5. GESTAO DO RISCO

Gestao Alergénios na Industria Alimentar

B As Alergias e Intolerancias Alimentares sao considerados
temas da Seguranca Alimentar e portanto carecem de uma
gestao especifica!

@ Nas industrias alimentares é fundamental a implementacao de
praticas para Gestédo do Risco dos Alergénios.

B Devem ser implementados programas integrados nos
principios de Boas Praticas de Producao (GMP: Good
Manufacturing Practice).
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5. GESTAO DO RISCO

Contaminacao Cruzada:

B Em alguns casos quantidades muito reduzidas podem ser suficientes
para causar uma reacao grave.

B Muitas vezes um alimento que parecia ser seguro pode desencadear
uma reacao alérgica, apenas por ter entrado em contacto com outros
alimentos que tém o alergénio.
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5. GESTAO DO RISCO
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Cuidados ater na preparacao de alimentos: \ /
1. Lavar corretamente as maos entre as varias etapas de manipulacao de alimentos;

2. Nao usar os mesmos utensilios durante a preparacdo, confecao, empratamento e
distribuicédo de refeicoes;

3. Nao utilizar o mesmo 0leo de fritura ou agua de cozedura para os diferentes alimentos;

4. Nao utilizar as mesmas bancadas ou superficies de contacto para a manipulacdo de
alimentos;

5. Durante as refeicOes, os doentes com alergia alimentar devem evitar a partilha de
utensilios (talheres, pratos, guardanapos, copos) ou contacto direto com alimentos
potencialmente alergénicos.
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Identificagio

5. GESTAO DO RISCO

Gestao

2 Apreciagdo
do Risco

Processo de Gestao do Risco

B As empresas do sector alimentar devem preocupar-se com:
v Seguranca
v" Qualidade
v Requisitos Legais

Usando controlos apropriados para a Gestéao do Risco!

Ex: Evitar contaminacdes cruzadas separando utensilios, linhas
dedicadas, higienizagao correta....
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5. GESTAO DO RISCO

Gestao

: Apreciacdo
do Risco

Processo de Gestao do Risco

B A Gestao do Risco comeca com uma Avaliacéo do Risco.

B E necessario fazer uma verificac&o cuidada da probabilidade dos
alergenios estarem presentes.

B Esta avaliacao deve ser realizada por pessoas com conhecimentos
apropriados em gestao de alergénios.

B Deve haver documentacéao disponivel e colocada em local visivel
para todos os empregados que trabalhem na area para o controlo e
prevencao de contaminacdes causadas por alergenios.
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5. GESTAO DO RISCO

Regras de desenvolvimento de produto em termos de alergénios:

Higienizacdes adequadas, por exemplo, regras sobre vestuario, lavagem de
MA&aos e contacto com as maos nos alimentos

Limpeza de instalacdes, equipamentos e ferramentas

Manipulacdo de materiais de reutilizados, as condicbes sob as quais tais
produtos podem ser utilizados

Gestdao de residuos, ex. como residuos devem ser rotulados e mantidos
separados

Situacdes potenciais de contaminacfes cruzadas que possam ocorrer matérias
primas, produtos, linhas de producao ou equipamento e responsabilizacdo dos
empregados na prevencao

Escalas de producéo

Rotulagem das matérias-primas, produtos semi-acabados e produtos acabados
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5. GESTAO DO RISCO

B Mudancgas nos processos dentro das instala¢6es, introducao de novas materias-
primas ou produtos, podem introduzir risco de contaminagao cruzada

Assim, todas as alteracOes devem conduzir a nova Avaliacao de Risco!!!
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5. GESTAO DO RISCO

Elementos criticos na Gestao de Risco

Pessoal

Fornecedores
Materias-primas
Equipamento e layout
Producao

Informacgao ao consumidor

Desenvolvimento de produto e alteracbes

Documentacao
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