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APÊNDICE 3 — Documento de referência do setor sobre o fabrico de matérias-primas seguras para alimentação animal a partir da transformação de amidos e féculas


a) Introdução

A indústria europeia de amido produz um grande número de produtos utilizados nos géneros alimentícios e nos alimentos para animais, como uma parte integrante dos seus planos de negócios gerais. De facto, a indústria do amido separa os componentes dos cereais, batatas e ervilhas para o seu processamento, com vista a satisfazer as necessidades das suas diversas indústrias clientes.

É imperativo para a indústria de produção de amido que as matérias-primas para alimentação animal sejam produzidas de forma económica e segura, e que os produtos obtidos sejam adequados ao consumo humano e animal, tal como ilustrado pelo seu cumprimento de todos os atuais requisitos da atual legislação europeia e nacional em matéria de segurança dos alimentos e alimentos para animais. Muitos dos ingredientes alimentares obtidos através da indústria de amido são também utilizados como matérias-primas para alimentação animal. Estes produtos surgem enumerados no Catálogo de matérias-primas para alimentação animal (Regulamento n.º 68/2013 da UE) e podem ser incluídos no âmbito do sistema de gestão da segurança dos alimentos para animais dos operadores.

Relativamente às matérias-primas para alimentação animal, o artigo 20.º do Regulamento (CE) n.º 183/2005/EC relativo à higiene dos alimentos para animais, que entrou em vigor em 1 de janeiro de 2006, permite a elaboração de guias dos setores pelos produtores de alimentos para animais, incluindo fornecedores de matérias-primas para alimentação animal, tais como a Starch Europe. 

A implementação ampla e bem-sucedida de uma abordagem APPCC à gestão dos riscos associados à segurança dos alimentos para animais, ao nível da produção de alimentos, realçou o potencial dessa abordagem no âmbito da indústria dos alimentos para animais.  No entanto, um sistema APPCC por si só não é suficiente e para que as vantagens desta abordagem se tornem realidade, este sistema deverá ser suportado por apoio administrativo, rastreabilidade, tal como previsto no Regulamento (CE) n.º 178/2002, comunicação empresarial/no setor e monitorização e controlo internos de toda a produção e processos de distribuição dos alimentos para animais. 

Através da aplicação universal dos princípios APPCC a todas as fases da produção, os produtores europeus de amido têm a possibilidade de fornecer matérias-primas para alimentação animal de origem vegetal, que são não só consideradas seguras para o consumo animal, como também não têm um efeito prejudicial para a segurança de um consumidor humano a montante na cadeia alimentar.
As empresas associadas à Starch Europe chamam a atenção para os seguintes pontos: 
· A origem vegetal das matérias-primas processadas pela indústria de amido e a natureza das matérias-primas para a alimentação animal reduzem os riscos da indústria dos alimentos para animais e facilitam a gestão dos riscos.
· É de salientar uma dinâmica sólida de progresso na indústria de amido, que trará benefícios a todos os seus clientes: de facto, a maioria dos produtos da indústria de amido destina-se não só às matérias-primas para alimentação animal, mas também aos géneros alimentícios, a produtos farmacêuticos e a outras indústrias.
· Os produtores de amido cumprem cuidadosamente com os regulamentos e imperativos de qualidade de todos os setores de atividade dos seus clientes. Estes requisitos levaram à criação de sistemas de garantia de qualidade, com repercussões indiretas sobre todos os produtos da indústria em questão. 
· Assim, a indústria de amido encontra-se fortemente orientada para o controlo de qualidade:
· ISO 22000:2005 e ISO/TS 22002, com um enfoque especial na APPCC 
· Programas para a melhoria da qualidade que integram os princípios do método APPCC em todos os produtos;
· Extensão das certificações ISO e/ou do programa APPCC a todas as matérias-primas destinadas à produção de matérias-primas para alimentação animal.

Foi também dedicada particular atenção ao abastecimento de matérias-primas: aumento da rastreabilidade, procedimentos de garantia de qualidade aplicáveis aos nossos fornecedores, sistema de vigilância (micotoxinas no trigo e no milho), criação de acordos de melhoria, auditorias, etc.
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Lista de abreviaturas utilizadas:

As: Arsénio
Cd: Cádmio
CIP: limpeza em circuito fechado
PCC: Ponto crítico de controlo
UFC/g: Unidades formadoras de colónias por grama
DDT: Diclorodifeniltricloroetano
BPF: Boas práticas de fabrico
APPCC: Análise de perigos e pontos críticos de controlo
HCB: Hexaclorobenzeno
HCH: Hexaclorociclohexano
HCN: Cianeto de hidrogénio
Hg: Mercúrio
ISO: Organização Internacional de Normalização
LMR: Limites máximos de resíduos
HAP: Hidrocarbonetos aromáticos policíclicos
Pb: Chumbo
PCB: Bifenilos policlorados 
SO2: Dióxido de enxofre
T°C: temperatura em graus Celsius 




b) Metodologia da Starch Europe na avaliação de riscos das cadeias alimentares humana e animal

1. A Starch Europe submeteu as seguintes colheitas a uma avaliação de riscos relativa à segurança da cadeia de géneros alimentícios e alimentos para animais:

· Amido de milho
· Amido de trigo
· Fécula de batata
· Amido de ervilha

2. A Starch Europe realizou avaliações de riscos às cadeias alimentares em conformidade com os requisitos descritos no Capítulo 6 do Guia europeu de boas práticas para a produção industrial de matérias-primas seguras para alimentação animal.

A Starch Europe efetuará, de dois em dois anos, uma análise às avaliações da segurança dos géneros alimentícios e dos alimentos para animais das cadeias dos produtos amiláceos.






c) Lista de matérias-primas para alimentação animal

As matérias-primas para alimentação animal da indústria de amido cumprem com as definições legais de matérias-primas (definições do Regulamento n.º 62/2013). Porém, a composição dos produtos comercializados pode apresentar divergências, dependendo dos locais de produção, das ferramentas e processos de produção utilizados e das oportunidades do mercado.
A lista a seguir apresentada é uma lista não exaustiva dos principais produtos da indústria de amido destinados à utilização como matérias-primas para alimentação animal, discriminados por produtores de alimentos para animais; as definições que se seguem são excertos do Regulamento n.º 68/2013 (tendo em conta a linguagem industrial). 

	Nome
	Número
	Descrição

	· Glúten de milho
	1.2.8
	Produto do fabrico de amido de milho. É constituído principalmente por glúten obtido durante a separação do amido.

	· Alimentos para animais à base de glúten de milho 

	1.2.9

	Produto obtido durante o fabrico de amido de milho. É constituído por sêmea grosseira e solúveis de milho. O produto pode conter também milho partido e resíduos da extração de óleo de gérmen de milho. Podem ser adicionados outros produtos derivados do amido e da refinação ou fermentação de produtos amiláceos.

	· Farelo de gérmen de milho
	1.2.12
	Produto da indústria do óleo, obtido por extração de gérmen de milho processado 

	· Farinha forrageira de trigo

	1.11.6
	Produto do fabrico da farinha ou da maltagem, obtido a partir de grãos de trigo crivados ou de espelta descascada. É constituído principalmente por fragmentos das camadas exteriores e por partículas do grão, ao qual foi retirado menos endosperma do que à sêmea grosseira de trigo.


	· Alimentos para animais à base de glúten de trigo

	1.11.16
	Produto do fabrico de amido e glúten de trigo. É constituído por sêmea grosseira, da qual o gérmen pode ter sido parcialmente removido. Podem estar adicionados solúveis de trigo, trigo partido e outros produtos derivados de amido e da refinação de produtos à base de amido.

	· Glúten de trigo vital 

	1.11.18



	Proteína de trigo caraterizada por uma elevada visco-elasticidade na sua forma hidratada com um mínimo de 80 % de proteína (N × 6,25) e um máximo de 2 % de cinza na matéria seca 

	· Polpa de batata
	4.8.8
	Produto do fabrico da fécula de batata constituído por extratado de batatas trituradas.

	· Polpa de batata seca
	4.8.9
	Produto seco do fabrico da fécula de batata constituído por extratado de batatas trituradas.

	· Proteína de batata
	4.8.10
	Produto do fabrico do amido constituído principalmente por substâncias proteicas obtidas após a separação do amido.

	· Sumo de batata concentrado
	4.8.14
	Produto concentrado do fabrico da fécula da batata constituído pela substância restante após remoção parcial da fibra, proteína e amido da polpa completa de batata e evaporação de parte da água.

