos produtos da pesca
através da utilizacdo de um involucro, de um recipiente ou de qualquer outro material
adequado;
ESTABELECIMENTO — todo o local em que os produtos da pesca sejam preparados,
transformados, refrigerados, congelados, embalados ou armazenados, nao sendo, no
entanto, considerados como tal as lotas e os mercados grossistas em que sao
exclusivamente feitas exposi¢des e a venda por grosso;
MEIOS DE TRANSPORTE — as partes reservadas para carga nos veiculos automaovel, nos
veiculos que circulam sobre carris € nas aeronaves, bem como os pordes dos navios
ou os contentores para ao transporte por terra, mar ou ar;
PRODUTO CONGELADO - todo o produto da pesca que sofreu uma congelagdo que
permite obter uma temperatura no seu centro térmico de pelo menos -18°C, apds
estabilizacéo térmica;
PRODUTO FRESCO — todo o produto da pesca, inteiro ou preparado, incluindo os
produtos condicionados sob vacuo ou atmosfera modificada que nao tenham sofrido
qualquer tratamento destinado a sua conservagao, excepto a refrigeragao;
PRODUTO PREPARADO — todo o produto que foi submetido a uma operacao que alterou
a sua integridade anatomica, tal como evisceracdo, o descabegcamento, o corte, a
filetagem e a picagem;
PRODUTO TRANSFORMADO — todo o produto da pesca que foi submetido a um processo
quimico ou fisico, tal como o aquecimento, a defumacao, a salga, a seca, a marinada,
etc., aplicado aos produtos refrigerados ou congelados associados ou ndo a outros
géneros alimenticios, ou uma combinacao destes diversos processos;
PRODUTOS DE PESCA — todos os animais ou partes de animais marinhos ou de agua
doce, incluindo as suas ovas e leitugas, com exclusdo dos mamiferos aquaticos, das
ras e dos outros animais aquaticos abrangidos por regulamentagdo comunitaria
especifica;
REFRIGERAGAO — 0 processo que consiste em baixar a temperatura dos produtos de

pesca para que esta esteja proxima da do gelo fundente;
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2. TERMINOLOGIA APLICADA AO SISTEMA HACCP
AcCCAO CORRECTIVA — AccOes que devem ser tomadas quando os resultados de
vigilancia dos PCC's indicarem desvio/perda de controlo
ANALISE DOS PERIGOS — Processo de recolha e avaliacao de informacao sobre perigos
potenciais e as condi¢gdes que podem conduzir a sua presenca em alimentos, de forma
a decidir quais os perigos que sdo relevantes para a seguranga alimentar e que por
isso devem ser considerados no plano HACCP.
ARVORE DE DECISAO — Sequéncia de questdes que podem ser aplicadas a cada etapa
do processo, para um perigo relevante identificado, de forma a determinar se esta
constitui um ponto critico de controlo.
AUDITORIA (HACCP) — Andlise sistematica para determinar se as actividades do
Sistema HACCP e os resultados associados estdo de acordo com o planos
estabelecido, e implementados de forma efectiva, e se revelam adequados para
garantir que os objectivos sdo alcangados.
CODIGO DE BOAS PRATICAS — Conjunto de boas praticas de higiene pessoal de modo a
nao comprometer a segurancga ou a inocuidade dos alimentos.
CONTAMINACAO CRUzZADA - Transferéncia de microrganismos de alimentos
contaminados (normalmente nao preparados) para os alimentos preparados pelo
contacto directo, escorrimento ou contacto indirecto através de um veiculo como
maos, utensilios, equipamentos ou vestuario.
DocUMENTAGCAO HACCP — Um sistema de registos que descreve o projecto do plano
HACCP, a implementacao do sistema e demonstra a aplicacdo permanente.
EaquiPA HACCP — Grupo de pessoas responsaveis pelo desenvolvimento do plano
HACCP.
FLUXOGRAMA — Representacao sistematica de sequéncia e inter-relacdo entre etapas
e operacoes utilizadas na preparacao de um dado produto alimentar.
GENEROS ALIMENTiCIOS — Toda a substancia seja ou nao tratado, destinada a
alimentacdo humana, englobando as bebidas e produtos do tipo das pastilhas
elasticas com todos os ingredientes utilizados no seu fabrico, preparagao e tratamento.
HACCP — Analise dos Perigos e Controlo de Pontos Criticos. E um sistema de gestao
de seguranca alimentar para a identificagdo sistematica de perigos e riscos na
producao de alimentos e para a implementagcdo de procedimentos de controlo e
monitorizagao de pontos criticos relacionados com segurancga alimentar. Assenta num
conjunto de 7 principios.
HIGIENE ALIMENTAR — todas as condigbes e medidas necessarias para garantir a

seguranga e a adequacao dos alimentos em todas as fases da cadeia alimentar.

\
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HIGIENIZAGAO — Conjunto das actividades de limpeza e desinfecgao.

LIMITE CRITICO DE CONTROLO — Valor ou critério que diferencia a aceitacdo da nao
aceitacao do processo.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS — qualquer pessoa que manuseie directamente alimentos,
embalados ou nao, equipamento e utensilios alimentares ou superficies em contacto
com alimentos, que deva por isso cumprir 0s requisitos de higiene alimentar
MONITORIZAGAO — Sequéncia planeada de actividades de observacao ou medi¢cao dos
parametros de controlo para avaliar se (um ponto critico de controlo) esta dentro dos
valores aceitaveis.

PERIGO (EM ALIMENTOS) — Qualquer propriedade bioldgica, fisica e quimica que possa
tornar um alimento prejudicial para consumo.

PLANO HACCP — Documento preparado de acordo com os principios do HACCP para
assegurar o controlo dos perigos relevantes no ambito do sistema de gestao HACCP.
PONTO CRITICO DE CONTROLO (PCC) — Ponto, procedimento, etapa do processo ou
elemento da cadeira alimentar no qual € possivel aplicar um controlo que é essencial
para prevenir, reduzir a niveis aceitaveis ou eliminar um perigo relacionado com
seguranga alimentar.

REGISTO — Evidéncia da realizagdo das actividades associadas a operacionalidade (do
Sistema HACCP).

Risco - Consequéncias de um dado perigo ocorrer, medido em funcdo da
probabilidade e da severidade da ocorréncia.

SEGURANCA ALIMENTAR — garantia de que os alimentos nao provocardo danos ao
consumidor quando sejam preparados ou ingeridos de acordo com a sua utilizagao
prevista.

SISTEMA HACCP - Sistema que controla, através dos pontos criticos de controlo, os
perigos que sao relevantes para a seguranga alimentar.

VALIDAGAO (HACCP) — Confirmacgao através de evidéncias objectivas, que o sistema
de gestdao HACCP garante a segurancga alimentar.

VERIFICAGAO (HACCP) — A analise sistematica, envolvendo a aplicacdo de métodos,
procedimentos, testes ou outras avaliagdes (por exemplo auditorias, medi¢cdes) que
permitam confirmar o cumprimento do estabelecido (no plana HACCP) e verificar da
sua eficacia.

VIGILANCIA — Um plano sequencial de observacoes e medidas que visam verificar se

os PCC’s estao sob controlo.
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