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SUPLEMENTOS ALIMENTARES

SUJEITOS AO HACCP

Fornecedores e distribuidores tém de cumprir os pré-requisitos

Iris Salgueiro

Definidos como géneros alimenticios, sequndo o Decreto-Lei
n.2 136/2003, de 28 de Junho, os suplementos alimentares estao
sob o chapéu da legislacdo aplicdvel aos géneros alimenticios,
de onde salientamos:

© 0 Regulamento (CE) n.2 852/2004 de 29 de Abril de 2004, que
define uma série de requisitos no seu anexo Il que as empresas
que se dediquem a qualquer fase da producao, transformacao e
distribuicao de géneros alimenticios deverao cumprir, bem
como estabelece a obrigatoriedade destas empresas terem
implementado um sistema de seguranga alimentar baseado
nos principios HACCP.

© 0 Regulamento (CE) n.2 178/2002 de 28 de Janeiro, que define
no seu artigo 18° a obrigatoriedade de implementar um sis-
tema de rastreabilidade.

© 0 Decreto-Lei n.2 560/99, de 18 de Dezembro, que estabelece
as regras a que deve obedecer a rotulagem dos géneros
alimenticios.

Em Portugal existem muitas empresas a dedicarem-se a comer-
cializacdo de suplementos alimentares, mas a sua grande maioria
sao apenas importadores/distribuidores de produtos produzidos
noutros paises da Comunidade Europeia, ou mesmo, extraco-
munitdrios. De frisar que a generalidade destas empresas nao se
dedica em exclusivo a comercializacdo de suplementos alimen-
tares, mas também a outros produtos alimentares de dietética, de
regimes alimentares alternativos e afins.

Para estas empresas, e uma vez gue ndo existe manuseamento
directo dos produtos e estes se encontram, na larga maioria dos
casos, hermeticamente fechados, impossibilitando a ocorréncia
de contaminacg6es fisicas, quimicas e microbiolégicas, aimplemen-
tacao do sistema HACCP passa, na generalidade dos casos, apenas
pela implementacao dos chamados pré-requisitos ao sistema
HACCP, com especial importancia para o controlo de fornecedores.
Nao obstante, existe a necessidade de efectuar todo o estudo
HACCP de forma a criar evidéncias de que as restantes questdes
nao foram descuradas.

De forma geral, os pré-requisitos a considerar sdo 0s seguintes:

= Construcao e lay-out das instalacdes: As instalacdes devem
prevenir a entrada de pragas através do fecho de todas as aber-
turas para o exterior e da colocacdo de redes mosquiteiras em
todas as janelas com possibilidade de serem abertas para o

exterior. Além disso, os pavimentos, paredes e tectos devem per-
mitir uma manutencao e limpeza adequada. As instalacdes sani-
tarias e vestidrios deverao responder a todos os requisitos legais e
permitir aos colaboradores a manutencdo dos padroes adequa-
dos de higiene.

= Equipamentos: Todas as partes dos equipamentos que entram
em contacto directo com os produtos devem ser construidas em
materiais adequados para contacto com géneros alimenticios
(exemplo: aco inoxidavel). Além disso, os equipamentos devem ser
mantidos adequadamente de forma a evitar avarias e estar
incluidos num “Plano de Manutengdo” onde estao definidas quais
as operacoes a realizar, os lubrificantes e massa de lubrificacao uti-
lizados em pecas/equipamentos em que haja risco de contami-
nacdo do produto (grau alimentar nestes casos), a periodicidade e
o responsdvel pelas referidas operacoes.

= Higiene das instalacdes e equipamentos: E essencial garantir
que asinstalaces se encontram num adequado estado de limpeza
aguando da sua utilizacao. Neste sentido, é necessario definir um
“Plano de Higienizacao” que contemple as varias areas e 0s equi-
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pamentos existentes nas mesmas, bem como os produtos de
higienizacao a utilizar, o modo de efectuar a operacao de limpeza,
a periodicidade e os responsadveis. Deverao ser mantidos registos
de todas as operacoes de higienizacao efectuadas. Todos os pro-
dutos de higienizacao deverao ser armazenados num local fecha-
do devidamente identificado. Os equipamentos de higienizacao
das areas produtivas deverdo ser diferentes e armazenados
separadamente dos utilizados nas dreas sociais.

