10. PROCESSO PRODUTIVO E CONTROLOS

] Formulacdo de Produtos

v" Verificar sempre se os produtos a utlizar sdo o0s que estéao
descriminados na receita/ficha técnica do produto final.

v Utilizar os utensilios e equipamentos destinados aquele tipo de
produto.

] Separacao de Produtos

v Uso de areas de producao e/ou armazenagem especificas

J Rotulagem interna / lIdentificacdo durante 0 processo

produtivo

v" Atencédo aos produtos com aspeto semelhante (Ex. farinha com e sem
glaten)
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10. PROCESSO PRODUTIVO E CONTROLOS

] Embalamento e Controlo P6s Producéo

v" Implementar metodologias de verificacdo periodica em como 0s
produtos estdo a ser embalados com os rotulos adequados

] Reprocessamento de produtos

v" Implementar metodologias para o0 manuseamento de produtos
reprocessados. O principio deve ser: “produtos alergénios apenas de
misturam com produtos alergénios”

Ex: um o6leo que tenha sido utilizado na fritura de uma alimento que
contenha substancias alergénicas, nao pode ser utilizado na
confecdo de um gque nao as contenha.
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:S! ;:i 11. LIMPEZA E VALIDACAO

Principios Chave da Limpeza no

Controlo de Alergénios:

v' Assegurar que o0 equipamento de limpeza é devidamente
higienizado ap0s o0 seu uso, para minimizar a possibilidade de
existéncia de vestigios de alergénios;

v' Estabelecer Planos de Higienizacdo Adequados;

v Validar os Planos de Higienizacdo (deve fazer parte do plano
HACCP);

v" Verificar que as operacdes de limpeza sao feitas corretamente;

v Manter registos da limpeza.
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11. LIMPEZA E VALIDACAO

S
Metodos de Limpeza: T/13%

Sl

v Limpeza a seco — Podem ser usadas escovas, panos mas sao
preferiveis sistemas de aspiracdo a vacuo. Nao devem ser
usados equipamentos de ar comprimido, pois podem ser
responsaveis por contaminacao cruzada entre
areas/equipamentos;

v" Imersdo — este método é muito eficaz quando combinado com
outros. E utilizada na lavagem de pequenas pecas, utensilios,
formas, etc; Atencdo a composicao dos produtos utilizados
(detergentes) que devem ser isentos de alergéneos.




12. Informacao ao consumidor

v" Obrigatoriedade da indicacédo de todos os ingredientes no
rotulo, com especial destaque para aqueles que causam ou podem
causar alergias alimentares.

v Esta obrigatoriedade € ainda aplicavel as amostras de produtos
alimentares sem fins comerciais (EX.: ofertas de lancamentos de
produto)
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Exemplos de rotulagem

@D Massas alimenticids de qualidade superior. INGREDIENTES: Camarao (Pleoticus muelleri)

Ingredientes: Sémola de trigo duro. Pode conter vestigios ¢ antioxidante: metabisulfito de sddin
de ovo. Conservar em local fresco e seco e ao abrigo da luz.

(P) WAFFLES ACUCARADAS. Ingredientes: farinha de trigo, aclcar (25,6%), margarina (6leos de palma e
colza, gordura de palma, dgua, sal, emulsionantes; lecitina de soja e mono e diglicéridos de dcidos gordos,
acidificantes: dcido citrico e dcido latico, corante; betacaroteno, aromas, vitamina A, vitamina D), levedura, ovo
liquido pasteurizado, aglcar invertido, farinha de soja, estabilizador: sorbitol, sal, emulsionante: lecitina de
s0ja, aroma. Pode conter vestigios de leite. Conservar em local fresco & seco. Consumir de preferéncia
antes de/ Lote: ver data impresa nalateral da embalagem.

Queijo curado frances de leite pasteurizado.
60% M.G./E.S. Ingredientes: leite pasteurizado, sal,

animal, culturas, corante: caroteno.

(1675 (roteina do ety Iclose. so om 18, srope
o i ite, lactose), soja 3

A glicose-frutoss, amido de betats modificad,

dextrose, 0leo de colza, estabilizante: sorbitol, agoente

de endurecimento: E412, pectina; améndoas (0,6%),

farinha de soja, gema de ovo, sal, carogos de alperce,

emulsionante: lecitina (soja), agentes levedantes:

E450, ES00, leite em po, soro de leite em pd

(proteina do leite, lactose), aroma, acidificante:

acido citrico, corante: caroteno,
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13. METODOS ANALITICOS

M Existem varias metodologias de analise a alergénios:

o ELISA
e Testes rapidos (tiras)
e PCR

Polymerase chain reaction - PCR
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13. RESUMO dos PRINCIPIOS da
GESTAO de RISCOS de ALERGENIOS

Todos os operadores dos sector alimentar devem ser capazes de

demostrar que conseguem:

m Gerir oS potenciais riscos
provenientes de alimentos
alergénicos;

B Implementar Boas Praticas de
Fabrico (GMP)

B |Integrar o programa de Gestdo de
Risco de Alergénios com 0s outros
programas de Gestéo de
Seguranca Alimentar;

B Documentar todos 0S
procedimentos implementados de
Gestéo do Risco de Alergénios.

Identificar as necessidades de
formacao dos seus colaboradores;

Assegurar que todos 0S
colaboradores tém formacé&o sobre
alergénios adequada as suas
funcodes;

Implementar procedimentos que
garantam o cumprimento de Boas
Praticas de Higiene Pessoal.

(cont.)
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13. RESUMO dos PRINCIPIOS da
GESTAO de RISCOS de ALERGENIOS

Todos os operadores dos sector alimentar devem ser capazes de

demostrar que conseguem:

B |mplementar um sistema de
Gestao de Fornecedores associado
ao risco de alergénios;

® \Verificar, juntamente com 0s
fornecedores, a presenca de
alergénios nas matérias-primas

B Integrar o programa de Gestao de
Risco de Alergénios com 0s outros
programas de Gestéo de
Seguranca Alimentar;

M Assegurar que os fornecedores
comunicam a presenca, ou
potencial presenca de alergeénios,
nos seus produtos

Todos as matérias-primas/produtos
contendo alergénios, sdo manuseadas
com os devidos cuidados;

Todas as matérias-primas com
alergénios estao armazenadas
devidamente identificadas e separadas;

Assegurar que nao existe riscos de
contaminacao cruzada aquando da
manipulacdo de alimentos alergénios e
de néo alergénicos.

A comunicacdo com o consumidor é
feita de forma clara e eficaz -
ROTULO.
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