	· Proteína de ervilha

	3.11.9
	Produto obtido da separação da água das ervilhas ao produzir amido ou após trituração e fracionamento por fluxo de ar, possivelmente parcialmente hidrolisado.

	· Solúveis de ervilha

	3.11.11
	Produto obtido após extração do amido e da proteína das ervilhas por via húmida. É constituído principalmente por proteínas solúveis e oligossacáridos.

	· Fibra de ervilha

	3.11.12
	Produto obtido por extração após trituração e peneiração da ervilha descascada.

	· Mistura de amido
	13.3.3
	Produto constituído por amido alimentar nativo e/ou modificado obtido de diferentes fontes botânicas.



A lista supra será alterada, se necessário, em função dos desenvolvimentos industriais no âmbito da indústria de amido, ou de uma evolução da legislação da UE relativa às matérias-primas para alimentação animal como, por exemplo, uma revisão do Catálogo de matérias-primas para alimentação animal. 
A lista apresentada é uma lista não exaustiva. As outras matérias-primas (por exemplo, cevada e arroz) e outras matérias-primas para alimentação animal (que podem dizer especificamente respeito a uma planta ou ser baseadas na procura do mercado), e todos os ingredientes alimentares vendidos como matérias-primas para alimentação animal, são considerados como estando abrangidos pelo âmbito do «Guia europeu de boas práticas para a produção industrial de matérias-primas seguras para alimentação animal». Deve estar disponível uma avaliação de riscos, em conformidade com o Anexo 3, para todos os produtos vendidos como matérias-primas para alimentação animal.
As composições exatas dos produtos comercializados vendidos à indústria de alimentos para animais estão indicadas nos documentos de comercialização (fichas de dados) de cada produtor de amido.



d) Resumo dos principais processos

Os diagramas de fabrico apresentados abaixo são esquemas básicos (exemplos) da produção de amido a partir de trigo, milho, batata e ervilha, embora cada local de produção possa apresentar caraterísticas distintas.

As matérias-primas para alimentação animal específicas são sublinhadas nos fluxogramas. No entanto, todos os outros produtos, exceto o etanol, podem ser utilizados tanto para a alimentação animal como para a alimentação humana.

Não devem ser consideradas como parte de um processo normalizado a aplicar pelas empresas fabricantes de amido. As empresas são livres para decidir qual a conceção que cada unidade de processamento industrial deve adotar.

Símbolos

[image: ]

1. FABRICO DE AMIDO DE MILHO

1. Limpeza a seco: peneiração e aspiração de impurezas e grãos partidos. As partes que não forem consideradas adequadas para utilização na alimentação animal serão eliminadas. As partes consideradas adequadas para a utilização na alimentação animal são vendidas como tal ou incorporadas em alimentos para animais à base de glúten de milho.
2. Molhagem: milho colocado em água com vista à separação dos componentes solúveis (= águas de maceração). É adicionado um agente controlador de microrganismos para evitar a má fermentação.
3. Remoção do gérmen: separação do gérmen e dos grãos graças à diferença de densidade, através de um ciclone. 
4. Peneiração: produto passa através de uma peneira. As partículas de fibras ficam depositadas na peneira / o chorume à base de amido e a proteína atravessam-na.
5. Refinação: o amido é separado da proteína graças à diferença de densidade, passando através de um extrator centrífugo. 
6. Prensagem: o óleo é separado do gérmen graças à pressão mecânica. 



1. FABRICO DE AMIDO DE MILHO — ESQUEMA BÁSICO
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2. FABRICO DE AMIDO DE TRIGO

1. O trigo recebido é limpo e moído em farinha. A sêmea grosseira e, eventualmente, também o gérmen de trigo são separados da farinha através da peneiração.

2. A farinha é misturada com água para formar uma massa, e o amido e o glúten são separados através de um processo físico. 

3. O glúten húmido é lavado com água para a remoção de amido residual e, em seguida, é seco para se obter o glúten de trigo. Além disso, o glúten húmido pode ser parcialmente hidrolisado para a produção de glúten de trigo hidrolisado. 

4. O chorume de amido é lavado com água e pode ser:
· Seco para a obtenção de amido de trigo nativo;
· Modificado fisicamente e/ou quimicamente e seco para a obtenção de amidos de trigo modificados;
· Hidrolisado por hidrólise ácida e/ou enzimas para a obtenção de vários produtos feitos à base de hidrólise do amido.

5. Uma parte do amido separado durante a lavagem pode ser utilizada na produção de alimentos para animais (amido de trigo líquido) ou na produção de etanol (não é demonstrada no fluxograma). 

6. Uma parte dos solúveis resultantes da separação do amido e do glúten pode ser utilizada na produção de álcool, ou concentrada e utilizada como tal em alimentos para animais (solúveis de trigo) ou adicionada à sêmea grosseira para a produção de alimentos para animais à base de glúten de trigo.

7. Na produção de etanol, o amido é hidrolisado enzimaticamente para a obtenção de açúcares e fermentado com leveduras para a obtenção de etanol. O etanol é separado por destilação e os solúveis restantes são concentrados, podendo ser utilizados como tal em alimentos para animais (cereais e solúveis de destilaria) ou adicionados para alimentos para animais à base de glúten de trigo.




2. FABRICO DE AMIDO DE TRIGO — ESQUEMA BÁSICO
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3. FABRICO DE FÉCULA DE BATATA

1. Após a receção das batatas, deve ser recolhida uma amostra para avaliar a sua qualidade.

2. As batatas são lavadas e os componentes indesejados, como a areia, folhas e pedras, são removidos. Com vista a evitar a formação excessiva de espuma, podem utilizar-se alguns antiespumantes de qualidade alimentar.

3. As batatas limpas são trituradas e é adicionado antioxidante.

4. As batatas trituradas são separadas através de técnicas baseadas na gravidade para a obtenção de chorume à base de fécula de batata, sumo e polpa de batata.

5. O chorume de amido é modificado por meio de técnicas químicas e/ou físicas e, depois, é seco para a obtenção de amido modificado.

6. O chorume de amido é hidrolisado com ácido ou enzimas e, depois, seco para a obtenção de amido hidrolisado.

7. O chorume à base de amido é desidratado e, depois, seco para a obtenção de fécula de batata nativa.

8. A polpa de batata é desidratada mecanicamente para a obtenção de polpa de batata destinada à produção de alimentos para animais.

9. O produto à base de polpa de batata normal pode ainda submetido a um processo de secagem para a obtenção de granulados secos — polpa de batata seca.

10. O sumo de batata é aquecido a vapor e os componentes proteicos coagulam. Com vista a evitar a formação excessiva de espuma, podem utilizar-se alguns antiespumantes de qualidade alimentar.

11. A proteína coagulada é separada do sumo de batata por meio de técnicas baseadas na gravidade.

12. A proteína é seca para a utilização da proteína de batata nos alimentos para animais.

13. A proteína da batata é misturada com água e ácido para a produção de proteína de batata (purificada).

14. A mistura de água e proteína coagulada é refinada para remover os glicoalcalóides naturais da proteína.

15. A proteína refinada é submetida a um processo de desidratação através de técnicas baseadas na gravidade.

16. A proteína refinada é então seca para a obtenção de proteína de batata utilizada na produção de alimentos para animais.

17. O sumo de batata é aquecido para que a água evapore e para a produção de sumo de batata condensado.

O pH é verificado e corrigido por reguladores de PH, nas várias fases do processo de produção.

 3.  FABRICO DE FÉCULA DE BATATA — ESQUEMA BÁSICO (1 DE 2)

[image: ]


3.  FABRICO DE FÉCULA DE BATATA — ESQUEMA BÁSICO (2 DE 2)
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	4.  FABRICO DE AMIDO DE ERVILHA

1. A ervilha seca recebida é submetida a amostragem para avaliar a sua qualidade.

2. A ervilha é limpa para que sejam removidas as impurezas e as ervilhas fragmentadas através do processo de peneiração.

3. As ervilhas limpas são trituradas/peneiradas para a obtenção de farinha.

4. A farinha é misturada com água para que, da separação por processo físico, se obtenham o chorume, a polpa e os produtos proteicos líquidos à base de amido de ervilha.

5. Uma parte da polpa de ervilha é submetida a desidratação mecânica para a obtenção de polpa de ervilha destinada à produção de alimentos para animais.

6. O chorume à base de amido de ervilha é lavado e pode ser:
· seco para a produção de amido de ervilha nativo,
· modificado física e/ou quimicamente, e depois seco para a obtenção de amido de ervilha modificado. 

