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e Avancos na ciéncia e tecnologia alimentar
-> seguranca do fornecimento de
alimentos é motivo de preocupacao

 Mudancas a nivel global influenciam
negativa e continuamente a seguranca
alimentar <-> continuara a ser uma
constante inquietacao durante o ségglo
XXI




Mudanca de paradigmas...

Os alimentos nao devem ser considerados
apenas como objectos agro-pecuarios/
comercial,

mas também como

um campo de actuacao da saude publica.
(Kaferstein, F; Abdussalam, M., 2004)



Hemisferio Ocidental - 60% da populacao
Ingere regularmente refeicoes fora do
ambiente doméstico < confianca em
terceiros.

 Industrializacao

* Intensificacao das populacoes em grandes
centros urbanos.

. o .
Modo de vida condiciona a organizac¢ao do

provimento alimentar das populacoes .




Consumidores:

- <t preparar refeicoes

- abastecimentos mercados § #=-4
especializados R

- < abastecimentos ao sector da producao
primaria

- recorrem frequentemente a restauracao



Actualmente, com a terciarizacao,
criou-se uma verdadeira industria
de producao e disponibilizacao de
pratos confeccionados com graus
diferenciados de desenvolvimento
tecnologico.



Direito dos individuos: alimento seguro e proprio

para consumo .

Novos desafios as
entidades reguladoras
< Novos perigos
consequentes formas
de producao.

Consumidores <&
colocam as suas vidas
nas maos de outra
pessoa qualquer.

Alimentos devem ser produzidos, processados €
manipulados em condicoes de higiene.



Principios de Higiene Alimentar:

Condicoes e medidas alimentos seguros e
proprios para consume todas as fases da
cadeia alimentar ou sistema de abastecimento.




As afeccoes gue se transmitem através das ref
fornecidas na restauracao tém, emregra, 0O
caracter de surto, atingindo um elevado numero
de pessoas em simultaneo.

As causas dessas doencas sao idénticas as das qu
se transmitem por qualquer tipo de alimento e
bebida, sendo contudo potenciadas por esta ¢
de producao industrial ou semi-industrial.



« OMS - promove o conceito da
responsabilidade partilhada entre o governo,
a Industria e o consumidor, na luta contra as
doencas de etiologia alimentar.

e Para garantir a seguranca dos alimentos,
cada grupo deve integrar os seus esforcos
atraves do envolvimento em investigacao,
controlo oficial, desenvolvimento das indfra
estruturas, estudos epidemiologicos, treino,
educacao e aprendizagem



* Uniao Europera optou por estabelecer um elevado padyao
de protecedo da saride dos consumudores e propoe-se realizar
uma politica de seguranga alimentar estruturada,
transparente, independente e consciente,
responsabilizando todos os sectores e operadores das cadeias

alimentares.

* Com este designio ¢ necessario aplicar medidas
capazes de garantir que os alimentos insalubres

nao sejam colocados no mercado.
(Regulamento (CE) 178/2002)



¢ A abordagem actual a seguranca alimentar na
Furopa é a mais completa de sempre p()ls <
global, sistematica, assenta na ci€ncia,
privilegia a prevencgao, orienta o controlo e
responsabiliza os intervenientes.

* (abe aos intervenientes localizados na
extremidade final da cadeia alimentar
desempenhar um papel determinante na
seguranca dos alimentos que disponibilizam

para o consumidor.
(Niza Ribeiro, 2004)



A Seguranca Alimentar esta
relacionada com a presenca de perigos
nos géneros alimenticios, no
momento do seu consumo.

Os perigos podem ser introduzidos,
em qualquer etapa da cadeia alimentar.

v

Segurancga alimentar tem que ser
assegurada por todos os
intervenientes na cadeia alimentar.

Pré-requisitos/Principios HACCP



RENDIMENTO

O Consumidor e o crescimento
econdomico

astreabilidade
Ambientais

ConvenLenclLo
Alimentacéo saudavel
/ Alimentos suficientes \




Os 4 Ss...

