VOCE SABE 0 QUEE
ANALISE DE RISCOS?

ECOMO ISSO E APLICADO
NO SETOR PRODUTIVO DA
CARNE ?

Nao?

Entao vem com a gente que vamos te explicar




O que é analise de risco e
qual seu objetivo?

Sao medidas de identificagao de riscos
para a salde publica, animal e
vegetal nos pontos da cadeia produtiva
de alimentos. O objetivo é previnir,
conftrolar e reduzir os fatores de risco.

“As medidas de controle devem ser
proporcionais aos riscos especificos
enfrentados”

E 0 que o Codex Alimentarius tem
haver com isso?

O Codex Alimentarium estabelece
padrbes e politicas de higiene alimentar
no comércio internacional.

E 0 que é considerado

risco?

Produtos quimicos: Residuos
de medicamentos veterinarios,
pesticidas, poluentes
ambientais e industriais

Contaminacao microbiolégica:\
Portadores saudaveis de
patégenos sao a principal causa
, de risco, ex: Salmonela
Campylobacter
Clostridium
Yersinia
Listeria

enteritidis,
jejuni, E. coli,
perfringes,
enterocolitica e
~ monocytogenes.

Paises em desenvolvimento tém maior
desafio devido a falta de recursos,
capacidade regulamentagao e
investigacdo cientifica. Por isso o Codex
€ tao importante, leva em consideragao
as consequéncias econdmicas e a
viabilidade das opgoes de
gerenciamento de- riscos.

A partir disso, existem principios
para 0 manuseio da carne

o Quais sao eles?

e Programa de higiene da carne

« Aplicagdo de estrutura de andlise de
riscos

» Avaliagao de riscos

« Comunicacgao de riscos

e Unido da industria, governo e outros

para a implementagdo do programa.

Os parametros que devem  ser

confrolados nesse Processo sao
chamados Ciritérios de Desempenho.
Eles se referem aos resultados requeridos

de uma ou mais medidas de controle. .



Um programa para a higiene da carne deve conter:

Boas Praticas de Higiene (BPF)

As BPF sdao  descrigbes
qualitativas e quantitativas de
todos oS procedimentos
necessarios NO  processo e
producao de alimentos para
garantir a maior seguranga.

E um dos principios gerais de
higiene alimentar do CODEX.

Andlise de Perigos e Pontos
criticos de Controle
(APPCC)

As APPCC identfificam avaliam e
controlam os riscos ‘a seguranga
alimentar. Identificagao de um
ou mais pontos criticos de
confrole e implementacao de

um plano para resolucdo.

Avadliagao de Risco

Protecdo do consumidor que
podem ser alcancados com
certas medidas. Chamadas no
mercado internacional de
Nivel apropriado de protecao
(ALOP). Deve ser garantido

pelo governo e por instituicdes
cientificas.

E 0 risco para a saude humana, como e identificado neste processo ?




E o que é o APPCC?

E o que é a APPCC?

Conhecido como Método de analise de perigos e pontos criticos de controle, APPCC,
(HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Point, do inglés), é uma abordagem
sistematica e preventiva reconhecida mundialmente por abordar riscos bioldgicos, quimicos
e fisicos de forma preventiva e antecipada.

E o que o APPCC garante?
O APPCC garante a seguran¢a alimentar a partir da escala de produgdo por meio de
técnicas de monitoramento e pontos criticos de controle.

Codex Alimentarius e o APPCC:
A comissdo do Codex alimentarium adotfou este método em 1997, o que fez com que
garantisse uma base sélida para higiene alimentar ao decorrer do processo produtivo.

Quais as vantagens desse método?

« Identifica¢do de perigos e medidas especificas para controle.

 Aplicagdo em toda a cadeia de produgdo até o consumidor

« Uso mais eficaz de recursos, economia no setor e uma resposta mais rapida a seguranga

e Maior envolvimento dos manipuladores de alimentos.

« Ajuda na inspecgao pelas autoridades de controle de alimentos e promover o comeércio
infernacional

« Aceita alteragbes nos procedimentos de processamento ou desenvolvimento
tecnoldgico.

Controle baseado na APPCC

Podem ser definidos de diversas formas, dentre estes:

« Critérios de desempenho: limite estabelecido quantitativamente do
nivel de perigo maximo permitido num estagio especifico da cadeia de
producdo. Requer um modelo de risco.

« Critério de processo: caracteristicas mensuraveis em um ou em
combinag¢des de estagios do processo de produg¢do de alimentos.
Devem ser medidos em tempo real. Exemplo: temperatura.

« Objetivos de seguranga alimentar: critério de desempenho no
momento do consumo dos alimentos.

e Riscos quimicos: limite maximo de residuos quimicos ou o maximo
permitido em um alimento.