7. O líquido proteico de ervilha é aquecido a vapor e os componentes proteicos coagulam.

8. A parte da proteína coagulada é separada do líquido proteico da ervilha por meio de técnicas baseadas na gravidade.

9. Após a separação da proteína coagulada, a parte líquida é aquecida para evaporar a água e produzir o solúvel de ervilha condensada.
O pH é verificado e corrigido por reguladores de pH nas várias fases do processo de produção.

10. A parte da proteína da ervilha é seca para a obtenção de um produto à base de proteína de ervilha.





	4. FABRICO DE AMIDO DE ERVILHA — ESQUEMA BÁSICO
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e) Resumo da abordagem baseada no risco para o setor do amido

Ao definir a lista de potenciais perigos, o operador deverá ter em consideração o seguinte:

· A Diretiva relativa às substâncias indesejáveis nos alimentos para animais (2002/32/CE). 
· O Regulamento relativo a alimentos geneticamente modificados para a alimentação humana e animal (1829/2003).
· O Regulamento relativo à colocação no mercado (767/2009)
· Recomendação da Comissão relativa à prevenção e redução de toxinas Fusarium em cereais e produtos à base de cereais (2006/576).
· O Regulamento relativo aos limites máximos de resíduos de pesticidas no interior e à superfície dos géneros alimentícios e dos alimentos para animais, de origem vegetal ou animal (396/2005).

Consultar o Capítulo 7 do Guia europeu para mais informações relativas à legislação.


A seguinte lista de exemplos é uma lista não exaustiva e deve ser adaptada de acordo com as circunstâncias:

Perigos biológicos 

· Agentes patogénicos vegetativos, de acordo com as boas práticas de fabrico, os regulamentos relativos a alimentos para animais e os critérios microbiológicos associados.

Potenciais Perigos químicos 
· Produtos químicos, adjuvantes tecnológicos, por exemplo, enzimas, agentes controladores de microrganismos, reguladores de pH, antioxidantes, nutrientes minerais para fermentação
· Biocidas
· Micotoxinas
· Fitotoxina
· Metais pesados
· Resíduos de pesticidas
· PCB, Dioxinas
· Hidrocarbonetos aromáticos policíclicos (HAP) 
· Lubrificantes
· Sementes nocivas
· Materiais de embalagem concebidos para contacto com os alimentos (incluindo tintas de impressão, papel e cartão, revestimentos...)
· Produtos químicos para o controlo de pragas

A utilização de adjuvantes tecnológicos deverá ser incluída na avaliação de perigos levada a cabo pelo operador segundo os requisitos do Capítulo 6 do guia.

 Perigos de contaminação física 
· Metal
· Vidro
· Matéria plástica rígida
· Qualquer outra contaminação física relevante. 

Perigo de radioatividade 
· Radionuclídeos (após um acidente nuclear)






f) Abordagem baseada no risco para a caraterização de perigos aplicáveis aos produtos amiláceos comercializados como alimentos para animais

Os quadros apresentados infra ilustram a caracterização dos perigos aplicáveis aos produtos amiláceos comercializados como matérias-primas para a alimentação animal. O nível de risco definido baseia-se numa situação em que não existe nenhuma medida de controlo e o número obtido é meramente indicativo. Para informações mais detalhadas sobre os seguintes quadros de avaliação de riscos, por favor consulte o texto principal do EFISC, Capítulo 6, sistema APPCC.
Estes riscos não podem ser considerados exaustivos e podem divergir entre produtores de amido, por exemplo, com base na origem das matérias-primas e nas condições de processamento individuais e específicas do fabricante de amido, ou com base na combinação destas.

Os fabricantes de amido atenuaram os riscos a um nível adequado às suas condições de funcionamento específicas.

Além disso, nestes quadros, não são indicados quaisquer programas de pré-requisitos operacionais (PPR operacionais) ou pontos críticos de controlo (PCC) devido ao facto de a decisão que leva à implementação de um PPR operacional ou PCC dever ser coerente com a realidade de cada unidade de transformação ou linha de processamento.

Foram consideradas três categorias de perigos: 
· Perigos biológicos (B)
· Perigo químico (Q)
· Perigos físicos (F)
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Guia EFISC — Documento de referência do setor sobre a produção de matérias-primas seguras 
para alimentação animal a partir da transformação de amidos e féculas

1: AVALIAÇÃO GERAL DOS RISCOS APLICÁVEL A QUALQUER MATÉRIA-PRIMA

	1.1 Abordagem geral baseada no risco  
	Ingrediente:  as matérias-primas (MILHO, TRIGO, BATATA, ERVILHA) provenientes da produção primária

	Perigo
	Cat.
	Probabilidade
	Gravidade
	Classificação do risco
	Legislação
	Medida de controlo
	Observações

	Corpos estranhos como vidro, madeira, metais, etc.
	F
	Baixa
	Elevada
	3
	 
	Nas últimas fases; as medidas de transformação gerais devem ser purificadoras (por ímanes, peneiras).
	Especificação do fornecedor.

	Resíduos de pesticidas (autorizados) acima do LMR, por exemplo, resíduos de herbicidas, inseticidas, fungicidas ou rodenticidas acima do LMR
	Q
	Média
	Média
	3
	Regulamento n.º 396/2005/CE

	Participação ativa em regimes de vigilância para a monitorização de contaminantes.
Deve existir um programa de monitorização.
	Especificação do fornecedor. Rastreabilidade desde os silos do fornecedor — com especial atenção para a utilização de pesticidas para tratamento pós-colheita.
Especial atenção dada à origem geográfica.


	Resíduos de pesticidas (não autorizados)
	Q
	Muito Baixa
	Elevada
	2
	Diretiva 2002/32/CE 
	Participação ativa em regimes de vigilância para a monitorização de contaminantes.
Deve existir um programa de monitorização.
	A Diretiva 2002/32/CE estabelece os limites de uma série de resíduos de pesticidas nos alimentos para animais. Alguns dos pesticidas proibidos podem estar presentes no ambiente.

	Micotoxinas acima do limite especificado
	Q
	Média
	Elevada
	4
	Diretiva 2002/32/CE
Recomendação 2006/576/CE
	Participação ativa em regimes de vigilância para a monitorização de contaminantes.
Deve existir um programa de monitorização.
	Especificação do fornecedor. Rastreabilidade desde os silos dos fornecedores. 


	Metais pesados acima do limite especificado
	Q
	Baixa
	Elevada
	3
	Regulamento n.º 396/2005/CE
Diretiva 2002/32/CE
Recomendação 2006/576/CE
	Participação ativa em regimes de vigilância para a monitorização de contaminantes.
Deve existir um programa de monitorização.
	Especificação do fornecedor. 
Especial atenção dada à origem geográfica.



	Fitotoxina




	Q
	Baixa
	Média
	2
	A Diretiva 2002/32/CE estabelece o teor máximo de sementes de infestantes tóxicos
	Participação ativa em regimes de vigilância.
Deve existir um programa de monitorização.
	Especificação do fornecedor.
Especial atenção dada à origem geográfica.





	1.2 Abordagem geral baseada no risco  
	Ingrediente: ÁGUA

	Perigo
	Categoria
	Probabilidade
	Gravidade
	Classificação do risco
	Legislação
	Medida de controlo
	Observações

	Contaminantes presentes na água, tais como perfluorooctanossulfonatos (PFOS) e o ácido perfluorooctanóico (PFOA)
	F
	Baixa
	Média
	2
	Regulamento n.º 183/2005/CE
	Deve existir um plano de monitorização para a verificação da qualidade adequada da água para a produção de alimentos para animais.
Nas últimas fases; as medidas de transformação gerais são purificadoras, por exemplo, filtração
	A água utilizada no fabrico de alimentos para animais deve ter a qualidade adequada.

	Contaminação cruzada 
	Q
	Baixa
	Elevada
	3
	Regulamento n.º 183/2005/CE
	O PPR deve impedir a contaminação cruzada através do uso de circuitos de água dedicados. Os produtos químicos utilizados têm de ser autorizados.
	

	Resíduos de pesticidas (autorizados) acima do LMR, por exemplo, resíduos de herbicidas, inseticidas, fungicidas ou rodenticidas acima do LMR
	Q
	Média
	Média
	3
	Regulamento n.º 396/2005/CE

	Deve existir um programa de monitorização. 
	

