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Resumo

Os Sistemas de Gestdo de Seguranca Alimentar nas empresas tém vindo a evoluir, dado o
crescente nivel de exigéncia dos clientes e consumidores, no que toca a qualidade e a seguranca dos
produtos. Assim, a implementacao e continua atualizacdo destes Sistemas e a sua certificacdo valorizam

a empresa, a nivel da sua competitividade de mercado, assim como, a nivel de expansao do seu produto.

Nesse sentido, o presente trabalho debrucou-se na integracao do sistema normativo IFS, versao
6.1, num sistema certificado BRC, versao 8, numa empresa de produtos alimentares congelados, em
concreto, na Guimarpeixe. Assim, de modo a ir ao encontro dos objetivos definidos, a metodologia
utilizada foi, primeiramente, a integracao no Sistema de Gestdo de Seguranca Alimentar atual da
empresa. Para tal, tratou-se dos dados da analise dos indicadores do Sistema de Gestao e, ainda,
preparou-se 0s elementos necessarios para auditoria de renovacdo BRC. De seguida, realizou-se uma
tabela comparativa dos requisitos BRC Food e IFS Food, na qual se verificou os pontos comuns e 0s
pontos divergentes, detetando, deste modo os requisitos IFS nao considerados. Ainda, foi necessario ir

para o terreno, permitindo assim ter uma visao mais realista do funcionamento da empresa.

Relativamente a implementacdo da norma IFS Food no Sistema de Gestdo de Seguranca
Alimentar da empresa, apos a analise da tabela de complementaridade de requisitos, verificou-se que
alguns ndo estavam a ser considerados. Assim, foi necessario elaborar alguns documentos em falta,
realizar analises de perigos e avaliacdes dos riscos associados nao consideradas e, ainda, rever alguns
documentos ja existentes, nos quais foi necessario apenas acrescentar alguns parametros em falta, para

dar cumprimento a norma.

Por fim, o presente trabalho, desenvolvido em ambiente empresarial, teve como principal
objetivo a integracao do sistema normativo IFS, versao 6.1, num sistema certificado BRC, versao 8, para
além de inumeras atividades desenvolvidas neste campo. Contudo, ndo foi possivel obter a certificacao
no periodo de estagio, dado o surgimento da pandemia do COVID-19 e, ainda, de outras prioridades que
foram-se sobrepondo a implementacdo da norma. Ainda assim, a empresa Guimarpeixe, encontra-se
agora mais proxima da certificacao IFS Food, faltando apenas, a implementacdo dos documentos

elaborados e revistos em chao de fabrica, durante o estagio.

Palavras-chave: BRC Food, IFS Food, Sistemas de Gestao de Seguranca Alimentar.
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Abstract

Food Safety Management Systems have been evolving, given the increasing level of demand
from costumers and consumers, regarding the product quality and safety. Thus, the implementation and
continuous updating of these systems, as well as their certification, value the company, in terms of its

market competitiveness, as well as in terms of its product expansion.

In this sense, this work is focused on the integration of the IFS normative system, version 6.1,
in a BRC certified system, version 8, in a frozen food products company, Guimarpeixe. Therefore, in
order to meet the defined objectives, the methodology used was, first, integration in the company’s
current Food Safety Management System. To this end, the data from the analysis of the Management
System indicators was analyzed and the necessary elements were prepared for the BRC renewal audit.
Then, a comparative table of the BRC Food and IFS Food requirements was made, in which the common
points and the divergent points were verified, thus detecting the non-considered IFS requirements. It was

also necessary to go to the field, thus allowing a more realistic view of the company’s operation.

Regarding the implementation of the IFS Food standard in the company’s Food Safety
Management System, after analyzing the requirements complementary table, it was found that some
were not being considered. Thus, it was necessary to prepare some missing documents, carry out hazard
analyzes and associated risk assessments that were not considered, and also to review some existing

documents, in which it was only necessary to add some missing parameters to comply with the standard.

Finally, the present work, developed in a business environment, had as its main objective the
integration of the IFS normative system, version 6.1, in a BRC certified system, version 8, in addition to
numerous activities developed in this field. However, it was not possible to obtain certification during the
internship period, given the emergence of the COVID-19 pandemic and, still, other priorities that
overlapped the implementation of the standard. Even so, Guimarpeixe is now closer to the IFS Food
certification, with only the implementation of the documents prepared and revised on the factory floor,

during the internship.

Keywords: BRC Food, Food Safety Management Systems, IFS Food.
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1. Introducao

O melhor G sua mesa

1.1  Caracterizacdo da empresa e produtos

A Guimarpeixe — Comércio de Produtos Alimentares, S.A. é uma empresa de transformacéo,

comercializacao e distribuicao de produtos alimentares congelados.

Esta foi criada em 1995, encontrando-se situada em Guimaraes. Nos primeiros anos, a area de
atuacdo desta empresa focava-se mais na regiao Norte de Portugal, tendo sido alargada com o decorrer
dos tempos, fruto da qualidade dos seus produtos, capacidade de resposta aos pedidos dos clientes e
eficiéncia dos servicos de distribuicdo. Atualmente, além de fornecer produtos de qualidade para todo o

territorio nacional, também exporta para a Unido Europeia.

No ambito das certificacoes a Guimarpeixe, sendo uma empresa dinamica com sentido de
melhoria continua e com foco nas exigéncias do Cliente, obteve em 2003 Certificacao do seu Sistema
de Gestdo da Qualidade de acordo com a norma ISO 9001:2000 pela Empresa Internacional de
Certificacao, EIC. Face ao crescimento da empresa, esta procurou ser reconhecida pelas suas Boas
Praticas de Fabrico e Qualidade dos seus produtos, tendo para isso recorrido a Certificacdo do seu

Sistema de Gestao da Seguranca Alimentar pela norma ISO 22000:2005.

Anos mais tarde, em 2014, a empresa certificou-se no ambito da Cadeia de Custodia da
organizacao Marine Stewardship Council(MSC), para a Pescada da Africa do Sul e Sardinha com origem

na Pesca Sustentavel.

Ainda, em 2016 a Guimarpeixe certificou-se também na norma BRC Global Standards For Food
Safety, encontrando-se atualmente a implementar o Lean Management, que tem como principal objetivo

a reducao de desperdicios.

As certificacdes garantem a qualidade e a seguranca dos alimentos, acompanhando para tal
todas as etapas do processo produtivo. Este acompanhamento vai desde a rececao da matéria-prima

até distribuicdo do produto final.

As diferentes formas de embalamento utilizadas pela Guimarpeixe sdo: granel, vacuo,
higienizado, saco e cuvete. Relativamente aos seus produtos, apresenta peixe manipulado/

transformado e, ainda, comercializa produtos pré-cozinhados e vegetais.



1.2 Motivacao

Sendo eu natural de Guimaraes e com raizes da Povoa de Varzim surgiu a empresa Guimarpeixe,
gue além de estar sedeada na minha cidade, oferece produtos provenientes do mar que remete para a
minha infancia. Como futura Engenheira Biologica, com conhecimentos tedricos incutidos nos
estabelecimentos de ensino e com vontade de aprender na pratica todo o processo produtivo, seria de
facto interessante a incorporacdo numa empresa, de modo a funcionar ambas as partes numa simbiose.

A Guimarpeixe, embora nao fizesse parte da lista de oferta de estagios, surgiu em conversa com
Professores. Esta enquadrou-se perfeitamente nas minhas preferéncias ndo so pela area alimentar que
se trata, mas também pela constante inovacédo da mesma e por proporcionar produtos alimentares

congelados de elevada qualidade, levando sempre o melhor @ mesa dos portugueses e nao so.

1.3 Objetivos

No ambito do meu estagio curricular e elaboracdo desta dissertacdo, o tema proposto foi a

Integracao do sistema normativo IFS, versado 6.1, num sistema certificado BRC, versao 8.

Este estagio curricular, foi efetuado em ambiente empresarial, mais concretamente na

Guimarpeixe, empresa de produtos alimentares congelados.

1.4 Enquadramento do tema

Nos dias de hoje, uma das preocupacdes que surge relativamente a Industria Alimentar é a
qualidade e seguranca dos alimentos, isto porque a globalizacdo aumenta a probabilidade de doencas
transmitidas pelos alimentos, provocando assim um aumento significativo dos riscos alimentares
(Batista, Pinheiro, & Alves, 2003). Com isto, a seguranca dos alimentos atualmente segue toda a cadeia
alimentar, desde a producao até ao consumidor final, baseando-se numa abordagem global e integrada
(Comissao das Comunidades Europeias, 2000). Este acompanhamento de todas as etapas é de facto
importante, uma vez que ha a possibilidade de surgir um perigo em qualquer um dos pontos do processo

(Codex Alimentarius, 2003).

Cada vez mais tém sido criados referenciais normativos relacionados com a seguranca dos
alimentos, que apresentam requisitos especificos de um Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar.
Assim, estas normas/referenciais podem ser desenvolvidas por setores da cadeia alimentar, cadeias de
distribuicao ou até por alguns paises, que implementados pelas empresas acresce uma vantagem

competitiva devido a certificacdo nos mesmos. As normas internacionais abordadas como a I1SO 22000,



BRC Food e IFS Food encontram-se apresentadas no capitulo 2 - Sistemas de Gestao de Seguranca

Alimentar.

Deste modo, surge como tema de tese de mestrado, a implementacdo de uma norma numa
empresa alimentar. Mais especificamente, a implementacdo da norma IFS Food na empresa
Guimarpeixe. Esta empresa embora ja certificada por outras normas, pretende a implementacédo do

referencial IFS Food por questdes de competitividade do mercado e expansdo do produto Guimarpeixe.

1.5  Atividades desenvolvidas no periodo de estagio

As atividades referentes ao periodo de estagio na empresa Guimarpeixe, assim como a sua

duracao estimada, engloba 9 tarefas, sendo elas as seguintes:

Tarefa 1 - Integracao (5 dias)

Tarefa 2 - Enquadramento na legislacdo alimentar em geral e na legislacdo aplicavel a Guimarpeixe
(30 dias)

Tarefa 3 - Enquadramento em Sistemas de Gestdo de Seguranca Alimentar (15 dias)

Tarefa 4 - Revisao e atualizacao do referencial BRC Food versao 8 (30 dias)

Tarefa 5 — Diagndstico de necessidades de requisitos IFS Food versdo 6.1 na Guimarpeixe (30 dias)
Tarefa 6 — Apoio na implementacao do referencial IFS Food versao 6.1 (40 dias)

Tarefa 7 — Acompanhamento da auditoria interna (10 dias)

Tarefa 8 — Acompanhamento da auditoria de certificacao da unidade industrial (15 dias)

Tarefa 9 - Escrita da dissertacéo (40 dias)

A calendarizacao destas tarefas é apresentada na figura 1, na forma de grafico de Gantt.



Fev Mar Abr Mai Jun Jul

Integragdo 03/02/2020 5 08/02/2020
Enc}uad:amerrtc’; na ‘Iegls.lagao a.llmentar em geral e na 08/02/2020 30 09/03/2020
legislagdo aplicavel a Guimarpeixe

En.quadramento em Sistemas de Gestdo de Seguranga 04/03/2020 15 19/03/2020
Alimentar

Revisdo e atualizacdo do referencial BRC Food versdo 8 19/03/2020 30 18/04/2020
Dlagn?sﬂco c!e necessidades de requisitos IFS Food versdo 6.1 13/04/2020 30 13/05/2020
na Guimarpeixe

Apoio na implementagdo do referencial IFS Food versdo 6.1 28/04/2020 40 07/06/2020
Acompanhamento da auditoria interna 07/06/2020 10 17/06/2020
{Acomp_anhamento da auditoria de certificagdo da unidade 17/06/2020 15 02/07/2020
industrial

Escrita da dissertagdo 28/05/2020 40 07/07/2020

Figura 1: Plano de trabalho durante o estagio curricular na empresa Guimarpeixe.



1.6 Organizacao da dissertacao

A dissertacdo encontra-se dividida em 6 capitulos principais, sendo eles Introducao, Sistemas
de Gestdo de Seguranca Alimentar, Metodologia, Integracdo no Sistema de Gestdo de Seguranca

Alimentar da empresa, Implementacéo da norma IFS Food versao 6.1 e, por ultimo, Conclusao.

O primeiro capitulo trata-se da Introducao, isto €, de um enquadramento ao tema abordado
na dissertacdo, assim como da definicdo dos objetivos propostos. Ainda, é feita uma breve apresentacao
da empresa na qual foi efetuado o estagio curricular e, ¢ também, apresentado um plano de atividades

com as acoes realizadas durante esse periodo.

Ja o segundo capitulo é relativo aos Sistemas de Gestao de Seguranca Alimentar, no qual
se encontra o esclarecimento necessario ao tema com todas as especificacoes e requisitos essenciais

para a implementacao das respetivas normas.

Quanto ao terceiro capitulo, este refere a Metodologia utilizada ao longo de todo o trabalho

efetuado na empresa.

O quarto capitulo é relativo a Integracao no Sistema de Gestao de Seguranca Alimentar
da empresa, tendo para isso sido tratados os dados para analise dos indicadores do Sistema de Gestéo,
assim como, preparado os elementos para auditoria de renovacdo BRC, com a realizacdo da Checklist
- Relatério de auditoria BRC Food e, ainda, realizado outras necessidades que foram surgindo na

empresa.

O quinto capitulo é referente a Implementacao da norma IFS Foodversao 6.1, tendo em

consideracao todos os procedimentos e alteracdes necessarias para obter o cumprimento dos requisitos.

Por fim, o sexto e ultimo capitulo trata-se de uma sucinta Conclusao de todo o trabalho

efetuado.



2. Sistemas de Gestao de Seguranca Alimentar
2.1  Seguranca Alimentar

Um alimento seguro ¢ um alimento indcuo que nao causa danos ao consumidor. Ja um alimento
com qualidade é aquele que apresenta um conjunto de atributos, como por exemplo propriedades
organoléticas desejaveis. Assim, estas caracteristicas sao conseguidas através de Sistemas de Qualidade
e Seguranca Alimentar. Para tal, fazem parte HACCP, 1SO, BRC, IFS e Cadigo de Boas Praticas, que

engloba as Boas Praticas de Fabrico (GMP) e as Boas Praticas de Higiene (GHP).

2.2 HACCP

O sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) — Analise de Perigos e Controlo
de Pontos Criticos visa identificar e avaliar perigos alimentares que podem surgir ao longo de todo o
processo produtivo, com o intuito de estabelecer medidas de controlo para sua prevencao. Deste modo,
é garantido que o alimento esteja isento de perigos fisicos, quimicos e biolégicos (Codex Alimentarius,

2003).

O HACCP é uma metodologia que se baseia numa abordagem cientifica e sistematica, de modo
a controlar de forma eficiente e instantanea o processo, obtendo assim alimentos indcuos (Batista,

Pinheiro, & Alves, 2003).
Relativamente a este sistema existem alguns conceitos base definidos, sendo eles:

Perigo - Agente fisico, quimico ou biolégico que se encontra presente no alimento e que pode

ter um efeito adverso para a saude;

Ponto Critico de Controlo (PCC) - Etapa do processo produtivo em que se deve aplicar

uma medida de controlo, de modo a prevenir ou eliminar um perigo, ou reduzi-lo para um nivel aceitavel;

Avaliacdo de Risco - Funcdo da probabilidade de um efeito nocivo para a saude e da
severidade desse efeito, como consequéncia de um perigo nos alimentos. Apds essa avaliacdo, um

perigo pode ser distinguido de perigo significativo e perigo nao significativo (Batista & Venancio, 2003).

Um setor da cadeia alimentar para aplicar o sistema HACCP deve, primeiramente, ter
implementado um programa de pré-requisitos como Boas Praticas de Higiene de acordo com Principios

Gerais de Higiene dos Alimentos do Codex Alimentarius, assim como, os Codigos de Boas Praticas



apropriados a esse setor e, ainda, considerar as exigéncias adequadas em matéria de seguranca dos

alimentos.

Alguns dos pré-requisitos considerados sao: Instalacdes; Higiene de instalacdes, equipamentos
e utensilios; Higiene pessoal; Controlo de Pragas; Equipamentos, materiais e utensilios; Abastecimento
de agua; Transporte; Rececao de matérias-primas; Géneros alimenticios; Armazenamento de matérias-

primas; Residuos e Formacao (Pereira, 2019).

A elaboracao do plano HACCP assenta em 12 etapas. As 5 etapas iniciais tratam-se de etapas
preliminares sendo elas: Constituicao da Equipa HACCP; Descricao do Produto; Determinacao do uso a
que se destina; Elaboracao de um Diagrama de Fluxo e Confirmacéao /7 situdo Diagrama de Fluxo (Codex

Alimentarius, 2003).
As restantes etapas sao referentes a 7 Principios, sendo eles:

Principio 1: Identificacdo e analise de perigos, analise e identificacdo de medidas
preventivas para controlo dos perigos identificados — Realizar uma analise de perigos,
identificando os potenciais perigos em todas as fases do processo, desde as matérias-primas até ao
consumidor final. Avaliar a probabilidade de ocorréncia do perigo, classificar o dano causado pelo perigo,

avaliar o risco associado ao perigo e identificar as medidas preventivas para o seu controlo;

Principio 2: Determinacao dos Pontos Criticos de Controlo (PCC) — Determinar os
pontos criticos de controlo que podem e devem ser controlados para minimizar o risco. Esta
determinacao dos PCC é auxiliada por uma arvore de decisao. Na figura 2 encontra-se um exemplo de

uma arvore de decisao sugerida pelo Codex Alimentarius,

Principio 3: Estabelecimento dos Limites Criticos para cada PCC — Estabelecer os

limites criticos que devem ser assegurados de forma a garantir que cada PCC se encontra controlado;

Principio 4: Estabelecimento do sistema de monitorizacdo para cada PCC -

Estabelecer um sistema de monitorizacdo para assegurar o controlo sistematico dos PCC;

Principio 5: Estabelecimento de Medidas Corretivas — Estabelecer acdes corretivas a

serem tomadas aquando de a monitorizacéo indicar que determinado PCC nao esta sob controlo;

Principio 6: Estabelecimento de procedimentos de verificacdo — Estabelecer

procedimentos de verificacdo para confirmar o funcionamento eficaz do sistema HACCP;



Principio 7: Estabelecimento de controlo de documentos e dados — Estabelecer

documentacéo sobre todos os procedimentos e registos apropriados a estes principios e a sua aplicacao.

Q1. Existem medidas preventivas para o Modificar o passo,
perigo em questdo? processo ou produto

Nao

Sim l

- P00 _’ Sim
E necessario o controlo neste passo
para a seguranca ?

—» =

Nao
\ 4
Naoé
Q2. Este passo é especificamente desenhado para s

eliminar ou reduzir a probabilidade de ocorréncia para
um nivel aceitavel ?

' I

pcc |*1 Sim Nao

'

Q3. Pode a contaminagdo com o perigo identificado
ocorrer em excesso do nivel aceitavel ou pode
aumentar a um nivel inaceitavel ?

: :

Sim Ndo |™ NaoéPCC

|

Q4. Ira um passo subsequente eliminar ou reduzir a
probabilidade de ocorréncia do perigo identificado a
um nivel aceitavel ?

' '

NaoéPCC [*| Sim Naio | ™ PCC

Figura 2: Arvore de Decisdo (Codex Alimentarius, 2003).
Como podemos verificar, na figura 2 encontra-se uma sequéncia de questdes de modo a
determinar se um ponto é critico ou nao. Esta arvore pode e deve ser aplicada a todos os tipos de perigos

identificados no processo produtivo.



2.3 Codex Alimentarius

Em 1963, a Organizacdo das Nacdes Unidas para Alimentacdo e Agricultura (FAO) e a
Organizacdo Mundial de Saude (OMS) uniram-se para criar Comissdo do Codex Alimentarius. Codex
Alimentarius do latim “Cédigo ou Lei dos Alimentos” tem como finalidade proteger a saude dos
consumidores e garantir praticas justas no comércio de alimentos. Ainda, pretende facilitar o comércio
internacional com a harmonizacdo que é promovida pelos critérios e requisitos elaborados (Codex

Alimentarius, 2003).

Os Principios Gerais de Higiene Alimentar do Codex consideram todos os principios primordiais
da higiene dos alimentos em toda a cadeia alimentar, isto é, desde a producao primaria até ao
consumidor final, de modo a garantir que os alimentos sao seguros e adequados ao consumo humano.
Além disso, indicam como implementar esses principios, servindo de guia para codigos especificos
necessarios a setores da cadeia alimentar e a processos ou produtos basicos, para ampliar os requisitos
de higiene especificos dos mesmos. Estes Principios recomendam uma abordagem baseada no sistema

HACCP com vista a melhorar a seguranca dos alimentos (Codex Alimentarius, 2003).

2.4  Legislacao

A legislacao alimentar em Portugal adota os regulamentos do Parlamento e do Conselho
Europeus. Assim, a legislacdo tem carater obrigatdrio e tem como base os Codigos de Boas Praticas e

o Codex Alimentarius.

2.4.1 Regulamento (CE) n° 178/2002

O Regulamento (CE) n°® 178/2002 determina os principios € normas gerais da legislacao
alimentar, cria a Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos e, ainda, estabelece
procedimentos em matéria de seguranca dos géneros alimenticios. Este regulamento aplica-se a todas

as etapas do processo produtivo (Regulamento (CE) n.° 178, 2002).

Este apresenta como objetivos gerais a protecao da saude e da vida do ser humano, assim como
proteger os interesses dos consumidores. Desta forma deve-se incluir boas praticas na comercializacao

de alimentos, de forma a garantir protecao do ambiente, da fitossanidade e da sauide e bem-estar animal.

No regulamento encontram-se estabelecidos os Principios Gerais da Legislacdo Alimentar que

tém em consideracao a analise de risco, principio da precaucao e protecdo dos interesses dos



consumidores, assim como o principio da transparéncia. Além do mais, sao referidas as obrigacdes

gerais do comércio de géneros alimenticios e requisitos gerais da legislacao alimentar.

Ainda, este engloba também um capitulo que diz respeito a Autoridade Europeia para a
Seguranca dos Alimentos, EFSA. Esta Autoridade, criada em 2002, proporciona informacdes técnicas e
cientificas, de modo a estabelecer procedimentos de controlo de riscos emergentes que possam surgir

na cadeia alimentar (EFSA, s.d.).

A Autoridade de Seguranca Alimentar e Economica (ASAE) foi nomeada em Portugal, desde
2007, como ponto focal da EFSA. Assim sendo, a ASAE atua como um centro de colaboracao cientifica
e técnica, reunindo todos os dados e gerindo informacdes entre EFSA e as Autoridades Nacionais

relevantes (ASAE, 2007).
2.4.2 Regulamento (CE) n° 852/2004

O Regulamento (CE) n°® 852/2004 estabelece os requisitos gerais e especificos de higiene e
ainda enquadra genericamente os controlos oficiais, registo e aprovacdo dos estabelecimentos. Este
também institui os Codigos de Boas Praticas nacionais e comunitarios para toda a cadeia alimentar,
assim como enuncia alguns enquadramentos relativos a importacdes e exportacdes. Além disso, obriga
0s agentes econémicos que operam no sector alimentar a aplicar, em todas as etapas de cada cadeia

alimentar, diversos procedimentos de controlo baseados nos Principios do sistema HACCP.

Este regulamento apresenta dois anexos importantes, sendo um deles referente a
implementacdo ao nivel da producédo primaria de regras de higiene (anexo 1), e outro relativo aos
requisitos gerais de higiene (anexo Il), dos quais fazem parte: instalacdes; locais de preparacao;
estruturas de venda ambulante; transportes; equipamentos; eliminacao de residuos e subprodutos;
abastecimento de agua; higiene do pessoal; géneros alimenticios; acondicionamento e embalagem;

tratamentos térmicos; e por ultimo, formacao profissional (Regulamento (CE) n.° 852, 2004).

2.4.3 Regulamento (CE) n° 853/2004

O Regulamento (CE) n°® 853/2004 estabelece regras especificas de higiene aplicaveis a

producao, transformacao e distribuicdo dos géneros alimenticios de origem animal.

No anexo Il apresenta disposicoes a aplicar pelos operadores da cadeia alimentar de produtos
de origem animal relativas a: marcas de identificacdo; objetivos dos procedimentos baseados nos

principios HACCP; e ainda, informacdes relativas a cadeia alimentar. Ja o anexo Il inclui os requisitos
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especificos relativos a cada setor da producéo, como por exemplo para a carne de ungulados domésticos
(seccao ), leite cru e produtos lacteos (seccado IX), ovos e ovoprodutos (seccao X), entre outros

(Regulamento (CE) n.° 853, 2004).

2.4.4  Regulamento (CE) n° 854/2004

O Regulamento (CE) n° 854/2004 estabelece regras especificas de organizacdo dos controlos
oficiais de produtos de origem animal destinados ao consumo humano. Como tal, define as regras que
0s controlos oficiais tém de realizar em matéria de condicoes de producao, transformacéao e distribuicao

de alimentos de origem animal.

Este também estabelece as regras que permitem a aprovacao de estabelecimentos, referindo o
tipo de controlo oficial necessario para aprovacao de estabelecimentos reconhecidos a nivel comunitario
incluindo navios-fabrica ou navios congeladores, artigo 3.°. Ainda, apresenta os principios gerais que
informam os procedimentos de controlo oficial de todos os produtos de origem animal abrangidos pelo

presente regulamento, presente no artigo 4.°(Regulamento (CE) n.° 854, 2004).

2.5  Referenciais Normativos

Como referido no capitulo 1, varios setores da cadeia alimentar, cadeias de distribuicdo ou até
mesmo alguns paises tém desenvolvido normas/referenciais relacionados com a seguranca dos

alimentos.

Em 2000, foi criada a entidade Global Food Safety Initiative, geralmente denominada por GFSI,
de modo a promover a seguranca dos alimentos a nivel global. Assim, a GFSI tem como principal funcao
0 reconhecimento de normas de certificacdo na area alimentar, como por exemplo as normas BRC e
IFS, que se encontram atualmente reconhecidas (GFSI, s.d.). Ja a norma ISO 22000 nao é reconhecida
pela GFSI, pelo que foi criado um esquema de certificacdo, o FSSC 22000. Este baseia-se na norma ISO
22000, recorrendo adicionalmente a especificacdes técnicas ISO/TS 22002 para o programa de preé-

requisitos (PRPs) e ainda, requisitos adicionais definidos pelo proprio FSSC.

2.5.1 International Organisation For Standardisation (ISO)

A Infernational Organization of Standardization (ISO) é uma organizacao internacional nao
governamental, fundada em 1947. Esta engloba membros de 164 paises de institutos nacionais de
normalizacao. Assim, é das maiores organizacdes mundiais no que toca ao desenvolvimento de normas,

numa grande gama de setores e areas. O seu principal objetivo € promover a comercializacao de bens
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e servicos em todo o mundo. Em Portugal, o Instituto Portugués da Qualidade (IPQ) é a entidade
responsavel pelas normas ISO, representando nos comités técnicos, onde se elaboram as normas ISO

(Henson & Humphrey, 2009).

As normas ISO garantem nao sé que um produto e servico seja seguro e confiavel, mas que
também apresenta qualidade. Além do mais, tornam possivel que as empresas consigam abranger

novos mercados, facilitando deste modo o comércio internacional de forma livre e justa (ISO, s.d.).

