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Certificacdo de uma Adega pela Norma ISO 22000:2018

RESUMO

As Industrias alimentares estao cada vez mais sob grande pressao, por parte da populacao, em assegurar

que os produtos comercializados sao seguros para o consumidor e de elevada qualidade.

Como o mercado estd cada vez mais competitivo, as empresas que se diferenciam, optam por
certificacdes que demostrem que trabalham para a melhoria continua da producao de bens seguros e

de qualidade.

Neste sentido, as empresas de producao de vinho tém a responsabilidade de colocar no mercado
produtos cujas condicdes de higiene e seguranca estejam devidamente garantidas. Para tal, a Adega
Cooperativa de Ponte da Barca e Arcos de Valdevez, APDB, decidiu implementar um Sistema de Gest&o
e Seguranca Alimentar (SGSA), baseado nos principios HACCP, seguidos pelos requisitos da norma
ISO 22000:2018. Com esta norma, a empresa consegue reduzir para niveis aceitaveis os perigos

associados aos vinhos, ao longo de todo o seu processo produtivo e cadeia alimentar.

O presente trabalho descreve os requisitos da norma necessarios para a certificacdo da Adega, bem

como a documentacao a implementar para obter a mesma.

Numa primeira fase, procedeu-se ao estudo da referida norma ISO, de forma a compreender a
metodologia para o cumprimento dos seus requisitos, realizou-se uma auditoria diagnéstico, que permitiu
avaliar a situacao atual da empresa e estabelecer os seus objetivos e a sua politica de seguranca
alimentar. Numa segunda fase, foi elaborada toda a documentacao exigida pela norma, revista e, sempre

gue necessario, alterada e estabelecidos planos de acao para serem compridas as suas especificacoes.

Por fim, com a implementacao e certificacdo pela norma ISO 22000:2018, a APDB pretende facilitar a
sua integracao em mercados internacionais, assim como, demostrar 0 compromisso com 0s Seus

clientes com produtos com padrdes elevados de qualidade e seguranca alimentar.

PALAVRAS-CHAVE

HACCP; ISO 22000:2018; Producéo de vinho; Sistema de Gestdo e Seguranca Alimentar.



Certification of a Winery by the 1ISO 22000:2018 standard

ABSTRACT

The food industry is under increasing pressure from the public to ensure that products sold are safe and

of high quality.

As the market is increasingly competitive, the companies that differentiate themselves, opt for
certifications that show that they work towards continuous improvement in the production of safe and

quality goods.

In this sense, wine production companies have the responsibility to put on the market products whose
hygiene and safety conditions are duly guaranteed. To this end, Adega Cooperativa de Ponte da Barca e
Arcos de Valdevez, APDB, decided to implement a Food Safety and Management System (FSMS), based
on the HACCP principles, followed by the requirements of the ISO 22000:2018 standard. With this
standard, the company is able to reduce to acceptable levels the hazards associated with wines,

throughout its production process and food chain.

The present work describes the requirements of the standard necessary for the certification of the winery,

as well as the documentation to be implemented in order to obtain it.

In a first phase, the I1SO standard was studied in order to understand the methodology for compliance
with its requirements. A diagnostic audit was carried out, which allowed the current situation of the
company to be assessed and its objectives and food safety policy to be established. In a second phase,
all the documentation required by the standard was drawn up, reviewed and, where necessary, changed

and action plans were established in order to comply with its specifications.

Finally, with the implementation and certification by the 1ISO 22000:2018 standard, APDB intends to
facilitate its integration in international markets, as well as demonstrate its commitment to its customers

with products of high quality and food safety standards.

KEYWORDS:

HACCP; ISO 22000:2018; Food Safety Management System; Wine production.
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|.  INTRODUCAO

1. ENQUADRAMENTO E OBJETIVOS

Os consumidores tém vindo a tornar-se cada vez mais exigentes, devido a vasta informacao a que tém
acesso, apercebendo-se das consequéncias que alguns perigos especificos vinculados na sua
alimentacao podem causar a sua saude. Por consequéncia, este crescimento da preocupacao pela
seguranca alimentar requisitou, as autoridades, o reforco e a publicacao de legislacao no ambito da
seguranca alimentar. Como resultado, as empresas necessitam de implementar um sistema eficaz que
exerca o controlo necessario para a comercializacao de produtos com um constante padrao de seguranca
alimentar, Sistemas de Gestdo e Seguranca Alimentar (SGSA), que constituem um fator de
competitividade para qualquer empresa ligada ao setor agroalimentar, contribuindo para a sua melhoria
continua. Nesse sentido, foi desenvolvido o referencial 1ISO 22000, baseado nos principios HACCP

(“Hazard analysis Critical Control Point”) ou Analise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos.

A implementacao da norma de seguranca alimentar ISO 22000:2018 tem como finalidade a melhoria
das metodologias e praticas de controlo ao longo da cadeia alimentar, de modo a garantir a elaboracéo

de bens seguros para os clientes e consumidores.

1.1.  Seguranca Alimentar

Nos primeiros anos do século XXI, a politica de seguranca dos alimentos da Unido Europeia (UE) sofreu
uma reforma devido a um conjunto de crises relacionadas com géneros alimenticios e os alimentos para
animais. Surgiu a abordagem “do campo para a mesa”, com o intuito de garantir um elevado nivel de
seguranca em todas as fases do processo produtivo e distribuicdo todos os géneros alimenticios, tanto

para os que sdo produzidos dentro da UE como para os importados (Europarl, 2021).

O conceito de Seguranca Alimentar é definido como a garantia de que um alimento ndo causara dano
ao consumidor, através de perigos biologicos, quimicos ou fisicos, quando é preparado ou consumido

de acordo com o uso previsto.

De modo a reforcar a regulamentacao neste dominio, para garantir um nivel de seguranca alimentar, a
UE desenvolveu estratégias para elaboracao de normas e o reconhecimento do direito dos consumidores

a escolher alimentos com conhecimento dos seus ingredientes e a informacao sobre a sua origem.



1.2. Necessidade de Implementar um SGSA no setor vinicola

A seguranca em produtos, alimentares, constitui um direito fundamental dos consumidores. A legislacao
em vigor, Reg. (CE) N.° 178/2002, atribui ao produtor a responsabilidade de elaborar produtos
alimentares seguros, pelo que, por esta razao, a qualidade e seguranca destes esta a sua
responsabilidade. O vinho sofre alteracdes ao longo de toda a producao, processamento, armazenamento
e distribuicdo. Na producdo de vinho deve-se melhorar o controlo de possiveis perigos para 0s

consumidores que podem apresentar os produtos enologicos.

0 vinho é um resultado de um processo de elaboracado extremamente complexo, onde, para alcancar a
qualidade, intervém o solo, o clima, a planta, as condicées de cultivo, a vindima e a vinificacdo. As
reacdes quimicas que intervém na qualidade do vinho sao muito variadas, assim como os fatores que
as controlam e as multiplas interacdes existentes. Porém, de realcar que o vinho, em comparacao com
outros alimentos, € um dos produtos que apresenta, desde que bem preparado, menores riscos possiveis

no seu consumo (Campos ef a/,, 2008; Jackson, 2020).

1.3. Adega Cooperativa da Ponte da Barca

A Adega Cooperativa de Ponte da Barca e Arcos de Valdevez, APDB (Figura 1), esta localizada no

Noroeste de Portugal, desde 1963, iniciando a sua atividade em 1968 (APDB, 2021a).

Atualmente, a adega possui cerca de 1 100 associados, que representa uma area de 900 ha de vinha,
nos concelhos de Ponte da Barca e Arcos de Valdevez, pertencendo a regido dos Vinhos Verdes (APDB,

2021a).

Esta cooperativa pretende manter-se fiel ao principio de que “a origem conta”, garantindo a riqueza ¢ a
genuinidade dos seus vinhos, ao mesmo tempo que busca uma crescente qualidade e inovacéao,
apostando na elaboracao de produtos inovadores e equipando-se com tecnologia de ponta em varias
areas. A marca da adega tem vindo a crescer em visibilidade tanto a nivel nacional como internacional,

afirmando-se hoje em dezenas de paises e materializando inimeros prémios (APDB, 2021a).

Na sua area de producao, a Adega Ponte da Barca é cortada por trés vales, cuja denominacao se deve
aos rios que os atravessa: rio Lima, rio Vez e rio Vade. Sdo as carateristicas de cada vale que conferem

as condicoes excelentes para a obtencao dos vinhos, que lhes dao as suas carateristicas unicas.

A adega Ponte da Barca tem hoje um vasto portfolio de vinhos brancos, tintos e rosés, espumantes e

aguardentes, todos com Denominacado de Origem Controlada “Vinho Verde”. As principais castas



utilizadas na elaboracao dos seus vinhos sao Loureiro (branca) e Vinhao (tinta).

Os Vinhos Verdes da marca da adega caraterizam-se por serem ligeiramente acidos com moderado teor

alcodlico, frutados, harmoniosos e faceis de beber (APDB, 2021b).
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Figura 1 - Logotipo da APDB (APDB, 2021a).

2. BREVE INTRODUGAO AO VINHO

0 Vinho é um produto obtido exclusivamente por fermentacéo alcodlica, total ou parcial, de uvas frescas,

esmagadas ou nao, ou de mosto de uvas — Reg. (UE) n.° 1308/2013.

A origem do vinho é quase tao antiga como a histéria da civilizacdo humana e tem desempenhado um
papel de relevo em quase todas as civilizacbes. Hoje, o vinho é um dos mais importantes produtos
agricolas mundiais, sendo este um elemento fundamental na gastronomia e, também, um elemento

cultural, utilizado desde o quotidiano aos momentos de celebracdes e rituais religiosos.

Os vinhos portugueses caraterizam-se em 3 tipos, sendo estes, 0s vinhos tranquilos, os vinhos fortificados

e 0s vinhos efervescentes (Infovini, 2021a).

2.1. A historia do Vinho em Portugal

A informacao que consta deste subcapitulo foi obtida a partir da pagina da Internet do Instituto da Vinha

e do Vinho (IVV, 2021b).

Os primeiros relatos que evidenciam que a vinha tera sido cultivada pela primeira vez em terras da

Peninsula Ibérica ha cerca de 2000 anos a.C., mais precisamente no vale do Tejo e Sado.

Os primeiros habitantes destas terras terdo sido os Tartessos, que terdo utilizado o vinho, também, como

moeda de troca com outros povos.

Apds os Tartessos, foram varios 0s povos que passaram pelas terras que mais tarde se tornaram



Portugal, trazendo com eles novas castas e técnicas de viticultura e dando particular atencao a arte de

fazer vinhos, como é o caso dos Fenicios, dos Gregos, dos Celtas e dos Romanos, entre outros.

Posteriormente, nos séculos Vl e VIl d.C., da-se a expansdo do Cristianismo e o vinho torna-se um simbolo

no ato sagrado da comunhao.

Durante os séculos da Invasdo dos Arabes, séculos VIII a XlI, comecou um novo periodo para a
vitivinicultura Ibérica. Apesar de no Corao proibir o consumo de bebidas fermentadas, onde se inclui o
vinho, para os Arabes a agricultura era importantissima, e exerceu-se uma tolerancia para os cristaos

continuarem com a cultura da vinha e a producao e vinho.

Entre os séculos XIl e XllI, o vinho constitui o principal produto exportado, confirmando a grande
importancia da vinha e do vinho no territério portugués. Com a fundacao de Portugal, em 1143, por

D. Afonso Henriques, o vinho passou a fazer parte da dieta dos homens medievais.

Nos séculos XV e XVII, deu-se a expansao portuguesa e com ela o vinho era transportado pelas naus e
galedes, em barricas de madeira que se mantinham espalhadas pelos porbes, agitadas pelas ondas,
expostas ao sol e até submersas em agua. Assim, surgiram produtos de maior qualidade, que levou ao
aumento das exportacoes dos vinhos portugueses, com uma maior qualidade, fruto do envelhecimento
durante as viagens, surgindo os conhecimentos empiricos, e cujas técnicas cientificas se vieram a

desenvolver posteriormente.

No século XVII, Portugal sofreu uma grande crise no setor gracas a grande procura pelo Vinho do Porto,
0 que levou os agricultores a cederem na qualidade dos vinhos exportados para obterem quantidade.
Para colocar um fim a esta crise, o Marqués de Pombal criou, em 1756, a Companhia Geral da
Agricultura das Vinhas do Alto Douro, com o intuito de disciplinar a producao e o comércio dos vinhos

da regiao, procedendo a sua demarcacao.

A regiao do Alto Douro foi a primeira regiao demarcada oficialmente no mundo vitivinicola e, entre 1907

e 1908, efetuaram-se varias denominacdes de regiao pelo pais.

Mais tarde, criou-se em 1933 a Federacao dos Vinicultores do Centro e Sul de Portugal, e em 1937 a
Junta Nacional do Vinho (JNV), sendo, esta, substituida, em 1986, pelo Instituto da Vinha e do Vinho
(IVV), adaptando-se assim, as estruturas impostas pela nova politica de mercado sequente da adesao de

Portugal a Comunidade Europeia.

Assim, harmonizou-se o conceito de Denominacdo de Origem (DO), existindo atualmente 31

Denominacdes de Origem em Portugal, e criou-se a classificacdo de “Vinho Regional”, para os vinhos de



mesa com Indicacdes Geograficas (IG), sendo estas 14, na atualidade. As Comissdes Vitivinicolas foram
entao constituidas, sendo estas entidades as responsaveis pela preservacao da qualidade e do prestigio

dos vinhos portugueses.

2.2. 0 Vinho Verde

Foi no Noroeste, no coracao mais povoado de Portugal, que a densa populacao se espalhou desde cedo
pelas leiras da terra retalhada. Existem, desde o século Xll, muitas referéncias a cultura da vinha, cujo
desenvolvimento partiu da iniciativa das corporacdes religiosas a par da contribuicdo decisiva da Coroa.
Embora a sua exportacao fosse ainda muito limitada, terao sido os “Vinhos Verdes” os primeiros vinhos
portugueses conhecidos nos mercados europeus (Inglaterra, Flanders e Alemanha), principalmente os

da regido de Moncao e da Ribeira de Lima (CVRVV, 2021d; Malheiro, 2010).

Na regiao dos Vinhos Verdes, uma das 31 que existem em Portugal, sédo produzidos o vinho, branco,
tinto e rosado, designados vinho verde e vinho espumante de qualidade, branco, tinto e rosado,

designado espumante vinho verde — Portaria n.° 668/2010, de 11 de agosto.

Ha quem diga que a designacao “Verde” se deve a acidez e a frescura carateristicas do Vinho Verde e
que fazem lembrar os frutos ainda verdes. Porém, outros dizem que a origem “Verde” explica-se pelo
facto de o vinho ser produzido numa regiao muito rica em vegetacao e, por isso, muito “verde” mesmo

no inverno (Winesofportugal, 2021).

2.2.1. Caraterizacao

0 Vinho Verde é um vinho produzido na Regido Demarcada dos Vinhos Verdes (RDVV), criada pela Carta
de Lei de 18 de setembro de 1908, e aprovada depois pelo Decreto-Lei n.o 263/99, de 14 de julho,
entretanto revogado. Estende-se por todo o noroeste de Portugal, na zona tradicionalmente conhecida
como Entre-Douro-e-Minho, sendo em termos geograficos a maior Regiao Demarcada Portuguesa

(CVRWV, 2021b).

Os Vinhos verdes sdo controlados e certificados como Denominacdo de Origem Controlada (DOC),
Portaria n.° 668/2010, de 11 de agosto, sujeitos a legislacao propria - carateristicas dos solos, castas,
vinificacdo, engarrafamento - pela Comissao de Viticultura da Regido dos Vinhos Verdes (CVRWV),

ostentando cada garrafa um selo de garantia, a certificar o Vinho Verde desde 1959 (CVRVV, 2021a).

Esta regiao de vinhos é repartida, consoante a tipologia de solos e microclimas, em nove sub-regides:

Moncéo e Melgaco, Lima, Basto, Cavado, Ave, Amarante, Baido, Sousa e Paiva (Figura 2).



Este tipo de vinho é frequentemente designado como um vinho “fresco, leve e elegante”, sendo as
carateristicas dos solos, o clima amento, a elevada precipitacéo e a influéncia atlantica o que lhes da

estas carateristicas (CVRVV, 2021b).

0 vinho verde deve as suas carateristicas excecionais as condicdes climaticas e demograficas da regido
Minho, nao desprezando as peculiaridades das cascas e a historia e cultura da gente que o produz. Nesta
regiao sao, também, através das uvas e do vinho, produzidos vinhos licoroso, espumante, frisantes,

aguardente vinica e bagaceira, e vinagre — Portaria n.° 379/2012, de 21 de novembro.

