o IPL

-u:-mmm
wwam

INSTITUTO POLITECNICO DE LEIRIA
Escola Superior de Turismo e Tecnologia do Mar

GESTAO DA SEGURANCA ALIMENTAR
EVOLUCAO DA CERTIFICACAO CODEX ALIMENTARIUS PARA A IMPLEMENTACAO DA
ISO 22000:2005

Por:
Sofia Isabel Segredo Liicio

Projeto apresentado na Escola Superlor de Turismo e Tecnologia do Mar de Penlche para a obtencdo do
grau de Mestre em Qualidade e Seguranca Alimentar

Orientadores: Professor José Anténio Carvalho de Sousa
Professora Doutora Susana Filipa Jesus Silva

2014



Projefo:
Gesldo da Seguranga Alimentar

AGRADECIMENTOS

Aos Professores José Sousa e Doutora Susana Silva, pela total disponibilidade e ajuda prestada durante a
orientagéo deste trabalho, pelo apoio e ajuda incansaveis e visdo pratica enquanto orientadores deste trabalho.
Ao Eng.° José Jodo Cordeiro por toda a ajuda e esclarecimento de diividas.

A Administragio da empresa objeto de estudo, em especial ao Eng.° Ricardo Gongalves, Diretor Geral da

empresa.

Obrigada Mae,...Obrigado Marco... por me fazerem acreditar que com muita luta e trabalho tudo é possivel,

ao Hugo Agostinho pelas tradugdes e, ao Fabio Lima pela inspirag@o nos fluxogramas!

A todas as pessoas ndo mencionadas que possam ter ajudado, o meu muito obrigado.

3.? Edicdo do Mestrado em Gestdo da Qualidade e Seguranca Alimentar i



Projeto:
Gesfédo da Seguranca Alimentar

SUMARIO

O efeito conjugado das imposigdes da grande distribui¢do e dos consumidores cada vez mais exigentes levou
os intervenientes do sector alimentar a considerarem a certificagdo dos seus produtos e/ou sistemas de
produgéo por referenciais especificos.

Todas as organizagGes que intervém na cadeia alimentar tém a responsabilidade de colocar no mercado
produtos alimentares cujas condi¢des de higiene e seguranca estejam devidamente garantidas.

O trabalho desenvolvido no presente Projeto consistiu na preparagio da implementagio da norma NP EN ISO
22000:2005 na empresa Cores Doces, Lda., dedicada ao comércio de dogaria. Tendo ja o sistema HACCP
implementado, a certificagdo através da norma de gestdo da seguranca alimentar NP EN ISO 22000:2005 era
um objetivo estratégico da administragio da empresa uma vez que € este o referencial de seguranca alimentar
que melhor se adapta a realidade e objetivos da empresa e seus parceiros.

O plano de trabalhos teve como objetivo fazer a transi¢io entre o sistema HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Points) ja implementado e certificado, para a implementa¢do e certificacio segundo os
requisitos da norma NP EN ISO 22000:2005. Para o efeito foram numa primeira fase identificadas as
principais diferengas entre os dois sistemas de gestdo da seguranca alimentar. Esta analise permitiu
diagnosticar as alteracdes processuais a implementar e os documentos a elaborar para a constituigio da
estrutura documental do sistema segundo a ISO 22000:2005. As principais alteragdes efetuadas foram a nivel
do Planeamento e Realizacdo de Produtos Seguros, nomeadamente a analise de risco. Numa segunda fase
foram apresentadas as alteragSes na empresa perante a transi¢do para a ISO onde se deu destaque aos aspetos
relacionados com a responsabilidade da gestdo, a compatibilizagdo com outros sistemas de gestdo que possam
ser criados na empresa (qualidade, ambiente, seguranca e saide); onde se fez igualmente a correspondéncia
entre o Codex e a ISO com destaque para o capitulo 7 na Norma (Planeamento e Realizagio de Produtos
Seguros), explorando os restantes capitulos que permitem introduzir na organizacio um ciclo de PDCA
(Planear, Realizar, Avaliar e Corrigir). Finalmente foi elaborado um auxiliar de transicfio do sistema HACCP
para a ISO 22000 que possa servir de ferramenta para outras organizagoes.

Palavras-chave: HACCP, NP EN ISO 22000:2005.
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SUMMARY

The combined effect of the impositions of large retailers and increasingly demanding consumers led to the
food sector stakeholders consider certification of their products and/or production systems for specific
references.

All organizations involved in the food chain have a responsibility to put food products on the market, whose
conditions of hygiene and safety are properly secured.

Work on this project was to study the implementation of the standard NP EN ISO 22000:2005 in Cores Doces,
Lda. dedicated to confectionery trade. Having already implemented the HACCP system certification by the
standard of food safety management NP EN ISO 22000:2005 was a strategic objective in the management of
the company as this is the reference to food security that best fits reality and goals of the company and its
partners.

The work plan aimed to make the transition between the HACCP (Hazard Analysis and Critical Control
Points) already implemented and certified for implementation and certification according to the requirements
of the standard NP EN ISO 22000: 2005. For this purpose were identified in a first phase the main differences
between the two systems of food safety management. This analysis allowed to diagnose procedural changes
to implement and to prepare documents for the constitution of the documentary structure of the system
according to ISO 22000: 2005. The main changes were made at the level of the Planning and Realization of
Safe Products, including risk analysis. In a second phase the changes in the company in face of the transition
to ISO where it has highlighted the aspects related with the responsibility of management, compatibility with
other management systems that can be created in the company (quality, environment, safety and health) were
presented ; where was also made the correspondence between Codex and ISO with emphasis on Chapter 7 on
Standard (Planning and Realization of Safe Products), by exploring the remaining chapters that allow the
organization to introduce a cycle of PDCA (Plan, Perform, Evaluate and Fix ). Finally an auxiliary transition
of HACCP to ISO 22000 that can serve as a tool for other organizations was developed.

Keywords: HACCP, NP EN IS0 22000:2005.
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LISTA DE ABREVIATURAS

ISO
HACCP
PALOP’s
FAO
OMS
WHO

AESA
EFSA
CAC
NASA
ASAE
DS
FIPA
IFS
HDE
FCD
BRC
GFSI
PPR
IPAC
PCC
SGSA
PPRO
ESA

GQSA

International Standard Organization

Hazard Analysis and Critical Control Points

Paises Africanos de Lingua Oficial Portuguesa

Food and Agriculture Organization of the United Nations
Organizagido Mundial de Satde

World Health Organization

Unido Europeia

Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos
European Food Safety Authority (EFSA)

Comissdo do Codex Alimentarius

National Aeronautics and Space Administration
Autoridade para a Seguranga Alimentar e Econoémica
Organismo dinamarqués de normalizagdo

Federacio das Induastrias Portuguesas Agroalimentares
International Food Standard

German Retail Federation

French Retail Federation

British Retail Consortium

Global Food Safety Initiative

Programa de Pré-Requisito

Instituto Portugués de Acreditagio

Ponto Critico de Controlo

Sistema de Gestdo de Seguranca Alimentar

Programa de Pré-Requisitos Operacionais

Equipa de Seguranga Alimentar

Gestora da Qualidade e Segurancga Alimentar
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DEFINICOES

e Acido Corretiva: Acio ou procedimento a tomar quando os resultados da monitorizacdo dos PCC's
indicam uma perda de controlo;

e Analise de Perigos: Processo de recolha e avaliagdo de informagdo sobre os perigos potenciais
associados ao produto alimentar, que possam ser significativos no Plano de HACCP;

e Arvore de Decisiio: Sequéncia de questdes que permitem determinar se um ponto de controlo ¢ ponto
critico;

e Cadeia alimentar: Sequéncia de etapas e operagles envolvidas na produgfio, processamento,
distribuig¢do, armazenagem e manuseamento de um género alimenticio e seus ingredientes, desde a
producio primaria até ao consumo;

e Codigo de boas praticas: Conjunto de boas praticas de modo a ndo comprometer a seguranga ou
inocuidade dos produtos alimentares;

e Contaminacio: Presenca ndo intencional de qualquer material estranho nos produtos alimentares quer
seja de origem quimica, fisica ou biologica que o torne inadequado para consumo;

e Contaminaciio cruzada: Transferéncia de microrganismos de produtos ou materiais contaminados
para os produtos alimentares expostos ou em armazém;

e Controlar: Adotar todas as medidas necessarias para assegurar e manter o cumprimento dos critérios
estabelecidos no plano de HACCP;

e Critério: Requisito no qual se baseia uma decisdo;

¢ Fluxograma: Representagdo esquematica da sequéncia das etapas ou operagdes usadas na produgio
de um determinado produto;

e Higienizacdo: Conjunto de atividades de limpeza e desinfegio;

e Intoxicacdo: Enfermidade que resulta da ingestdo de produtos alimentares contendo uma determinada
quantidade de microrganismos patogénicos capazes de produzir ou libertar toxinas apos a ingestio;

e Lavagem das mios: Remocio de sujidade, residuos de produtos alimentares, poeira, gordura ou outro
material indesejavel das méos;

e Layout: Forma como se dispde a sequéncia dos processos € equipamentos;

e Limite Critico: Valor/Critério que diferencia a aceitabilidade da inaceitabilidade do processo;

e Medidas Preventivas: Atividades que reduzem ou eliminam a ocorréncia de perigos a um nivel
aceitavel.

e Microrganismos: Seres muito pequenos, que sO se conseguem Ver a0 microscopio, nos quais se
incluem bactérias, bolores, virus, leveduras e protozoarios;

e Microrganismos patogénicos: Microrganismos suscetiveis de causar doengas infeciosas;

e Nivel de Preocupaciio: E uma expressio da seriedade da falha em controlar um Ponto Critico de
Controlo. Deriva do conhecimento do perigo, incluindo a sua severidade e o risco de ocorrer;

e Perigo: Agente microbioldgico, quimico ou fisico, presente no produto alimentar ou a condi¢do em
que este ocorre, que pode causar um efeito adverso a saide;
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e Programa Pré Requisitos: Atividades e condi¢Bes basicas que sdo necessarias para manter um
ambiente higiénico ao longo da cadeia alimentar apropriado a produgio, ao manuseamento e a0
fornecimento de produtos acabados seguros e géneros alimenticios seguros para o consumo humano;

¢ Programa de Pré Requisitc Operacional: Programa Pré Requisito identificado pela anélise de
perigos como essencial para controlar a probabilidade de introdugiio de perigos para a seguranga
alimentar e/ou de contaminagdo ou proliferacio dos perigos para a seguranga alimentar no(s)
produto(s) ou no ambiente de produgio;

e Ponto Critico de Controle (PCC): Ponto, procedimento, operagdo ou etapa no qual o controlo deve
ser aplicado sendo essencial para prevenir, reduzir a niveis aceitiveis ou eliminar um perigo,
relacionado com a inocuidade dos produtos alimentares;

e Ponto de Controlo: Qualquer ponto, etapa ou procedimento, no qual o controlo pode ser exercido ou
aplicado;

¢ Plano de HACCP: Documento escrito, preparado de acordo com os principios do HACCP e que refere
os procedimentos a serem seguidos, de modo a garantir o controlo de um processo ou procedimento
especifico;

e Pragas: Qualquer animal capaz de, direta ou indiretamente, contaminar os produtos alimentares;

e Risco: Hipotese ou probabilidade de um dado perigo ocorrer;

e Severidade: Seriedade ou impacto do perigo;

e Sistema de Monitorizacde: Conjunto de observagdes ou medi¢des dos pardmetros de controlo para
avaliar se um ponto critico de controlo esta dentro dos valores aceitaveis;

e Sistema de HACCP: E o resultado da implementagio de um Plano de HACCP;

e Tolerdncia: Grau de latitude a volta do valor alvo que € permitido, isto é, valores que estdio abaixo e
acima do valor alvo mas ainda dentro do limite critico;

e Validaciio: Item da verificagdio que tem como objetivo a recolha e avaliagdo de informacdo técnica e
cientifica necessaria para garantir que o plano de HACCP, quando devidamente implementado,
controla os perigos de forma efetiva;

e Valores Alve: Valores de um pardmetro, num Ponto Critico de Controlo, que provaram eliminarem
ou controlar um perigo;

e Verificagiio: Métodos, procedimentos ou testes, adicionais aos utilizados na monitorizagio, que
permitem determinar a eficicia do sistema e se este esta de acordo com o plano;

e Toxinas: Substincias quimicas produzidas por alguns microrganismos existentes nos produtos
alimentares, suscetiveis de se desenvolverem no produto alimentar ou organismo apos o consumo de
produto alimentar contaminados.
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1 INTRODUCAQO

As constantes imposi¢es do mercado, essencialmente da cadeia de distribui¢do alimentar, tém vindo a
manifestar mudancas muito significativas. A crescente influéncia deste segmento do mercado permite-lhe
estabelecer exigéncias aos seus fornecedores, nomeadamente a certificagiio por referenciais ou normas

proprias.

Por outro lado, os operadores da 4rea alimentar ja consideram como imprescindivel o refor¢o da confianca
dos consumidores e o desenvolvimento de metodologias eficazes para responder as suas exigéncias, tanto em
termos globais de qualidade como, mais restritivamente, de seguranca alimentar. A qualificagdo do operador,
aos olhos do consumidor, pode ser conseguida com a certificagdo de qualidade e seguranga alimentar do
produto, do sistema de produgio ou processamento.

A ISO (International Standard Organization) publicou em 2005 a norma ISO 22000 - Sistemas de gestio da
seguranca alimentar - Requisitos para qualquer organizag3o que opere na cadeia alimentar. Esta norma permite
as organizagdes demonstrar a sua capacidade para controlar os perigos e fornecer produtos finais seguros, que
cumpram ndo s6 os requisitos acordados com os clientes, como os requisitos estatutarios e regulamentares em

matéria de seguranca alimentar.

1.1.  Objetives do Projeto

O presente projeto tem como objetivo geral a preparagdo da empresa Cores Doces, Lda para a transicio do
sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) segundo o Codex Alimentarius implementado
para a implementagdo e certificagio de um sistema de gestiio de seguranca alimentar em conformidade com
os requisitos da norma NP EN ISO 22000:2005. Para o efeito foram estabelecidos os seguintes objetivos

especificos:

- Caraterizagdio detalhada da estrutura organizacional da Cores Doces, Lda incluindo a missdo, os
valores e objetivos da mesma

- Anilise das diferengas entre os dois sistemas de gestdo da seguranga alimentar para identificacio
detalhada das alteragdes documentais e processuais a implementar na organizagio para a transi¢do a
efetuar

- Elaboragio dos documentos de apoio a transi¢io

- Implementagio dos procedimentos necessarios a transicio
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1.2.  Metodologia do trabalho

A transi¢@o do Codex para a ISO 22000 na empresa Cores Doces, Lda realizou-se segundo as etapas
seguintes, segundo o Anexo X — Plano de Agéo:

1) Analise da documentacgio existente (Codex Alimentarius)

2) Comparagio de Requisitos Codex Alimentarius versus ISO 22000
3) Planeamento e Avaliagdo perante o referencial a implementar

4) Formagio

5) Desenvolvimento da documentacdo do sistema ISO

6) Validagio da nova documentagio

7) Acompanhamento

8) Encerramento do projeto

1.3,  Estrutura da dissertaciio

A presente dissertagdo subdivide-se em 5 capitulos, como vista ao correto encadeamento e compreensdo do
trabalho desenvolvido no Projeto.

O primeiro capitulo inclui o enquadramento do trabalho relativamente ao ciclo de estudos e o enquadramento
da empresa e dos seus produtos/servigos.

O segundo capitulo pretende fazer a contextualizacdo dos sistemas de gestio da seguranga alimentar,
enquadrando historicamente o seu aparecimentos, sendo efetuada uma apresentacéio dos sistemas normativos
mais utilizados e discutida a evolugio da seguranca alimentar e perspetivas futuras.

No terceiro capitulo identificam-se as diferengas normativas entre o Codex Alimentarius e a ISO 22000 (que
serviram de base para a identificacdo dos documentos a desenvolver e procedimentos.

No quarto capitulo sdo apresentadas as alterages implementadas na empresa face a transi¢io para a ISO 2200.
Estas consistiram em alteragcGes operacionais e das estratégias de gestfo, alteracdes documentais, e atualizacdo
da metodologia de identificacio de PCC, PPR e PPRO’s. E dado destaque aos aspetos relacionados com o
capitulo 5 da norma (responsabilidade da gestio), e a compatibilizagdo com outros sistemas de gestio que
possam ser futuramente implementados na empresa (qualidade, ambiente, seguranca e saude).

No quinto capitulo s@o apresentadas as conclusdes e um benchmarking para outras organizac¢Ges. Pretende-se
desta forma disponibilizar uma proposta de implementacio de um sistema de gestdo da seguranca alimentar
numa organizag#o, iniciando o processo pela ISO 22000 e recorrendo paralelamente ao Codex Alimentarius
(FAO/WHO, Codex Alimentarius - Versdo Portuguesa - CAC/RCP 1-1969 Rev4, 2003) como complemento
das boas praticas e HACCP.
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2 CAPITULO I- ENQUADRAMENTO

2.1. Enguadramento do Trabalho

Este projeto insere-se dentro da tese de mestrado da terceira edigdo do Mestrado em Gesto da Qualidade e
Seguranga Alimentar. A empresa em questdo desde 2011 que é certificada segundo o HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points) por um organismo externo de certificagdo. Exigéncias futuras
relacionadas com a futura internacionalizagio da empresa e condicionantes geograficas levaram a necessidade
de fazer transi¢do para uma norma mais exigente de seguranga alimentar tendo sido selecionada a ISO 22000
devido a uma gestdo estratégica e também por ser a mais valorizada pelos parceiros da empresa.

2.2.  Apresentacio da Empresa

A empresa surgiu da iniciativa do socio José Ricardo que tendo estagiado em Franga no inicio da década de
90, que se apercebeu de um conceito inovador de comercializagio de doces, tendo decidido no seu regresso a
Portugal criar uma empresa com um conceito semelhante. Assim, em 24 de Maio de 1992, constitui a
sociedade comercial por quotas, com a denominacg@o social de “CORES DOCES — SOCIEDADE DE
COMERCIO DE DOCARIA, LDA.”, tendo como objeto social o "comércio e importagdo de produtos de
docaria: gomas, chocolates drops, drageias.”

A Cores Doces dedica-se a comercializagdo de doces, baseado numa filosofia de venda ao quilo, em stands
estrategicamente localizados em areas com elevada circulagdo de pessoas.

Atualmente a empresa dispde de mais de 12 lojas, em pleno funcionamento, pretendendo continuar a expandir
o numero de lojas abertas ao publico, sendo inten¢io da mesma estender-se para além do espago europeu,
prevendo no curto prazo, entrar no espago comercial Africano, em especial Angola, Cabo Verde e
Mogambique, aplicando o mesmo conceito de vendas de doces self-service, replicando eventualmente a sua
imagem através de um regime de franchising.

2.2.5. Missdo

Comercializar doces de exceléncia, satisfazendo os clientes superando assim as expectativas e as necessidades
dos mesmos.
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2.2.2. Visio

Consciente da sua posi¢do no mercado, e procurando dar resposta aos novos desafios, sob pena de também
comprometer a sua competitividade, a Cores Doces procura permanentemente o incremento da capacidade de
geragio de negocios e processos, e para isso pretende a certifica¢do do seu sistema de Seguranga Alimentar
segundo a ISO 22000. Visto tratar-se de uma empresa ligada ao sector alimentar, a Cores Doces pretende
incrementar a notoriedade da empresa e seus produtos onde a seguranga alimentar constitui nos tempos
modernos um dado de crucial importincia, com especial relevincia nos segmentos de mercado onde atua e

onde pretende reforgar assim a sua presenca.

2.3. Resenha Histérica

Apresentam-se de seguida alguns acontecimentos marcantes na Historia da empresa:

1990 — Fundag¢io da Empresa com o objeto social de comércio e importagdo de produtos de dogaria: gomas,
chocolates drops, drageias.

1994 — Abertura da primeira loja Cores Doces, no Aeroporto de Faro.

2000 — No dia 7 de Abril da-se a abertura da primeira loja Cores Doces, no Aeroporto do Porto.

2001 —No dia 1 de Junho da-se a abertura da primeira loja Cores Doces, no Aeroporto de Lisboa.