2.5.1.1 ISO 22000:2018

Com a globalizacao, as empresas tornaram-se cada vez mais internacionais, pelo que no que
diz respeito a seguranca dos alimentos, houve a necessidade de elaborar uma Unica norma que
englobasse todas as questdes que dizem respeito a seguranca dos alimentos, ao longo de toda a cadeia

do produto. Desta forma surgiu assim a ISO 22000:2018 - Sistema de Gestao da Seguranca Alimentar.

Esta foi elaborada em 2005, tendo sido a ultima atualizacdo da ISO 22000 publicada em
19/06/2018. As empresas certificadas na 1ISO 22000:2005 devem efetuar a transicao para a 1SO
22000:2018 até 29/06/2021, para permanecerem certificadas na norma (SGS, s.d.).

A certificacdo de acordo com a ISO 22000:2018 permite que a empresa em questado: Garante
gue a organizacao apresenta compromisso com a seguranca dos alimentos; Permite vender os seus
produtos mais facilmente, através da cadeia de fornecedores que apresenta; Demonstra também o
compromisso com as normas da seguranca dos alimentos; E por ultimo, permite controlar e reduzir os

perigos para a seguranca dos alimentos (SGS, s.d.).
2.5.2  Brand Reputation through Compliance (BRC)

A Brand Reputation through Compliance (BRC) sendo a principal associacdo comercial
representante do Reino Unido, apresenta varios referenciais, dos quais: Food Safety; Packaging and
Packaging Materials,; Storage and Distribution, Agents and Brokers; Consumer Products, Retail: Ethical
Trade and Responsible Sourcing; Gluten-Free Certification Program e Plant-Based Global Standard (BRC,
s.d.).

2.5.2.1 BRC Global Standards For Food Safety

O referencial BRC Global Standards for Food Safety foi desenvolvido em 1998, de modo a

responder as necessidades dos retalhistas britanicos em questées ligadas aos produtos alimentares.
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Este foi reconhecido a nivel mundial e atualmente é implementado em diversos paises na industria

alimentar (Machado, 2015).

O referencial encontra-se na oitava edicao e é reconhecido globalmente pela Global Food Safety

Initiative, GFSI (BRC, Food Safety, 2018). Este esta dividido em nove seccdes, sendo elas:

—_

. Compromisso de Gestdo Sénior;

. O Plano de Seguranca Alimentar — HACCP;

. Seguranca Alimentar e Sistema de Gestao da Qualidade;
. Normas do Local;

. Controlo do Produto;

. Controlo do Processo;

. Pessoal:

. Zonas de Risco de Producao de Alto Risco, Alta Carga e Ambiente;

O 00 N O oo B w N

. Requisitos Aplicaveis aos Produtos Comerciais.

Com vista a responder aos requisitos dos clientes, o BRC Global Standards for Food Safety
fornece um conjunto de critérios para garantir a seguranca e qualidade alimentar. Este referencial
apresenta Requisitos Fundamentais e na presenca de uma Nao Conformidade Maior (NC,) no que diz
respeito a um desses requisitos, o resultado é a nao obtencao de certificacao, a suspensado ou a anulacao

do certificado, consoante se trate ou nao da primeira auditoria (Pereira, 2019).

2.5.3  International Featured Standards (IFS)

Na Europa continental verificou-se, também, a necessidade e a utilidade de uma norma uniforme
gue garantisse a qualidade e seguranca dos alimentos. Para tal, foi desenvolvido a /nternational Featured
Standards (IFS) pela colaboracao entre as associacdes comerciais alema Handelsverband Deutschliand
(HDE) e a sua homologa francesa Fédération des Entreprises du Commerce et de la Distribution (FCD)
(Henson & Humphrey, 2009). Inicialmente, a IFS foi fundada em 2003 com o nome /nternational Food
Standard, no entanto fruto do crescimento desta companhia apresenta, atualmente, 8 normas e opera

globalmente (IFS, s.d.).

2.5.3.1 IFS Food

A norma IFS Food encontra-se reconhecida pelo GFSI e tem como objetivos: estabelecer um
padrao comum com um sistema de avaliacdo uniforme; trabalhar com organismos de certificacdo

acreditados e auditores qualificados e aprovados pela IFS; assegurar a comparabilidade e transparéncia

13



em toda a cadeia de abastecimento e, por ultimo, reduzir custos e tempo tanto para os fornecedores

como para retalhistas (IFS Food, 2017).

Esta norma encontra-se na versao IFS Food 6.1 de novembro de 2017 e veio consolidar a versao
6 de abril 2014 com algumas adaptacdes necessarias. As principais diferencas desta ultima inclusao foi
4.21 - Fraude em Alimentos da parte 2 e 0 2 — Software auditXpress™ presente na parte 4, estando

organizada da seguinte forma:

Parte 1 - Protocolo de Auditoria;

Parte 2 - Lista dos requisitos de auditoria;

Parte 3 — Requisitos para Organismos de Acreditacdo, Organismos de Certificacao e Auditores;
Processo de acreditacao e certificacao IFS;

Parte 4 — Relatdrios, software auditXpress e Portal de auditoria IFS;

Parte 5 — Protocolo de auditoria para auditorias ndo anunciadas.

O IFS Food aplica-se a produtos que sao "processados' ou a produtos que apresentam risco de
contaminacéo durante o embalamento primario. A norma apresenta uma maior importancia para
fabricantes de alimentos de marcas proprias, dado que esta apresenta inumeros requisitos relacionado

com a conformidade e especificacdes do cliente.

Empresas que procuram exceléncia na qualidade dos seus produtos, seguranca dos alimentos
e satisfacdo dos seus clientes optam pela certificacdo IFS Food, por oferecer varios beneficios. Além do
mais, permite que estas empresas se destaquem e apresentem uma vantagem competitiva
comparativamente a outras empresas que nado tenham esta certificacdo. Os beneficios da norma sédo a
nivel do departamento de producdo, uma vez que permite uma melhor compreensdo entre
administracdo e funcionarios no que diz respeito as boas praticas, normas e procedimentos;
monitorizacdo do cumprimento dos regulamentos alimentares; uso mais eficaz dos recursos; uma
reducdo da necessidade de auditorias dos clientes; auditorias de terceiros independentes; e maior
flexibilidade através da implementacao individual devido a uma abordagem baseada em risco. Além
disso, permite beneficios relacionados com o departamento de marketing como favorecer a reputacao
comercial como fabricante de produtos seguros e de alta qualidade; capacidade para negociar com
clientes que solicitam auditorias de terceiros; e utilizacao do certificado e logotipo IFS para demonstrar

conformidade com os padrdes superiores (IFS, s.d.).
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De acordo com a IFS (IFS Food, 2017), no que diz respeito a classificacao e pontuacao dos
requisitos no referencial IFS, existem 4 possibilidades: A - Pleno cumprimento dos requisitos
especificados na Norma; B — Cumprimento de quase todos os requisitos especificados na Norma, porém
foi evidenciado um pequeno desvio; C — Apenas uma pequena parte do requisito foi implementada; e D
- O requisito da Norma nao foi implementado. A pontuacao atribuida a cada requisito é feita de acordo

com a tabela 1.

Ainda, alguns requisitos podem ser classificados como nao conformidade KO (Anock Oub ou
nao conformidade maior (NC,), sendo nesse caso subtraido ao montante total de pontos 50 % e 15 %,
respetivamente. Esta diminuicdo da pontuacao total condiciona a obtencao da certificacdo, sendo que

na presenca de apenas uma destas nao conformidades a empresa nao obtém o certificado.

Tabela 1: Classificacdo e pontuacao de resultados da auditoria IFS

Resultado Explicacao Pontos
A Cumpre totalmente 20 pontos
B Cumpre quase totalmente 15 pontos
C Pequena parte do requisito esta implementada 5 pontos
D 0 requisito nao estd implementado -20 pontos

Os 10 requisitos da norma IFS Food que sao definidos como KO encontram-se presentes na

tabela 2.

Tabela 2: Requisitos KO da Norma IFS Food 6.1

1.2.4 Responsabilidade da direcao

2.2.3.8.1 Sistema de monitoramento de cada PCC
3.2.1.2 Higiene Pessoal

4.2.1.2 Especificacdes de matérias-primas
4.2.2.1 Cumprimento da formulacao

4.12.1 Gestao de material estranho

4.18.1 Sistema de rastreabilidade

5.1.1 Auditorias internas

5.9.2 Procedimento de recolhimento e recall
5.11.2 Acdes corretivas

Os requisitos apresentados na tabela 2 sdo classificados e pontuados de acordo com tabela 1,

no entanto a pontuacéo “C" ndo é possivel para requisitos KO e, ainda, no caso de ser pontuado como
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“D"” é entao subtraido 50 % dos pontos totais e certificado nao pode ser concedido, como ja foi
mencionado. Ainda, referir que um KO nao pode ser pontuado como N/A (nao aplicavel), com excecao

dos KO 2.2.3.8.1 - Sistema de monitoramento de cada PCC e 4.2.2.1 - Cumprimento da formulacéo

(IFS Food, 2017).
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2.6 Tipo de auditorias

De acordo com a ISO 19011:2012, a definicdo de auditoria é “processo sistematico,
documentado e independente para obter evidéncia de auditoria e avalia-la, objetivamente, para

determinar a extensdo em que os critérios de auditorias sdo atendidos” (NP EN ISO 19011, 2012).

Os intervenientes das auditorias podem classificar-se como: equipa auditora interna/externa
(EA) que é quem realiza a auditoria, podendo ser um ou mais auditores; cliente da auditoria (CA) e o
auditado (A) que é pessoa ou organizacao que requer uma auditoria, podendo estes dois Ultimos

intervenientes coincidir ou nao.
Deste modo as auditorias podem ser classificadas quanto ao cliente:

Auditoria Interna de 1° parte — 1 interveniente, realizada para diagnostico da propria empresa;

Auditoria Externa de 2% parte — 2 intervenientes, por iniciativa dos clientes ou potenciais clientes da

empresa;

Auditoria Externa de 37 parte — 3 intervenientes, por entidades imparciais relativamente a empresa.

As auditorias de 3% Parte podem ser divididas em:

e Auditoria de concessao — Auditoria realizada para efeitos de concessao do certificado na
sequéncia da analise do processo de candidatura. A auditoria de concessao € dividida em 1% e
2° fase. Ainda, nesta auditoria ¢ emitido um Relatério de auditoria, um Plano de Acdes Corretivas
(PAC) e caso se verifique, emitido o certificado;

¢ Auditoria de seguimento — Auditoria destinada a avaliar a adequabilidade e os resultados de
medidas corretivas decorrentes de nao conformidades verificadas em auditorias anteriores. Esta
s6 ocorre quando na 27 fase da auditoria de concessdao sdo detetadas muitas nao
conformidades;

¢ Auditoria de acompanhamento - Auditoria realizada para efeitos de manutencédo da
certificacéo;

¢ Auditoria de extensao — Extensivel a outras areas, nao abrangidas pela certificacdo anterior;

e Auditoria de renovacao — Auditoria realizada para efeitos de renovacao da certificacao. Esta
deve ser realizada antes de rescindir o certificado, caso contrario € necessario realizar

novamente a auditoria de concessao.
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E de realcar que entre a realizacdo de auditorias externas, deve sempre ocorrer uma auditoria

interna.

Em especifico, para o referencial BRC as auditorias podem ser divididas em auditorias
anunciadas e auditorias ndao anunciadas. Estas ultimas, sdo representadas com o simbolo (+) e
assegura aos clientes que a empresa apresenta capacidade de manter as normas de uma forma

consistente (Pereira, 2019).
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3. Metodologia

Para a integracao do sistema normativo IFS, versao 6.1, num sistema certificado BRC, verséao 8

foi necessario:

e Realizar um levantamento da situacdo existente nas instalacées Guimarpeixe, tendo sido
necessario inteirar-me da estrutura documental da empresa e, ainda, acompanhar a Equipa de
Seguranca Alimentar (ESA);

e Apos esse levantamento, foi necessario tratar os respetivos dados para a analise dos indicadores
do Sistema de Gestado, uma vez que essa analise do ano corrente se encontrava em falta.

e Preparar os elementos para auditoria de renovacdo BRC, tendo para isso realizado uma
Checklist - Relatério de Auditoria BRC, que permitiu verificar a existéncia de nao conformidades
e atuar sobre as mesmas;

e FElaborar uma tabela comparativa, na qual efetuou-se uma andlise de complementaridade
normativa, isto é, verificou-se os pontos comuns e os pontos divergentes entre as normas IFS
Food e BRC Food

e |r para o terreno e verificar as necessidades para dar cumprimento a norma;

e Por ultimo, a elaboracao documental.
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4. Integracao no Sistema de Gestao de Seguranca Alimentar da empresa

A certificacdo em relacao a norma BRC Food é reconhecida por muitos retalhistas, empresas de
produtos alimentares e fabricantes de todo o mundo. Assim, embora a Guimarpeixe ja se encontre
certificada pela norma em questao, pretende evoluir na sua classificacao. Além do mais, a melhoria

continua, ¢ um dos Objetivos de Gestdo da empresa, pelo que devera ser levada em consideracao.

Como tal, neste capitulo encontra-se o tratamento de dados realizado para andlise dos
indicadores do Sistema de Gestdo, assim como, a preparacao dos elementos para auditoria de
renovacado BRC, tendo para isso sido realizado uma Checklist — Relatério de auditoria BRC Food, na qual
percorreram-se todos os requisitos para verificar se 0s mesmos estavam conformes ou ndo conformes.
Também neste capitulo, encontra-se explicado algumas necessidades que se foram resolvendo que

surgiram na empresa.

4.1  Anadlise de Nao Conformidades

Para a analise das Nao Conformidades registadas ao longo do ano de 2019, na Guimarpeixe,
elaborou-se a figura 3. Estas NC foram detetadas em auditorias, em rececdes de matéria-prima, durante

0 manuseio na producao e, ainda, em reclamacdes por parte do cliente.

Com base na informacao de Nao Conformidades recolhida, construi a figura 3, na qual & possivel

analisar a distribuicdo em funcao da sua tipologia.

50% 100%
45% 90%
40% 80%
35% 70%
30% 60%
25% 50%
20% 40%
15% 30%
10% 20%
5% I I 10%
0% I I l H B B = = = = = = 0%

P R R0 O > NE PP PP LSOO
FE PP T S E SN & S P& S F P
X - O XS IRCNS D . X80 o 2
osé’ e@Q 05’@»\5?0 P 6“16\\(’5 > RS \@Q S ,v\eog,\% a &o? &05 @é/'\ ®é°
. o (& DS 2O @ & (X R XS PN NN
Qv X F &0 SRR R P AN A D PN Sy
S o BN SRS ARG R Q& o (O &
O IR ISP R A & Q& TS
v & R N Q@ oS ¥ B P o & & & &
S R & éfb@}@%vo & Ay o@& 7,00 .0«% & \}fz?o S o° ?Sp
&L« © & & Sl F S be"’A
ol 2 S
S &9

m Percentagem de NC =~ === Acumulado das NC

Figura 3: Distribuicao das Nao Conformidades em funcao da sua tipologia.
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Através da figura 3, é possivel percecionar a percentagem de NC que ocorreram, assim como a
percentagem acumulativa, em funcao da sua tipologia. E facilmente visivel que a presenca de corpos

estranhos, que se enquadra num risco de Seguranca Alimentar, € a NC mais recorrente.

Ainda, elaborei a figura 4, na qual se encontra a distribuicdo das NC de acordo com o momento

da sua detecao.

= Reclamacgdes
= Produgdo
Recegdo

Auditorias

Figura 4: Distribuicao das Nao Conformidades de acordo com 0 momento detecéo.

Como podemos averiguar pela figura 4, mais de metade das NC foram detetadas na producao,
ou seja, enquanto o produto estava a ser manuseado no interior na Guimarpeixe, impedindo que este
fosse expedido para o cliente com essa NC. Isto, é de facto um ponto favoravel da Guimarpeixe, uma
vez que reflete que a inspecao durante a producdo esta a ser eficiente, evitando que a NC chegue até
ao consumidor final, contudo esta ainda podera ser melhorada e ser mais rigorosa. As reclamacdes que
chegam a empresa, incidem em questdes sensoriais, como 0 aspeto e a textura do produto. Tendo em
conta que as NC detetadas na rececdo e no manuseio perfazem 69% do total das NC registadas, o
reforco ao nivel da rececdo é essencial para melhorar a sua capacidade de detecao, de forma a impedir

perdas durante o processo produtivo.

Existem varios tipos de NC como verificamos na figura 3, no entanto os que apresentam maior
impacto para o consumidor final, sdo aqueles que se encontram relacionadas com a Seguranca
Alimentar, uma vez que pode provocar danos ou em alguns casos levar a morte do cliente, como é o
caso dos alergénios. Ainda assim, todos os outros tipos de NC devem ser evitados para garantir um

produto com qualidade.

Este estudo das Nao Conformidades serve para a analise dos indicadores do Sistema de Gestéo,

mas também para melhorar alguns pontos para auditoria BRC. Em concreto, na norma, os requisitos
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referentes a este tema sdo 3.7 - Acdes Corretivas e Preventivas e 3.8 — Controlo de Produto Nao

Conforme (BRC, Food Safety, 2018).

4.2  Avaliacao de fornecedores

Para o cumprimento do requisito 3.5 — Aprovacdo de fornecedores e matérias primas e
monitorizacao de desempenho da norma BRC e, ainda, para a analise do Sistema de Gestao, realizou-

se a avaliacao de fornecedores que estava em falta.

Os fornecedores associados a Guimarpeixe contribuem com diversos produtos e/ou ainda
prestacao de servicos. Este contributo vai desde o pescado, a embalagens, a equipamentos/servicos, a
carne congelada, a horticolas/vegetais, a pré-cozinhados, a reciclagem, a controlos analiticos, a
subprodutos, até a produtos limpeza. Torna-se assim, necessario avaliar o desempenho dos mesmo
para averiguar se devem ser mantidos, excluidos ou até mesmo necessario ir em busca de novos

potenciais fornecedores.

A esta avaliacao de fornecedores foram introduzidos os novos fornecedores que se juntaram a
Guimarpeixe no ano 2019. Assim sendo, analisei as NC associadas a cada fornecedor, no caso de existir,
e calculei o indice de Fornecedor (/F) para posteriormente proceder & classificacdo de Risco/Fornecedor,
e assim tomar uma decisdo se este é ou ndo qualificado. O indice de Fornecedor foi calculado através

da equacao 1, de acordo com o Procedimento Operativo 12 — Avaliacao e Qualificacdo de Fornecedores.

IF =22y (1)

K nF
Em que, nf, = N° de fornecimentos com Nao Conformidades;
nF = N° total de Fornecimentos;

K = Fator Servico, estando este parametro relacionado com a colaboracdo do

fornecedor;
nd = N° deméritos.

Com o resultado do indice de Fornecedor, é avaliado através da tabela 3 se determinado

fornecedor é qualificado ou nao qualificado.

No caso de um fornecedor ficar atribuido como Nao Qualificado, de acordo com a decisdo da
Gestao de Topo, este podera passar para uma lista de fornecedores em Quarentena. Posteriormente,
podera ser excluido ou ndo de acordo com a importancia comercial deste com a Guimarpeixe.
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Tabela 3: Qualificacdo de Fornecedores

Fornecedores Nao Qualificados
Fornecedores Qualificados (Aprovados)

(Nao Aprovados)
Fornecedo_res de Baixo Forn?c.edo_res de Fornecedores de Alto Risco
Risco Meédio Risco
IF..57.5 IF..>7.5

Ainda, procedi a compilacdo e andlise da informacdo oriunda dos fornecedores, como por
exemplo declaracoes, certificados, fichas técnicas, boletins analiticos entre outros documentos, de modo

a ter um historial dos fornecedores associados a Guimarpeixe.

4.3 Analise da Satisfacdo dos Clientes

A Satisfacao dos Clientes é também um parametro importante na analise do Sistema de Gestao.
Deste modo, para essa analise foram enviados, via email, inquéritos de satisfacado ao cliente, os quais
ndo obtiveram resposta. Para tal, realizei varias chamadas telefénicas, com vista a obter uma amostra

de clientes representativa.

Este inquérito avalia questdes a nivel Comercial da empresa, isto &, se existe um bom
relacionamento com o respetivo comercial, se 0 acompanhamento é feito de forma positiva e ainda, se
a documentacao emitida se encontra correta. No que diz respeito & Qualidade e Seguranca Alimentar,
avalia-se se o0s produtos fornecidos tém qualidade, se estes se encontram bem
embalados/acondicionados, se o tratamento das reclamacdes tem sido bem efetuado e, ainda, se a
informacéo solicitada tem sido corretamente respondida. Ja em relacdo aos Fornecimentos, é analisado
o cumprimento dos prazos de entrega, assim como se ¢ entregue o que foi pedido. Por ultimo, é pedido
aos clientes que avaliem as potencialidades da Guimarpeixe, estando estas relacionadas com a
variedade da gama de produtos, dindmica comercial, imagem/marketing, resposta a pedidos urgentes,

certificacdo pela ISO 22000 e BRC Food, entre outras.

Apds pontuar as respostas dadas pelos clientes, realizei a soma total da pontuacéo de cada
inquérito. Deste modo, € possivel classificar como cliente insatisfeito, cliente satisfeito e cliente bastante

satisfeito. Assim sendo, elaborei o grafico presente na figura 5.
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Distribuicdo de —

Inquéritos

Cliente Insatisfeito Cliente Satisfeito Cliente Bastante
Satisfeito

Vendedor: mA =B C =D E

Figura 5: Resultado dos Inquéritos de Satisfacdo por Vendedor.

Com a analise da figura 5, é possivel verificar que a maioria dos inquéritos efetuados foram
denotados como clientes bastantes satisfeitos, o que é muito favoravel para a Guimarpeixe. Contudo,
deve-se ter em consideracdo os clientes insatisfeitos e averiguar as suas causas com uma visao de

melhoria continua.

Ainda, é possivel verificar que o numero de inquéritos obtidos foi reduzido, no entanto aqueles
que se obtiveram resposta, correspondem a mais de 50% da faturacdo Guimarpeixe, sendo estes

inquéritos representativos e com grande impacto a nivel desta analise.

4.4 Analise das perdas de faturacao

Um dos indicadores do Sistema de Gestdo esta relacionado com as Nao Vendas, que apenas
incidem sobre a faturacdo do retalho. Como tal, foi estudado o valor monetario que a empresa
Guimarpeixe, no ano 2019, nao faturou por nao vender. Para o estudo, avaliei as Ndo Vendas tanto em

funcao do tipo de produto, como do vendedor associado.

Na figura 6 esta presente as perdas, ou seja, o valor nao faturado anual em funcao do tipo de

produto.
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Figura 6
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Com a analise da figura 6, é possivel averiguar que existem 5 produtos com um maior destaque
nas nao vendas. Esses produtos, por ordem decrescente de valor ndo faturado, sao: polvo em cuvete
600 gramas, pescada do Chile com calibre 5 para cozer higienizada, raia posta higienizada, centros de
pescada granel e, por ultimo, tentaculos de pota em cuvete 800 gramas. Assim, é necessario perceber
a razao por detras das nao vendas destes produtos, de modo a corrigir essas NC. A analise das causas-

raiz para avaliacao dos problemas associados as ndo vendas é efetuada em procedimento proprio.

Ainda, analisei também o valor monetario ndo faturado por cada vendedor Guimarpeixe,

presente na figura 7.

50,0%
45,0%
40,0%
35,0%

30,0%
Perdas de 23,0% 23,2%

. 9 250%
aturacao
¢ 20,0%

15,0%
10,0%
5,0%
0,0%

34,4%

19,3%

0,1%

Vendedor

A mB C D mE

Figura 7: Valor nao faturado anual por vendedor.

Como ¢é possivel observar na figura 7, o vendedor que apresenta um maior valor percentual de
nao vendas foi o vendedor C, apresentando perto de um terco do valor total nao faturado. Vemos
também, que o vendedor E apresenta um valor monetario muito reduzido comparativamente com os

restantes, uma vez que nao se trata de um vendedor regular.

Ainda, foi também analisado as perdas de faturacao em relacéo ao total de vendas ao longo do
ano 2019. Essas perdas de Nao Vendas nao perfaz um total de 1 % da totalidade de faturacéo do retalho
efetuada em 2019, o que se trata de um ponto positivo. No entanto, para um maior lucro deve-se ter

em consideracado essas perdas, para tentar reduzir o seu valor a zero.
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4.5  Formacao do pessoal

De acordo com o requisito 7.1 - Formacdo: manuseio de matérias-primas, preparacao,
processamento, embalagem e armazenamento da norma BRC Food, todos os colaboradores devem
encontrar-se informados e atualizados sobre as tarefas que executam e que afeta a seguranca, a
legalidade e qualidade do produto (BRC, Food Safety, 2018). Deste modo, os colaboradores realizam

diversas formacdes ao longo da sua carreira profissional.

Essas formacdes encontravam-se compiladas em papel, num dossier, presente na empresa,
pelo que foi necessario elaborar uma base de dados, num suporte digital, com toda a informacdo das
formacdes elaboradas por cada um dos colaboradores Guimarpeixe. Assim, criei um Excel com a ficha

individual de colaborador, de forma a assegurar os registos, presente na figura 8.

Nimero Interno Nome E
2 A
4 B MN.® interno 7
5 c Fungio Dep. Aprovisionamento
6 D
7 E Acao de Formagao Frequentada Resultado Carga Horaria Acumulado
10 F Sensibilizagdo para a Qualidade e Seguranca Alimentar 10 13 1=
11 G Sensibilizacdo para a Qualidade e Seguranca Alimentar 10 1 23
17 H Gestao da Qualidade e Segurancga Alimentar Bom 35 373
20 1 Gestao de Stocks e Armazens Suficiente 30 67,3
21 1 Qualidade e Seguranca Alimentar Satisfaz 1 683
22 K Seguranga Alimentar: Principais Perigos Satisfaz 1 69,3
24 L Planeamento, Controlo e Gestao da Producao Muito Bom 25 94,3
25 M Nogdo de Qualidade e Seguranca Alimentar 6 1003
35 N Nogdo de Higiene e Seguranga no Trabalho Bom 6 106,3
39 o] Gestdo de Stocks Bom 14 1203
40 P Revisdo de Qualidade, Seguranca Alimentar e SHST Bom 1203
41 a Acdo p/ Registos Pav. 4 Bom 120,3
47 R Sensibilizacao para a Seguranca Alimentar e Higiene e Seguranca no trabalho 3} 1233
49 s Condugao de Empilhadores 8 1313
51 T Divulgacao da metodologia de controlo de acessos (PO22) 1 1323
54 u Divulgacao da politica da Qualidade, Objetivos do Sistema, Organigrama e Descricao de Fungoes 4 136,3
55 v BRC Global Standard Food Safety Issue 7 1363
57 W Metrologia de Pré-Embalados 136,3
58 X Metrologia de Pré-Embalados (revisdo) 1363
60 Medidas de Controlo PPR/PPRO/PCC satisfaz 2 1383
Y Bastante
63 Central de detengdo de incéndios e 2 1403
Z Bastante

Figura 8: Ficha individual de colaborador — formacdes.