1 | Mongao e Melgacgo
2 | Lima

3 | Cavado

1
d 4 | Ave
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Figura 2 — Nove sub-regides da RDVV (adaptado de Infovini, 2021b).

2.2.2. Sub-regiao de Lima

A sub-regido de Lima integra os municipios de Ponte da Barca, Arcos de Valdevez, Ponte de Lima e Viana

do Castelo.

E nesta sub-regido que os niveis de precipitacdo sao mais elevados, apesar de, em termos de amplitude
térmica, estar numa posicao intermédia relativamente as outras. A altitude a que a vinha se encontra
plantada é variavel e aumenta do litoral para o interior, onde o relevo também é mais irregular, originando
microclimas no interior do vale do Lima, existindo entdo referéncias ao baixo Lima e ao alto Lima (CIPVV,

2021).

Nesta sub-regiao predominam, para a producao de vinhos verdes, a casta branca “Loureiro” e a casta

tinta “Vinhao”, assumindo estas carateristicas unicas, destacando-se assim dos outros vinhos.
Os vinhos verdes brancos produzidos na sub-regido de Lima assumem-se como bastante aromaticos,
elegantes e minerais, porém, sao os vinhos verdes tintos os que apresentam maior potencial, nas zonas

mais interiores, devido as condi¢des climaticas que condicionam a sua maturacao (CIPVV, 2021).



2.3. Producao e consumo

A maior parte da cultura vinicola é utilizada em climas temperados, particularmente em areas préximas
de oceanos e mares. A producao do vinho € na sua maioria em areas Mediterraneas da Europa como
Franca, Italia e Espanha (Figura 3), que sao os grandes produtores de vinho produzidos em todo 0 mundo

(IVV, 2021a).
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Figura 3 - Principais produtores de uva mundialmente (OIV, 2019).

Na Europa, a maioria das regides (mediterranicas) recebem a grande parte da sua precipitacdo durante
os meses de Inverno (Jackson, 2020). Assim, existe normalmente humidade suficiente para um
crescimento precoce, mas tende a terminar o crescimento dos rebentos a meio do Verao, favorecendo
uma maturacdo completa dos frutos. Como as videiras tém o potencial de enraizar profundamente,
podem frequentemente evitar um grave défice hidrico em solos profundos, mesmo durante periodos de
seca. Esta capacidade pode também ajudar a limitar o desenvolvimento de deficiéncias graves de

nutrientes em solos empobrecidos.

Aproximadamente 66 % da producdo mundial de uva é fermentada em vinho, 32 % € consumida fresca

e, 0s restantes, 2 % sdo secos para a producao de passas de uva (Jackson, 2020; OIV, 2021).

A composicao do vinho é na sua maioria de agua, sendo o etanol o segundo maior elemento, seguido de
outros componentes como o glicerol, 0s acucares, acidos organicos e compostos nitrogenados. A
composicao das uvas muda durante o crescimento e a maturacdo da vinha, como também durante a

altura da colheita da uva (Jackson, 2020).



O consumo abusivo de bebidas alcodlicas, como o vinho, pode ter efeitos devastadores no bem-estar
fisico e mental. Porém o consumo moderado de vinho pode potencialmente ter beneficios para a saude,
pois contém componentes que contribuem para um aumento na saude de quem o consome. Compostos
quimicos especificos, incluindo diferentes tipos de compostos fenolicos, presentes no vinho, foram
identificados e mostraram que tem propriedades antioxidantes que reduzem o risco de doencas

cardiovasculares e cancro (Jackson, 2020).

Em Portugal, segundo dados de 2018 da Organizacédo Internacional da Vinha e do Vinho (OIV), houve
uma producdo 6 060 hL de vinho, enquanto que a quantidade consumida foi 5 531 hL (OIV, 2021).

O Vinho Verde teve uma producdo de 816 hL, na campanha de 2019/2020, representando 12 % da

producdo nacional, segundo dados apresentados pelo IVV (2021a).

2.4. Acreditacao de Vinho Verde

Foi designada pela Portaria n.® 297/2008, de 17 de abril, a Comissao de Viticultura da Regido dos Vinhos
Verdes (CVRVV) como entidade certificadora para exercer fun¢des de controlo da producdo e comércio

e de certificacao dos produtos vitivinicolas com direito a denominac¢ao de origem “Vinho Verde”.

A acreditacdo dos produtos vinicos da Regiao dos Vinhos Verdes ¢é realizada pela CVRVV. Esta entidade

€ a responsavel pela garantia de qualidade e autenticidade dos produtos vinicos desta regiao.

A CVRVV atribui um selo de garantia que evidencia publicamente a certificacdo dos produtos, quando os
produtos da empresa apresentam ensaios fisico-quimicos e sensoriais conformes, e a rotulagem é

aprovada segundo o regulamento interno e a legislacdo aplicavel (CVRVV, 2021c).

O selo de garantia, como mostra a Figura 4, é o resultado final do processo e certificacdo do produto
para poder ser comercializado. Este selo permite ainda um sistema de rastreabilidade do produto, o que
permite identificar o controlo rigoroso em todas as fases do processo de producao de cada um

individualmente.

VINHO

VERDE

COMISSAO DE VITICULTURA DA
REGIAO DOS VINHOS VERDES

SELO DE GARANTIA

TN 0000 0000000 O

Figura 4 - Selo de Garantia CVRVV (CVRVV, 2021).
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3.  SISTEMA DE GESTAO E SEGURANCA ALIMENTAR

Um Sistema de Gestdo e Seguranca Alimentar (SGSA) corresponde a politica, a estrutura e aos
procedimentos implementados numa empresa para demonstrar o compromisso e preocupa¢do com a

seguranca alimentar.

O objetivo das organizacdes deve ser o de assegurar que 0s seus produtos possam ser consumidos sem
qualquer risco para a sua saude. Assim, surgiu o Reg. (CE) n.° 178/2002, para garantir a seguranca
alimentar em todas as etapas de producao, isto &, desde o produtor primario até ao consumidor final,
estabelecendo a obrigatoriedade dos operadores econdmicos retirarem do mercado 0s géneros
alimenticios sempre que se suspeitar que estes nao estejam de acordo com os requisitos de seguranca
alimentar. A variedade de seguranca dos niveis de risco e os requisitos das legislacdes nacionais levaram
a um aumento na dificuldade de atingir estes objetivos num mundo onde os produtos alimentares sao
trocados a nivel mundial e onde a cadeia alimentar ¢ extremamente complexa. A falha de uma
organizacao na cadeira de suprimentos pode tornar o produto inseguro e, portanto, constituir um risco a
satide do consumidor. Surgiu, entdo, o Reg. (CE) n.° 852/2004, como forma de definir uma politica que
permitisse atingir um sistema de comércio que garantisse a seguranca alimentar e que promovesse o

comércio livre.

Com isto, os Sistemas de Gestdo e Seguranca Alimentar devem ser planeados de forma a controlar o
processo de producao e apoiar-se em principios e conceitos preventivos, ou seja, deve resultar de uma
abordagem integrada para garantir a seguranca alimentar desde o local de producao primaria até a

colocacéo no mercado.

3.1. Certificacao

A certificacao de sistemas de gestao é uma mais-valia para qualquer organizacédo. Representa beneficios
e contributos importantes na gestao do negocio, na avaliacao de custos e risco e ainda nas suas relacdes

com as suas envolventes externas.

Uma empresa certificada confere confianca aos seus clientes, aumentando assim a sua fidelizacao.
Quando uma empresa tem uma certificacdo, esta confere apoio a gestao na identificacdo dos principais
objetivos da empresa e na sua concretizacdo. Também, quando certificada, uma empresa tem maior
facilidade de acesso a novos mercados e favorece o aumento da sua competitividade, facilitando o

marketing-mix dos seus produtos.



A certificacdo permite uma abordagem sistematica na evidéncia do cumprimento de requisitos
regulamentares, facilita a identificacao de processos de melhoria interna e gera fatores positivos de

motivacao de grupos e de cooperacdo interna (Certif, 2021).

3.1.1. Motivacoes e beneficios para a certificacao da noma ISO 22000

Existem grandes motivacdes para a certificacdo de uma empresa. De acordo com Teixeira & Sampaio
(2011), num estudo efetuado as empresas portuguesas, concluiu-se que as principais motivacdes para
a implementacao da I1SO 22000 s&o “garantir a confianca dos consumidores”, “requisitos de clientes” e
“diferenciacéo do mercado”, atingindo percentagens de 50 %, 33.8 % e 32.3 %, respetivamente, como

demonstra a Figura b.

Melhoria das relagdes com a sociedade [l 3,2 %
Reducéo de custos [l 3,2 %
Melhoria da imagem corporativa [ NN 11,3 %
Requirimentos legais [N 14,4 %
Acesso a novos mercados [N 16,2 %
Melhoria na qualidade e seguranca alimentar [ R R 22,6 %
Melhoria continua das habilidades dos funcionarios [ N 27,4 %
Envolvimento e Compromisso da cadeira alimentar na seguranca dos
I 32,2 %
produtos
Diferenciacéo do mercado NN 32,3 %
Requisitos dos clientes NN 33,8 %
Garantir a confianca dos consumidores [ 50,0 %

mImportancia

Figura 5 — Motivacdes para a certificacdo da ISO 22000 (Teixeira & Sampaio, 2011).

Os autores verificam que as motivacdes para a certificacdo com maior importancia sdo as de natureza
interna. Os beneficios mais comuns da ISO 22000 citados foram a “melhoria das metodologias e praticas
de seguranca alimentar e documentacao relacionadas ao sistema de gerenciamento” e a “melhoria da
satisfacdo dos clientes e de outras partes interessadas”, com percentagens de 50 % e 32.2 %,

respetivamente (Teixeira & Sampaio, 2011).
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3.1.2. Processo de certificacao

A certificacado do sistema de gestao e qualidade de uma empresa € o reconhecimento, por uma entidade
externa e independente, de que a empresa satisfaz o cliente e as existéncias legais e regulamentares, de

uma forma eficaz, através do cumprimento dos requisitos da respetiva norma (Lopes, 2018).

A certificacao é realizada por uma entidade acreditada para esse efeito que avalia o sistema de gestao.
O processo de certificacdo é executado, segundo a APDB, em doze passos, sendo estes explicados a

seguir.

Passo 1 — Tomada da decisdo de acreditar a empresa

O primeiro passo para a certificacdo ¢ a definicao dos objetivos da empresa. E necessario também definir
prazos, fazer um levantamento dos recursos financeiros e humanos para obter esta certificacao.

Deve-se eleger um gestor com poder decisao dentro da empresa para coordenar toda a equipa.

Passo 2 - Identificacdo das necessidades e expectativas dos clientes

0 sucesso do processo de certificacdo depende, em grande parte, da ligacdo de confianca estabelecida
entre a empresa e o cliente. Com o intuito de fazer as alteracdes necessarias para que o produto ou
servico va de encontro as necessidades dos clientes, é necessario fazer o levantamento e recolha de
informacéo acerca da sua opiniao (normalmente através de inquéritos), relativamente a atividade da

organizacao.

Passo 3 — Definicao da politica e objetivos da qualidade

E necessario definir a politica e cumprir com os requisitos estabelecidos na norma. Este passo para a
certificacao é conduzido pelo responsavel por estabelecer uma forma para implementar cada um destes

requisitos.

Passo 4 — Transmissdo da mensagem no seio da empresa

Todos os envolvidos na empresa deverao ser informados da intencao de a certificar, e as mudancas

devem ser explicadas aos colaboradores através, por exemplo, de uma acao de formacao.
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Passo 5 — Analise dos procedimentos existentes na empresa

Para a certificacao, deve ser recolhida toda a documentacao referente a norma e conhecer 0s processos

existentes dentro da empresa.

Passo 6 — Estabelecimento do novo método

E nesta fase, que a empresa define o Manual da Qualidade e Seguranca Alimentar. Neste documento,
ficam estabelecidos todos os procedimentos (processos, procedimentos documentados, instrucdes de
trabalho, registos, modelos de documentos, entre outros), que a empresa deve seguir na gestao da

qualidade e seguranca alimentar.

Passo 7 — Implementacao das atividades necessarias

Esta etapa é uma das mais delicadas, uma vez que nesta fase, sao transmitidas aos colaboradores da
empresa as medidas a implementar. As alteracdes podem trazer dificuldades ao novo sistema, pelo que
€ necessario a presenca de um representante do concelho de administracéao para efetuar as explicacdes

necessarias e, sobretudo, para motivar os colaboradores a mudanca.

Passo 8 — Auditoria interna

E necessaria a verificacdo do funcionamento do sistema de gestdo novo, sendo normal existirem
nao-conformidades nesta fase do processo, sendo este um novo modelo. ” A auditoria interna é uma
atividade independente, de garantia e de consulforia, destinada a acrescentar valor e a melhorar as
operacoes de uma organizacdo. Ajuda a organizacdo a alcancar os seus objetivos, através de uma
abordagem sistematica e disciplinada, na avaliacdo e melhoria da eficacia dos processos de gestio de
risco, de controlo e de governacdo.” (IPAl, 2009). Caso sejam identificadas ndo-conformidades, estas

deverao ser retificadas.

Passo 9 — Selecdo da empresa certificadora

Apos a implementacao, € necessario efetuar a sua certificacdo havendo, no nosso pais, varias empresas
certificadoras para tal, como APCER, SGS, eiC, entre outras, citadas no Instituto Portugués da

Acreditacdo. O custo da certificacdo da empresa varia consoante a sua dimensao, complexidade e o tipo
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de sistema implementado. Depois de solicitar o orcamento a varias entidades, a Adega escolheu a APCER

como entidade certificadora.

Passo 10 - Processo de candidatura

Neste passo, a empresa teve de apresentar a APCER varios documentos referentes aos requisitos da
norma, tais como, o Manual de Qualidade e Seguranca Alimentar, com o intuito da realizacdo de uma
auditoria inicial. Ai sdo analisados os processos, 0s procedimentos e os documentos, com o intuito de
se redigir um relatério onde sao identificadas as nao-conformidades, as possibilidades de melhoria e a

necessidade de intervir em determinadas situacgoes.

Passo 11 — Auditoria por parte da entidade certificadora

Trata-se de uma auditoria aprofundada a todos os niveis da empresa. Tem como objetivo confirmar o
estado de implementacéo e a capacidade de cumprimento dos requisitos. Dependendo do referencial

que se pretende obter certificacao, as auditorias podem ser realizadas em uma ou duas fases.

Passo 12 - Evolucéo e melhoria do sistema da qualidade iniciado

Um processo de certificacao culmina na obtencéo do certificado, valido por 3 anos. A auditoria de
acompanhamento é realizada e, no final do terceiro ano, a empresa certificadora faz uma auditoria de
renovacdo mais aprofundada para verificar se a empresa respeita as clausuras e se tem continuamente

melhorado, para se manter certificada.

A qualidade é um trabalho permanenemente inacabado e € um erro pensar que a empresa pode
descansar, uma vez que recebe a certificacao, pois gerir a qualidade e efetuar melhorias continuas é

uma obrigacado constante.

3.2. Normas ISO

A sigla ISO significa /nternational Organization for Standardization, ou seja, Organizacao Internacional de
Normalizacao. Antes do aparecimento das ISO, existiam muitas normas concorrenciais de sistemas da
qualidade, a nivel local, regional, nacional e global. Desta forma, surgiu a organizacao nao-governamental

ISO, com origem em Londres (1946), comecando a operar um ano depois, e cuja funcdo é promover a
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normalizacao de produtos/servicos, sendo sempre melhorada. Permitiu, assim, racionalizar a
diversidade de normas até entdo existentes e diminuir as barreiras ao comércio internacional.

Atualmente, esta presente em mais de 164 paises (ISO, 2021a).

0 mais recente nimero de organizacdes certificadas pelos sistemas de gestdo, mostra um crescimento
continuo desde 2007, estando presentes em mais de 25 000 organizacbes em 2013, como mostra a
Figura 6. E notdrio que 83 % (2013) das organizacdes estao localizadas na Europa, Este da Asia e no

Pacifico (Soares et al,, 2016).
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Figura 6 — Numero de certificados por ano de organizacdes individuais globais (adaptado de Soares,

etal., 2016).

Em Portugal, o Instituto Portugués da Qualidade (IPQ) é responsavel pela aprovacédo e homologacao das

Normas Portuguesas e assegura a representacdo nacional da 1SO.

