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INTRODUCAO

Contextualizacdo da cadeia do pescado.

PERIGO
Existem variacdes nas definicbes, podendo ter foco s6 na seguranca ou na seguranca € na

qualidade.

Pode ser definido como uma propriedade (condicdo ou contaminante) que possa causar injaria
ou dano ao consumidor, de forma imediata ou tardia, por uma Unica ingestéo, ou por ingestdo
reiterada.

Em algumas industrias sdo incluidos na defini¢cdo de perigo o valor nutricional, a conformidade
com os regulamentos ou outros aspectos considerados importantes.

A sua andlise compreende a primeira etapa e a base do sistema APPCC (HACCP) e caso nao

seja bem conduzida pode comprometer todo o plano do sistema.

Segundo a 0.U.S. National Advisory Committee on Microbiological Criteria for Foods (NACMC)
para ser definida como perigo, a propriedade deve ter natureza tal que a sua eliminac&o ou

reducdo a niveis aceitaveis seja essencial para a producédo de um alimento séo.

Risco

Para ser significativa, a analise de perigo deve ser quantitativa, implicando na avaliacdo da
gravidade e do risco.

Gravidade = dimenséo da conseqiiéncia.

Risco = estimativa da probabilidade da ocorréncia, logo pode ser controlado.

APPCC (HACCP)

Sigla para Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle, desenvolvido para a
producdo de alimentos seguros, sendo seus principios utilizados nos processos de melhoria da
qualidade.

O conceito basico destacado pelo APPCC / HACCP € a prevencgdo e ndo a inspecao do produto

terminado.
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Esta associado as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e estabelece programas de boas praticas
ligadas a fabricacdo (induUstria), cujas diretrizes visam minimizar perigos, monitorar,
estabelecer agbes corretivas e emergenciais, procedimentos de verificacdo e de registros.

Recomendado por varios organismos nacionais e internacionais como OMC (Organizacédo
Mundial do Comércio), FAO (Organizacdo das na¢Bes Unidas para Alimentacéo e Agricultura) e

OMS (Organizacao Mundial da Saude)

O sistema HACCP se assenta nos seguintes principios basicos:

Identificar os perigos potenciais, avaliando o risco (grau de probabilidade) da sua ocorréncia.
Identificar os Pontos de Controlo Critico (PCC) no processo.

Identificar as etapas a ser controlada para eliminar ou minimizar os perigos.

Estabelecer critérios (tolerancia) que devem ser respeitados para garantir PCCs sob controle.
Estabelecer um sistema de vigilancia.

Estabelecer as medidas corretivas para um PCC que deixa de estar sob controle.

Estabelecer os procedimentos de verificacao.

Organizar a documentacéo e o arquivo dos registros.

PERIGOS FISICOS, QUIMICOS E BIOLOGICOS

O perigo pode ter natureza biolégica, quimica ou fisica.

Os perigos quimicos sé&o os mais temidos pelos consumidores e os perigos fisicos os mais
identificados (fragmentos de ossos, espinhas, pedras ou outros materiais estranhos), porém os
perigos bioldgicos sdo os mais sérios do ponto de vista da salde publica. Por esta razédo, é
recomendavel tratar os trés tipos de perigos, mas os bioldégicos devem ser abordados em

maior detalhe.
Exemplo: uma espinha (perigo fisico) pode provocar uma lesdo bucal num consumidor, ao
passo que a contaminacdo de um lote de ostras com Salmonella pode afetar centenas de

consumidores

Listaremos os principais perigos de cada natureza e discutiremos sua prevaléncia.
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