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Ambito do Plano HACCP

O presente plano HACCP, aplicavel nas unidades da &rea escolar em que a Gertal
labora, considera a produgcdo e o servico de refeicdes em cozinhas e refeitorios
escolares, lares, ATL e estabelecimentos afins, para consumo tanto pelas criancas e
adolescentes que os frequentam, como por professores, educadores e pessoal auxiliar.
A populagao infanto-juvenil constitui, obviamente, a mais representativa e importante
das populacbes servidas. Para além de corresponder, frequentemente, a uma
populacdo mais sensivel, em funcéo da idade, € a populacao cujo equilibrio alimentar e
nutricional mais depende do servico prestado.

Nestas circunstancias, ndo sé a alimentacdo representa um factor importante no
desenvolvimento de cada crianca ou adolescente, em termos individuais, como, em
termos de populacédo, recai sobre o prestador do servico, um papel de grande
responsabilidade na educacao alimentar, preocupacao antiga mas crescente da Gertal.
Para além dos produtos confeccionados em cada unidade, a oferta da Gertal inclui
ainda a incorporacdo de produtos que ndo sao alvo de processamento nas unidades,
como por exemplo o pao, os iogurtes e os gelados.

A Gertal considera com possibilidade de impacto no seu ciclo produtivo, os seguintes
perigos:

Bioldgicos, como as bactérias, virus e os parasitas;

Quimicos, como o0s compostos resultantes da degradacdo de Oleos e gorduras de
fritura e residuos de produtos de limpeza;

Fisicos, como os corpos estranhos (objectos de adorno, pecas metdlicas, pedras, entre
outros).
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Introducao

A implementacéo do Plano HACCP seguiu 12 passos sequenciais, considerando
a metodologia classica e os requisitos de planeamento e realizacdo de produtos
seguros estabelecidos na sec¢édo 7 da NP EN 1SO 22000: 2005:

1° Passo — Constituicdo da Equipa de Seguranca Alimentar;

2° Passo — Descricao do Produto;

3° Passo — Identificagcdo do uso pretendido;

4° Passo — Construgéo do fluxograma,

5° Passo — Confirmacao do fluxograma no terreno;

6° Passo — Identificacdo e andalise de perigos, analise e identificacdo de medidas
preventivas para controlo dos perigos identificados, incluindo a definicdo dos
niveis de aceitacao;

7° Passo — Determinacdo dos PCC's e dos PPRO’s;

8° Passo — Estabelecimento dos limites criticos de controlo para cada PCC e
para cada PPRO;

9° Passo — Estabelecimento do sistema de monitorizacéo para cada PCC e para
cada PPRO;

10° Passo — Estabelecimento de acc¢des correctivas;
11° Passo — Estabelecimento de procedimentos de verificacdo e de validacéo;

12° Passo — Estabelecimento de controlo de documentos e dados.
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1. Constituicdo da Equipa de Seguranca Alimentar

A Equipa de Seguranca Alimentar (ESA) da Gertal esta organizada da seguinte
forma:

- Uma ESA da Agéncia Gertal Norte (AGN) e uma ESA da Agéncia Gertal Sul
(AGS), sendo cada uma destas equipas coordenadas pelos respectivos Directores
da Divisdo da Seguranca Alimentar (D.S.A.). Cada uma destas equipas é
constituida pelos técnicos da D.S.A., e por um representante de cada uma das
divisbGes operacionais;

- Uma ESA central constituida pelo Presidente do Conselho de Administracéo,
Directores Gerais (Norte e Sul), Directores da Divisdo da Seguranca Alimentar
(Norte e Sul) e Lider da Equipa de Seguranca Alimentar e Coordenadores da
Equipa de Seguranca Alimentar (Norte e Sul).

Para além destes elementos, a ESA pode contar com a colaboracdo de outros
colaboradores internos ou externos. Os Gerentes/Responsaveis das unidades e
0s Inspectores Operacionais participam, com o técnico da Divisdo da Seguranca
Alimentar, na adaptacdo do programa de pré-requisitos e do plano HACCP as
respectivas unidades, assim como na sua manutencao.

As equipas das agéncias reunem, pelo menos, uma vez por semestre, para
analisar o desempenho do sistema e apresentam as recomendacdes que
entendam adequadas. A ESA central retne, pelo menos, uma vez por ano, para
revisao e validacdo de alteracdes ao sistema.