Estas normas internacionais sao diretrizes para ajudar as empresas a aumentar a sua produtividade e
garantirem que as suas operacdes de negdcios sejam tao eficientes quanto possivel.

3.2.1. Normas ISO 22000

A ISO comecou a desenvolver uma norma para as industrias do setor alimentar, com o objetivo de definir
0s requisitos de gestao da seguranca alimentar para atender a grande variedade de regulamentacdes

globais.
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ISO 22000:2005

A primeira publicacdo da norma ISO 22000 foi em 2005. Esta norma previu uma harmonizacéo das
diferentes normas num referencial Unico e reconhecido, descrevendo os requisitos que permitem as
empresas alimentares produzir alimentos seguros e em conformidade com os requisitos dos clientes.
Com esta norma ISO, a empresa poderia demonstrar conformidade com os requisitos estatuarios e

regulamentos aplicaveis a seguranca alimentar.

Contudo, desde a criacao da ISO 22000:2005, a cadeia de suplementos tem enfrentado novos desafios
com a seguranca alimentar, levando a necessidade da revisao da norma. As normas ISO s&o revistas de
5 em 5 anos para reforcar que os padrdes estabelecidos s@o relevantes e Uteis para as organizacdes

(ISO, 2021b).

ISO 22000:2018

Em 2018, surgiu a atualizacdo mais recente da norma ISO 22000:2018. A mudanca para a nova norma
de 2018 é inevitavel para aquelas organizacdes que se querem certificar ou manter certificadas. Para
tal, sdo recomendadas algumas etapas para a mudanca entre as normas, como conhecer o contetdo e
0s requisitos da ISO 22000:2018. Caso a empresa seja acreditada pela 1ISO 22000:2005, deve:
concentrar-se nas mudancas nos requisitos; assegurar de que o pessoal relevante na organizacao seja
treinado e compreenda os requisitos e as principais mudancas; identificar as lacunas que precisam ser
abordadas para atender aos novos requisitos e estabelecer um plano de implementacéo; implementar
acOes e atualizar o sistema de gerenciamento para atender aos novos requisitos; por fim, avaliar a

eficacia da implementacao através de auditorias internas e definir acdes adicionais necessarias.

A norma ISO 22000:2018 abrange todos os processos da cadeia alimentar que afetam a seguranca do
produto final. A norma especifica os requisitos de um sistema de gestao da seguranca de alimentos, e
incorpora os elementos de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e Andlise de Perigos e Pontos Criticos de

Controlo (HACCP).

Esta norma cria um padrao unico de seguranca de alimentos que equilibra as diferentes normas num
unico conjunto de requisitos. Estes requisitos, sao faceis de compreender, simples de aplicar e
reconhecidos em todo o mundo. Esta norma ISO, de seguranca de alimentos, é reconhecida
internacionalmente e pode ser utilizada por todas as organizacoes da cadeia de fornecedores, desde a

recolha de alimentos, ao processamento, transporte e embalamento.
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A nova norma ISO 22000:2018 estabelece algumas alteracdes, relativamente a norma 1SO 22000:2005.

S&o elas:

e Modificacdes na estrutura (Tabela 1);

Tabela 1 - Mudanca estrutural (oito para dez) da ISO 22000:2005 para a ISO 22000:2018

ISO 22000:2005 ISO 22000:2018
1 Objetivos Objetivos
2 Referéncia Normativa Referéncias Normativas
3 Termos e Definicoes Termos e Definicoes

4 Sistemas de Gestao da Seguranca de Contexto da organizacao

Alimentos
5 Responsabilidade da Direcao Lideranca
6 Gestdo de Recursos Planeamento

7 Planeamento e Realizacdo de Produtos | Suporte
Seguros

8 Validacao, verificacdo e melhoria do | Operacao
Sistema de Gestdo de Seguranca de
Alimentos

9 Avaliacao de desempenho

10 Melhoria

e Esclarecimento de alguns conceitos, segundo a Société Générale de Surveillance (SGS):

1) Integracdo Simplificada

O alinhamento com a convencao da Estrutura de Alto Nivel (HSL), exigida para todas as normas,

novas ou alteradas, que permite uma maior integracdo entre diferentes normas 1SO.

2) Mais facil de entender

Houve uma revisdo completa dos requisitos da norma, permitindo uma maior clareza e redefinicao
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de conceitos como os Pontos Criticos de Controlo (PCC), Programas Operacionais de Pré-requisitos

(PPROs) e Programas de Pré-requisitos (PPRS).

3) Melhor consonancia com 0 Codex Alimentarius, HACCP

Assegurando qua a implementacao segue a metodologia Codex, os requisitos seguem estritamente

as etapas deste, para que a criacdo do HACCP seja agora incorporada a norma.

4) Implementacdo mais simples

Informacdes documentadas e identificadas na norma permitem que se produza um conjunto de

documentos em conformidade com outras normas.

5) Esclarecimento do ciclo PDCA: “Plan-Do-Check-Act”

Esta norma esclarece a aplicacdo do ciclo PDCA (planear-fazer-verificar-atuar), para que as
organizacdes possam assegurar que 0s processos sao adequadamente alimentados e geridos, e que

as oportunidades de melhoria sejam aproveitadas.

Plan (planear): nesta fase analisa-se a informacao, identifica-se o problema e os riscos envolvidos,

definem-se os objetivos a alcancar e estabelecem-se planos de acao para cumprir esses objetivos;
Do (fazer): esta fase consiste em implementar os planos de acdo definidos na fase anterior;

Check (verificar): nesta fase recolnem-se e analisam-se os dados provenientes dos projetos de

melhoria e verifica-se se estes estao conforme o esperado;

Act (atuar): esta ultima fase consiste em acdes corretivas e na padronizacdo do processo

melhorado.

6) Uma nova visao sobre o risco

Tradicionalmente, a norma so levava em consideracao o produto para o consumidor final, aplicando
o0s principios do Codex HACCP. Nesta nova revisdo, o Codex HACCP ainda é necessario, mas sera

complementado por uma analise organizacional do risco.
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7) Estrutura de cldusulas simplificada

A atualizacao da norma permite uma abordagem mais linear a implementacéo, pois segue um

processo por etapas.

3.3. Sistema HACCP

O HACCP é uma sigla internacional “Hazard Analysis and Critical Control Point” ou Andlise de Perigos e
Controlo de Pontos Criticos. Uma vez que a ISO 22000 combina os principios do HACCP, ¢ fundamental

uma pequena abordagem a este tema.

O sistema HACCP ¢ desenhado para controlar o processo de producdo e baseia-se em principios e
conceitos preventivos. Aplica medidas que garantem um controlo eficiente, através da identificacao de
pontos e etapas onde se pode controlar os perigos, os quais podem ser de natureza biolégica, quimica

ou fisica.

Este sistema pode ser aplicado em todas as etapas de processamento e desenvolvimento de alimentos,
desde a producao primaria até ao consumidor. A sua aplicacdo proporciona o cumprimento de exigéncias
legais, e permite 0 uso mais eficiente de recursos na resposta imediata a questoes relacionadas com as

nao-conformidades dos produtos.

Um plano HACCP é executado caso a caso, isto é, este sistema deve ser capaz de se adaptar a mudancas
— inovacdes no projeto de equipamento, procedimentos de processo e desenvolvimentos tecnologicos

(Batista et af., 2003).

Antes da implementacédo de um sistema HACCP sao varios os pré-requisitos que devem estar garantidos,
sendo estes o controlo de pragas, a higienizacao, as instalacdes, a gestao de residuos, entre outros

(Moreira, 2018).

O Reg. (CE) n.° 852/2004, relativo a higiene dos géneros alimenticios, estipula que todos os operadores
do sector alimentar devem criar, aplicar € manter um processo ou processos permanentes, baseados

nos 7 principios fundamentais do HACCP (ASAE, 2021b; Batista ef a/., 2003):

Principio 1 - Identificacao de perigos e medidas preventivas;

Principio 2 — Determinacdo dos pontos criticos de controlo (PCC’s);

Principio 3 - Estabelecimento dos limites criticos para cada ponto critico de controlo (PCC);

Principio 4 - Estabelecimento de procedimentos de monitorizacao para controlo de cada ponto critico;
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Principio 5 — Estabelecimento das acoes corretivas a tomar quando num dado ponto critico de controlo

(PCC) se encontra fora dos niveis aceitaveis;

Principio 6 — Estabelecimento de procedimentos para a verificacdo que evidenciem que o sistema HACCP

funciona efetivamente;

Principio 7 - Estabelecimento de sistemas de registo e arquivo de dados que documentem o plano

HACCP.

A implementacao pratica de um Sistema HACCP segue normalmente uma metodologia constituida por
14 passos sequenciais, baseados nos 7 principios (Afonso, 2006; FQA e ESAC, 2002), descritos na
Tabela 2.

Tabela 2 - Etapas da aplicacéo dos principios fundamentais do HACCP

Etapa Procedimento HACCP
1 Definir o @ambito do estudo
2 Constituir a equipa HACCP
Etapas Preliminares 3 Descricdo do produto
4 Identificar o modo de utilizacdo do produto
5 Elaboracao do fluxograma
6 Confirmar o fluxograma
7 Elaborar a lista de perigos e medidas preventivas Principio 1
8 Determinar os pontos criticos de controlo (PCC’s) Principio 2
9 Estabelecer limites criticos do controlo Principio 3
Principios HACCP 10 Estabelecer limites criticos de monitorizacao para os Principio 4
PCC'’s
11 Estabelecer acdes corretivas Principio 5
12 Verificacéo Principio 6
13 Estabelecer sistemas de registo e arquivo de dados Principio 7
Avaliacao do sistema 14 Revisdo
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Il. CASO DE ESTUDO

O presente caso de estudo enquadra-se na area de consultoria alimentar e consiste no apoio a
certificacdo da Adega Cooperativa de Ponte da Barca e Arcos de Valdevez pela norma de seguranca

alimentar 1ISO 22000:2018.

Nos seguintes capitulos, abordar-se-do os diferentes requisitos da norma, necessarios para a empresa
conseguir efetuar o controlo dos seus processos, segundo a avaliacdo do Sistema de Gestdo e Seguranca
Alimentar (SGSA), segundo a metodologia de HACCP, a fim de se obterem os niveis de seguranca
alimentar requeridos pelos seus clientes e restantes partes interessadas. O cumprimento destes

requisitos tem a finalidade da certificacdo da empresa pela Norma ISO 22000:2018.

4. CONTEXTO DA ORGANIZACAO

A Adega Cooperativa de Ponte da Barca e Arcos de Valdevez (APDB) procura melhorar continuamente a
sua estrutura organizacional, os seus processos e métodos de controlo, com o objetivo de corresponder

e antecipar-se as exigéncias da qualidade e seguranca alimentar dos seus clientes e partes interessadas.

O contexto organizacional, incluindo partes interessadas, foi elaborado e é reavaliado sempre que
necessario, caso existam alteracdes relevantes quer a nivel do contexto, quer das partes interessadas,

quer do &mbito do SGSA.

4.1. APDB e o seu Contexto

A APDB realca como ponto forte, a experiéncia, consolidada em 57 anos de acdo no setor vitivinicola e
uma equipa altamente profissionalizada. Além disso, o reconhecimento/notoriedade da marca a nivel
nacional, a estratégia centrada no desenvolvimento de produtos inovadores e premium, como forma de
criar valor e o seu modelo cooperativo assegura o0 abastecimento de matéria-prima na quantidade e
qualidade desejadas. A principal fragilidade da Adega sao as instalacdes e equipamentos antigos. Neste
sentido, para ultrapassar esta situacao, a Adega tem em curso um projeto para a construcdo de uma

nova adega.

4.2. Necessidades e Espectativas das Partes Interessadas

A empresa realiza apoio interno para incentivar os colaboradores numa pratica profissional, responsavel

e criativa. A APDB identificou como partes interessadas 0s seus associados, fornecedores, distribuidores
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e clientes, consumidores, colaboradores, a concorréncia, a Viniverde, associacdes do setor e entidades

locais e governamentais.

O conhecimento das necessidades de cada uma das partes é obtido através de reunides, inquéritos de
satisfacao, informacdes do mercado ou do setor, legislacao nacional, comunitaria ou especifica dos

paises para onde a APDB exporta os seus produtos.

4.3. Ambito do Sistema de Gestdo e Seguranca Alimentar

A APDB adotou um sistema de gestao e seguranca alimentar baseado em processos, suportado na
metodologia PDCA (explicada em 3.2.1.), desenvolvendo a documentacéo que os apoia e que abrange
as etapas da producdo de vinho e aguardente, desde a descarga das matérias-primas (uvas/vinho),
materiais e produtos (enologicos, embalagens, higienizacdo, etc.) até ao momento da expedicdo dos

produtos, incluindo a distribuicdo nos pontos de venda.

Para que a organizacao funcione de forma eficaz, tiveram de ser determinadas e geridas varias atividades

interligadas de forma a identificar os varios processos do SGSA da APDB, descritos na Tabela 3.

A APDB definiu como ambito do SGSA a producéo de Vinhos (DOP Vinho Verde, IGP Minho e Vinhos) e

espumantes; envelhecimento e engarrafamento de Aguardente, e; comercializacao de outros vinhos.

5.  LIDERANCA

A norma ISO 22000:2018 aborda a questdo da lideranca. Para que seja garantido o funcionamento
eficaz do SGSA, ¢ imprescindivel que a gestdo de topo da empresa demonstre comprometimento,
garantindo que sao definidos os objetivos da empresa, uma politica adequada e que sao definidas

funcdes e responsabilidades.

5.1. Lideranga e Compromisso

A gestao de topo deve estabelecer um sistema de aplicacao forte e concreto no terreno. A gestao de
topo, demonstrou lideranca desde o inicio, comprometendo-se a apoiar na implementacao do SGSA e a

contribuir para a melhoria continua.

A gestao de topo tem um papel relevante na comunicacao interna da politica da qualidade e seguranca
alimentar e da importancia do cumprimento das boas praticas de higiene e producao, segundo a

metodologia HACCP, normas de Seguranca Alimentar e legislacdo e regulamentacdo aplicavel,
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assegurando a identificacdo de perigos e avaliacao de riscos, disponibilizando 0s recursos necessarios.

Tabela 3 - Processos do SGSA da Adega Cooperativa Ponte da Barca

Processo Procedimento Aplicavel

Gestdo Estratégica e Responsabilidades Organizacionais
Gestao Estratégica

Gestdo do Sistema de Seguranca Alimentar

Gestdo de Crises
Gestdo de Crises

Preparacao e Resposta a Emergéncias

Gestdo da Inovacao e Desenvolvimento Inovacéo e Desenvolvimento

Producao e engarrafamento de Vinhos

Gestio da Producéio, Medicdo e Monitorizacio Envelhecimento e Engarrafamento de Aguardente

Gestdo dos Equipamentos de Medicdo e Monitorizacdo
(metrologia)

Rececédo de Materiais, Produtos e Servicos
Gestdo de Logisticas

Armazenagem e Expedicao de Produto Acabado

Compras Selecdo e Avaliacao de Fornecedores

Tratamento de Reclamacdes

Gestdo Comercial Tratamento de Devolucdes

Monitorizacdo, Medicdo, Analise e Avaliacao

Tratamento de Nao-Conformidades e Acdes Corretivas
Gestao da Melhoria

Auditorias

Gestao de Pessoas

Gestdo de Recursos Gestdo da Informacdo Documentada

Gestdo de Instalacdes e Equipamentos

5.2. Politica da Qualidade e Seguranca Alimentar

A gestao de topo da Adega Cooperativa estabeleceu uma politica da qualidade e seguranca alimentar
que fosse de encontro a visdo da empresa como uma organizacdo rentavel e de referéncia na qualidade,

procurando a satisfacdo dos seus associados e colaboradores.