Como vemos na figura 8, a primeira folha do Excel é uma listagem de todos os colaboradores
da Guimarpeixe, com o numero interno e o nome associado. Assim, ao clicar no nome da pessoa que
gueremos, por exemplo, na pessoa E que é o numero 7 internamente, ha uma interligacao que permite
ir para uma nova folha com historial de formacdes da pessoa em questdo. Com isto, é possivel averiguar

todas as formac6es que o colaborador E realizou, os resultados obtidos, as datas das formacdes aqui
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omitidas por questdes de privacidade, as cargas horarias e, ainda, o valor acumulado de horas de

formacdes.

Ainda, relativamente a formacao, todos os anos é elaborado um Plano Anual de Formacao.
Neste, é planeado as formacdes previstas no ano corrente, e no inicio do ano seguinte faz-se um balanco
das formacdes que realmente foram realizadas e as que permanecem em SusSpensao para 0 ano
seguinte. Como tal, atualizou-se o Plano, uma vez que foram realizadas formacdes extra que nao tinham

sido planeadas. Assim, as formacodes realizadas no ano 2019 encontram-se na tabela 4.

Tabela 4: Plano anual de Formacao 2019

N.2 R o Bt Formador / Entic!ade N.2
Formadora Prevista | Formandos

1 Acolhimento Interna 5

2 Food Defense Interna 74

3 Emergéncia e Primeiros Socorros no local de trabalho Externa 14

4 BRC Global Standards for Food Safety — Issue 8 Externa 2

5 Sensibilizacdo em Seguranca Interna 13

6 Seguranca Alimentar Interna 13

7 FlowZ2 | Ficha de controlo Interna 3

8 Controlo do processo produtivo Interna 29

4.6  Food Defense

Food Defense trata-se de um plano de defesa dos produtos alimentares e instalacdes, contra a
contaminacao, sabotagem ou adulteracao intencional por parte de entidades maliciosas. Estas ameacas
podem ser internas quando realizados pelos proprios colaboradores, ou externas quando pessoas
estranhas entram na empresa. Assim, torna-se necessario implementar medidas de seguranca e alertar
cuidados a ter, para evitar que estes acontecimentos ocorram. Na norma BRC encontra-se um requisito

referente a este tema, em especifico, o requisito 4.2 — Seguranca da planta e defesa do alimento.

Para tal, realizou-se o plano Food Defense para o ano 2020, com base no plano do ano anterior,
onde verifiquei, através da Checklist, a necessidade de melhorar alguns parametros. Nesse documento
Food Defense encontra-se descrito a equipa responsavel pelo plano, assim como estratégias de
mitigacao, contactos de emergéncia caso seja necessario €, ainda, um plano de acao para os pontos

gue necessitam de alteracdes para serem corrigidas.
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Além deste documento, elaborei também um folheto informativo para dar a conhecer a todos os

colaboradores sobre o conceito Food Defense. Este folheto tem como objetivo elucidar algumas medidas

e cuidados a ter para evitar que ocorra ataques a integridade do produto. Algumas dessas medidas sao:

Garantir portas e portdes fechados (mesmo durante o dia de trabalho);

A entrada na empresa deve ser limitada a colaboradores pelo controlo biométrico;
Garantir que pessoas estranhas (incluindo visitas) sejam acompanhadas por pessoas
da empresa;

Impedir 0 acesso de estranhos/vistas nao acompanhadas;

Comunicar, superiormente, se suspeitar de objetos abandonados (mochilas, garrafas
com liquidos abandonadas em local improprio);

Comunicar, superiormente, se suspeitar, que colega atuou de forma imprépria
colocando a seguranca alimentar em causa, ou se preferir utilizando as caixas de correio
nos WC para esse efeito;

A empresa, durante o fim de semana e nos periodos noturnos, deve estar protegida por
um portao fechado e com o alarme sempre ativado;

Garantir que acesso aos armazéns de produtos quimicos e oficina esta limitado a um
grupo de restrito de colaboradores com posse a chave;

Garantir que o sistema de videovigilancia regista e controla todos os movimentos de

entrada e saida da empresa.

No caso de ocorrer algum ataque, isto é, quando ¢é detetada uma atitude inadequada e

propositada para afetar a integridade do produto, esta deve ser reportada:

v

Primeiramente, devem ser tomadas medidas sobre o produto contaminado, ou seja, deve ser
separado e identificado, de modo a impedir que este seja expedido para o consumidor final.
Posteriormente, os atos e a pessoa devem ser alvo de uma avaliacdo, que determina as medidas

a serem tomadas.

Ainda, foi necessario elaborar dois modelos de registo de areas consideradas de risco

significativo, com o intuito de limitar e controlar o acesso das mesmas. Em especifico, elaborou-se a

“Lista de pessoas autorizadas de acesso a oficina” e o “Controlo do acesso aos produtos quimicos”.
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4.7  Organigrama e Manual de funcdes

Ao longo dos tempos o organigrama foi sofrendo alteracdes. Essas alteracdes devem-se a
colaboradores que, atualmente, ja nao estao a representar nenhuma funcao na Guimarpeixe, a insercéo
de novos membros ou, até mesmo, a alteracdes de cargos dos colaboradores. Neste caso em concreto,
procedi a revisao do organigrama, de acordo com as alteracdes da designacao de departamentos e dos

membros da Equipa de Seguranca Alimentar, ESA. Na figura 9, encontra-se o organigrama ja atualizado.

——
ORGANIGRAMA
‘ Administracéo |

‘ Equipe de Seguranca Alimentar (ESA) |

Departamento Departamento da Qualidade Departamento Departamento Departamento de Departamento
Produgéio & Seguranca Alimentar Aprovisionamento Comercial Tecnologias de Informacéo Administrativo e Financeiro

TOC (Tecnico
| Oficial de
Contas

| Compras ‘ Exportacéo

Subchefe de seccéo ‘ Controlo de Qualidade

‘ Grandes Superficies |

J Logistica

Retalho
Gestdo das Camaras
Assisténcia Comercial

ELABORADO POR:

signacio de departamenios e dos membros da equipa ESA

Figura 9: Organigrama da Guimarpeixe.

Assim, refleti essas mesmas alteracées no Manual de Funcdes. Estas atualizacdes servem para

dar resposta ao requisito 1.2 — Estrutura organizacional, responsabilidades e autoridade administrativa.

4.8 Plano HACCP - Linhas de Pescado

De acordo com o requisito 2.14 — Revisdo do plano HACCP da norma BRC, que se efetua
anualmente pelo Gestor da Qualidade e Seguranca Alimentar e a sua equipa, verificou-se a necessidade
de incluir um novo perigo, em especifico, a incorporacao de um perigo fisico — corpos estranhos
(plasticos rigidos). Apesar deste perigo estar ponderado no perigo de plasticos, foi necessario especificar
e individualizar o perigo de plasticos rigidos, pois tém origem interna, mais concretamente na quebra de

tapetes de transferéncia. Este perigo tem efeitos como a alteracao da seguranca do produto, o que pode
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levar a consequéncias graves para a saude do consumidor, pelo que as medidas de controlo a efetuar

sao o controlo visual e também a verificacao de um registo sobre a integridade de materiais quebraveis.

Reavaliou-se a perigosidade de presenca e multiplicacdo associada ao perigo biologico que a
agua pode representar, estando este perigo presente nas etapas de vidragem e de hidratacdo dos
cefalopodes. Este estd associado a multiplicacdo de microrganismos, caso nao haja controlo na
temperatura nestas etapas. Tal pode levar a deterioracao do produto, alteracdo das caracteristicas fisicas
e organoléticas com consequéncias pouco graves para o consumidor. Para tal, procedi a revisao da
periodicidade do Controlo analitico da agua (R1 e R2) e do Controlo de cloro para verificar a qualidade

da agua, de acordo com o Plano de Amostragem, ja contemplado pela empresa.

Deste modo, procedi a revisao do Plano HACCP, de acordo com o definido pela ESA, de modo

a ter um plano atualizado e com todos os perigos a serem devidamente considerados.

49  Validacao do fluxograma do plano HACCP no terreno e Rastreabilidade

Como resposta ao requisito 2.6 — Verificar fluxograma de processo (equivalente a etapa 5 do
Codex Alimentarius), foi necessario validar o mesmo, em chao de fabrica. Assim, procedi a validacédo do
fluxograma, onde verifiquei os diferentes passos do produto ao longo das diferentes interacdes

produtivas. Segundo a norma, essa validacdo deve ser realizada, no minimo, anualmente.

O plano HACCP encontrava-se em revisao, uma vez que passou de um plano individual para

cada tipo de embalamento, para um sé global.

Assim, com esta validacao, verifiquei a necessidade em ajustar o fluxograma, visto que o ramo
comum a todas as linhas de embalamento, representado na figura 10, ndo se encontrava atualizado.
Deste modo, nem todos os produtos apds a etapa (4) Desagregacao/Apara do produto, passam pela
etapa (5) Armazenamento produto intermédio, (6) Corte/postagem, (7) Tunel de congelacao e (8)
Vidragem. Assim, a disposicao destas etapas nao devera ser em cadeia, mas sim em paralelo, como se

encontra representado na figura 11.
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| THOLOGA DO FISCADD PROCESSADD.
Grupo |: peies excepto G poll

Grupo 1: eefaibpodes

Grupo N: qusticeos

Grupo V: malusas bhalves

Grups VI sardinha, spadarts, carapal

Grupo VIl: produtes transformadas finchil surimi)

<iduos: @rtdo, filme, cntas, fita
wa, madeira e plstio

Subprodutos
Bgua

Agua

Adithves: Alesa, Aquatve ¢ sa
Ama Subpo duta s

Aguadetraanent

Fluxo dear

Ar comprimid o
Filmz

Etlqueta, @bia Etlqueta, cabia

Falete

Entrada sada

Figura 10: Fluxograma do plano HACCP. 32



(4) Desagregacio/ Aparade
produto

T

(16) Alimentacédo da linha

Figura 11: Sugestao de alteracéo do fluxograma.

Ainda, de modo a testar o sistema de rastreabilidade da empresa, como é pedido no requisito
3.9 - Rastreabilidade, foram registadas todas as informacdes necessarias dos produtos tais como, nome
dos produtos, codigos de entrada, lotes, numeros de rececao e, ainda, numeros de ordem de producéao.
A rastreabilidade foi testada para toda a gama de produtos, isto é, para produtos rececionados, para as
diferentes linhas de producéo tais como linha de granel, linha de higienizado, entre outras, assim como

para a linha de cefalopodes e linhas de mistura, como é o caso da mariscada.

A verificacdo da informacdo que assegura a rastreabilidade foi realizada aquando da validacao

do fluxograma.

4.10 Plano de limpeza e higienizacao e Mapa de manutencao de equipamentos

Como resposta ao requisito 4.11 — Limpeza e Higiene, foi necessario rever o Plano de limpeza
e higienizacao. Assim, de acordo com a norma BRC Food, a verificacao da limpeza e higiene deve ser
feita por um colaborador diferente daquele que a executa, estando tal evidéncia presente no registo.
Deste modo, analisei todos os registos de limpeza com o objetivo de averiguar se estava a ser cumprida
a periodicidade definida. Na verificacdo dos registos, verifiquei a necessidade de elaborar um registo

para as viaturas interiores pelo que, consequentemente, foi necessario rever o Plano de limpeza.



Além disso, também foi feita a revisao do Mapa de manutencao dos equipamentos, tendo sido
necessario atualizar a identificacao das viaturas frigorificas Guimarpeixe que estavam desatualizadas,

entre outras alteracdes. Tal revisdo, serve para dar resposta ao requisito 4.7 — Manutencao.

Documentos como Plano de limpeza e higienizacdo, Mapa de manutencao e respetivos registos
devem estar presentes quer na zona de Aprovisionamento, quer na zona de Producao, para serem

consultados sempre que necessario.

4.11 Nova receita para o tratamento dos Cefalépodes

Os cefaldpodes sé@o a classe de moluscos marinhos a que pertencem as lulas, 0s polvos, 0s
chocos, entre outros. Assim, no seu processo produtivo esta presente uma etapa de Hidratacdo que
consiste na colocacao dos cefalopodes em tanques com uma solucao de tratamento, para alterar as
suas caracteristicas organoléticas, nomeadamente a textura, de modo a que o produto alimentar nao

figue tao rigido quando cozinhado e consumido.

Com o objetivo de melhoria continua, surgiu a necessidade de alterar a receita utilizada na etapa
de Hidratacédo dos cefaldpodes. Assim, a receita utilizada até entdo na Guimarpeixe, tratava-se de uma
mistura de agua, sal, Cafodos e Altesa. No entanto, de modo a obter um melhor rendimento na textura
do produto, foram avaliadas varias formulacdes comerciais e respetivas receitas de tratamento, por
entidades competentes. Como tal, obteve-se uma nova receita, na qual se substituiu Cafodos e Altesa
por T-70 PLUS e T-40W, respetivamente. Assim, com base na informacéo recolhida pelo Gestor de
Qualidade e Seguranca Alimentar (GQSA), procedi a elaboracdo de um documento com a nova receita

de Hidratacao, para que os colaboradores a consigam reproduzir.

4.12 Auditoria Interna

Como ja referido, entre auditorias externas deve ocorrer uma auditoria interna. Assim sendo,
antes da auditoria de renovacdo BRC, foi necessario realizar uma auditoria interna. Esta decorreu nos
dias 2 e 3 de marco, na qual tive a oportunidade de participar. Tal auditoria, permitiu detetar
oportunidades de melhoria e correcdes de certas nao conformidades, como modo de preparacao para

a auditoria BRC Food.

4.13 Ata de reuniao - Avaliacao da eficiéncia das medidas de controlo pela ESA

A ESA reuniu-se para proceder a Avaliacao da eficiéncia das medidas de controlo da Seguranca

Alimentar, relativas ao ano de 2019. Para tal, foi necessario compilar e tratar a informacao para a

34



reuniao, tendo sido parte desta tratada por mim e ja abordada nos subcapitulos deste relatorio: 4.1 -
Analise de Nao Conformidades; 4.2 — Avaliacdo de Fornecedores; 4.3 — Analise de Satisfacao de Clientes

e 4.4 - Analise das perdas de faturacao. Os topicos abordados na ata de reuniao foram os seguintes:

Abastecimento de agua;

Higiene dos géneros alimenticios;

Higiene das maos e fardamento de operadores;
Higiene das superficies/equipamentos/ utensilios;
Controlo de higiene do ar;

Qualificacao de fornecedores;

Manutencao e Calibracao;

Monitorizacéo PCC;

© ® N o o 2 W DNR=

Gestao de residuos;

10.Controlo de pragas;

11.Controlo de parasitas;

12.Programa de auditoria;

13.Andlise de perigos;
14.Reclamacdes & Nao Conformidades;

15.0utras consideracdes.

1. Abastecimento de agua = Relativamente a agua que é utilizada na Guimarpeixe, esta é
proveniente de uma rede de abastecimento publica, em especifico da Vimagua. Para tal, foram efetuados
3 controlos da &gua, de acordo com o Plano de Amostragem definido, sendo dois controlos de R1 e um
controlo R2. Estes controlos foram denotados como conformes. Ainda, sdo verificados os controlos
trimestrais efetuados pela propria Vimagua, que também estes apresentaram conformidade de 100 %
face ao definido na legislacdo. Internamente séo efetuados ensaios mensais ao cloro e pH da agua, ndo

ocorrendo desvios de conformidade.

2. Higiene dos géneros alimenticios = No que diz respeito ao produto foram efetuados 90
controlos analiticos pela Guimarpeixe e 19 por Clientes/Fornecedores. Nesse total de 109 controlos,

foram detetadas 10 NC, que nao atinge 1 %.

3. Higiene das maos e fardamento de operadores > Este controlo é efetuado internamente

recorrendo a dipslides de contacto e em seguida, em laboratério acreditado externo. Foram efetuados
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46 ensaios mensais obtendo-se 100 % de conformidade. Ainda, a higiene das méaos foram feitos 5
ensaios por laboratorio externo, e 1 ensaio a higiene do fardamento, também estes com o mesmo

resultado de conformidade.

4. Higiene das superficies/equipamentos/utensilios = Foram efetuados 27 ensaios as

superficies de trabalho e 13 ensaios as embalagens, sem quaisquer NC detetadas.

5. Controlo de higiene do ar = A qualidade do ar que circula na empresa foi avaliada por 5
controlos, dos quais 3 foram realizados pelo laboratério externo acreditado. Nao tendo sido identificado

quais NC.

6. Qualificacdo de fornecedores = Com o balanco feito relativamente aos fornecedores,
detetou-se que foram inseridos 11 novos fornecedores ao atuais da Guimarpeixe. Foram ainda, detetas
algumas nao conformidades em 19 fornecedores. Estes deverdo ser analisados com um maior rigor
assim como, devera ser avaliada a sua performance em conjunto com a Administracao. Ainda, no que

diz respeito a fornecedores foram feitas auditorias a dois deles.

7. Manutencdo e Calibracdo = Ambos os Planos de Manutencdo e de Calibracao foram
cumpridos com o que se encontra estipulado pela empresa. No que diz respeito a equipamentos, a

Guimarpeixe adquiriu em 2019, 2 empilhadores, 1 porta-paletes elétrico e 1 Staker.

8. Monitorizacdo PCC = Como PCC a Guimarpeixe tem definido o controlo de metais e o
controlo da temperatura. Assim, foram efetuadas todas as verificacdes necessarias do detetor de metais
para assinalar a presenca destes corpos eficazmente. Quanto ao controlo da temperatura houve
alteracdes no Plano HACCP, em que se desconsiderou o PCC de temperatura das camaras, passando

a ser considerado um PPRo e introduziu-se a temperatura dos tanques de vidragem como um PCC.

9. Gestdo de residuos = No final das operacdes/turnos ¢ feita a arrumacao de residuos de
forma positiva, assim como o seu acondicionamento. A recolha dos mesmo € feita duas vezes por

semana.
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10. Controlo de pragas = De acordo com a figura 12, verifica-se que os iscos que se encontram
nas areas exteriores, correspondentes aos iscos tdxicos, apresentam-se regularmente comidos ou
deteriorados. Pontualmente, verificam-se deterioracdes em iscos nas zonas de acesso a armazéns sem
interferéncia na qualidade e seguranca alimentar dos produtos. Ainda, a presenca de insetos voadores

¢ detetada muito excecionalmente, nos cais de carga/descarga, devido a temperatura e a eficacia dos

insectocacadores.
Isco Toxico
Isco Ndo Toxico
4
3
2
0
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28

MW Deteriorado ™ Picado Comido

Figura 12: Resultado da analise de controlo de pragas do ano 2019.

11. Controlo de parasitas > Relativamente a parasitas foram identificadas algumas
ocorréncias, sendo 10,5 % na rececao, 84,2 % na producao e 5,3 % detetada pelo cliente. A distribuicao
destas ocorréncias de parasitas nos diferentes produtos foi a seguinte: 26,3 % no Peixe-espada, 26,3 %

na Pescada Argentina Filetes, 42,1 % na Sardinha e 5,3 % na Tintureira.

12. Programa de auditoria = No ano 2019 a Guimarpeixe foi alvo de 17 auditorias, sendo elas
auditorias internas, auditoria BRC e auditoria ISO 22000. A distribuicdo das constatacdes de auditoria

de acordo com a tematica encontra-se representada na figura 13.

B Documentagao

B Formagdo
Infraestruturas & Equipamentos
Limpeza / arrumagéo /organizagdo

Distribuicdo das
M Recursos Humanos

constatagdes
B SA: validade
M SA: Alergénios
_-_ B Rotulagem: Datas
Auditoria BRC 1SO 22000

Interna B SA: Contam.Biolog.(pragas)

Figura 13: Distribuicdo das constatacdes de auditoria.
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Através da figura 13, verifica-se que 0s maiores numeros de constatacées de auditoria sao

referentes a documentacao, pelo que sera um ponto a melhorar para a Guimarpeixe.

13. Andlise de perigos = Para a analise dos perigos foram consideradas como referéncias

bibliograficas a legislacdo e os manuais de boas praticas.

14. Reclamacoes & Nao Conformidades = Em 2019 foram registadas algumas nao
conformidades. A tipologia dessas NC e a distribuicdo de acordo com o momento de detecdo encontra-

se ja aqui apresentada no subcapitulo 4.1 Analise de Nao Conformidades, figuras 3 e 4, respetivamente.

Esta ata de reunido é fundamental para fazer um balanco global do funcionamento da
Guimarpeixe, no que diz respeito a Qualidade e Seguranca Alimentar. Deste modo, € possivel averiguar

quais os pontos fortes e os pontos que podem e devem ser melhorados para atingir melhores resultados.

4.14  Alergénios, controlo de PCC e parasitas

De acordo com o capitulo 4.5 — Formacao do pessoal deste relatorio, e como complemento da
formacdo de Seguranca Alimentar, foi decidido elaborar um folheto informativo. Deste modo, abordei

nesse folheto, topicos importantes como: alergénios, controlo de PCC e parasitas.

Os alergénios tratam-se de substancias estranhas ao organismo que podem induzir uma reacao
de hipersensibilidade, reacao alérgica. Esta reacdo ¢ demonstrada através de comichao, lingua inchada,
erupcoes cutaneas, nauseas, vomitos, diarreia, diminuicdo da pressao arterial, entre outros. O requisito

referente a este tema na norma BRC Food é 5.3 - Gestao de alergénios.

Alguns dos alimentos suscetiveis a provocar uma reacado alérgica sao: cereais que contém
gluten e derivados, crustaceos e derivados, ovos e derivados, marisco, entre outros. Assim, foi alertado
das consequéncias que os alergénios provocam a pessoas alérgicas, nomeadamente consequéncias
muito graves para o consumidor, podendo levar a morte em casos mais graves. Deste modo, todos os
colaboradores devem ser cautelosos no cumprimento das boas praticas de higiene pessoal e de fabrico
e ainda no cumprimento das regras do fardamento. Para tal, devem ter em atencéo certas regras, tais
como utilizar o vestuario de protecao adequado, limpo e apenas de uso exclusivo na sala de laboracao,
assim como lavar as maos antes de iniciar o trabalho, de tocar em qualquer produto alimentar ou
equipamento, sempre que mudar de tarefa, antes e depois de comer e, sempre que considere

conveniente.
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No que diz respeito a PCC estes sdo pontos criticos de controlo, ou seja, trata-se de uma etapa
na qual pode ser aplicada uma medida de controlo e é essencial para prevenir ou eliminar um perigo
para a seguranca alimentar ou reduzi-o para um nivel aceitavel. Deste modo, foi definido apenas dois
PCC no processo produtivo que se realiza na Guimarpeixe. Eles sdao a temperatura dos tanques de

vidragem e o detetor de metais.

A temperatura operacional dos tanques de vidragem é cerca de 0,5 a 1 °C, sendo o seu limite
critico de 7 °C. Ja o sistema de ozonizacao deve apresentar valores de potencial redox superiores a 300

milivolts. Tais condicdes impedem a multiplicacdo dos microrganismos.

Ja para controlar a presenca de metais, o detetor ¢ verificado externamente e, ainda é feita uma
verificacdo interna com os provetes no inicio, a meio e no final de cada turno ou no arranque de cada
producdo, para assegurar a eficiéncia do detetor. Assim, quando passa um produto com metal, o detetor
deve acusar a sua presenca emitindo sinal acustico e parando o tapete, no caso dos detetores de caixa,

ou entao rejeitando a embalagem para o cofre de rejeitados, no caso dos detetores de saco e cuvete.

E também de realcar outras medidas de controlo que se devem ter em consideracao, ainda que
nao sejam PCC tais como, a temperatura das camaras, tanques de hidratacao e da sala de laboracao.
Além disso, no caso de facas/serras partidas deve tentar-se unir os pedacos e ver se ha partes em falta.

Caso haja, deve-se interromper a producao e alertar o superior.

Por ultimo, relativamente aos parasitas estes sao organismos que vivem através de um processo
designado parasitismo, no qual estdo associados a outros organismos retirando os meios para a sua
sobrevivéncia, prejudicando deste modo o organismo hospedeiro. Estes encontram-se geralmente na
zona abdominal e no tecido muscular do peixe. Para tal, € necessario que os colaboradores responsaveis
efetuem uma correta inspecao visual na rececdo da matéria-prima e no manuseio. Os exemplos mais
comuns de parasitas em pescado sdo Anisakis e Sphyrion lumpi, sendo estes ultimos mais visivel no

Peixe Vermelho/ Red Fish, como ilustrado na figura 14.
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Figura 14: Presenca de parasita Sphyrion lumpino Red Fish.

4.15 COVID-19 e Plano de Contingéncia

Os coronavirus sdo um grupo de virus que podem causar infecdes, do qual faz parte o novo
Coronavirus (COVID-19). Normalmente estas infecdes estdo associadas ao sistema respiratério, podendo

ser semelhantes a uma gripe comum ou evoluir para uma doenca mais grave.

Com o aparecimento desta pandemia do novo coronavirus, elaborei impressos para informar 0s
colaboradores. Estes tinham como objetivo elucidar os colaboradores dos sintomas que este virus causa,
assim como das precaucdes a tomar para evitar o contagio. Assim, os principais sintomas sao a tosse,

febre e dificuldade respiratoria. Quanto as precaucoes sao:

e Manter uma distancia de seguranca de um metro de pessoas com sintomas como tosse
OU espirros;

e lavar as maos frequentemente;

e Evitar tocar nos olhos, nariz e boca com as maos;

e FEvitar aglomerados de pessoas, convivios, entre outros;

e Tomar uma atitude de contencao para reduzir a cadeia de propagacao;

e Sempre que espirrar ou tossir tape o nariz e a boca com o braco ou com lenco de papel
que devera ser colocado imediatamente no lixo. Lavar logo de seguida as maos;

e Utilizar o fardamento por inteiro, incluindo a protecao bocal;

e Cumprir com as regras habituais gerais de higiene ja estabelecidas.

Ainda, fez-se um documento com informacao sobre o estado de quarentena, em especifico o
que significa esse estado, quais as inibicdes, 0 que se pode ou nao fazer e, ainda, quais as suas
implicacoes legais. Neste documento, encontra-se também uma tabela com as diferencas dos sintomas

entre 0 novo coronavirus, constipacao e gripe, de modo a esclarecer os colaboradores.
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Por ultimo, elaborei um Plano de Contingéncia ajustado a empresa, com base na informacéao
facultada. Dado que a Guimarpeixe ndo parou o seu funcionamento neste periodo, foi necessario
estabelecer um plano com medidas de prevencao, de modo a que os processos funcionem com
seguranca e, também, para assegurar a saude de todos os colaboradores. Este plano permite que a
empresa continue em funcionamento, evitando uma paralisacao prolongada que possa gerar elevados

prejuizos.
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5. Implementacao da norma IFS Food versao 6.1

Como ja referido, a Guimarpeixe por questdes de competitividade de mercado e expansao do
seu produto, ambiciona a certificacao na norma IFS Food. Para tal, foi necessario, uma vez mais, rever
todo o Sistema de Gestao da Seguranca Alimentar, de modo a fundir os dois sistemas normativos, BRC

Food e IFS Food, num mesmo sistema operacional.

Deste modo, foi necessario analisar a complementaridade das normas, isto €, analisar os pontos
comuns e os pontos divergentes. Para isso, foi elaborada a tabela A.1, presente no anexo A, onde sao
comparados os requisitos de ambas as normas. Nessa tabela, para cada um dos requisitos IFS Food foi
procurada a correspondéncia nos requisitos BRC Food. Assim, verificou-se alguns requisitos sem
resposta por parte do atual sistema de gestao, sendo necessario a elaboracao e revisdo documental do
sistema de gestédo de seguranca alimentar e, ainda, a implementacao dos documentos criados e revistos

em chéo de fabrica.