No caso de existirem propostas de alteracdo ao Sistema Integrado, resultantes do
trabalho da ESA Norte ou da ESA Sul, estas poderdo também ser validadas pelos
Directores da Divisdo da Seguranca Alimentar das respectivas agéncias.

A Equipa Seguranca Alimentar Central:

Presidente do Conselho de Administracado: José Luis Cordeiro

Director Geral (area Sul): Anténio Goncalves

Director Geral (area Norte): Luis Neves

Lider da equipa HACCP: José Carvalho (Nutricionista)

Director da Divisdo da Seguranca Alimentar (area Sul): Alfredo Sousa (Médico
Veterinario)

Director da Divisdo da Seguranca Alimentar (area Norte): José Carvalho
(Nutricionista)

Responsavel da Qualidade (area Sul): Patricia Olas (Eng.° Agro-Industrial)
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Equipa de Seguranca Alimentar Sul:

Divisdo de Seguranga Alimentar Direcgdo Operacional
Alfredo de Sousa - Director Maria Nicolas
Patricia Olas Ana Correia
José Reis Pedro Rocha
Nuno Trigo Helena Penin
Marisa Anacleto Conceicdo Pestana
Elsa Clemente
Susana Alves

Equipa de Seguranca Alimentar Norte:

Divisdo de Seguranca Alimentar Direccéo Operacional
José Marinho de Carvalho - Director Paulo Almeida
Vanda Brés Silva Fernando Lourenco
Liliana Pinto Simdes da Costa
Fernando Trigo Fernandes Hélder Cambey

2. Descricdo do Produto

Matérias-primas

A lista de ingredientes e matérias-primas € extensa e complexa considerando-se,
em termos gerais, 0s seguintes grupos de ingredientes a incorporar na producéo:

» Agua e outras bebidas

= Aves e Criagao

= Bacalhau e derivados

= Carnes de Bovino, Suino ou Ovino
= Conservas

= Mercearias, incluindo preparados para sobremesas (gelatina), especiarias e sal
= Lacticinios

= Ovos e ovoprodutos

= Pao

= Pescado

= Produtos Fruticolas

= Produtos Horticolas

= Produtos Ultracongelados
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Estes produtos cumprem as especificacbes constantes do caderno de
Especificacdes de Matérias-primas da Gertal e da Central de Compras da holding.

Produto Final — Refeicdo

Produto
Refeicdo confeccionada conforme estabelecido na respectiva ficha técnica que
inclui os seguintes dados:
Lista de ingredientes;
Método de preparacgdo e confeccéo;
Valor cal6rico e composi¢ao nutricional.
Podem existir produtos que n&o sofrem transformacao na unidade, nesse caso, a

ficha técnica é cedida pelo fornecedor. Estes produtos devem cumprir o
estabelecido no caderno de especificagcbes de matérias-primas.

Anexo 1 — Ficha Técnica do Produto (Matriz)

Embalagem

A proteccdo dos alimentos é considerada ao longo de todo o processo,
utilizando-se pelicula aderente, papel vegetal ou recipientes em “inox” ou plastico
com tampa.

Os produtos alimentares que ndo sofrem transformacéo na Unidade sao mantidos
na embalagem original (de material adequado), que devera permanecer integra e
em bom estado de conservagao.

Condicdes de transporte

O transporte dos alimentos faz-se entre as areas de armazenagem e a cozinha e
da area de confeccdo para o local do servico. O transporte, € efectuado
rapidamente, de modo a que a variagdo da temperatura dos alimentos seja
desprezivel e observando a proteccdo dos alimentos face a contaminantes
ambientais. Quando o local de servico se situa no exterior da unidade de
producéo, sdo usados os meios adequados de conservacao e de proteccédo dos
alimentos.

Condicdes de armazenamento / Expedicéo

Sdo tidas em conta as Boas Préticas: conservacdo em equipamentos de
conservacao a quente (banhos-maria, estufas entre outros) ou a frio (vitrines
expositoras, mesas refrigeradas, armarios frigorificos, frigorificos, camaras de
refrigeracdo e congelacao) durante periodo limitado.

Outros produtos alimentares ndo preparados na unidade, que complementam a
refeicdo, sdo armazenados de acordo com as especificacbes do fornecedor, por
exemplo, os iogurtes.

