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O QUE E?

As doencas de origem alimentar, em especial as toxinfec¢Ges, provocadas pela contaminagdo dos
alimentos pelos microrganismos, tém aumentado em todo o mundo, constituindo um dos mais

preocupantes problemas de salude publica.

Durante a preparagao, confeccdo e distribuicdo dos alimentos, é necessdrio garantir

determinados principios de higiene a fim de se reduzirem os riscos de transmissdo de infecc¢des.

PARA QUEM?

Os programas de Higiene e Seguranca Alimentar da Nutrinis® destinam-se a todos os

estabelecimentos que confeccionam, transportam, ou armazenam géneros alimenticios.

COMO SE FAZ?

1.2 Etapa — Auditoria Inicial

2.2 Etapa — Constituicdo da Equipa HACCP

3.2 Etapa — Descricdo do Produto

4.2 Etapa — Identificagcdo do Uso Esperado

5.2 Etapa — Descricao do Processo de Fabrico

6.2 Etapa — Verificacdo do Fluxograma no Local

7.2 Etapa — Andlise de Perigos e Identificacdo de Medidas Preventivas
8.2 Etapa — Identificagcdo dos Pontos Criticos de Controlo (PCC)

9.2 Etapa — Estabelecimento de Limites Criticos para cada PCC

10.2 Etapa — Estabelecimento de um Sistema de Vigilancia (Monitorizagao)
11.2 Etapa — Acgdes Correctivas

12.2 Etapa — Sistema Documental
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13.2 Etapa — Formacgdo aos manipuladores de alimentos

14.2 Etapa — Auditorias de Seguimento

VANTAGENS?

1 - Entre os beneficios da implementacdo de Sistemas HACCP por uma organizacao destacam-se:

e Melhora do Sistema de Gestdo de Seguranga Alimentar e a Qualidade do produto;

e Maior confianca de clientes e consumidores, pela adopc¢do de padrdes elevados de

conformidade alimentar;
e Eliminar ou reduzir os riscos para os consumidores;

e Evidéncia do empenho da organizacdo na obtenc¢do de produtos de qualidade e seguros

para a saude;
e Optimizacdo dos recursos e melhoria da eficiéncia do auto-controlo;

e Demonstrar um real compromisso com a seguranca alimentar pode também transformar
o produto, a imagem da organizacdo e actuar como uma ferramenta eficaz na entrada no

mercado, abrindo novas oportunidades de negdcios.
2 — Aumento da clientela devido a diferencia¢do na prestacdo de servigos.

3 — Acompanhamento constante durante o tempo que o protocolo esteja em vigor, no

esclarecimento de duvidas e alteracdes de acordo com novas recomendac¢fes que possam surgir.

4 — A maior parte das empresas apenas vende o servico de “Auditoria Inicial” onde é feita uma
avaliacdo do que estd mal e do que deve ser corrigido. A Nutrinis®, além disso, explica o processo,

o que envolve, e responsabiliza-se pelas informacGes que transmite.

5 — O precgo do servigo é variavel consoante o que o responsdvel do estabelecimento pretende
(podemos diminuir o tempo de formacgdo, nimero de auditorias, etc.) no entanto com a
diminuicdo das exigéncias também diminui a responsabilidade da Nutrinis® e aumenta a do

proprietario.

6 — Cumprimento do REGULAMENTO (CE) N.2 852/2004 DO PARLAMENTO EUROPEU E DO
CONSELHO de 29 de Abril de 2004 relativo a higiene dos géneros alimenticios e do
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REGULAMENTO (ce) n.o 853/2004 do PARLAMENTO EUROPEU E DO CONSELHO de 29 de Abril de
2004 que estabelece regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de origem

animal (sdo obrigatérios).