A norma IFS Food versao 6.1 possui 0s seus requisitos divididos em 6 partes:
1 - Responsabilidade da Direcao;
2 - Gestdo da qualidade e da seguranca de alimentos;
3 - Gestao de recursos;
4 — Planeamento e processo de producao;
5 — Medicoes, Analises, Melhorias;

6 — Plano de Defesa dos Alimentos (Food Defense) e inspecdes externas.

Ao longo de toda a norma sao requeridas analises de perigos e avaliacdes dos riscos associados,

como base de decisao para garantir a seguranca alimentar.

Nessa avaliacdo ¢ indicado a frequéncia (F) e a gravidade (G) que o perigo pode tomar e, ainda,
é calculado o respetivo indice de risco (IR), que se trata da multiplicacao da frequéncia com a gravidade.

A frequéncia de um perigo é avaliada de acordo com a tabela 5.

Tabela 5: Frequéncia da ocorréncia do perigo

Frequéncia

Extremamente improvavel / Nunca ocorreu

Improvavel / 1 a 2 vezes por ano

Provavel / 3 a 6 vezes por ano

Muito provavel / 7 a 15 por ano

OB W|IN|— ™

Extremamente provavel / 16 ou mais vezes por ano
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Ja a gravidade que o perigo pode tomar esta apresentada na tabela 6.

Tabela 6: Gravidade do perigo

G Gravidade
1 Falha ndo causa efeito percetivel (consumidor nao se apercebe da falha), sem
consequéncias
» Falha causa efeito percetivel (consumidor apercebe-se da falha), sem
consequéncias graves
3 Falha resulta num produto com consequéncias pouco graves no consumidor,
com algum significado (pequena lesao)

A Falha resulta num produto com consequéncias graves no consumidor, com
significado (lesao grave)

5 Falha resulta num produto com consequéncias muito graves no consumidor,

muito significativo (possibilidade de morte)

Posteriormente, encontram-se descritas todas as acoes tomadas para o cumprimento de todos

0s requisitos IFS.
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5.1 Responsabilidade da Direcao

Os requisitos do capitulo 1 da norma IFS s&o referentes & Responsabilidade da Direcéo. Assim,

este capitulo encontra-se dividido em subcapitulos, estando eles apresentados na tabela 7.

Tabela 7: Requisitos referentes ao capitulo 1 da norma IFS — Responsabilidade da Direcédo

1 Responsabilidade da Direcao
1.1 Politica Corporativa/Principios Corporativos
1.2 Estrutura Corporativa
1.3 Foco no Cliente
1.4 Analise critica pela direcdo

1.1 - Politica Corporativa/Principios Corporativos

Para o cumprimento deste requisito, em concreto do requisito 1.1.1, foi necessario alterar a
Politica da Qualidade da empresa, uma vez que verifiquei que a mesma nao dava resposta a todos os
pontos requeridos pela IFS. Para tal, incluiu-se os parametros de responsabilidade ambiental,
sustentabilidade e, ainda, de ética e responsabilidade social, que nao estavam a ser considerados.
Assim, depois de alterada a politica, esta devera ser aprovada pela Gestdo de Topo, para de seguida ser

comunicada aos colaboradores e afixada.

Foi necessario rever também o Manual de Gestdo, de modo a fundir o Sistema de Gestao da
Qualidade e Seguranca Alimentar atual com a norma IFS Food. Posto isto, também neste documento

incluiu-se os parametros em falta.

Como resposta ao requisito 1.1.2 da norma, procedi a revisao da matriz dos Objetivos de Gestao.
No entanto, a norma refere que para cada objetivo, deve estar definido os responsaveis pela sua
concretizacao e, ainda, um prazo/meta para a realizacdo dos mesmos. Assim, para o objetivo de
melhorar a responsabilidade ambiental, definiu-se como indicador a razdo de quantidade de residuos
reciclados sobre a quantidade de produto acabado, em percentagem, tendo como meta um racio com
valor inferior a 3 %. Ja para melhorar a ética e a responsabilidade social, o indicador que ficou definido
foi o numero de reclamacdes relacionadas com as condicdes de trabalho, relacdes interpessoais,
mobbing, racismo, isolamento, assédio moral e/ou sexual. Para este objetivo a meta é de zero
reclamacdes por ano. Estas reclamacdes sao feitas em anonimo nas caixas de observacoes, ja existentes
nas casas de banho. Para tal, procedi a revisao do texto da caixa de sugestdes e denuncias, ja existente,

para dar a conhecer aos colaboradores que podem reclamar dessas atitudes naquele local, de forma
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anénima. Ambos os objetivos foram definidos como sendo da responsabilidade do Departamento de

Qualidade e Seguranca Alimentar e a frequéncia do acompanhamento anual.

1.2 - Estrutura Corporativa

Apds a analise da norma, verificou-se que os requisitos 1.2 — Estrutura Corporativa, ja se
encontravam respondidos na integra, pelo que nao foi necessario a elaboracao ou alteracdo de quaisquer

documentos.

1.3 - Foco no Cliente

No que diz respeito aos clientes, a norma refere, no requisito 1.3.1, que deve haver um
procedimento documentado que identifique as necessidades fundamentais e expectativas do cliente.
Para tal, foi necessario alterar o Procedimento de Gestao da empresa, PG 07 — Gestao de Clientes, no
qual foi incluido a informacao em falta. Assim, definiu-se como necessidade do cliente a qualidade no
atendimento, isto €, um bom relacionamento com o respetivo comercial, um acompanhamento de forma
positiva e, ainda, que a documentacao emitida esteja correta. No que diz respeito a Qualidade e
Seguranca Alimentar, o cliente necessita de produtos com qualidade e seguros para o consumo, uma
vasta gama de produtos e, também, embalagens que acondicionem bem o produto e 0 mantenham
seguro. Relativamente aos fornecimentos, o cliente espera que os prazos de entrega sejam respeitados,
gue a entrega corresponda ao que foi pedido e, ainda, uma resposta a pedidos urgentes, caso estes

ocorram.

1.4 - Analise critica pela direcao

Apds a analise da norma, verificou-se que os requisitos 1.4 — Analise critica pela direcao, ja se
encontravam respondidos na integra, pelo que ndo foi necessario a elaboracao ou alteracdo de quaisquer

documentos.
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5.2  Gestao da Qualidade e da Seguranca de Alimentos

Os requisitos do capitulo 2 da norma IFS s&o referentes a Gestdo da Qualidade e da Seguranca
de Alimentos. Assim, este capitulo encontra-se dividido em subcapitulos, estando eles apresentados na

tabela 8.

Tabela 8: Requisitos referentes ao capitulo 2 da norma IFS - Gestdo da Qualidade e da Seguranca de Alimentos

2 Gestao da Qualidade e da Seguranca de Alimentos
2.1 Gestao da Qualidade
e Requisitos de documentacao
e (Controlo de registos
2.2 Gestdo da Seguranca de Alimentos
e Sistema HACCP
e FEquipa HACCP
e Estudo HACCP

2.1 - Gestao da Qualidade

A norma refere, nos requisitos 2.1.1.4 e 2.1.1.5, que todos os documentos necessarios para o
cumprimento dos requisitos de produto devem estar disponiveis na versao atual e, ainda, deve ser
registado o motivo da revisdo, quando aplicavel. Para tal, e em conjunto com o GQSA, foi definida uma
reformulacao do layout da estrutura documental, tendo sido todos os documentos da empresa revistos
por mim, de modo a atualizar o cabecalho e rodapé de acordo com a formatacédo estipulada. Assim,
definiu-se que o cabecalho deve conter no canto superior esquerdo, o logotipo da empresa e no espaco
central do topo da folha, o titulo do documento. Ja o rodapé, deve conter no canto inferior esquerdo o
numero de documento e numero da revisao, seguido de um local para rubrica do responsavel pela
elaboracdo, assim como, para a rubrica de aprovacdo do documento. Ainda, no canto inferior direito
deve estar presente a data da revisdo, seguido da paginacao que é feita, segundo a seguinte estrutura
"XX de YY", em que XX — € o numero da respetiva pagina e YY — o numero total das paginas do
documento. O motivo da revisado deve estar presente apenas para documentos criticos aos requisitos do
produto, encontrando-se nesse caso no canto inferior esquerdo logo apds o numero de documento e
numero de revisao. Na figura 15 e 16 encontra-se, respetivamente, o cabecalho e rodapé do documento
Objetivos de Gestdo, como um exemplo da formatacdo atual, adotada pela Guimarpeixe, em todos os

seus documentos.
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OBJETIVOS DE GESTAO

O MAR A SUA MESA

Figura 15: Cabecalho adotado pela Guimarpeixe.

Mod.008/0 MOTIVO DA REVISAO: ELABORADO POR: APROVADO POR: DATA:

Revisdo dos objetivos 25/05/2020 PAGINA 47 DE 122

Figura 16: Rodapé adotado pela Guimarpeixe.

Ainda, nos requisitos 2.1.2.2 e 2.1.2.3 da norma é referido que os registos devem ser mantidos
por um periodo minimo de um ano, apés o prazo de validade e que estes devem ser armazenados num
local em que sua manipulacao seja proibida. Assim sendo, foram recolhidos todos os registos que ja
nao estavam em utilizacdo e armazenados em caixas com a respetiva data de eliminacao. No caso, o
tempo de armazenamento minimo é de 3 anos, uma vez que os produtos apresentam um prazo de
validade de 2 anos. Os mesmos foram colocados num local da empresa restrito, em que so pessoas

autorizadas podem aceder.

2.2 - Gestao da Seguranca de Alimentos

Apds a analise da norma, verificou-se que o0s requisitos 2.2 — Gestdo da Seguranca de Alimentos,
ja se encontravam respondidos na integra, pelo que ndo foi necessario a elaboracédo ou alteracdo de

quaisquer documentos.
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5.3  Gestao de Recursos

Os requisitos do capitulo 3 da norma IFS séo referentes a Gestao de Recursos. Assim, este

capitulo encontra-se dividido em subcapitulos, estando eles apresentados na tabela 9.

Tabela 9: Requisitos referentes ao capitulo 3 da norma IFS — Gestdo de Recursos

3 Gestao de Recursos
3.1 Gestao de Recursos Humanos
3.2 Recursos Humanos

e Higiene pessoal

e Uniforme de trabalho e roupas protetoras para o pessoal, terceiros e
visitantes

e Procedimentos aplicaveis as doencas infeciosas

3.3 Formacéo e Instrucao
3.4 InstalacOes sanitarias, equipamento para higiene pessoal e instalacdes para o
pessoal

3.1 - Gestao de Recursos Humanos

O requisito 3.1.1 da norma refere que todos os colaboradores que tém impacto na seguranca,
legalidade e qualidade do produto devem ser devidamente treinados e possuir o conhecimento
necessario. Para tal, devem ser realizadas formacdes sobre a seguranca alimentar, com base numa

analise de perigos e avaliacao de riscos associados.

Para a realizacdo desta analise de perigos e avaliacao de riscos, procedi ao estabelecimento da
meétrica, assim como a sua execucao, segundo orientacdo do GQSA. Desta analise, verificou-se que o
departamento com um maior impacto na seguranca alimentar é o Departamento da Producao. Assim
sendo, este departamento deve ter uma formacao inicial de Acolhimento, de modo a integrar os novos
colaboradores no ambito da seguranca alimentar e, ainda, deve existir uma Renovacao anualmente
desta formacao, de modo a atualizar o conhecimento. J& para departamentos como Departamento
Qualidade e Seguranca Alimentar e Departamento Aprovisionamento o risco é médio e, portanto, deve-
se efetuar uma formacao de Acolhimento e uma Renovacdo de 2 em 2 anos. Por fim, para
departamentos com baixo risco como Departamento Comercial, Departamento de Tecnologias de
Informacao e Departamento Administrativo e Financeiro deve realizar-se uma formacao de Acolhimento,
para os respetivos colaboradores se familiarizarem com o tema e, ainda, uma formacao de Renovacao,

sempre que se entenda necessario.
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Na tabela 10, encontra-se a analise de perigos e avaliacao de riscos referente a este requisito, como forma de exemplo.

Tabela 10: Analise de perigos e avaliacao de riscos associados como resposta ao requisito 3.1.1 da norma IFS

Contaminacao

Contaminacao Contaminacao | Contaminacao Temperatura do

or alergénios por corpos microbioldogica uimica Ralicase roduto LETERD
P g estranhos g q P Valor
max
ZIR ZIR
F G IR F G |IR| F G |IR| F G | IR F G IR F G IR
— Formacao em
Seguranca Alimentar
Departamento Produgéo 25104 |5 202|511 |4|a]a|2|8]5]2]|10]6 15 Risco Alto Acolhimento + Renovagzo
anualmente
Departamentg da Qualidade e 1 5 5 1 5 5 1 5 5 1 3 3 1 2 2 5 2 10 | 30 150 Risco Médio Acolhimento + Renovacao de
Seguranca Alimentar 2 em 2 anos
Departamento Aprovisionamento 155|155 |1]5]|5|1]3[3|1|2]2]|5]|2|10]3 15 RicoMedo Acolhimento + Renovaczo de
2 em 2 anos
Departamento Comercial 1 5 5 1 5 5 1 5 5 1 3 3 1 2 2 1 2 2 22 150 Risco Baixo Acolhimento
Departamento de Tecnologias de 155|155 |1]5]|s5|1]3[3|1]2]2]|1]2]2]2 1% Risco Baixo Acolhimento
Informacao
Departamento Administrativo e 155|155 |1]5]|s5|1]3[3|1]2]2]|1]2]2]2 1% Risco Baixo Acolhimento
Financeiro
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3.2 - Recursos Humanos

No que diz respeito a higiene pessoal dos colaboradores, de acordo com o requisito 3.2.1.1, foi
necessario alterar o Procedimento Operativo 11 - Higiene Pessoal, uma vez que se verificou alguns
parametros pedidos pela norma em falta. Deste modo, inclui nesse mesmo documento a descricao do
kit de fardamento/roupas de protecéo utilizado, as etapas para a lavagem e higienizacdo do fardamento
e, ainda, as etapas para proceder a uma correta antissepsia das maos, que se encontravam em

Procedimentos Operativos individuais.

Nesse mesmo requisito 3.2.1.1, a norma refere também que os requisitos abordados devem
ser baseados na analise de perigo e na avaliacao de riscos associados ao produto e ao processo. Assim
sendo, de acordo com a analise de perigos e avaliacao de riscos que foi realizada, presente na tabela
B.1 do anexo B, para as roupas de protecao e lavagem e antissepsia das maos devem ser cumpridas
as regras de Higiene Pessoal presente no Procedimento Operativo 11 - Higiene Pessoal. Para os
requisitos de comer e beber; fumar; unhas, adornos e pertences pessoais; cabelo e barba (exposicéo)
esta definida a proibicdo destas situacées com as devidas regras esclarecidas no PO 11. Por ultimo, em
caso de cortes e ferimentos na pele é permitido continuar a trabalhar, caso o ferimento seja protegido

com um penso e colocado luvas, estando também estas regras presentes no PO 11.

As excecdes relativas a utilizacdo de adornos, segundo a norma, devem ser analisadas por uma
avaliacao de riscos, como é referido no requisito 3.2.1.4. Essas excecdes sao 0 caso da alianca, oculos
e lentes de contacto. Para tal, o resultado da analise de perigos presente na tabela B.2 do anexo B é a
permissao, no entanto com regras que se encontram descritas no Procedimento Operativo 11 — Higiene

Pessoal.

A norma dita, no requisito 3.2.2.5, que os uniformes e roupas de protecdo devem ser lavados
de forma cuidadosa e frequente. Deste modo, elaborou-se uma analise de perigos e avaliacdo de riscos,
presente na tabela B.3 do anexo B, com vista a determinar a frequéncia de lavagem do fardamento,

tendo sido o resultado 1 vez por semana.

Relativamente as roupas de protecao dos colaboradores e com base no requisito 3.2.2.6, foi
necessario rever o PO 31 - Equipamentos de Protecdo Individual (EPI), no qual acrescentou-se regras
de limpeza, higienizacao e arrumacao dos mesmos. Assim, neste documento encontram-se agora todas
as orientacdes necessarias para efetuar uma correta limpeza e higienizacado dos equipamentos, mais

concretamente, aventais, luvas e botas/sapatos.
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Ainda, a norma no requisito 3.2.3.1 dita que deve existir um procedimento relativo a doencas
infeciosas, o0 qual estava em falta na empresa. Deste modo, para dar resposta a este requisito, elaborou-
se 0 Mod.048 - Registo de doencas infeciosas, com as devidas medidas a tomar no caso de
colaboradores, terceiros ou até mesmo visitantes declararem doencas infeciosas com impacto na

seguranca dos alimentos. Tais acdes permitem minimizar o risco de contaminacao do produto.

3.3 - Formacao e Instrucao

Para responder ao requisito deste capitulo, em concreto 3.3.1, foi necessario rever o Plano Anual
de Formacao, sendo neste documento registadas as formacdes planeadas para o ano corrente. Para tal,
inclui na matriz deste documento, alguns parametros em falta, tais como, o

departamento/tarefas/funcédo das pessoas e os objetivos/contetidos abordados.

Ainda, no documento Registo e Avaliacdo da Formacado verificou-se que o parametro de
identificacdo do formador, pedido pela norma, estava em falta, pelo que acrescentei no impresso da

formacao.

3.4 - Instalacoes sanitarias, equipamento para higiene pessoal e instalacoes para

o pessoal

A norma, no requisito 3.4.6, refere que deve existir instalacdes adequadas para a lavagem das
maos, sendo o numero de lavatérios e a sua localizacdo determinada com base numa analise de perigos
e avaliacao de riscos. Para esta analise, foi estabelecida a quantidade e distancia dos equipamentos de
higienizacdo das maos necessarios, em funcdo do risco da atividade e do produto. Estabeleceu-se,
também, uma matriz de ponderacédo que pressupde trés niveis de risco, o baixo, o médio e o alto risco.
A empresa, ja de acordo com a analise da norma BRC, enquadra-se num nivel de baixo risco de
contaminacéo para o produto. Assim, também nesta avaliacao de perigos o risco obtido € baixo. Tal
analise encontra-se presente na tabela B.4 do anexo B. Para um risco de contaminacdo baixo a
guantidade é de um lavatorio por cada 100 metros quadrados de terreno e com uma distancia entre
lavatérios até 15 metros. Caso o risco de contaminacao fosse mais elevado, iria aumentar o numero de
lavatorios por area e, ainda, a distancia entre 0s mesmos seria menor para garantir uma quantidade

suficiente de lavatorios.

No que diz respeito a higienizacdo das maos, a norma dita, com base no requisito 3.4.9, que
deve existir um controlo da eficacia da lavagem das maos, com base na analise de perigos e avaliacao
de riscos. Assim, como resultado desta analise, apresentada na tabela B.5 do anexo B, verificou-se que
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0 controlo deve ser realizado 1 vez por més e devem ser realizados a 5 colaboradores distintos, para
qgue ao fim de um ano seja testada a totalidade de colaborados da producdo, que ronda os 60

colaboradores.

De acordo com o requisito 3.4.10, a localizacdo dos vestiarios deve permitir acesso direto as
areas em que o produto é manipulado para impedir a contaminacdo do fardamento. Caso tal ndo seja
possivel, as excecdes devem ser justificadas com uma andlise de perigos e avaliacdo de riscos
associados. Deste modo, concluiu-se com a analise da tabela B.6 do anexo B, que os vestiarios da
Guimarpeixe, que ndo tém acesso direto a sala de producdo, apresentam um baixo risco de

contaminacao, como se tem verificado pelo histérico do controlo da higiene do fardamento.

Pelo que é referido no requisito 3.4.11, a necessidade de instalacbes para higienizacao de
equipamentos, nomeadamente, botas, sapatos e outras roupas de protecao deve ser baseada na analise
de perigos e avaliacao de riscos. Assim, verificou-se com a analise presente na tabela B.7 do anexo B
gue na zona de aprovisionamento e nas camaras, o produto encontra-se fechado, nao sendo neste caso
necessario uma instalacao de higienizacao por ser uma zona de baixo risco. No entanto, na producao
em que ha um contacto direto com o produto, o risco é elevado e, portanto, confirmou-se a necessidade
da existéncia de uma sala de higienizacdo. Como a Guimarpeixe ja possui esta sala de higienizacao, ndo

ha sugestdes de melhoria.
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5.4  Planeamento e Processo de Producao

Os requisitos do capitulo 4 da norma IFS sdo referentes ao Planeamento e Processo de

Producdo. Assim, este capitulo encontra-se dividido em subcapitulos, estando eles apresentados na

tabela 11.

Tabela 11: Requisitos referentes ao capitulo 4 da norma IFS — Planeamento e Processo de Producao

4 Planeamento e Processo de Producao
4.1 Acordos Contratuais
4.2 Especificacoes e Formulas
e Especificacoes
e Formulas/Receitas
4.3 Desenvolvimento de Produto/Modificacao de Produto/Modificacéo dos Processos
de Producao
4.4 Aquisicao
4.5 Embalagem do Produto
4.6 Localizacao da Fabrica
4.7 Area Externa
4.8 Layout da Fabrica e Fluxos de Processo
4.9 Requisitos de Construcao para Areas de Producao e Armazenamento
e Requisitos de construcao
e Paredes
e Pisos
o Tetos/Forros
e Janelas e outras aberturas
e Portas e portoes
e |luminacao
e Ar condicionado/Ventilacao
e Abastecimento de agua
e Ar comprimido
4.10 Limpeza e Desinfecao
4.11 Descarte de Residuos
4.12 Risco de Material Estranho, Metal, Vidro Quebrado e Madeira
4.13 Monitorizacdo de Pragas/Controlo de Pragas
4.14 Rececao de Materiais e Armazenamento
4.15 Transporte
4.16 Manutencao e Reparos
4.17 Equipamento
4.18 Rastreabilidade (incluindo OGM e alergénios)
4.19 Organismos Geneticamente Modificados (OGM)
4.20 Alergénios e Condicoes Especificas de Producao
4.21 Fraude Alimentar
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4.1 - Acordos Contratuais

A norma refere, em especifico no requisito 4.1.2, que as alteracdes dos contratos devem ser
documentadas e comunicadas entre os parceiros contratuais. Deste modo, foi necessario rever o
Procedimento de Gestdo 07 - Gestdo de clientes, no qual foi introduzido um tépico sobre os acordos

contratuais e respetivas alteracdes, caso ocorram.

4.2 - Especificacdes e Formulas

Referente as especificacoes e formulas, nos requisitos 4.2.1.5 e 4.2.1.6 da norma, remete para
um procedimento para a criacdo, modificacdo e aprovacao das especificacdes em todo o processo.
Ainda, esse mesmo procedimento deve incluir a atualizacao das especificacoes do produto final, caso
ocorra alguma modificacdo da matéria-prima, formulacao/receita, processo ou embalagem que tenha
impacto no produto. Assim sendo, foi necessario modificar o Procedimento de Gestao 05 - Logistica e

Producao, no qual acrescentei os requisitos pedidos pela norma.

4.3 - Desenvolvimento de Produto/Modificacao de Produto/Modificacao dos

Processos de Producao

Apds a andlise da norma, verificou-se que os requisitos 4.3 - Desenvolvimento de
Produto/Modificacdo de Produto/Modificacdo dos Processos de Producdo, ja se encontravam

respondidos na integra, pelo que nao foi necessario a elaboracao ou alteracdo de quaisquer documentos.

4.4 - Aquisicao

No que diz respeito a aquisicdo de matéria-prima, com base no requisito 4.4.4, deve-se efetuar
uma revisdo dos resultados das avaliacdes de fornecedores, de acordo com uma analise de perigos e
avaliacao de riscos associados. Como resultado dessa analise, presente na tabela B.8 do anexo B, aferiu-
-se que a revisao de fornecedores deve ser feita anualmente, sendo os fornecedores aprovados ou néo,
consoante o risco associado. Assim, a avaliacdo de fornecedores deve ser realizada de acordo com o

PO 12 - Avaliac&o e Qualificacdo de Fornecedores.

Ainda, como ¢ referido no requisito 4.4.5, para produtos adquiridos deve ser cumprido uma
verificacdo das especificacdes e autenticidade, de acordo com a analise de perigos e avaliacao de riscos
elaborada. Para tal, segundo a analise da tabela B.9 do anexo B, os parametros que devem ser
considerados sao os requisitos do produto, o estado da avaliacao do fornecedor, impacto dos produtos

adquiridos no produto acabado e a origem, caso seja mencionada na especificacao.
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4.5 — Embalagem do Produto

De acordo com a anadlise de perigos e avaliacdo de riscos presente na tabela B.10 do anexo B
e, ainda, com intencdo de uso do produto, foi possivel determinar os parametros chave do material de
embalagem que conferem compatibilidade de acordo com a legislacdo, como é pedido no requisito
4.5.1. Assim, o material de embalagem deve impedir a migracao de mondmeros; suportar a resisténcia
mecanica, isto é, deve ser apto a temperaturas negativas em concreto, -20 °C; ser isento de
microrganismos ou até valores admissiveis; ser isento de residuos quimicos ou até valores admissiveis

e, ainda, ser isento de alergénios ou até valores admissiveis.

Ainda, pelo que é referido no requisito 4.5.4, a empresa deve basear-se na analise de perigos e
avaliacao de riscos que se encontra na tabela B.11 do anexo B, para verificar se um material de

embalagem ¢é adequado ou nao para utilizacao.

4.6 - Localizacao da Fabrica

Apds a analise da norma, verificou-se que os requisitos 4.6 — Localizacdo da Fabrica, ja se
encontravam respondidos na integra, pelo que nao foi necessario a elaboracao ou alteracdo de quaisquer

documentos.

4.7 — Area Externa

Relativamente ao armazenamento na area externa, a norma dita, em concreto no requisito 4.7.3,
gue quando é necessario esse armazenamento, deve existir uma analise de perigos e avaliacao de riscos
gue assegure a seguranca alimentar. Deste modo, foi realizada essa analise, estando ela presente na
tabela B.12 do anexo B, no entanto, o armazenamento externo por parte da Guimarpeixe ndo esta a ser

realizado, de momento.

4.8 — Layout da Fabrica e Fluxos de Processo

Apds a analise da norma, verificou-se que os requisitos 4.8 — Layout da Fabrica e Fluxos de
Processo, ja se encontravam respondidos na integra, pelo que nao foi necessario a elaboracéo ou

alteracédo de quaisquer documentos.
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4.9 — Requisitos de Construcao para Areas de Producao e Armazenamento

Em relacdo a agua utilizada na empresa, com base no requisito 4.9.9.2, esta deve atender aos
requisitos legais aplicaveis para agua potavel. Ainda, devem ser mantidos os registos referentes as
analises efetuadas. Deste modo, foi necessario alterar o documento Planeamento da Verificacdo/ Plano
de Amostragem, no qual foram distribuidos os treze lavatorios presentes na empresa, pelas analises ja
habitualmente realizadas ao longo do ano, em concreto, os controlos de rotina R1 e R2. Assim, é
garantido que todos os terminais de agua sdo analisados. Além disso, sao também verificados os
resultados analiticos da propria entidade de abastecimento de agua, a Vimagua.