Pagina 6 de 17 PH-01-B-03



Plano HACCP - Gertal/Escolas

gertal

Data Limite de Consumo

Os alimentos devem ser confeccionados 0 mais proximo possivel do momento do
servico. O limite maximo de tempo entre o final da confeccdo e o servico ndo
pode ultrapassar o tempo definido no Plano de Monitorizagdo. De um modo geral
€ proibida a confeccdo de véspera, com a excepc¢do de algumas sobremesas que
necessitam de adquirir consisténcia. As Unicas sobremesas que podem ser
confeccionadas de véspera estao descritas na Norma DSA-21.

Rotulagem

Sao cumpridas as determinacdes legais relativas a rastreabilidade das refei¢cdes
fornecidas, conforme descrito na Norma DSA-11.

A rotulagem das matérias-primas e dos produtos fornecidos que ndo s&o
preparados na unidade, devem cumprir o descrito na Norma DSA-1.

Produto final — Produtos colocados em maquinas de venda automatica
ou em dispensadores de bebidas

Produto

Nas maquinas de vending encontram-se expostos produtos de padaria e
pastelaria, produtos lacteos, sandwiches e bebidas, entre outros.

Para todos os produtos que nédo sofrem transformacgéo na unidade, a ficha técnica
€ cedida pelo fornecedor. Estes produtos devem cumprir o estabelecido no
caderno de especificagcbes de matérias-primas.

Embalagem

A proteccdo dos alimentos é considerada ao longo de todo o processo,
utilizando-se pelicula aderente no embalamento dos produtos preparados na
unidade.

Os produtos de pastelaria e panificacdo sao recepcionados numa embalagem
integra, em bom estado higiénico e de material plastico adequado.

Os iogurtes e as bebidas séo fornecidos na embalagem de origem, integra, limpa
e em material adequado.

Condicdes de transporte

O transporte dos alimentos faz-se apenas entre as areas de armazenamento e/ou
preparagdo para o local de servigo. Este transporte é efectuado rapidamente, de
modo a que a variagdo da temperatura dos alimentos seja desprezivel e
observando a proteccdo dos alimentos face a contaminantes ambientais.

Condi¢cdes de armazenamento
Os produtos em maquinas de vending sdo conservados de acordo com as
temperaturas de referéncia estabelecidas em instrugcéo de trabalho IT — 4.

Data Limite de Consumo

O produto adquirido a um fornecedor externo deve ser consumido dentro do
prazo de validade indicado no rétulo. O produto preparado na unidade deve ser
consumido no prazo maximo de 24 horas.
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Rotulagem
Sao cumpridas as determinacgfes legais relativas a rastreabilidade dos produtos
fornecidos.

Os produtos em maquinas de vending devem cumprir as regras de rotulagem
estabelecidas pela legislagdo em vigor.

3. Identificacdo do Uso Pretendido

Os alimentos preparados e confeccionados nas unidades da Gertal destinam-se a
consumo imediato nesses locais, sendo a confeccado antecipada proibida, como
meio de garantir a salubridade das refeicbes. Exceptua-se a situacdo de cook-
chilled em existe confeccao diferida relativamente ao servigo, sendo garantido
neste caso condi¢cdes apropriadas de arrefecimento rapido e regeneracdo do
produto. Os produtos expostos em maquinas de vending consideram-se para
consumo imediato, apos abertura da embalagem. Os equipamentos de venda
automética e os dispensadores de bebidas devem ser instalados em locais
isentos de odores intensos, afastados de fontes de calor e de zonas consideradas
sujas.

A Gertal considera os grupos de alimentos/consumidores e a avaliagdo da
existéncia, entre estes grupos, de consumidores potencialmente sensiveis ao
produto, seja em relacdo a determinados ingredientes, seja em relacdo ao nivel
de contaminacdo microbiologica. A Gertal assegura a comunicacdo ao
consumidor da presenca de ingredientes, aos quais determinados grupos possam
ser intolerantes, e das condi¢cdes de preparacdo/processamento do produto, de
forma a evitar o seu uso indevido.

Esta comunicacéo é feita por identificacdo dos ingredientes alergéneos no plano
de ementas ou, no caso de hospitais, pelo cumprimento das dietas definidas
doente a doente pelos hospitais.

Para além da comunicacdo com o cliente a Gertal proibe alguns alimentos e
preparacdes culindrias para grupos considerados de risco com sejam idosos e
criangas, estas proibicdes estdo descritas na Norma DSA-21.