Tendo em vista o desenvolvimento e a inovacao direcionados para a satisfacdo dos clientes e as
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exigéncias do consumidor final, a APDB definiu a politica (Anexo D), a qual tive a oportunidade de

acompanhar, que assenta nos seguintes compromissos:

Procurar de forma continua a satisfacao dos seus associados, comprometendo-se a um
acompanhamento técnico, de forma a contribuir na qualidade das uvas por eles entregue, e
aumento da fidelizacao;

Garantir a seguranca alimentar dos produtos e servicos, cumprindo Boas Praticas de Higiene e
Producdo, segundo as metodologias HACCP, normas de Seguranca Alimentar e legislacéo e
regulamentacao aplicavel, assegurando a identificacéo de perigos e avaliacao de riscos;
Estabelecer a comunicacao interna e externa ao longo da cadeia alimentar e o reforco de
confianca com as partes interessadas relevantes, assegurando a satisfacao das necessidades e
expectativas, de modo a garantir a gestao de incidentes, emergéncias, retirada e recolha de
produtos ndo seguros no mercado e, assim, contribuir para a seguranca alimentar dos
consumidores;

Comprometer-se a valorizar os seus colaboradores de forma a garantir a sua satisfacdo, através
da sua responsabilizacao e profissionalizacao. A APDB fomenta a interacao entre colaboradores,
visto considerar que o envolvimento de todos é imprescindivel para o sucesso da empresa;
Estabelecer boas praticas ambientais, procurando minimizar o impacto ambiental através da
politica dos 4R’s (Reduzir, Reutilizar, Reciclar e Reparar), ajudando a proteger a biodiversidade
no meio em que esta inserida;

Estipular parcerias com Entidades e Instituicdes, com responsabilidade Social, de forma a

contribuir para o desenvolvimento da Regiao.

A politica foi comunicada a todos os seus colaboradores e outras partes interessadas relevantes, tendo

como objetivo a melhoria continua da qualidade e seguranca alimentar dos seus produtos, servicos,

processos e impacto ambiental. Foi também afixado em pontos estratégicos de informacao, na Adega.

A revisdo da Politica é realizada aquando da revisdo do SGSA ou sempre que existam alteracdes

significativas ao nivel da Organizac&o e objetivos. Sempre que haja alteracdes, estas devem voltar a ser

comunicadas a todas as partes interessadas.

5.3. Funcoes, Responsabilidades e Autoridades Organizacionais

Cada colaborador da APDB tem definida a sua funcdo, atividades e responsabilidades especificas

23



necessarias a atividade que exerce na Adega. Tem também os requisitos minimos técnicos, de formacao
e pessoais, necessarios para o cumprimento da mesma e assegurando a operacionalidade do SGSA,

estabelecidos no descritivo de funcdes (Anexo A).

Na Figura 7 encontra-se o organigrama geral da APDB, o qual foi elaborado por mim com a ajuda de

membros da direcao e o Diretor da Qualidade.

ASSEMBLEIA GERAL
re - - - - il
CONSELHO DE | REVISOR OFICIALDE |
CONCELHO FISCAL ADMlNISTRAQI&O | CONTAS |
L — — — —_ — — -
DIREGAO GERAL
r— - - - - il
ASSESSORIA EXTERNA I GESTAO DA QUALIDADE E
|CONTAB\L|DADE/|NFORMAT|CNJUR|D|CO| SEGURANGA ALIMENTAR
L — — e — — — —_— ——— ]
= ADMINISTRATIVO/ MARKETING,
VITICULTURA ENOLOGIA PRODUGAO COMERCIAL FINANCOIRO INOVACAO E 1D
i 5 ENCARREGADO LoGISTICA CONTABILIDADE COMPRAS ADMINISTRATIVO| | RECURSOS
VINIFICACAO LABORATORIO GERAL | HUMANOS

!—I—\l——|

MERCADO MERCADO
INTERNO EXTERNO

ENCHIMENTO MANUTENGAO

Figura 7 — Organigrama nominal da APDB.

A gestdao da seguranca alimentar envolve todos os colaboradores da empresa. Todos eles tém a
responsabilidade de relatar quaisquer problemas relacionados com o SGSA ao seu superior hierarquico.

O Diretor da Qualidade é o responsavel pelo SGSA.

6. PLANEAMENTO

O planeamento do SGSA sera desenvolvido sempre que a empresa introduza novos produtos ou novos
processos no seu sistema ou efetue alteracdes aos existentes, novos equipamentos e infraestruturas
consideradas relevantes, e sempre que surjam alteracbes na legislacao/regulamentacao ou em normas

com impacto no SGSA. A integridade do Sistema deve ser mantida em caso de alteracdes.
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6.1. Acbes para Trabalhar Riscos e Oportunidades

As acdes tomadas pela organizacao devem proporcionar a conformidade dos seus produtos/servicos
prestados aos seus clientes e garantir que se cumpram as medidas ao longo de todo o processo de
viticultura como, também, do processo de producdo. Com isto, a empresa tem de assegurar que o SGSA
(considerando os pontos 4.1. e 4.2.) consegue atingir os resultados pretendidos e aumentar os efeitos
desejaveis. A identificacao de riscos e oportunidades é realizada inicialmente em funcéo do ambiente
interno ou externo e os eventos ai descritos sao posteriormente passados por uma matriz de identificacao

e avaliacao de riscos e oportunidades.

6.2. Objetivos SGSA e planeamento para os atingir

A organizacao deve estabelecer os objetivos relevantes ao bom funcionamento do SGSA. Estes objetivos
devem: estar de acordo com a politica da seguranca alimentar; levar em consideracao os requisitos de
seguranca alimentar aplicaveis, incluindo requisitos estatutarios, regulamentares e do cliente; ser

monitorizados e verificados; ser comunicados, e; ser atualizados conforme apropriado.

Quando planeado como atingir os objetivos do SGSA, a empresa deve determinar: o que sera feito; quais
0S recursos necessarios; quem sera/serao 0/0s responsavel/responsaveis; estabelecer datas de
cumprimento dos objetivos e como serdo avaliados os resultados para se verificar se € necessaria alguma

mudanca.

A APDB considerou fulcral para a concretizacao da certificacao a ajuda de consultoras externas. Durante
a realizacao do presente trabalho, na Adega, foi possivel acompanhar as reunides com as consultoras
para a elaboracdo e criacdo de toda a documentacao relativa ao SGSA, bem como uma melhor
interpretacao da norma para ser mais facil a implementacao das mudancas que a empresa tinha de

efetuar para obter a certificacao.

6.3. Planeamento das mudancas

Apos serem estabelecidas as mudancas necessarias ao SGSA (incluindo o recrutamento de novos
colaboradores), elas devem ser realizadas e comunicadas de maneira planeada. Como tal, devem ser
consideradas o proposito dessas mudancas e as suas possiveis consequéncias, a integridade do sistema
de gestdo e seguranca alimentar, a disponibilidade dos recursos da empresa para implementar

efetivamente as mudancas e atribuir ou restituir autoridades e responsabilidades.
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7.  SUPORTE

No ponto da norma relativo ao “Suporte” foram abordados todos os recursos disponiveis da empresa,

sejam estes humanos, tecnoldgicos, de competéncia, de consciencializacao ou de comunicacéao.

A Gestdo de Topo compromete-se a determinar e proporcionar 0s recursos necessarios para a
implementacdo, manutencdo e melhoria continua do SGSA, a assegurar a formacdo adequada aos
colaboradores, direta e indiretamente envolvidos nas atividades de Gestdo, e aumentar a satisfacdo dos

seus associados e clientes, indo ao encontro dos seus requisitos.

7.1. Recursos

Os recursos de uma empresa sao todos aqueles que interagem com o SGSA e permitem a eficacia do

sistema, nomeadamente, os recursos humanos, as infraestruturas e o ambiente de trabalho.

7.1.1. Provisdo de Recursos Gerais

A APDB determinou todos o0s recursos necessarios para a implementacao, manutencdo e melhoria
continua do Sistema de Gestdo e Seguranca Alimentar. Em reunido do conselho de administracao é
constatada a capacidade da empresa e as restricdes sobre recursos internos existentes, ao nivel de
recursos humanos (formacéo, recrutamento), tecnoldgicos (instalacdes e equipamentos), financeiros e

recursos externos.

7.1.2. Recursos Humanos

Cada colaborador da Adega deve ser competente, ter escolaridade e formacdo necessarias as atividades
e responsabilidades especificas a sua atividade na APDB. Além disso, é essencial que cada colaborador
esteja consciente da relevancia e importancia das suas atividades individuais, para garantir que possam
assegurar a operacionalidade do SGSA. As regras definidas pelo MQSA (Manual da Qualidade e
Seguranca Alimentar) sdo divulgadas aos colaboradores pelo DQ, através da entrega de um Guia do
Trabalhador aquando da sua contratacdo e da realizacdo de acdes de formacao adequada ao
desenvolvimento de competéncias necessarias para o desenvolvimento eficaz e responsavel das suas

atividades, nomeadamente no que diz respeito a Seguranca Alimentar.

Os requisitos minimos técnicos, de formacao e pessoais, necessarios para o cumprimento da funcao de

cada colaborador da Adega estao estabelecidos nos Descritivos de Funcdes (Anexo A). Durante o meu
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estagio, também estive envolvida na atualizacdo dos descritivos de funcdes ja existentes e na elaboracéo

dos descritivos referentes a novas fungdes existentes na empresa.

7.1.3. Infraestruturas

Entende-se por infraestruturas, o edificio, os equipamentos do processo e todas as areas uteis de
utilizacdo dos colaboradores da Adega (sanitarios, vestiarios e outros recursos como a agua, energia,

etc.).

A ADPB estabeleceu os requisitos gerais, ao nivel das suas instalacdes, para obter a conformidade com
0s requisitos do produto. Apesar da Adega Ponte da Barca ter instalacées desatualizadas e antigas, €
permitida uma higienizacdo adequada, bem como uma adequada circulacdo do produto, operacdes e
operadores, de modo a evitar contaminacdes cruzadas. Durante o periodo de estagio foi possivel
acompanhar a instalacéo de uma nova linha de enchimento e efetuar um planeamento da qualidade. O
plano de higienizacao, limpeza e manutencao estao calendarizados relativamente a responsabilidades
para todas as infraestruturas da Adega. As fichas técnicas dos equipamentos e fichas de seguranca das
matérias-primas também garantem a obtencao da conformidade com os requisitos do produto. Também,
houve necessidade de elaborar uma listagem de todo o material quebravel, suscetivel de por em causa

a seguranca dos produtos da Adega, do qual fui a responsavel pela sua elaboracao.

7.1.4. Ambiente de Trabalho

A APDB dispdes de todos os recursos necessarios para o estabelecimento, gestdo e manutencao de um
bom ambiente de trabalho apropriado e seguro. Ajudei na elaboracdo de uma lista de PPR’s (Anexo F)
que permite monitorizar os aspetos relevantes a higienizacdo do equipamento de protecéo individual,
instalacdes, equipamentos e utensilios, etc., que possam influenciar a seguranca do produto, garantindo

que se cumpram os requisitos do SGSA.

7.1.5. Elementos desenvolvidos externamente aos sistemas de gestao da seguranca alimentar

A empresa usa elementos de um SGSA desenvolvidos externamente, sendo desenvolvidos em
conformidade com os requisitos da norma, adaptados especificamente para os processos e produtos da
empresa e implementados, mantidos e atualizados em prol da melhoria continua do sistema, mantendo-
-se sempre a informacédo documentada.

7.1.6. Controlo de processos, produtos ou servicos fornecidos externamente

Na producao, deve ser assegurado que a matéria-prima, os produtos e 0s processos subcontratados,
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cumprem 0s requisitos necessarios para a concecao de um alimento seguro. Para tal, a Adega seleciona

0s seus fornecedores de forma que cumpram os requisitos de seguranca alimentar.

Os requisitos para as matérias-primas ja se encontravam estabelecidos, no entanto, para os materiais e
servicos foram elaborados requisitos de compra. Os critérios, formalizados nos Requisitos de Compra,
podem envolver carateristicas organoléticas, microbiologicas, fisico-quimicas, assim como prazos e

periodicidades de entrega, condicdes de transporte, estado das embalagens, ou outras relevantes.

Os fornecedores sdo avaliados pela APDB, anualmente, de acordo com os requisitos pré-estabelecidos

em procedimentos préprios (Selecao e avaliacdo de Fornecedores).

7.2. Competéncias

A APDB definiu as competéncias necessarias dos colaboradores e fornecedores externos de servicos,

que executem funcdes que afetem o desempenho do sistema de seguranca alimentar.

Foi nomeada, pela gestdo de topo, uma Equipa de Seguranca Alimentar (ESA) e definido o respetivo
coordenador. As responsabilidades da ESA e do seu responsavel encontram-se definidas no Descritivo

de Funcoes.

Os membros da equipa possuem conhecimentos especificos dos produtos e dos processos. A equipa €
constituida por individuos de cada uma das diferentes especialidades (Qualidade, Producdo, Manutencéo
e Financeira), garantindo assim que a equipa tenha uma combinacdo de conhecimentos

multidisciplinares e experiéncia no desenvolvimento e implementacéo do SGSA.

A Adega assegura, a todos os trabalhadores, formacao adequada as funcdes que desempenham, sendo
que os elementos que constituem a ESA, para além de qualquer outra, tém formacado em seguranca

alimentar.

As reunides da ESA s&o realizadas sempre que se verifique alteracdes ao processo, nas instalacdes, no
layout ou equipamentos, situacao de crise de seguranca alimentar, ou com uma periodicidade minima

anual.

7.3. Consciéncia

O conselho de administracdo e a DQ, garantem que a politica da Qualidade e Seguranca Alimentar ¢

comunicada a todos os colaboradores através de uma reuniao geral de conscientizacao.

Os objetivos da SGSA, relevantes as funcdes individuais dos colaboradores, sao de grande importancia.
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Com isto, torna-se imprescindivel esclarecer os colaboradores para a importancia da sua contribuicdo
individual para eficacia do SGSA, incluindo os beneficios de um bom desempenho de seguranca

alimentar, como também esclarecer a implicacao das consequéncias de ndo-conformidades no SGSA.

As acbes de formacao fomentam esta consciencializacao, sendo que o planeamento da formacéao €, na
sua generalidade, estabelecido no inicio de cada ano e fica definida no Plano Anual de Formacéo
(Anexo B). E, também, entregue a cada colaborador aquando da sua contratacio um Guia do Trabalhador
e, a cada associado um Cdédigo de Boas Praticas Agricolas. Ambos os documentos foram elaborados

com a minha ajuda.

7.4. Comunicacao

Uma das grandes ferramentas numa organizacao é a comunicacao, interna e externa. Uma comunicacao
eficaz, que seja clara e direta, entre todas as partes interessadas € uma garantia para o bom
funcionamento dos processos, a execucao das atividades e o alcance dos resultados. Portanto, é
imprescindivel a implementacédo na Adega de planos para manter a comunicacao interativa, tanto interna
como externa, garantindo informacdes suficientes acerca da Seguranca Alimentar ao longo de todo o

processo produtivo, desde a rececdo de matéria-prima até a expedicao do produto final.

A comunicacao interna, garante que os colaboradores sejam informados das boas praticas de seguranca
alimentar, bem como qualquer alteracdo nas suas funcdes, para uma melhoria continua da seguranca

alimentar.

A comunicacao externa, permite a APDB garantir que os seus fornecedores cumprem com todos os
requisitos para a elaboracao de produtos seguros para o consumidor. Além disso, torna possivel controlar
0s perigos ao longo e toda a cadeira alimentar, isto é, perante uma possibilidade de suspeita
contaminacao de algum produto que ja esteja no cliente, é possivel que toda a cadeira alimentar seja

informada rapidamente.

7.5. Informacao Documentada

A norma ISO 22000:2018 nao expressa especificamente a documentacdo necessaria para a sua

implementacao.

Durante 0 meu periodo de estagio na APDB, foi possivel elaborar documentacao, baseando-se nos

processos que asseguravam a consisténcia e seguranca no decorrer de todo o processo e etapas, desde
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a producao de vinho e aguardente até ao fornecimento do produto final, através da eliminacéo de riscos

identificados.

E elaborado um documento interno sempre que existir a necessidade de documentar: as metodologias
relacionadas com a execucao de um processo ou procedimento; a descricdo pormenorizada de atividades
ou tarefas, ou; um impresso para registo. O meu trabalho na Adega teve como base a elaboracao de
diversos impressos, elaboracao e reestruturacdo dos processos produtivos, bem como a organizacao das

pastas da documentacao relacionada com a Qualidade de Seguranca Alimentar.

Quando n&o existir modelo definido, devido a diversidade de assuntos aos quais se destina, bem como

do objetivo da sua utilizacdo, deve possuir pelo menos a seguinte informacéo:
= |ogotipo da APDB
= Titulo indicativo da sua utilizacao;
= (Cadigo identificativo.

0Os modelos produzidos por software de suporte ndo necessitam de codificacdo, uma vez que nao sdo

passiveis de alteracao.

0 sistema documental implementado ¢ feito por niveis hierarquicos, Figura 8, onde o 1.° nivel tem
prioridade em relacdo aos documentos de 2.° nivel e estes em relacdo aos de 3.°, e assim

sucessivamente.