2003 — No dia 15 de Fevereiro abre a primeira loja fora de Portugal Continental, no Aeroporto da Madeira.
2008 - Abertura das lojas Ola Lisboa. A 12 de Abril a Ola Chegadas €, a 21 de Abril a Ol4 Partidas.

2010 — Abertura da loja Ola Chegadas no Porto, a 18 de Junho.

2011 - Certificagio Codex Alimentarius (Certificado de Conformidade PT 12/03832 HACCP Codex
Alimentarius emitido pela empresa SGS ICS)

2012 - Abertura de nova loja, com novo conceito, Chocolate Lounge, no aeroporto de Lisboa.
2013 — Inicio da Implementagio da ISO 22000:2005.

No dia 02 de Agosto abertura da loja Cores Doces & Chocolate Lounge na zona de embarque do
Aeroporto da Madeira

No dia 02 de Dezembro de 2013, abre no Aeroporto do Porto e no Aeroporto de Lisboa, o segundo
conceito fora do ambito alimentar, as lojas L’ Occitane.
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2.5.  Conceitos de Negécio

Ha mais de 20 anos no mercado, a Cores Doces é uma empresa portuguesa que atua ao nivel da
comercializa¢do de doces, nomeadamente gomas, drops e chocolates em aeroportos, tendo nos Gltimos anos
estendido a sua area de atuagdo a comercializagdo de produtos ndo alimentares, nomeadamente cosmética e
flores. Esta extensdo teve como base uma estratégia comercial a nivel de mercados de oportunidades.

A Cores Doces subdivide-se nas seguintes insignias:

_Quiosques e lojas
_ Cores Doces

R elcome Flowers

Fluxograma 1 ~ insignias Cores Doces
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Fluxograma 2 — Localizacdo das insignias Cores Doces pelos aeroportos

De seguida apresentar-se-3o sucintamente cada um destes negdcios.

2.5.1. Quiosques e Lojas Cores Doces

A Cores Doces iniciou a sua atividade por este conceito de negocio: quiosques Cores Doces.
Hoje em dia, ja possui duas lojas Cores Doces, e seis quiosques, espalhados pelos aeroportos nacionais.

Neste conceito temos a disposigdo dos clientes um variado leque de gomas e produtos de venda sugestiva,
entre eles, pastilhas, batatas fritas e croissants embalados.

Em 2014 a Cores Doces ira sofrer alteragSes a niveis estruturais, passando a disponibilizar ao cliente
embalagens PET que podera personalizar com os produtos que desejar bem como com o rétulo que mais se
adaptar a situagfo (Exs.: Dia da Mie, Dia do Pai, Pascoa, Natal)

3.2 Edi¢do do Mestrado em Gestdo da Qualidade e Seguranca Alimentar Pagina 19
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doces

Figura 2 — Loja Cores Doces, Aeroporto de Lisboa (Zona das Partidas)

Figura 3- Stand Cores Doces, Aeroporto de Lisboa (Zona das Chegadas)

2.5.2. Welcome Flowers

A Welcome Flowers, um quiosque de venda de flores, surgiu pela identificagio de uma lacuna neste tipo de
servigo as pessoas que frequentam este género de espagos. Este conceito de negécio apenas esta disponivel
nos aeroportos de Lisboa e Porto.
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Figura 4 — Stand de Flores, Aeroporto de Lisboa (Zona das Chegadas)

2.5.3. Snack&Fly

A outra grande aposta da Cores Doces ¢ a enorme operagdo de vending presente em todos os aeroportos
nacionais.

Estdo disponiveis varios produtos nas maquinas de vending, desde as pastilhas, aos donuts, aos sumos, aguas
e também sandes, croissants, pastelaria diversa, saladas, fruta a colher que s3o apelidadas de maquinas de
alimentacio.

Em 2013, a empresa detinha 46 maquinas de vending no Aeroporto do Porto, 82 em Lisboa (4 de alimentagfo),
6 no Aeroporto de Beja e, 99 maquinas no Aeroporto de Faro (5 de alimentac#o), 59 no Aeroporto do Funchal
(3 de alimentagio). Totalizando 292 maquinas.

Figura 5 — Estrutura com trés maquinas de vending, Aeroporto de Faro (Zona das Chegadas)
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Figura 6 — Maquina de Vending “Alimentacdo” — Aeroporto da Madeira (Zona de Staff)

2.5.4. Chocolate Lounge

A loja Chocolate Lounge foi a grande aposta inovadora da Cores Doces.

Em 2012 abre a primeira loja deste conceito no Aeroporto de Lisboa. Nesta loja podem ser encontradas as
quatro melhores marcas de chocolate do mundo: Arcadia, Godiva, Neuhaus e, Valhrona.

No passado ano de 2013, abriu a segunda loja Chocolate Lounge no Aeroporto da Madeira, numa outra
aposta da empresa: um espago com dois conceitos, de um lado Cores Doces, do outro Chocolate Lounge.

Figura 7 - Loja Chocolate Lounge, Aeroporto de Lisboa (Zona das Partidas)
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Figura 8 — Loja Cores Doces & Chocolate Lounge, Aeroporto da Madeira (Zona das Partidas)

2.5.5. Lojas Ol4

As lojas Ol4 sdo uma parceria com a Unilever, ndo sendo lojas oficiais Ola.

Nestas lojas podemos encontrar os gelados Ola, Bend.Jerry’s, Cornetos Soft, Café Zero e, os gelados Carte
D’Or bem como waflles, crepes, muffins e bolos a fatia.

Em 2013, existiam duas lojas Ola no Aeroporto de Lisboa, uma no Porto e, nos restantes aeroportos apenas
arcas Ol nas lojas Cores Doces, totalizando trés arcas.

Figura 9 — Loja Ol4, Aeroporto de Lisboa (Zona das Partidas)

3.2 Edicdo do Mestrado em Gestdo da Qualidade e Seguranca Alimentar Péagina 23



Projeto:
Gestdo da Seguranca Alimentar

2.5.6. Palada:

A Paladar é um conceito criado em 2013, a pensar na exportacdo para os PALOP’s de conservas alimentares.
Tais como azeitonas, pickles e tremogos.

A Paladar surge de acordos com empresas especializadas que ja possuem produtos desta gama 3 venda nas
grandes superficies. Alguns dos produtos da Paladar serdo criados com receita propria e especifica.

Figura 10 - Logotipo Paladar

2.5.7. L’Oceitane

Em Dezembro de 2013, a Cores Doces foi convidada a gerir a marca L’Occitane nos Aeroportos do Porto e
de Lisboa. E o segundo conceito da empresa que ndo pertence ao ramo alimentar. A L’Occitane é uma marca
de produtos de cosmética de Provence, no sul de Franca, feitos com ingredientes naturais.

Figura 11 — Loja L’Occitane, Aeroporto Sa Carneiro (Zona das Partidas)
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3 CAPITULO Il - SISTEMAS DE GESTAO DA SEGURANCA ALIMENTAR - Enquadramento

3.1. Evolucéo da Seguranca Alimentar

Os nossos antepassados ja se preocupavam com a segurancga alimentar. Evidéncias disso sdo, por exemplo, a
existéncia de tabuletas que descreviam o método a ser usado na determinacgio correta do peso e medidas de
cereais; os pergaminhos egipcios em que constavam as indica¢des que tinham que acompanhar determinados
alimentos, que funcionava como rotulagem. (Mendes, 2004)

Os gregos inspecionavam a pureza e a sanidade dos seus vinhos e cervejas. Os romanos tinham um sistema
estatal de controlo de alimentos para a protecio dos consumidores contra fraudes e ma producdo. Por fim, na
Europa, durante a idade média, foram aprovadas leis relacionadas com a qualidade e seguranga dos ovos,
salsichas, queijo, cerveja, vinho e pdo. (Mendes, 2004)

Ao longo do século XIX, surgiram as primeiras leis alimentares e, consequentemente foram estabelecidos
sistemas basicos de controlo alimentar. Foram também desenvolvidos métodos fiaveis para testar a
adulteracdo de alimentos (tais como a adi¢do de corantes aos alimentos) e, foi também possivel distinguir
produtos seguros de inseguros. (Mendes, 2004)

No inicio do século XX, nomeadamente entre 1897 e 1911, o Império Austro-Hungaro desenvolveu uma
colegio de normas e descrigGes de produtos para uma grande variedade de alimentos a que deram o nome de
Codex Alimentarius Austriacus. Apesar de nfo ter for¢a legal, era usada como referéncia nos tribunais. O
nome do Codex Alimentarius atual derivou do nome do codex austriaco. (FAQ/WHO, Understading the
Codex Alimentarius, 1999)

Foi nesta altura, mais especificamente, em 1945, que foi fundada a Organizagio para a Alimentagio e
Agricultura das Nagbes Unidas (Food and Agriculture Organization of the United Nations — FAO), que tinha
como responsabilidades, toda a matéria relativa 4 Nutricio Humana e a normas alimentares internacionais
associadas. (Mendes, 2004)

Ja a Organizagdo Mundial de Saude (OMS) (World Health Organization — WHO) foi criada em 1948, mas
esta com responsabilidades especificas na Satde Humana e também no desenvolvimento de normas
alimentares.

Em Maio de 1963, a Assembleia Mundial de Satde (16.*) reconheceu a importancia da OMS em todos os
aspetos de saude relacionados com os alimentos e, considerando a sua responsabilidade de estabelecer normas
alimentares, aprovou o programa conjunto FAO/WHO de Normalizagdao Alimentar e adotou os estatutos da
Comiss@o do Codex Alimentarius. (FAO/WHO, Understading the Codex Alimentarius, 1999)
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Uma das principais preocupagdes da Industria Alimentar é a promogio e a garantia da seguranga alimentar. A
crescente preocupacgdo com os alimentos pode ser entendida através da evolugfio da sociedade e através da
maior sofisticagdo na producdo de alimentos ocorrida nos tltimos anos. (http://www.dqa.pt, 2013).

A abordagem integrada da Unido Europeia em relagdo & seguranga dos alimentos visa garantir um elevado
nivel de seguranca, saide e bem-estar dos animais e fitossanidade, o que implica uma série de medidas
coerentes desde o prado ao prato e de uma vigilincia adequada, assegurando simultaneamente o
funcionamento efetivo do mercado interno. Para tal vem sendo reforgada a regulamenta¢do nesta 4rea,
adotando-se uma abordagem mais simples e abrangente, focada em normas alimentares e de higiene modernas,
baseadas nos conhecimentos cientificos mais avangados. (Dias S. L, 2010)

A estratégia desenvolvida pela Unido Europeia engloba quatro elementos fundamentais (Comissdo Europeia,
2007): (Comissdo Europeia, 2004)
e A elaboracdo de normas de seguranga dos géneros alimenticios para consumo humano e dos
alimentos para animais;
e A existéncia de pareceres cientificos independentes, acessiveis ao piblico;
e A implementacdo de medidas destinadas a garantir a aplicagdo das normas e o controlo dos
processos;
e O reconhecimento do direito dos consumidores em escolher os alimentos com base, em informacdes
completas sobre a sua proveniéncia e os respetivos ingredientes.

3.2.  Seguranca e Higiene dos Géneros Alimenticios

Todos os cidaddos europeus tém direito a uma alimentag3o s, de qualidade e variada. Todas as informagdes
sobre a composi¢do, os processos de fabrico e a utilizagdo dos géneros alimenticios devem ser claras e
precisas. Com o intuito de garantir um nivel elevado de saiide publica, a Unidio Europeia ¢ os Estados-
Membros fizeram da seguranga dos alimentos uma das grandes prioridades da agenda politica europeia
(http://www.drapc.min-agricultura.pt, 2013)

Os objetivos globais da seguranga alimentar na Unifio Europeia s@o, assegurar um elevado nivel de protegdo
da saude publica e dos interesses do consumidor em relagdo aos alimentos, tendo em conta a diversidade,
incluindo os produtos tradicionais, mas assegurando o efetivo funcionamento do mercado interno.

Em 1993, através da Diretiva 93/43/CEE, o HACCP comega a fazer parte da regulamentagiio europeia,
definindo os principios gerais de higiene.

Devido as crises alimentares que surgiram nos anos 90, a Comissdo Europeia apercebeu-se da necessidade de
estabelecer e de fazer cumprir normas de seguranca mais rigorosas para o conjunto da cadeia alimentar, o que
desencadeou, a elaboragio em 1997, do Livro Verde que surge como um documento de reflex@o para anélise
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e debate publico sobre a legislagio alimentar na Unifio Europeia e forma como essa legislagio satisfazia todos
os intervenientes na cadeia alimentar. (Dias S. I, 2010)

O debate publico iniciado com o Livro Verde conduziu a publicagdo do Livro Branco sobre a seguranga dos
alimentos em Janeiro de 2000 e, ficou prevista a criagido de uma Autoridade Europeia para a Segurancga dos
Alimentos. (Dire¢do Regional de Agricultura e Pescas do Centro, S/A)

O Livro Branco pretendeu garantir que os mais elevados padrdes de seguranca dos alimentos na Unido
Europeia (UE) constituia uma das principais prioridades politicas da Comisséo. Reflete essa prioridade e
propde uma abordagem radicalmente nova. Este processo ¢ motivado pela necessidade de garantir um nivel
elevado de seguranga dos alimentos. (Comiss@o das Comunidades Europeias, 2000)

Estabelece como principios basicos de seguranga alimentar uma politica integrada aplicavel a todos os
produtos alimentares, ao longo de toda a cadeia; coeréncia e transparéncia da legislagdo alimentar; divisdo
clara das responsabilidades; controlo e eliminagdo dos perigos; analise de risco e principio da precaugdo. Surge
assim a necessidade de criar uma Autoridade Europeia para a Seguran¢a dos Alimentos (AESA) com a
finalidade de obter um tratamento uniforme em todo o territorio comunitario. (Dias S. I, 2010)

Da discussdo do Livro Branco para a Seguranga dos Alimentos resultou a elaborag@o da lei-quadro alimentar
refletida na adogdio do Regulamento (CE) n.° 178/2002, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de
Janeiro, que entrou em vigor no dia 1 de Janeiro de 2005. Este regulamento requer que todos os intervenientes
da cadeia de abastecimento (agricultores, produtores de géneros alimenticios e de alimentos para animais,
retalhistas, etc.) sejam capazes de identificar a origem de todas as matérias-primas e ingredientes, bem como
reter a informacio sobre a quem foram vendidos os seus produtos. (Cruz, 2006)

Em 2002 foi adotada oficialmente pela Unido Europeia (UE), com a publicagdo do Regulamento n.° 178 do
Parlamento Europeu e do Conselho, a analise dos riscos alimentares, como metodologia de base cientifica.
Embora este tivesse sido iniciada nas décadas de 60 e 70, os Estados Unidos. E, o seu grande desenvolvimento
tenha ocorrido nos ultimos 25 anos no dmbito do Codex Alimentarius, organismo conjunto da FAO
(Organizagio das Nagdes Unidas para a Agricultura e a Alimentagdo) e da OMS (Organizagdo Mundial de
Saude) (Dias B. , 2006)

O Regulamento (CE) n° 178/2002, é o texto de base da nova legislagéo em matéria de seguranga dos alimentos,
sendo o fundamento da nova legislagdo neste dominio. Foram oficialmente criados a Autoridade Europeia
para a Seguranga da Alimentos bem como, o Comité Permanente da Cadeia Alimentar e da Satide Animal.

(http://www.drapc.min-agricultura.pt, 2013)

Em 2004, foi publicada a nova legislagdo comunitaria em matéria de higiene e seguran¢a dos géneros

alimenticios, denominada de “pacote de higiene”. Este “pacote” legislativo € constituido por quatro
regulamentos essenciais:

e Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril, relativo a

higiene dos géneros alimenticios (revoga a Diretiva n.° 93/43/CEE). Este regulamento constitui a base

geral para todos os alimentos, estabelece as regras gerais de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios
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incluindo aspetos estruturais gerais, aplica-se a toda a cadeia alimentar desde a producfo primaria,
transformac@o, distribuicdo e venda;

e Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril estabelece
requisitos para todos os alimentos de origem animal, incluindo os componentes relevantes dos
alimentos para animais (carne, moluscos bivalves vivos, produtos da pesca, ovos, leite, coxas de
ré/caracdis e produtos transformados);

e Regulamento (CE) n.° 854/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril define os
principios de controlo para produtos de origem animal, estabelece as regras especificas para a execugio
dos controlos oficiais dos produtos de origem animal, ou seja, abarca estabelecimentos com risco de
contaminacfo, em produtores particulares de carne, leite, ovos, produtos da pesca e componentes dos
alimentos e defina as regras detalhadas para as inspecgdes.

e Regulamento (CE) n.° 882/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril estabelece
normas gerais para a realizacio de controlos oficiais de alimentos e alimentos para animais, controlo
de residuos e certificagdo.

Todos os operadores do sector agroalimentar, incluindo a produgio primaria, a industria transformadora, a
distribui¢do, o comércio a retalho, a restauragdo e estabelecimentos similares estdo obrigados, desde Janeiro
de 2006, a implementar um sistema de seguranga alimentar de acordo com o estabelecido no Regulamento
(CE) n.° 852/2004. O Decreto-Lei n.° 113/2006 de 12 de Junho estabelece as regras de execucgfio, na ordem
juridica nacional, dos Regulamentos (CE) n.° 852/2004 e 853/2004, tipificando as infragdes e respetivas
san¢des, em caso de violagdo das normas dos referidos regulamentos comunitarios. (Dias S. 1., 2010)

3.3. O Codex Alimentarius

A Comissio do Codex Alimentarius (CAC) é um corpo intergovernamental, formado por representantes dos
governos de todos os seus paises membros, atualmente constituido por cerca de 173 paises, foi criada em 1963
pela FAO (Organizagio das Nagdes Unidas para a Agricultura e Alimentacdo) e pela OMS (Organizagéo
Mundial da Satde). Tem como principal objetivo proteger a saide dos consumidores e assegurar boas praticas
no comércio de alimentos, através do seu contributo para a harmonizagdo internacional de normas -
estabelecimento de normas internacionais para os géneros alimenticios e outros documentos, que podem ser
recomendados aos Governos dos seus Estados Membros e associados, bem como corrigir e /ou atualizar,
finalizar, propor e publicar essas normas. (Mendes, 2004)

Fazem portanto parte do Codex Alimentarius as normas alimentares e as disposi¢des de natureza consultiva,
como os codigos de boas praticas, as diretrizes e outras recomendacgdes.

Atualmente, as normas publicadas distribuem-se em 13 volumes do Codex, consagrados aos seguintes temas:
- Disposi¢des gerais e disposi¢des especificas relativas a higiene alimentar;

- Textos de caracter geral relativos aos residuos de pesticidas nos alimentos e teores maximos de residuos de
pesticidas nos alimentos;
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- Residuos de medicamentos veterinarios nos alimentos;

- Alimentos dietéticos ou de regime, incluindo os alimentos para lactentes e para criangas jovens;
- Frutos e legumes tratados e congelados, frutos e legumes frescos;
- Sumos de frutos;

- Cereais, leguminosas e produtos derivados e proteinas vegetais;

- Gorduras e 6leos e produtos afins;

- Peixe e produtos da pesca;

- Carne e produtos a base de carne/ Sopas e caldos;

- Agticares, produtos com cacau e chocolate e produtos diversos;

- Leite e lacticinios;

- Métodos de anélise e de amostragem,

3.3.1. O Sistema HACCP

O HACCP, aprovado pela Comissio do Codex Alimentarius, pode ser definido como uma abordagem
sistematica e estruturada de identificagdio de perigos e da probabilidade da sua ocorréncia em todas as etapas
da produgiio através da definigio de medidas para o seu controlo de modo a permitir e garantir a inocuidade
dos produtos alimentares e reduzir os custos na sua produgéo. Tem por objetivo a aplicacdo de medidas que
garantam um controlo eficiente através da identificagdo de pontos ou etapas onde se possam controlar todos
os tipos de perigos. (Campos, S/A)

Trata-se de um sistema preventivo que visa a produgdo de alimentos seguros, através da aplicagio de
principios técnicos e cientificos na produgiio e manuseamento dos alimentos.