4. Fluxogramas

O conhecimento de todas as etapas do processo, desde as matérias-primas ao
produto final é essencial para suportar a analise de perigos. A descricdo dos
processos e das suas interac¢des é descrita com o recurso a fluxogramas.

Foram identificados os seguintes fluxogramas relativos ao processo produtivo:
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GRUPO | | Sopas e Cremes
Canja, sopas de peixe e sopas

GRUPO I

de carne

Carnes e pescado
GRUPO Il assado/corado

Carnes e pescado estufados ou
GRUPO IV co0zidos

GRUPQO V | Carnes e pescado grelhados
GRUPOQO VI | Fritos

GRUPO VIl | Massas e arroz
GRUPO VIl | Vegetais

GRUPO IX | Vegetais crus

GRUPO X | Sobremesas

GRUPO Xl | Bebidas

GRUPO XII | Produtos lacteos
GRUPO XIll | Produtos de padaria

GRUPO

XIV Sandwiches
GRUPO XV | Cooked-chilled
GRUPO T

XV Distribuicéao

5. Confirmacé&o do Fluxograma no Terreno

Os fluxogramas identificados sé&o confirmados, unidade a unidade, por parte de
um técnico da D.S.A. ap6s efectuar o acompanhamento do processo na unidade.
Esta serd efectuada ao longo da producdo, cobrindo todas as operacdes, de
forma a assegurar que 0sS processos sao sempre conduzidos de igual modo.
Elaborou-se uma matriz de fluxograma por grupo de produtos associado as
etapas aplicaveis.

Anexo 2 — Matriz de Fluxograma por grupo de produtos

Anexo 3 — Fluxograma Geral e por grupo de produtos

6. Identificacdo e Analise de perigos

A realizacdo de andlise de perigos comeca com a identificacdo dos potenciais
perigos associados a todas as fases do processo desde das matérias-primas até
a distribuicdo. Inerente a esta andlise esta a avaliacdo do risco em funcdo da
probabilidade de ocorréncia e da severidade do perigo identificado, no sentido de
determinar o significado do mesmo.
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A andlise de perigos foi realizada para cada grupo de produto/ etapa do processo
e, nesta andlise, foram tomados em consideracdo o0s perigos de natureza
biolégica, quimica e fisica. Para os perigos identificados foram definidos os niveis
de aceitacao no produto acabado.

A avaliacdo do risco €, qualitativa, obtida pela combinacdo de dados
experimentais, dados epidemioldgicos, locais ou regionais, e informacao
bibliografica especifica. Os dados epidemiolégicos sdo uma ferramenta
importante para avaliacdo de riscos por demonstrarem 0s produtos
potencialmente perigosos a saude do consumidor.

Para realizar a avaliagdo do risco, tomaram-se, ainda, em consideragdo 0s
seguintes elementos:

e Revisao das reclamacoes de clientes;
e Resultados de andlises laboratoriais;

e Dados de programas de monitorizacdo de agentes de doencas
transmitidas por alimentos.

Anexo 4 — Parametros para Avaliacao Microbioldgica em vigor na Gertal

= Severidade

Nem todos os microrganismos séo classificados da mesma maneira, quando
se avalia o seu potencial para causar doencas. Esse potencial, ou o tipo de
perigo que um microrganismo representa, varia de nulo a muito grave. Na
andlise de perigos, estabeleceu-se uma classificacdo de perigos por niveis.
Classificou-se a severidade em trés niveis: alta (3), média (2) e baixa (1), os
guais sao caracterizados do seguinte modo:

Alta: Efeitos graves para a saude, obrigando a internamento e podendo
inclusive provocar a morte;

Média: A patogenicidade € menor, bem como o grau de contaminag&o. Os
efeitos podem ser revertidos por atendimento médico;

Baixa: Causa mais comum de surtos, com disseminacao posterior rara ou
limitada. Relevantes quando os alimentos ingeridos contém uma grande
quantidade de patogénicos, podendo causar indisposi¢do e mal-estar, sendo
reversivel sem necessidade de atendimento médico.
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A tabela seguinte, apresenta alguns exemplos que sdo passiveis de se
enquadrar nesta classificacao:

Classificagdo| Exemplos

Alta Biologico: toxina de Clostridium botulinum, Salmonella
Typhi,S. Paratyphi A e B, Shigella dysenteriae, Vibrio
cholerae 01, Vibrio vulnificus, Brucella melitensis,
Clostridum perfringens tipo C, virus da hepatite A e E,
Listeria. monocytogenes, Escherichia coli 0157:H7,
Trichinella spiralis, Taenia solium (em alguns casos).