	Resíduos de pesticidas (não autorizados)
	Q
	Muito Baixa
	Elevada
	2
	Diretiva 2002/32/CE 
	Deve existir um programa de monitorização.
	

	Metais pesados
	Q
	Baixa
	Elevada
	3

	Diretiva 2002/32/CE
	Deve existir um programa de monitorização. 
	

	Hidrocarbonetos
	Q

	Baixa
	Elevada
	3
	
	Deve existir um programa de monitorização. 
	

	Lixiviação de metais
	Q
	Baixa
	Média
	2
	
	O PPR deve incluir materiais de contacto inertes sempre que necessário, assim como as normas de construção adequadas.
	

	Microrganismos patogénicos
	B
	Baixa
	Elevada
	3
	
	O PPR deve incluir circuitos de água dedicados e a possibilidade de tratamento de desinfeção.
Deve existir um programa de monitorização.
	






	1.3 Abordagem geral baseada no risco  
	Agente de transformação: AGENTES QUÍMICOS (antiespumantes, agentes de acidificação ou alcalinizantes , SO2 e derivados, sais catalisadores de enzimas…)

	Perigo
	Cat.
	Probabilidade
	Gravidade
	Classificação do risco
	Legislação
	Medida de controlo
	Observações

	Metais pesados
	Q
	Baixa
	Elevada
	3
	Diretiva 2002/32/CE
	Especificação dos ingredientes. Contratos que contêm os requisitos alimentares adequados.
	Requisitos de aquisição


	Contaminação cruzada
	Q
	Baixa
	Média
	2
	
	O PPR deve incluir um processo de monitorização na linha (níveis de consumo, de pH, propriedades sensoriais) rotulagem correta dos recipientes de produtos químicos.
	




	
	1.4 Abordagem geral baseada no risco  
	Agente de transformação: ENZIMAS (em particular, as enzimas utilizadas especificamente no âmbito da transformação de amido)

	Perigo
	Cat.
	Probabilidade
	Gravidade
	Classificação do risco
	Legislação
	Medida de controlo
	Observações

	Contaminação cruzada
	B
	Baixa
	Baixa
	1
	
	O PPR deverá incluir um processo de monitorização na linha (níveis de consumo) e a rotulagem correta dos recipientes de enzimas.
	

	Microrganismos patogénicos
	B
	Baixa
	Elevada
	3
	
	Especificação dos ingredientes Contratos que contêm os requisitos alimentares adequados.
	Requisitos no que se refere à aquisição.





	1.5 Abordagem geral baseada no risco  
	Agente de transformação: AUXILIARES de filtração (terra de filtração, sílica, carvão, fibra de celulose...)

	
	Cat.
	Probabilidade
	Gravidade
	Classificação do risco
	Legislação
	Medida de controlo
	Observações

	Lixiviação de metais
	Q
	Baixa
	Média
	2
	
	Especificação dos ingredientes. Contratos que contêm os requisitos alimentares adequados.
	Requisitos no que se refere à aquisição.

	Contaminação cruzada
	F
	Baixa
	Média
	2
	
	Filtração nas últimas fases do processo.
	

	Contaminantes de auxiliares de filtração
	Q
	Baixa
	Elevada
	3
	
	Especificação dos ingredientes. Contratos que contêm os requisitos alimentares adequados.
	Requisitos no que se refere à aquisição.


	

	1.6 Abordagem geral baseada no risco
	Matérias: MATERIAIS EM CONTACTO (equipamento, embalagem...)

	Perigo
	Cat.
	Probabilidade
	Gravidade
	Classificação do risco
	Legislação
	Medida de controlo
	Observações

	Lixiviação de metais
	Q
	Baixa
	Média
	2
	
	Especificação dos ingredientes. Contratos que contêm os requisitos alimentares adequados.
	Requisitos no que se refere à aquisição.

	Microrganismos patogénicos
	B
	Baixa
	Elevada
	3
	
	Especificação dos ingredientes. Contratos que contêm os requisitos alimentares adequados.
	Requisitos no que se refere à aquisição.







	1.7 Abordagem geral baseada no risco  
	Serviços: Transformação de amido

	Perigo
	Cat.
	Probabilidade
	Gravidade
	Classificação do risco
	Legislação
	Medida de controlo
	Observações

	Toxinas de materiais para o controlo de pragas
	Q
	Baixa
	Elevada
	3
	
	Deverá ser implementado um programa para o controlo de pragas que seja adequado para uso na cadeia alimentar.
	Os cereais envenenados de caixas abertas podem acabar na cadeia alimentar.

	Produtos de limpeza
	Q
	Média
	Média
	3
	
	Os produtos de limpeza utilizados no sistema de produção devem ser enxaguados. Os produtos de limpeza devem estar autorizados para utilização na indústria alimentar.
	

	Produtos químicos para caldeiras
	Q
	Média
	Média
	3
	
	Os produtos químicos para caldeiras devem ser adequados para a utilização na indústria alimentar.
	

	Lubrificantes do equipamento
	Q
	Baixa
	Elevada
	3
	
	O PPR deverá assegurar que a contaminação de produtos com lubrificantes não alimentares é evitada e que o risco de contaminação com lubrificantes alimentares é reduzido. O PPR pode envolver o registo das quantidades utilizadas.
	






	1.8 Abordagem geral baseada no risco  
	Etapa do processo: CONTROLO DO PROCESSO DE FABRICO

	Perigo
	Cat.
	Probabilidade
	Gravidade
	Classificação do risco
	Legislação
	Medida de controlo
	Observações

	Corpos estranhos
	F
	Baixa
	Elevada

	3
	
	Deve ser implementado um sistema que elimine os materiais estranhos; as medidas de transformação gerais devem ser purificadoras (por ímanes, peneiração).
	

	Fitotoxina




	Q
	Baixa
	Média
	2
	A Diretiva 2002/32/CE estabelece o teor máximo de sementes de infestantes tóxicos
	A inspeção visual das matérias-primas entradas é recomendada.
	

	Insetos e roedores
	B
	Média
	Média
	3
	
	O programa de pré-requisito deverá contemplar edifícios, janelas e portas fechados.
O programa de pré-requisito deve incluir um programa para o controlo de pragas.
	Deve existir um sistema de saneamento adequado.


	Entrada de aves nas instalações
	B
	Baixa
	Média
	2
	
	O programa de pré-requisito deverá contemplar edifícios, janelas e portas fechados.
O programa de pré-requisito deve incluir um programa para o controlo de pragas.
	

	Falta de higiene
	B
	Baixa
	Elevada

	3
	
	Os funcionários devem ter acesso a sessões de formação em matéria de higiene e devem ser fornecidas instruções de trabalho, saneamento, vestuário e materiais de limpeza adequados.
	Programa de pré-requisito em matéria de higiene.

	Organismos microbiológicos patogénicos, incluindo as salmonelas
	B
	Baixa
	Elevada
	3
	
	O PPR deve prever linhas fechadas.
Probabilidade reduzida de crescimento graças a matérias-primas dotadas de fases com vias de alta temperatura e níveis de pH reduzidos. Controlo regular dos produtos acabados.
	Deve existir um programa de monitorização.

	Metais pesados
	Q
	Baixa
	Elevada
	3
	Diretiva 2002/32/CE

	Conhecimentos em matéria de distribuição de contaminantes químicos da matéria-prima para o produto final, incluindo o fator de concentração. Monitorização regular dos produtos acabados.
	Deve existir um programa de monitorização.

	Micotoxinas
	Q
	Baixa
	Elevada
	3
	Diretiva 2002/32/CE
Recomendação 2006/576/CE
	Conhecimentos em matéria de distribuição de contaminantes químicos da matéria-prima para o produto final, incluindo o fator de concentração. Monitorização regular dos produtos acabados.
	Deve existir um programa de monitorização.

	Resíduos de pesticidas acima do LMR, por exemplo, resíduos de herbicidas, inseticidas, fungicidas ou rodenticidas acima do LMR.
	Q
	Baixa
	Elevada

	3
	Regulamento n.º 396/2005/CE
Diretiva 2002/32/CE

	Conhecimentos em matéria de distribuição de contaminantes químicos da matéria-prima para o produto final, incluindo o fator de concentração. Monitorização regular dos produtos acabados.
	Deve existir um programa de monitorização.

	Secagem direta (HAP, óxidos de azoto, dioxinas)
	Q
	Baixa
	Elevada
	3
	Diretiva 2002/32/CE
Regulamento n.º 183/2005/CE
	Boas práticas para a manutenção de queimadores. Evitar a formação de fuligem. Deve ser implementando um estudo APPCC aprofundado em combinação com boas práticas para a manutenção.
Monitorização regular dos produtos acabados.
	Deve existir um programa de monitorização.