Como refere a norma, em especifico o requisito 4.9.10.1, a qualidade do ar comprimido que se
encontra em contacto direto com o produto ou com as embalagens primarias deve ser monitorada, de
acordo com a analise de perigos e avaliacao de riscos associados. Assim, como resultado da analise
presente na tabela B.13 do anexo B, verificou-se que a qualidade do ar deve ser controlada, estando a

frequéncia estabelecida no Planeamento da Verificacdo/ Plano de Amostragem.

4.10 - Limpeza e Desinfecao

A norma refere, no requisito 4.10.1, que o programa de limpeza e desinfecdo deve estar
disponivel e implementado, com base na analise de perigos e avaliacdo de riscos. Deste modo, obteve-
se como resultado da analise da tabela B.14 do anexo B, a necessidade do cumprimento do Mod.041
- Plano de Limpeza e Higienizacao, ja estabelecido pela Guimarpeixe.

Ainda, para esse mesmo requisito, foi necessario alterar o Mod.041 - Plano de Limpeza e
Higienizacdo, no qual incluiu-se os objetivos do plano que se encontravam em falta. Também foi
verificada a auséncia dos simbolos de perigo dos produtos quimicos no plano, pedidos pela norma, que
tém como intencao alertar os colaboradores. Assim sendo, foi introduzida esta informacao, no entanto,
ao invés de colocar os simbolos de perigo, visto ndo se tratar de produtos inflamaveis, colocou-se as
frases H e P, referentes ao perigo e as precaucdes, respetivamente, uma vez que é mais intuitivo e
esclarecedor para os colaboradores. Estas frases encontram-se de acordo com a informacao cedida
pelos fornecedores nos respetivos produtos quimicos, estando estabelecida pela Comissao Europeia
(Comissao Europeia, s.d.). Eventualmente, podera ser colocado na porta dos armazéns, a indicacéo de
produtos quimicos.

A eficacia e seguranca das medidas de limpeza e desinfecdo deve ser verificada, de acordo com
uma analise de perigos e avaliacao de riscos associados, como é referido no requisito 4.10.4. Para tal,

com a analise realizada e que se encontra na tabela B.15 do anexo B, essa eficacia deve ser avaliada
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entre trocas de produto/producao, ao fim do dia e, ainda, no fim da semana. Ainda, da analise, verificou-
se que a limpeza e a desinfecao tém sido eficientes de acordo com o Mod.074 — Planeamento da
Verificacdo/Plano de Amostragem.

A norma refere no requisito 4.10.10 que quando a empresa contrata um prestador de servicos
para atividades de limpeza e desinfecao, deve estar definido em contrato os requisitos que o prestador
deve respeitar para dar cumprimento a norma, neste caso 0s requisitos correspondentes a seccao 4.10
- Limpeza e Desinfecdo. Deste modo, elaborei um documento com 0s requisitos necessarios para a
elaboracao de um contrato de prestacao de servicos na area da limpeza e desinfecao. Os requisitos
necessarios sao:

e 0 servico de limpeza e desinfecao é efetuado apenas por pessoal qualificado e com
formacao na area;

e Os utensilios de limpeza encontram-se claramente identificados com o respetivo uso
pretendido e, ainda, devem ser utilizados de modo a evitar contaminacéao;

e Instrucdes de uso dos agentes quimicos e de limpeza devem estar disponiveis, assim
como as fichas técnicas de seguranca atualizadas. Ainda, o responsavel pela limpeza
deve ter conhecimento das instrucdes, que por sua vez estas devem estar sempre
disponiveis no local;

e (s produtos quimicos de limpeza utilizados devem estar claramente rotulados e
armazenados corretamente, de forma a evitar contaminacao;

e Alimpeza e desinfecdo deve ocorrer em periodos em que ndo haja producédo. Caso isso
nao seja possivel, deve ser controlado o servico de modo a garantir que o produto nao

seja afetado.

4.11 - Gestao de Residuos

Relativamente a este tema, a norma no requisito 4.11.1, refere que deve existir um
procedimento de gestao de residuos e, ainda que este deve estar implementado, de modo a evitar
contaminacdo cruzada. Para tal, elaborei um Procedimento Operativo nomeado de PO 32 - Gestao de
residuos. Neste documento sao analisados os residuos gerados, as etapas do processo que gerem mais
residuos e, por ultimo, os comportamentos a ter na gestdo de residuos. Alguns exemplos dos
comportamentos definidos no procedimento sao os seguintes:

e Os recipientes para residuos devem estar claramente identificados;
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e Estes recipientes devem ser projetados para facilitar o uso e, ainda, tornar a limpeza
eficaz;

e Devem ser bem mantidos para permitir a limpeza e, quando necessario, a desinfecao;

e Oscolaboradores devem separar corretamente os diferentes materiais, nomeadamente,
plastico e cartao e colocar nos respetivos recipientes;

e Sempre que um colaborador manusear residuos, isto &, fechar os sacos do lixo, trocar
de saco, entre outros, deve lavar e higienizar as maos antes de manusear o produto;

e Assim que os sacos do lixo estiverem totalmente preenchidos, estes devem ser
removidos da zona de producao, assim que possivel, e transportados para os locais
adequados, de acordo com o fluxo de residuos estabelecido no Plano HACCP;

e Os recipientes externos de residuos devem ser cobertos e/ou as portas mantidas
fechadas, conforme apropriado;

e No final das operacdes/turno devem ser arrumados todos os residuos gerados;

e Os residuos devem ser corretamente acondicionados nos recipientes externos até ao
momento da recolha;

e A recolha dos mesmos deve ser realizada com a frequéncia apropriada e definida, em

concreto, duas vezes por semana.

4.12 - Risco de Material Estranho, Metal, Vidro Quebrado e Madeira

Pelo que refere o KO n°6 da norma, que corresponde ao requisito 4.12.1, os procedimentos
destinados a evitar a contaminacao com material estranho devem ter como base uma analise de perigos
e avaliacdo de riscos. Assim sendo, de acordo com a analise realizada da tabela B.16, presente no anexo
B, a utilizacdo de adornos pessoais é proibida durante o manuseio de produtos alimentares, estando as
regras referentes no Procedimento Operativo 11 — Higiene Pessoal. Para o controlo de metais deve-se
seguir o PO 17 — Monitorizacao detetor de metais, sendo realizado o registo no Mod.077 - Ficha de
Controlo. Relativamente aos utensilios de corte, o registo ¢ feito no Mod.117 - Registo de integridade
de utensilios de corte, de acordo com o PO 18 — Monitorizacdo utensilios de corte. Ja os materiais
quebraveis devem ser registados no Mod.118 - Registo de integridade de materiais quebraveis como
resposta ao PO 19 — Monitorizacdo materiais quebraveis.

Como refere o requisito 4.12.2, com base na analise de perigos e avaliacdo de riscos elaborada,
presente na tabela B.17 do anexo B, caso a utilizacdo de madeira seja identificada como risco de

contaminacéao de produto, esta deve ser excluido quando possivel. Como tal ndo pode ser evitada, a sua
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utilizacao deve ser controlada de acordo com o PO 24 — Regras para a Verificacao na Expedicao. Neste
procedimento é referido o limite relativo ao acondicionamento das paletes, sendo efetuado o registo da
conservacao e integridade da palete no Mod.122 — Mapa de Registo de Expedicao.

No que diz respeito a utilizacdo de vidro e material quebradico, o requisito 4.12.7 da norma
refere que esta deve ser evitada, de acordo com a analise de perigos e avaliacao de riscos associados
efetuada. Esta analise encontra-se apresentada na tabela B.18 do anexo B. No entanto, como tal nao é
possivel, € necessario gerir 0s materiais com base no Procedimento Operativo 19 — Monitorizacao de
Materiais Quebraveis. Este procedimento remete para o documento Mod.118 - Registo de Integridade

de Materiais Quebraveis, no qual deve ser registado a condicao do material quebradico.

4.13 - Monitorizacao de Pragas/Controlo de Pragas

A norma refere, no requisito 4.13.1, que o sistema de controlo de pragas deve ser baseado
numa analise de perigos e avaliacao de riscos. Inicialmente, procedeu-se a uma avaliacao dos tipos de
pragas que podem ocorrer na Guimarpeixe. Devido a infraestrutura da empresa, 0 acesso a passaros,
assim como a caes e a gatos, € impossibilitado. Restam entao, os roedores e os insetos, tanto voadores
como rastejantes. No caso dos roedores, elaborei a analise presente na tabela B.19 do anexo B, em
relacdo as diferentes zonas da empresa, sendo a zona 1: producdo e camaras de conservacdo; a zona
2: expedicdo/rececdo e armazéns de cartdo e plastico; e, por ultimo, a zona 3: logradouro. Assim, para
a zona 3 que diz respeito & zona exterior da empresa, 0s iscos sdo tdxicos, uma vez que nesta zona é
provavel a presenca de roedores e o risco de contaminacao quimica para o produto alimentar é reduzida,
podendo ser téxicos. Para a zona 2, o risco de contaminacao por roedores é médio, dado que existem
barreiras fisicas e, portanto, devem existir iscos, mas neste caso ndo toxicos, ja que se trata de zonas
em que ha a presenca de produto fechado e de materiais de embalagens. Os iscos colocados nestas
duas zonas, aliados as barreiras fisicas e a baixa temperatura da zona 1, formam um perimetro de
seguranca em torno da mesma, onde o produto se encontra exposto e em que o perigo de contaminacao
teria consequéncias graves. Desta forma, nesta zona, que se trata da producéao e das camaras de

conservacao, hao ha presenca de iscos.

4.14 - Rececao de Materiais e Armazenamento

Apds a analise da norma, verificou-se que os requisitos 4.14 — Rececdo de Materiais e
Armazenamento, ja se encontravam respondidos na integra, pelo que n&o foi necessario a elaboracao

ou alteracado de quaisquer documentos.
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4.15 - Transporte

Apds a analise da norma, verificou-se que os requisitos 4.15 — Transporte, ja se encontravam

respondidos na integra, pelo que ndo foi necessario a elaboracao ou alteracdo de quaisquer documentos.

4.16 — Manutencao e Reparos

Apds a analise da norma, verificou-se que os requisitos 4.16 — Manutencédo e Reparos, ja se
encontravam respondidos na integra, pelo que ndo foi necessario a elaboracao ou alteracdo de quaisquer

documentos.

4.17 - Equipamento

No requisito 4.17.4, a norma refere que a empresa deve assegurar-se que todo o equipamento
em utilizacao se encontra em boas condicdes €, ainda, que a seguranca alimentar é garantida. Assim,
foi necessario rever e alterar o documento Ronda Técnica da empresa, no qual se separou a analise das
camaras de conservacao, de modo a ser mais percetivel as necessidades de cada camara. Além disso,
apos atualizacdo do documento propriamente dito, realizou-se a Ronda Técnica em chao de fabrica,
percorrendo todas as instalacdes e analisando o seu estado. Com isto, foi possivel detetar algumas Nao

Conformidades que deverao ser atendidas.

4.18 - Rastreabilidade (incluindo OGM e alergénios)

Apds a analise da norma, verificou-se que os requisitos 4.18 — Rastreabilidade (incluindo OGM
e alergénios) ja se encontravam respondidos na integra, pelo que nao foi necessario a elaboracéo ou

alteracédo de quaisquer documentos.

4.19 - Organismos Geneticamente Modificados (OGM)

Com a analise da norma, verificou-se que os requisitos 4.19 — Organismos Geneticamente
Modificados (OGM) sado ndo aplicaveis, uma vez que a Guimarpeixe nao utiliza Organismos

Geneticamente Modificados.

4.20 - Alergénios e Condicoes Especificas de Producao

De acordo com a norma, em especifico com o requisito 4.20.2, devem ser implementadas
medidas de controlo para evitar a contaminacao cruzada por alergénios, com base numa analise de

perigos e avaliacdo de riscos. Da analise realizada presente na tabela B.20 do anexo B, verificou-se que
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0s colaboradores da rececao e expedicao devem ser sensibilizados das regras de higiene pessoal, de
modo a evitar possiveis contaminacdes por alergénios. Ja os colaboradores da producéo devem cumprir
com todas as regras de higiene relacionadas com a contaminacao por alergénios, uma vez que o produto
neste caso nao se encontra fechado e, portanto, a contaminacéo do produto apresenta um maior risco
associado.

Ainda, o requisito 4.20.3 da norma refere que a rotulagem de alergénios deve ser baseada numa
analise de perigos e avaliacao de riscos associados. Assim sendo, foram analisados todos os alergénios
presentes no Regulamento 1169/2011 (Regulamento (UE) n.® 1169, 2011). Apos efetuar a analise que
se encontra na tabela B.21 do anexo B, obteve-se que alergénios como crustaceos e produtos a base de
crustaceos, peixes e produtos a base de peixe € moluscos e produtos a base de moluscos devem ser
alegados nos rétulos. Todos os restantes, sendo eles, cereais que contém gluten, ovos e produtos a base
de ovos, amendoins e produtos a base de amendoins, soja e produtos a base de soja, leite e produtos
a base de leite (incluindo lactose), frutos de casca rija, aipo e produtos a base de aipo, mostarda e
produtos a base de mostarda, sementes de sésamo e produtos a base de sementes de sésamo, diéxido

de enxofre e sulfitos e tremoco e produtos a base de tremoco nao necessitam de alegacéao.

4.21 - Fraude Alimentar

Segundo a norma, mais concretamente segundo o requisito 4.21.2, deve ser desenvolvido e
implementado um plano documentado de reducdo de fraudes, com base numa avaliacdo de
vulnerabilidades para controlar qualquer risco identificado. De tal modo, efetuou-se essa analise,
presente na tabela B.22 do anexo B, tendo primeiramente em consideracdo se a matéria-prima em
questdo se trata de um produto identificavel ou nao. Assim, relativamente ao histérico de detecdo de
fraudes na determinacédo de espécie (DNA), o fator de detencao tera repercussdo no resultado. Deste
modo, obteve-se que cefalopodes, crustaceos e moluscos bivalves tratam-se de produtos nado
identificaveis e com uma maior frequéncia de fraude. Com isto, estes apresentam um maior risco
associado, sendo necessario proceder a controlo por verificacao de DNA. A frequéncia definida no plano

de amostragem tem-se demonstrado suficiente.
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5.5  Medicdes, Analises, Melhorias

Os requisitos do capitulo 5 da norma IFS sdo referentes a Medicoes, Analises, Melhorias. Assim,

este capitulo encontra-se dividido em subcapitulos, estando eles apresentados na tabela 12.

Tabela 12: Requisitos referentes ao capitulo 5 da norma IFS — Medicdes, Analises, Melhorias

5 Medicoes, Analises, Melhorias
5.1 Auditorias Internas
5.2 Inspecdes da Fabrica
5.3 Validacdo e Controlo do Processo
5.4 Calibracao, Ajuste e Verificacao dos Equipamentos de Medicao e Monitorizacao
5.5 Verificacao da Quantidade (Controlo da Quantidade/Volume)
5.6 Analise do Produto
5.7 Quarentena de Produtos (bloqueio e retencao) e Libertacdo de Produtos
5.8 Gestdo das Reclamacdes de Clientes e Autoridades
5.9 Gest3o de Incidentes, Recolha e Recall de Produto
5.10 Gestao de Nao-Conformidades e Produtos Nao-Conformes
5.11 Acoes Corretivas

5.1 — Auditorias Internas

Pelo que é referido no requisito 5.1.1, correspondendo este ao KO n°8 da norma, deve existir
um programa de auditorias definido e acordado, de modo a abranger todos os requisitos IFS. Para tal,
foi necessario incluir no Plano de Auditorias ja existente do ano corrente, uma auditoria interna IFS.

Ainda, a norma dita que deve ser determinado o ambito e a frequéncia das auditorias internas,
com base numa analise de perigos e avaliacdo de riscos associados. Deste modo, na analise que foi
elaborada, presente na tabela B.23 do anexo B, teve-se em consideracdo o histérico de Nao
Conformidades que ocorreram no ano anterior, 2019. Assim, obteve-se que a Seguranca Alimentar e
Recursos Humanos apresentavam maior percentagem de NC, pelo que é necessario efetuar trés
auditorias num ano. Ja as Nao Conformidades detetadas na Rotulagem, no Produto e no Desvio controlo
metroldgico foram menos recorrentes, sendo apenas necessarias duas auditorias num ano. Por ultimo,
as restantes areas como Infraestruturas/Recursos, Acondicionamento e Stock apresentam valores

baixos de Nao Conformidades, bastando uma auditoria por ano.

5.2 — Inspecoes da Fabrica

Inspecdes na fabrica devem ser realizadas com uma frequéncia baseada numa analise de

perigos e avaliacdo de riscos, pelo que dita a norma no requisito 5.2.1. Tal analise tem em conta o
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historico de experiéncias anteriores. Assim, como resultado da analise realizada e que esta apresentada

na tabela B.24 do anexo B, resultou que a frequéncia das inspecdes deve ser mensal.

5.3 - Validacao e Controlo do Processo

Relativamente a validacdo e controlo do processo, a norma remete, com base no requisito 5.3.4,
para a existéncia de um procedimento para notificar, registar e monitorar o mau funcionamento de um
equipamento e desvios do processo. Com isto, para dar resposta ao requisito, foi necessario elaborar
um Procedimento Operativo 33 - Avarias de equipamentos, o qual esclarece os colaborados de como
atuar no caso de alguma anomalia nos equipamentos. Além disso, também foi necessario rever um
documento ja existente, o Mod.135 - Libertacao de linha apdés manutencdo. Neste documento foram
incluidos alguns parametros em falta, sendo atualmente necessario preencher o seguinte:

e Equipamento em mau funcionamento;
e Data (Pedido da manutencao);
e Anomalia;
e Data (manutencao);
e Higienizacao;
e Verificacdo da conformidade do equipamento;
e Libertacdo do equipamento / linha (Rubrica responsavel).
Deste modo, é possivel dar seguimento a uma anomalia que ocorra no processo, desde o seu

aparecimento até a sua resolucao.

5.4 - Calibracdo, Ajuste e Verificacao dos Equipamentos de Medicao e

Monitorizacao

Apds a analise da norma, verificou-se que os requisitos 5.4 — Calibracéo, Ajuste e Verificacao
dos Equipamentos de Medicao e Monitorizacao, ja se encontravam respondidos na integra, pelo que nao

foi necessario a elaboracao ou alteracao de quaisquer documentos.

5.5 - Verificacao da Quantidade (Controlo da Quantidade/Volume)

No que toca a verificacao da quantidade, a norma, de acordo com os requisitos 5.5.2 e 5.5.5,
refere que deve existir um procedimento com critérios definidos para verificacao da quantidade do lote.
Ainda, refere também que para produtos pré-embalados adquiridos a terceiros, devem existir evidéncias

de conformidade da quantidade nominal. Deste modo, elaborou-se um novo Procedimento Operativo 34
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- Verificacdo da quantidade, que tem como objetivo elucidar os colaboradores de como verificar a
guantidade nominal.

De acordo com este procedimento, primeiramente os devidos colaboradores devem preencher
0 cabecalho do Mod.110 - Controlo metrologico de pré-embalados, de modo a identificar o produto com
as informacdes presentes no rétulo, tais como, codigo entrada, designacao, lote, peso liquido (PL) e
peso liquido escorrido (PLE). Como tal, ¢ verificado o teor de vidragem do produto. De seguida, o
encarregado de producao define o peso alvo de trabalho, isto €, o peso bruto que os colaboradores irao
pesar. O peso bruto trata-se do peso do peixe juntamente com o peso da agua e do saco. Este valor
apresenta uma tolerancia de trabalho associada. Os pesos brutos serao registados e tratados numa folha
de excel, onde se faz o desconto da tara, ou seja, retira-se o peso correspondente a embalagem, onde
se faz o desconto da massa de vidragem e se verifica 0 peso liquido escorrido efetivo. Este peso liquido
escorrido das diferentes pesagens definira, em funcao da folha de excel, se estamos a cumprir com a
informacao da Portaria n.° 1198/91 e do Decreto-Lei n.° 37/2004 (Portaria n.® 1198/91) (Decreto-Lei
n.° 37/2004).

Esta verificacdo tanto é realizada durante a producdo, como na rececao de matérias-primas.
Assim, para todo o produto a granel vidrado rececionado, é feito o teste de vidragem para confirmar este

parametro.

5.6 — Analise do Produto

O requisito 5.6.4 da norma remete para a existéncia de um plano de teste de analises internas
e externas, baseado numa analise de perigos e avaliacdo de riscos. Assim sendo, obteve-se como
resultado da analise presente na tabela B.25, do anexo B, que para os produtos do Grupo | — Peixes
(Todos, exceto os dos restantes grupos), Grupo Il — Tamboril, Palmeta, Raia, Red-Fish, Peixe-Espada,
Tubardes (cacado e tintureira), Grupo Il — Cefalopodes, Grupo IV — Crustaceos, Grupo V — Moluscos
bivalves, Grupo VI — Sardinha, Espadarte, Carapau, Grupo VIl — Produtos transformados (inclui surimi)
e, ainda, para a agua, o ar e materiais de embalagem devem ser realizados testes trés vezes ao ano. Ja
para fardamento, maos, superficies/equipamentos/utensilios e embalagens propriamente ditas, os
testes devem ser realizados mensalmente. Tal periodicidade desta analise encontra-se estabelecida no
Mod.074 - Planeamento da Verificacdo/ Plano de amostragem.

Ainda, a norma refere no requisito 5.6.8 que, com base na analise de perigos e avaliacao de
riscos, deve ser atualizado o seu plano de controlo, de modo a reduzir riscos para o produto que possam

ter impacto na seguranca alimentar. Para tal, elaborei essa analise, estando presente na tabela B.26 do
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anexo B, na qual se verificou que o Mod.074 - Planeamento da Verificacdo/Plano de Amostragem

encontra-se atualizado e com as devidas medidas para controlar o risco sobre o produto.

5.7 - Quarentena de Produtos (bloqueio e retencao) e Libertacao de Produtos

Segundo o requisito 5.7.1 da norma, um procedimento deve ser estabelecido para assegurar
gue apenas produtos e materiais conformes sdo expedidos. Tal procedimento deve ser baseado numa
analise de perigos e avaliacdo de riscos. Como resultado dessa analise, presente na tabela B.27 do
anexo B, verificou-se que o Procedimento Operativo 24 — Regras para a Verificacdo na Expedicao, ja
existente, da resposta a este requisito, verificando varios parametros que certificam que o produto se

encontra de acordo com os requisitos.

5.8 — Gestao das Reclamacdes de Clientes e Autoridades

Apds a analise da norma, verificou-se que os requisitos 5.8 — Gestdo das Reclamacdes de
Clientes e Autoridades, ja se encontravam respondidos na integra, pelo que nao foi necessario a

elaboracao ou alteracdo de quaisquer documentos.

5.9 - Gestao de Incidentes, Recolha e Recall de Produto

A empresa, de acordo com o requisito 5.9.4 da norma, deve testar o seu procedimento de
recolha e retirada de produto para assegurar a viabilidade, eficacia e rapidez do mesmo. A periodicidade
desses testes deve ser com base numa analise de perigos e avaliacdo de riscos. Assim, na analise
realizada na tabela B.28 do anexo B, considerou-se o histdrico de resultados de testes anteriores e,
ainda, o historico de recalls reais. Como resultado obteve-se que seria suficiente testar o procedimento
anualmente, uma vez que o risco associado é baixo. O procedimento correspondente a este requisito é

o Procedimento Operativo 14 - Plano de Retirada e Comunicacao.

5.10 - Gestao de Nao-Conformidades e Produtos Nao-Conformes

No que diz respeito a gestdo de Nao Conformidades, com base no requisito 5.10.1 da norma,
deve existir um procedimento para a gestao de todas as matérias-primas, produtos semi-processados,
produtos acabados/revenda, equipamentos e materiais de embalagens/consumiveis nao conformes.
Deste modo, foi elaborado um Procedimento Operativo, designado de PO 35 — Gestao de nao conformes,
com esquemas de gestdo para as matérias primas, semi-processados, produtos acabados/revenda e

consumiveis, referindo como proceder caso seja detetada uma ndo conformidade. Assim, de acordo
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com o PO, quando detetado um produto nao conforme, deve ser emitido um documento designado de
Mod.027 - Boletim de Nao Conformidades (BNC) e, ainda, introduzida a informacdo num suporte
informatico Flow. De seguida, a NC deve ser comunicada superiormente, avaliada a situacdo e
determinada a acéo a exercer. Por ultimo, o produto deve ser devidamente identificado com uma etiqueta
presente no Mod.096 - Produto Nao Conforme e, ainda, deve-se atuar conforme a decisao tomada,
podendo esta ser derrogacao, devolucdo, aceitacdo, destruicao/eliminacdo, subproduto,
reprocessamento ou até mesmo, retirada do produto de acordo com o PO 14 - Plano de Retirada e
Comunicacao. Para os equipamentos, é feito um controlo das linhas de embalamento através do
Mod.077 - Ficha de Controlo, no qual ¢ verificado a conformidade dos mesmos.

Ainda, as Nao Conformidades sao geridas no Mod.123 - Gestdo das Nao Conformidades,
Reclamacdes e Acdes de Melhoria. Neste documento avalia-se a causa que originou a NC e, quando
aplicavel, a raiz causal. No caso de uma NC menor nao é realizada e avaliada a causa-raiz.

A norma dita, nesse mesmo requisito 5.10.1, que o procedimento de gestdo de nao
conformidades e produtos ndao conformes, deve incluir uma analise de perigos e avaliacdo de riscos.
Assim, elaborou-se essa analise que se encontra apresentada na tabela B.29 do anexo B, a qual permite
avaliar o risco das nao conformidades, tomando-se de seguida as medidas apropriadas descritas no
procedimento 35 — Gestao de ndo conformes, de modo a gerir eficazmente as nao conformidades. A
decisao da atuacao ira debrucar-se sobre o estado atual do produto, isto &, se este se encontra ainda na
rececdo, na producao ou ja se foi expedido para o cliente, assim como o risco que este representa para

a seguranca alimentar.

5.11 - Acoes Corretivas

Apds a andlise da norma, verificou-se que os requisitos 5.11 — Acdes Corretivas, ja se
encontravam respondidos na integra, pelo que nao foi necessario a elaboracao ou alteracdo de quaisquer

documentos.
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5.6 Plano de Defesa dos Alimentos (Food Defense) e Inspecoes Externas

Os requisitos do capitulo 6 da norma IFS sao referentes ao Plano de Defesa dos Alimentos (Food
Defense) e Inspecdes Externas. Assim, este capitulo encontra-se dividido em subcapitulos, estando eles

apresentados na tabela 13.