O “onde” e 0 “como” sdo representados pelas letras HA (Analise de Perigos) da sigla HACCP. As provas de
controlo de fabrico dos alimentos recaem sobre as letras CCP (Pontos Criticos de Controlo). Partindo-se desse
conceito, HACCP traduz uma aplicagiio metodica e sistematica da ciéncia e tecnologia para planear, controlar
e documentar a produgfo segura de alimentos. (Campos, S/A)

O sistema HACCP cobre todo tipo de perigos potenciais relativamente & inocuidade dos alimentos, sejam o0s
que ocorrem de forma natural no alimento, no ambiente, ou os decorrentes de praticas incorretas envolvendo
o processo produtivo.

3.3.1.1.  Origens do HACCP

O sistema HACCP surgiu na década de 60 como resultado da colaboragio da empresa Pillsburry Company
com os laboratorios do Exército Norte-Americano e com da NASA (National Aeronautics and Space
Administration). Este sistema foi desenvolvido para conseguir uma alimentag3o segura sem risco de doengas
e ocorréncia de intoxicagOes alimentares no espaco. (Paulo Baptista., 2003) (Baptista, S/A)
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O Sistema HACCP foi apresentado pela primeira vez em 1971 numa conferéncia sobre seguranca alimentar.
J4 o primeiro documento que apresenta em detalhe a técnica do sistema de HACCP foi publicado apenas em
1973. (Paulo Baptista., 2003) (Baptista, S/A)

As vantagens deste sistema eram enormes e dois anos apés a primeira experiéncia, a empresa Pillsbury
introduziu o HACCP no processo de fabrico de alimentos de grande consumo. No entanto, apenas passados
quinze anos, é que 0 HACCP chamou a ateng8io da Indistria Alimentar para a sua eficacia como o melhor
meio para prevenir contaminagdes.

Em 1993, a Comissio do Codex Alimentarius criou as “Diretrizes para aplicacio do Sistema HACCP”. A
Unido Europeia procede inicialmente a harmoniza¢io de normas gerais aplicaveis a géneros alimenticios,
integrando nestas os principios do sistema HACCP, pela adoggo da Diretiva n.°93/43/CEE, do Conselho, a
qual viria depois a ser revogada pelo Regulamento (CE) n.°852/2004. (Baptista, S/A)

Este regulamento surge com uma grande relevancia porque incorpora as boas praticas recomendadas pelo
Codex Alimentarius, estabelece os requisitos gerais de higiene aplicaveis na produgdo primaria e a todos os
outros operadores do sector alimentar (instalagdes, locais de preparagéo, transformagéo, transporte, residuos,
equipamentos, abastecimento de agua, higiene pessoal, tratamentos térmico) e estabelece a implementacdo
bem-sucedida dos principios HACCP ao sector alimentar.

O Regulamento (CE) n° 113/2006 estabelece a obrigatoriedade da aplicabilidade do Regulamento n® 852/2004
e define a Autoridade para a Seguranca Alimentar e Econémica (ASAE) como a entidade com poderes de
fiscalizagdo.

Atualmente o sistema HACCP é cada vez mais reconhecido por todo o Mundo, como a abordagem mais
adequada e eficiente para a garantia da seguranca alimentar ao longo de toda a cadeia alimentar. (Baptista,
S/A)

O HACCP ¢ compativel com outros sistemas de controlo de qualidade, como a ISO 9001. Isto significa que
inocuidade, qualidade e produtividade podem ser abordados em conjunto, resultando em beneficios para os
consumidores, para o desenvolvimento das organizac¢Ges e da economia em geral. (Paulo Baptista., 2003)

3.4. A Normalizacio

Face a exigéncias crescentes colocadas pelos consumidores, varios paises elaboraram normas nacionais que
estabelecem requisitos para uma melhor gestdo da seguranga dos alimentos (ex. DS 3027). De igual forma,
alguns grupos de operadores produziram as suas proprias diretrizes (BRC, IFS, Eurogap, etc.). (Queiroz, 2006)

Esta multiplica¢io de referenciais privados tem gerado alguma confusdo no seio das varias organizagdes que
operam no sector agroalimentar. Com o objetivo claro de harmonizar, a nivel internacional, as varias diretrizes
relacionadas com sistemas de seguranga alimentar, o organismo dinamarqués de normaliza¢io (DS) submeteu,
no seio da ISO, uma proposta de elaboragio de uma norma internacional relativa & concecdo e
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desenvolvimento destes sistemas. Como consequéncia, foi criado um grupo de trabalho dentro do comité de
produtos alimentares da ISO (TC34/WG8) que elaborou a norma ISO 22000:2005 Food Safety Management
systems - Requirements for any organization in the food chain. (Queiroz, 2006)

3.4.1. As Normas ISO

As normas ISO pretendem elevar os niveis de qualidade, seguranca, fiabilidade e eficécia, no s6 para a
satisfacdo e seguranga do consumidor, mas também para proporcionar grandes vantagens as empresas, numa
vertente econdmica. As normas contribuem para que o desenvolvimento, a produgiio e a distribuicdo dos
produtos sejam mais eficientes e seguros, e facilitam bastante as transagdes comerciais entre 0s varios paises,
uma vez que fornecem uma boa base técnica para a legislagio em termos de saide, seguranga e ambiente
(www.iso.org, 2014).

A ISO ¢ uma organizagfo internacional ndo-governamental, fundada em 1947, com sede em Genebra, com o
objetivo de promover o desenvolvimento da normalizagio no mundo. Apesar do termo ISO puder ser
associado a denominag8o da organizagio na lingua inglesa, o termo € utilizado, mundialmente, por associagéo
a0 grego isos, que significa igual. (Pereira, 2012) (Miranda, 2012)

A normalizagio veio garantir o padrio de qualidade e seguranca nos diversos produtos, processos e/ou
servicos. Entre as varias vantagens da normalizacdo destacam-se a utilizagdo adequada de recursos, a
uniformidade do trabalho, a melhoria da qualidade, o aumento da eficiéncia da produgéio, o aumento do nivel
de fiabilidade, as vantagens econémicas para as empresas, a seguranca de pessoas e bens e, a protecio dos
interesses do consumidor. (Miranda, 2012)

3.4.1.1. A ISO 22000

Esta norma foi desenvolvida de acordo com o ISO Guide 72:2001 P Guidelines for the justification and
development of management system standards, tendo como referéncia normativa a ISO 9000:2000 -
Fundamentals and vocabulary e correspondéncia com a ISO 9001:2000 Quality management systems -
Requirements. Pode ainda ser vista como complementar da ISO 15161:2001 - Guidelines on the application
of ISO 9001:2000 for the food and drink industry. No panorama internacional, esta norma tem igualmente
como suporte o Codex Alimentarius. (Queiroz, 2006)

Para facilitar a sua aplicag¢do foi publicada, em Novembro de 2005, a norma ISO/TS 22004 Food safety
management systems - Guidance on the application of ISO 22000:2005. Foi também publicada a versdo
portuguesa NP EN ISO 22000:2005 Sistemas de gestio da seguranga alimentar - Requisitos para qualquer
organizagio que opere na cadeia alimentar. A elaboragio deste documento foi coordenada pela Federagdo das
Indastrias Portuguesas Agro-Alimentares (FIPA) e participaram na comissdo técnica (CTA 22) varnas
empresas do sector e organismos de certificagdo. (Queiroz, 2006)
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A norma ISO 22000:2005 especifica os requisitos de um sistema de gestio da seguranga alimentar, enquanto
conjunto de processos coerentes destinados a permitir & gestdo de topo assegurar uma aplicago eficaz e efetiva
da sua politica e dos seus objetivos de melhoria. (Queiroz, 2006) A sua estrutura assenta em quatro pilares
fundamentais que suportam a articulagfio entre os elementos de um sistema de gestdo e os elementos de
seguranca alimentar com a finalidade de assegurar que os alimentos estejam seguros para o consumo final
através da Otica da cadeia produtiva de alimentos, conforme o sistema representado na figura 12.

Aelhoria continua do sistenia de
gestiin da quahfa/i‘ds

Clhientes Clientes

SBasiaude

. Actividades que acrescentam valor
______ * Fiuxo de informagéo

Figura 12 — Modelo do sistema de gestdo da seguranga alimentar (Fonte: ISO 9001:208).

A ISO 22000 é uma oportunidade para que haja uma harmonizacdo internacional no campo das normas de
seguranca alimentar e isso também propiciara uma ferramenta para a implementaggo e certificago do sistema
HACCP, e dos seus pré-requisitos, adotando os requisitos de um sistema de gestdo alinhado com os padrdes
da ISO 9001em qualquer organizagdo envolvida na cadeia produtora de alimentos.

3.4.2. Sistemas normativos de gestio da seguranca alimentar relevantes: International
Food Standard (IFS) e British Retail Consortium (BRC), FSSC 22000

3.4.2.1. International Food Standard (IFS)

Em resposta as crescentes preocupacdes mundiais em critérios de seguranca alimentar, associag3es comerciais
Alemis e Francesas - German Retail Federation (HDE) e French Retail Federation (FCD) — com o auxilio de
outros retalhistas internacionais, elaboraram uma norma padrio para a qualidade e seguranga alimentar para
os retalhistas com marca propria neste sector, ou seja, o International Food Standard (IFS) (www.ifs-online.eu
, 2013) Esta norma foca as diversas exigéncias e requisitos dos retalhistas, e a sua aplicagdo permite uma
avaliagio concisa da seguranga dos fornecedores de alimentos e do sistema de qualidade, usando-se uma
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abordagem uniforme. Esta norma aplica-se a todas as fases de producdo e processamento da cadeia alimentar.
(www.ifs-online.eu , 2013)

Como beneficios da aplicacdo da norma encontram-se o aumento da transparéncia ao longo da cadeia
alimentar, a reducio do nimero de auditorias de clientes resultando numa diminuigdo de custos, a
possibilidade de trabalho com organismos de certificagio acreditados e consegue-se estabelecer um padréo
comum com sistemas uniformes de avalia¢do (Said Global, 2013).

3.4.2.2.  British Retail Consortium (BRC)

O British Retail Consortium (BRC) é uma associagiio comercial que representa uma vasta gama de retalhistas,
desde grandes superficies a lojas independentes. (British Retail Consortium, 2013) O BRC foi fundado nos
anos 90 em resposta ao aumento do nimero de retalhistas que possuiam marca propria em combinag¢do com
as pobres perspetivas econémicas no Reino Unido na altura. (British Retail Consortium, 2013) Em 1998, como
solugdo as necessidades industriais, desenvolveu-se e introduziu-se a Norma Técnica Alimentar da BRC
(“BRC Food Technical Standard”), com o objetivo de ser usada na avaliagdo dos fabricantes de retalhistas de

produtos alimentares de marca propria (Said Global, 2013).

A norma combina principios do HACCP, com partes especificas dos codigos de boas — praticas (GMP) e
partes da ISO (controlo de sistemas) (British Retail Consortium, 2013). A grande vantagem do uso desta
norma passa pela oferta de maior clareza para os fornecedores de marcas proprias, existe apenas uma norma
de inspegio e os fornecedores podem usar a norma para todos os retalhistas, diminuindo assim os custos com
auditorias. (British Retail Consortium, 2013) Além disso, ajuda os retalhistas e proprietarios de marcas
proprias, com a defesa das suas diligéncias quando sujeitos a julgamentos por autoridades competentes. (Said

Global, 2013)

O certificado BRC demonstra uma consciéncia de responsabilidade dos fabricantes para a seguranga alimentar
e avalia a confianca dos potenciais fornecedores. (British Retail Consortium, 2013) O British Retail
Consortium tem como objetivo — chave, tornar-se um sistema internacional reconhecido. (British Retail

Consortium, 2013)

3.4.2.3.  FSSC 22000

A FSSC 22000 (também conhecida como FS 22000) pertence 4 Fundagio para a Certificag@o da Seguranga
de Alimentos, combina a Norma de Gestdio de Seguranga de Alimentos ISO 22000 com a Especificacio
Disponivel ao Piblico (PAS) 220 (ou ISO/TS 22002-1) juntamente com alguns outros requisitos. Apenas a
ISO 22000 ndo era suficiente para alcangar a aprovagio da Global Food Safety Initiative (GFSI) devido as
fragilidades nos contetidos dos programas de pré-requisitos (PPR). Como resultado, um grupo de grandes
empresas multinacionais juntou-se para escrever a PAS 220, que se concentra em cobrir os PPRs necessarios.
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Entretanto, a GFSI exigiu que houvesse esquemas gerais pertencentes a indistria que juntassem dois
programas individuais, com énfase em requisitos regulatorios e de clientes. Ento, com isso em mente, a FSSC
22000 foi desenvolvida. Esta combinagdo na forma da FSSC 22000 criou uma norma que € plenamente
reconhecida pela GFSI e que serve como referéncia internacional para a seguranca de alimentos. (Sansawat
& Muliyil, 2011)

Projetada para os fabricantes de alimentos que fornecem os seus produtos para os principais retalhistas de
alimentos, ou que pretendem fazé-lo. Qualquer fabricante ja certificado de acordo com a ISO 22000 precisa
apenas ser analisado de acordo com a PAS 220 e os requisitos adicionais para assegurar que ele recebe a
certificacdo aprovada pela GFSIL (Sansawat & Muliyil, 2011)

3.5. Certificacio do Sistema de Gestiio

A certificagio consiste numa estratégia de desenvolvimento das organizagbes com o objetivo de evoluir,
melhorar e ganhar mercado. Deste modo a certificagio surge como um instrumento que permite 4 empresa
demonstrar de uma forma imparcial e credivel qualidade, fiabilidade e as performances dos seus produtos.

Segundo a Norma Portuguesa NP EN 45020:2009 o processo de certificagdo consiste no conjunto de
procedimentos desenvolvidos por uma terceira parte, ou seja, um organismo reconhecido como independente
das partes interessadas, para atestar publicamente, por escrito, que um determinado produto, processo ou
servigo esta em conformidade com requisitos especificos definidos em normas e/ou especificagdes técnicas
nacionais ou internacionais. (Julido, 2010)

Na figura 13 encontram-se enumeradas as etapas gerais do processo de certificago.

instrugdo do Processo

) 4
o] Vigita Prévia f Opgional

| Ensaios e Auditoria

| Avaliagdo dos Resuitados ?

Nao Sim

% Decisdo da Certificagic i

Mamdencdo da Cerlificagdc |

Figura 13 - Etapas do Processo de Certificagdo (Julido, 2010)

A etapa de ensaios previamente realizados a fase de auditoria tem como objetivo verificar a conformidade do
sistema implementado na entidade auditada com a norma de referéncia e recolha de amostras para analise em
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laboratério. Desta etapa resulta um relatério que funciona como base para elaborar um plano de acdes
corretivas que permitem eliminar as ndo conformidades detetadas, funcionando assim como uma oportunidade

de melhoria.

A decisdo de concessdo da certificagdo pressupde que as agdes corretivas propostas para a resolugéo das néo
conformidades constatadas na auditoria de concessdo s3o adequadas e implementadas com eficicia. Deste
modo, a entidade certificadora atribui o certificado de conformidade, que confere a entidade o direito ao uso
de marcas de certificagdo. A cada certificado de conformidade ¢ atribuido um ntiimero e tem a validade de trés

anos. (SGS, 2014)

Durante o periodo de validade do Certificado de Conformidade, anualmente, ¢é realizada uma auditoria de
acompanhamento ao sistema da entidade certificada para verificar se a adequabilidade do sistema se mantém,
ocorrendo ao fim de trés anos uma auditoria de renovagio. (SGS, 2014)

Para credibilidade de certificagio surgiu a Norma ISO/IEC 17021:2006 que € utilizada na acreditacio de
sistemas de gestdo, deste modo a acreditacio permite o reconhecimento da competéncia técnica de uma
determinada entidade para executar determinadas atividades de avaliagio da conformidade, esta tarefa de
reconhecimento estd a cargo do Instituto Portugués da Acreditagdo (IPAC).
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4 CAPITULO III - DIFERENCAS NORMATIVAS ENTRE CODEX ALIMENTARIUS E A ISO
22000

4.1, Sistema HACCP

4.1.1. OS 7 Principios do HACCP

O HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Points é um sistema preventivo de controlo da qualidade
dos alimentos, aplicavel em qualquer fase da cadeia alimentar e que assenta em sete principios: (
FAQ/Agriculture and Consumer Protection)

Principio 1 — Analise de Perigos
Principio 2 — Determinacio de pontos criticos de controlo (PCC)

Principio 3 — Estabelecimento de limites criticos
Principio 4 — Estabelecimento do sistema de monitorizacdo

Principio 5 — Estabelecimento de acdes corretivas

Principio 6 — Estabelecimento de procedimentos de verificagdo

Principio 7 — Documentac8o e registo

Cada principio é unico, mas todos contribuem para a estrutura basica de um programa eficaz de seguranca
alimentar.

O Codex Alimentarius segue a cadeia alimentar desde a produgio primaria ao consumidor final, definindo as
condigdes de higiene necessarias para a produgdo de alimentos seguros e adequados ao consumo, bem como
a defini¢iio da metodologia Analise de Perigos e Controlo dos Pontos Criticos (HACCP) e Orientagdes para a
sua Aplicacdio. (APCER, http://www.apcer.pt, s.d.)

4.1.2. As 12 Etapas

O Codex Alimentarius recomenda a aplicagio dos 7 Principios do Sistema HACCP em 12 etapas: (
FAO/Agriculture and Consumer Protection) (Enformar, S/A)

e Etapa 1: Constituicio da Equipa HACCP
e FEtapa 2; Descricio do Produto

e Etapa 3: Identificac3o da Utilizacdo Prevista
o Ftapa 4: Construcdo do Fluxograma de Fabrico (Descricdo do Processo de Fabrico)
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e Etapa 5: Confirmagio do Fluxograma de fabrico no Local
e FEtapa 6: Analise dos Perigos (Principio 1)

Usando o fluxograma como guia listam-se todos os perigos (fisicos, quimicos e biologicos) razoavelmente
esperados em cada fase do processo e associados & aquisi¢do € armazenamento de cada matéria-prima. Os
perigos identificados deverdo ser de natureza tal que a sua eliminagdo ou redugo a niveis aceitaveis seja
essencial para a seguranga do produto. Para cada perigo, a equipa deve entdio listar todos os fatores
responsaveis da sua introdugfio ou agravamento (causas) e identificar as medidas preventivas existentes ou a
implementar. E ainda necessario determinar a sua probabilidade de ocorréncia e o impacto que tera na saude
do consumidor (severidade) para permitir determinar o nivel de controlo a exercer (avaliagdo do risco).

(Afonso, 2006)
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Figura 14 — Matriz de Avaliagdo de Risco (Afonso, 2006)

e FEtapa 7: Determinacio dos Pontos Criticos de Controlo (Principio 2
A identificacio dos Pontos Criticos de Controlo (PCC) e efetuada pela utilizacdo da arvore de decisdo. A
arvore de decisgo aplica-se em cada fase do fluxograma onde foram identificados perigos significativos (Risco
> 3), tantas vezes quantos perigos significativos forem identificados.

e FEtapa 8: Estabelecimento de Limites Criticos (Principio 3

e FEtapa 9: Estabelecimento do Sistema de Monitorizacdo (Principio 4

e FEtapa 10: Estabelecimento de Ac¢des Corretivas (Principio 5

e Etapa 11: Estabelecimento de Procedimentos de Verificacio (Principio 6
e FEtapa 12: Estabelecimento da Documentacio (Principio 7)
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4.1.3. Pré-Requisitos

O programa de pré-requisitos, é elaborado apés verificagio da legislagdo em vigor e do codigo de praticas
internacionais de higiene recomendadas, principios gerais de higiene alimentar (FAO, S/A). Os pré-requisitos
sio uma etapa essencial, sendo responséveis pelo controlo e pela gestio dos respetivos riscos que podem
ocorrer em toda a envolvente das instalagdes. Por outro lado, o HACCP sera responsavel pelo controlo dos
perigos diretamente relacionados com o processo de producio. O plano de HACCP s6 sera efetivo enquanto
o programa de pré-requisitos estiver em pleno funcionamento. Isto implica que ao efetuar uma verificagéo do
plano de HACCP tem de se fazer uma verificagio dos pré-requisitos (S. Mortimore, 1998). Sempre que os
pré-requisitos sejam cumpridos e se encontrem em pleno funcionamento pode-se proceder a implementagdo
do sistema de HACCP (Cortett, 1998).

