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O presente trabalho centra-se na explanacdo e relato das actividades
executadas durante o estagio curricular realizado na empresa VLM
Consultores. Este estagio foi cumprido com vista a finalizacdo do Mestrado em
Biotecnologia Alimentar.

A seguranca alimentar € cada vez mais um tema importante a ser abordado
por todas as indistrias do ramo alimentar. Com as sucessivas alteracbes e
actualizacdes de legislacdo nacional e internacional, as empresas alimentares
tém a necessidade de se manterem na vanguarda da inovagcdo e garantia da
seguranca e qualidade dos géneros alimenticios. O objectivo da legislacdo e
normas, centra-se fundamentalmente na garantia de que apenas alimentos
seguros e de qualidade sdo vendidos ao publico e que o risco de doengas
transmitidas por alimentos seja diminuta.

A unidade de Seguranca Alimentar, da VLM Consultores, centra-se assim na
prestacao de servicos de consultoria de gestdo no ramo alimentar. A actividade
central deste estigio baseou-se na realizacdo de um estudo de caso de uma
empresa cliente da VLM. Este estudo teve como objectivo a implementacdo da
norma NP EN ISO 22000:2005 no terminal de granéis agro — alimentares -
Sograin, pertencente a empresa Socarpor Aveiro, SA.
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This study focuses on explaining and reporting the activities performed during
the internship in the undertaking VLM Consultores, SA. This stage was
completed with the goal of finishing the Masters in Food Biotechnology.

Food safety is an increasingly important topic to be addressed by all food
industries. With the successive changes and updates in national and
international rules, food companies should remain at the forefront of innovation
and ensure the safety and quality of foodstuffs. The main objective of legislation
and standards is focused, primarily, on ensuring that only safe and quality food
are sold to the public and the risk of foodborne illness is limited.

The unit of Food Safety, at VLM Consultores, focuses on providing services like
management consulting in the food sector. The core activity of this stage was
based on a study case of a client company of VLM. This study included the
implementation of the standard NP EN ISO 22000:2005 in bulk terminal agri-
food — Sograin, owned Socarpor Aveiro, SA.
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Capitulo I - Introducéo

1.1 Objectivos do estagio

A realizacdo deste estagio curricular, insere-se como parte integrante do mestrado
em biotecnologia alimentar.

Como objectivos gerais do estagio encontram-se o0 conhecimento da estrutura
organizacionalda VLM Consultores, incluindo a misséo, os valores e objectivos da mesma.
A VLM Consultores como empresa acreditada de consultoria, possui uma estrutura
organizacional vasta, envolvendo principalmente servicos de formacgdes e ajuda no
crescimento e sucesso de outras empresas, em diversas areas de trabalho.

Outro dos objectivos passa pela inser¢do nas actividades da empresa.
Concretamente, serdo realizados trabalhos na unidade da seguranga alimentar,
nomeadamente a concretizacdo de projectos relacionados com legislacdo alimentar, normas
a aplicar a empresas, planos HACCP e sistemas de gestdo de seguranca alimentar. Com
esta insercdo nas actividades, serdo igualmente abordados os meétodos de trabalho
utilizados na VLM. Os projectos a realizar relacionados com a legislacdo alimentar
nacional, abrangem fundamentalmente aplicacdo dos Regulamentos (CE) n.° 178/2002 e
(CE) n.° 852/2004. Estes dois constituem a base legislativa de todo as organizagdes do
sector alimentar, com as quais a empresa VLM Consultores lida constantemente. Espera-se
assim a concretizagdo de trabalhos concretos em empresas do ramo alimentar como a
aplicacdo de regulamentos e normas internacionais.

Com a inclusdo na empresa e a realizagdo de trabalhos na mesma, espera-se
conseguir uma boa adaptacdo ao trabalho em equipa. A obtencdo de um espirito critico e
auxilio nas actividades de toda a equipa é também expectante, permitindo uma
harmonizacdo da mesma e coopera¢do. Uma visdo pratica do que é o mundo do trabalho,
também se espera conseguir com o estagio curricular, bem como uma experiéncia de

realizacdo pessoal.
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1.2 Organizagao da dissertacao

A execucdo desta dissertacdo referente ao estagio curricular realizado, subdivide-se
em 4 grandes capitulos, como vista ao correcto encadeamento e compreensdao do tema do
estagio.