—__|Seouranea

RISCO

Marketing
Embalagem

ﬁ Utilidade
satistaglio| QUALIDADE )| Servigo

SENSORIAL @

- aspecto
- aroma

- sabor SO 1//(0{ e Valor nutricional

- Textura Funcionais
- Frescura

- Turgidez
- brilho

(Mainguy, 1989)
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Os 4 Ss +

Caracteristicas
Principais
Os 4 5S de Mainguy(1989 ) Saude Valor Nutricional
| Seguranca Preocupagoes Sanitdrias
Satisfacdo Qualidade Sensorial
Comodidade de
Servigo Utilizagdo
Os 2 RR de Cr'eyssel(1989) Regularidade |Nas caracteristicas
| Sensoriais
\ Reve Aspectos afectivos
Os 2 EE de Gallo(1999) "Environment” | Efeito dos métodos de
produgdo sobre o
ambiente
et Aspectos sociais
Etico (trabalho infantil,
pregos justos ao
produtor,...)
“ISA  2007/12/3-5 Pos-colheita e processamento minimo de produtos hortofruticolas. Qualidade e seguranca

(Beirdo da Costa, 2007)



Qualidade e Seguranca

NED & 0 MLesno

Para ter qualidade tem de ser seguro

Um alimento pode ser seguro e nao
tem qualidade



A(s) Qualidade(s)...

Conceito Vago
Mas nao Indeterminado

Dicionario
O que faz que uma coisa seja tal qual se considera; Exceléncia
ASQC

Totalidade de caracteristicas que satisfaz as necessidade

Juran(1983)
| Aptiddo de uso

ISO 8402

Conjunto de propriedades e caracteristicas de um

' produto, processo ou sevigo que |lhe confere aptidao
para satisfazer as exigéncias implicitas ou explicitas
consistente com as expectativas do consumidor

I ISA  2007/12/3-5 Pos-colheita e processamento minimo de produtos hortofruticolas. Qualidade e sequranca

(Beirdo da Costa, 2007)




Alimentos sem qualidade (1)

- DEFEITUOSOS

- Nutricional

- Cor

- Textura

- Gostos/ Cheiros estranhos



Alimentos sem qualildade (2)

T g AR

A

Ndo seguros

¥ Al

‘Pedras
«Jdias
‘Vidros
Metais
*Madeira
TS | iy
Penicillium e Fusarium
.
sToxicidade crdnica
sPode ser
carcinogénicas
»Afectam resposta
imunitdria

O

=

*Micotoxinas
*Pesticidas
*Higienizantes

*Alergénicos

Ingredientes ndo declarados
*Aditivos ndo aprovados

*Mas tfambém compostos
naturalmente presentes

I I1SA  2007/12/3-5 Pos-colheita e processamento minimo de produtos hortofruticolas. Qualidade e sequranca

(Beirao da Costa, 2007)



Origem das contaminacoes

Solo

— Listéria monocytogenes
— Bacillus cereus

— Costridium botulinum

Fecals

— Salmonella

— E. coli 0157:H7
— Shigella

— Viroses

Agua



Os quatro passos para a seguranca:

* Limpeza
e Separacao de materiais
 Preparacao adequada

* Aplicacao do frio (ex: refrigeracao)



Controlo de riscos biologicos

» Controlo e monitorizagao das
temperaturas de processamento e .
armazenamento N

.
L

3 regras de aplicacao do frio ou principios
de Monvoisan

 Prevencao de contaminacoes cruzadas
* Higiene e descontaminacao




Controlo de riscos quimicos

Utilizacdo de agentes quimicos
autorizados (produtos de higienizacao e
pesticidas)

Utilizacao de niveis de seguranca
Garantias de certificacao de fornecedores
Processos adequados de lavagem
Armazenamento apropriado e eficiente

Etiguetagem de ingredientes e matérias-
primas



Controlo de riscos fisicos

e Separacao e remocao de objectos

— Peneiros

— Melo agquoso

— Detector de metais
— Boas préaticas (joias)

— Programas adeguados de higienizacao e
controlo da qualidade.