Entre os principais programas de pré-requisitos a ter em consideragfo, € possivel enumerar os seguintes:
(Delgado, 2006)

a. Instala¢des (localizagdo, desenho e construgdo)

b. Equipamento

c. Higienizagdo

d. Controlo de Pragas

e. Higiene Pessoal

f. Formagio e Treino

g. Qualificagdo e avaliago de fornecedores

h. Rastreabilidade, notifica¢fo e recolha

4.1.4. Documentos e Registos

A necessidade de manter registos associados ao Sistema HACCP deve ser equilibrada e pode limitar-se ao
que ¢ essencial em termos de seguranga dos alimentos.

A documentagio relativa ao HACCP inclui:

1) Documentos sobre os procedimentos baseados no HACCP que sejam adequados a respetiva empresa;

2) Registos relativos a monitorizages, medi¢des e analises efetuadas. Os Guias de Boas Praticas ou Guias
HACCP gerais podem substituir a documentagio individual relativa a procedimentos com base no Sistema
HACCP.

No caso de procedimentos visuais de monitorizagdo, pode ser dispensada a necessidade de estabelecer um
registo.

Os registos de ndo-conformidades devem incluir a a¢do corretiva aplicada.
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Os registos devem ser conservados durante um periodo de tempo adequado. De um modo geral, o periodo de
conservagio de registos esta relacionado com o prazo de validade dos alimentos comercializados registos

(Enformar, S/A):

T1p0 de P?‘Odutos . P" azopaxa ng@@@@ de Reg;stos .
Produtos sem prazo de validade espemﬁcado (Ex Cinco Anos
Vinho)

Até fim do prazo de validade acrescido de seis

Produtos com prazo de validade superior a cinco anos meses

Produtos muito pereciveis, com uma data-limite de
consumo inferior a trés meses ou sem data
especificada destinados ao consumidor final (Ex.:
fruta, produtos horticolas, produtos ndo embalados,
refei¢des)

Seis meses apos a data de fabrico ou de entrega
ao consumidor

Tabela 8 - Prazo de validade de registos (Enformar, S/A)

4.1.5. Vantagens e Limitacées do Sistema HACCP

4.1.5.1. Vantagens

O sistema HACCP devidamente implementado promove a seguranca alimentar dos produtos, de seguida sdo
enumeradas algumas vantagens: (Delgado, 2006)

e [Externamente:

- Garantia de que os produtos n3o causam maleficios ao consumidor,
- Aumento da satisfagdo do cliente/ fidelizag@o

- Credibilidade no mercado
- Possivel de ser certificado, o que permite a sua diferencia¢o em rela¢do a organizag¢Bes que o ndo tenham

certificado e permitir 4s empresas estarem na vanguarda das exigéncias do mercado internacional

e Internamente
- Sistematiza todos os aspetos da seguranca alimentar;
- Promove a disciplina e o trabalho de equipa;
- Atribui responsabilidades individualizadas,
- Determina a formagfo e treino a diferentes niveis;
- Permite definir prioridades de investimento para melhorias do processo;
- Dinamiza a empresa na melhoria dos processos;
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- Garante a Seguranca e Qualidade do produto;
- E integravel com outros Sistemas de Gestio;
- Protege as empresas em caso de litigio ou de publicidade negativa causadas por surtos alimentares

envolvendo os seus produtos

De uma forma geral, podemos concluir que o Sistema HACCP permite:

e Criar uma cultura de melhoria continua;

e Garantir a seguranga do produto, desde as matérias-primas até ao consumidor;

e Criar um sistema preventivo, permitindo um controlo do produto final a um custo razoavel,
aumentando assim a produtividade das empresas;

e Seraprovado por organizacgdes internacionais, considerando-o um meio efetivo de controlar problemas
na producio de alimentos seguros;

e Criar documentag@o que evidencia que foram reunidos todos os esfor¢os e medidas necessarias para
prevenir a ocorréncia de problemas;

e Evidenciar a conformidade com especifica¢des, codigos de boas praticas e legislagdo;

e Ajudar a consolidar a imagem e a credibilidade da empresa perante os consumidores, aumentando a
competitividade tanto no mercado interno como externo;

e Direcionar os recursos humanos e materiais para os pontos-chave do processo;

e Melhorar a relagdo entre os industriais e os organismos de fiscalizagdo proporcionando um clima de
maior confianga.

4.1.1.2.  Limitacdes

Quanto as limitagdes do sistema HACCP € necessario perceber que muitas delas ndo resultam do proprio
sistema, mas da forma como este é compreendido e implementado. Por exemplo, a quantidade e complexidade
de requisitos exigidos, a documentagao e os registos que ird originar; os custos de implementagio e acréscimo
de preco nos produtos (http://www hipersuper.pt, s.d.)

Bem como, o fato de 0 HACCP se limitar ao controlo de perigos no processo produtivo, ndo tendo uma
abordagem sistémica ao funcionamento da empresa, e a eficiéncia do mesmo o que pode ser colmatado com
a evolugdo para a ISO 22000,

4.2. IS0 22000

A norma ISO 22000 ¢ aplicavel a toda a cadeia alimentar (empresas produtoras de alimentos para animais,
produgdo primaria, producgio alimentar, operadores de transporte e armazenagem, retalhistas, restauracio.), e
outras organizagdes relacionadas, nomeadamente produtores de equipamento para a industria, material de
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embalagem, agentes de limpeza, aditivos e ingredientes e fornecedores de servigos, independentemente da
dimensio e complexidade dos seus processos.

Encontra-se alinhada com a ISO 9001, permitindo a sua fécil integra¢@io com este sistema de gestdo, atende
aos sete principios do HACCP do Codex Alimentarius e exige cumprimento dos requisitos legais relacionados
com a seguranga alimentar. A sua implementacio permite a certificacio do Sistema de Gestdo da Segurancga
Alimentar por Organismos de Certificagdo Acreditados.

Este referencial para a implementagio de Sistemas de Gestdo da Seguranga Alimentar combina os seguintes
elementos chave para assegurar a seguranca alimentar ao longo da cadeia:

_ Requisitos |

Figura 15 — Elementos chave dos Sistemas de Gestdo da Seguranca Alimentar segundo a NP EN ISO 22000
(Delgado, 2006)

e Comunicacdo interativa: A comunicagdo (proactiva, aberta e continua) tem de se fazer para montante
e jusante, onde cada interveniente € responsavel pelo fluxo de informagao sobre perigos especificos de
cada “elo” da cadeia e seu controlo

e Sistema de Gestdo: Ferramenta de gestdo integravel com outros referenciais de gestdo — Tem a
componente de planeamento e de melhoria continua com politica e objetivos; os requisitos sio
auditaveis e integraveis; e obriga a identificacio e cumprimento de requisitos legais/estatutarios e do
consumidor.

e Programas de Pré-Requisitos (bases indispensaveis a implementagio do HACCP).

e Principios HACCP (7 principios consagrados no Codex Alimentarius).

4.2.1. Analise da Norma

A norma NP EN ISO 22000:2005 — Sistemas de Gestdo da Seguranca Alimentar (SGSA) possui uma estrutura
com 8 capitulos, que se apresentam pela seguinte ordem:

Capitulo 1 — Campo de Aplicagio

Capitulo 2 — Referéncias normativas

Capitulo 3 — Termos e defini¢des

Capitulo 4 — Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar
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Capitulo 5 — Responsabilidade da Gesto
Capitulo 6 — Gestio de Recursos
Capitulo 7 — Planeamento e realiza¢do de produtos seguros
(Neste capitulo estdo enquadradas as etapas de aplicacio HACCP).
Capitulo 8 — Validagio, verificacdo e melhoria do sistema de gestdo de seguranca alimentar

Abaixo sdo detalhados os requisitos do Capitulo 7, incluindo um esquema com as relagdes entre as varias
subclausulas:

Figura 16 - As subclausulas do capitulo 7 da ISO 22000 - Planeamento e Realizagfo de Produtos
Seguros (Delgado, 2006)

7.1 Generalidades

De acordo com este ponto, as organizagdes devem assegurar o planeamento da realizacio de produtos seguros,
seguindo as etapas identificadas na figura 17. Estas etapas estdo diretamente relacionadas com a metodologia
HACCP do Codex Alimentarius.
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: {\/{% Passos descritos na metodologia HACCP
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VV,_ definida no Codex Alimentarius

passos especificos definidos pela 1SO 22000

Figura 17 - Etapas do planeamento da realizagio de produtos seguros (Delgado, 2006)

A ISO 22000 introduz novos conceitos sobre a categorizagio das medidas de controlo, deixando a abordagem
tradicional de pré-requisitos e medidas de controlo a aplicar nos PCC’s, para as seguintes defini¢des:

 Programas de Pré-Requisitos (PPR’s) - Programas de gestdo da higiene da produgdo,

processamento e ambiente de processamento dos produtos, que ndo incluem aspetos
relacionados com a gestio e controlo dos perigos especificos;
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< Programas de Pré-Requisitos Operacionais (PPRO’s) — programas de gestio que gerem as

medidas de controlo que controlam perigos que néo sdo geridos pelo plano HACCP;
¢ Plano HACCP - Programa de Gestdo das medidas de controlo dos perigos associados aos

PCC’s.

A norma exige que sejam determinados e implementados os PPR’s necessarios para garantir a seguranca dos
produtos, quer como programas de aplicagio geral ou programas aplicaveis a um produto particular ou linha
operacional. Estes PPR’s devem ser aprovados pela Equipa de Seguranca Alimentar (ESA) e a sua verificacéo
devera ser planeada. Deverdo existir registos dessas verificagdes bem como de alteragGes aos PPR’s

7.2 Programas de Pré-requisitos

As organiza¢des devem definir e implementar PPR’s para controlar a higiene na producio e o ambiente da
organizagio, de forma a evitar ou reduzir a probabilidade de contaminago (quimica, fisica ou biologica) do
produto de fontes de contaminagio interna e externa.

Os PPR’s devem ser definidos tendo em conta o segmento da cadeia alimentar em que se insere, bem como
as caracteristicas estruturais da organizagdo e as suas caracteristicas do servigo, de forma a abranger os aspetos
relevantes e apropriados da seguranga dos seus produtos.

Na defini¢do dos PPR’s as organizagGes devem ter em consideragio:

* Requisitos legais;

* Requisitos dos clientes;

» Principios e cadigos de Boas Praticas do Codex Alimentarius, normas sectoriais, nacionais ou internacionais.

Exemplos de PPR’s que a norma fornece:

» Controlo de fornecedores e subcontratados

» Normas para manutengdo das infraestruturas

» Higiene Pessoal

* Programas de Higienizacdo

* Prevencdo e controlo de pragas

* Servigos (ex.: ar, agua, vapor, gelo, ventilagio

» Manuseamento de residuos e esgotos

e Visitantes e trabalhadores externos (ex.: manutenc¢io)

Deve ser planeada e efetuada a verificagdo da implementagdo dos PPR’s. Estes devem ser alterados sempre
que necessario, como por exemplo:

* Resultados de verificagdes demonstrarem que a implementac@o dos PPR’s ndo € possivel;

¢ Alteragdes das infraestruturas ou fluxos de trabalho;

« Alteraces nos produtos de limpeza.
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7.3 Etapas Preliminares para a analise de perigos

O ponto da norma 7.3.2 — Equipa de Seguran¢a Alimentar relembra para a existéncia de registos que
comprovem que os membros da equipa t€ém as competéncias (conhecimento e experiéncia) necessarias e
especificadas pela organizagdo, de acordo como ponto 6.2.2 da norma - Competéncia, consciencializacdo e

formacio.

O ponto 7.3.3- Caracteristicas do produto (matérias prima, ingredientes e produto final) exige que se
encontrem formalmente definidos todos os requisitos necessarios para a realizagdo da analise de perigos,
nomeadamente as caracteristicas fisicas, quimicas e microbiologicas, composi¢do, origem, métodos de
producdo, condi¢des de conservagdo (embalagem, armazenamento), etc. As caracteristicas deverfio estar em
concordancia com os requisitos legais de cada produto/matéria-prima.

Esta informacdo podera estar formalizada nas fichas técnicas e especificaces dos produtos, as quais deverdo
encontrar-se sempre atualizadas.

De salientar a necessidade de existirem definidos critérios de aceitagfo/rejeicio para as matérias-primas e
restante produtos adquiridos.

De salientar também, no ponto 7.3.5.1 a verificagdo dos fluxogramas in loco, nas condi¢des normais de
laboragdo pela equipa HACCP, sendo necessario manter registos dessa verificagio.

7.4 Andlise de Perigos

Relativamente a analise de perigos (ponto 7.4.2.3), a norma exige que para cada perigo identificado, o nivel
aceitavel no produto final deve, sempre que possivel ser determinado, podendo-se ter como referéncia a
legislagdo existente, especificagfes do cliente ou dados internos. A justificagdo e o resultado da determinagéo
devem ser registados.

Os perigos analisados devem ser avaliados - ponto 7.4.3 da norma, devendo existir evidéncias da avaliagio e
também da informacfo utilizada nesta atividade, nomeadamente:

* Informag@o sobre a natureza do perigo

« Informag@o sobre o impacto na satide e sua relagdo com a classificacido em termos de severidade;

« Justificagdo para os resultados da classificagdo em matéria de severidade;

« Informac@o, incluindo a de natureza estatistica, relativa as probabilidades de ocorréncia;

¢ Resultado dos calculos e eventuais ensaios e medi¢Ges efetuados para caracterizar niveis dos perigos.

A norma exige que sejam definidos requisitos para a selecdo e avaliagio das medidas de controlo e
combinagdes desta para prevenir, eliminar ou reduzir a niveis aceitaveis os perigos avaliados como relevantes
em termos de segurancga alimentar (clausula 7.4.4). Ou seja, para cada perigo identificado é necessario:

« Identificar a(s) medida(s) de controlo;

 Avalia-las;

e Validar;

» Categorizar.

Na avaliagio deverdo ser utilizadas as seguintes informacdes:

¢ O impacto da medida de controlo no perigo: ex. reduzem o nivel, reduzem a frequéncia de ocorréncia...;
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* A extensdo e a forma como os perigos sdo afetados pela mediada de controlo (qualitativa, semi-quantitativa
ou quantitativa);

* Os passos ou locais onde se pretende implementar a medida de controlo, tendo em conta que, por exemplo
poderdo existir medidas de controlo que serdo mais eficazes quando aplicadas apos outras medidas

A validagdo — ponto da norma 8.2, ou seja a analise da aptiddo das medidas para atingir o nivel de controlo
pretendido (ou combinagdes de medidas) deve ser feita antes da categorizacdo e da implementagdo. Caso ndo
seja possivel a validagio de alguma medida de controlo, a mesma ndo pode ser classificada como PPR
Operacional nem integrante do plano HACCP. Pode fazer apenas parte dos PPR’s.

Apos a validagio é necessario categorizar as medidas de controlo associadas aos perigos identificados, quanto
a necessidade de serem geridos, através de PPR’s operacionais ou do plano HACCP. Esta categorizacio pode
ser efetuada com base nos seguintes aspetos:

* Analisar o impacto da medida de controlo ao nivel do perigo ou na frequéncia de ocorréncia — quanto maior
for o impacto da medida de controlo no nivel de perigo ou na sua frequéncia de controlo, maior sera a
probabilidade de a medida ser incluida no plano HACCP;

* Analisar a severidade do perigo a ser controlado pela medida de controlo em estudo no consumidor final —
quanto mais severo for o impacto do perigo para o consumidor final maior sera a probabilidade de a medida
de controlo ser incluida no plano HACCP;

* Necessidade de monitorizagio — quanto maior for a necessidade de monitorizagio maior sera a probabilidade
de a medida de controlo ser incluida no plano HACCP.

7.5 Estabelecimento de Programas de Pré-requisitos Operacionais

A clausula 7.5 requer que as organizagtes documentem os PPR operacionais, com inclusio da seguinte
informacdo:

* Perigos de seguranga alimentar a serem controlados pelo programa;

» Medida (s) de controlo;

» Monitorizar procedimentos que demonstrem que os PPR’s Operacionais estdo colocados;

» Correcdes e agdes corretivas a executar se a monitorizagio demonstrar que o PPR’s operacional ndo esta sob
controlo

 Responsabilidades e autoridades

« Registos da monitorizag#o

7.6 Plano HACCP
De uma forma global, os requisitos desta subclausula nfo introduzem, novas exigéncias relativamente ao
Codex Alimentarius. De realgar no entanto alguns aspetos, nomeadamente nos seguintes pontos:

7.6.2 Identificacido dos PCC’s - A ISO/TS 22004: 2005 — Food Safety Management Systems — Guidance on
te application of ISO 22000:2005, apresenta como orentagcio, uma metodologia para a categorizagdo de
PCC’s e PPR’s operacionais — ver figura seguinte.
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Figura 18 - Arvore de decisdo, de acordo com a ISO/TS 22004:2005 (Delgado, 2006)

7.6.3- Determinacdo de limites criticos para os critérios de controlo - que requer a existéncia de documentos
que evidenciem o fundamento para o estabelecimento dos limites criticos.

7.6.5 As ages a empreender quando existem desvios aos limites criticos envolve correc3es e acdes corretivas.
Esta Gltima devera envolver a identificagdo da causa da ndo conformidade, recolocagdo do processo dentro
dos limites criticos, bem como a preven¢do do reaparecimento da ndo conformidade.
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7.7 Atualizacio da informacio preliminar e dos decumentos que especificam os PPR’s e o Plano
HACCP

O ponto 7.7 — Atualizag@o da informacio preliminar e dos documentos que especificam os PPR’s e o plano
HACCP requer que as organiza¢des mantenham atualizadas os documentos com a seguinte informacio:

e Caracteristicas dos produtos;

» Utilizagdo pretendida;

* Fluxogramas;

» Etapas do processo;

» Medidas de controlo.

7.8 Planeamento da verificacio

Neste ponto € requerido que seja definida a forma como € avaliada a operacionalidade e eficacia dos PPR’s e
do plano HACCP.

Para cada atividade de verificagdo deve ser definido:

« O seu objetivo,

» Métodos utilizados,

* Frequéncia da verificacdo

« Responsabilidades associadas,

De forma a garantir que:

¢ Os PPR’s se encontram implementados;

* Os dados para a analise de perigos sdo continuamente atualizados;

« Os PPR’s Operacionais e os elementos contidos no plano HACCP estdo devidamente implementados;
* Os niveis de perigo encontram-se dentro dos niveis aceitaveis previamente definidos;

» Restantes procedimentos no dmbito do SGSA encontram-se devidamente implementados.

7.9 Sistema de rastreabilidade

Este ponto tem como objetivo a existéncia de um sistema de rastreabilidade que permita as empresas
identificar os lotes de produto, estabelecer a sua relagdo com os lotes de matérias-primas, com o processamento
e com a entrega.

Para os registos que permitem assegurar a rastreabilidade, devem ser definidos:

¢ O seu periodo de manutengdo;

* O seu contetdo;

* A sua interligacgdo;

* A sua acessibilidade e salvaguarda de modo a assegurar a rapidez no seu tratamento.

7.10 Controle da nie conformidade

Sempre que existirem desvios aos limites criticos e/ou perda de controlo de um ou mais PPR’s operacionais,
bem como outras ndo conformidades que possam por em causa a seguranga do produto, deverio ser
desencadeadas corregdes e agbes corretivas (ver figura seguinte).

3.2 Edicdo do Mestrado em Gestdo da Qualidade e Seguranca Alimentar Pagina 48




Projeto:
Gestéo da Seguranga Alimentar

H Fansm
H A GEIEOE

Figura 19 - Enquadramento da clausula 7.10 - Controlo da ndo conformidade

7.10.1 Correcdes

As correcdes sdo agdes a serem aplicadas aos produtos identificados como potencialmente ndo conformes,
com o objetivo de colocar novamente o produto dentro dos limites de aceitagdo. Exemplo de corre¢do € o
reprocessamento do produto.

A norma requer procedimento obrigatorio com a metodologia para a aplicagdo de corregdes, de forma a
identificar e avaliar os produtos finais afetados, determinar o seu tratamento adequado e também a rever as
corregdes executadas.

