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1. NOTICIAS

Neste periodo p6s férias foram adjudicadas & Henrique Guimardes, Lda. processos de
implementagdo de Sistemas de Gestdo da Qualidade nas seguintes empresas :

¢ Flow Systems - Sistemas de Medicdo de Fluidos, Lda.

Foi apresentado ao POEFDS um processo de candidatura a formagdo financiada em
colaborag@o com a Jardinagem.

De igual forma foi apresentado ao POEFDS um processo de candidatura a formacéo
financiada em colaborag¢do com a Control Consult.

Aproveitamos para agradecer aos colaboradores da Jardinagem - Construgdo e
Manutencdo de Espacos Verdes, Lda. pelo seu importante contributo para a recomendagio
para a certificacdo do Sistema de Gestdo da Qualidade da empresa, de acordo com a norma
NP EN ISO 9001:2000.

Gostariamos também de informar que passamos a oferecer um novo Servico aos nossos
clientes, que se vém na necessidade de avaliar o grau de satisfacdo dos seus clientes : como
entidade independente propomo-nos a proceder a essa avaliagdo e a tratar os resultados.

Vamos também passar a oferecer aos nossos clientes a legislacdo aplicavel ao seu produto
bem como a sua actualizacio periddica ; para tal ja adquirimos um software especifico.

Henrique

Rua Eugénio de Castro, n° 34, hab: 61
4100 225 PORTO

Tel. Fax : 22 606 23 12

Telemdvel : 96 508 21 69

e-mail : henriqueg @clix.pt
www.minhomedia.pt/henriqueguimaraes
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2. TEMA SELECCIONADO
“HACCP HAZARD ANALYSIS CRITICAL CONTROL POINT”

1. Introducao

O HACCP € um sistema preventivo de controlo alimentar cujo objectivo € a seguranca dos
alimentos para a saide do consumidor, constituindo uma abordagem documentada e
verificdvel, para a identificacdo dos perigos, medidas preventivas e controlo de pontos
criticos, e implementacdo de um sistema de monitorizagdo.

O HACCP tendo como principal objectivo prevenir a ocorréncia de acidentes relacionados
com a seguranca dos produtos, assegura a criacdo, a aplicacdo, a actualizacdo e a
comunicac¢do dos procedimentos de seguranca, através de :

e Andlise exaustiva dos processos, identificando potenciais perigos e as fases dos
processos em que os riscos podem ocorrer.

e Avaliacdo nas fases identificadas, da criticidade dos perigos para a seguranca dos
produtos — ‘“Pontos Criticos”, definindo a aplicacdo de um controlo eficaz e de
processos de acompanhamento nos referidos pontos.

e Revisdo e elaboracdo de procedimentos operacionais envolvidos na seguranca do
processo produtivo.

e Revisdo periddica e sempre que haja alteracdes aos processos, dos planos em vigor.

e Realizacdo de reunides de aprovagdo e discussdo dos planos e desenvolvimento de
accdes de formacao.

O Sistema HACCP ¢ aplicdvel a todos os sectores de preparagdo, transformacdo, fabrico,
embalagem, armazenagem, transporte, distribuicdo, manuseamento, venda e colocac¢do dos
géneros alimenticios a disposicdo do puiblico consumidor.

2.  Principios HACCP

A Equipa de HACCP tem por atribui¢des o desenvolvimento dos estudos necessarios a
construgdo dos planos HACCP, de acordo com os principios basicos estabelecidos :

Principio 1 - Efectuar uma andlise de perigos. Identificacdo dos potenciais perigos
associados com o alimento em todas as etapas do processo. Andlise da possibilidade de
ocorréncia dos perigos. Identificagdo de medidas preventivas para controlo.

Principio 2 - Identificar os Pontos Criticos de Controlo (PCC) no processo. Uso da
arvore de decisao.
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Principio 3 - Estabelecer limites criticos que devem ser respeitados para garantir que
cada PCC esta sob controlo.

Principio 4 - Estabelecer um sistema de vigilancia programado, sistema de
monitorizagdo, sequéncia planeada de observacdes ou medicdes para demonstrar que o
PCC esté sob controlo.

Principio 5 - Estabelecer as ac¢des correctivas a serem tomadas quando o sistema indicar
que um PCC esté fora de controlo.

Principio 6 - Estabelecer a documentagdo apropriada relacionada com estes principios e
sua aplicacdo.

Principio 7 - Verificar a eficicia do sistema HACCP.

3. Metodologia de aplicacao
Passo 1 - Definicdo do Ambito de Estudo
Passo 2 - Seleccao Equipa de HACCP
Passo 3 - Recolha dos Dados do Produto
Passo 4 - Identificacdo do Uso Intencional do Produto
Passo 5 - Construg@o do Diagrama de Fluxo de Producio
Passo 6 - Confirmagdo do Diagrama de Fluxo
Passo 7 - Listagem de Potenciais Perigos e Medidas Preventivas
Passo 8 - Determinacio dos PCC’s
Passo 9 - Estabelecimento dos Limites Criticos para os PCC’s
Passo 10 - Estabelecimento do Sistema de Monitorizagdo para os PCC’s
Passo 11 - Plano de Ac¢des Correctivas
Passo 12 — Documentagdo
Passo 13 — Verificacdo
Passo 14 - Revisdo

Esta metodologia serd desenvolvida na newsletter n° 8, a enviar para as empresas durante o
més de Dezembro 2002.
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