Quimico: contaminagdo directa de alimentos por
substancias quimicas proibidas ou determinados metais,
como mercurio, ou aditivos quimicos que podem causar
uma intoxicagdo grave em numero elevado ou que podem
causar danos a grupos de consumidores mais sensiveis.

Fisico: objectos estranhos e fragmentos ndo desejados
gue podem causar lesdo ou dano ao consumidor, como
pedras, vidros, agulhas, metais cortantes e perfurantes,
constituido um risco a vida do consumidor.

Média Biologico: outras Escherichia coli enteropatogénicas,
Salmonella spp., Shigella spp., Streptococcus , Vibrio
parahaemolyticus, rotavirus, virus (tipo) Norwalk,
Entamoeba histolytica, Diphyllobothrium latum,
Cryptosporidium parvum.

Baixa Bioldgico: Bacillus cereus, Clostridium perfrigens tipo A,
Campylobacter jejuni, Yersinia enterocolitica, toxina do
Staphylococcus aureus, a maioria dos parasitas.

Quimico: Substancias quimicas permitidas em alimentos
gue podem causar reac¢Oes moderadas, como sonoléncia
ou alergias transitorias.

» Probabilidade

O risco € também uma funcdo da probabilidade de um perigo ocorrer num
processo e afectar a seguranca do alimento. A avaliacdo da probabilidade
pressupfe uma andlise estatistica. Apesar de existrem dados sobre a
avaliagdo quantitativa do risco de alguns quimicos e bioldgicos, a sua
determinacdo numérica nem sempre esta disponivel.
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Sao estabelecidos niveis para a probabilidade, sendo que os respectivos
limites tém uma quantificacdo associada: Alta (mais de uma vez por
trimestre), Média (mais de uma vez de dois em dois anos e menos de uma
vez por trimestre), Baixa (menos de uma vez de dois em dois anos).

» Identificacdo dos perigos significativos

Com base nesta classificagcdo para a severidade e a probabilidade das
ocorréncias, construiu-se o0 mapa de severidade versus probabilidade, para
definir quais as combinacdes para as quais 0s riscos sao significativos. Estas
correspondem as combina¢des sombreadas.

Alta (3)

Média (2)

Baixa (1)

- - — @ » W O XU/ T

Baixa (1) Média (2) Alta (3)

SEVERIDADE

Anexo 5 — Tabelas de identificacdo de perigos e avaliacdo do risco
Anexo 6 — Diagrama para Conducéo de Analise de Perigos

7. Determinacdo de pontos criticos de controlo e de pré-
requisitos operacionais

De modo a efectuar a determinagédo dos pontos do processo onde devem ser
aplicados controlos, de forma a prevenir, eliminar ou reduzir os perigos para
niveis aceitaveis — Pontos Criticos de Controlo e Programa de Pré-requisitos
Operacionais — é utilizada uma arvore de decisdo. A arvore de decisdo € um
protocolo constituido por uma sequéncia de questdes estruturadas, aplicadas a
cada passo do processo, que permite determinar se um dado ponto de controlo,
nessa fase do processo constitui um Ponto Critico de Controlo ou se existe uma
medida de controlo associada a essa etapa que seja essencial para garantir a
seguranca alimentar.

Apresenta-se, em anexo, a arvore de decisdo usada para determinar os PCC's e
os PPRO’s, que permite dar uma resposta aos requisitos das vérias alineas da
clausula 7.4.4. da norma ISO 22000:2005, como se indica:
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a) A avaliagao do impacte da medida de controlo em termos de
probabilidade e consequentemente da significancia do risco associado ao
perigo € considerada com a Avaliacéo de Probabilidade;

b) O sistema de seguranga alimentar foi definido de modo a que todas as
medidas de controlo a serem geridas no ambito do plano HACCP ou do
Programa de Pré-Requisitos Operacionais, sejam passiveis de
monitorizacdo em tempo Util;

c) A questdo Q4 considera o0 posicionamento relativamente a outras
medidas de controlo, dado avaliar o impacte de etapas subsequentes e das
respectivas medidas de controlo associadas;

d) A probabilidade de falha de uma medida de controlo e o seu impacte é
avaliado com as questdes Q3 e Q5;

e) A severidade das consequéncias, em termos de falha de uma medida de
controlo, é considerada com as questdes de avaliacdo de severidade e a
guestao Q6;

f) A questdo Q1 confirma a existéncia das medidas de controlo e a questéo
Q2 avalia se a medida de controlo estd especificamente concebida e
implementada para eliminar ou reduzir significativamente o nivel de perigo.
Néo foram identificados efeitos sinérgicos entre quaisquer medidas de
controlo.