Reduzir os riscos
e Mais do gue correctiva

Deve ser | > Aproximacao pro activa

- HACCP (sistema preventivo)
Deteccao e intervencao em PCCs

- GAP (Good Agricultural Practice)

- GMP (Good Manufacture Practice)

- Descontaminacao

- “‘Reducao integrada” dos riscos “farm-
to-fork”



O HACCP ...

O objectivo do HACCP ¢ prevenir,
reduzir ou minimizar riscos
assoclados com os alimentos...

... Até limites aceitaveils.



O HACCP e um sistema

SBEGURANCA nao € suficiente QUALIDADE
Integrar

Descontaminagad

(Beirdo da Costa, 2007)



O papel dos CBP

e EXigidos por lel para
procedimentos relacionados com
e Pessoal
 Edificios e equipamentos

» Controlo de processo e produto



O papel da descontaminacao

Manter um ambiente limpo e
higienico em todas as areas de
producao, nomeadamente o
processamento, armazenamento
e transporte



Origem das contaminagcoes na
producao primaria
e Higiene deficiente

 Temperaturas de armazenamento
Inadequadas

 Equipamento
contaminado/contaminacoes
cruzadas

* Alimentos nao seguros



Porque...

... a qualidade dos alimentos
processados NAO pode ser melhor
gue a das materias-primas
seleccionadas...



... Boas praticas agricolas

Evitar a contaminacao microbiana
— Detritos animais e humanos
— Qualidade da agua

Fertilizacao organica (proximidade e
tempo > 120 dias)

Higiene dos operadores

Cumprimento da legislacao (pesticidas,
etc.)

Rastreabilidade




Processamento

Descontaminacao
Remocao da pele

 Mecanica

e Vapor

e Chama

* Quimica
Corte
Pre-tratamentos
Tratamentos/processamentos

Embalagem
« Atmosfera modificada
e Vacuo
 Permeabilidade



Qualidade no processamento

e Passa por

* Implementacao de sistemas desde a
aquisicao da matéria-prima até ao produto
final

 Tirara partido das novas tecnologias
 Linhas de producao limpas
 Utillizar sistemas da qualidade
e EXige
e Pessoal treinado

* Monitorizacao exterior competente
e “Cultura de empresa”



... Seguranca
Processados vs Frescos

HACCP o GAP
“+Obrigatorio * Facultativo

Minimamente Processados
“+HACCP + GAP
¢ Obrigatorio



Formacao

CBP, Descontaminacao e HACCP
nao podem ser eficientes se as
pessoas nao estiverem
convenientemente treinadas para
a sua funcao

D
4

7 I\




Seguranga Alimentar envolve tooa

= | a cadeln

*Ingredientes e Aditivos
*Materiais de Embalagem

Emissoes

-

Sementes/plantas,
Fertilizantes, agua
agro-quimicos

r V-

Factores ambientais

*Manutengdo de

Armazenamento temperaturas no
- = transporte
M-ﬁu | *Minimizar tempos
. de abertura

Emissoes Industriais
(Beirdo da Costa, 2007)



From Farm to Fork

e Evitar contaminacoes

« Uma vez contaminado é dificil reduzir as
contaminacoes

e Nao se eliminam todos 0s riscos,
mas quantos menos obstaculos
melhor

» Eficaz deteccao e contencao de
riscos - RASTREABILIDADE



e Seguranca nao é suficiente...

e QACCP (Manter Qualidade) vs HACCP

(Seguranca Alimentar)

e Determinar PCCs da Qualidade e nao so da
Seguranca

Outros factores