As corregdes devem ser aprovadas e devem estar definidas as responsabilidades dos colaboradores que as
aprovam.

Deverdo existir registos das corregdes, com a informagao relativa a natureza da ndo conformidade, a sua causa
e consequéncia, a identificagiio dos lotes de produto niio conforme, de forma a assegurar a rastreabilidade dos
mesmos. Devem também existir evidéncias da eficicia da corregdo.

7.10.2 Acdes Corretivas
As aces corretivas tém como objetivo evitar a recorréncia de néo conformidades, eliminando as suas causas

e/ou a repor o processo ou sistema sob controlo, depois de ter sido detetada uma ndo conformidade.
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Devera existir um procedimento documentado para a aplicagio das agles corretivas. Estas agdes deverdo
incluir:

a) Revisdo das ndo conformidades (incluindo as reclamagdes dos clientes);

b) Revisdo das tendéncias dos resultados de monitorizagio que podem indicar desenvolvimento na diregéio da
perda de controlo (sdo medidas ou a¢des preventivas);

¢) Determinagdo das causas das ndo conformidades;

d) Avaliagio da necessidade para atuar a fim de assegurar que as ndo conformidades ndo voltem a ocorrer;

e) Determinacio e implementagdo das agBes necessarias;

) Registo dos resultados das agdes corretivas executadas;

g) Revisdo das agdes corretivas executadas, a fim de assegurar que s&o eficazes.

As agdes corretivas devem ser registadas, incluindo a verificacgdio da sua eficacia.

De realgar que uma Acio corretiva sé se encontra concluida quando é revista e comprovada a sua eficacia. E
recomendado que sejam definidos, prazos, metodologias e responsabilidades para a verificagio da eficacia
das acGes implementadas. As ag¢Oes corretivas ndo eficazes devem originar a reanalise da ndo conformidade e
o estabelecimento de novas ag¢des corretivas.

7.10.3 Tratamento dos produtos potencialmente ndo seguros

7.10.3.1 - Generalidades

O objetivo deste requisito é garantir que cada produto ou lote de produto potencialmente ndo seguro seja
retirado e/ou mantido em seguranga até que seja sujeito uma avaliagdo para liberagdo. Estes s0 serfo
reintroduzidos na cadeia alimentar se:

* O perigo de seguranga alimentar preocupante tenha sido reduzido para niveis aceitaveis definidos;

» O perigo de seguranca alimentar preocupante venha a ser reduzido para niveis aceitaveis identificados antes
de entrar na ceia alimentar;

« O produto ainda se encontre no nivel aceitavel definido para o perigo preocupante de seguranca alimentar,
apesar da ndo conformidade.

Este requisito refor¢a a necessidade do cumprimento dos niveis de aceitagdo para os perigos identificados, e
define que quando algum nivel néo ¢ atingido, deverdo ser aplicadas mediadas de controlo para a retengdo do
produto e/ou lote de produto para avaliacdo, avaliar o produto quanto a seguranca alimentar e tomar as a¢des
definidas apés avaliagdo do perigo, que podem incluir a notificagio de partes interessadas e retiradas, quando
o produto ja ndo se encontra sob responsabilidade direta da organizacgio.

Os controlos e as respetivas reagdes assim como a autorizacdo para lidar com produtos potencialmente ndo
seguros deverdo ser documentados.

7.10.3.2 — Avaliago para liberacio

Este requisito tem como objetivo garantir que cada produto e/ou lote de produto ndo seguro seja ndo liberado,
sem que haja uma avaliag@io conclusiva e suportada em evidéncias que assegurem que o produto se encontra
Seguro.

Situagdes de liberagdo do produto como seguro:
a) Prova de que o sistema de monitorizagdo demonstre que as medidas de controlo foram eficazes;
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b) Prova que mostra que o efeito combinado das medidas de controlo para aquele produto esta conforme com
a atuacfo pretendida (isto € niveis aceitaveis identificados de acordo com 7.4.2);

¢) Os resultados da amostragem de analise, € ou outras atividades de verificagdo demonstrem que o [ote afetado
do produto esta conforme com os niveis aceitaveis identificados para os perigos de seguranca alimentar
respetivo.

A liberagdo pode ocorrer apenas apés a corregdo do produto que assegure que O perigo para a seguranca
alimentar ¢ eliminado ou reduzido para niveis aceitaveis (temos como exemplo o reprocessamento do produto
ou da sua utilizagdo para outros fins diferentes dos originariamente previstos)

7.10.3.3 — Destino dos produtos ndo conformes

Se no seguimento da avaliagdo, o lote do produto nfio estiver aceitavel para liberagio, deve ser tratado por
uma das seguintes atividades:

a) Reprocessamento ou novo processamento do produto dentro ou fora da organizagfo, a fim de assegurar que
o perigo de seguranca alimentar ¢ eliminado ou reduzido para niveis aceitaveis (como outro exemplo de
correcdo pode ser a utilizagdo do produto para outro fim);

b) Destrui¢io e/ou disponibilizacio como residuo.

7.10.3.4 — Recolhas

Quando um produto e/ou lote de produto € avaliado como néo seguro e a organizagéo identifica que parte ou
a totalidade do mesmo ja se encontra no préximo passo da cadeia alimentar, deve ser feita uma retirada do
produto. Para tal, é necesséario que:

* A dire¢iio nomeie alguém com autoridade para iniciar a recolha e o pessoal responsavel para executar a
mesma;

* Seja estabelecido e mantido um procedimento documentado para notificar as partes relevantes interessadas
(por exemplo autoridades legais e regulamentares, clientes ou consumidores);

« Tratar os produtos recolhidos assim como dos lotes dos produtos implicados e ainda em stock;

Os produtos recolhidos devem ser mantidos em seguranga ou sob supervisdo até 4 tomada de decisdo
(destruigdo, utilizag@io para outros fins diferentes dos originariamente previstos, determinados como sendo
seguros ou reprocessados) apos avaliagdo.

A causa, dimens@o e resultados da eficacia da recolha devem ser registados e apresentados em relatério a
dire¢do como dados para a revisdo pela Gestdo.

A empresa deve verificar e registar a eficacia do programa de recolha através da utilizagio de técnicas
apropriadas (ex. testes de simulacdo e exercicios praticos de recolha).

4.3. Deocumentos e Registos

O controlo da documentagdo (documentos e registos) tem o objetivo de assegurar que € corretamente
introduzida e extraida no dmbito do SGSA toda a informacfo relevante para a Seguranca Alimentar.

A documentac@o necessaria no dmbito do SGSA ¢ a seguinte:
- Registos
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- Instrugdes de Trabalho, Planos, Listas de Verificacgio

- Procedimentos
- Manual do SGSA (Opcional), Politica de Seguranga

Manual do SGSA
A norma NP EN ISO 22000 nio obriga que seja elaborado um Manual do Sistema (ao contrario da ISO 9001,

onde efetivamente esta requer que as organiza¢les tenham o seu Manual da Qualidade). No entanto €
recomendavel a sua elaboragio, pois é o documento onde se encontra estruturado todo o sistema, dando uma
visdo clara e concreta da organizacgdo e do seu SGSA, e onde se encontra evidenciado o envolvimento e
comprometimento da Gestdo de Topo. Este documento deve ser curto e claro e deve ser sujeito a revisdes
periGdicas para atualizagio do seu conteudo. Nao contendo a descrigdo pormenorizada dos procedimentos do
sistema, nem elementos técnicos relevantes, pode ser facultado aos clientes, organismos oficiais de controlo e
outras partes interessadas que o pecam sem que seja traida a necesséria confidencialidade da organizacdo.
(Delgado, 2006)

Devera ser no Manual que estdo documentados os seguintes elementos:

* A politica da de Seguranca Alimentar

* As atividades da empresa

» Como esta estruturada a documentacdo do sistema

» Uma breve descrigdo dos procedimentos e outros documentos que documentam os requisitos relevantes, a
sua relagdo com a norma

« Defini¢io de termos especificos para a empresa

* A definigdo dos niveis de autoridade e das responsabilidades

4.4. Vantagens e Limitacdes da Implementaciio da Norma ISO 22000

4.4.1. Vantagens

Os principais beneficios na implementagio de Sistemas de Gestio da Seguranga Alimentar de acordo com a
ISO 22000:2005 sdo os seguintes:

Beneficios relacionados com os produtos:
» Gestio sistematizada dos programas de Pré-requisitos;

« Melhor ligagdo entre analise de perigos e as medidas de controlo;
« Controlo dos perigos mais eficiente e dindmico;

 Controlo focado nas necessidades;

 Reducdo nos bloqueios/recolhas;

* Focalizagdo nos resultados finais.

Beneficios ao nivel do negécio
e Comunicagio mais organizada e objetiva entre parceiros comerciais;

» Otimizagdo de recursos;
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« Melhor planeamento;

« Possivel aumento de produtividade;

« Melhoria dos registos documentais;

« Consolidacdo do envolvimento da Gestéo,

» Redugio dos riscos do negocio;

» Aumento de confianga nas marcas;

 Maior confianca entre os elos da cadeia alimentar.

Qutros valores acrescentados:

» Referencial internacional;

» Permite a harmonizagio com outros referenciais de gestao,
» Preenche lacunas no Sistema HACCP;

» Valoriza o Codex.

De um modo geral, a implementacio de um sistema de gestiio da seguranga alimentar apresenta diversos
beneficios para a organizagdo, como por exemplo:

e Oportunidade de melhoria e otimizagdo do sistema e processos de gestdo

e Melhoria na realizagdo do produto;

e Melhoria na comunicagio,

e Melhoria na eficiéncia de resultados;

e Cumprimento dos requisitos estatudrios, regulamentares e de clientes;

e Motivagio e envolvimento dos colaboradores;

e Imagem e prestigio.

4.4.2. Desvantagens da Implementacio da Norma ISO 22000

e Mais exigéncias/requisitos que o Codex Alimentarius;
e Maiores custos de certifica¢io (maior duragdo de auditorias);
e Mais exigéncia de competéncias para os responsaveis/decisores,

4.5. Diferencas Normativas entre Codex Alimentarius e a ISO 22000

As 10 principais diferengas entre os dois sistemas séo (Frota, S/A):

1- Formacfio da equipa de trabalho
Codex: Equipa HACCP é uma equipa multidisciplinar responsavel por elaborar e implementar o Plano

HACCP.
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ISO 22000: Equipa de Seguranga Alimentar (ESA) possui além das atribui¢Ges acima a responsabilidade por
gerir a seguranga dos alimentos da empresa, sendo responsavel por todo o sistema de gestdo. Também deve
ser multidisciplinar. Para escolha dos representantes, deve ser considerada a competéncia de cada membro
(educagfo, experiéncia, formacio e habilidades).

2- Descriciio das matérias-primas e do material de contato

Codex: Descrigdo sucinta das principais matérias-primas.

ISO 22000: Descri¢do de todas as matérias-primas, os ingredientes e os materiais de contato com o produto
na extensdo necessaria & conducgio da analise de perigos, incluindo o seguinte, quando apropriado:
caracteristicas bioldgicas, quimicas e fisicas; composi¢io de ingredientes formulados, incluindo aditivos;
origem; método de produgdo; métodos de embalagem e entrega; condi¢des de armazenamento e vida util,
preparagdo/manipulacdo antes do uso ou processamento; critérios de aceitagdo relacionados & Seguranca dos
Alimentos ou especificagdes de materiais e ingredientes adquiridos, apropriados ao uso pretendido.

3- Determinacio do uso intencional

Codex: a equipa HACCP deve determinar a intengdo de uso do produto, ou seja o uso pretendido do mesmo.
ISO 22000: além da determinagio do uso intencional, é necessaria a identificagio do uso ndo intencional,
porém razoavelmente esperado sempre que possivel. Pois, uma vez conhecido, o uso razoavelmente esperado
também deve ser seguro ou cabe a empresa impedir este uso ndo intencional ou pelo menos orientar seu cliente.

4- Fluxograma

Codex: Os fluxogramas devem apresentar a sequéncia e interagfo entre as etapas de processo.

ISO 22000: Os fluxogramas devem ser claros, precisos e suficientemente detalhados. Devem apresentar além
da sequéncia e interagfio das etapas de processo; os processos externos € trabalhos sub contratados; local exato
onde matérias-primas, ingredientes e produtos intermediarios entram no fluxo; onde retrabalho e recirculagio
podem ocorrer e onde os produtos finais, produtos intermediarios, sub produtos e residuos sdo liberados ou

removidos.

5- Descricédo das etapas de processo

Codex: Atividade opcional. Quando realizado descreve as principais atividades e medidas de controlo
existentes.

ISO 22000: As medidas de controlo existentes, pardmetros dos processos e/ou a rigor com o qual cada um €
aplicado, ou procedimentos que podem influenciar a seguranga dos alimentos, devem ser descritos na extensao
necessaria a conducgdo da analise de perigos. Requisitos externos que podem causar impacto na escolha e a
rigor das medidas de controlo também devem ser descritas.

6- Medidas de controle

Codex: Uma combinagio apropriada de medidas de controlo deve ser selecionada. Esta combinagdo de
medidas de controlo deve ter a capacidade de prevenir, eliminar ou reduzir estes perigos a seguranga de
alimentos.

ISO 22000: Uma combinagdo apropriada de medidas de controlo deve ser selecionada. Esta combinagdo de
medidas de controlo deve ter a capacidade de prevenir, eliminar ou reduzir esses perigos para a seguran¢a
alimentar aos niveis aceitaveis definidos. As medidas de controlo selecionadas devem ser classificadas de
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acordo com a necessidade de serem geridas através de PPR’s operacionais ou pelo plano HACCP. As medidas
de controlo geridas por PPR’s operacionais ou pelo plano HACCP devem ser validadas.

7- Nivel aceitavel do perigo no produto final

Codex: ndo precisa ser determinado.

ISO 22000: Para cada perigo identificado que influencie a seguranca alimentar, deve ser determinado o nivel
aceitavel deste no produto final, sempre que possivel. O nivel determinado deve ter em conta os requisitos
estatutarios e regulamentares estabelecidos, requisitos dos clientes, intengdo de uso do consumidor e outros
dados relevantes. O justificativo para, e o resultado da determinagdo devem ser registados.

8- Limites criticos

Codex: Limites criticos mensuraveis devem ser determinados para a monitorizagdo estabelecido para cada
PCC.

ISO 22000: Limites criticos mensuraveis devem ser determinados para a monitorizagdo estabelecida para cada
PCC para assegurar que o nivel aceitavel identificado do perigo para a seguranga alimentar no produto final
ndo é excedido.

A raz8o na escolha dos limites criticos deve ser documentada.

Limites criticos baseados em dados subjetivos (assim como inspecdo visual do produto, processo,
manipulagio, etc.) devem ser apoiados por instru¢des ou especificacdes e/ou educacio e formacio.

9- Acéio corretiva

Codex: Necessaria tomada de acgio sobre o produto potencialmente inseguro envolvido no desvio do limite
critico do PCC e ag8o para normalizagdo do processo.

IS0 22000: Necessaria tomada de a¢do sobre o produto potencialmente inseguro envolvido no desvio do limite
critico do PCC, ac#o para normalizacdio do processo e a¢do sobre a causa do problema para evitar reincidéncia.

10- Verificacio

Codex: Previsto atividade de verificagdo do PCC, devendo apresentar método, responsavel e frequéncia.

ISO 22000: O plano de verificagio deve definir o proposito, os métodos, a frequéncia e as responsabilidades
das atividades de verificagio. As atividades de verificagio devem confirmar que os PPR’s estdo
implementados; a entrada para a analise de perigos ¢é atualizada continuamente; PPRO’s e os elementos do
plano HACCP estdo implementados e sdo efetivos; os niveis de perigo estdo dentro dos niveis identificados
como aceitaveis; e se outros procedimentos requeridos pela organizag3o estdo implementados e sdo efetivos.

Os custos associados a certificagdo dos dois sistemas constituem também uma diferenga que podera ter
influéncia na decisfo da organizagdo transitar para a certificagio pela ISO 22000:2005:

11 - Maiores custos de certificacdo (maior duracido de auditorias)

Codex:
- Auditorias de Concessdo: sensivelmente 2.000,00€
- Processo completo (Certificagio + auditorias anuais): cerca de 3.000,00€
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ISO 22000:
- Auditorias de Concessdo: sensivelmente 5.000,00 €
- Processo completo (Certifica¢@o + auditorias anuais): cerca de 8.000,00€

Resumindo, segundo o Anexo B da norma NP EN ISO 22000, as semelhangas entre os principios e etapas
do HACCP e as secgdes da ISO 22000:2005, sdo as seguintes:

Tabela 1-Anexo B da norma NP EN ISO 22000, as semelhangas entre os principios e etapas do HACCP e
as secgdes da ISO 22000:2005 (CTA 22 (FIPA), 2005)

Pr incipios HACCP Etapas de aplicaga'in HACCPa ISO 22000:2005
Designar a equipa Etapa 1 73.2 Equipa da seguranga alimentar
HACCP
Descrever o produto Etapa 2 733 Caracteristicas do produto
7352 Descrigdo das etapas do
processo e das medidas de
controlo
Identificar a utilizaglo Etapa 3 734 Utilizagfio prevista
prevista
Elaborar o fluxograma Etapa 4 7.3.5.1 Fluxogramas
Confirmar o fluxograma | Etapa s
no local
Principio 1 Listar todos os perigos Etapa 6 74 Anélise de perigos
Conduzir uma anélise de potencials 7.4.2 Identificagfio de perigos e
perigos Conduzir uma anélise de 743 determinagiio de niveis de
perigos 744 aceitaco
Considerar as medidas de o Avaliagdo do perigo
controlo Selegdio e avaliagio das
medidas de controlo
Principio 2 Determinar os PCC Etapa 7 7.6.2 Identificagiio dos pontos
Determinar os pontos criticos de controlo (PCC)
criticos de controlo (PCC)
Principio 3 Estabelecer os limites Etapa 8 7.6.3 Determinag#o de limites
Estabelecer os limite(s) criticos para cada PCC criticos para os pontos criticos
critico(s) de controlo
Principio 4 Estabelecer um sistema Etapa 9 7.6.4 Sistema de monitorizagio dos
Estabelecer um sistema de monitorizagfio para pontos criticos de controlo
para monitorizar o cada PCC
controlo dos PCC
Principio 5 Estabelecer as agdes Ftapa 10 | 7.6.5 Acdes a empreender quando
Estabelecer a agio corretivas existirem desvios aos limites
corretiva a empreender criticos
quando a monitorizagio
indica que um determinado
CCP nio esta sob controlo
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Princfpios HACCP Etapas de aplicagio HACCP; ISO 22000:2005
Principio 6 Estabelecer os Etapall 178 Planeamento da verificagio
Estabelecer procedimentos propedmzentos de

de verificagfio para verificagdo

confirmar se o sistema

HACCP a funcionar

eficazmente

Principio 7 Estabelecer a Etapa 12 | 42 Requisitos da documentagiio
Estabelecer documentagdo | documentagdo e 1.7 Atualizagdio da mformagaio
acerca de todos os conservar os registos preliminar e dos documentos
procedimentos € registos que especificam o(s) PPR(s)e o
apropriados a estes plano HACCP

principios e sua aplicagio
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5 CAPITULO IV - TRANSICAO ORGANIZACIONAL DO HACCP PARA A ISO 22000:2005

Neste capitulo dar-se a destaque aos aspetos relacionados com o capitulo 5 da ISO 22000, Responsabilidade
da Gestiio) e a compatibilizagio com outros sistemas de gestdo que possam vir a ser implementados na
empresa, nomeadamente Qualidade, Ambiente e Seguranca e Saiude no Trabalho. Pretende-se também
explorar todos os restantes capitulos que permitem introduzir na organiza¢do um ciclo de PDCA (Planear,
Realizar, Avaliar e Corrigir).

5.1. Capitule 5 — Responsabilidade da Gestiio

Para a organizagio dar cumprimento a este requisito, deverio existir algumas alteragdes na organizagao,
nomeadamente os pontos 5.6 e 5.7, que ndo estavam previstos no Codex.