MQSA
~
Mapa processos, Plano HACCP, Plano
PPROs, Procedimentos
J
N\

Instrugdes Trabalho, Requisitos de
Compra, Cédigo de Boas Praticas, Guia do

trabalhador

v
N\

Impressos e Registos

Figura 8 - Piramide hierarquica da estrutura documental na APDB.
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7.5.1. Manual da Qualidade e Seguranca Alimentar

O documento com maior nivel hierarquico é o Manual de Qualidade e Seguranca Alimentar, sendo que
os documentos de grau inferior hierarquico nao podem ignorar, negar ou contradizer este documento,

podendo apenas completa-lo.

Este documento, no qual eu tive a oportunidade de trabalhar e me ajudou a compreender melhor o
funcionamento da norma, foi elaborado segundo Sistema de Gestdo e Seguranca Alimentar (SGSA),
implementado segundo a metodologia de HACCP descrita no Codex Alimentarius, tendo em consideracao

os requisitos da Norma ISO 22000:2018.

O Manual ¢ utilizado como ferramenta de apoio interno para fomentar os colaboradores numa pratica
profissional e responsavel. Por outro lado, pode apresentar os produtos a organizacao, e o SGSA aos
clientes. Este manual for elaborado pelo coordenador da Equipa de Seguranca Alimentar (ESA), sendo a

sua aprovacao da responsabilidade da Gestdo de Topo.

Neste documento, encontra-se definido o ambito do Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar, os
procedimentos documentados ou a referéncia dos mesmos e a descricao da interacdo entre os

processos.

O manual da APDB é organizado em 10 capitulos:

1. Introducéo 6. Sistema de Rastreabilidade
2. Politica da Qualidade e Seguranca 7. Resposta a Emergéncias
Alimentar 8. Controlo de Perigos

3. Apresentacdo da Empresa 9. Avaliacao e Desempenho

4. Contexto da Organizacao 10. Revisio do Sistemna
5. Programa de Pré-requisitos (PPRs)

Este documento, podera estar sujeito a alteracbes sempre que ocorra uma mudanca que o torne

desatualizado, implicando a emissao de uma nova edicao do mesmo.

7.5.2. Estrutura e Codificacédo dos Documentos

Os documentos da APDB foram elaborados de forma a que seja inequivoca a sua identificacao.

Todos os documentos séo caraterizados por um cabecalho onde se identifica o logotipo da empresa, o

nome do documento e as paginas que este tem, como se mostra na Figura 9a). Alguns documentos,
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podem também apresentar um codigo interno e um subtitulo, como mostra a Figura 9b).

a)

ADEGA PONTE B BARCA TI,TULO DO DOCUMENTO Pagina xdey

b)

D igig TITULO DO DOCUMENTO i elalies
Pagina x de y

Subtitulo

Figura 9 — Cabecalho dos documentos da certificacdo: a) documentos de registo; b) procedimentos.

Para além dos cabecalhos, todos os documentos na sua constituicdo apresentam um rodapé
semelhante, no qual o Diretor de Qualidade (DQ) tem de os aprovar, referindo a data de aprovacéo,

como mostra a Figura 10.

Aprovado: Data:

Figura 10 - Rodapé dos documentos da certificacdo.

Na Adega Ponte da Barca, todos os documentos elaborados no ambito do SGSA implementado, sao
identificados pelo DQ. S&o de referir os procedimentos “NN.RR”, que significam o nimero do modelo do
procedimento e a respetiva versao; as instrucoes de trabalho “IT.NN.RR" que significam o numero do
modelo do instrucao de trabalho e a respetiva versao; e os impressos “IQ.NNN/RR”, que significam o
numero do modelo do Impresso da Qualidade e a respetiva versdo. Todos os documentos e registos

relacionados com o SGSA estao listados no “IQ.09 - Lista de documentos e registos”.

Esta metodologia permite uma uniformizacao do sistema de documentacao e facilita a sua compreensao.
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7.5.3. Controlo da documentacao

A Adega possui um sistema de controlo de documentos e registos, assim como a sua elaboracao,
verificacdo e aprovacdo de todos os que estdo relacionados com o SGSA. Estes documentos, estdo
listados no Anexo H, que inclui a identificacao e o cddigo de cada documento, a sua data de aprovacao,

bem como a sua indexacéo, local de arquivo e o tempo minimo de arquivo do mesmo.

A APDB devera garantir que os documentos estejam com a edicao atual e que as versdes obsoletas
sejam recolhidas, marcadas como tal e arquivadas na pasta designada. Estes procedimentos servem

tanto para documentos afixados, como em formato digital.

8. OPERACAO

Nesta clausula da Norma, os PPR’s devem ser estabelecidos, implementados e atualizados, pois
permitem controlar e prevenir os riscos biolégicos, quimicos e fisicos implicados no processo da
empresa. Durante 0 meu estagio tive oportunidade de acompanhar uma auditoria de boas praticas

(PPR’s), sendo as observacdes registadas em impresso proprio, tendo sido este atualizado por mim.

Todo o trajeto da cadeia alimentar dos produtos da Adega deve ser possivel de identificar, através de um

sistema de rastreabilidade e, além disso, esta informacao devera estar documentada.

Neste ponto, é exposto o controlo de perigo e, com isso, o Plano de Controlo de Perigos (PCC’s e PPRO’s)

que a APDB estabeleceu, implementou e mantém para a certificacdo pela norma ISO.

Relativamente a este ponto, também se deve referir a preparacdo da empresa a uma reposta de
emergéncia, o controlo da monitorizacao e medicao e, ainda, o controlo das nao-conformidades e as
suas acoes corretivas, de maneira a que o sistema de gestdo de seguranca alimentar seja eficaz em

todos as etapas e processos.

8.1. Planeamento e Controlo Operacional

Na empresa, existem procedimentos implementados, havendo um controlo rigoroso e atual, de forma a
que os requisitos da seguranca alimentar sejam cumpridos, prevenindo a contaminacao do produto, para
que este seja seguro ao consumo do cliente e sejam implementadas as acdes determinadas no ponto
6.1.. Estes processos devem ser documentados, e executadas as alteracdes necessarias, para que seja
garantida a rastreabilidade dos produtos e processos (posteriormente abordado no ponto 8.3.),

garantindo que todo o seu processo, desde a rececao da matéria-prima até ao produto final, seja seguro.
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8.2. Programas de Pré-Requisitos (PPR’s)

A APDB implementou um programa de pré-requisitos (PPR’'s) que ajuda a controlar o ambiente
envolvente, de forma a evitar ou reduzir a probabilidade de introducéo de perigos para a seguranca

alimentar.

Durante o periodo de estagio, foi possivel acompanhar uma auditoria de PPR’s, onde se procedeu a

verificacao de todos os PPR’s da APDB.

Todos os possiveis perigos foram registados e avaliados quanto a sua natureza fisica (F), quimica (Q) e

biolégica (B), a probabilidade da sua ocorréncia e a gravidade.

8.2.1. Instalacoes (Edificio, Infraestruturas, Layoul)

A empresa deve estabelecer, implementar e atualizar o PPR para facilitar a prevencao e reducao de
contaminantes nos produtos, nos processos e dentro do ambiente de trabalho. A definicao dos PPR’s foi
baseada na ISO/TS 22002-1, nas carateristicas estruturais da APDB e nas carateristicas especificas do
produto, por forma a abranger os aspetos relevantes e apropriados no que respeita a seguranca
alimentar. Como foi referido anteriormente, foi elaborada e feita a verificacdo da lista de PPR’s na Adega

(Anexo F).

8.2.2. Controlo de Fornecedores e Subcontratados

Em todo o processo produtivo da Adega, deve ser assegurado que a matéria-prima, os produtos e 0s
processos subcontratados, cumprem os requisitos exigidos pelo SGSA, de maneira a que os bens finais
sejam seguros ao consumo humano. Para tal, a empresa seleciona 0s seus fornecedores de forma a que

estes cumpram os requisitos de seguranca alimentar.

Foram estabelecidos requisitos para as matérias-primas, materiais e embalagens, produtos e prestacdes
de servicos relevantes. Estes critérios podem envolver carateristicas organoléticas, microbiologicas,
fisico-quimicas, assim como prazos e periodicidades de entrega, condicdes de transporte, estado das

embalagens, ou outras relevantes.

Os fornecedores sdo avaliados pela APDB periodicamente, de acordo com os requisitos pré-estabelecidos

em procedimentos préprios (Selecao e avaliacdo de Fornecedores).

Durante o estagio, foi possivel acompanhar uma auditoria (Auditoria a Fornecedores e Servicos) a Cave
Central da Bairrada, para auditar o servico de Espumantizacdo e Enchimento do espumante, de modo a

verificar a conformidade de todo o processo.
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8.2.3. Saude e Higiene Pessoal

O ser humano é uma das maiores fontes de contaminacéo dos alimentos por microrganismos, como tal,
guem trabalha com alimentos deve entender a higiene como uma forma de proteger a sua saude e a

saude dos consumidores.

A saude dos colaboradores da APDB traduz-se na seguranca dos seus produtos. Para tal, a empresa:
promove formacdes adequadas ao posto de trabalho, pois a consciéncia de uma possivel contaminacao
pode ser suficiente para que esta seja minimizada ou mesmo eliminada; sensibiliza para o cumprimento
de boas praticas de higiene, tais como lavar as maos no inicio da atividade e sempre que possa existir
contaminacéo cruzada; avalia o estado de saude e promove comportamentos pessoais adequados que
evitem fumar, beber, comer, entre outros, que prejudiguem a seguranca dos produtos quando

desprotegidos.

Para prevenir contaminacdes, a Adega realiza periodicamente ensaios de verificacdo, tais como, das
condicoes higiénicas e comportamentais requeridas para 0s operadores e assegura kit's de visitantes,

como batas e toucas.

8.2.4. Higiene das Instalacoes e Equipamentos

Uma boa higiene das instalactes e dos equipamentos usados em empresas alimentares tem um grande
peso na seguranca alimentar dos seus produtos. Como tal, os operadores deste setor devem encarar

esta higienizacdo como uma necessidade.

A Adega Ponte da Barca tem um Plano de Higienizacao e Limpeza das instalacdes e equipamentos que

considera adequados ao setor alimentar e que contribui para a eficacia do seu SGSA.

Os conceitos de Higienizacao e limpeza séo diferentes. Como tal, entende-se por limpeza a remocao de
terras, residuos de alimentos, sujidade, gorduras ou outra matéria indesejada, e, por higienizacao
entende-se a reducao, por meio de agentes quimicos e/ou métodos fisicos, do numero de

microrganismos, para um nivel que ndo comprometa a seguranca e a adequacao dos alimentos.

Do Plano de Higienizacao consta o local a higienizar, a periodicidade, os produtos e respetiva diluicao
quando aplicavel, a metodologia e utensilios/equipamentos a utilizar, o responsavel pela tarefa, os

equipamentos de protecéo individual e o tipo de controlo.

Todos os produtos utilizados na Adega, nas operacdes de higienizacao e limpeza, sao acompanhados da

respetiva ficha técnica e ficha de seguranca. Com esta documentacdo pretende-se evitar que sejam
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utilizados agentes improprios para a higienizacao de superficies em contacto com alimentos, que o
agente de limpeza seja utilizado para fins nao apropriados, assim como proteger o operador de eventuais

acidentes causados pelo contacto com o agente de limpeza.

8.2.5. Prevencao e Controlo de Pragas

No que respeita a seguranca alimentar, entende-se por praga, qualquer animal ou planta, que estando
presente numa instalacédo, apresente uma probabilidade de contactar com os géneros alimenticios e de

os contaminar, podendo causar problemas de satide no consumidor final (ASAE, 2021a).

Para prevencao de eventuais pragas nas instalacoes da Adega, esta tem implementado um controlo de
pragas, subcontratado a um prestador de servicos credenciado para tal. A gestao é feita on-line, é
apresentado um mapa de isco, bem como os produtos utilizados e respetivas autorizacoes de utilizacao.
E feito um relatério de visitas e as respetivas constatacdes e acdes de melhoria a implementar pela

Adega, sempre que tal se justificar.

8.2.6. Residuos

Os residuos que sdo produzidos pela empresa devem ser encaminhados de acordo com o seu tipo (vidro,
plastico, cartao, organico), e separados em contentores proprios e recolhidos por entidades competentes.
A acumulacao destes residuos deve ser evitada, a menos que isto seja impeditivo da atividade. Caso isto
aconteca, devem ser tomadas as medidas para prevenir que haja contaminacao cruzada que possa

prejudicar a seguranca alimentar.

8.2.7. Controlo da Agua

NA APDB, a agua ¢ utilizada para consumo humano e para higienizacao de equipamentos e/ou qualquer
superficie que possa vir a estar em contacto com qualquer produto que seja suscetivel a contaminacoes.
De acordo com a utilizacao prevista, a agua deve obedecer a diferentes critérios de qualidade despostos

na legislacao.

A agua utilizada na APDB é de furo proprio, cujo controlo é realizado por um laboratério acreditado.
Qualquer documentacdo relativa ao controlo da dgua tem de ser arquivada, e durante o periodo de

estagio foi possivel elaborar um impresso relativamente a Inspecao do tratamento de agua.

8.2.8. Controlo dos Transportes de Produto Acabado (subcontratados e proprios)

A expedicdo do produto acabado é efetuada por empresas transportadoras subcontratadas ou nas
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viaturas dos comerciais.

A APDB elaborou requisitos de compras com 0s seus fornecedores para garantir que as normas de

higiene e seguranca alimentar sejam asseguradas.

8.3. Sistema de Rastreabilidade

Um sistema de rastreabilidade permite que, ao longo de toda a cadeia alimentar, exista informacao de
maneira em que, através de um sistema de registo de dados, possa ser possivel a identificacao de
problemas em algum produto. Este tipo de sistema permite a empresa retirar do mercado algum produto
gue nao esteja seguro para consumo, de uma forma selecionada e menos dispendiosa para a empresa,
respondendo as maiores exigéncias de informacéo dos consumidores, criando uma maior confianca na

compra dos produtos.

A APDB garante a rastreabilidade dos seus produtos através da marcacao do lote ao produto final,
gravado na parte superior das garrafas, através do lote “LXXXXXX". O cddigo é a letra “L"; seguida do
primeiro numero que indica o lote a qual o vinho corresponde; a seguir, os dois algoritmos/digitos,
indicam o ano da vindima; e por fim, os trés ultimos digitos, indicam o dia do ano em que o produto foi

engarrafado.

Durante a época de vindimas, efetuei o lancamento, no sistema informatico, dos diversos produtos
enologicos utilizados na vinificacdo dos vinhos, para que seja garantida a rastreabilidade do processo

produtivo.

8.4. Preparacao e Resposta a Emergéncias

A Adega estabeleceu um mecanismo que assegure 0s processos quando for necessario agir em caso de
potenciais situacdes de emergéncia (rotura de servicos indispensaveis, incéndios, desastres naturais,
etc.) que possam ter um impacto na seguranca dos produtos, ou incidentes (se ocorrer uma situacéo
que resulte na producao e fornecimento de um produto ndo seguro, que ndo cumpra 0s requisitos legais)
que possam comprometer a seguranca alimentar dos produtos. Desta forma, a APDB estabeleceu um
procedimento “Gestdo de Crises” que define acdes imediatas de como proceder no caso de alguma
destas ocorréncias e afixou, em diversos locais da adega, os modos de atuacdo em situacOes de

emergéncia.
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8.5. Controlo de Perigos

A empresa necessita fazer um controlo de perigos de maneira a conseguir atuar, caso seja detetado
algum problema no produto, e caso haja perigo no decorrer do processo produtivo, para garantir que o

seu produto final seja de qualidade e seguro para consumo.

8.5.1. Etapas preliminares para permitir a analise de riscos

Equipa de Seguranca Alimentar

A equipa de Seguranca Alimentar (ESA) é a responsavel por manter bem estruturado, atualizado e

corretamente aplicado o sistema de gestao e seguranca alimentar.

Esta equipa é multidisciplinar e constituida por pessoas com dominio em diferentes areas (qualidade,
producdo, manutencdo e financeira) e, sempre que necessario, podem ser chamados outros

colaboradores a reunides da ESA.

Os membros da equipa da ESA possuem conhecimentos especificos do produto, dos processos e dos

equipamentos.

Carateristicas do produto

A empresa deve garantir que todos os requisitos estatuarios e regulamentares aplicaveis a seguranca
alimentar sejam identificados para todas as matérias-primas, ingredientes e materiais de contacto com

0 produto.

Os produtos finais da adega sdo vinho, aguardente e espumante, comercializados em garrafas de vidro,
garrafoes e barris. Estes sao fechados com materiais adequados ao contacto com os produtos

alimentares — Reg (CE) n.® 1935/2004.

