6. PESSOAL
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Todo o pessoal envolvido na comercializacéo, producao e distribuicao dos
alimentos deve estar consciente das implicacoes da presenca de alergénios nos
alimentos da necessidade da gestéo do risco associado

B Formacéo:

Devem receber formacéo adequada a sua funcao e estarem cientes das medidas a
tomar para minimizar o risco de contaminacdes cruzadas

A equipa deve ser incentivada a tomar de imediato medidas se houver suspeita de
algum risco de contaminacao
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6. PESSOAL

B Formacéo:

A formacéo em alergénios deve ser dada a todos 0s novos elementos e esta deve
ser repetida numa base regular (recomendam-se reciclagem anual)

Os visitantes também devem ter formacé&o apropriada de acordo com GMP

vt ids 4
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A sensibilizacao deve incidir :

6. PESSOAL

Natureza e consequéncias dos alergénios;
Riscos da néo declaracao de alergénios;

Consciéncia para a presenca de alergénios nas matérias primas e
iIngredientes;

Consciéncia dos perigos e riscos de alérgeno identificados em cada fase
da cadeia alimentar, incluindo a producao, armazenamento, transporte
e/ou distribuicao do processo e medidas corretivas, preventivas e
procedimentos de documentacao aplicaveis no negocio individual,

Higiene das instalacbes e equipamentos em relacao a alergénios;
Procedimento de armazenagem de matérias primas e produtos;

Validacao da limpeza, rétulos, segregacao de residuos.
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:sg ;:i 6. PESSOAL

As contaminacdes cruzadas de produtos, podem ocorrer devido a ma
higiene pessoal dentro de uma instalacao.
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6. PESSOAL

A aplicacédo das regras de GMP deve ser suficiente para minimizar o risco de
contaminacdo cruzada. Contudo, em relacao aos controlos de alergénios deve
ter-se em conta:

= pode ocorrer devido a ma higiene pessoal dentro de uma instalacao e o facto
das pessoas poderem ser vetores de transmissao tem de ser acautelado;

= que os alérgenos presentes sob a forma de produtos secos (p0s) sao muito
mais provaveis de ser transferidos por pessoas que 0s nao-volateis liquidos que
0S possam conter;

= dedicar areas e fardamento especificos para a manipulacéo de alergénios;

= 0s colaboradores ndo devem ser autorizados a transportar comida ou bebidas
para as areas de trabalho para nao contaminarem produtos, ingredientes,
embalagens,...
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/. FORNECEDORES

Um operador em qualquer ponto da cadeia alimentar sé pode realizar sua propria avaliagao de
risco efetivamente se possuir informacdes corretas sobre o(s) alergénio(s) das
matérias-primas e ingredientes usados.

ya

E necessario existir um controlo efetivo dos produtos fornecidos e aplicacdo da gestdo de
alergénios em toda a cadeia.

Os fornecedores de matérias primas também terdo de implementar boas praticas relativas a
alergénios para obtencao de produtos seguros.

O operador do setor alimentar necessita:
v" Assegurar que o alergénio é identificado quer na ficha técnica quer no rétulo;

v" Avaliacdo de fornecedores e aplicacdo das boas praticas de gestdo de alergénios nas
operacoes e documentacao (utilizacao de auditorias);

v" Compreender a andlise de risco de alergénios de cada fornecedor e assim aplicar medidas
apropriadas aos produtos.

(cont.)
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/. FORNECEDORES

O operador do setor alimentar necessita (cont.)

v Garantir gue a informacéao dada pelos fornecedores é guardada de
forma adequada, ex. o fornecedor pode ndo conseguir assegurar a
auséncia de contaminacdes cruzadas;

v Desenvolver procedimentos de como esta informacéo é mantida e
utilizada;

v Assegurar que existe um procedimento definido de comunicacao rapida
e eficaz entre operador e fornecedor que seja ativado sempre que surja
gualquer alteracao nos alergenios presentes.