Relativamente a Politica de Seguranga Alimentar, ja existia na organizacio mas foi revista e,
consequentemente esta mais completa indo ao encontro dos objetivos da empresa. (Anexo I — Politica de
Seguranca Alimentar)

As alteracdes realizadas limitaram-se a cumprir com os itens descritos na norma relativamente a este assunto,
nomeadamente contemplar de forma clara o compromisso da Gestdo de Topo com o cumprimento de
requisitos legais e regulamentares, bem como a importincia da comunicagio.

Aquando da admissdo de um(a) colaborador(a) antes de entrar ao trabatho sdo-lhe ministradas um conjunto
de formacdes, entre elas a formagdo “Acolhimento” onde ¢ apresentada a empresa, modo de funcionamento,
regras a CUmpTir e, entre outros aspetos, é divulgada a Politica de Seguranga Alimentar, sendo disponibilizado
ao novo colaborador uma copia.

Esta formacdo de “Acolhimento” foi definida pelo Departamento de Recursos Humanos, pela Técnica
Superior de Seguranga no Trabalho e, pela Gestora da Qualidade e Seguran¢a Alimentar (GQSA) sob
coordenagio do Diretor Geral. A formagdo com a duragfo de 4 horas aborda os pontos chaves sobre cada uma
dos seguintes temas: Apresentagio da Empresa, Seguranca e Saade no Trabalho e Seguranca Alimentar.
Aquando da formagio, a mesma é registada no registo “Evidéncia de Formagio” e, adicionada ao ficheiro
“Registos de Formagdo” que é a base de dados de formag¢do ministrada na empresa.

Os objetivos de seguranga alimentar s3o definidos anualmente e, sdo sempre adequados a organizagdo. Todos
os objetivos sio mensuraveis. (Anexo II — Objetivos de Seguranca Alimentar)

O Manual de Fungdes ja existente (ponto 5.4. Responsabilidade e Autoridade) foi modificado e melhorado,
nomeadamente especificando o papel de cada fungio na area da Seguranca Alimentar, adequando-se ao
crescimento da empresa. Este documento ¢é divulgado a novos colaboradores durante a sessdo de formagéo
“Acolhimento”. Cada novo colaborador tem também acesso a uma copia do organigrama e a sua descri¢do de
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funcdes, estando o Manual de Fungdes na integra disponivel no dossier de Seguranga Alimentar disponivel
em todas as lojas. (Anexo III — Descri¢do de Funcio)

Quanto & comunicagiio (Requisito 5.6.) era um dos pontos que ndo estava previsto dentro da organizagio.
Existiam apenas dois registos de comunicagio interna, mas nenhum especificamente relativo a seguranga
alimentar.

Foi criado um impresso (Anexo IV — Comunica¢io Interna) para o efeito, embora o mesmo seja utilizado
para comunicagdes de outros assuntos relevantes para o funcionamento da empresa, que néo apenas questoes
relacionadas com a Seguranca Alimentar. Todas as comunicagSes internas sdo alvo de Tomadas de
Conhecimento, por todos os colaboradores, que s3o arquivadas pela GQSA em formato papel e eletronico,
bem como por cada gerente, no dossier correspondente.

Relativamente & comunica¢io externa, ndo se considerou necessaria a alteragfio de procedimentos para
conformidade com o requisito 5.6.1.

Outro dos aspetos que ndio estava contemplado na organizagio, era a Preparagio e Resposta a Emergéncia
(Requisito 5.7.). Foram criados procedimentos de forma a gerir eficazmente potenciais situagBes de
emergéncia e acidentes que poderdo, caso ocorram, ter um impacto negativo na organiza¢@o, nomeadamente
falha de energia, falha de abastecimento de agua, entre outros. (Anexo V — Plano de Preparaciio de Resposta
i Emergéncia)

5.2. Capitulo 6 — Gestiio de Recursos

Neste capitulo da norma ndo foi identificada a necessidade de proceder a alteragBes na organizagéo face a
transi¢do do sistema HACCP para a NP ISO 22000:2005.

5.3. Capitulo 7 — Planeamento e Realizacfio de Produtos Seguros

Esta foi a tematica na qual a organizagdo sofreu as maiores restruturagdes para efetuar a transi¢do do HACCP
para a NP ISO 22000:2005

Como ja foi referido no capitulo anterior deste trabalho, a ISO 22000 refere que a organizagdo deve
estabelecer, implementar e manter os Planos de Pré-Requisitos Operacionais (PPRO’s). No plano de HACCP
implementado a organizagdo apenas tinha identificado os Pontos Criticos de Controlo (PCC’s), que sao
apresentados nas figuras 19 e 20.
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PCC1 — Presenca de corpos estranhos na etapa do auto-servico do Stand das Cores Doces

Presenca de microrganiamos: PC5 - Vverficar constantemente o©
* Gontagem de Colformas Totais 2 | s comportamento do Cliente
B « Contagem de Germes mesofilos 30°C = 4 - - - - N PC6 - Aﬁ_{al;ét;gf um au%m:czlan‘tg5 corx; a
informacio sobre a composicio do
Auto-Servigo pelo Cliente s Tunges e levedures podute o
Q | Presenca de alergéneos e de corantes 1 2 2 | -] -] ~] n |PCT - Andise da Legislacdo e

confirmacio de auséncia de corantes
inadequados (analise das fichas
F Presenca de corpos estranhos 3 4 12 s N s N 5-1 | técnicas)

Figura 20 - Ponto Critico de Controlo 1 - Presencga de corpos estranhos na etapa do auto-servigo do Stand da
Cores Doces

PCC2 — Etapa de Armazenamento dos produtos refrigerados como os gelados e bolos

Armazenamente de | Presenca de micrerganismos: PC 8 - Conirolo das temperaturas das
Gelados, Bolos, Calé. * Gortagem de Colformes Totais arcas

gg;;e;a?{?g’l’ﬁ :0335, 8 | « Contagem de Germes mesotios 30°C 2 4 8 s | N g8 | N | s2 }PC2-GConiroloe prazos de vaidade dos
Copos, Talheres, Pratos * Furges e lsveduras produtes

e Guardanapos e Lissena monocylogenes PC 3 - Cumprir com ¢ Plano de Limpeza

Figura 21 - Ponto Critico de Controlo 2 - Etapa de Armazenamento dos produtos refrigerados como os
gelados e bolos

Foi por isso necessario desenvolver uma nova avaliagdo de riscos e documentagdo associada (nomeadamente
fluxogramas, plano de HACCP), de forma a estabelecer os PPRO’s, dando assim cumprimento ao requisito
7.5 da norma.

5.3.1. Programa de Pré-Requisitos

O sistema de HACCP assenta num conjunto de atividades que s3o planeadas e sistematicamente realizadas,
que ao controlar um conjunto de perigos associados a envolvente da comercializagdo dos produtos alimentares,
permitem que o controlo dos perigos das diversas etapas dos processos, possam ser eficazes para assegurar
produtos alimentares seguros. Existem na organizagio procedimentos escritos que estabelecem a metodologia
e as responsabilidades pela realiza¢do destas atividades.

E importante realgar que na forma como estavam organizadas e registadas as atividades relativas ao PPR no
HACCP ja se estavam a cumprir as exigéncias da ISO 22000, pelo que ndo foram necessarias grandes
alteracGes.

Foram considerados pré-requisitos as seguintes atividades:
e Concegdo, Desenvolvimento e Manutencdo das InstalacGes e Infra Estruturas;
e Manutengdo de Equipamentos;
e Controlo de Pragas;
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e Limpeza e Desinfecio de Infra Estruturas, Equipamentos e Frutas;
e Selecido de Matérias-primas e Fornecedores;

e Higiene e Saude do Pessoal,;

e Formacdo e Treino;

e Controlo de residuos;

e Qualidade da agua.

5.3.2. Identificacdo dos Perigos e Avaliacao dos Riscos

A Equipa de Seguranca Alimentar (ESA) identificou os perigos razoavelmente expectaveis para a seguranga
alimentar em cada etapa, de acordo com o seu 4mbito, desde a rece¢do de matérias-primas até a prestacio do
servigo ao consumidor final.
Foram analisadas todas as etapas, identificando para cada uma:
e Tarefas realizadas;
e Potenciais perigos: fisicos, quimicos e microbiologicos;
e Avaliag8o dos potenciais perigos — Matriz de Riscos;
e Nivel de significancia dos perigos;
e Selecio e Avaliacdo das Medidas de Controlo Operacional,
e Pontos criticos de controlo e Pré Requisitos Operacionais;
e Critérios de aceitagdo/Limites de Controlo.

Dessa analise foram elaborados os fluxogramas descritivos de todas as etapas de fabrico, que posteriormente
foram verificados e confirmados no local pela ESA, (Anexo VI - Fluxogramas), onde se identificam:

5 Etapas do processo;

= Entrada de matérias-primas, subsidirias, material de embalagem, entre outros.

Em reunides da Equipa de Seguranca Alimentar, os perigos associados a cada etapa do processo foram
identificados, listados e caracterizados, segundo os valores nas Tabelas de 2 a 4.

Tabela 2- Indice de Frequéncia

F |Frequéncia com que pode ocorrer o perigo

1 |Extremamente improvavel

2 |Improvavel ou 1 a 2 vezes por ano

3 |Provavel ou 1 a 2 vezes por semestre
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F |Frequéncia com que pode ocorrer o perigo

4 | Muito provavel ou 1 ou mais vezes por més

5 | Certo ou Todos os dias

Tabela 3— Gravidade do Perigo

G | Gravidade do dano que o perigo pode causar

1 |Falha n3o causa efeito percetivel, nem dano/consequéncia.

2 |Falha causa efeito percetivel, mas ndo implica dano/consequéncia.

3 |Falha implica dano/consequéncia no consumidor, com algum significado (pequena leséo)

4 | Falha implica dano/consequéncia no consumidor, com significado (lesdo grave).

5 |Falha implica dano/consequéncia no consumidor, muito significativo (possibilidade de morte).

A Matriz de Riscos (Tabela 4) relaciona a fungio Severidade com a Probabilidade de ocorréncia. A
justificagdo da severidade baseia-se na bibliografia estudada face aos perigos identificados, a justificagiio da
probabilidade de ocorréncia, resulta da analise do historico das atividades desde o inicio da atividade da Cores
Doces desde 1992. De salientar que nfo existem registos de toxico-infegdo causadas pelos produtos/servigos.
Para cada perigo foram determinados o Indice de Risco, de acordo com a seguinte formula:

Indice do Risco=F x G:

Tabela 4 — Matriz de Riscos

Frequéncia Gravidade
durante o ciclo
. Negligencidvel Menor Marginal Critico Catastroéfico
de vida
1 2 3 4 5

Improvavel — 1

Remota -2

Ocasional - 3
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Provavel — 4

Frequente - 5

Frequéncia Gravidade
durante o ciclo
. Negligenciavel Menor Marginal Critico Catastroéfico
de vida
1 2 3 4 5

Tabela 5- Classificagdo dos Riscos

Classificacdo do risco

Intoleravel 0 pode ha

16 a 25

Moderado

5-15

Inexistente

1-4

Critério de Aceitacio

A cada perigo significativo, de risco intoleravel ou moderado, aplicou-se a arvore de deciséo (Tabela 5).
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Tabela 6 Arvore de Decisdo, Adaptado do Codex Alimentarius (FAO/WHO, Codex Alimentarius - Versdo
Portuguesa - CAC/RCP 1-1969 Rev4, 2003)

. R mﬁﬂo S, M «:aretapa,
paraoperigo? processo, ou produto
. Nesta etapa é:necessério "um (
Sim N3o ———> controlo paragarantira ~ —» Sim
_seguranga do produto?

QZ Esta etapa é esmcrﬁmmente - Nio —»
";k'frec!mraocorrémaﬂo{s)  ———>Gim
perigo(s) para um nivel aceitévei?

Através deste processo, encontram-se os PPR’s, e 0s PCC’s e os PPRO’s embora ndo seja possivel nesta etapa
distinguir estes dois Gltimos.

Os perigos significativos que deram origem a “PCC ou PPRO” com as respetivas Medidas de Controlo
Operacional associadas foram determinados a partir do Critério de avaliagdo em que foi atribuido o nivel 1
para o nivel mais alto e o nivel 2 para o nivel mais baixo. A partir da tabela descrita no ponto anterior, concluiu-
se que a avaliagdo se situa entre 7 ¢ 14. Assim considerou-se que:

e O somatorio dos valores de Critérios de avaliagio < 10 - PCC’s;
e O somatorio dos valores de Critérios de avaliagéio > 10 - PPRO’s.
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A classificagdo das Medidas de Controlo Operacional foi conduzida por utilizagio de uma abordagem logica
que incluiu avaliagGes respeitando a tabela seguinte:

Tabela 7 — Critério de Avaliagdo das Medidas de Controlo Operacional

 Critério de Avaliagio

s Medidas de Coﬁtmia Operacidna{ ,

a)Efeito sobre 0s rigos eang:a
alimentar?

Elimina ou reduz o
perigo para niveis

Nio elimina nem
reduz o perigo para

aceitaveis niveis aceitaveis

b) Exequibilidade de monitorizagdo Sim Nido

(monitorizagdo em tempo util)?

¢) Interagdo com outras Medidas de Controlo Nao ha etapa posterior | Perigo eliminado ou

Operacional? que possa eliminar ou | reduzido para niveis
reduzir o perigo para | aceitiveis numa
niveis aceitaveis etapa posterior

d) Probabilidade Frequéncia de falha na Baixa Alta

implementag@o ou variabilidade significativa do

processo?

e) A severidade gravidade das consequéncias em | Alta Baixa

caso de falha na sua implementacgio ou eficicia?

f) A medida de controlo esta especificamente Sim Néo

estabelecida e implementada para eliminar ou
reduzir significativamente o nivel dos perigos?

g) Existe sinergia entre medidas de controlo?

Nio existe sinergia
entre as medidas de
controlo porque ndo
existe interagdo entre
as medidas.

Existe sinergia entre
as medidas de
controlo e a sua
interagdo
proporciona um
controlo mais eficaz.

14

No Plano de HACCP (Anexo VII — Plano HACCP) e estio identificados os PCC’s, os limites criticos para
os PCC’s e os respetivos sistemas de monitorizagdo, garantindo assim que os possiveis desvios sdo
identificados, controlados e estabelecidas agGes para evitar que voltem a acontecer.
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No Programa de Pré Requisitos Operacionais encontram-se identificados os pré-requisitos operacionais que
permitem controlar a ocorréncia de perigos para a seguranga alimentar e/ou de contaminago ou proliferagio
dos perigos para a seguranca alimentar nos produtos ou no ambiente de comercializagdo. (Anexo VIII - Plano

PPRO).

Relativamente a Equipa de Seguranca Alimentar, ponto 7.3.2., foi alvo redefini¢io dos membros da equipa de
seguranca alimentar, de forma a assegurar que estdo representadas todos os negocios na Equipa de Seguranca
Alimentar.

Quanto as caracteristicas dos produtos estdo disponiveis as Fichas Técnicas de todos os produtos disponiveis
na Organizacio e, as respetivas analises quimicas, microbioldgicas e sensoriais dos produtos na “nuvem” da
Organizacgio (Dropbox Cores Doces) que é gerida pela Gestora da Qualidade e Seguranca Alimentar.

Relativamente a rastreabilidade, ponto 7.9, o SGSA anteriormente implementado garantia a conformidade
relativamente & ISO 22000. A rastreabilidade é concretizada através de auditorias internas e externas da
propria ANA Aeroportos conseguindo-se através de impressos proprios seguir o produto desde a chegada do
mesmo ao armazém até ser vendido ao cliente.

O controlo da nio-conformidade (7.10) a organizacfo ja possuia procedimentos e impressos proprios tanto
para as corregdes, agles corretivas, bem como retiradas.

5.4. A compatibilidade com a NP EN ISO 9001:2008 e a Interligaciio com outros referenciais

A NP EN ISO 22000:2005 permite as organizagdes alinhar o SGSA com outros sistemas de gestdo que
pretendam vir a implementar ou que tenham implementado, integrando os diferentes sistemas num sistema de

gestdo tinico.

Embora nio explicitado na NP EN ISO 22000:2005, a abordagem por processos esta implicita na estrutura da
norma e na metodologia HACCP, sendo recomendada pela ISO/TS 22004. Este principio da Gestdo da
Qualidade ¢ adotado pela NP EN ISO 9001:2008. A principal vantagem da abordagem por processos “¢é o
controlo passo a passo que proporciona sobre a interliga¢do dos processos individuais dentro do sistema dos
processos, bem como sobre a sua combinago e interagdo”. Assim, “um resultado desejado ¢ atingido de forma
mais eficiente quando as atividades e os recursos associados sdo geridos como um processo”. (APCER, Guia
Interpretativo: ISO 22000:2005 - Sistemas de Gestio da Seguranga Alimentar)

As semelhangas e as diferencas entre a ISO 22000:2005 e a ISO 9000:2000 sdo as seguintes:
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Tabela 8 — Quadro A.1 — Correspondéncia entre as secgdes da ISO 22000:2005 e as secgdes da ISO
9001:2000 (CTA 22 (FIPA), 2005)

ISO 22000:2005 ISO 9001:2600
Introducio Introducio
0.1 Generalidades
0.2 Abordagem por processos
0.3 Relacionamento com a 1SO 9004
0.4 Compatibilidade com outros sistemas de gestio
Objetivo e campo de aplicacfio 1 i Campeo de aplicacido
1.1 Generalidades
1.2 Aplicacio
Referéncia normativa 2 2 Referéncia normativa
Termos e definighes 3 3 Termeos e definigbes
Sistema de gestiio da seguranca alimentar 4 4 Sistema de gestio da qualidade
Requisitos gerais 4.1 4.1 Requisitos gerais
Requisitos da documentacdo 42 42 Requisitos da documentagdo
Generalidades 421 4.2.1 | Generalidades
Controlo dos documentos 422 4.2.3 | Controlo dos documentos
Controlo dos registos 423 4.2.4 | Controlo dos registos
Responsabilidade da gestdo 5 5 Responsabilidade da gestio
Comprometimento da gestiio 5.1 5.1 Comprometimento da gestéio
Politica da seguranga alimentar 52 53 Politica da qualidade
Planeamento do sistema de gestfio da seguranga | 5.3 5.4.2 | Planecamento do sistema de gestiio da qualidade
alimentar
Responsabilidade e autoridade 54 5.5.1 | Responsabilidade e autoridade
Responsével da equipa da seguranga alimentar | 5.5 5.5.2 | Representante da gestio
Comunicagéo 5.6 55 Responsabilidade, autoridade e comunicagéo
Comunicagfio externa 56.1 7.2.1 | Determinagfio dos requisitos relacionados com o
Comunicac¢fo interna 562 7.2.3 | produto
553 | Comunicagio com o cliente
737 | Comunicagio interna
Controlo de alterages na conceglio € no
desenvolvimento
Preparacéio ¢ resposta 4 emergéncia 57 52 Focalizaciio no cliente
8.5.3 | AgBes preventivas
Revisdo pela gestdo 58 56 Revisdio pela gestdo
Generalidades 581 5.6.1 | Generalidades
Entrada para a revisio 582 5.6.2 | Entrada para a reviso
Saida da revisfio 583 5.6.3 | Saida darevisiio
Gestdo de recursos 6 6 Gestéio de recursos
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IS0 22000:2005 IS0 9001:2000
Provisiio de recursos 6.1 6.1 Provisiio de recursos
Recursos humanos 6.2 6.2 Recursos humanos
Generalidades 6.2.1 6.2.1 | Generalidades
Competéncia, consciencializaciio e formagdo 6.2.2 6.2.2 | Competéncia, consciencializagfio e formac8o
Infraestrutura 6.3 63 Infracstrutura
Ambiente de trabalho 64 64 Ambiente de trabalho
Planeamento e realizagiio de produtos seguros | 7 7 Realizagfio do produto
Generalidades 7.1 7.1 Planeamento da realizagfo do produto
Programas pré-requisito (PPRs) 72 6.3 Infraestrutura

7.2.1 6.4 Ambiente de trabalho
7.2.2 7.5.1 |} Controlo da produgfio € do fomecimento do