	Contaminação cruzada
	Q
	Baixa
	Média
	2
	
	O PPR deve prever circuitos dedicados e o armazenamento dedicado de químicos. 
	

	Lubrificantes do equipamento
	Q
	Baixa
	Elevada
	3
	
	Utilização de lubrificantes de qualidade alimentar sempre que necessário. Controlo e registo das quantidades utilizadas.
Bom programa de manutenção.
	Especificações no que se refere à aquisição.

	Produtos de limpeza e desinfeção
	Q
	Baixa
	Média
	2

	
	O PPR deverá abordar as questões da limpeza e saneamento. Os produtos de limpeza e de desinfeção utilizados devem ser autorizados e adequados à utilização no setor alimentar.
	Especificações no que se refere à aquisição.



					
	[bookmark: acht]1.9 Abordagem geral baseada no risco
	Etapa do processo: CONTROLO DO ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE

	Perigo
	Cat.
	Probabilidade
	Gravidade
	Classificação do risco
	Legislação
	Medida de controlo
	Observações

	Corpos estranhos
	F
	Baixa
	Elevada

	3
	
	Processo fechado, peneiração, higiene do pessoal, procedimento relativo ao vidro, boas práticas de manutenção
	Controlos visuais

	Contaminação cruzada
	Q
	Média
	Média
	3
	
	O programa de pré-requisito deve abordar os requisitos relativos ao armazenamento e ao carregamento. Verificação e controlo dos anteriores carregamentos e do esquema de limpeza.
	Especificações de transporte e acordo contratual com o prestador de serviços.

	Formação de micotoxinas
	Q
	Baixa
	Elevada
	3
	Diretiva 2002/32/CE
Recomendação 2006/576/CE
	Deve ser efetuado um controlo adequado ao armazenamento. O programa de pré-requisito deve prever áreas de armazenamento fechadas. Reguladores de humidade e temperatura, sempre que necessário. O produto acabado deve ser monitorizado em relação a micotoxinas.
	Boas práticas de armazenamento para o armazenamento em bloco
Deve existir um programa de monitorização.

	Resíduos de pesticidas acima do LMR, por exemplo, resíduos de herbicidas, inseticidas, fungicidas ou rodenticidas acima do LMR.
	Q
	Baixa
	Elevada
	3
	Regulamento n.º 396/2005/CE
Diretiva 2002/32/CE 
	A fumigação de silos deve ser efetuada por pessoal qualificado.
Os produtos acabados devem ser controlados regularmente.
	Boas práticas de armazenamento.

	Organismos patogénicos, incluindo as salmonelas
	B
	Baixa
	Elevada
	3
	
	Deve ser efetuado um controlo adequado ao armazenamento. O programa de pré-requisito deve prever áreas de armazenamento fechadas. Reguladores de humidade e temperatura, sempre que necessário. Os produtos acabados devem ser controlados a nível dos microrganismos patogénicos, incluindo as salmonelas.
	Boas práticas de armazenamento para o armazenamento em bloco
Programa de monitorização.

	Insetos e roedores
	
	Média
	Média
	3
	
	O PPR deve prever áreas de armazenamento fechadas e áreas de carregamento cobertas. Deve existir um sistema para o controlo de pragas.
	Pré-requisito em matéria de saneamento e controlo de pragas.





	EXAMPLO 2.1: PRODUTO À BASE DE MILHO, ENFOQUE NAS FASES DE RECEÇÃO, TRANSFORMAÇÃO E ARMAZENAMENTO



	ABORDAGEM BASEADA NO RISCO PARA A TRANSFORMAÇÃO DE MILHO
	Etapa do processo:  RECEÇÃO (cereais de milho)



	Perigo
	Categoria
	Probabilidade
	Gravidade
	Classificação do risco
	Legislação
	Medida de controlo
	Observações

	Corpos estranhos como vidro, metais, pedras, etc.
	F
	Baixa
	Elevada
	3
	
	Processo fechado, limpeza do milho (peneiração, ímanes), higiene do pessoal, procedimento relativo ao vidro, boas práticas de manutenção.
	Controlos visuais.

	Fitotoxina
	Q
	Baixa
	Média
	2
	Diretiva 2002/32/CE
	PPR para matérias-primas entradas Análise através do programa de monitorização.
Controlos visuais.
Amostra global.
	Especificação dos produtos.

	Metais pesados
	Q
	Baixa
	Elevada
	3
	Diretiva 2002/32/EC
	PPR para matérias-primas entradas. 
Análise através do programa de monitorização.
	Especificações no que se refere à aquisição. 

	Resíduos de pesticidas acima do LMR (autorizado), por exemplo, resíduos de herbicidas, inseticidas, fungicidas ou rodenticidas acima do LMR.



	Q
	Média
	Média
	3
	Regulamento n.º 396/2005/CE

	PPR para matérias-primas entradas
tendo em consideração a origem geográfica.
Análise através do programa de monitorização.
	Especificações no que se refere à aquisição.

	Resíduos de pesticidas (não autorizados)
	Q
	Muito Baixa
	Elevada
	2
	Diretiva 2002/32/CE 
	Deve existir um programa de monitorização. 
	A Diretiva 2002/32/CE estabelece os limites de uma série de resíduos de pesticidas nos alimentos para animais. Alguns dos pesticidas proibidos podem estar presentes no ambiente.

	Micotoxinas superiores ao LMR
	Q
	Média
	Elevada
	4
	Diretiva 2002/32/CE
Recomendação 2006/576/CE
	PPR para as matérias-primas entradas considerando a origem geográfica. 
Análise através do programa de monitorização.
	Especificações no que se refere à aquisição.


	HAP, óxidos de azoto, dioxinas
	Q
	Baixa
	Elevada
	3
	Diretiva 2002/32/CE
Regulamento n.º 183/2005/CE
	Monitorização regular dos produtos das matérias de entrada.
	Devido à secagem do milho a nível primário. 
Deve existir um programa de monitorização.

	Lubrificantes do equipamento
	Q
	Baixa
	Elevada

	3
	
	PPR para a manutenção.
Utilização de lubrificantes de qualidade alimentar
Registo das quantidades utilizadas.
	Especificações no que se refere à aquisição.

	Pragas
	B
	Média
	Média
	3
	
	Edifícios fechados. O PPR deve incluir um programa para o controlo de pragas
	Controlo regular da atividade de pragas.






	ABORDAGEM BASEADA NO RISCO PARA A TRANSFORMAÇÃO DE MILHO
	Etapa do processo:  PROCESSO
(Limpeza a seco, maceração, trituração, remoção do gérmen, peneiração, secagem, mistura, secagem)



	Perigo
	Categoria
	Probabilidade
	Gravidade
	Classificação do risco
	Legislação
	Medida de controlo
	Observações

	Corpos estranhos
	F
	Baixa
	Elevada
	3
	
	Processo fechado, peneiração, linhas de transporte dedicadas,limpeza a seco do milho, higiene do pessoal, procedimento relativo ao vidro, boas práticas de manutenção. 
PPR em matéria de higiene pessoal.
	Controlos visuais.

	Lubrificantes do equipamento
	Q
	Baixa
	Elevada
	3
	
	PPR para a manutenção 
Utilização de lubrificantes de qualidade alimentar
Registo das quantidades utilizadas.
	Especificações no que se refere à aquisição.

	Adjuvantes tecnológicos
	Q
	Baixa
	Elevada 
	3
	
	Monitorização na linha (acompanhamento da utilização excessiva de adjuvantes tecnológicos)
 controlo do pH, controlo do teor de SO2
Planos da norma ISO9001, instruções de trabalho e formação do pessoal.
	

	Produtos de limpeza e desinfeção
	Q
	Baixa
	Média
	2

	
	PPR em matéria de limpeza e saneamento
Utilização de materiais autorizados para contacto com os alimentos.
	Especificações no que se refere à aquisição.

	Compostos neoformados
(secagem direta)
	Q
	Média
	Média
	3

	Diretiva 2002/32/CE
	Especificações dos gases.
Análises ao produto final 
(em conformidade com o tipo de secagem).
	

	Contaminação da água

	B/Q
	Baixa
	Elevada
	3
	Regulamento n.º 183/2005/CE
	Programa de pré-requisito para a configuração das instalações e do espaço de trabalho. Análise através do programa de monitorização. Tratamento de desinfeção.
	