Anexo 7 — Arvores de Decisdo

8. Limites Criticos

Para os pontos criticos de controlo e 0s pré-requisitos operacionais identificados
na etapa anterior é necessario estabelecer os respectivos limites criticos,
entendidos estes como o valor ou o critério que diferencia a aceitabilidade da ndo
aceitabilidade. Os limites criticos sdo estabelecidos para cada parametro
associado a um PCC ou a um PPRO. Os limites criticos respeitam as exigéncias
estabelecidas legalmente, e estdo em conformidade com o conhecimento técnico-
cientifico existente. Sempre que possivel, os limites criticos sdo suportados em
evidéncias.

No estabelecimento dos limites, a GERTAL usou diversas fontes de informacéo,
nas quais se incluem:

Requisitos legais;

Dados de publicacdes ou pesquisas cientificas;
Especialistas;

Estudos experimentais

As referéncias bibliogréficas utilizadas na fundamentacdo das decisdes tomadas
constituem a documentacdo de suporte ao Plano HACCP, estando por isso
registadas.
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9. Estabelecimento da Monitorizagéo

A monitorizacdo consiste na realizacdo de uma sequéncia planeada de medicdes
dos parametros de controlo para avaliar se 0s respectivos limites criticos séo
respeitados. A monitorizacao fornece atempadamente a informacéo que permita
desencadear accdes correctivas de modo a manter o processo controlado antes
gue seja necessario proceder a segregacao e/ou rejeicao do produto.

Para além de se pretender medir o nivel do desempenho do processo no ponto
critico de controlo ou da medida de controlo classificada como PPRO e poder
antecipar uma eventual perda de controlo, a monitorizacdo tem também como
objectivo efectuar registos que permitam evidenciar o nivel de desempenho do
sistema por forma a dar cumprimento ao Plano de Monitorizacdo (Plano HACCP
e Programa de Pré-Requisitos Operacionais).

O plano de monitorizacgéo inclui os seguintes elementos:

e Identificacdo dos PCC e dos PPRO;

e Os parametros de controlo associados a cada ponto critico (e.g. tempo,
temperatura);

e Os limites criticos de controlo para cada PCC e PPRO;

A frequéncia de monitorizagéo;

O responsavel pela monitorizacao;

As accdes a tomar em caso de desvio aos limites criticos estabelecidos;
O local onde os dados de monitorizagéo séo registados.

Anexo 8 - Plano de monitorizacéo

A monitorizacdo é efectuada por pessoal treinado, com conhecimento e
autoridade definida para especificar e implementar acgbes correctivas sempre
gue necessario. Os procedimentos de monitorizacdo e 0s registos associados
fornecem aos operadores informagbes suficientes que lhes permitem tomar
decisbes sobre a aceitagdo ou rejeicdo de um produto e suportar 0
desencadeamento de accgdes correctivas apropriadas ou a comunicacgéo imediata
dos desvios a quem tenha autoridade para a concretizacdo dessas acc¢oes.

Os colaboradores com responsabilidade na monitoriza¢do de pontos criticos e de
programas de pré-requisitos operacionais devem:

e Conhecer o0 processo que estao a monitorizar;

e Conhecer o método de monitorizacao e realizar essas actividades com a
frequéncia estabelecida;

e Registar os resultados da monitorizacéo;

e Interpetrar os resultados da monitorizacdo e desencadear, quando
necessario, acgdes correctivas de acordo com a autoridade que lhes foi
atribuida no Plano de Monitorizacao;

e Comunicar imediatamente desvios nos limites criticos.
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10. Estabelecimento de acc¢des correctivas

Accéao correctiva pode ser definida, no ambito do Plano de Monitorizagdo, como
uma accdo ou procedimento a implementar quando os resultados da
monitorizacdo dos PCC e dos PPRO indicam uma perda de controlo, isto é, um
desvio em relacdo ao limite critico. Estes procedimentos contemplam:

e As accdes a tomar para garantir que o0 processo € trazido de novo para
dentro dos limites de controlo;

e A autoridade para a definicdo/implementacéo da accao correctiva;

e As accdes a tomar para lidar com o produto potencialmente ndo seguro.