A descricdo e especificacdes de todos os produtos produzidos e comercializados pela APDB, estao
descritos nas respetivas Estruturas de Producao e Fichas Técnicas. Durante o meu estagio, assegurei a
atualizacdo de todas as Estruturas de Producdo (Anexo E), bem como, a elaboracdo para novas

referenciais de vinho.

Uso pretendido e uso ndo intencional

Os produtos da Adega Ponte da Barca, atendendo as suas carateristicas, destinam-se a ser consumidos
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pela populacao adulta, com idade igual ou superior a 18 anos. Adicionalmente, existem outras aplicacoes

especificas, nomeadamente, culinarias e estéticas.

0 vinho é um produto que, quando consumido em moderacao, pode trazer beneficios para a saude do
consumidor. No entanto, os grupos de risco que ndo devem consumir os produtos da APDB sao gravidas,

lactantes, criancas e pessoas com diagnosticos de alergias a componentes do produto.

Fluxogramas

Os fluxogramas sao uma representacao esquematica dos processos realizados pela APDB. Nestes, estdo
representadas todas as etapas a que um produto € submetido, sendo constatadas todas as interacoes
das entradas e saidas de matéria-prima, desde a rececéo, producéo, enchimento, até ao embalamento

e expedicao.

Através da elaboracao dos fluxogramas, & conseguida uma melhor compreensao dos processos € como
eles estao interligados, para permitir identificar os Pontos Criticos de Controlo (PCC’s). Este topico sera
explicado no subcapitulo posterior (8.5.4.). E de extrema importancia o controlo em cada um dos pontos
do processo, com a finalidade em obter produtos seguros e de qualidade que estejam em conformidade

com os parametros da seguranca alimentar.

Durante o estagio na APDB realizei a elaboracdo e reestruturacao dos processos produtivos, estes
fluxogramas e as respetivas descricdes fazem parte do 1Q.90 (Anexo C). Em cada fluxograma sao listadas
todas as entradas para cada operacao unitaria do processo e as suas respetivas saidas/documentos. E,
ainda, sempre que identificado um PCC, este deve estar mencionado na respetiva parte do processo

onde ocorre.

Os fluxogramas foram confirmados por elementos da ESA, que acompanharam as diferentes etapas do
processo no local onde sao realizadas, ficando registadas em ata de reunido as constatacdes observadas.
Na época de vindimas, foi possivel acompanhar uma Auditoria Parcial ao Processo de Vindimas, onde

foi possivel confirmar se toda a documentacéao relativa ao processo produtivo estava conforme.

8.5.2. Analise de riscos

Neste subcapitulo, serao abordados os perigos associados aos processos da empresa para proceder a

analise dos riscos.
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Determinacao dos perigos e a determinacao de niveis de acessibilidade

A identificacdo dos perigos e a analise dos riscos foi efetuada pela ESA com base em documentos

cientificos, na experiéncia dos colaboradores e no historico da empresa. Como fonte de perigo, foram

consideradas: as matérias-primas, os métodos (processo e procedimentos de higienizacdo), a

mao-de-obra (equipamento e embalagens) e o meio (ambiente e instalacdes).

A identificacao dos perigos é efetuada com a finalidade de analisar os fatores de risco importantes para

que o produto seja seguro e com a qualidade pretendida pela empresa, bem como para estabelecer

medidas preventivas para cada um dos perigos identificados, de modo a assegurar a vigilancia e

supervisao de todo o processo.

A APDB identificou os perigos inerentes ao processo, distinguindo-os em 3 categorias distintas:

e fisicos (particulas fisicas como vidro, metais, etc.) que podem ocorrer nas matérias-primas, no

armazenamento e no processo de producao;

e quimicos (residuos fitossanitarios, metais pesados, migracdo de compostos de embalagens, etc.)

que podem ocorrer tanto na matéria-prima como no processo de producao ou no armazenamento;

e  biolégicos (microrganismos, organismos, etc.) que podem ocorrer na matéria-prima, no processo

de producao, nos materiais de embalagem/condicoes de higienizacdo, na higienizacao dos

equipamentos, bem como na higienizacdo dos colaboradores que tém contacto direto com o

produto.

O risco ¢ o produto da probabilidade de ocorréncia (#) e da gravidade (G). Existe uma escala tanto para

a probabilidade de ocorréncia como para a gravidade, e a analise de risco é realizada mediante a matriz

apresentada na Tabela 4, e explicada na Tabela b.

Tabela 4 — Matriz da Analise de Risco

Probabilidade

Baixa (1) Moderada (2) Elevada (3)
Gravidade
Baixa (1) Desprezavel (1) Toleravel (2) Moderado (3)
Moderada (2) Toleravel (2) Moderado (4) Consideravel (6)
Elevada (3) Moderado (3) Consideravel (6)
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A probabilidade de ocorréncia pode ser classificada como:

(1) Baixa — Apesar de ser possivel, ndo ha histdrico na empresa, nem é provavel que aconteca com
as medidas implementadas;

(2) Moderada — Ha histérico de ocorréncia na empresa. Ja aconteceu, pelo menos, uma vez de 3
em 3 meses;

(3) Elevada - Ocorre, pelo menos, de 3 em 3 meses.

A Gravidade pode ser interpretada da seguinte maneira:

(1) Baixa — Pode provar ligeira indisposicdo, mas n&o carece de intervencdo médica;

(2) Moderada - Implica a necessidade de intervencdo médica, ndo deixando, no entanto, danos
permanentes e/ou causando a morte. Tem efeitos reversiveis no periodo de 72 h. Pode ter
efeitos cumutativos;

(3) Elevada - Pode implicar a necessidade de internamento e pode causar lesdes irreversiveis €/ou
causar a morte, resultando em produto ndo seguro.

Tabela 5 - Classificacdo da Analise de Risco

Desprezavel (1)

Nao requer medidas especificas.

Toleravel (2)

Nao é necessario melhorar as medidas preventivas; contudo, é necessaria

vigilancia.

Moderado (3 e 4)

Devem ser feitos esforcos para controlar o perigo.

Consideravel (6)

0 trabalho n&o deve ser iniciado até que se reduza risco, devendo ser de imediato

tomadas medidas urgentes para controlar o perigo.

O trabalho ndo pode iniciar ou continuar sem a reducao do risco, sendo este

proibido, caso nao seja possivel reduzir o risco.

Selecio e classificacdo das medidas de controlo

O Ponto critico de controlo (PCC) é a etapa na qual pode ser aplicada uma medida de controlo e ¢

essencial para prevenir ou eliminar um perigo para a seguranca alimentar do produto.

Com base na identificacdo de perigos, com recurso a matriz de Analise de Risco (Tabela 4) e, tendo em

consideracao a arvore de decisdo (Figura 11) foram classificadas as medidas de controlo, documentadas

no “1Q.119 - Identificacao de Perigos e Avaliacdo de Riscos”.
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A '1SO 22000 divide as medidas de controlo em trés grupos:

e Programa de Pré-Requisitos (PPRs) - conjunto de medidas de controlo necessario para
assegurar um ambiente de producao higiénico e seguro para a seguranca alimentar, nao tendo

como objetivo controlar perigos especificos;

e Programa de Pré-Requisitos Operacionais (PPROs) — controlam a probabilidade de introducéo
de perigos para a seguranca alimentar no ambiente de producéo e nao sao geridos pelo Plano
de Controlo de Perigos (PCC's e PPRQO’s). As medidas corretivas tém menor frequéncia de

controlo a dos PCCs e nao sao tao rigorosos;

e Ponto Critico de Controlo (PCCs) - ¢ aplicada uma medida de controlo essencial para prevenir
ou eliminar/reduzir um perigo para um nivel aceitavel. Estas medidas de controlo estédo

caraterizadas em Plano de Controlo de Perigos (PCC’s e PPRQ’s).

8.5.3. Validacao das Medidas de controlo e combinacdes

A validacdo das medidas e controlo s@o de completa responsabilidade da ESA. E necessario avaliar se
as medidas de controlo selecionadas permitem alcancar o controlo previsto dos perigos significativos

para a seguranca alimentar, antes da sua implementacéao e inclusao no plano de controlo de perigos.

Sempre que haja alguma alteracdo, e as medidas de controlo sofram alguma alteracdo, a Equipa de

Seguranca alimentar fica responsavel por reavaliar as medidas para que o controlo seja eficaz.

8.5.1. Plano de controlo de Perigos (HACCP)

A empresa deve estabelecer um plano de controlo de perigos, este deve ser mantido com informacao
documentada que deve incluir todas as medidas para cada PCC ou PPRO, de forma a garantir que o
sistema HACCP implementado funciona eficazmente. Para isso, sdo estabelecidos procedimentos de
verificacao, tais como auditorias internas, revisao dos registos onde os limites criticos foram excedidos e

a revisao dos produtos nao conformes.

Para garantir que o sistema HACCP implementado é eficaz, na APDB é feita a verificacao através do
Plano de Controlo de Perigos (PCC’s e PPRQ’s) e utilizada a arvore de decisdo para determinar os PCC.

A frequéncia de verificacdo deve ser suficiente para assegurar a eficacia do sistema HACCP.
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Figura 11 - Arvore de decisdo da APDB.
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8.6. Controlo da Monitorizacdo e Medicao

O controlo da monitorizacdo e medicéo define os métodos, o seu propdsito, a frequéncia, as evidéncias
e as responsabilidades para a verificacdo de varios pontos do SGSA. Os processos de monitorizacédo
servem para salvaguardar se o sistema esta de acordo com o Plano de Controlo de Perigos (PCC's e
PPRO’s) — Anexo G - e se é apropriado e eficaz para o processo/produto no controlo de perigos. Para o
efeito, a Adega desenvolveu o Plano de Inspecao e Ensaio (PIE)e o Plano de Medicdo e Monitorizacéo
dos equipamentos envolvidos em todo o processo produtivo, ambos elaborados com a minha

colaboracao.

8.7. Verificacao dos PPRO’s e PCC’s

A verificacdo tem por objetivo confirmar se os PPRO’s sao implementados e os PCC’s séo revistos para

que todo o processo/produto esteja de acordo com o HACCP.

Para cada PPRO, deve ser verificado se o sistema de monitorizacdo esta definido com as medidas de

controlo ou combinacao de medidas de controlo para detetar falhas do controlo de perigos.

Em cada PCC, deve ser verificado se o controlo de medidas estabelecido permanece dentro dos limites

criticos de controlo de perigos.

A verificacdo dos PPRO's e dos PCC's é de responsabilidade do DQ, devendo ser elaborada a
documentacao correspondente. Se for detetada qualquer perda de controlo de algum PPRO ou PCC,

deve ser gerada uma acao corretiva.

8.8. Controlo das nao-conformidades de produto e processo

Neste ponto, a empresa especifica as correcdes e acdes corretivas que devem ser tomadas quando os

limites criticos (LC’s) ou os critérios de acao (CA’s) ndo sdo cumpridos.

A Adega deve garantir que os produtos potencialmente inseguros nao sao libertados e a causa da
ndo-conformidade ¢ identificada. Também, deve assegurar que o(s) parametro(s) nos pontos criticos de
controlo (PCC) e/ou pelo plano de controlo operacional (PPRO) retornam aos limites criticos ou critérios

de acéo, prevenindo o reaparecimento destes.

9.  AVALIACAO DE DESEMPENHO
Para manter a eficacia do SGSA, a empresa tem de realizar a monitorizacdo, medicao, analise e
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avaliacao.

A empresa necessita de estabelecer o que precisa de ser monitorizado e medido, garantindo resultados
validos. Os resultados obtidos na medicdo devem ser analisados e avaliados, sendo a informacéo

documentada retida, como evidencia dos resultados.

9.1. Analise e Avaliacao

Uma analise das medidas de controlo através do Plano de Controlo de Perigos (Anexo G) deve ser

realizada pela empresa.

Se as medidas de controlo permitem alcancar o controlo previsto dos perigos que foram identificados,
assegurando a seguranca alimentar, estas sao eficazes para a gestao dos niveis de aceitacao definidos

para os produtos acabados.

No caso de estas medidas nao serem eficazes para o0 processo, a empresa deve redefinir as suas

medidas de controlo.

Os resultados da analise devem ser reportados pela ESA a Gestdo de Topo, levando a entrada para a

revisdo e atualizacdo do SGSA.

9.2. Auditorias Internas

Uma forma de monitorizar o SGSA, ¢ através de auditorias internas, de modo, a averiguar se o sistema
esta em conformidade com os requisitos da norma de seguranca alimentar e, se estdo devidamente

implementados e mantidos.

A empresa realiza acdes de verificacao dos PPR’s de acordo com o definido no Plano de Auditorias para
determinar se o SGSA esta conforme com os requisitos estabelecidos pela Adega e cumpre a sua politica

e objetivos.

Durante 0 meu tempo de estagio foi possivel acompanhar uma Auditoria a fornecedores de servicos,

uma Auditoria parcial ao processo de vindimas e uma Auditoria de PPR’s.

O DQ ¢é o responsavel, juntamente com a ESA, de avaliar o desempenho do SGSA, e os resultados obtidos

deverao ser comunicados a gestao de Topo.

Os resultados das auditorias anteriores devem ser sempre considerados. Na reunido devem estar

estabelecidos os /nputs e Outputs da revisdo do sistema.
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9.3. Analise Critica pela Administracao

Neste ponto, a Gestdo de Topo da empresa realiza a analise critica do desemprenho da empresa,
considerando os critérios do sistema de seguranca alimentar. Isto inclui, considerar a analise das
Auditorias Internas, mudancas no contexto da empresa, a disponibilidade de recursos, a situacoes de

emergéncia, entre outros pontos.

Apos esta analise, a Gestdo de Topo ira tomar decisdes e definir as acdes para a melhoria continua do
SGSA, comunicando as suas alteracdes, incluindo os recursos, a revisao da politica e os objetivos do

sistema.

10. MELHORIA DO SISTEMA DE GESTAO E SEGURANCA ALIMENTAR

No Ultimo ponto da norma I1SO 20000:2018, o tema central é a melhoria continua. A empresa deve

trabalhar em prol da adequacéao e eficacia do sistema de gestao e seguranca alimentar.

O SGSA esta suscetivel a uma melhoria continua, aumentando progressivamente a sua eficacia.

10.1. Nao-Conformidades e Acoes Corretivas
As acdes corretivas devem ser sempre aplicadas quando existem nao-conformidades ao SGSA.

Cada acao corretiva deve assegurar que a causa da ndo-conformidade é identificada e que os parametros
estdo novamente sob controlo e que os reaparecimentos de PCC sao prevenidos. Para que essa a¢éo
seja apropriada e eficaz, de modo a evitar que estas nao-conformidades se repitam, devem ser
implementadas alteracdes no SGSA, fazendo a avaliacdo das necessidades para eliminar as causas que

estiveram na sua origem.

A empresa deve reter informacao documentada relativamente a natureza das nao-conformidades e as

acoes empreendidas e dos resultados de qualquer acao corretiva, como evidéncia.

10.2. Atualizacao do SGSA

A ESA retne-se com uma frequéncia semestral, tendo como objetivo a analise do SGSA, para assegurar

que ele é continuamente atualizado.

Na analise do sistema, como ja referenciado no ponto 9, a Adega faz revisao da analise de perigos, do

plano de controlo de perigos e do programa de pré-requisitos.

46



As acdes de atualizacdo do SGSA devem ser registadas e reportadas, para a revisdo pela gestao de topo

da empresa.

10.3. Melhoria Continua

A melhoria continua baseia-se no principio de gestdo da qualidade "Melhoria”, que consiste na

abordagem da metodologia PDCA (Plan-Do-Check-Act).

O processo de melhoria continua do SGSA tem como base assegurar que a empresa melhore de forma
continua a eficacia do SGSA através da comunicacdo, da revisao pela gestao, de auditorias internas, pela
analise dos resultados das atividades de verificacao, pela avaliacdo das medidas de controlo, pelas acdes

corretivas e pela atualizacdo do SGSA.

Em suma, a APDB deve melhorar de forma continua, a pertinéncia, a adequacao e a eficacia do seu

sistema de gestao e seguranca alimentar.
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[1l.  CONSIDERACOES FINAIS

No final do trabalho desenvolvido na Adega Cooperativa de Ponte da Barca e Arcos de Valdevez, foi
possivel compreender como se processam as etapas do desenvolvimento e implementacao de um
Sistema de Gestdo de Seguranca Alimentar, e, ainda, como se aplica na pratica o referencial normativo

ISO 22000:2018.