	Pragas
	B
	Média
	Média
	3
	
	PPR para o controlo de pragas
Processo e edifícios fechados.
	Controlo da atividade de pragas.

	Organismos microbiológicos patogénicos
	B
	Baixa
	Elevada
	3
	
	Controlo do processo (temperatura, pH, tempo e teor de humidade).
Instruções de limpeza para o processo.
Monitorização do processo a nível dos microrganismos.
Monitorização do produto final a nível dos microrganismos.
Etapas de secagem/evaporação: Controlo do teor de humidade do produto.
Programa de pré-requisito em matéria de higiene.

	






	ABORDAGEM BASEADA NO RISCO PARA A TRANSFORMAÇÃO DE MILHO
	Etapa do processo:  ARMAZENAMENTO E CARREGAMENTO



	Perigo
	Categoria
	Probabilidade
	Gravidade
	Classificação do risco 
	Legislação
	Medida de controlo
	Observações

	Corpos estranhos

	F
	Baixa
	Elevada

	3
	
	Processo fechado, peneiração, higiene do pessoal, procedimento relativo ao vidro, boas práticas de manutenção
	Controlos visuais.

	Lubrificantes do equipamento
	Q
	Baixa
	Elevada
	3
	
	PPR para a manutenção 
Utilização de lubrificantes de qualidade alimentar
Registo das quantidades utilizadas.
	Especificações no que se refere à aquisição.

	Pragas
	B
	Média
	Média
	3
	
	PPR para o controlo de pragas, edifícios fechados
	Controlo regular da atividade de pragas.

	Organismos microbiológicos patogénicos, incluindo as salmonelas
	B
	Média
	Elevada
	4
	
	PPR para o controlo de pragas, PPR para a higiene pessoal, PPR em matéria de limpeza e PPR para a manutenção, programa de monitorização. Controlo da temperatura e ventilação
	Boas práticas de armazenamento para o armazenamento em bloco


	Formação de micotoxinas
	Q
	Baixa
	Elevada
	3
	Diretiva 2002/32/CE
Recomendação 2006/576/CE
	Deve ser efetuado um controlo adequado ao armazenamento. O programa de pré-requisito deve prever áreas de armazenamento fechadas. Reguladores de humidade e temperatura, sempre que necessário. O produto acabado deve ser monitorizado em relação a micotoxinas.
	Boas práticas de armazenamento.
Deve existir um programa de monitorização.

	Contaminação cruzada durante o transporte
	B
	Média
	Média
	3

	
	Limpeza dos meios de transporte + verificação dos carregamentos anteriores

	Especificações do prestador de serviços.






	EXEMPLO 2.2: PARA UM PRODUTO À BASE DE TRIGO, ENFOQUE NAS FASES DE RECEÇÃO, TRANSFORMAÇÃO E ARMAZENAMENTO 



	ABORDAGEM BASEADA NO RISCO PARA A TRANSFORMAÇÃO DE TRIGO
	Etapa do processo: RECEÇÃO (cereais de trigo)

	Perigo
	Categoria
	Probabilidade
	Gravidade
	Classificação do risco
	Legislação
	Medida de controlo
	Observações

	Corpos estranhos
	F
	Baixa
	Elevada
	3
	
	Processo fechado, peneiração, linhas dedicadas, medidas de limpeza, ímanes, política relativa ao vidro, PPR em matéria de higiene pessoal.
	Controlos visuais.

	Plantas/sementes tóxicas
Impurezas botânicas
	Q
	Baixa
	Média
	2
	Diretiva 2002/32/CE
	PPR para matérias-primas entradas.
Análise.
Especificação dos produtos.
	Controlos visuais.


	Metais pesados
	Q
	Baixa
	Elevada
	3

	Diretiva 2002/32/EC
	PPR para matérias-primas entradas.
Análise através do programa de monitorização.

	Especificações no que se refere à aquisição.


	Resíduos de pesticidas (autorizados) superior ao LMR, ou seja, resíduos de herbicidas, inseticidas, fungicidas ou rodenticidas superiores ao LMR.
	Q
	Média
	Média
	3
	Regulamento n.º 396/2005/CE

	PPR para matérias-primas entradas. 
Análise através do programa de monitorização.

	Especificações no que se refere à aquisição.

	Resíduos de pesticidas (não autorizados)
	Q
	Muito Baixa
	Elevada
	2
	Diretiva 2002/32/CE 
	Deve existir um programa de monitorização. 
	A Diretiva 2002/32/CE estabelece os limites de uma série de resíduos de pesticidas nos alimentos para animais. Alguns dos pesticidas proibidos podem estar presentes no ambiente.

	Micotoxinas superiores ao LMR
	Q
	Média
	Elevada
	4
	Diretiva 2002/32/EC
Recomendação 2006/576/CE

	PPR para matérias-primas entradas 
Análise através do programa de monitorização 
Contratos de especificação das matérias-primas.  

	Especificações no que se refere à aquisição.

	Lubrificantes do equipamento
	Q
	Baixa
	Elevada
	3
	
	PPR para a manutenção. 
Utilização de lubrificantes de qualidade alimentar.
	Especificações no que se refere à aquisição.

	Pragas
	B
	Média
	Média
	3
	
	Edifícios fechados, PPR para o controlo de pragas.
	Controlo regular da atividade de pragas.













	
ABORDAGEM BASEADA NO RISCO PARA A TRANSFORMAÇÃO DE TRIGO
	Etapa do processo:  PROCESSO
(Limpeza a seco, trituração, peneiração, refinação, concentração, mistura, secagem)



	Perigo
	Categoria
	Probabilidade
	Gravidade
	Classificação do risco 
	Legislação
	Medida de controlo
	Observações

	Corpos estranhos
	F
	Baixa
	Elevada
	3
	
	Processo fechado, peneiração, linhas dedicadas, medidas de limpeza, ímanes, política relativa ao vidro em vigor.
	Inspeção visual.

	Lubrificantes do equipamento
	Q
	Baixa
	Elevada
	3
	
	PPR para a manutenção.
Utilização de lubrificantes de qualidade alimentar.
	Especificações no que se refere à aquisição.

	Adjuvantes tecnológicos
	Q
	Baixa
	Elevada

	3
	
	Monitorização, na linha, da utilização (acompanhamento à utilização excessiva de adjuvantes tecnológicos)
Adjuvantes tecnológicos não tóxicos, controlo do pH, 
Planos da norma ISO9001, instruções de trabalho e formação do pessoal.
	

	Produtos de limpeza e desinfeção
	Q
	Baixa
	Média
	2

	
	PPR em matéria de limpeza e saneamento
Utilização de produtos de limpeza autorizados para contacto com os alimentos.
	Especificações no que se refere à aquisição.

	Compostos neoformados

	Q
	Média
	Média
	3
	
Diretiva 2002/32/EC
	Especificações dos gases.
Análises do produto final. 
(em conformidade com o tipo de secagem).
	

	Contaminação da água
	B/ Q
	Baixa
	Elevada
	3
	Regulamento n.º 183/2005/CE
	Programa de pré-requisito para a configuração das instalações e do espaço de trabalho. Análise através do programa de monitorização.
	

	Pragas
	B
	Média
	Média
	3
	
	PPR para o controlo de pragas.
Processo e edifícios fechados.
	Controlo da atividade de pragas.

	Microrganismos patogénicos, incluindo as salmonelas
	B
	Baixa
	Elevada
	3
	
	Controlo do processo (temperatura, pH, tempo e teor de humidade).
Monitorização do processo a nível dos microrganismos indicadores de higiene.
Monitorização do produto final a nível dos microrganismos. Etapas de secagem/evaporação: controlo do teor de humidade do produto.
	





	ABORDAGEM BASEADA NO RISCO PARA A TRANSFORMAÇÃO DE TRIGO
	Etapa do processo:  ARMAZENAMENTO E CARREGAMENTO



	Perigo
	Categoria
	Probabilidade
	Gravidade
	Classificação do risco 
	Legislação
	Medida de controlo
	Observações

	Corpos estranhos
	F

	Baixa
	Elevada
	3
	
	Armazenamento com proteção, peneiração, higiene do pessoal, procedimento relativo ao vidro, boas práticas de manutenção.
	Controlos visuais.

	Lubrificantes do equipamento
	Q
	Baixa
	Elevada
	3
	
	PPR para a manutenção. 
Utilização de lubrificantes de qualidade alimentar.
	Especificações no que se refere à aquisição.