Tabela 13: Requisitos referentes ao capitulo 6 da norma IFS - Plano de Defesa dos Alimentos (Food Defense) e
Inspecdes Externas

6 Plano de Defesa dos Alimentos (Food Defense) e Inspecoes Externas
6.1 Avaliacao da Defesa dos Alimentos (Food Defense)
6.2 Seguranca do Local (Site Security)
6.3 Seguranca do Pessoal e do Visitante
6.4 Inspecoes Externas

6.1 - Avaliacao da Defesa dos Alimentos (Food Defense)

Relativamente ao tema Food Defense, a norma no requisito 6.1.2, refere que deve ser efetuada
uma analise de perigos e avaliacao de riscos, com vista a determinar potenciais areas criticas para a
seguranca alimentar. Dessa avaliacao presente na tabela B.30 do anexo B, obteve-se que areas como
camaras de conservacao, producado, expedicao e rececdo, sao areas com um risco médio, dado a
presenca de produto e 0 mesmo encontrar-se exposto. Ja areas como escritorios, armazéns de cartao e
plastico, cozinha/laboratdrio, oficina, vestiarios e wc, zona de refeicées e logradouro apresentam um
baixo risco de adulteracédo de produto. Assim, dependendo do risco associado a area, existem regras de

seguranca alimentar, ja definidas, para impedir a contaminacdo e adulteracdo do produto.

6.2 — Seguranca do Local (Site Security)

Ainda, sobre o tema de seguranca do local, o requisito 6.2.1 da norma remete para uma analise
de perigos e avaliacao de riscos, como base de decisao do acesso de pessoas ndo autorizadas as areas
criticas identificadas para a seguranca. Deste modo, com a analise presente na tabela B.31 do anexo B,
verificou-se que zonas como as camaras de conservacao, producao, expedicdo e rececao, escritorios e
armazéns de cartao e plastico devem ser apenas acedidas pelos respetivos colaboradores, uma vez que
sao areas onde se encontra o produto, ou onde se encontram registos e documentos confidenciais ou,
até mesmo, onde se encontram consumiveis, como o cartao e plastico, que serao usados nos produtos.
No entanto, zonas como a cozinha/laboratorio, a oficina e a sala com produtos quimicos, apresentam
um elevado risco para a seguranca, pelo que o acesso deve ser restrito e, ainda, devem encontrar-se

fechadas a chave, para impedir 0 acesso indevido. Por outro lado, existem areas como vestiarios, casas
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de banho, zona de refeicdes e logradouro que se tratam de areas de baixo risco, sendo deste modo, de

acesso comum com as devidas regras.

6.3 — Seguranca do Pessoal e do Visitante

Para o cumprimento dos requisitos relacionados com a seguranca dos colaboradores e
visitantes, em especifico do requisito 6.3.1, foi necessario rever o PO 22 — Regras de Acesso as
instalacdes, uma vez que se verificou que o mesmo estava incompleto. Assim, foi necessario definir
neste procedimento que os visitantes devem preencher o Mod.116 - Regras de Visitantes, sendo neste
documento atribuido um responsavel que os ira acompanhar durante toda a permanéncia na empresa.
Ainda, devera ser-lhes fornecido um cracha de identificacdo. Além do mais, foi incluido no documento
gue todo o pessoal que visite a sala de producao deve estar devidamente equipado e, ainda, que os
motoristas devem respeitar as regras de circulacao incutidas na empresa, assim como, devem

apresentar o documento de acompanhamento do produto com a devida identificacéo.

6.4 - Inspecodes Externas

De acordo com o requisito 6.4.1 da norma, no que concerne a inspecdes externas e visitas
regulamentares, que podem tratar-se de visitas da Direcdo-Geral de Alimentacao e Veterinaria (DGAV),
Autoridade para as Condicoes do Trabalho (ACT) e Direcao-Geral da Saude (DGS), também o seu acesso
e circulacao deve ser gerido. Do mesmo modo, o pessoal deve ser devidamente identificado com um
cracha e, ainda, acompanhado durante toda a visita. Como tal, foi necessario acrescentar as devidas
regras no Procedimento Operativo 22 — Regras de Acesso as instalacdes, uma vez que se encontravam

em falta.
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6. Conclusao

No término do estagio, foi possivel compreender o funcionamento de um Sistema de Gestao de
Seguranca Alimentar e, ainda, as etapas necessarias para implementacao de uma norma, mais
concretamente, da norma IFS Food. Até ao momento, todo o conhecimento de conceitos de Seguranca
Alimentar era apenas tedrico, obtido através do percurso académico. De tal modo, este trabalho
possibilitou-me aprofundar conhecimentos de um processo produtivo na pratica e de toda a azafama
associada e, ainda, a compreensdo da aplicabilidade das normas e as vantagens que as mesmas

apresentam.

Dizer também que tive a oportunidade de presenciar uma auditoria interna, tendo acompanhado
todo o seu desenvolvimento. Além disso, verifiquei uma notéria capacidade de adaptacdo a uma nova
realidade, por parte da empresa. Deste modo, apos o aparecimento da pandemia do COVID-19 foi
rapidamente executado o plano de contingéncia, assim como foi adaptado o sistema de funcionamento
da empresa. Para tal, foram definidas novas regras de acesso @ mesma, a obrigatoriedade de utilizacao
de mascara durante toda a permanéncia na empresa e, ainda, a desinfecdo regular de todas as
superficies de maior risco. Tais acdes, permitiram o normal funcionamento da empresa, dentro do

possivel, nunca tendo parado a sua atividade.

Por ultimo, o principal objetivo deste trabalho de integracao do sistema normativo IFS, versao
6.1, num sistema certificado BRC, versao 8 n&o foi concluido na integra em tempo de estagio, ficando
em falta a implementacao dos documentos elaborados e revistos no terreno. Tal ocorreu devido ao
aparecimento da pandemia do COVID-19 e a outras prioridades que foram-se sobrepondo a
implementacao da norma. Assim, a empresa Guimarpeixe esta agora a um passo de obter a certificacdo

IFS Food, devendo continuar a remar nesse sentido para atingir o objetivo final.
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Anexos

A. Analise de complementaridade normativa — analise dos comuns e divergentes
entre as normas IFS Food e BRC Food

De modo a comparar as duas normas foi necessario analisar, detalhadamente, os requisitos da
BRC Foode IFS Food. Assim, tal analise permitiu obter os pontos comuns e pontos divergentes entre as
normas. Na tabela A.1 encontra-se esta comparacdo, na qual foi anotado alguns comentarios de
melhoria ou necessidade de elaboracdo documental e, ainda, no caso de ja existentes, os documentos
gue dao resposta aos respetivos requisitos.
Legenda:

v/ - Todos os requisitos IFS Food que ja se encontravam respondidos, quer tenham requisitos
correspondentes na norma BRC ou néo.

Feito — Todos os requisitos IFS Food que necessitavam de alteracao ou elaboracéo de algum
documento para se obter o cumprimento do requisito.

A - Todos os requisitos IFS Food que nao foi possivel obter resposta.

Tabela A.1: Tabela de comparacéo dos requisitos IFS Food'e BRC Food

1 — Responsabilidade da | 1 — Compromisso da
Direcao alta direcao
1.1 - Politica 1.1 - Compromisso da
Corporativa/Principios alta direcao e melhoria
corporativos continua
1.1.1 1.1.1 Considerar os seguintes
parametros em falta:
Responsabilidade Mod.045 — Politica da
ambiental, ) Qualidade e Seguranca
Sustentabilidade, Eticae | Alimentar
Responsabilidade
Social, na Politica da GM;:%%M — Manual de
Qualidade e Seguranca
Alimentar e no Manual
de Gestao. Feito
1.1.2 1.1.2 Adicionar nos Objetivos
1.1.3 de Gestao 0s
parametros em falta. Mod.008 — Objetivos
Acrescentar nas caixas | 4o G;stéo 2020
de reclamacdes das
casas de banho um
papel para denunciar de
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situacoes de
discriminacéo, etc. Feito

1.1.3 1.1.3 v Mod.045 — Politica da
Qualidade e Seguranca
Alimentar
Mod.008 - Objetivos
de Gestao 2020
1.1.4 1.1.3 v Mod.007 - Ata de
reuniao — Objetivos
1.15 1.1.5 v
1.1.6
1.2 - Estrutura corporativa 1.2 - Estrutura
organizacional,
responsabilidades e
autoridade administrativa
1.2.1 1.2.1 v Mod.009 =
Organigrama
1.2.2 1.2.1 v Mod.010 - Manual de
Funcdes
1.2.3 1.2.1 v Mod.010 — Manual de
Funcoes
1.2.4 1.2.2 v Mod.010 — Manual de
(KO n21) Funcoes
Mod.038 - Registo e
Avaliacao da Formacao
1.2.5 1.2.2 v Mod.010 — Manual de
Funcoes
1.2.6 - Representante para a
Norma IFS = Eng’
Filioe Aratiio Mod.054 - Manual de
P I Gestao
representante da QSA.
v
1.2.7 1.1.7 v
1.2.8 - Responsaveis da GQSA
devem reportar
diretamente a direcao | composicio da ESA -
- ESA apresenta na | Equipa de Seguranca
sua constituicao | Alimentar
membros da direcao.
v
1.2.9 1.2.2 v Mod.010 - Manual de
Funcdes
1.2.10 1.1.8 Atualizacéo da s
: = ubscricao do Diario
qurmagao sobre a da Repablica
legislacao. Eletrénico, DGAV
v
1.2.11 3.11.1 v PO 14 - Plano
Retirada Comunicacao
1.3 = Foco no cliente -
1.3.1 - Acrescentar no
Procedimento de Gestdo | PG 07 - Gestao de
de clientes as | Clientes
necessidades e
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expectativas do cliente.
Feito

1.3.2 - Objetivos para
responder as | Mod.008 — Objetivos
expectativas do cliente. | de Gestdo 2020
v
1.4 — Analise critica pela 1.1 — Compromisso da
direcéo alta direcao e melhoria
continua
1.4.1 1.1.4 v Mod.007 - Ata de
reuniao ESA analise
eficiéncia
1.4.2 1.1.4 v Mod.007 - Ata de
reuniao ESA analise
eficiéncia
1.4.3 3.4.4 v Relatorios de Al
Inspecdes in loco -
Ronda Técnica
1.4.4 3.4.4 v Relatorios de ruido
Qualidade de agua
2 - Gestao da qualidade 3 - Sistema de
e da seguranca de Gestao de Seguranca
alimentos e Qualidade de
alimentos
2.1 — Gestao da Qualidade -
2.1.1 - Requisitos de 3.2 - Controlo de
documentacao documentos
2.1.1.1 3.1.1 v Mod.054 — Manual de
3.1.2 Gestao
21.1.2 321 v Mod.026 - Lista de
emissao alteracao de
documentos
2.1.1.3 3.1.3 v
2.1.1.4 3.2.1 Atualizar o cabecalho e
rodapé de todos os
documentos. Feito
2.1.15 3.3.1 Incluir o motivo da

revisao no rodapé. Feito

2.1.2 — Controle de Registos

3.3 - Preenchimento e
Manutencao de Registos

2.1.2.1 3.2.1 Diferentes  niveis de
3.3.1 autorizacao para o0s

documentos.

v
2.1.2.2 3.2.1 Armazenar registos num
3.3.1 local de acesso restrito.

Feito

2.1.2.3 3.3.2 Armazenar todos os

registos por um periodo
minimo de 1 ano apos
prazo de validade, que é
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de 2 anos = Manter por

HACCP com quaisquer

3 anos. Feito
2.1.24 3.3.1 v
2.1.2.5 3.3.1 v
2.2 — Gestado da Seguranca | 2 - Plano de Seguranca
de Alimentos de Alimentos — HACCP
2.2.1 - Sistema HACCP 2 - Plano de Seguranca
de Alimentos - HACCP
2.2.1.1 - Requisitos legais dos
paises de origem e de
destino  devem  ser Mod.042 — P
considerados e o Metise- me
sistema HACCP deve | |inhas de Pescado
estar implementado em
cada local de producéo.
v
2.2.1.2 - Sistema HACCP deve
abranger todas Mod.042 - PI
matérias-primas e H:CéP Integr:::_
produtos ou grupos de Linhas de Pescado
produtos.
v
2.2.1.3 2.3.2 Garantir que HACCP & m’d-o:lz-”a“o
b.ase§Fjo em literatura Linﬁ:s d:t:eg;:::o
cientifica.
v Baseado no Codex
Alimentarius
2214 2.14.1 Revisao e alteracao do

Mod.042 - Plano

modificacdes no HACCP Integrado —
produto,  processo e Linhas de Pescado
etapa.
v
2.2.2 - Equipa HACCP 2.1 - Equipa HACCP -
(Passo 1 do CA) Passo 1 do Codex
Alimentarius
2221 21.1 v Composicao da ESA -
Equipa de Seguranca
Alimentar)
Mod.009 -
Organigrama
Mod.038 - Registo
Avaliacao da Formacao
2.2.2.2 2.1.1 Lider interno - Gestor Mod.054 — M L
od. = iMianual ae
da QSA. Gestao
v
2223 - Equipe HACCP = ESA | Composicao da ESA -

- Constituida  por
membros da direcao.

v

Equipa de Seguranca
Alimentar)

Mod.009 -
Organigrama
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2.2.3 — Estudo HACCP

2 — Plano de Seguranca
de Alimentos - HACCP

2.2.3.1 2.3.1 v Mod.073 - Ficha
Técnica
Mod.074 -
Planeamento da
Verificacao/Plano
de Amostragem
2.2.3.2 2.4.1 v Mod.073 - Ficha
Técnica
2.2.3.3 2.5.1 V4 Mod.042 — Plano
HACCP Integrado —
Linhas de Pescado
2.2.3.4 2.6.1 v Mod.007 - Ata de
reuniao ESA —
Validacao dos
fluxogramas dos
planos HACCP
2.2.35 2.7 v
2.2.35.1 2.7 V4 Mod.042 — Plano
HACCP Integrado —
Linhas de Pescado
2.2.3.5.2 2.7 v Mod.042 — Plano
HACCP Integrado —
Linhas de Pescado
2.2.3.6 2.8 v
2.2.3.6.1 2.8.1 v Mod.042 - Plano
HACCP Integrado —
Linhas de Pescado
2.2.3.6.2 - Documentar pontos de
controle, que nado sao
PCC, e implementar as ';’:0"-074 .y
. . aneamento da
respetivas Tedld,as de Verificacao/Plano de
controle = ja esta a ser Amostragem
registado.
v
2.2.3.7 2.9.1 v Mod.042 — Plano
HACCP Integrado —
Linhas de Pescado
2.2.3.8 2.10 v
2.2.3.8.1 2.10.1 v Mod.042 - Plano
° HACCP Integrado —
(kO n®2) 2.102 Linhas de Pescado
2.2.3.8.2 2.10.2 Pessoa responsavel pela
monitorizagcdo deve ter | mod.038 - Registo
instrucao/formacéo Avaliacdo da Formacao
PCC. — Formacao em PCC
v
2.2.3.8.3 2.10.2 v Mod.075 - Mapa de
controlo de vidragem e
velocidades
Mod.077 - Ficha de
Controlo
2.2.3.8.4 - Pontos de Controlo | Mod.074 -
. Planeamento da
mo_n ltorados € Verificacao/Plano de
registados.

Amostragem
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v

2.2.3.9 2.11.1 Acdes corretivas para
Mod.042 - Plano
PCC, PC~ € qfualquer HACCP Integrado —
produto ndo conforme. | |inhas de Pescado
v
2.2.3.10 2.12.1 Verificacdo 1x/ano; Mod.004 — Plano de
2.14.1 Verificar: analise, | Auditorias Internas
amostragem, etc Reuniées mensais ou
Incorporar no  HACCP | trimestrais onde so
esses resultados. abordados estes topicos.
v
Mod.042 - Plano
HACCP Integrado —
Linhas de Pescado
2.2.3.11 2.13.1 Abranger  todos os
processos,

procedimentos,

medidas de controle e

registos;

Retengcdo dos registos

consoante natureza e

tamanho da empresa.
v

Registos sdo arquivados e
mantidos.

3 - Gestao de Recursos

3.1 - Gestdo de Recursos
Humanos

7.1 — Formacao

3.1.1

7.1

Elaborar uma analise de
perigo e avaliacdo de
riscos associados. Feito

Mod.010 — Manual de
Funcoes

Mod.015 - Ficha
Individual de
Colaborador —
Formacoes

Mod.137 - Avaliacao
riscos

3.2 — Recursos humanos

3.2.1 - Higiene Pessoal

7.2 — Higiene Pessoal

3.2.1.1

4.8.6
487
4838
7.2.1
7.2.2
7.2.3
7.4.1
7.4.2
7.4.3

Elaborar uma analise de
perigo e avaliacao de

riscos associados.
Incluir todos 0s
parametros pedidos
num unico

procedimento, PO 11.
Feito

Comunicados e PO:

Codigo de boas
praticas

PO 11 - Higiene
pessoal

PO 15 - Controlo da
Higienizacao
PO 20 - Lavagem das

maos

PO 21 - Desinfecao
das maos

PO 26 - Higienizacao
Pessoal do Fardamento

77




Mod.137 - Avaliacao
riscos

3.2.1.2
(KO n23)

7.2

PO 11 - Higiene
pessoal

Cadigo de boas
praticas

3213

7.2.1

PO 11 - Higiene
pessoal

Mod.074 -
Planeamento da
Verificacao/Plano de
Amostragem

3214

7.2.1

Excecdes do uso de
adornos pessoais
devem ser avaliadas
com uma analise de
perigo e avaliacdo de
risco. Feito

PO 11 - Higiene
pessoal

Mod.137 - Avaliacao
riscos

3.2.15

7.2.3

v

PO 11 - Higiene
pessoal

3.2.2 - Uniforme de

trabalho e roupas protetoras

para o pessoal,
terceiros e visitantes

7.4 - Uniformes

3.2.2.1

7.4.1

Documento que o0s
visitantes assinam com
regras do uso de
fardamento, entre
outras.

v

Mod.116 -
Comprovativo para
Visitantes

3.2.2.2

7.4.2

v

PO 11 - Higiene
pessoal

3.2.2.3

7.4.5

PO 11 - Higiene
pessoal

Mod.074 -
Planeamento da
Verificacao/Plano de
Amostragem

3.2.24

7.4.2

v

3.2.2.5

7.4.3

Elaborar uma analise de
perigo e avaliacao de
riscos associados. Feito

PO 26 - Higienizacao
Pessoal do Fardamento

PO 31 - Regras para
limpeza, higienizacao e
arrumacao dos EPI -
Equipamentos de
Protecao Individual

Mod.137 - Avaliacdo
riscos

3.2.2.6

7.4.3

ELIS da certificado de
limpeza. Ao fim de 3
dias de uso do
fardamento, verifica-se

PO 26 - Higienizacao
Pessoal do Fardamento

PO 31 - Regras para
limpeza, higienizacao e
arrumacao dos EPI —
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que estes se encontram | Equipamentos de
limpos. Protecao Individual
v Procedimento de
Rever instrucbes de | lavagem ELIS
limpeza das luvas e
galochas no PO 3I.
Feito
3.2.3 - Procedimentos 7.3 — Exame médico
aplicaveis as doencas
infeciosas
3.2.3.1 7.3.1 Elaborar um impresso | PO 11 - Higiene
7.3.2 para registo de doencas | Pessoal
7.3.3 infeciosas. Feito Mod.048 — Registo de
doencas infeciosas
3.3 — Formacao e instrucao 7.1 — Formacao
3.3.1 7.1.3 Incluir identificacdo do
formador no Registo
Avaliacdo da Formacao.
Feito Mod.013 - Plano Anual
Incluir a funcao/tarefa | 9€ Formacdo
dos colaboradores e | niod.038 - Registo e
conteudos/objetivos da | Avaliacio da Formacao
formacdo no Plano
Anual de Formacao.
Feito
332 7.1.1 /\ Falta:
Registo/Formalizacao
do acolhimento dos
novos  colaboradores,
ainda gue realizado.
3.3.3 7.16 v Mod.038 — Registo e
7.1.3 Avaliacdo da Formacéo
3.34 - v
3.4 - Instalacdes sanitarias, 4.8 - Instalacoes do
equipamento para higiene pessoal
pessoal e instalacdes para o
pessoal
3.4.1 4.8 v
3.4.2 4.8.7 v
4.10
3.43 4.8.2 v .
487 PO 11 - Higiene
pessoal
4.8.8
3.4.5 4.8.5 v
3.4.6 4.8.4 Elaborar uma analise de Mod.137 — Avaliagso
perigo e avaliacdo de | Liccos
riscos associados. Feito
3.47 484 v
3.4.8 - Nao aplicavel
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3.49 - Elaborar uma analise de | Mod.074 —

. - Planeamento da
pengo € a\_/a“agao ,de Verificacao/Plano de
riscos associados. Feito Amostragem

Mod.137 - Avaliacao
risco
3.4.10 48.1 Elaborar uma analise de L

. - Mod.137 — Avaliacao
perigo e avaliacao de risco
riscos associados. Feito

3.4.11 48.1 Elaborar uma analise de L

. o Mod.137 - Avaliacao
perigo e avaliacdo de risco
riscos associados. Feito

4 — Planejamento e -
processo de producao
4.1 — Acordos contratuais -
4.1.1 3.5.3.2 v
3.5.4.3

4.1.2

Incluir no procedimento
PG 07 as alteracdes
contratuais
documentadas e
comunicadas entre
parceiros. Feito

PG 07 - Gestao de
Clientes

4.2 - Especificacoes e

formulas
4.2.1 - Especificacdes 3.6 — Especificacoes
42.1.1 36.2 v Mod.073 - Ficha
Técnica

4.2.1.2 3.6.1 v Mod.073 - Ficha

(KO n2%4) Técnica

42.1.3 3.6.3 v

4214 - Especificacdes devem
estar no local relevante
e acessivel.

v

42.15 - Incluir no procedimento

PG 05 indicacdes para a .
. e PG 05 - Gestao

criagdo, modificacdo e Logistica e Produgsio
aprovacao das
especificacdes. Feito

42.16 - Inclur no PG 05 a
atualizacao das
especificacdes do
produto final quando | PG 05 - Gestio
alterar: matéria-prima, | Logistica e Producéo
formulacéo/receita,
processo e embalagem.
Feito

422 - -
Formulacao/Receitas
4.2.2.1 - Atender a formulacoes/
(KO n5) receitas do  produto, Contratos
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quando ha contratos
com clientes.
v

4.3 - Desenvolvimento de
produto/Modificacdo do

produto/Modificacdo dos
processos de producao

5.1-
Projeto/Desenvolvimento
do Produto

43.1

5.1

Mod.042 - Plano
HACCP Integrado —
Linhas de Pescado

4.3.2

513

Mod.084 - Concecao e
Desenvolvimento

PG 05 - Gestao
Logistica e Producao

433

514

Mod.084 — Concecao e
Desenvolvimento

Mod.128 - Ensaio
organolético de vida
util de matéria-prima/
produto acabado

PO 27 - Regras para
definir a data de
validade e rastreio

434

514

Mod.084 — Concecao e
Desenvolvimento

PG 05 - Gestao
Logistica e Producao

435

514

Mod.084 - Concecao e
Desenvolvimento

PG 05 — Gestao
Logistica e Producao

436

5.2.1

Mod.077 - Ficha de
Controlo (Validacio de
Etiquetas)

Designacoes
Comerciais

4.3.7

525

Mod.077 - Ficha de
Controlo (Validacio de
Etiquetas)

Mod.073 - Ficha
Técnica

438

523
5.6

Mod.077 - Ficha de
Controlo (Validacao de
Etiquetas)

Mod.074 -
Planeamento da
Verificacao/ Plano de
amostragem

Boletins Analiticos

4.3.9

5.1.1

Registar o progresso e
0s resultados de

Mod.084 - Concecao e
Desenvolvimento
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desenvolvimento de
produto.