= Agua: A dgua utilizada no processo produtivo ou para a lavagem
das instalaces e/ou equipamentos devera ser potavel e respeitar
os critérios definidos no Decreto-Lein.2 306/2007, de 27 de Agosto.
Devera ser definido um “Programa de Controlo da Qualidade da
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Agua”, que devera incluir o controlo de rotina 1 e 2 e de inspeccao
definidos no Decreto-Lei n.2 306/2007. Se a agua for proveniente
dos Servicos Municipalizados, devem ser requeridas e verificadas
as analises trimestrais efectuadas pelos prdprios servigos e deve-
ra ser realizada, no minimo, uma analise anual a dgua para confir-
mar o estado das tubagens.

= Higiene e saiide pessoal: De forma a garantir que os cola-
boradores nao vao transmitir contaminacdes ao produto, € neces-
sario estabelecer uma série de normas, entre as quais: higiene
pessoal, uso de vestuario de proteccao, proibicao da ingestao de
alimentos e bebidas, politica de uso de adornos (brincos, pulseiras,
relégios, etc.).

= Controlo de pragas: Devera ser implementado um sistema de
controlo de pragas eficiente. O sistema devera ser implementado
por alguém que tenha formacao e conhecimento necessarios para
manipularvenenos, nao sendo porisso, na generalidade dos casas,
possivel efectuar o controlo internamente, sendo necessdrio con-
tratar os servicos de uma empresa externa. Se existirem proble-
mas ao nivel da presenca de insectos voadores no interior das ins-
talagdes, deverao ser instalados insecto-cacadores em locais
estratégicos. Ter em atencdo que os insectocutores sao desacon-
selhados.

= Controlo de fornecedores: Devera ser assegurado que todos os
produtos adquiridos foram produzidos de acordo com a legislacao
vigente e respeitam as normas de higiene e sequranca alimentar.
Para tal, torna-se vital implementar procedimentos de seleccao e
avaliacdo de fornecedores, conferindo a empresa um elevado grau
de confianca no que respeita aos produtos adquiridos. Neste con-
texto, a empresa deve inteirar-se da realidade dos seus forne-
cedores através da realizacao de auditorias ou realizacao de
inquéritos. Caso necessario, deverao ser efectuadas analises para
confirmar o cumprimento das especificacdes dos produtos. De
referir que a confirmacdo das especificacdes dos produtos é de
extrema importancia quando se tratam de produtos destinados a
consumidores com determinadas alergias/intolerancias, pois a
presenca desses elementos poderd trazer graves consequéncias
paraasua salide. Para o embalamento dos produtos apenas deve-
raoser utilizados materiais adequados e os certificados de confor-
midade dos vérios materiais utilizados deverao ser solicitados as
empresas fornecedoras.

= Formacao: Todos os colaboradores que trabalhem com o pro-
dutodeverdo ter formacdo em higiene e sequranca alimentar, bem
como aformacao necessaria parao correcto desempenho das suas
fungoes.

CONTROLO DE PERIGOS
ATRAVES DO PLANO HACCP

0 estudo HACCP inicia-se com a recolha e documentacao de uma
série de dados relativos aos produtos e ao processo produtivo.
Nesta fase deve ser definido o ambito do estudo HACCP, ou seja,
onde se inicia a responsabilidade da empresa e onde termina;



definida a equipa HACCP, equipa multidisciplinar, responsével por
gerir o sistema HACCP; efectuado um levantamento de caracte-
risticas importantes dos varios produtos comercializados, poden-
do remeter a sua descrigdao exaustiva para as respectivas fichas
técnicas; efectuada uma breve descricao do processo produtivo;
elaborado um fluxograma com as diferentes fases do processo
produtivo.

Embora a maioria das empresas nao tenha um verdadeiro proces-
so produtivo, uma vez que nao produzem os suplementos alimen-
tares que comercializam, existe uma série de fases pelas quais o
produto passa desde que da entrada nas instalacdes da empresa
até a sua expedicdo/entrega ao cliente.