	Pragas
	B
	Média
	Média
	3
	
	PPR para o controlo de pragas.
	Controlo da atividade de pragas.

	Organismos microbiológicos patogénicos, incluindo as salmonelas
	B
	Média
	Elevada
	4
	
	PPR para o controlo de pragas, PPR para a higiene pessoal, PPR em matéria de limpeza e PPR para a manutenção. Controlo da temperatura e ventilação. Deve existir um programa de monitorização
	Boas práticas de armazenamento para o armazenamento em bloco


	Formação de micotoxinas
	Q
	Baixa
	Elevada
	3
	Diretiva 2002/32/CE
Recomendação 2006/576/CE
	Deve ser efetuado um controlo adequado ao armazenamento. O programa de pré-requisito deve prever áreas de armazenamento fechadas. Reguladores de humidade e temperatura, sempre que necessário. Deve existir um programa de monitorização.
	Boas práticas de armazenamento para o armazenamento em bloco


	Contaminação cruzada durante o transporte
	B
	Média
	Média
	3

	
	Limpeza dos meios de transporte + verificação dos carregamentos anteriores.

	Especificações do prestador de serviços.





	EXEMPLO 2.3 : TRANSFORMAÇÃO DA BATATA; FABRICO DE AMIDO E CO-PRODUTOS



	
	ABORDAGEM GERAL BASEADA NO RISCO PARA A TRANSFORMAÇÃO DE BATATA
	Etapa do processo: 1 RECEÇÃO (BATATAS)

	Perigo
	Categoria
	Probabilidade
	Gravidade
	Classificação do risco
	Legislação
	Medida de controlo
	Observações

	Batatas deterioradas 
	B 
	Média
	Baixa
	2

	
	Controlo da entrada, inspeção dos carregamentos dos camiões, eliminação de batatas deterioradas.
	Inspeção visual.
Especificações do produto.

	Pedras, vidro, plástico, madeira, metal, cartão, areia, terra
	F 
	Média
	Média
	3
	
	Controlo da entrada.
Inspeção dos carregamentos dos camiões.
Limpeza de batatas e eliminação de contaminantes por peneiração e ímanes
	Inspeção visual.
Especificações do produto.


	Resíduos de pesticidas (autorizados) superior ao LMR, ou seja, resíduos de herbicidas, inseticidas, fungicidas ou rodenticidas superiores ao LMR.
	Q
	Média
	Média
	3
	Diretiva 91/414/CE Regulamento n.º 396/2005/CE

	Produtores de batatas certificados.
PPR para matérias de entrada.
Análise através do programa de monitorização.
	Especificações do produto.
Conformidade regulamentar.

	Resíduos de pesticidas (não autorizados) 
	Q
	Muito Baixa
	Elevada
	2
	Diretiva 2002/32/CE 
	Deve existir um programa de monitorização. 
	A Diretiva 2002/32/CE estabelece os limites de uma série de resíduos de pesticidas nos alimentos para animais. Alguns dos pesticidas proibidos podem estar presentes no ambiente.

	Metais pesados superiores ao LMR
	Q
	Média
	Média
	3
	Diretiva 2002/32/CE
	PPR para matérias-primas entradas.
Análise através do programa de monitorização.
	Especificações do produto.
Conformidade regulamentar.

	Contaminantes naturais (solanina)
	Q
	Média
	Média
	3
	Diretiva 2002/53/CE
	Produtores de batatas certificados.
Variedades de batatas permitidas indicadas na Lista das variedades nacionais.
Controlo do teor de solanina na proteína da batata.
	Especificações do produto.
Conformidade regulamentar.

	Pragas
	B
	Média
	Média
	3
	
	Edifícios fechados, PPR para o controlo de pragas.
Áreas de armazenamento e carregamento cobertas.
	Controlo da atividade de pragas.




	


	
ABORDAGEM GERAL BASEADA NO RISCO 
PARA A TRANSFORMAÇÃO DE FÉCULA DE BATATA
	Etapa do processo:  (Processo (LIMPEZA/LAVAGEM, TRITURAÇÃO, SEPARAÇÃO/REFINAÇÃO, DESIDRATAÇÃO, SECAGEM, COAGULAÇÃO, SUSPENSÃO, REFINAÇÃO, DESIDRATAÇÃO, SECAGEM EVAPORAÇÃO)

	Perigo
	Categoria
	Probabilidade
	Gravidade
	Classificação do risco
	Legislação
	Medida de controlo
	Observações

	Corpos estranhos
	F
	Baixa 
	Elevada
	3
	
	Limpeza e lavagem, linhas de transporte dedicadas. Procedimento relativo ao vidro.
	Controlos visuais.

	Lubrificantes do equipamento
	Q
	Baixa
	Elevada
	3
	
	PPR para a manutenção.
Utilização de lubrificantes de qualidade alimentar.
Boas práticas de manutenção.
	

	Contaminação da água
	Q
	Baixa
	Elevada
	3
	Regulamento n.º 183/2005/CE
	Controlo da água.
Circuitos de água dedicados.
Os produtos químicos utilizados têm de ser autorizados.
	Utilizar água de qualidade adequada.

	Contaminação da água
	B
	Média
	Elevada
	4
	Regulamento n.º 183/2005/CE
	Controlo da água, CIP.
Circuitos de água dedicados. 
Deve existir um programa de monitorização.
	Utilizar água de qualidade adequada.

	Produtos químicos neoformados 
	Q
	Baixa
	Média
	2
	
	Controlo de queimadores dos secadores diretos.
Especificações dos gases.
Análise do produto final (em conformidade com o tipo de secagem).
	

	Utilização excessiva de adjuvantes tecnológicos
	Q 
	Baixa
	Média
	2
	
	Monitorização, na linha, da utilização de adjuvantes tecnológicos. Controlo do pH, controlo ao produto final, antiespumante de qualidade alimentar. Instruções de trabalho e formação do pessoal.
	Especificações do produto, antiespumante de qualidade alimentar

	Microrganismos patogénicos
	B 
	Média
	Elevada
	4
	
	Controlo de temperatura e tempo do processo. 
Etapas de secagem/evaporação: Controlo do teor de humidade do produto.
Deve existir um programa de monitorização.

	

	Produtos de limpeza
	Q
	Baixa
	Média
	2

	
	PPR em matéria de limpeza e saneamento.
Controlo dos níveis de consumo.
Utilização de materiais autorizados para contacto com os alimentos. 
	Especificações no que se refere à aquisição.

	Pragas
	B
	Média
	Média
	3
	
	PPR para o controlo de pragas.
	Controlo regular da atividade de pragas.






	ABORDAGEM BASEADA NO RISCO PARA A TRANSFORMAÇÃO DE FÉCULA DE BATATA
	Etapa do processo:  ARMAZENAMENTO E CARREGAMENTO

	Perigo
	Categoria
	Probabilidade
	Gravidade
	Classificação do risco 
	Legislação
	Medida de controlo
	Observações

	Corpos estranhos
	F
	Baixa
	Elevada 
	3
	
	Armazenamento com proteção, peneiração.
	Controlos visuais.

	Lubrificantes do equipamento
	Q
	Baixa
	Elevada
	3
	
	PPR para a manutenção. 
Utilização de lubrificantes de qualidade alimentar.
	Especificações no que se refere à aquisição.

	Pragas
	B
	Média
	Média
	3
	
	PPR para o controlo de pragas.
Áreas de armazenamento e carregamento cobertas.
	Controlo regular da atividade de pragas.

	Organismos microbiológicos patogénicos, incluindo as salmonelas
	B
	Baixa
	Elevada
	3
	
	PPR para o controlo de pragas, PPR para a higiene pessoal, PPR em matéria de limpeza e PPR para a manutenção, programa de monitorização.
Controlo da temperatura e ventilação. Deve existir um plano de monitorização.
	Boas práticas de armazenamento para o armazenamento em bloco


	Contaminação cruzada durante o transporte
	B
	Média
	Média
	3

	
	Limpeza dos meios de transporte e verificação dos carregamentos anteriores.

	Especificações do prestador de serviços.




	



	EXEMPLO 2.4: PRODUTO À BASE DE ERVILHA, ENFOQUE NAS FASES DE RECEÇÃO, TRANSFORMAÇÃO E ARMAZENAMENTO 



	ABORDAGEM BASEADA NO RISCO PARA A TRANSFORMAÇÃO DA ERVILHA
	Etapa do processo:  RECEÇÃO (Ervilha)



	Perigo
	Categoria
	Probabilidade
	Gravidade
	Classificação do risco
	Legislação
	Medida de controlo
	Observações

	Corpos estranhos
	F
	Baixa
	Elevada 
	3
	
	Processo fechado, peneiração, ímanes, medidas de limpeza. 
	Controlos visuais.