4.3.10

512

Mod.077 - Ficha de
Controlo (Validacao de
Etiquetas)

Mod.073 - Ficha
Técnica

4.4 - Aquisicao

3.5 — Aprovacao de
fornecedores e matérias
primas e monitorizacao

de desempenho

4.4.1

3.5.1

PO 12 - Avaliacao e
Qualificacao de
Fornecedores

Mod.036 - Lista de
Fornecedores
Qualificados

Mod.060 - Lista de
Fornecedores
Quarentena

4472

3.5.1.2

PO 12 - Avaliacao e
Qualificacao de
Fornecedores

443

3.5.1.3

Dossier com
documentos dos
fornecedores:
certificados, boletins
analiticos, etc

4.4.4

3.5.1.2

Elaborar uma analise de
perigo e avaliacao de
riscos associados. Feito

PO 12 - Avaliacao e
Qualificacao de
Fornecedores

Mod.137 - Avaliacdo
risco

445

54

Elaborar uma analise de
perigo e avaliacao de
riscos associados. Feito

Mod.137 - Avaliacao
risco

446

3.5.3

Verificacdo dos servigos
subcontratados  deve
considerar.  requisitos
de servicos, status do
fornecedor e o impacto
do servico no produto

Mod.042 - Plano
HACCP Integrado —
Linhas de Pescado

PO 12 - Avaliacao e
Qualificacao de

final. Fornecedores
v
4.5 - Embalagem do 5.5 — Embalagens dos
produto produtos
451 5.5.1 Elaborar uma analise de L
. . Mod.137 - Avaliacao
perigo e avaliacdo de | .o o
riscos associados. Feito
452 55.1 v Mod.069 - Ficha de
Identificacao de
Material de
Embalagem
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riscos associados. Feito

4.5.3 5.5.1 v Certificados de
conformidade de
embalagens

45.4 - Elaborar uma analise de L

. .. Mod.137 — Avaliacao
perigo e avaliacao de risco
riscos associados. Feito

455 55.1 v Mod.077 - Ficha de
Controlo (Validacdo de
Etiquetas)

456 521 v Mod.077 - Ficha de
Controlo (Validacio de
Etiquetas)

4.6 — Localizacdo da fabrica | 4.1 — Padrdes exteriores
46.1 4.1 v Qualidade de agua
4.1.1 Controlo de higiene do
ar
4.7 - Area externa 4.1 - Padrdes exteriores

47.1 412 v

47.2 412 v

47.3 423 Elaborar uma analise de Mod.137 — Avaliacs

4.15.5 perigo e avaliacio de | .o T rvanaeao

risco

4.8 - Layout da fabrica e
fluxos de processo

4.3 - Layout, fluxo de
produto e segregacao

4.4.3 - Drenagem

4.8.1 4.3.1 v Mod.042 - Plano
4 3 3 HACCP - Anexo I:
o Fluxos em planta de
implantacao
Mod.042 - Plano
HACCP - Anexo II:
Diagrama De Fluxos
4872 433 v Mod.042 — Plano
HACCP - Anexo I:
Fluxos em planta de
implantacao
Mod.042 - Plano
HACCP - Anexo II:
Diagrama De Fluxos
4.8.3 - Nao aplicavel
4.8.4 - Nao aplicavel
4.9 - Requisitos de =
construcéo para as areas de
producao e armazenamento
4.9.1 - Requisitos de 4.4 - Construcao de
construcao edificios
49.1.1 4.4 v
4.9.2 - Paredes 4.4.1 - Paredes
49.2.1 441 v
4922 441 v
49.2.3 - v
4.9.3 - Pisos 4.4.2 - Piso
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493.1 4.4.2 /\ Parte do piso da
producao precisa de
intervencao.
4932 4.4.3 v
4933 4.43 /A Na sala de
Higienizacao e na sala
de Lavagem do
Material/Equipamentos,
o sistema de drenagem,
necessita de
intervencao.
4934 443 v
4.9.4 - Tetos/Forros 4.4.4 - Tetos e forros
4.4.5 - Tetos falsos
49.4.1 4.4.4 v
4942 445 v
4.9.5 - Janelas e outras 4.4.7 - Janelas e
aberturas claraboias
495.1 4.4.6 v
4.4.7
4952 4.4.7 v
4953 4.4.7 v
4954 4.4.7 v
4.9.6 — Portas e portoes 4.4.8 - Portas
49.6.1 448 /\ Algumas portas e
portdes necessitam de
reparacao.
49.6.2 4.4.8 v
4.9.7 - lluminacao 4.4.9 - lluminacao
497.1 4.4.9 /\ Algumas zonas da
empresa necessitam de
reparacao no que toca a
iluminacao.
49.7.2 49.35 v
498 - Ar 4.4.10 - Ventilacao e
condicionado/Ventilacéo exaustao
498.1 4.4.10 v
4982 - v Mod.061 - Mapa de
Manutencao de
Equipamentos
49.8.3 - v
498.4 4.4.10 v
4.9.9 - Abastecimento 4.5 - Utilidades - agua,
de dgua gelo, ar e outros gases
499.1 45.1 v Qualidade de agua
49972 - Agua reciclada utilizada | Plano de Amostragem

no processo nao deve
ser um risco de
contaminacao.

v

com dois controlos de
rotina R1 e um
controlo R2

Mod.074 -
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Distribuir a totalidade de
lavatorios no
Planeamento da
verificacdo/ Plano de
amostragem. Feito

Planeamento da
verificagao/ plano de
amostragem

4993

451

v

Plano de Amostragem
com dois controlos de
rotina R1 e um
controlo R2

Mod.074 -
Planeamento da
verificacao/ plano de
amostragem

49.9.4

Nao aplicavel

4.9.10 - Ar comprimido

4.5 - Utilidades - agua,
gelo, ar e outros gases

49.10.1 453 Elaborar uma analise de L
. . Mod.137 - Avaliacao
perigo e avaliacdo de risco
riscos associados. Feito
49.10.2 453 v Plano de Amostragem

— controlo da higiene
do ar pelo laboratério
externo acreditado

4.10 - Limpeza e

4.11 - Limpeza e

desinfecao Higiene
4.10.1 411.2 Acrescentar no Plano de
L|mpezg e. Higienizacao Mod.041 — Plano de
os objetivos € 0S| Limpezae
simbolos de perigos. | Higienizagao
Feito o
Elaborar uma analise de :?;‘1'137 — Avaliagdo
perigo e avaliacao de
riscos associados. Feito
4.10.2 4.11.2 v Mod.041 - Plano de
Limpeza e
Higienizacao
4.103 4.11.4 v Mod.015 - Ficha
Individual de
Colaborador —
Formacoes
4104 4113 Eficacia das medidas de
4115 limpeza e higienizacao.
v Mod.137 - Avaliacdo
Elaborar uma analise de | risco
perigo e avaliacao de
riscos associados. Feito
4.10.5 4.11.2 v Mod.041 - Plano de
Limpeza e
Higienizacao
4.10.6 4116 v
4.10.7 - Fichas tecnicas para | Fichas Técnicas
produtos quimicos e
produtos de limpeza. Ficha de Dados de
v Seguranca
4.10.8 4116 v
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4.10.9 - Limpezas durante o
periodo de N&o | Meod.041 - Plano de
producéo. limpeza e Higienizacao
v
4.10.10 - Realizar um documento

com 0s requisitos que
um contrato de limpeza
e desinfecdo de um
prestador de servicos
deve incluir. Feito

Prestacao de servicos
de limpeza e
desinfecao —
Requisitos do contrato

4.11 - Gestao de 412 -
residuos Residuos/Eliminacao de
residuos
411.1 4.12 Criar um procedimento B
~ , PO 32 - Gestao de
de gestdo de residuos. residuos
Feito
411.2 4.12 v ';’:0"-074 't g
aneamento aa
4121 Verificagdo/Plano de
Amostragem
4.11.3 4.12 v
4.11.4 4.12.2 v
4.11.5 4.12.2 v
4.11.6 4.12.3 v
4.12 - Risco de material 4.9.2 - Controle de
estranho, metal, vidro metal

quebrado e madeira

4.9.3 - Vidros, plasticos
quebradicos, ceramicas e
materiais similares

4.9.4 - Produtos
embalados em vidro ou
outros recipientes
quebradicos

4.9.5 - Madeira

4.9.6 - Outros
contaminantes fisicos

4.10 - Equipamento de
detecéo e remocao de
corpos estranhos

4.12.1 4,10.1.1 Elaborar uma analise de Mod.137 — Avaliacs
(KO n26) perigo e avaliacdo de ri::::o. ~ nvaliagao
riscos associados. Feito
4.12.2 495.1 Elaborar uma analise de L
. . Mod.137 - Avaliacao
perigo e avaliacao de risco
riscos associados. Feito
4.12.3 49.2.1 v PO 17 - Monitorizacio
4.10.3 do Detetor de metais
4124 4.10.3.2 v
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4.12.5 4.10.3.4 v PO 17 - Monitorizacao
detetor de metais
Relatérios de provete e
de produto
4.12.6 4.10.1.2 v
4.12.7 49.3.1 Elaborar uma analise de Mod.137 — Avaliac
49.3.4 perigo e avaliacdo de ris:o' ~ Avallago
riscos associados. Feito
4.12.8 49372 v Mod.118 - Registo
materiais quebraveis
4.12.9 4943 v Mod.118 - Registo
materiais quebraveis
4.12.10 4942 v PO 19 - Monitorizacao
materiais quebraveis
412.11 - Nao aplicavel
4.12.12 - v Mod.015 - Ficha
Individual de
Colaborador —
Formacoes
4.13 - Monitoramento de 4.14 - Manejo de pragas
pragas/Controle de pragas
4.13.1 4.14.2 Potenciais pragas - | Contrato coma
4.14.4 Historico v/ empresa de Pest-
. Control
Elaborar uma analise de
perigo e avaliagdo de | Mod.137 - Avaliagdo
riscos associados. Feito | risco
4.13.2 4.14.2 v Contrato com a
empresa de Pest-
Control
4.13.3 4.14.9 v Relatério de Visita —
Pest-Control
4.13.4 4.14.5 v Contrato com a
4.14.6 empresa de Pest-
U Control
4.13.5 3521 v Relatério da empresa
de Pest-Control
4.13.6 4.14.11 v Relatério anual
4.14 - Recebimento de 4.15 - Instalacdes de
materiais e armazenamento Armazenamento
4.14.1 3.5.2.1 Testes documentados
as embalagens (testes | Mod.025 - Plano de
de migracao, etc). Inspecéo e Ensaio
v
4.14.2 4.15.1 v
4.15.2
4.14.3 4.15.1 v
4.14.4 4.15 Pessoal responsavel | mod.015 — Ficha
pelo  armazenamento | Individual de
deve ser treinado. Colaborador —
v Formacoes
4.14.5 - FIFO e FEFO ja é feito. Mod.042 - Plano
v HACCP Integrado —
Linhas de Pescado
4.14.6 - Nao aplicavel
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4.15 - Transporte

4.16 - Expedicao e

Transporte
4.15.1 4.16.2 v Mod.122 - Mapa de
Registo de Expedicao
4.15.2 4.16.1 v PO 24 - Regras para a
Verificacao na
Expedicao
4.15.3 4.16.1 Registo de temperatura 22
4.16.3 antes do carregamento. ro‘!'l - Mapa. d,e
% egisto de Expedicao
4154 4.16.3 Registo de temperatura
ao longo do transporte.
v
4.15.5 4.16.4 v Mod.041 - Plano de
Limpeza e
Higienizacao
Mod.081 - Plano de
Limpeza e
Higienizacao Viaturas
(interior)
4.15.6 4.16.1 v
4.15.7 4.16.6 Necessario haver
contrato com todos os
requisitos 4.16 da IFS
ou requisitos IFS
Logistica - empresa
subcontratada de
transporte é certificada
em BRC.
v
4.15.8 4.16.5 v
4.16 — Manutencao e 4.7 - Manutencao
reparos
4.16.1 4.7 v Mod.061 - Mapa de
Manutencao de
Equipamentos
4.16.2 4.7.2 v Mod.051 - Registo de
4.7 4 Acoes de Manutencao
Mod.135 - Libertacao
de linha apés
manutencao
4.16.3 475 v
4.16.4 - V4 Mod.051 — Registo de
Acoes de Manutencao
4.16.5 473 v Mod.051 — Registo de
Acoes de Manutencao
4.16.6 _ v Registo de
intervencoes/Registo
obra
4.17 - Equipamento 4.6 — Equipamentos
417.1 4.6 v
4.17.2 4.6.2 v
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4.17.3 46.1 v Mod.041 - Plano de
Limpeza e
Higienizacao
Mod.061 — Mapa de
manutencao de
equipamento
4.17.4 - Atualizar Ronda Técnica Mod.098 — Rond
. od. - RKonda
parg garantir que ltodo O | Técnica Lista de
equipamento_esta nuUM | yerificacao
bom estado. Feito
4.17.5 - v
4.18 - Rastreabilidade 3.9 - Rastreabilidade
(incluindo OGM e
alergénicos)
4.18.1 3.9 V4 Mod.145 - Plano de
° Simulacro e
(KO n®7) 33.1 Rastreabilidade
Flow
4.18.2 3.93 v
4.18.3 - v PO 27 - Regras
Definicdo Data
Validade — Rastreio
4.18.4 393 v Mod.111 - Registo
Simulacro — Lombo
pescada L.:461902,
DATA: 04/02/2020
Rastreabilidade —
Preparado de marisco
sem gliaten, DATA:
27/02/2020
4.18.5 394 v
4.18.6 - v PO 27 - Regras
Definicao Data
Validade — Rastreio
4.18.7 - v
4.19 - Organismos -
Geneticamente Modificados
(OGM)
4.19.1
4.19.2
4.19.3 Nao aplicavel
4.19.4
4.19.5
4.20 - Alergénios e 5.3 - Gestao de
condicoes especificas de alergénios
producao
4.20.1 5.3 v Mod.073 - Ficha
5.3.2 Técnica
Mod.127 - Declaracao
Alergénios Fornecedor
4.20.2 5.3.3 Elaborar uma analise de

perigo e avaliacao de
riscos associados. Feito

Mod.137 - Avaliacao
risco
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4.20.3

Elaborar uma analise de
perigo e avaliacao de
riscos associados. Feito

Mod.137 — Avaliacao
risco

4.20.4

5.3.7

v

PO 15 - Controlo da
Higienizacao e
Alergénios

Mod.077 - Ficha de
Producao

Mod.142 - Validacao
de Producao sem
Gluten

4.21 - Fraude em
Alimentos

5.4 - Autenticidade de
produto, reclamacdes e
cadeia de custodia

421.1

54.2

Mod.074 -
Planeamento da
Verificacao/ Plano de
amostragem

4.21.2

54.2

Elaborar uma analise de
perigo e avaliacdo de
riscos associados. Feito

Mod.137 - Avaliacao
risco

Mod.074 -
Planeamento da
Verificacao/ Plano de
amostragem

Determinaciao de
espécie (teste DNA)

4.21.3

54.2

Mod.074 -
Planeamento da
Verificacao/ Plano de
amostragem

5 — Medicoes, Analises,
Melhorias

5.1 — Auditorias internas

3.4 - Auditorias Internas

34 Incluir auditoria interna Mod.057 — Plano de
IFS no plano anual de | auditorias a
511 auditorias. Feito Fornecedores 2020
o Elaborar uma analise de o
perigo e avaliacdo de | Mod-137 — Avaliagdo
. . . risco
riscos associados. Feito
3.4.1 v Mod.057 - Plano de
5.1.2 Auditorias a
Fornecedores 2020
5.1.3 3.4.2 v
3.4.3 V4 Mod.123 — Gestio NC
514 Reclamacées e
Melhoria
3.4.3 V4 Mod.123 - Gestdo NC
5.15 Reclamacdes e

Melhoria

5.2 — Inspecdes da fabrica

3.4 - Auditorias Internas

521

344

Elaborar uma analise de
perigo e avaliacdo de
riscos associados. Feito

Mod.098 - Ronda
Técnica Lista de
Verificacao
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Mod.137 - Avaliacao
risco

5.3 - Validac&o e controle
de processo

6.1 — Controlo de
operacoes

53.1

6.1

Mod.077 - Ficha de
Controlo

532

6.1.3

Mod.077 - Ficha de
Controlo

Mod.114 — Mapa de
registo de
temperaturas
Hidratacao

Mod.058 — Mapa de
registo de
temperaturas das
Camaras

Mod.075 — Mapa de
controlo de vidragem e
velocidades

533

Nao aplicavel

53.4

Criar um procedimento,
PO 33, para notificar,

registar e monitorizar o
mau funcionamento de

eguipamentos. Feito

PO 33 - Avarias de
equipamentos

Mod.135 - Libertacao
de linha apés
manutencao

535

6.1.5

v

Mod.077 - Ficha de
Controlo

5.4 - Calibracao, ajuste e
verificacao dos

6.4 - Calibracao e
controle de dispositivos

equipamentos de medicao e de medicao e
monitoramento monitoramento
6.4.1 Equipamentos
541 registados € | Mod.030 - Ficha
o identificados. Individual de EMM
v
6.4.2 v Mod.029 - Plano de
Calibracoes e
Metrologia
PO 06 - Calibracao
54.2 Interna de
Equipamentos
Mod.087 - Certificado
Interno de Calibracao
54.3 6.4.4 v
- Utilizacdo de etiquetas | PG 03 — Gestao de
para identificar o estado | Recursos
de calibracdo. Mod.031 — Etiqueta
5.4.4 v Verde Equipamento

Calibrado

Mod.032 - Etiqueta
Branca Equipamento

91




Nao Sujeito
Calibracao/Ensaio

Mod.033 - Etiqueta
Amarela Nao Utilizar
sem Proceder
Calibracao/Ensaio

Mod.034 - Etiqueta
Vermelha Equipamento
Fora de Servico

5.5 - Verificacdo da
quantidade (controle da
guantidade / volume)

6.3 — Quantidade - Peso,
Volume e Numero

6.3.1 Verificacao da | Mod.110 - Controlo
quantidade é realizada | Metrolégico de Pré-
55.1 sempre que ha uma Embalados
ficha de producéo. Validacio dos dados
v em folha de calculo
6.3.1 Criar um procedimento
552 para a verificacdo da | PO 34 - Verificagio da
e quantidade do lote, PO | Quantidade
34. Feito
6.3.1 IV Mod.074 -
553 Planeamento da
e Verificacao/ Plano de
amostragem
- V4 Mod.074 -
Planeamento da
554 Verificacao/ Plano de
Amostragem
6.3.2 Incluir verificacdo da
555 quantidade nominal de | PO 34 - Verificacdo da
e produtos pré-embalados | duantidade
no PO 34. Feito
— v Certificado de
55.6 Verificacdo da Camara
Municipal
5.6 - Inspecao do
5.6 — Analise de produto produto e testes
laboratoriais
5.6.1.1 v Mod.074 -
Planeamento da
56.1 Verificacao/ Plano de
o amostragem
Boletins Analiticos
5 6.2 5.6.2.3 v Laboratério externo
e acreditado
5624 v Comparacao/Validacao
dos Boletins de
Controlo de
5.6.3 Higienizacao (internos)

com Boletins Analiticos
— Laboratério externo
acreditado
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5.6.4

5.6.1.1

Elaborar uma analise de
perigo e avaliacao de
riscos associados. Feito

Mod.137 - Avaliacao
risco

Mod.074 -
Planeamento da
Verificacao/ Plano de
amostragem

5.6.5

56.1.2
5.6.25

Boletins Analiticos

Mod.074 -
Planeamento da
Verificacao/ Plano de
amostragem

Mod.007 — Ata de
Reunido ESA - Analise
da eficiéncia das
medidas de controlo
pela ESA

5.6.6

5.6.2.3

5.6.7

5.6.1.1

Mod.074 -
Planeamento da
Verificacao/ Plano de
amostragem

Boletins Analiticos

5.6.8

5.6

Elaborar uma analise de
perigo e avaliacdo de
riscos associados. Feito

Mod.137 - Avaliacao
risco

5.7 - Quarentena de

5.7 - Liberacao de

Produtos (bloqueio e produto
retencao) e Liberacao de
Produtos
5.7 Elaborar uma analise de

57.1

perigo e avaliacao de
riscos associados. Feito

Mod.137 - Avaliacao
risco

5.8 — Gestao das

3.10 - Tratamento de

reclamacoes de clientes e reclamacoes
autoridades
3.10.1 v Mod.123 - Gestao NC
5.8.1 Reclamacées e
Melhoria
3.10.1 v Mod.123 - Gestao NC
5.8.2 Reclamacées e
Melhoria
3.10.2 v Mod.123 - Gestdo NC
58.3 Reclamacées e
Melhoria
58.4 3.10.2 v
5.9 - Gestao de incidentes, | . _3'11 ~ Gestao_ o
. incidentes, recolhimento
recolhimento e recal/ de .
e retirada (recal)) de
produto
produtos
3.11.1 v PO 13 - Preparacio e

59.1

resposta a emergéncia

PO 14 - Plano
Retirada Comunicacao
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Plano de Contingéncia

5.9.2 3.11.2 v PO 14 - Plano
(KO n29) Retirada Comunicacéo
593 3.11.2 v PO 14 - Plano
e Retirada Comunicacao
3.11.3 Elaborar uma andlise de | Meod.137 - Avaliacao
3.11.4 perigo e avaliacdo de | "€°
riscos associados. Feito | petirada do Carapau
5.9.4 Plim - L.: 481905,

DATA: 28/04/2020

Correspondéncia
SATIVA

5.10 - Gestao de nao
conformidades e produtos
nao conformes

3.8 - Controle de
produto ndo conforme

3.8.1 Criar um procedimento | PO 35 — Gestdo de ndo
de gestio de nao | conformes
conformes. (Gl Mod.077 — Ficha de
Alterar ~ Ficha  de | controlo

510.1 Controlo de modo a
o separar as linhas de | Mod.137 - Avaliagéo
producao. Feito risco
Elaborar uma analise de | mod.123 — Gestio NC
perigo e avaliacdo de | Reclamacdes e
riscos associados. Feito | Melhoria
3.8.1 v Mod.123 - Gestao NC
Reclamacoes e
5 10 2 Melhoria
PO 35 - Gestio de nao
conformes
3.8.1 v Mod.123 - Gestdo NC
5.10.3 Reclamacées e
37.2 Melhoria
5.10.4 - v Contratos
5.11 - Acdes corretivas Skl = b cgrretwas €
preventivas
3.7.1 v Mod.123 - Gestdo NC
5.11.1 Reclamacées e
Melhoria
5.11.2 3.7 v Mod.123 - Gestao NC
T o Reclamacoes e
(KO n°10) Melhoria
3.7.2 V4 Mod.123 — Gestio NC
5.11.3 Reclamacdes e
Melhoria
6 — Plano de Defesa dos -
Alimentos (Food
Defense) e inspecoes
externas
6.1 — Avaliacao da Defesa 4.2 — Seguranca da
dos Alimentos (Food planta e defesa do
Defense) alimento
6.1.1 4.2 v Food Defense 2020
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4.2.1 Elaborar uma andlise de | Food Defense 2020
6.1.2 perigo e avaliacdo de
riscos associados. Feito | Med-137 — Avaliagdo
riSsco
6.1.3 42.4 v Food Defense 2020

6.2 - Site Security
(Seguranca do local)

4.2 — Seguranca da
planta e defesa do

alimento
4.2.3 Elaborar uma analise de L
. o Mod.137 - Avaliacao
6.2.1 perigo e avaliacdo de | .. o
riscos associados. Feito
6.2.2 423 v PO 22 - Regras De

Acesso as Instalacoes

6.3 — Seguranca do Pessoal
e do Visitante

4.2 — Seguranca da
planta e defesa do
alimento

6.3.1

423

Acrescentar no PO 22
regras de acesso de
visitas e motoristas.
Feito

Food Defense 2020

PO 22 — Regras De
Acesso as Instalacoes

Mod.116 — Regras
Visitantes

6.3.2

Mod.015 - Ficha
Individual de
Colaborador —
Formacoes

Folheto Informativo —
Food Defense

6.4 — Inspecdes Externas

6.4.1

Acrescentar no PO 22
regras de acesso de
inspecoes externas.
Feito

PO 22 - Regras de
Acesso as instalacoes
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B. Analises de perigos e avaliacao de riscos associados

Tabela B.1: Analise de perigos e avaliacao de riscos associados como resposta ao requisito 3.2.1.1 da norma IFS

Substituicdo
ou fraude .
. - . - . B Alteragio nos
Contaminag¢do |Contaminagdo o m o {inelui: . Valor
Contaminagdo| Contaminagdo . requisitos . Temperatura .
por por corpos i L L mistura de ) Sujidade ZIR méax
. microbiolégica quimica . . estipulados do produte
alergéneos estranhos espécies e ZIR
. legalmente
contaminagao
cruzada)
Fle[rR[F[ea[R|[F][a[R|[F[e[R|F[Ga[R|F[ca[R[F[e[R][F][G6][R
- Requisitos Higiene Pessoal
roupas de protegio 2 5|10 2 5110 2 5|10 1 3 3 |—|—|0|—|—]| 0 5 2 |10 |—|—| O |43 125 Risco Alto
lavagem e antissepsia das m3os —| 0o |— 0 2 5|l1W0|—|— |0 |—|—|0|—|—]| O 5 2 |10 |—|—| D |20 50 RiscoAlto
comer e beber no posto de trabalho 3|55 |—|—|0|—|—|O0|—|—™]|O0|—|—|0|—|—| 0|—|—| 0 |—|— | 0|15 25 RiscoAlto
fumar no posto de trabalho —|—| 0| 3 s|/15|—|—|oO0|—|—|O0|—|—|O|—|—]|]O|—|—]| 0|—|—| 0|15 25 RiscoAlto
cortes e ferimentos — | 0 4 2 8 |—|[—| 0 |—|— o|—|—|O0|—|—|O0|—|[—| 0 (|[—|—| O 8 25 Risco Baixo
unhas, adornos e pertences pessoais —|—]lo0o|4 |5 |20|—|—|O0|—|—]|]O0|—|—|O0|—|—] O|—|—| 0 |—|—| 0|20 25 RiscoAlto
cabelo e barba (exposigdo) —|—]o| 4|5 |20|—|—|O0|—|—]|]O0|—|—|O0|—|—]O0O|—|—| 0|—|—| 0|20 25 RiscoAlto
Tabela B.2: Andlise de perigos e avaliagdo de riscos associados como resposta ao requisito 3.2.1.4 da norma IFS
Substituicdo
fraud =
.. . oul raul € Alteracio nos
Contaminagio | Contaminagdo A I {inclui: . . Valor
Contaminacdo| Contaminacio . reguisitos . Temperatura .
por por corpos . . s s .. mistura de . Sujidade IR max
. microbioldgica quimica .. estipulados do produto
alergéneos estranhos espécies e ZIR
. . legalmente
contaminacio
cruzada)
Fleg|R|F|[e|R|F|cg[R|F[e|[m|F][a[w|[F[6[R|[F[c[R|F[Gc[m
- Utilizagdo de adornos excecionais
(alianga, 6culos, lentes de ) —[—JoJi]s[s[—[—"TJe]—]—TJel—]—Jo]—]—TJoe]l—]—TJoe]—]—Je]s 25 RiscoBaixe
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Resultado

Cumprimento das regras de Higiene Pessoal

Cumprimento das regras de Higiene Pessoal

Proibig3o ¢/ regras - PO 11

Proibig3o ¢/ regras - PO 11

Permisséo cf regras - PO 11

Proibig3o ¢/ regras - PO 11

Proibig3o ¢/ regras - PO 11

Permissdo cf regras - PO 11




Tabela B.3: Andlise de perigos e avaliacao de riscos associados como resposta ao requisito 3.2.2.5 da norma IFS
Substituicdo
ou fraude =
e . X X Alteragio nos
Contaminagdo | Contaminagio . _— [inclui: . Valor
Contaminagio| Contaminagdo . requisitos . Temperatura R
por por corpos . L .. mistura de . Sujidade IR max Resultado
. microbioldgica quimica . estipulados do produto
alergéneos estranhos espécies e IR
. . legalmente
contaminagao
cruzada)
Fle[R|F|[a[m|[F[e[m|[F][e[m|[F][a[m|[F[a[R|[F[a[R|F[G[R
- Necessidade de mudanga do uniforme 2 [sfaol 2 sfaela(s[s]1] 3] —[—lo|—]—J]els|z]we[—]—] 0|38 125 RiscoBaixa | 1X/semana |
Tabela B.4: Analise de perigos e avaliacdo de riscos associados como resposta ao requisito 3.4.6 da norma IFS
Substituicdo
ou fraude =
L. . . X Alteragio nos
Contaminagio | Contaminagdo A N {inclui: . . Valor
Contaminacdo| Contaminacio . reguisitos . Temperatura .
por por corpos R . e . . mistura de . Sujidade IR max Resultado
. microbioldgica quimica .. estipulados do produto
alergéneos estranhos espécies e IIR
. . legalmente
contaminacdo
cruzada)
F G IR F G | IR F G IR F G IR F G IR F G IR F G IR F G IR
- N2 de lavatdrios — || 0 |—|—| 0 1 5 5| —|— o0 |—|—| 0 [—|—]| O 5 2110 )| —|—| O [15 50 Risco Baixo 1 lavatorio/100m2
Localizaciio dos lavatdrios — | —|l o [—|—|®© 1 5 S| —[— || —|—[O0([—|—]|] 0 5 2|10 —([—| 0 |15 50 Risco Baixo disténcia_15m
Tabela B.5: Analise de perigos e avaliacdo de riscos associados como resposta ao requisito 3.4.9 da norma IFS
Substituicdo
ou fraude =
—_— —_— . X Alteragdo nos
Contaminagdo |Contaminagao N . [inclui: e . valor
Contaminagdo| Contaminagio . requisitos " Temperatura R
por por corpos . s .. mistura de . Sujidade IR max Resultado
. microbioldgica quimica . estipulados do produto
alergéneos estranhos espécies e IIR
. . legalmente
contaminagio
cruzada)
F G | IR F G|IR|[F [G|IR|F G IR | F G IR F G IR F|G|IR|F G | IR
- Controlo da eficicia da lavagem das mios —|—]| 0 |[—|—|DO|1]5 5| —|—|O0|—|—|O0O|—|—|0O0]|5]|2|10|—|—]| 0|15 50 RiscoBaixo I controlo 1X/més I
—|—lo[—[|—| 0O 1 5 5 | —[— o | —|—[O0[—[—] 0 5 2 (10 |—]|—| 0 (15 50 Risco Baixo | testar 5 colaboradores |
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Tabela B.6: Analise de perigos e avaliacao de riscos associados como resposta ao requisito 3.4.10 da norma IFS