« Ciritérios microbiolégicos: realizado para aceitabilidade de um lote por
meio de uma amostragem perante ao risco microbioldgico.




Com a aplicagdo destes requisitos. Atwldades prellmmares de
corre¢Oes das deficiéncias do processo erenc'ame“tn de "scos

produtivo podem ser readlizadas em

Baseio-se na  identificagcao  dos
problemas de seguranca alimentar.
Podemos dividir em trés eixos:

um menor prazo.

E 0 gere“ciame“to de riscus Estabelecimento de um perfil de risco
Coleta sistematica de informacdes
O gerenciamento de risco deve se para auxiliar na tomada de decisdes.

atentar para as seguintes questoes:
e O que pode dar errado?

¢ Qual a probabilidade de dar errado? InformagOes referentes ao agente de
e Qudo sério vocé seria se desse risco num dado processo com analise

errado? cientifica independente

e O gue pode ser feito para reduzir a
probabilidade e/ou severidade se der
errado?

Perfil de risco

Recebimento de avaliacdes

Avalia¢Oes dos resulfados quanto
a integridade e correcdo.

Como ele € aplicado no programa de Exemplos:
Informacgoes sobre
higiene de carnes? perigos, exposicao de
riscos, efeitos

adversos a saude,
informacgoes sobre
vigilancia em saude

O programa de higiene de carnes
surgiu com a necessidoade de

avaliagdes quantitativas para muitos plblica, medidas de
perigos em produtos a base de / controle.
.

carne. Ele possui quatro elementos,

sendo eles: Avaliacao das opcoes d
1.Atividades preliminares de gerenciame"tﬂ de riSCUS

gerenciamento de riscos; Processo pelo qual as opg¢les de
gerenciamento dos rscos sao
identificados e selecionadas de acordo

2.Avaliacdao de opg¢Oes de gestao;

3.Implementacdo de medidars; com os critérios apropriados.
Devem ser implementados pela industria
4.Monitoramento e revisdao. nos pontos da cadeia de producdo de

alimentos.



Implementacao de medidas

A implementagao deve ser feita pela
industria. O programa pode conter um
ou mais pontos criticos de controle.
ApOs a implementacdo, fiscalizagdes

fiscalizagdo e medidas continuas de
verificacdo garantirdo que as metas do
programa sejam seja alcangados
confinuamente.

Monitoracao e revisao

A monitoragao deve ser ealizada pela
autoridades nacionais de saude publica.
Quando necessario, sera indicada a
reformulag¢ao das medidas de higiene.

DESAFIOS

A escassez global de dados confiaveis sobre os riscos
relacionados a carne para os consumidores afeta a
capacidade de validar programas de higiene da carne
com base em riscos.

I Dessa forma, a avaliagao de riscos de higiene da carne, em sua
maioria, devem ser requisitados pelo governo e readlizados por
cientistas nacionais. A industria, por sua vez. pode ter seu proprio meio
de avaliacao de riscos (abrangendo os riscos quimicos, bioldgicos e

{fisicos) de acordo com os diferentes perfis de carne produzidos.



Ainda que haja dificuldades na obtengcao de parametros quantitativos, sabe-se que a
reducdo de riscos quimicos e microbiolégicos em qualquer estagio da produgao, desde o
campo até a industria, impactam a qualidade sanitaria do produto final, por isso o manejo

de riscos e os programas de higiene sao tao relevantes.

EXEMPLOS DE_MEDIDAS PARA REDUZIR 0 RISCO DE i 3 i 5
CONTAMINACAD MICROBIOLOGICA P"R SALHONELLA 0 Servico de Inspecao e Sguranca alimentar faz recomendacdes
SPP., E. COLIE CAMPYLOBACTER SPP.: « A nivel industrial. da implon’rogéo
de APPCC
« Quarentena « A nivel de producao, que os
« Probidticos animais sejam de fazendas com
- Vacinagao reducdo de contaminacdo
« Jejum pré-abate e |
fransporte , A s . .,
. Ha zero tolerancia a contaminagao fecal visivel!
 Manejo de excretas
« Educacdo dos A genfe previne assim:
produtores . Lavagem a quente e acido
. M Aspiragao
I J Pasteurizacao a vapor
E como diminuir o

i

MANE]O DE RISCOS BASEADO NA PREVENCAO

risco de contaminacao

em aves? s

Tratamento por Sao medidas que miniimizem a
calor e contaminag¢ao cruzada das carnes e
descontaminagao consistem em: :

A da carne: » HACCP para perigos especificos

« ldentificagao e rastreabilidade
+ Informagdes sobre o perigo para outros
segmentos de producao de alimentos

Monitoramento
microbioldgico

/"\\

M AIS INFORMACOES

'FAQ / OMS. 2004, PROJETO DE
CODIGO PARA A PRATICA HIGIENICA
DA CARNE