	Plantas/sementes tóxicas
	Q
	Baixa
	Média
	2
	Diretiva 2002/32/CE
	PPR para matérias-primas entradas. Análise através do programa de monitorização.
	Controlos visuais.


	Metais pesados
	Q
	Baixa
	Elevada
	3
	Diretiva 2002/32/EC
	PPR para matérias-primas entradas. 
Análise através do programa de monitorização.
	Especificações no que se refere à aquisição. 
Conformidade regulamentar.

	Resíduos de pesticidas (autorizados) acima do LMR
	Q
	Média
	Média
	3
	Regulamento n.º 396/2005/CE

	PPR para matérias-primas entradas.
Análise através do programa de monitorização.
	Especificações no que se refere à aquisição. 
Conformidade regulamentar.

	Resíduos de pesticidas (não autorizados)
	Q
	Muito Baixa
	Elevada
	2
	Diretiva 2002/32/CE 
	Deve existir um programa de monitorização. 
	A Diretiva 2002/32/CE estabelece os limites de uma série de resíduos de pesticidas nos alimentos para animais. Alguns dos pesticidas proibidos podem estar presentes no ambiente.

	Micotoxinas
	Q
	Baixa
	Elevada
	3
	Diretiva 2002/32/CE

	PPR para matérias-primas entradas. 
Análise através do programa de monitorização.
	Especificações no que se refere à aquisição. 
Conformidade regulamentar.

	Lubrificantes do equipamento
	Q
	Baixa
	Elevada
	3
	
	PPR para a manutenção. 
Utilização de lubrificantes de qualidade alimentar
	Especificações no que se refere à aquisição.
PPR.

	Pragas
	B
	Média
	Média
	3
	
	Edifícios fechados, PPR para o controlo de pragas.
Áreas de armazenamento e carregamento cobertas
	Controlo da atividade de pragas.





	ABORDAGEM BASEADA NO RISCO PARA A TRANSFORMAÇÃO DA ERVILHA
	Etapa do processo:  PROCESSO
(Limpeza a seco, trituração, peneiração, refinação, secagem)


	Perigo
	Categoria
	Probabilidade
	Gravidade
	Classificação do risco
	Legislação
	Medida de controlo
	Observações

	Corpos estranhos
	F
	Baixa
	Elevada 
	3
	
	Processo fechado, peneiração, linhas de transporte dedicadas, limpeza a seco da ervilha.
Procedimento relativo ao vidro.
Boas práticas de manutenção, PPR em matéria de higiene e vestuário pessoal).
	Controlos visuais.

	Lubrificantes
	Q
	Baixa
	Elevada
	3
	
	PPR para a manutenção.
Utilização de lubrificantes de qualidade alimentar.
	Especificações no que se refere à aquisição.

	Adjuvantes tecnológicos
	Q
	Baixa
	Média
	2
	
	Monitorização na linha (acompanhamento da utilização excessiva de adjuvantes tecnológicos)
Controlo do pH, instruções de trabalho e formação do pessoal.
	Especificações no que se refere à aquisição.

	Produtos de limpeza e desinfeção
	Q
	Baixa
	Média
	2

	
	PPR em matéria de limpeza e saneamento
Níveis de consumo.
Utilização de materiais autorizados para contacto com os alimentos. 
	Especificações no que se refere à aquisição.

	Produtos químicos neoformados
(secagem direta)
	Q
	Média
	Média
	3
	
	Controlo do queimador.
Especificações dos gases.
Análises do produto final.
Secagem indireta.
	

	Contaminantes na água
	B/ Q
	Baixa
	Elevada
	3
	Regulamento n.º 183/2005/CE
	Análise através do programa de monitorização.
	Utilizar água de qualidade adequada.

	Pragas
	B
	Baixa
	Média
	2
	
	PPR para o controlo de pragas.
Processo fechado/oficinas fechadas.
	Controlo da atividade de pragas.




	Organismos microbiológicos patogénicos, incluindo as salmonelas
	B
	Baixa
	Elevada
	3
	
	Controlo do processo (temperatura, pH. tempo e teor de humidade).
PPR em matéria de limpeza e saneamento. Etapas de secagem/evaporação: controlo do teor de humidade do produto.
Monitorização do processo a nível dos microrganismos. Monitorização do produto final a nível dos microrganismos.
	





	

	ABORDAGEM BASEADA NO RISCO PARA A TRANSFORMAÇÃO DA ERVILHA
	Etapa do processo: ARMAZENAMENTO E CARREGAMENTO

	Perigo
	Categoria
	Probabilidade
	Gravidade
	Classificação do risco
	Legislação
	Medida de controlo
	Observações

	Corpos estranhos
	F 
	Baixa
	Elevada

	3
	
	Processo fechado, peneiração.
	Controlos visuais.

	Lubrificantes
	Q 
	Baixa
	Elevada
	3
	
	PPR para a manutenção.
Utilização de lubrificantes de qualidade alimentar.
	Especificações no que se refere à aquisição.

	Pragas 
	B
	Média
	Média
	3
	
	PPR para o controlo de pragas.
	Controlo da atividade de pragas.

	Organismos microbiológicos patogénicos, incluindo as salmonelas
	B
	Baixa
	Elevada
	3
	
	PPR para a higiene do pessoal, PPR em matéria de limpeza e PPR para a manutenção. Controlo da temperatura e ventilação.
Deve existir um programa de monitorização.
	Boas práticas de armazenamento para o armazenamento em bloco







g) Anexo Requisitos mínimos para a monitorização — Setor do amido


Os participantes do sistema EFISC devem implementar um plano de monitorização tal como previsto no parágrafo 4.4.3. do Código EFISC. 
No caso de não haver dados suficientes para a realização de uma avaliação de riscos, devem ser aplicados os seguintes requisitos mínimos para a monitorização. O número total mínimo de análises dependerá do volume de matérias-primas para alimentação animal, em toneladas, fabricadas num determinado local, tal como indicado nos quadros abaixo.

1. [bookmark: _GoBack]Plano de controlo para a produção de amido, dos seus produtos e co-produtos.
Quadro A.  Milho

	Produção anual em toneladas/Parâmetro
	<200.000
	≥200.000

	Aflatoxina B1
	4-8
	6-12

	DON
	4
	6

	ZEA
	4
	6

	Dioxinas
	2
	2

	PCB sob a forma de dioxina
	2
	2

	PCB
	2
	2

	Salmonelas
	3-6
	4-8

	Metais pesados (Pb, As, Hg, CD)
	4
	6

	Pesticidas*
	4
	6


* Análise no âmbito da inspeção às matérias-primas entradas presentes em produtos primários não processados


Quadro B.  Trigo

	Produção anual em toneladas/Parâmetro
	<200.000
	≥200.000

	DON
	4-8
	6-12

	ZEA
	4
	6

	Dioxinas
	2
	2

	PCB sob a forma de dioxina
	2
	2

	PCB
	2
	2

	Salmonelas
	3-6
	4-8

	Metais pesados (Pb, As, Hg, CD)
	4
	6

	Pesticidas*
	4
	6


* Análise no âmbito da inspeção às matérias-primas entradas presentes em produtos primários não processados


Quadro C.  Batatas

	Produção anual em toneladas/Parâmetro
	<200.000
	≥200.000

	Dioxinas
	2
	2

	PCB sob a forma de dioxina
	2
	2

	PCB
	2
	2

	Salmonelas
	3-6
	4-8

	Metais pesados (Pb, As, Hg, CD)
	4
	6

	Pesticidas*
	4
	6


* Análise no âmbito da inspeção às matérias-primas entradas presentes em produtos primários não processados

Quadro D.  Ervilhas

	Produção anual em toneladas/Parâmetro
	<200.000
	≥200.000

	DON
	4-8
	6-12

	ZEA
	4
	6

	Dioxinas
	2
	2

	PCB sob a forma de dioxina
	2
	2

	PCB
	2
	2

	Salmonelas
	3-6
	4-8

	Metais pesados (Pb, As, Hg, CD)
	4
	6

	Pesticidas*
	4
	6


* Análise no âmbito da inspeção às matérias-primas entradas presentes em produtos primários não processados



PROJETO
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