11. Estabelecimento de procedimentos de verificagédo e de
Validacao

O objectivo da verificacao é determinar:

= Que os PPR(s) estao implementados;

= As entradas para a andlise de perigos sao continuamente actualizadas;

= O(s) PPR(s) operacional (is) e os os pontos criticos de controlo estédo
implementados e sao eficazes;

= Os niveis de perigo estdo dentro dos niveis de aceitacao determinados.

Os procedimentos de verificacdo especificam a responsabilidade, a frequéncia e
0s métodos utilizados. A verificacdo é efectuada por pessoal qualificado capaz de
detectar as deficiéncias no plano ou na sua implementacdo. Esta actividade é
efectuada:

e Aquando da concluséo do estudo de HACCP, para validacgéao;

Sempre que houver uma mudanca que possa afectar a andlise de
perigos;

Quando ocorrer um desvio no Plano de Monitorizag&o;

Face a resultados insatisfatorios no ambito de auditoria;

Face a reclamacdes de clientes ou consumidores;

A intervalos regulares, de acordo com um programa pré-determinado.

A verificagdo periédica deve ajudar a melhorar o Plano de Monitorizagéo,
expondo e fortalecendo os pontos fracos do sistema, e eliminando as medidas de
controlo desnecessarias ou ineficazes. Entre as principais actividades de
verificagao incluem-se:

Auditorias ao Sistema

Inspeccdes Higio-Sanitarias

Recolha e anélise de amostras
Verificagdo dos registos diarios do HACCP

Anexo 9 - Plano de Verificagdo
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Validagdo do Plano de Monitorizagao

A validacdo do Plano de Monitorizagdo corresponde a actividade de avaliar se
este plano identifica de maneira adequada e controla todos o0s perigos
significativos para a inocuidade do alimento ou se os reduz a um nivel aceitavel.
A avaliacdo é suportada numa revisdo da literatura para assegurar uma
adequada base cientifica e técnica para as decisdes. A validacdo do Plano
HACCP inclui:

e Revisao da andlise de perigos;

e Determinacao dos PCC’s e dos PPRO’s;

Justificacdo para os limites criticos (ex.: requisitos legais ou dados
cientificos disponiveis);

Avaliacao dos resultados de monitorizacao/registos do Plano HACCP;
Analise das acges correctivas implementadas e da sua eficécia,;

Revisédo dos relatorios de auditoria ao sistema;

Revisao de alteracdes do Plano de Monitorizagéo;

Revisdo dos relatérios de validacdo anteriores;

Reviséo de relatérios de desvio;

Avaliacdo da eficicia de ac¢des correctivas implementadas;

Reviséo de informacéo sobre reclamacdes de clientes e consumidores;
Revisdo das ligacdes entre o Plano de Monitorizacdo e os programas de
boas praticas de fabrico e de higiene.

Anexo 10 - Plano de Validacéo.

12. Controlo de Documentos e Dados

O sistema HACCP da Gertal recorre ao registo e arquivo de evidéncias documentais,
gue incluem:

= O plano HACCP;

= Actas;

= Registos de Auditorias;

* Registos das actividades de controlo do processo;

= Registos de auditorias e inspeccoes;

= Registos de ocorréncias e Acgdes correctivas e preventivas;
= Boletins analiticos;

* Registos de auditorias a fornecedores;

= Planos e Registos da formacéao;

= Registos do Sistema HACCP.
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Anexos

Anexo 1 - Ficha técnica do produto (matriz)

Anexo 2 - Matriz de fluxograma por grupo de produtos

Anexo 3 - Fluxograma Geral e por grupo de produtos

Anexo 4 - Parametros para Avaliacao Microbioldgica em vigor na Gertal
Anexo 5 - Tabelas de identificacdo de perigos e avaliacédo do risco
Anexo 6 - Diagrama para Conduc¢éo de Andlise de Perigos

Anexo 7 - Arvores de Decisdo

Anexo 8 - Plano de Monitorizagdo — PPRO e PCC

Anexo 9 - Plano de Verificagdo — PPRO e PCC

Anexo 10 - Plano de Validagdo — PPRO e PCC
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