Atencéo as mudancas pontuais de fornecedores ou de matérias
primas!!!
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8. MATERIAS-PRIMAS

Rececao de Matérias primas:

Importante identificar todas as matérias primas, ingredientes e minimizar a
possibilidade de contaminacao cruzada.

] Materias primas alergénicas, produtos semi-processados,...,devem ser
identificados apds rececao e se possivel manté-los em embalagens seladas e
separadas entre si e de outros alimentos.

] Rotulagem clara reduz riscos de ocorrer enganos e contaminacgao cruzada.

] Todas as encomendas devem ser verificadas/confirmadas antes das mesmas
serem descarregadas, afim de evitar que eventuais quebras/ruturas de
embalagem sejam responsaveis por contaminacdes indesejadas

J Sempre que forem recolhidas amostras de produtos com substancias
alergénicas, devem estar contempladas medidas para a reducao do risco de
contaminacdes cruzadas (ex.: uso de utensilios préprios ou descartaveis).
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8. MATERIAS-PRIMAS

Manipulacao de materias-primas e produtos semi-acabados
intermedios

Os principais riscos que provém do armazenamento de materias primas
sao a contaminacao cruzada com outros produtos. Assim, devem ser
Implementadas as seguintes medidas:

(] correta separacao entre os materiais que contenham alergénios dos restantes
(dar especial atencao aos produtos em po);

) verificar a rotulagem;

 armazenar os alergénios nas areas definidas para o efeito (pode auxiliar o recurso
a codigos de cores);

] todas matérias-primas contendo alergénios deve ser armazenadas em
embalagens claramente marcadas até serem requeridas. Sempre que seja
necessario desembalar ou substituir a embalagem principal, os produtos devem
ser acondicionados em embalagens perfeitamente identificadas.
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9. EQUIPAMENTOS E LAYOUT

Atencdo a todos os utensilios e equipamentos que possam estar em
contacto com alergénios: ex. dispensadores, misturadores...

A implementacédo de GMP minimiza os riscos de contaminagcédo com
substancias alergénicas.

- Equipamento e Layout

= Evitar o cruzamento das linhas de producao abertas (ex. correias
/passadeiras de transporte);

= Espaco adequado entre as linhas de producao e equipamento para
permitir uma limpeza mais eficaz e inspecao, contribuindo assim
para minimizar o risco de contaminacao
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:S! ;:i 9. EQUIPAMENTOS E LAYOUT

O Area, linhas e equipamentos dedicados

Se for possivel dedicar areas, linhas e equipamentos a alergénios facilita.
Uma vez mais pode utilizar-se codigos de cores

EX.:
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9. EQUIPAMENTOS E LAYOUT

- Controlo de Movimentacao

Limitar a movimentacéo restringindo fisicamente as areas ou
equipamentos dedicados

Gestao de movimentos de equipamentos, pessoas, veiculos e
ferramentas de manutencao

J Limpeza

Onde ha risco significativo de contaminacéo cruzada, tera de haver
uma higienizacao efetiva

Protocolos apropriados devem ser elaborados para a verificacao e
validacao da higienizacao
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9. EQUIPAMENTOS E LAYOUT

- Ar
Contaminacao via aérea pode ocorrer e deve ser evitada.

Recorrer a unidades de tratamento de ar atravées de pressao
controlada entre areas ou sistemas de extracao de ar podem ser
necessarias, nos casos de areas onde existam muitas poeiras.

Atencao a limpeza de superficies, prateleiras, janelas, ... podem
acumular alergénios

] EspecificagcO0es de materiais nao alimentares

Avaliar a possibilidade de contaminacao através do uso de
substancias nao alimentares ao longo de Fontes de materiais
provenientes de alimentos, que podem causar alergias devem ser
avaliada. Ex Oleo lubrificante de origem vegetal (proveniente de
amendoim)
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