Nesta dissertacdo, estdo consolidados os conhecimentos adquiridos acerca de Seguranca Alimentar,
sistema HACCP e da norma ISO 22000:2018, através da aplicacdo real do mesmo e, ainda, outros
conhecimentos como, as vantagens, as dificuldades e os conhecimentos em consultoria em seguranca

alimentar.

Para aferir o grau de satisfacao dos clientes e fornecedores da APDB e eventuais pontos a melhorar, foi
criado um inquérito online aos clientes e fornecedores da APDB, tendo-se verificado que 0s mesmos

estao satisfeitos com o desempenho da empresa.

0O trabalho efetuado na APDB, correspondente a certificacdo pela norma ISO 22000:2018, foi conseguido
através da elaboracao da documentacdo necessaria para o cumprimento dos requisitos da norma e

acompanhamento das mudancas realizadas na Adega com vista a melhoria continua da empresa.

Foi possivel acompanhar uma auditoria a fornecedores com vista a auditar a prestacao de servicos, onde

houve a verificacao e acompanhamento do processo de enchimento de espumantes.

Durante a época de vindimas houve oportunidade de acompanhar o processo produtivo. Durante este
periodo foi possivel verificar alguns documentos e fluxogramas, elaborar documentos relacionados com
a vinificacdo e lancar os diferentes movimentos no sistema informatico, para desta forma dar
cumprimento a rastreabilidade de todo o processo. Ainda foi possivel acompanhar uma auditoria interna
parcial com vista a auditar a atividade de vindimas, onde foram identificadas algumas nao-conformidades

que posteriormente foram tratadas de acordo com o procedimento implementado.

Algumas das dificuldades encontradas no decorrer deste projeto, foi a resiliéncia dos colaboradores em
alterarem os seus habitos, visto que € necessario um periodo de adaptacao e aceitacao para a introducéo

de novos habitos nas suas atividades e o adiamento da certificacdo devido a pandemia Covid-19.

Pode-se concluir que, de uma forma geral, 0 SGSA da adega esta a decorrer segundo as espectativas
para dar resposta as necessidades de gestdo da empresa e dos requisitos da norma ISO 20000:2018,
pela qual quer ser certificada. No fim do trabalho realizado na Adega Ponte da Barca, foi evidente a

missao da empresa em proporcionar produtos alimentares seguros, num processo de melhoria continua
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e 0 empenho da empresa na adaptacao face as mudancas e objetivo final de proporcionar os melhores

produtos aos seus clientes e um bom ambiente entre todos os colaboradores dentro da empresa.
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ANEX0S

Anexo A - Descritivo de Funcdes

DF 07.00

DESCRITIVO DE FUNCOES

Paginaldel

1. Identificagdo da Fungdo

RESPONSAVEL PELA MANUTENGAO

2. Atividades e Responsabilidades Especificas

- Coordenar o funcionamento e condugdo dos equipamentos/instalagdes;

- Detetar e avaliar possiveis causas de avarias dos equipamentos/instalagdes;

- Reparar, afinar e substituir os materiais relativos aos equipamentos e méaquinas utilizados
na produgdo;

- Controlar os stocks de pegas sobressalentes dos equipamentos produtivos;

- Proceder a alteragdes necessdrias as infraestruturas na APDB.

3. Requisitos:

3.1 Formagdo Minima

- Escolaridade Obrigatéria.

3.2 Requisitos Técnicos

- Experiéncia profissional de 1 ano na drea de manutengao.

3.3 Requisitos Pessoais

- Ndo aplicével.

3.4 Requisitos Fisicos

- Ndo aplicavel.

1Q.29/0
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Anexo B - Plano de Formacao
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Anexo C - Fluxograma de Produgao

B BARC! FG 03.00

W FLUXOGRAMA
Pagina 1 de 2

RECEGAO DE UVA E PRODUGAO DE MOSTO BRANCO
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RECEGAO DAS UVAS (ANALISES E PESAGEM)

As uvas brancas, chegando a Adega sao inicialmente pesadas, seguindo para a sonda mecéanica onde se
determina o grau provavel destas. E efetuado um registo informatico relativo a data, hora, n° de sécio, tipo de
uva, grau provavel. Sdo posteriormente pesadas.

DESCARGA DAS UVAS
Consoante os resultados registados na recegdo das uvas, estas, seguem para o tegdo que lhes for
destinado, onde sdo descarregadas.

1Q. 90/0
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FG 03.00

W FLUXOGRAMA
Pagina 2 de 2

RECEGAO DE UVA E PRODUGAO DE MOSTO BRANCO

DESENGACE

O processo de desengace consiste na separagao das uvas do cacho, permitindo o seu esmagamento sem o
engaco, de modo que, o engago nao seja triturado nem diluido nas massas ao passar nos rolos do
esmagador.

BOMBAGEM AS UVAS PARA A CUBA DE FERMENTAGAO
Apos a etapa anterior, as massas seguem para a prensa.

PRENSAGEM

Os vinhos brancos s@o obtidos sem recurso a maceragdo. Procede-se a prensagem das massas para
separagao do mosto, para a cuba de decantagdo. Esta operagéo é feita através de uma prensa, que esmaga
as uvas com o objetivo de retirar todo o liquido que se encontra nos bagos, utilizando o minimo de forga
possivel para se obter uma extragdo suave e eficiente.

DECANTAGAO ESTATICA OU FLOTAGAO
Esta etapa do processo consiste em separar o mosto das partes sélidas. Esta operagado pode ser efetuada

de duas maneiras.

Através da decantacdo estatica, consiste na queda dessas particulas para o fundo do depésito, devido a
forga da gravidade. E necessario que o mosto esteja em repouso, durante 24 a 48 h, sem que haja
fermentagao. A clarificagdo do mosto é conseguida através da adigao de enzimas que garantem uma rapida
precipitagdo das particulas em suspensdo. A inibicdo do arranque da fermentagdo consegue-se por
refrigeracéo do mosto e aplicagéo de SO,.

Por outro lado, a flotagdo € uma técnica de separagao de misturas que consiste na introdugao de bolhas de
ar, isto faz com que se forme uma espuma, onde se acumula as particulas sélidas, juntamente com as
impurezas que podem ser removidas da solugao, o que permite fazer a separagdo de maneira efetiva.

Confirmado pela ESA: Data:18/09/2020
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ADEGA PONTE B BARCA FG 07.01

FLUXOGRAMA
1963 Péglna 1de3

PRODUGAO DE VINHO BRANCO E ROSE
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Continuagéo
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FG 07.01

W FLUXOGRAMA
Pagina2de 3

PRODUGAO DE VINHO BRANCO E ROSE

Entradas Operagoes unitarias Saidas /
Documentos

i Continuagéo

Filtragao Tangencial

€0 v
. - PCC
ﬁf;f,ﬁod: Tratamento final e :
enoldgicos Gaseificagao |
> R S
| FGO09
. FG10 ,
FG 11
Descrigcao
FERMENTAGAO ALCOOLICA

Estando o mosto em condigdes para tal, comega-se um processo quimico do qual os agucares, sdo
transformados em alcool e gas carbdnico, por agdo de leveduras. Este processo chama-se fermentagao

alcodlica. E efetuado o acompanhamento didrio da fermentagdo através do controlo da temperatura e
densidade. Esta termina quando atinge uma densidade abaixo de 998.

DESENCUBA
Esta etapa do processo consiste em separar o mosto das partes sélidas, de modo ao vinho arejar e evitar
maus odores.

ARMAZENAMENTO
Procede-se ao armazenamento, o vinho novo deve manter-se em repouso, sendo analisado periodicamente,
acompanhando a sua evolugdo e manter uma boa conservagao.

TRASFEGA

Nesta etapa, procede-se a trasfega do vinho. Esta operagdo consiste em passar o vinho para outros
depdsitos, com o objetivo de separa-lo das borras mais grosseiras, para evitar maus odores e, também, para
arejar o vinho.

CONSERVAGAO
Este periodo € o tempo entre o fim da vinificagcao e o engarrafamento. Durante esta etapa do processo, séo

efetuadas anadlises periédicas ao vinho, de modo a acompanhar a sua evolugdo e manter a sua boa
conservagao.

1Q. 90/0
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FG 07.01

W FLUXOGRAMA
Pagina3de 3

PRODUGAO DE VINHO BRANCO E ROSE

ESTAGIO EM BARRICAS

Colocagao de vinho em barricas.

O contacto com a madeira vai alterar as caracteristicas sensoriais do vinho elevando o seu nivel de
qualidade, conferindo-lhe um perfil mais complexo e rico em substancias gustativas e aromaticas.

O tempo de estagio esta dependente da evolugédo do vinho na barrica

LOTEAMENTO

Dependendo da marca de vinho pretendida, realizam-se uma prova organolética de diferentes de diferentes
vinhos que estejam enquadrados no perfil para o lote que se quer elaborar. Os vinhos sao selecionados e
posteriormente loteados de acordo com as instrugdes fornecidas pelo endlogo.

VINHO LOTEADO EM CONSERVAGAO

Este periodo é o tempo entre o fim da vinificagdo e o engarrafamento. Durante esta etapa do processo, sdo
efetuadas analises periédicas ao vinho, de modo a acompanhar a sua evolugdo e manter a sua boa
conservagao.

COLAGEM

A etapa da colagem consiste em adicionar ao vinho um produto clarificante como, por exemplo, gelatinas,
bentonite, albumina, entre outros. Isto, serve para flocular e sedimentar o vinho, arrastando as particulas em
suspensao, promovendo o efeito de clarificagao e estabilizagao.

FILTRAGAO
A filtragdo é um processo que consiste na passagem do vinho por uma superficie porosa, deixando constituir
a camada filtrante, retendo as particulas e impurezas sélidas.

VINHO BASE PARA ESPUMANTE

Para a espumantizagdo, a Adega de Ponte da Barca (APDB) recorre a uma prestagdo de servigo. E do
conhecimento da APDB a identificacdo de perigos e avaliagdo de riscos, fluxogramas de vinificagcao e
controlo do engarrafamento.

ESTABILIZAGAO A FRIO

Nesta etapa, a refrigeragdo consegue-se a temperaturas inferiores a 0°C seguida por uma filtragdo. Tem
como objetivo eliminar por precipitagao parte das substancias corantes instaveis, aumentando a limpidez e a
estabilidade da cor dos vinhos.

FILTRAGAO TANGENCIAL
A filtragao tangencial, o vinho é conduzido paralelamente a superficie de uma membrana porosa de modo a
evitar ou estabilizar a formacgao de depésito, por a agdo mecanica do escoamento.

TRATAMENTO FINAL E GASEIFICAGAO

E utilizado Diéxido de carbono na gaseificagao.

Nesta fase também ¢é efetuado um tratamento final, com vista a estabilidade do vinho em garrafa e melhoria
da qualidade organolética.

Aprovado: Data: 04/03/2021
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FLUXOGRAMA

FG 10.02

Pagina1de3

ENCHIMENTO DE VINHO EM GARRAFA
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FG 10.02

v u FLUXOGRAMA

Pagina2 de 3
ENCHIMENTO DE VINHO EM GARRAFA
Saidas /
Entradas Operagoes unitarias D e —

* Continuagéo

Codificagao do lote

i Residuos de caixas |

Caixas > Embalamento ’ , de cartdo e plastico |

.
Codificagao das

embalagens
Paletes . "
—_— |
Filme estiravel H Paletlzagao

Expedicao/Transporte =~ ————» CT:CR °Fara |

Descrigao

FILTRAGAO MICROBIOLOGICA

Antes do enchimento, o vinho passa por uma ultima filtragdo por membrana, com o objetivo de se obter uma
esterilizagado “absoluta” do vinho.

ENXAGUAMENTO

No interior das garrafas, mesmo nas garrafas novas, podem ocorrer poeiras de vidro ou outras, pequenos
fragmentos de vidro, residuos de tratamento de superficie, bolores, agua de condensacéo e insetos. Estas
ameacas sao removidas através do enxaguamento, com agua.

ENCHIMENTO

O enchimento é de grande importancia devido a necessidade de garantir que o produto mantenha as suas
carateristicas. Esta fase consiste em colocar na garrafa uma certa quantidade de vinho, deixando um espaco
vazio, necessario para eventual dilatagao e para aplicar o sistema de vedagao.

ROLHAGEM e CAPSULAGEM

Esta etapa pode ser gerada de duas maneiras diferentes: com rolha de cortiga e capsula, ou, com screw-cap.
Antes da colocagdo de ambas é utilizado um gas inerte (azoto) que reduz drasticamente a oxidagdo, pois
reduz o contacto do vinho com o oxigénio. A primeira, permitem que o oxigénio entre lentamente na garrafa
ao longo do tempo, o que é benéfico pra o processo de envelhecimento dos vinhos. Enquanto que a
segunda, é uma vedagao perfeita, o que implica ndo permitir a entrada de oxigénio no vinho.

1Q. 90/0
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FG 10.02

w FLUXOGRAMA
Pagina 3 de 3

ENCHIMENTO DE VINHO EM GARRAFA

INSPETOR DE NIVEL E AUSENCIA DE ROLHA
Tem como finalidade inspecionar e rejeitar as garrafas que apresentem baixo nivel de enchimento e auséncia
de rolha na garrafa.

LAVAGEM EXTERIOR DAS GARRAFAS
As garrafas passam num tunel onde sdo sujeitas a uma lavagem exterior com agua quente com o objetivo de

se conseguir um , a superficie da garrafa deve estar limpa, livre de humidade, poeiras ou impurezas. Para
além disso, permite aumentar a temperatura do vinho para evitar condensagao no exterior da garrafa.

SECAGEM EXTERIOR DAS GARRAFAS
A secagem da garrafa tem como finalidade nao permitir a condensagdo da garrafa para permitir melhor
aderéncia da rotulagem.

ROTULAGEM
A rotulagem consiste na colocagao dos rétulos e contra-rétulos nas garrafas.

INSPETOR DE ROTULAGEM
Tem como finalidade inspecionar e rejeitar garrafas com auséncia de rotulagem ou garrafas com rotulagem
fora das caracteristicas de qualidade desejadas.

CODIFICAGAO DO LOTE
A caodificagdo consiste na gravacao do lote na garrafa.

EMBALAMENTO
Colocacgéao das garrafas dentro das caixas para se seguida paletizar.

CODIFICAGAO DAS EMBALAGENS
A codificagao consiste na impressao de informagao de identificagdo do vinho.

PALETIZAGAO
Consiste na formagao de paletes.

EXPEDICAO/TRANSPORTE
O vinho tem como finalidade a comercializagao, sendo este expedido, sempre que haja encomendas, em
camides com destino ao cliente final.

O vinho a granel é expedido em camides cisternas.

Confirmado pela ESA: Data: 04/03/2021
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Anexo D - Politica da Qualidade e Seguranca

Politica da Qualidade e Seguranga Alimentar

A ADEGA PONTE DA BARCA (APDB) garante que a sua Politica da Qualidade e Seguranga Alimentar se
encontra documentada, implementada e atualizada. E comunicada a todos os seus colaboradores e
outras partes interessadas relevantes, tendo como objetivo a melhoria continua da qualidade e
seguranga alimentar dos seus produtos, servigos, processos e impacto ambiental.

A Politica da Qualidade e Seguranga Alimentar assenta nos seguintes principios:

1. Procurar continuamente a satisfagdo dos seus associados, garantindo a genuinidade dos produtos
e um melhor retorno, o qual contribui para a melhoria da qualidade das uvas por eles entregues e
aumento da fidelizagdo.

2.Garantir a qualidade e seguranga alimentar dos produtos e servigos, cumprindo com as boas
praticas de higiene e produgdo segundo a metodologia HACCP, normas de Seguranga Alimentar e
legislagdo e regulamentacdo aplicavel, assegurando a identificacdo de perigos e avaliagdo de riscos.

3.Estabelecer a comunicagdo interna e externa ao longo da cadeia alimentar e o reforgo de confianga
com as partes interessadas relevantes (associados, colaboradores, fornecedores, clientes, entidades
oficiais, etc.), assegurando a satisfagdo das necessidades e expectativas, de modo a garantir a gestdo de

incidentes, emergéncias, retirada e recolha de produtos ndo seguros no mercado e assim contribuir para
a seguranca alimentar dos consumidores.

4. Valorizar os seus colaboradores, através da sua responsabilizagdo e profissionalizagdo, mediante
formagdo adequada ao desenvolvimento de competéncias necessarias para o desempenho eficaz e
responsavel das suas atividades, nomeadamente no que diz respeito a Seguranga Alimentar.