723 | 853 |servigo
755 | Agdes preventivas

Preservagiio do produto
Etapas preliminares & analise de perigos 73 73 Concegiio ¢ desenvolvimento
Generalidades 7.3.1 7.4.2 | Informagfo de compra
Equipa da seguranga alimentar 7.3.2 7.2.1 | Determinagfo dos requisitos relacionados com o
Caracteristicas do produto 7.3.3 7.2.1 | produto
Utilizagéio prevista 734 Determinagdio dos requisitos relacionados com o
Fluxogramas, etapas do processo e medidasde | 7.3.5 produto
controlo
Analise de perigos 74 7.3.1 | Planeamento da concegdo e do desenvolvimento
Generalidades 74.1
Identificagfio de perigos e determinagiio de 7.4.2
niveis de aceitagfio 743
Avaliag#o do perigo 744
Selegdo e avaliagiio das medidas de controlo
Estabelecimento de programas pré-requisito 7.5 7.3.2 | Entradas para concegio e desenvolvimento
operacionais (PPRs operacionais)
Estabelecimento do planoc HACCP 7.6 7.3.3 | Saidas da concegdo e do desenvolvimento
Plano HACCP 7.6.1 7.5.1 | Controlo da produgfio e do fornecimento do
Identificag@io dos pontos criticos de controlo 762 823 | SGVIRO

(PCC) 163 83 Monitorizagdo e medigiio dos processos
Controlo do produto no conforme
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ISO 22000:2605 ISO 9001:2000
Determinacdo de limites criticos para os 7.6.4
pontos criticos de controlo 76.5

Sistema de monitoriza¢do dos pontos criticos
de controlo

Acgdes a empreender quando existirem desvios
aos limites criticos

Atualizag@io da informagao preliminar ¢ dos 7.7 423 | Controlo dos documentos
documentos que especificam os PPR(s) e o

plano HACCP

Planeamento da verificagio 7.8 7.3.5 | Verificacdo da concecdo e do desenvolvimento
Sistema de rastreabilidade 7.9 7.5.3 | Identificacdio e rastreabilidade
Controlo da nfo-conformidade 7.10 83 Controlo do produto ndo-conforme
Corregbes 7.10.1 83 Controlo do produto nfo-conforme
AgBes corretivas 7.10.2 | 852 | Acdes corretivas

Tratamento dos produtos potencialmente nfio 7.103 |83 Controlo do preduto ndo-conforme
Seguros 7.104 |83 Controlo do produto no-conforme
Retiradas

Validagio, verificacio e melhona do sistema 8 8 Medicio, analise e melhoria

de gestiio da seguranca alimentar

Generalidades 8.1 8.1 Generalidades
Validag8o das combinagdes das medidas de 82 84 Anidlise de dados
controlo 7.3.6 | Validagdo da conceglio e do desenvolvimento

7.5.2 | Validagio dos processos de produgdo e de
fornecimento do servigo

Controlo da monitorizacio e medi¢do 83 7.6 Controlo dos dispositivos de monitorizagdo e de
medigio

Verificagio do sistema de gestiio da seguranca | 8.4 82 Monitorizacio e medicgiio

alimentar 8.4.1 822 | Auditoria interna

Auditoria interna 842 7.3.4 | Revisio da concegio e do desenvolvimento

AV?I.ia‘Pﬁ? dos resultados individuais da 84.3 8.2.3 | Monitorizagfo e medigdo dos processos

verificagio . 84 Andlises de dados

Anilise dos resultados das atividades da

verificacio

Melhoria 85 85 Melhonia

Melhoria continua 85.1 8.5.1 | Melhoria continua

Atualizacio do sistema de gestdo da seguranca | 8.5.2 7.3.4 | Revisfio da concegio e do desenvolvimento

alimentar
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As grandes diferencas dizem respeito ao capitulo 7 da ISO 9001.

De forma a implementar um sistema integrado ISO 2200 e ISO 9001 devem ser definidas algumas regras ou
clarificar algumas regras de:

e Relagdo com clientes — atendimento

e Relagio com fornecedores — eventualmente alguma melhoria nas compras mas essencialmente a
metodologia de avaliagdo de fornecedores e sua exclusio

e Controlo dos diversos servigos realizados — ndo do ponto de vista da seguranga e satide dos clientes
mas referente a0 que é um servigo com “qualidade” ou um atendimento bem efetuado. Temos de saber
responder a pergunta — O que € qualidade para a Organiza¢do? O que ¢ qualidade do servigo ou um
servico conforme e depois o que a Organizagio faz para controlar ou medir a qualidade
obtida/realizada.

Adicionalmente, a metodologia “Plan-Do-Check-Act” (PDCA), pode também ser aplicada a NP EN ISO
22000:2005. Esta metodologia tem como objetivo a melhoria continua e pode ser descrita da seguinte forma:

Plan — Planear — estabelecer os objetivos e os processos necessarios para apresentar resultados de acordo com
os requisitos do cliente e as politicas da Organizagio;

Do — Executar — implementar os processos;

Check — Verificar — monitorizar e medir processos € produto em comparagio com politicas, objetivos e
requisitos para o produto e reportar os resultados;

Act — Atuar — empreender a¢Ges para melhorar continuamente o desempenho dos processos.

De seguida é apresentado um esquema da aplicag@o do conceito de Melhoria Continua aos sistemas de gestio
da seguranca alimentar, baseados na NP EN ISO 22000:2005:

Figura 22 - Ciclo da Melhoria Continua aplicado a NP EN ISO 22000:2005 (APCER, Guia Interpretativo:
ISO 22000:2005 - Sistemas de Gestdo da Seguranca Alimentar)
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A NP EN ISO 22000:2005 baseia-se nos principios do HACCP do Codex Alimentarius internacionalmente
reconhecidos e foi alinhada, originalmente, com a NP EN ISO 9001:2000. Com a publicagido da NP EN ISO
9001:2008 este alinhamento ndo se perdeu, antes pelo contrario, permitiu até o esclarecimento de conceitos
comuns aos dois referenciais. Estas relagdes encontram-se, respetivamente nos Anexos A e B da norma.
(APCER, Guia Interpretativo: ISO 22000:2005 - Sistemas de Gestdo da Seguranca Alimentar)

Conclui-se assim que a transi¢io efetuada pela Cores Doces, facilitara a implementacé@o futura de outros
referenciais da familia ISO (qualidade, ambiente) de forma eficientemente integrada com a ISO 22000. A
implementacgio destes referenciais podera vir a ser determinante para a estratégia futura da empresa, num
mundo em constante evolugfo e cada vez mais competitivo.
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6 CAPITULO V- CONCLUSOES: BENCHMARKING PARA OUTRAS ORGANIZACOES

Neste capitulo propde-se uma proposta de implementagdo da seguranca alimentar numa Organizag@o,
iniciando o processo pela ISO 22000 com apoio paralelo nos requisitos do Codex como complemento na
definicdo das boas praticas e HACCP.

Primeiro que tudo é importante toda a Organizaco estar envolvida neste processo exigente que pode ser mais
ou menos complexo, dependendo do modo de funcionamento e organizagio da mesma. A gestdo de topo tem
um papel fundamental nesta etapa pois ira refletir aos colaboradores a importancia que da & certificagio.

E também por isso importante dar formac#o inicial a todos os colaboradores, para transmitir o ponto em que
se esta, o que ira modificar, o porqué e que meta se pretende atingir. Depois desta pré-etapa, a Organizagéo
deve entdo seguir com todo o processo de certificacio, seguindo a ordem abaixo indicada, nos subtopicos.

6.1.1. Idenmtificacio das Fases de Implementaciio

O processo de certificagdo de qualquer sistema de gestdo subdivide-se em trés etapas: (SGS, 2014)

- Etapa I: Proposta
A Organizagio que se pretende certificar, entra em contacto com uma entidade certificadora que, com base

nas informagGes recolhidas, através de reunido ou questionario proprio da entidade certificadora, apresenta ao
futuro cliente uma proposta que contempla a duracdo das auditorias e nimero de auditores e onde sdo
descriminados os custos do processo de certificagdo: custos da instrugcdo do processo, auditoria de concess@o
e auditorias de acompanhamento.

Os requisitos minimos para aceder a certificacéio sdo:
- Programa de auditorias encontra-se completamente implementado e evidéncia resultados confiaveis;
- Foi efetuada pelo menos uma revisdo do sistema, em todas as suas vertentes, pela Dire¢io/ Gestdo de Topo.

- Etapa II; Concessdo
Ap6s escolhida a empresa certificadora, a mesma seleciona a equipa auditora, que submete 3 aprovagdo do
Cliente, e combina com este as datas da auditoria de concessdo, que consta da 1 e 2° fases.

- Etapa I1I: Manutencio
A organizagio devera evidenciar que mantém o seu Sistema de Gestdio e os mecanismos necessarios a melhoria
continua, garantindo a realizag@o de auditorias internas e revis@o do sistema de gestdo com uma periodicidade

maxima anual.
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Para confirmagio da manutencio das condi¢des que permitiram emitir o certificado e verificacdo da melhoria
efetiva dos resultados do Sistema, sdo realizadas auditorias de acompanhamento, em geral com periodicidade

anual.
Ao fim dos trés anos, o Sistema de Gestdo da Empresa sera sujeito a uma Auditoria de Renovagio e dar-se-4
inicio a um novo ciclo de auditorias de organizacgio certificada.

Abaixo um fluxograma resumo:

Fluxograma 3 - Processo de Certificagdo de Sistema de Gestdo (SGS, 2014)
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6.1.2. Diagnoéstico Inicial

Nesta etapa a Organizagio devera fazer um diagnostico de forma a verificar a ponto de situacdo da mesma,
ou seja, se tera um grande trabalho de implementagdo a realizar ou se, terd apenas que ajustar as instrugdes e
procedimentos que ja tem em vigor de forma a ajustar a ISO 22000.

A melhor forma de se realizar este diagnéstico inicial é através da construgio de uma lista de verificagdo
baseada na ISO 22000. Segue em anexo um exemplo de lista de verificagdo (APCER, http://www.apcer.pt,
2014) (Anexo IX — Lista de Verificacio ISO 22000).

Esta lista de verificaciio devera ser aplicada a toda a Organizacdio e, ap6s a sua aplicagio deverdo ser analisados
os resultados construindo assim um relatério de diagnostico onde serdo evidenciados os seguintes itens:

- Recomendagdes

- Informacgdes

- N3o conformidades referentes & norma

- Ponto de situa¢io da implementacdo

- Pontos fracos e pontos fortes face a norma

6.1.3. Plano de Acéo

A etapa seguinte ¢ realizar um plano de agio, que mais n@o € que construir um cronograma com todas as agdes
a realizar desde a analise de eventual documentagdo ja existente na Organizagdo, desenvolvimento de
documentacdo, até a ultima etapa que sera a das auditorias pela empresa de certificagdo.

Desta forma a Organizagio consegue obter uma visdo global da certificag@io, desde as etapas que tem que
seguir e a duragiio das mesmas, conseguindo assim prever o tempo de implementacio da norma, que regra
geral ronda os doze meses. (Anexo X — Plano de Acdo)

6.1.4. Documentaciio

A Organizagio ja sabe o seu ponto de situagio da implementagdo face a ISO 22000, ja estabeleceu etapas e
consequentemente ja sabe prever o tempo que leva a desenvolver cada item e, é altura de iniciar o
desenvolvimento da documentagio necessaria.

Por documentacfio necessaria, considera-se manual (nfo obrigatorio na ISO 22000), procedimentos, instrugdes
e impressos/ modelos.

6.1.5. Manual

Comegcando pelo manual, & priori Manual de Seguranca Alimentar, na norma ISO 22000 ndo se encontra
qualquer referéncia a obrigatoriedade deste.
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No entanto, a existéncia do Manual pudera ser uma valiosa ajuda na esquematizagio de todo o sistema de
gestdo implementado. Poder-se-a seguir as mesmas orientagdes da ISO 9001 para a constru¢io do manual,
que tera o seguinte conteudo tipo:

- Introdug¢@o e gestdo do Manual de Seguranca Alimentar
- Apresentac¢do da Empresa (com identificacdo da mesma, a sua evolugio e, a sua organizagio)
- Descricdo das atividades/ servigos

- Caracterizagdo do sistema de gestdo de seguranga alimentar (3mbito do sistema; identificagio de processos,
interacdo e monitorizacio);

- Procedimentos do sistema de gestdo de seguranca alimentar
- Controlo da documentagio
- Auditorias internas
- Controlo das ndo conformidades e agGes corretivas, bem como das a¢des de controlo
- Anexos
- Revisdes do Manual da Seguranga Alimentar

- Organigrama

E de extrema importincia na apresentacdo da empresa, definir a politica de seguranga alimentar, bem como
os objetivos de seguranga alimentar da Organizacgdo.

6.1.6. Procedimentos
Os procedimentos obrigatérios na Norma ISO 22000 sdo os seguintes:

4.2.2 Controlo dos documentos;

4.2.3 Controlo dos registos;

7.10.1 Corregdes;

7.10.2 Agdes corretivas;

7.10.3 Tratamento dos produtos potencialmente ndo seguros (este procedimento é referenciado no requisito
7.6.5, mas é/pode ser o mesmo documento);

7.10.4 Retiradas;

8.4.1 Auditoria interna.

No anexo XI - Procedimentos, pode-se encontrar um exemplo do procedimento de retiradas (7.10.4).
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6.1.7. Registos minimos obrigatorios
5.6.1 Comunica¢des externas
5.8.1 Revisdes pela gestdo
6.2.1 Acordos ou contractos com peritos externos
6.2.2 g) Formag@o e competéncias
7.2.3 VerificagGes e modificages dos PPRs
7.3.1 Informagdes relevantes e necessarias para a condugdo da analise de perigos
7.3.2 Conhecimentos e experiéncia da equipa da seguranga alimentar
7.3.5.1 Fluxogramas verificados
7.4.2.1 Perigos Identificados
7.4.2.3 Justificagdo e resultado do nivel de aceitagio de um perigo no produto acabado
7.4.3 Metodologia e resultados da avaliagdo do perigo
7.4.4 Metodologia e pardmetros da avaliacio das medidas de controlo
7.5 ) Monitorizagio dos PPRs Operacionais
7.6.1 g) Monitorizagdo dos PCC

7.6.4 Registos determinados como relevantes para o sistema de monitorizagio (Ex: registos de medico,
calibragdo, etc.)

7.8 Resultados de verificagio

7.9 Processamento e entrega

7.9 Rastreabilidade

7.10.1 Corregdes, incluindo a natureza da ndo conformidade, as suas causas e consequéncias
7.10.2 Resultados de acdes corretivas

7.10.4 Resultados, causas e dimensdo de retirada

7.10.4 Avaliacdo da eficacia do programa de retirada

8.3 Bases da medigdo e verificac@o na auséncia de padrGes para calibragio

8.3 Resultados de calibragdo e verificagdo de equipamento e métodos de medigdo

8.3 Resultados das avalia¢des e a¢Ses decorrentes da utilizag8o de equipamento ndo conforme
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8.4.1 Registos de auditoria interna
8.4.3 Analise dos resultados das atividades de verificagdo

8.5.2 Ac¢des de atualizacio do sistema

Os registos especificos necessarios a cada Organizacéo serdo diferentes tanto em niimero como em conteudo.
Pode ser necessario que a Organizagdo mantenha outros registos, de modo a demonstrar conformidade com a
norma ou com exigéncias legais, mesmo se aqueles ndo estiverem especificamente mencionados na NP EN
ISO 22000:2005. (APCER, Guia Interpretativo: ISO 22000:2005 - Sistemas de Gestdio da Seguranca

Alimentar)

No anexo XII — Registos, pode-se encontrar um exemplo do registo de temperaturas (7.6.4)

6.1.8. Legislacio

Relativamente a legislaggo aplicavel a organizagio a forma mais facil de cumprir este requisito é manter um
registo no site do Diario da Repuiblica de forma a receber e-mails diarios com a nova legislacao.

Depois, é desenvolver uma listagem de legislagiio e normas aplicaveis 4 Organizagdo que serd atualizada
sempre que a empresa receba um e-mail do DRE e, que contenha legislago aplicavel 3 empresa. (Anexo XTI
— Legislacio Aplicavel)

Uma alternativa, podera ser adquirido um servigo de base de dados on-line, no qual sessdo recebidos alertas
da nova legislagfo e criar uma base de dados de legislagdo.

Relativamente as normas estas poderdo ser atualizadas sempre que se justificar, com base na consulta do site
pt

WD

6.1.9. Definicdo de Competéncias

E importante a empresa definir quais as fungdes de cada pessoa e, acima de tudo, definir quais os requisitos
que determinada pessoa tem que possuir para se considerar apto(a) a determinada funcfo.

O mais simples sera criar um Manual de Fungdes. (Anexo XIV — Descricio de Funciio)

6.1.10. Formacéio

E importante a empresa definir um Plano de Formagdo, que podera ser anual ou bianual, cumprindo o que
estipula o Codigo do Trabalho (minimo de 35h/anuais por colaborador). (Anexo XV — Plano de Formacio)

As restantes sdo definidas pela empresa, consoante as suas necessidades.
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6.1.11. Auditorias Internas

Relativamente as auditorias internas, as mesmas devem constar em programa de auditorias (Anexo XVI —
Programa de Auditorias) e, deve estar definido no procedimento das auditorias internas quais os requisitos
minimos para a sua realizagdo, nomeadamente:

- Periodicidade
- Formac¢do minima do auditor coordenador

As auditorias internas s&o antecedidas por uma reunido de abertura, reunigo de fecho, plano de auditoria, lista
de verificagio e, emissdo do respetivo relatério de auditoria interna.
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7. CONCLUSAQ

A seguranca alimentar é um dos problemas mais importantes de saide publica em todo o mundo. Nos tempos
modernos, a distribui¢do dos alimentos € global, por isso, se um alimento se torna perigoso para a saude, o
risco de disseminago alargado de doenca é elevado. As causas tém de ser identificadas rapidamente e os
consumidores precisam de ser informados do perigo.

A preocupagcio crescente com a seguranga alimentar refor¢ou a necessidade de integracio entre os multiplos
referenciais exigidos pelo sector e foi um dos motores de desenvolvimento da nova familia de normas da ISO.
A partir de Janeiro de 2006 tornou-se obrigatorio que todos os operadores que intervém na cadeia alimentar
implementem e fagam cumprir os sistemas de seguranga alimentar, de modo a garantirem que o produto que
chega ao consumidor final seja um produto de elevada seguranga e fiabilidade.

A norma ISO 22000, tornou-se uma ferramenta essencial, ao estabelecer os principios do sistema de gestdo
alimentar permite colocar em agfio os principios do HACCP, em complemento de uma estrutura de gestio
facilmente integravel com os demais procedimentos das empresas. Trata-se de uma norma auditavel
permitindo desta forma as empresas conseguirem a certificacdo junto da entidade que avalia toda a
conformidade do sistema de gestdo da seguranca alimentar perante os requisitos da norma.

O presente projeto teve por base dar cuamprimento aos requisitos da NP EN ISO 22000:2005. A finalidade da
implementagdo da NP EN ISO 22000:2005 é assegurar a seguranca dos produtos ao longo de toda a cadeia
alimentar e por conseguinte garantir a seguranca ao consumidor final. A Cores Doces uma vez inserida nos
aeroportos nacionais e, futuramente nos PALOP’s e sendo especializada no comércio de dogaria, sector em
que poucas empresas sdo certificadas (3 excegdo dos fabricantes), identificou como objetivo fundamental e
diferenciador evidenciar a garantia de seguranca alimentar dos produtos comercializados aos clientes. Assim
a certificagdo, da Cores Doces, pela NP EN ISO 22000:2005 apresenta-se como um fator competitivo muito
importante para a empresa.

Ap6s efetuado o presente projeto conclui-se que todos os requisitos da NP EN ISO 22000:2005 se encontram
previstos nos documentos elaborados/atualizados e também que os documentos/registos requeridos pela
norma foram efetuados.

Da documentagio elaborada destaca-se o desenvolvimento do Plano de Preparagio e Reposta a Emergéncia,
ao Registo de Recepgio de Mercadoria e Temperatura, a revisio de alguns procedimentos e, a atualizac¢do do
Manual de Seguranca Alimentar.

Atualmente, a empresa aguarda a 2.* fase Auditoria de Concessdo. Ja foram realizadas as auditorias internas

por auditores externas a empresa e, ja decorreu a 1.* fase da Auditoria de Concessdo onde ndo foi detetada
nenhuma Nio Conformidade de caracter Maior ou Critica.