Apds recolhida toda esta informacao, deverd ser conduzida uma
identificacdo de todos os perigos para a sequranca alimentar que
nao estejam directamente relacionados com os pré-requisitos.
Estes perigos deverao ser avaliados relativamente a possivel seve-
ridade dos seus efeitos e a probabilidade de ocorréncia, avaliacdo
esta que ird determinar se os perigos requerem controlo ao nivel
do Plano HACCP ou se o seu controlo é asseqgurada pelos pré-requi-
sitos do sistema.

Todos os perigos cujo controlo é necessario através do Plano
HACCP devem ser levados a arvore de decisao para determinar se
sdo Pontos Criticos de Controlo (PCCs) ou nao. Para todos os PCCs é
necessario definir, no Plano HACCP, medidas de controlo (preven-
tivas), limites criticos, medidas de monitorizacdo (com respon-
saveis e registos assaciados) e acgdes correctivas.

No caso das empresas que comercializam produtos com neces-
sidade de serem mantidos a temperaturas de refrigera-
cao/congelacao, a seguranca e a qualidade dos produtos ja pode-
rao ser comprometidas. Nestes casos, as empresas deverao iden-
tificar este perigo nas fases em que este podera ocorrer e
determinar quais as medidas para prevenir a sua ocorréncia.
Geralmente estes perigos tém de ser controlados pelo Plano
HACCP e sao identificados como PCC.

No caso das empresas que se dedicam a producdo de suplementos
alimentares, o sistema HACCP torna-se mais complexo. No entan-
to, garantindo o cumprimento dos pré-requisitos, neste caso,
muito mais rigorosos, 0s perigos identificados continuam a ser
poucos. Ao nivel dos pré-requisitos, estas empresas devem reger-
-se pelas normas da inddstria farmacéutica, que sao mais rigidas
que as normas da industria alimentar, uma vez que a actividade
desenvolvida nestas empresas é muito proxima da actividade
desenvolvida nos laboratdrios farmacéuticos.

Relativamente arastreabilidade dos produtos, as empresas que se
dedicam exclusivamente a importacdo/distribuicdo de suple-
mentos alimentares precisam apenas de saber qual o fornecedor
de cada produto e de associar a cada expedicao os lotes dos varios
produtos, preferencialmente introduzindo essa informacao na
factura. No entanto, caso seja efectuado embalamento primario
do produto (embalagem em contacto com o produto), mesmo que
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externamente, deverd ficar registado o lote das embalagens
utilizadas.

As empresas que se dedicam a produgdo tém obrigatoriamente de
registar também todos os lotes das varias matérias-primas utili-
zadas para produzir determinado lote de produto final.

E muito importante que toda esta informacao seja de fécil e répida
consulta para permitir uma eficiente resposta no caso da ocor-
réncia de um incidente. Ainda neste ambito, devera também ser
implementado um sistema de gestao de incidentes, preparando a
empresa para uma resposta rapida e profissional a este tipo de
situacdes, de modo a diminuir os efeitos negativos directos e indi-
rectos que, caso nao sejam bem geridos, podem conduzir a conse-
quéncias gravosas.

No que toca a rotulagem dos produtos, é de frisar que antes de
introduzir um suplemento alimentar no mercado, produzido na
empresa ou importado, é obrigatdrio, de acordo com o Decreto-
-Lei n.2 296/2007, de 22 de Agosto, o envio do respectivo rétulo
para a Direccao de Servicos Normalizagao e Seguranga Alimentar
do Gabinete de Planeamento e Politicas (GPP).

Ao proceder a rotulagem de um produto deve garantir-se a coloca-
cao de todas as meng6es obrigatarias, utilizar as denominagdes de
venda aprovadas para os produtos e ingredientes, respeitar as
denominacdes definidas para a rotulagem nutricional (se existir) e
respeitar a legislacao vigente no que se refere as alegagdes
nutricionais e de salide.

Iris Salgueiro, Departamento Técnico da Consulai
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