A APDB fomenta a interagdo entre colaboradores, visto considerar que o envolvimento de todos é
imprescindivel para o sucesso da empresa.

5.Desenvolver toda a atividade, procurando minimizar o impacto ambiental no meio em que esta
inserida, reciclando, reutilizando e ajudando a proteger a biodiversidade.

6.Estabelecer parcerias com outras institui¢des, para contribuir para o desenvolvimento da Regido.

Data, Representante do Conselho de Administragdo,
20/01/2021
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Anexo E - Estrutura de Producéao

1 r 1 r ESTRUTURAS DE PRODUCAO DE GARRAFAS EPG.06
NOME DO PRODUTO  |ADEGA PONTE DA BARCA VINHO VERDE BRANCO 0,75 L
TINTO VINHAO ROSE
TN BRANCO X |BRANCO MEIO SECO LOUREIRO
LOUREIRO/ALVARINHO ALVARINHO ARINTO
SAUVIGNON BLANC OUTROS
LOTE REGULAR LEVEL
MERCADO
CLIENTE GERAL DESTINO MERCADO
INTERNO/EXTERNO
IMAGEM GARRAFA ROTULADA
Q
é o
©
&
[
|
UV
E
2
é
)
(] A P
(/)
4
CAPSULA PVC VERDE 29,6 x 60 mm COM GRAVACAO APDB BRANCA OBS.
GARRAFA 75 CL BORDALESA LEVE (REF.* 7728 / 6973 / 2070 ) BRANCA ‘;\;‘“‘a do rétulo e contra-rétulo:
cm
ROLHA DE CORTICA | X MICROAGLOMERADA 38 x 24 mm APDB
SCREW CAP
CAIXA CX.6x 750 ML MA ACPB VERDE 222 X 149 X 316 mm
PALETIZACAO
TIPO DE VINHO BRANCO
NUMERO DE LOTE LXXXXXX
INFORMACAO A SER  [\(/MERO NA CAIXA SIM
IMPRESSA NA CAIXA T35 G0 DE BARRAS 6 560 2281 00750 0
OUTRA INFORMACAO
VALIDACAO DATA 26/03/21
1Q.100/0
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Anexo F - Lista de Verificacao de PPR's

LISTA DE VERIFICAGAO PPR’S

Pégina 1de 12

ITEM

AssunTO

NA

OCORRENCIAS / OBSERVAGOES

RESP

DATA

PREVISTA

DATA

ConcLusAo

CONTRUGAO E
CONFIGURAGAO
DO EDIFiCIO

O edificio encontra-se localizado em zonas
afastadas de:

- Areas suscetiveis de infestagdes ou de
pestes?

- Areas das quais os detritos, quer sdlidos,
quer liquidos ndo s&o removidos eficazmente?

- Areas préximas de zonas florestais sujeitas a
incéndios?

- Areas propensas a inundages e muita
humidade?

O edificio tem boa acessibilidade de bens
essenciais como a agua potavel e a energia?

O edificio possibilita o controlo do acesso nao
autorizado as instalagbes?

CONSTRUGAO E
CONFIGURAGAO
DO ESPAGO E
TRABALHO

As superficies das paredes e do chao séo de
material sem efeitos toxicos?

O chao foi construido por forma a permitir uma
limpeza e secagem adequadas?

Os tetos foram construidos em materiais que
minimizam a acumulagéo de poeiras, a
condensagéo e a libertagéo de particulas?

As janelas sao de facil limpeza, foram
construidas por forma a minimizar a
acumulagdo de poeiras e estédo protegidas
com redes facilmente removiveis?

As portas tém superficies macias, ndao

absorventes e s&o de facil limpeza?

1Q.117/0
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LISTA DE VERIFICAGAO PPR’S

Pagina 2 de 12

ITEM

ASSUNTO

NA

OCORRENCIAS / OBSERVAGOES

RESP

DATA

PREVISTA

DATA

ConcLusAo

E garantido a separago fisica das matérias-
primas e do produto final ao longo do
processo?

EQUIPAMENTOS

O equipamento é construido de material
resistente, movivel ou desmontavel para
permitir manutencgao, limpeza, monitorizagdo

e, por ex. inspecdo de existéncia de pestes?

0O equipamento tem dispositivos para
monitorizagdo e controlo da temperatura?

A verificagédo do ar comprimido (isengéo de
dleo e isengao de agua) é efetuada?

Quando necessario este equipamento esta

dotado de meios de controlo e monitorizagao

ou quaisquer outras caracteristicas que

tenham efeitos negativos na seguranga ou
adequabilidade do produto?

Os contentores de residuos e de substancias
perigosas estdo devidamente identificados?

0O equipamento esta localizado de tal forma
que:

- Permita uma adequada manutengdo e
limpeza?

- Funciona de acordo com o seu uso
pretendido?

- Facilita boas praticas de higiene, incluindo
monitorizagdo?

Os equipamentos e utensilios encontram-se
devidamente higienizados e arrumados.

1Q.117/0
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LISTA DE VERIFICAGAO PPR’S

Pégina 3 de 12

ITEm

ASSUNTO

NA

OCORRENCIAS / OBSERVACOES

RESP

DATA

PREVISTA

DATA

ConcLusAo

INSTALAGOES

As instalagdes encontram-se devidamente
limpas e arrumadas.

Esta disponivel uma fonte de abastecimento
de agua com as medidas apropriadas para o
seu armazenamento, distribuicdo?

A 4gua potével esta em conformidade com a
legislag@o para o efeito?

A agua ndo potavel tem um sistema separado,
identificado, e que nao permite o refluxo, ou a
ligagdo com o sistema de agua potavel?

Caso a agua ndo seja proveniente da rede
publica esta é sujeita a tratamento

microbiol6gico ou outro?

A ventilagdo natural é adequada?

A ventilagdo/exaustéo é adequada?

A iluminagéo é adequada?

A iluminagdo (natural ou artificial) é adequada
a realizagdo das atividades de uma forma
higiénica?

As lampadas estédo devidamente protegidas?

As lampadas estéo protegidas no sentido de
assegurar que o produto ndo é contaminado
por eventuais quebras?

Quando apropriado, existem, instalagdes
separadas, seguras, para o armazenamento
de produtos de limpeza e substancias téxicas?

Os Sanitérios e Vestidrios:

1Q.117/0
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LISTA DE VERIFICAGAO PPR’S

Pégina 4 de 12

ITEM

AssunTo

NA

OCORRENCIAS / OBSERVAGOES

RESP

DATA

PREVISTA

DATA

ConcLusio

- Estéo devidamente isolados das zonas de
laboracédo?

- Sao suficientes?

- Estéo corretamente ventilados?

- A sua manutengéo é boa?

As instalagdes incluem:

- Meios adequados para lavagem e secagem
das méos, incluindo lavatérios e uma fonte de

4gua quente ou fria?

- Lavatérios com design apropriado, tendo em
vista a higiene dos trabalhadores?

- Vestiarios adequados?

CONTROLO DAS
OPERAGOES

O processo esta a ser controlado de acordo
com o Sistema Informéatico?

Existem normas para evitar a contaminagéo
dos produtos através de corpos estranhos, tais
como, metal, vidro, poeira e quimicos
indesejaveis?

Na zona de produgéo existem, quando
necessario, equipamentos de detegéo e
triagem de corpos estranhos?

REQUISITOS
DAS MATERIAS-
PRIMAS E
PRODUTOS

Séo definidas especificagdes para as matérias-
primas?

As matérias-primas, quando apropriado, sdo
inspecionadas antes de serem utilizadas?

Quando necessario, sdo realizados testes
laboratoriais as matérias-primas, para verificar

a sua adequabilidade ao uso?

1Q.117/0
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LISTA DE VERIFICACAO PPR’S

Pagina 5 de 12

ITEm

ASSUNTO

C NC [ NA (OCORRENCIAS / OBSERVAGOES

RESP

DATA

PREVISTA

DATA

ConcLusAo

Os stocks de matérias-primas s@o sujeitos a
rotagdo de stocks eficaz?

EMBALAGEM

A concegao e os materiais de embalagem

fornecem condigbes adequadas para protegéao

dos produtos, por forma a minimizar
contaminacdes, evitar a deterioracédo?

Os materiais de embalagem nao constituem
uma ameaga para a seguranga alimentar, sob
as condigdes especificadas?

As paletes encetadas de garrafas encontram-
se envolvidas com pelicula retractil e bem-
acondicionadas?

Os materiais de embalagem encontram-se
arrumados em local proprio, empilhados sobre
paletes e distanciados das paredes?

GESTAOE
SUPERVISAO

As Chefias tém conhecimento suficiente sobre
principios e préticas de higiene alimentar, que
Ihes permitam julgar potenciais riscos, tomar
agdes preventivas e corretivas apropriadas, e
assegurar que a monitorizagdo e a supervisao
se realizam?

DOCUMENTA-
AOE

REGISTOS

Quando necessario, sdo mantidos e retidos
por um periodo de tempo estipulado, registos
apropriados do processamento, produgdo e
distribuicdo dos produtos?

RASTREABILIDA
DE

E assegurada a existéncia de procedimentos
eficazes para lidar com qualquer perigo para a
seguranca alimentar, e para permitir a recolha
rapida e completa de qualquer lote de produto
acabado, do mercado?

Os produtos que foram produzidos em
condigdes semelhantes a outros produtos que

1Q.117/0
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LISTA DE VERIFICAGAO PPR’S

Pégina 6 de 12

ITEM

AssUNTO

C NC | NA OCORRENCIAS / OBSERVACOES

RESP

DATA

PREVISTA

DATA

CoNcLusAo

apresentaram problemas para a satde dos
consumidores, sdo avaliados quanto a sua
seguranga e sdo rejeitados, caso seja
necessario?

Os produtos recolhidos sdo mantidos num
estado que néo permite a utilizagéo até serem
destruidos ou re-escolhidos?

Os contactos, tanto, dos clientes como dos
fornecedores estéo atualizados?

Existe registos da atividade do produto final
desde a matéria-prima?

MANUTENGAO E

Os edificios e os equipamentos sdo mantidos
num apropriado estado de conservagao, no
sentido de:

- Facilitarem os procedimentos de limpeza?

- Funcionarem como previsto, particularmente
nas etapas criticas?

- Evitarem a contaminagao dos produtos, ex.
de metais, quimicos, etc.?

Os métodos de limpeza removem os residuos
e detritos que podem ser uma fonte de
| contaminagao?

O equipamento e material para limpeza séo
adequados?

Existe um local devidamente isolado para o

seu armazenamento?

1Q.117/0
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LISTA DE VERIFICACAO PPR’S

Pégina 7 de 12

ITEm

AssunTo

NA

OCORRENCIAS / OBSERVAGOES

RESP

DATA

PREVISTA

DATA

CoNcLUSAO

METODOS E
PROCEDIMEN-
TOS DE LIMPEZA

Os procedimentos de limpeza envolvem,
quando apropriado:

- Remogéo da sujidade das superficies?

- Aplicagéo de solugdes de detergentes?

- Lavagem com &gua para remover residuos
de detergente?

- Se necessario, desinfegdo?

PROGRAMAS DE
LIMPEZA

Os programas de limpeza s&o continuamente
e eficazmente monitorizados, quanto a sua
adequabilidade e eficécia e, se necessario,
sdo documentados?

Quando documentados, os programas de
limpeza especificam:

- As areas, os itens, equipamentos e utensilios
a limpar?

-A bilidade por tarefas ificas?

- Métodos e frequéncia das limpezas?

- A verificagdo da limpeza?

1Q.117/0
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LISTA DE VERIFICAGAO PPR’S

Péagina 8 de 12

ITEm

ASSUNTO

NA

(OCORRENCIAS / OBSERVAGOES

RESP

DATA

PREVISTA

DATA

CoNcLusAo

CONTROLO DE
PRAGAS

Os edificios sdo mantidos em boas condigdes
de conservagao, no sentido de evitar o acesso
de pestes e eliminar potenciais locais de
reproducéo?

As dreas internas e externas dos edificios sdo
mantidas limpas?

Quando apropriado, os residuos séo
armazenados em contentores tapados, a prova
de pragas?

Os edificios e as areas circundantes sdo
regularmente examinadas, para controlo de
infestagdes?

Sao efetuados tratamentos para eliminagéo de
pestes, com agentes quimicos, fisicos ou
biolégicos, sem que estes representem um
perigo para a seguranga ou adequabilidade
dos produtos?

A remogao e armazenamento de residuos sdo
efetuados de forma apropriada?

Os locais de armazenamento de residuos
estdo adequadamente limpos e identificados?

Os sistemas de limpeza s&o verificados quanto
a sua eficacia, periodicamente, através de
auditorias e regularmente revisto e adaptado
no sentido de refletir mudancas?

As janelas tém redes mosquiteiras?

As portas estdo abertas o menor tempo
possivel?

1Q.117/0

68




LISTA DE VERIFICAGAO PPR’S

Péagina 9 de 12

ITEm

AssunTo

NA

OCORRENCIAS / OBSERVAGOES

RESP

DATA

PREVISTA

DATA

ConcLusAo

Existe um programa de controlo contra insetos,
roedores e outras eventuais pragas?

Se o programa ¢ efetuado por uma empresa
externa, estao especificados a empresa e o
técnico responsavel?

Esta especificada a lista da posica
quimica dos produtos utilizados?

Existe um mapa de localizagédo dos iscos?

Existem registos dos resultados?

Sao cumpridas as Boas Praticas de Higiene?

- Unhas curtas e limpas

- Uso do fardamento de acordo com as Boas
préaticas

HIGIENE
PESSOAL

- Fardamento e calgado em bom estado

- Uso da touca e boné na zona fria

- Né&o utilizagdo de adomnos pessoais

- Objetos pessoais guardados nos locais
apropriados

1Q.117/0
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LISTA DE VERIFICACAO PPR’S

Pégina 10 de 12

ITEM

AssunTo

NA

OCORRENCIAS / OBSERVACOES

RESP

DATA

PREVISTA

DATA

ConcLusAo

- Néo utilizagao de esferograficas de mola

- Utilizar os EPI (equipamentos de protegédo
individual)

- Local de trabalho limpo e arrumado

- Nao utilizagdo das embalagens de vidro para
outros fins

- Ao manusear as embalagens evitam tocar
nas marisas

- Fumar ou comer apenas nos locais onde &
permitido

- Recorrerem ao médico sempre que néo se
sentem bem

- Em caso de feridas nas méaos estdo
devidamente protegidas

Os produtos séo adequadamente
acondicionados durante o transporte?

TRANSPORTE E

Quando necessario, os contentores e os
veiculos sdo selecionados por forma a:

ARMAZENAMEN-
TO

- N&o contaminarem as embalagens?

- Serem eficazmente limpos?

1Q.117/0
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LISTA DE VERIFICAGAO PPR’S

Pégina 11 de 12

ITem

ASSUNTO

C | NC | NA OCORRENCIAS / OBSERVAGOES

RESP

DATA

PREVISTA

DATA

ConcLusio

limpeza, reparacéo e conservacéo?

Os veiculos de transporte e os contentores sdo
mantidos em condi¢gdes adequadas de

No caso de o mesmo contentor ser usado para
o transporte de diferentes produtos é efetuada

uma limpeza adequada entre cargas?

FORMAGAO

Todos os colaboradores estéo conscientes da
importancia do seu papel e responsabilidade
na protegéo dos produtos de contaminagdes e
deterioraces?

Os operadores tém conhecimentos e
qualificagdes suficientes para que possam
manusear os produtos de uma forma

higiénica?

Os colaboradores que manuseiam produtos
quimicos potencialmente perigosos
(detergentes) foram instruidos sobre técnicas
de manuseamento?

Sao efetuadas avaliagdes periddicas da
eficacia dos programas de formagéo e de
treino, bem como, supervisoes de rotina para
assegurar que os procedimentos sdo
cumpridos de uma forma eficaz?

As Chefias do processo tém conhecimentos
suficientes dos principios e praticas de
seguranga alimentar, que lhes permitam
avaliar potenciais riscos e tomar as agoes
necessarias para corrigir quaisquer
problemas?

Os programas de formagao séo
periodicamente revistos, e atualizados quando

necessario?

1Q.117/0

LISTA DE VERIFICAGAO PPR’S

Pagina 12 de 12

ITEM

AsSUNTO

C NC [ NA OCORRENCIAS / OBSERVACOES

RESP

DATA

PREVISTA

DATA

CoNncLusAo

OUTROS

Confirmado pela ESA:
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Anexo G - Plano de Controlo de Perigos
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Anexo H - Listagem da Documentacao relativa ao SGSA
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