Pode-se assim concluir que com o trabalho efetuado foi desenvolvida a base para futuras implementagdes de
sistema de gestdo, que certamente decorrerdo nesta empresa que possui espirito de competitividade.
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9. ANEXOS
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9.1. Anexo I — Politica de Seguranca Alimentar
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Cadigo: PO.GS.GR.076/02

d OCPS | POLITICA DE SEGURANCA ALIMENTAR | Pagina: 1 de

Data: 20/06/2014

As CORES DOCES - Sociedade de Comércio de Dogaria, Lda, estd empenhada em assegurar a seguranga
alimentar e conformidade dos produtos que comercializa, com respeito pelo consumidor, pelo meio
ambiente, pelas condi¢des de trabalho dos seus colaboradores, em conformidade com os requisitos legais €

regulamentares aplicaveis.

Neste sentido, visando o desenvolvimento sustentavel da empresa, foram estabelecidos os seguintes

compromissos, que sdo permanentemente divulgados ¢ que envolvem colaboradores, fornecedores e clientes,

garantido que:

e [Esti conforme com os requisitos estatutarios ¢ regulamentares € com os requisitos, em matéria de seguranga

alimentar;

e As necessidades e expectativas dos clientes sio sempre interpretadas e respeitadas através do fornecimento de

produtos de qualidade e seguros;

e A identificaciio de perigos € a avaliagio e controlo dos riscos relacionados com a Seguranca Alimentar sdo
realizadas segundo a metodologia HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points);

e O desempenho dos fornecedores ¢ identificado ¢ avaliado;

e E assegurada e valorizada a comunicagfo interna e externa;

e s equipamentos sdo adequados e eficazes;

e A gestio de residuos, a protec¢o dos trabalhadores ¢ a prevengdo dos riscos € analisada e controlada;

e FE realizada formagdo aos seus colaboradores no sentido de promover a sua competéncia, envolvimento,
motivagio e espirito de equipa.

Santarém, 20 de Junho de 2014

O Director Geral

José Ricardo Gongalves

Departamento Qualidade e Seguranga Alimentar
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9.2.Anexo [l — Objetivos de Seguranca Alimentar
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9.3, Anexo [l — Descriciio de Funcio
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Codigo: MA.GS.GR.075/03

d OCes MANUAL DE FUNCOES Pagina: 3 de 33
Data: 25/07/2014

Administrativa, Area Financeira, Auditoria e Controlo

Director Geral

A nomear pelo Director Geral

Escolaridade

12.°ano

Formagio

Preferencialmente na area da contabilidade.

Experiéncia

Minimo 6 a 8 anos de experiéncia

Saber Fazer

Competéncias na area administrativa e financeira.

esiao ge mncomenaas

e Lancamento de Faturas de Fornecedores

Controlo de Stocks

e Faturacdo

Responsabilidade / Autoridade na Area da Seguranca Alimentar

e  Solicitar aos fornecedores Notas de Crédito por produto Nado Conforme.

e RECLAMACOES

e FEfectuar a transferéncia bancaria das quantias das reclamacbes e enviar o comprovativo ao(a) Gestor(a) de

Qualidade e Segurancga Alimentar.

APROVADO POR: Ricardo Gongalves

ASSINATURA:

Departamento Qualidade e Seguranca Alimentar
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9.4. Anexo IV — Comunicacio Interna
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Cédigo: MO.GS.GR.202/01

COMUNICACAO INTERNA Pagina: 1 de 2

Data: 29/11/2013

Data: Comunicagdo n.°: __/

Assunto:

Assinatura:

Departamento Qualidade e Seguranca Alimentar



Codigo: MO.GS.GR.202/01

COMUNICACAO INTERNA Pagina: 2 de 2

Data: 29/11/2013

Comunicagdon® ___ (Continuagdo)

Serve o presente registo para comprovar que todos os trabalhadores da Cores Doces tiveram acesso a
comunicagado supra-citada.

Data: I/
Nome:

Ass:

Data: [/
Nome:

Ass:

Data: [/
Nome:

Ass:

Data: [/
Nome:

Ass:

Data: I/
Nome:

Ass:

Data: [/
Nome:

Ass:

Data: I
Nome:

Ass:

Data: [/
Nome:

Ass:

Data: /1
Nome:

Ass:

Data: [/
Nome:

Ass:

Departamento Qualidade e Seguranca Alimentar
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9.5. Anexo V — Plano de Preparaciio de Resposta 2 Emergéncia
(Excerto)
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9.6. Anexo VI - Fluxograma
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9.7, Anexo VII - Plano HACCP?
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9.8, Anexo VI - Plans PPRO
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9.9, Anexo IX — Lista de Verificacio 1SO 22000
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P
__ Conforme

_ Observagbes

Ambito do SGSA definido?
Os perigos razoavelmente expectiveis, associados aos seus
produtos estdo identificados?

Existe comunicaco externa sobre a informac3o relevante para a
seguranga dos seus produtos, ao longo da cadeia de
fornecimento dos alimentos?

CLAUSULA 4 - SISTEMA DE GESTAO DA

Existe comunicacgdo interna?

A Politica de Seguranga Alimentar encontra-se documentada?
A organizagiio documentou, em procedimento(s) os requisitos
relativos & elaboragfio, revisfo, aprovagio, disponibilizaclio e
controlo da actualizacio dos documentos e a identificacio,
armazenamento € protegdo, acesso e tempo de retencdo dos
registos que evidenciam a conformidade com os requisitos?

A Gestio de Topo comunica a Politica de Seguranga Alimentar
a todos os niveis da Organizacdo?

A Politica de Seguranga Alimentar ¢ compativel com os
requisitos legais e regulamentares e com os requisitos de
seguranga alimentar acordados com os clientes; e enquadra as
necessidades de comunicagdo externa e interna?

A Politica de Seguranca Alimentar esta suportada por objetivos
mensuraveis?

A Gestio de Topo colabora no planeamento do SGSA,
incluindo a definigio dos objetivos, ¢ na manutenclo da
integridade do sistema nos periodos de planeamento ¢
implementac¢fio de alteragfes?

Esta definido o{a) Gestor{a} da Equipa de Seguranca Alimentar?
Estiio identificadas as necessidades de comunicag3o, externa e
interna, respetivos Ambitos e contetidos, responsabilidades e
autoridades para tal, incluindo a itegracio da informagfio
recebida do exterior no SGSA? .

A gestio de topo estabeleceu ¢ implementou procedimentos
para gerir potenciais situagbes de emergéneia e acidentes com
impacte na seguran¢a dos produtos alimentares?

A gestio de topo estabeleceu a periodicidade, as fontes de
informaciio e metodologia de analise para as RevisSes do
Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar?

Existe Manual de Funges?

Quando a organizagio recorre a peritos externos {pessoas ou
entidades) para o desenvolvimento, operagio ou avaliagdo do
SGSA, existem registos dos acordos ou confratos que
especifiquem as respetivas responsabilidades ¢ autoridades?

SEGURANCA ALIMENTAR

CLAUSULA 5 - RESPONSABILIDADE SOCIAL

CLAUSULA 6 -
GESTAODE
RECURSOS

Esta definido e é implementado Plano de Formacdo?

E realizada a avaliacio da eficicia da formag3o?

Existe Plano de HACCP e é verificada a sua conformidade com
a realidade da organizacio em tempos definidos?

LAU
SUL
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Existe programa de pré-requisitos definido?

A organizacio desenvolveu as “fases preliminares” 3 analise de
perigos, envolvendo a nomeagdo de uma Equipa de Seguranga
Alimentar com capacidade e experiéncia técnica e cientifica,
abrangentes e comprovaveis e procedeu a descrigio sistematica,
fundamentada e verificada de:

e  Caracteristicas de matérias-primas, ingredientes ¢ de
contacto (p.e. embalagem)?

e Utilizagio prevista do produto, incluindo potenciais
usos indevidos?

e Descricio dos processos através de fluxogramas
claros, rigorosos, suficientemente detalhados e
verificados localmente?

e Descrigio das fases de processamento mncluindo
medidas de controlo e parfmetros de
produgiio/operagiio ao longo do processo?

e Requisitos legais e regulamentares apliciveis a todos
os aspetos anteriores?

A organizagio desenvolveu uma andlise de perigos para
identificar os que devem ser controlados, o grau de controlo
necessario, incluindo a eventual combinagdo de medidas de
controlo?

A anélise de perigos estd suportada mum levantamento de
informagdio e dados pertinentes, suficientes e atualizados e
foram analisadas todas as fases do processo (das matérias
primas & distribui¢o) onde se possa razoavelmente esperar que
os perigos identificados tenham oportunidade de ocorrer?

A avaliagdo dos perigos foi conduzida de forma a determinar,
para cada perigo, se a sua eliminagiio ou reducio a niveis
aceitéveis & necessaria para a seguranca dos produtos, quais os
limites aceitaveis, as medidas de controlo respetivas € a sua
justificagdo?

As medidas de confrolo (ou combinacdes destas) selecionadas,
sio apropriadas as conclusdes da andlise e da avaliaglio dos
perigos e sfio geridas através do Programa de Pré-requisitos
Operacional e/ou do Plano HACCP. Estes estfio documentados
€ incluem:

e Os perigos a controlar ao longo do processo € nos
pontos criticos do controlo (PCCs)?

e As medidas de controlo?

e Qs limites criticos? (56 para o Plano HACCP)

e Os procedimentos de monitorizagio, corregdo € agdo
corretiva?

e  Osregistos a efetuar?
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Estio revists aﬁes a ne d um Ponto Critico

de Controlo {PCC) sai fora de controlo?

A organizaciio atualiza, periodicamente toda a informacfio de
suporte a analise de perigos e revé e verifica a sua adequagdo,
de acordo com um plano detathado?

Est4 implementado um sistema de rastreabilidade de lotes de
produtos, documentado um procedimento de controlo dos
produtos nio conformes e documentado um procedimento de
acdes corretivas, a desenvolver quando os PCCs saem fora de
controlo ou os requisitos dos PPRs operacionais nio sfo
cumpridos?

Estdo documentadas as regras de manuseamento ¢ tratamento
de produtos potencialmente inseguros, de forma a impedir que
entrem na cadeia de fornecimento?

CLAUSULA 8 - VALIDACAO, VERIFICACAO E MELHORIA DO SGSA

A Equipa de Seguranga Alimentar planeia e implementa os
processos necesséarios para validar as medidas de controlo (ou
as suas combinagdes) e para verificar ¢ melhorar o SGSA?

As medidas de controlo (ou combinagBes destas), antes de
serem incluidas nos PRPs operacionais e no Plano HACCP (e
ap6s uma qualquer alteragdio), sdo validadas para demonstrar
eficicia e adequagfio ao controlo dos perigos identificados?

Os métodos e equipamentos afetos & monitorizagio ¢ mediglo
sdo adequados 4s necessidades de monitorizagio e medigdo? Os
equipamentos sdo calibrados ou verificados, ajustados e
identificados quanto a0 seu estado e, ainda, protegidos contra
desajustes, dano e deteriorag@io?

Sio conduzidas audiforias internas de forma planeada ¢
executadas por pessoal qualificado, segundo um procedimento
documentado?

A Equipa de Seguranca Alimentar avalia, de forma sistematica,
os resultados individuais e globais das verificagBes plancadas?

Os resultados das atividades de verificagfio sio analisados pela
Equipa de Seguranga Alimentar, incluindo os das auditorias
internas e externas?

A gestio de topo assegura a melhoria continua do SGSA,
através da comunicagio, das revisdes periddicas do sistema, das
auditorias e dos resultados das validacBes, verificagSes,
medidas de controlo, corregBes e ages corretivas, contribuindo
para a sua atualizagfio permanente?

A equipa de seguranga alimentar procede 4 avaliago do SGSA,
em intervalos planeados, incluindo a avaliagio objetiva da
necessidade (ou nf#io) de rever a andlise de perigos, PPRs
operacionais € o plano HACCP?

A avaliagiio periodica do SGSA inclui a informagdio detida pela
comunicaciio externa e interna, oufras paries de informacio
sobre o desempenho e adequagiic do SGSA, o resuitado das
atividades de verificago e da revisio pela gestdo?
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registados, sio comunicados e sdo adequados como entrada para
a revisdio pela gestio?
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9.140. Anexo X — Plano de Acdo
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9.11. Anexo X1 — Procedimentos
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Codigo: PR.GS.GR.005/03

RECOLHA DE PRODUTO NO MERCADQO | Pagina: 1 de 4

Data: 21/07/2014

iNDICE

1. OBJECTIVO

2. AMBITO

3. DOCUMENTOS DE REFERENCIA
4. DEFINIGOES

5. DESCRICAO

6. DOCUMENTOS ASSOCIADOS

Criagio do documento

30/08/2010 | Alteragdo do documento

29/11/2013 | Actualizagio do documento perante a implementacdo da ISO 22000
21/07/2014 | Actualizagdo do ponto 4.

WIN{=]O

Realizadopor: ~ Aprovadopor:
Sofia Licio Ricardo Gongalves

Gestora da Qualidade e Seguranca Alimentar Director Geral

Departamento Qualidade e Seguranca Alimentar



Codigo: PR.GS.GR.005/03

dOCeS | RECOLHA DEPRODUTO NO MERCADO | Pagina: 2 de 4

Data: 21/07/2014

1. OBJECTIVO
Estabelecer as regras a seguir aquando da identificagéo de produto ndo seguro ou potencialmente néo

seguro, ou ndo conforme.

2. AMBITO
Aplicavel em todas as situagdes de alerta (com origem external/interna) para recolha de produto sempre

que seja identificado produto ndo seguro ou potencialmente nao seguro.

3. DOCUMENTOS DE REFERENCIA
NP EN ISO 22000

4. DEFINICOES E ABREVIATURAS

4.1. DEFINICOES
Product Recall — Qualquer situagdo que exija a recolha de um produto perigoso que ja tenha sido

fornecido pelo produtor ou distribuidor ou que esteja disponivel para o consumidor.

4.2. ABREVIATURAS
GQSA — Gestora da Qualidade e Seguranga Alimentar

5. DESCRICAO
Quando for detectado um potencial problema de seguranca alimentar, a situacdo € transmitida a
Gestora da Qualidade e Seguranca Alimentar. Na sua auséncia sera o Director Geral que devera

proceder a activagdo das ac¢es e dos contactos.

Em caso de retirada de produto cabe & Responsavel de cada loja/ Responséavel de Vending, que tem a
autoridade para dar inicio a retirada assim como coordenar e verificar se a mesma foi bem efectuada

pelos empregados de loja. E enviar os registos para a GQSA.

Todo o stock de produto afectado existente no armazém é identificado e colocado numa zona de N&o
Conformidades a qual deve ser delimitada e devidamente identificada, ndo sendo permitida a utilizagéo

ou saida do produto.

Departamento Qualidade e Seguranca Alimentar




Cdédigo: PR.GS.GR.005/03

SOI1% dQC@% RECOLHA DE PRODUTO NO MERCADO | Pagina: 3 de 4

Data: 21/07/2014

As CORES DOCES tem estabelecidas as regras de retirada de produto de modo a assegurar que:

e Os produtos que ndo se apresentam em condicbes de conservagdo, higiene e/ou seguranca

alimentar sejam segregados e/ou retirados da cadeia de forma rapida e completa;
e O produto retirado é segregado e identificado;,
e E avaliada a necessidade de alertar os clientes e entidades oficiais;
¢ E decidido o destino a dar ao produto;

e S&o mantidos registos.

A suspeita de que um produto representa perigo a nivel de seguranca alimentar, ou néo se encontra
conforme os padrées de qualidade estabelecidos para o produto, pode ser recebida na empresa

através de:

— Fornecedor, que regra geral contacta a area de compras respectiva;
-~ Autoridades externas / alertas, que regra geral contactam o Director Geral;
— Anélise de reclamagdes de clientes / consumidores que contactam GQSA,

— Constatacéo interna, regra geral a partir da detecgdo de uma n&o conformidade pelos
Colaboradores que informa a Responsavel da Loja/ Responsavel de Vending.

_____ Responsabilidades __|

~ SequéenciadeAcoes |

1. Encaminhar qualquer suspeita para a GQSA e/ou
Director Geral Qualquer pessoa

2. Solicitar a Responsavel da Loja/ Responsavel de | Gestora da Qualidade e Seguranga Alimentar
Vending a recolha de informagdes (GQSA)

3. Recolher informagdes:
e Descricdo e cédigo do Produto

e Lote do Produto
e Registos de Rastreabilidade Internos Responsavel de Loja/ Responsavel de
e Quantidade de produto afectado Vending

e Localizacdo do stock afectado

e Valor do stock afectado

e Descricdo do problema e a natureza do

Departamento Qualidade e Seguranc¢a Alimentar




Cobdigo: PR.GS.GR.005/03

yod OCES | RECOLHA DE PRODUTO NO MERCADO | Pigina: 4 de 4

Data: 21/07/2014

~ SequénciadeAcgées 0}

 Responsabilidades

problema
e Algumas recomendagdes imediatas

4. Bloquear as saidas / utilizagdo do produto

Responsavel de Loja/ Responsavel de
Vending

5. ldentificar as saidas do produto (dias e quantidades)

Responsavel de Loja/ Responsavel de
Vending

6. Avaliacdo da necessidade de Comunicagdo Externa
as autoridades, clientes e Ana Aeroportos

Equipa de Seguranca Alimentar

7. Realizagdo de Comunica¢ao Externa

Caso necessario, os contactos das autoridades sdo
0s seguintes:
Direcgdo de Servicos de Normalizagdo e

Seguranca Alimentar

Tel. 213 819 300/ 213 816 877

E-mail: dsnsa@opp.pt

Director Geral

8. Decidir sobre o destino do produto / execugéo

Equipa de Seguranga Alimentar

No final, a GQSA apresentara um relatorio ao Director Geral com o resumo do processo de retirada e

eventuais sugestbes de recomendacdes / melhoria.

6. DOCUMENTOS ASSOCIADOS
MO.GS.GR.069 - Recolha do Produto no Mercado

Departamento Qualidade e Seguranca Alimentar
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9.12. Anexo X1I — Registos
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Caodigo: MO.GS.GR.078/06

é OCe¢S REGISTO DE TEMPERATURA Pagina: 1 de 1
Data: 30/04/2014

Més: Loja:

N.° Equipamento:
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Limites Criticos NOTA: Caso haja irregularidade nas

4°C < Vitrine dos bolos, Frigorifico £ 7.°C 14.°C < Vitrine bombons < 18.°C temperaturas, consulte o PLANO DE

-7.°C < Arca Café Zero <-9.°C -16.°C < Im &J <220 . .
C < Scoop, Impulse, Bolos, Waffles, B&J <-22. °C PREPARACAO E RESPOSTA A

-8.°C < Armazenamento Café Zero <-12.°C 74.°C < Maquina do leite < 76.°C N
-8.°C £ Soft £-13.°C EMERGENCIA (PL.GS.GR.092).
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9.13. Anexo X1 — Legislaciio Aplicdvel
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9.14. Anexo XIV — Descricio de Funcio
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Codigo: MA.GS.GR.075/03

é OCes MANUAL DE FUNCOES Pagina: 3 de 33

Data: 25/07/2014

| Administrativa, Area Financeira, Auditoria e Controlo

Director Geral

A nomear pelo Director Geral

Escolaridade

12.°ano

Formacéao

Preferencialmente na area da contabilidade.

Experiéncia

Minimo 6 a 8 anos de experiéncia

Saber Fazer

Competéncias na area administrativa e financeira.

esiao ae £ncomendas

¢ Lancamento de Faturas de Fomecedores

Controlo de Stocks

¢ Faturacédo

Responsabilidade / Autoridade na Area da Seguranca Alimentar

e  Solicitar aos fornecedores Notas de Crédito por produto Nao Conforme.

e RECLAMACOES
e FEfectuar a transferéncia bancaria das quantias das reclamacgtes e enviar o comprovativo ao(a) Gestor(a) de

Qualidade e Seguranga Alimentar.

APROVADO POR: Ricardo Goncalves

ASSINATURA:

Departamento Qualidade e Seguranca Alimentar
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9.15, Anexo XV — Plano de Formacho
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9.16. Anexo XVI — Programa de Auditorias
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