Substituicdo
fraud =
S N oul rau, € Alteragio nos
Contaminagdo | Contaminacdo S I {inclui: e . Valor
Contaminacdo | Contaminacao . reguisitos . Temperatura R
por por corpos . s v s .. mistura de . Sujidade IR max Resultado
. microbioldgica quimica . estipulados do produto
alergéneos estranhos espécies e IR
. . legalmente
contaminacio
cruzada)
Fle|R|[F[a[m|[F][6[R|[F][6[m|[F[G6[R|F|[G[mM|[F[G|[R|F[G[R
- Localizagiio dos vestidrios 2 sfaoflaslwe|a1]|s[s|a]lala[—[—]o|—]—]o[s[z]w]—[—[0]|39 125 RiscoBaixo | 30 m da producio
Tabela B.7: Analise de perigos e avaliacado de riscos associados como resposta ao requisito 3.4.11 da norma IFS
Substituigio
ou fraude =
.. . . . X Alteracdo nos
Contaminagdo | Contaminagdo A I (inclui: . . valor
Contaminacdo | Contaminacdo . requisitos . Temperatura R
por por corpos . s e .. mistura de . Sujidade IR max Resultado
. microbioldgica quimica . estipulados do produto
alergéneos estranhos espécies e IIR
. legalmente
contaminagdo
cruzada)
FlG[IR|[F[G[W[F[G[IR|F[G[IR[F[G[IR[F[G[IR|F[G[IR|[FI[GI[IR
- Necessidade de instalagbes para higienizagd
(botas, sapatos, roupas de protegdo)
Aprovisi to/ Ca [produtofechado) 1 | 5 [ 5 [ 1[5 [s5|1]s|s]1]s[a[]—][—Je]—[—[o[]1]2]2[—[—[0]20 125 RiscoBaixo | Nio
Produgiio [contacto direto com o produto) 2 | s]w[ae[s]aol2]s]ww|1]s|s][—]—J]o[—[—Jolalz2]8[—[—]o0]s1 125 Riscoalta | Sim
Tabela B.8: Analise de perigos e avaliacao de riscos associados como resposta ao requisito 4.4.4 da norma IFS
Substituigio
ou fraude =
N N . X Alteragdo nos
Contaminagdo | Contaminagdo I I (inclui: e . valor
Contaminagdo| Contaminagdo . requisitos . Temperatura R
por por corpos . s . .. mistura de . Sujidade IR max Resultado
. microbiologica quimica L. estipulados do produto
alergéneos estranhos espécies e IR
. . legalmente
contaminagdo
cruzada)
E G | IR E G | IR E G IR E G IR E G IR E G IR E G IR E G IR
- Avaliagio de fornecedores 2 5|10 3 5| 15| 2 5 |10( 1 4 4 | 2 2 4 |1 1 1 |—|—|[ 0] 4 2 8 |52 175 Risco Baixo | Aprovado - PO 12
2 5]110] 3 5115] 2 5]10( 1 4 4 2 2 4 1 1 1 |—|[—[ 0 4 2 8 |52 175 Risco Baixo I anual - PO 12

revisio de fornecedores
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Tabela B.9: Analise de perigos e avaliacdo de riscos associados como resposta ao requisito 4.4.5 da norma IFS
Substituigio
ou fraude =
A A X X Alteracdo nos
e Contaminacdo| Contaminacdo [ requisitos Temperatura Valor
por por corpos R . e . mistura de . Sujidade IR max Resultado
. microbioldgica quimica .. estipulados do produto
alergéneos estranhos espécies e IR
. . legalmente
contaminagdo

cruzada)
FIG[IR|F|G[IR|F|G|IR|F]G[IR|F|[G|IR|FJ[]G[IR|F[G[IR|F|G][IR
- Verificagdo das especificagbes e autenticidade 2 [s]wla]sfae]z]s]wo]1]slalz]z2]alalala[—]—]ol4]3]12]61 175 |Riscoalte |_cumprimento da verificacéo na recegéio |

Tabela B.10: Analise de perigos e avaliacao de riscos associados como resposta ao requisito 4.5.1 da norma IFS

Presenga de
s . Presenca de .
Resisténcia . . residuos Prensenga de
A= . microrganismos o . . Valor
Migragdo de | mecénica (apta a . quimicos ou alergénios ou ,
. ou acima dos . . IR max Resultado
mondmeros | temperaturas acima dos acima dos valores
. valores . ZIR
negativas: -20°C) . . valores admissiveis
admissiveis .
admissiveis
F{G[IR| F [ 6 [IR[F[Gg[IR][F[Gg[R][FJ[GI[IR

1 [ 5 [ 5 |20 125 RiscoBaixo |_compatibilidade alimentar |

1JafalaJoaJafals[s]1[ala]

- Definicdo eml ns

Tabela B.11: Andlise de perigos e avaliacao de riscos associados como resposta ao requisito 4.5.4 da norma IFS

Substituicio
Contaminaca Contaminagido Contaminagio | Contaminagso |i olulfral..!dte Alteraglza:nos T " valor
on amll:lag.ao por corpos Clil'l ar|:1|njiglao on a!'nllrlagao nciui: I',I'\IIS ura rEf‘UISI os Sujidade emperatura SR max I i
por alergéneos S microbiologica guimica de espécies e | estipulados do produto IR

contaminagio | legalmente

cruzada)
Fle|m|F[e|[rRm|F[e[R|F[e|[R|F|ea|[m|F|a[R|F|a|[R|[F][G]|R
- Verificagio do material das em s |—|—Jo[1[s[s]alafelalalala]alal—]—Joe[—]—]o]—]—]o0o]7 100 RiscoBaixo | Embalagem apta para utilizag3o |
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Tabela B.12: Andlise de perigos e avaliacao de riscos associados como resposta ao requisito 4.7.3 da norma IFS

Substituicio
S fraud Alteracd

Contaminaca Contaminacio Contaminagio | Contaminaco |{i olul.ral.! te Era‘%a.:nos T t Valor
Gl [— ] e e e et sujidade emperatura | Had
por alergéneos S microbioldgica quimica de espécies e | estipulados do produto TR

contaminagio | legalmente

cruzada)
Fla[wR|[F|[G[R|[F][G|[R|[F[G6|[R|F[6][R|F][G[R|F|[G[R|F|[G[R
- Ar to externo 1] 5| 1| s|s[1]s[s]1]s 1]lalal—]—]o]—]—]o]l2]3]6]|28 150 RiscoBaixo | Permitido armazenar externamente

Tabela B.13: Andlise de perigos e avaliacao de riscos associados como resposta ao requisito 4.9.10.1 da norma IFS

Substituicdo
S fraud Alt =]
Contaminaggo | SOTEMINE0 | o minagSo | Contaminago |( Dlu'-rau' tE era?a":nos T t Valor
on amu:lagao por corpos r?n anl"nn:aglao on a!'nllnagao inclui: rf1|ls ura resum os sujidade emperatura |
por alergéneos microbiolégica quimica de espécies e | estipulados do produto
estranhos L . IR
contaminagio | legalmente
cruzada)
F|G|[m|[F[e[m|F[e[R|F[6[R|F[ea[R|F[6[R|[F][G[R|[F][G[R
- Ar comprimido 1] 5 | 5|1 5 | 5| 1|5 | 5| 1] 3 | 3 —|— 0| — |—| 0| — |—| 0| 1] 3 | 3 |21 125 Risco Baixo I Plano de Amostragem - periodo alargado |
Tabela B.14: Analise de perigos e avaliacao de riscos associados como resposta ao requisito 4.10.1 da norma IFS
Substituicio
SRS ou fraude Alteragio nos
Contaminagio Contaminagdo Contaminacdo | Contaminagdo |(inclui: mistura| requisitos Temperatura Valor
. por corpos . . . L . Sujidade IR max Resultado
por alergéneos - microbiologica quimica de espécies e | estipulados do produto SR
contaminagio | legalmente
cruzada)
Fle|m|F|[e|m|F|[e|[m|[F][e[m|[F[a[rR|F[c[R|F[c[®|F[G][R
e desinfecs 2 slwla]s|w[a[s[s]a]s[s]|—]—[lel—]—lo[s[2]w]—[—] o038 125 RiscoBaixo |_Mod.41 - Plano de Limpeza e Higienizacio |

- Programa de lim
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Tabela B.15: Andlise de perigos e avaliacdo de riscos associados como resposta ao requisito 4.10.4 da norma IFS

s Valor
Contaminagdo R
- 4o IR max
microbiologica
IIR
Fl[G[ R
- Eficdcia da limpeza e desinfecio
Entre trocas de produto/produgs 1|5 5 5 25 Risco Baixo
Ao fim do dia 1|5 5 5 25 Risco Baixo
Ao fim da semana 1]5 5 5 25 Risco Baixo

Eficiente

Eficiente
Eficiente

De acordo com
Plano de Amostragem

Tabela B.16: Analise de perigos e avaliacao de riscos associados como resposta ao requisito 4.12.1 da norma IFS

Substituigio ou
— fraude Alteragdo nos
_— Contaminacio N —_— . .. Y .
Contaminacdo Contaminacdo | Contaminagdo | (inclui: mistura requisitos - Temperatura
N por corpos X o . .. . Sujidade
por alergéneos estranhos microbioldgica quimica de espécies e estipulados do produto
contaminagdo | legalmente
cruzada)
F|le|mR|F|[cg|[m|F[a|[m|F[ea[m|F[ea[m|F[e[wm|F[a[m|F[a][mr
- Contaminagio com material estranho
metais —|— | |(/4 |5 || —|[—|O|[—[—[O|[—[—|O|—[—|O0O[—|—]0O0O|—|—| 0O
utensilios de corte — | — |4 |5 |0|—|[—|o|[—[—[Oo|[—[—[Oo|—[—l|O0O[—|—lo9|—|—|0O
materiais quebraveis —|— | |(/4s |5 |O|—|[—|O|[—[—[O|[—[—[O|—[—|O0[—|—]0O0O|—|—1| 0O
adornos pessoais — | —|e|(4 | 50| —|[—|o|(—[—f{o[—[—[Oo|—[—lO0[—|—]lO9|—|—1]@0Q
Tabela B.17: Andlise de perigos e avaliacao de riscos associados como resposta ao requisito 4.12.2 da norma IFS
Substituigio ou
. fraude Alteragdo nos
N Contaminacio —— N . . g
Contaminacdao Contaminacdo | Contaminacdo | (inclui: mistura requisitos " Temperatura
N por corpos . o . .. . Sujidade
por alergéneos estranhos microbioldgica quimica de espécies e estipulados do produto
contaminagio | legalmente
cruzada)
Fla|w|F|la|[m|F|ea[m|F[e[m|[F|a|[m|F][a[rR|F[c[R]|F]G]|mr
- Utilizagio de madeira —|—Jlolszs|s|is|[—|—lo[—[—lo[—[]—lo[—]—lo[—]—lo[—]—10o
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Valor
IR max
IIR

20 25
20 25
20 25
20 25

valor
IR max
IR

15 25 Risco Alto

Risco Alto
Risco Alto
Risco Alto
Risco Alto

Proibicdo c/ regras - PO 17 + Mod.77

Proibicdo ¢/ regras - PO 18 + Mod. 117

Proibicdo ¢/ regras - PO 19 + Mod.118

Proibicdo ¢/ regras - PO 11

Proibicdo ¢/ excecdes - PO 24




Tabela B.18: Andlise de perigos e avaliacdo de riscos associados como resposta ao requisito 4.12.7 da norma IFS

Valor
IR max
IIR

15 25 RiscoAlto |

Proibicdo of excegdes - PO 19

Resultado

TIPOS DE PRAGAS:
Roedores - Ratos, ratazanas;
Rastejantes - Baratas, formigas;
Insetos voadores - Moscas, mosquitos, traga;
Passaros - Pombos, pardais;
Outros - Ces, gatos.

Substituigdo ou
s fraud Alt d
. . | Contaminacio N . . rlau ,e era;l':alo nos
Contaminacao Cor acdo | Con (inclui: mistura requisitos - Temperatura
N por corpos X o . .. . Sujidade
por alergéneos eetranhos microbiologica quimica de espécies e estipulados do produto
contaminagio | legalmente
cruzada)
Fl6|mR|F[a[R|F[a[R|F[a[R|F[a[R|[F[a[R|F[a[mW|F[G][IR
- %o de vidro e material quebr —|—Jol[s[s|ss[—]—Jo|l—]—Jo|[—]—Jel—=—]—Jo|l—]—]o[—]—]06
Tabela B.19: Analise de perigos e avaliacdo de riscos associados como resposta ao requisito 4.13.1 da norma IFS
. .| Contaminagdo Presenca Valor Risco
:ﬁ;?;{;?”:: por corpos pragas IR max Local Risco Contaminagdo quimica
8 estranhos (Boletins) IR [para o produtao)

—Contrulofepra.gas F|G|[IR|F|G|IR|[F|G|IR . . 73-Lougrad. Alto Al.m Nan.‘t.nxicn
71 - Produgdo + CAmaras 1|5 |s5|1|5]|5]1|5]|[5]15 75 RiscoBaixo Baixo Tdxico
72 - Expedicdo/Rececdo + Armazéns de cartdo e plastico 1 5 5 2 5 |10 2 5 | 10 |25 75 Risco Médio 72 - Exp./Rec. + Médio Alto Nio tdxico
73 - Logradouro 1 5 5 1 5 5 5 5 [ 25 |35 75 RiscoAlto Armazéns Baixo Tdxico
21 - Produgdo . Alto Nio tdxico

N Baixo - P

+ CAmaras Baixo Auséncia

Tabela B.20: Analise de perigos e avaliacao de riscos associados como resposta ao requisito 4.20.2 da norma IFS

Contaminagdo

cruzada
F|l6|R
| - Produtos com alergénios
Rece¢ao 2 [ 5|10
Producgdo 4 | 5|20
Expedicio 1|55

Valor
IR méx
IIR

10 25 Risco Baixo
20 25  Risco Alto
5 25  Risco Baixo

Resultado

Sensibilizagdo das regras de HP

Cumprimento das regras de HP

Sensibilizacdo das regras de HP
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Z1-Produgdo + Camaras | Auséncia de Iscos
ZZ"_: - 0+ | |scos Nio Toxicos|
Armazéns de cartdo e plastico
73 - Logradouro Iscos Toxicos




Tabela B.21: Analise de perigos e avaliacdo de riscos associados como resposta ao requisito 4.20.3 da norma IFS

Linhas Fabrica (bar, Valor
Produt: (e inagdo |maq.automatica, | ZIR  max
cruzada) comida que os IIR

F|G|IR|F|G|R|F|G| R
1| s[5 1]s[s5]2]s]15]2 75 RiscoBaxo sem alegacio
5 | s |25 3|5 |15] 2 |5 ] 10 |5 75| Riscohlto Alegado
1| s[5 1]s[5s5]23]5s] 15 |2 75 RisoBaixo sem alegacio
5 | 5|25 3 | 5|35 2|5 | 10|50 75 RiscoAlio Alegado
1 s s 1]s[s]1]s] 5 |15 75 RiscoBaixo Sem alegacio
1| 5[ 5[ 1]s[s]3]s]15]2 75 RisoBaixo Sem alegacio
1 5 5 1 5 5 3 5 15 [ 25 75 Risco Baixo Sem alegacdo
1 s s 1][s[5s]2]5 |15 |2 75 RisoBaixo Sem alegagio
15[ s 1]s[s] 15| 5 |15 75 RiscoBaixo Sem alegacio
1 5 5 1 5 5 1 5 5 15 75 Risco Baixo Sem alegagdo
1| s s 1] s[5 2|5 |15 |2 75 RisoBaixo Sem alegagio
1 5[5 15535 ]15]|2 75 RiscoBaixo Sem alegagio
1 5 5 1 5 5 1 5 5 15 75 Risco Baixo Sem alegacdo
s |5 |23 [s]|25]2]5[10]|s0 75| RiscoAlto Alegado

Consultado em Reg. 1169/2011

Tabela B.22: Andlise de perigos e avaliacao de riscos associados como resposta ao requisito 4.21.2 da norma IFS

Historico de detegdo Valor
. de fraudes na p
Matéria-prima P IR max
determinagdo de
. IR
espécie (DNA)
Fx
4.21.2 fator ‘ IR
i ax1] 2 4 |4 25 RiscoBaixo N/A
Produto - _
. — 2x1 2 a4 4 25 Risco Baixo N/A
Identificavél . G
3x2| 2 12 |12 25 Risco Médio 2%/ano
3x2 2 12 |12 25 Risco Médio 2x/ano
Ndo 3x2 2 12 12 25 Risco Médio 2x%/ano
® 2x1 2 4 4 25 Risco Baixo N/A
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Tabela B.23: Analise de perigos e avaliacdo de riscos associados como resposta ao requisito 5.1.1 da norma IFS

Valor
Historico NC | ZIR max
ZIR
F G | IR
5|5 25|25 25 - 3 Auditorias/ano Seguranca Alimentar | 75,6%| 75,6%
4 4 |16 | 16 25 3 Auditorias/ano Recursos 8,4%| 84,0%
21 3|6|6 25 Risco Baixo 1 Auditoria/ano Infraestruturas/recursos 1,8%| 85,8%
3 4 112 | 12 25 Risco Médio 2 Auditorias/ano Rotulagem 6,7%| 92,4%
3 5 |15 | 15 25 Risco Médio 2 Auditorias/ano Produto 6,7%| 99,1%
2 3 6 | 6 25 Risco Baixo 1 Auditoria/ano Acondicionamento 0,4%| 99,6%
1 3 3 3 25 Risco Baixo 1 Auditoria/ano Stock 0,0%| 99,6%
2 5 |10 10 25 Risco Médio 2 Auditorias/ano Desvio controlo metrologico | 0,4%)| 100,0%

Tabela B.24: Andlise de perigos e avaliacdo de riscos associados como resposta ao requisito 5.2.1 da norma IFS

Valor
Histérica NC ZIR max
ZIR
F G IR
2 8 8 25 Risco Médio Mensalmente
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Tabela B.25: Andlise de perigos e avaliacao de riscos associados como resposta ao requisito 5.6.4 da norma IFS

- i e P 5 o Determir:a.qiio Pesquisa de Va|‘0r
c B biolég Historico de espécie Alergénios PA IR  max
(DNA) ¥IR
Fle|[r|Fla|[m|Fla[r|F]a[r|F[a][rR[F][a][R
a|s|2|1]s|s[1[3]3]1]5s5|s5]2]2]a]2]3]6]| a4 150 RiscoBaixo 3x/ano
3| s|as| 250|133 1|s]|s5|2]2]a|]2]3]|6]| a 150 RiscoBaixo 3x/ano
2] s5|w|1|s5|s5]|1|3]3|1]s|s5|2]2]a]2]3]6]| 33 150 RiscoBaixo 3x/ano
20 s|w|1|s5|{s]|1|3]3|a1|s|s|2|2]a]2]3]6]| 33 150 RiscoBaix 3x/ano
2 5|1 |s|s5]1]3]3]1]s]|s|2[2]a]2]3]6] 33 150 RiscoBaixo 3x/ano
45|21 ]s|s[1][3]3]1]5]s5]2]2]a]2]3]6]| 4 150 RiscoBaixo 3x/ano
25|11 |s5|s]1]3]3]1[s]|s|2[2]a]2]3]s] 33 150 RiscoBaixo 3x/ano
—|—]o|1]s]|s|1]3]3|1]|s5|5|—|—]o|]—[—]o0o]| 13 75 Risco Baixo 3x/ano
—|—]o|1]s]s|1|3]3]|1]|]s|s5s|—]|—]o|]—[—]o]| 18 75 Risco Baixo 3x/ano
2 5|15 s5]1]3]3]1]s]|s|—[—]o]l2]53]6] 29 125 RiscoBaixo 3x/ano
— | 0 1 5 5 1 3 3 1 5 5 |—|[—] 0 2 3 5] 19 100 Risco Baixo Mensalmente
— | 0 1 5 5 1 3 3 1 5 5|—|—] 0 2 3 5] 19 100 Risco Baixo Mensalmente
— | 0 1 5 5 1 3 3 1 5 S5|—(—]| 0 2 3 B 15 100 Risco Baixo Mensalmente
2/ s5|w|1 5|51 |3]3]1]|s5]|s5|—|—]o0o|2]3]6]| 29 125 RiscoBaixo Mensalmente
Tabela B.26: Analise de perigos e avaliacao de riscos associados como resposta ao requisito 5.6.8 da norma IFS
Substituicdo ou
. fraude
Quantidade | Contaminagie | Contaminagio . i e R [espeamey| | valor
processada | microbiolégica |  quimica Histarico deespéde | o raéniosPA | deespédese | M
(DNA) contaminag3o IR
cruzada)
F| 6| R|F|6|R|F|[G|R|F|G|R|F|G|R|F|G|R|F|G|R
_ 4 5 |20 1 5 5 1 3 3 2 3 6 2 > 4 2 3 B 2 2 4 |48 175 Risco Baixo I Flano de Amostragem atualizado I
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Tabela B.27: Andlise de perigos e avaliacao de riscos associados como resposta ao requisito 5.7.1 da norma IFS

Substituicdo
ou fraude -
N — ) . Alteracdo nos
Contaminagao | Contaminagdo v . {inclui: . . Valor
Contaminacdao Contaminaca . requisitos , Temperatura .
por pOr corpos . . . . mistura de . Sujidade IR max Resultado
A microbiolégica o quimica .. estipulados do produto
alergéneos estranhos espécies e IIR
L legalmente
contaminagao
cruzada)
F G IR | F G IR | F G IR F|[G|IR F G IR | F G | IR F G| IR F G IR
| - Quarentena e liberagdo de produtos 2 5 |10 2 5110] 1 5 5 1)4(4|—|—|0]|—|—|0o[4]2 8 412 8 |45 150 RiscoBaixo | Produto € expedido |
Tabela B.28: Analise de perigos e avaliacao de riscos associados como resposta ao requisito 5.9.4 da norma IFS
Histarico dos Histérico d Valor
resultados dos| oo Cc | BIR max Resultado
recall’s reais
testes ZIR
- Testar o procedimento de recolhimento e retirada 3 | 3 | g | 1 | 3 | 3 |12 S50 Risco Baixo
Tabela B.29: Analise de perigos e avaliacao de riscos associados como resposta ao requisito 5.10.1 da norma IFS
Substituicdo ou
N fraude Alteracdo nos
Contaminagdo FIIETIEED Contaminagdo | Contaminagdo | (inclui: mistura requisitos Temperatura do Valor
. por corpos s .. T S Sujidade IIR max Resultado
por alergéneos micr g q de esp e estip produto
estranhos . IR
contaminagdo legalmente
cruzada)
FlG[R|[F]ea[R|[F]G6[R|F][G6[R|F]G][R|F]G|[R|F][Ga[R]|[F] 6 | IR
- Néio conformidades e produtosndoconformes | 2 [ s J10] 2 [ s o[ 1 [s[sJ1[afaJ2[z2aJaJ1JaJaJz2]8]a] 2] 8 |50 150 RiscoMédio |_Produto de médio risco
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Tabela B.30: Andlise de perigos e avaliacao de riscos associados como resposta ao requisito 6.1.2 da norma IFS

Presenca de Acesso ao Produto Auséncia de Acesso por Prossibilidade 5IR \::;E:
produto exterior exposto videovigilancia visitantes de sabotagem SR

FleR[Flea[m][Flea[m]F]a[m]F]Ja[R]F]a][R
- Areas criticas
71 - Camaras 3 3 15 1 3 3 3 3 13 3 3 15 1 3 3 1 3 3 58 130
22 - Produgdo 3 3 15 1 3 3 3 3 13 3 3 15 1 3 3 1 3 3 58 130
73 - Expedicdo/Rece¢do 3 3 15 3 3 15 3 3 13 1 3 3 1 3 3 1 3 3 56 130
24 - Escritorios 1 1 1 1 3 3 1 3 3 5 1 5 1 1 1 1 3 3 18 150
75 - Armazéns de cartdo e plastico 1 1 1 1 3 3 1 3 3 5 1 5 1 3 3 1 3 3 | 18 150
26 - Cozinha/Laboratério 1 1 1 1 3 3 1 3 3 5 1 5 1 1 1 1 3 3 18 150
27 - oficina 1 1 1 1 3 3 1 3 3 5 1 5 1 1 1 1 3 3 18 150
28 -Vestiarios e WC 1 1 1 1 3 3 1 3 3 5 1 5 1 1 1 1 1 1 14 150
79 - Zona de refei¢tes 1 1 1 1 3 3 1 3 3 5 1 5 1 1 1 1 1 1 14 150
710 - Logradouro 1| 1|a1|s|z3|as|1|3z|3|s5|1|s5|1|1|a]|]1]|1]|1]|2 150

Tabela B.31: Analise de perigos e avaliacao de riscos associados como resposta ao requisito 6.2.1 da norma IFS
Substituicdo
R — ou fraude | Alteracdo nos
Contaminagao | Contaminacao R SN 4 - .
por por corpos Ctl)ntanlﬂn’ag‘lao Contallnulmg;ao (inclui: m|7=.tura ref]umltos sujidade Temperatura SIR
T S microbiologica quimica deespgmesﬂe estipulados do produto
contamina¢do | legalmente
cruzada)

- Seguranca do local
71 - Camaras 2 5 |10 2 5 |10 1 5 5 1 3 3 2 2 4 1 1 1 4 2 8 5 2 |10 |51
72 - Produgdo 2 5 10| 2 5 (10 1 5 5 1 3 3 2 2 4 1 1 1 4 2 8 5 2 |10 |51
23 - Expedicdo/Rece¢do 2 5 |10 2 5 |10 1 5 5 1 3 3 2 2 4 1 1 1 4 2 8 5 2 |10 |51
24 - Escritorios 2 5 |10 2 5 |10 1 5 5 1 3 3 2 2 4 1 1 1 4 2 8 5 2 |10 |51
Z5 - Armazéns de cartdo e plastico 1 5 5 2 5|10 1 5 5 1 3 3 2 2 4 1 1 1 4 2 8 5 2 | 10 |46
26 - Cozinha/Laboratério 2 5|10 3 5 |15 | 2 5 |10 3 3 9 2 2 4 1 1 1 4 2 8 5 2 | 10 | 67
Z7 - Oficina 2 5 |10] 4 3|20 1 5 3 1 3 3 2 2 4 1 1 1 4 2 8 5 2|10 |61
28 - Vestiarios e WC 1 4 4 1 4 4 1 4 4 1 3 3 1 2 2 1 1 1 3 2 6 1 2 2 |26
79 - Zona de refeicdes 1 4] 4 1 4 | 4 1 4 | 4 1 3 3 1 2 2 1 1 1 3 2 6 1 2 2 |26
710 - Logradouro 1 4 4 1 4 4 1 4 4 1 3 3 1 2 2 1 1 1 3 2 6 1 2 2 |26

107

Risco Médio
Risco Médio
Risco Médio
Risco Baixo
Risco Baixo
Risco Baixo
Risco Baixo
Risco Baixo
Risco Baixo
Risco Baixo

Valor
max
ZIR

150
150
150
150
150
150
150
150
150
150

Risco Médio
Risco Médio
Risco Médio
Risco Médio
Risco Médio
Risco Alto

Risco Alto

Risco Baixo
Risco Baixo
Risco Baixo

Resultado

Zona de médio risco

Zona de médio risco

Zona de médio risco

Zona de baixo risco

Zona de baixo risco

Zona de baixo risco

Zona de baixo risco

Zona de baixo risco

Zona de baixo risco

Zona de baixo risco

Resultado

Acesso aos respetivos colaboradores

Acesso aos respetivos colaboradores

Acesso aos respetivos colaboradores

Acesso aos respetivos colaboradores

Acesso aos respetivos colaboradores

Acesso restrito

Acesso restrito

ACEss0 COmuUm COm regras

ACEss0 ComuUm Com regras

ACEss0 COmuUm COm regras




