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❑ Formulação de Produtos

✓ Verificar sempre se os produtos a utilizar são os que estão

descriminados na receita/ficha técnica do produto final.

✓ Utilizar os utensílios e equipamentos destinados àquele tipo de

produto.

❑ Separação de Produtos

✓ Uso de áreas de produção e/ou armazenagem especificas

❑ Rotulagem interna / Identificação durante o processo

produtivo

✓ Atenção aos produtos com aspeto semelhante (Ex. farinha com e sem

glúten)

10. PROCESSO PRODUTIVO E CONTROLOS
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❑ Embalamento e Controlo Pós Produção

✓ Implementar metodologias de verificação periódica em como os

produtos estão a ser embalados com os rótulos adequados

❑ Reprocessamento de produtos

✓ Implementar  metodologias para o manuseamento de produtos 

reprocessados. O principio deve ser: “produtos alergénios apenas de 

misturam com produtos alergénios”

Ex: um óleo que tenha sido utilizado na fritura de uma alimento que 

contenha substâncias alergénicas, não pode ser utilizado na 

confeção de um que não as contenha.  

10. PROCESSO PRODUTIVO E CONTROLOS
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11. LIMPEZA E VALIDAÇÃO

Principios Chave da Limpeza no 

Controlo de Alergénios:

✓ Assegurar que o equipamento de limpeza é devidamente

higienizado após o seu uso, para minimizar a possibilidade de

existência de vestígios de alergénios;

✓ Estabelecer Planos de Higienização Adequados;

✓ Validar os Planos de Higienização (deve fazer parte do plano

HACCP);

✓ Verificar que as operações de limpeza são feitas corretamente;

✓ Manter registos da limpeza.
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11. LIMPEZA E VALIDAÇÃO

Metodos de Limpeza:

✓ Limpeza a seco – Podem ser usadas escovas, panos mas são

preferíveis sistemas de aspiração a vácuo. Não devem ser

usados equipamentos de ar comprimido, pois podem ser

responsáveis por contaminação cruzada entre

áreas/equipamentos;

✓ Imersão – este método é muito eficaz quando combinado com

outros. É utilizada na lavagem de pequenas peças, utensílios,

formas, etc; Atenção à composição dos produtos utilizados

(detergentes) que devem ser isentos de alergéneos.
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12. Informação ao consumidor

✓ Obrigatoriedade da indicação de todos os ingredientes no 

rótulo, com especial destaque para aqueles que causam ou podem 

causar alergias alimentares.

✓ Esta obrigatoriedade é ainda aplicável às amostras de produtos 

alimentares sem fins comerciais (Ex.: ofertas de lançamentos de 

produto)
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Exemplos de rotulagem
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13. MÉTODOS ANALITICOS

◼ Existem várias metodologias de analise a alergénios:

• ELISA

• Testes rápidos (tiras)

• PCR



75

13. RESUMO dos PRINCIPIOS da

GESTÃO de RISCOS de ALERGÉNIOS

◼ Gerir os potenciais riscos

provenientes de alimentos

alergénicos;

◼ Implementar Boas Praticas de

Fabrico (GMP)

◼ Integrar o programa de Gestão de

Risco de Alergénios com os outros

programas de Gestão de

Segurança Alimentar;

◼ Documentar todos os

procedimentos implementados de

Gestão do Risco de Alergénios.

Todos os operadores dos sector alimentar devem ser capazes de

demostrar que conseguem:

◼ Identificar as necessidades de

formação dos seus colaboradores;

◼ Assegurar que todos os

colaboradores têm formação sobre

alergénios adequada às suas

funções;

◼ Implementar procedimentos que

garantam o cumprimento de Boas

Praticas de Higiene Pessoal.

(cont.)
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13. RESUMO dos PRINCIPIOS da

GESTÃO de RISCOS de ALERGÉNIOS

◼ Implementar um sistema de

Gestão de Fornecedores associado

ao risco de alergénios;

◼ Verificar, juntamente com os

fornecedores, a presença de

alergénios nas matérias-primas

◼ Integrar o programa de Gestão de

Risco de Alergénios com os outros

programas de Gestão de

Segurança Alimentar;

◼ Assegurar que os fornecedores

comunicam a presença, ou

potencial presença de alergénios,

nos seus produtos

Todos os operadores dos sector alimentar devem ser capazes de

demostrar que conseguem:

◼ Todos as matérias-primas/produtos

contendo alergénios, são manuseadas

com os devidos cuidados;

◼ Todas as matérias-primas com

alergénios estão armazenadas

devidamente identificadas e separadas;

◼ Assegurar que não existe riscos de

contaminação cruzada aquando da

manipulação de alimentos alergénios e

de não alergénicos.

◼ A comunicação com o consumidor é

feita de forma clara e eficaz -

RÒTULO.
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Thank you!

www.sgs.com