O primeiro capitulo inclui a componente introdutéria e de contextualizacdo do
trabalho executado.

O segundo capitulo inclui a revisdo bibliografica, ou seja, toda a componente
tedrica e literaria, que foi necessario apreender, com vista a compreensédo das actividades
do estagio e insercdo da tematica de seguranca alimentar na VLM Consultores. Desta
forma, era fulcral reconhecer legislacdo nacional importante que serve de base ao correcto
funcionamento de todas as empresas alimentares, normas internacionais, Codex
Alimentarius, e sistema HACCP. E a correcta compreensdo de todos estes temas
mencionados, que se consegue uma inser¢do eficiente nos servigos da unidade de
seguranca alimentar prestados pela VLM Consultores.

No capitulo trés é apresentada a metodologia que a realizagdo do estagio seguiu,
nomeadamente a apresentacdo sucinta das actividades realizadas ao longo do tempo. Este
topico apresenta todas as tarefas realizadas durante o estagio curricular, bem como o
estudo de caso realizado. O estudo de caso insere-se no objectivo principal do tema da tese,
ou seja, o acompanhamento na integra da implementacdo da norma NP EN ISO

22000:2005 numa empresa do ramo alimentar.
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Capitulo 11 — Contexto bibliografico do trabalho

I1.1 Apresentacdo da empresa— VLM Consultores

A VLM Consultores, criada em 1995, é uma das principais empresas de prestacao
de servicos de consultoria de gestdo e formacdo no distrito de Aveiro e na regido centro. A
missdo da VLM centra-se na prestacdo de servicos de apoio as organizacdes. Participa
activamente no crescimento e no sucesso de muitas empresas nacionais de grande, média e
pequena dimensao, e actua em varios sectores de actividade [1]. A empresa assenta huma
base de valores solidos de ética empresarial e aposta numa melhoria continua na criacao de
valor para os seus clientes e na qualificacdo e valorizacdo da VLM e os seus colaboradores
Ll.

A VLM Consultores possui certificagdo do seu sistema de gestdo da qualidade, de
acordo com a Norma ISO 9001 pela APCER, e € também uma entidade formadora
acreditada pela DGERT — Direc¢ao-Geral do Emprego e das Relagées do Trabalho -,

A VLM associa-se a gestdo da mudanca e a criacdo de valor nas organizagdes,
através de uma abordagem integrada e multidisciplinar, visando a gestdo de inovacéao, o
aumento de novas competéncias e qualificacdes, a realizacdo de projectos de investimento,
aumentos de produtividade e qualidade, melhoria da seguranca no trabalho, a introdugéo de
novas culturas, modelos organizacionais e novos e melhorados processos de gestdo, de
suporte e operacionais, a minimizagdo de impactos ambientais, a melhoria dos resultados e
da performance e a introducéo de politicas de responsabilidade social nas organizacdes -*.

A VLM, intervém nas organizacles, através das suas unidades de negécio
operacionais, nomeadamente nas areas de inovacgdo, responsabilidade social, qualidade,
higiene e seguranga no trabalho, acompanhamento ambiental e da seguranca em obra,
seguranca alimentar, estudos e projectos, incentivos financeiros e fiscais, contabilidade e
assessoria fiscal, capital humano, formagdo, recrutamento e seleccdo, corporate finance,
gestdo de operacBes, ambiente, sistemas de gestdo, laboratorios de higiene e seguranca no

trabalho e ambiente e laboratério de analises de microbiologia .

M www.vim.pt
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llustracdo 1 - Organograma empresarial da VLM Consultores [1]

A realizacdo deste estdgio encontra-se inserido no mestrado em biotecnologia
alimentar, levando assim a que os trabalhos a executar na empresa estejam relacionados
com a area de seguranca alimentar. Dentro da estrutura organizacional da empresa, a area
de seguranca alimentar (SA) esta estabelecida dentro do projecto YourLAB, e numa area
mais abrangente na gestdo da qualidade da VLM Consultores ( lustracdo 1). Desta forma,
a execucdo de trabalhos para a empresa, englobard estudos de projectos de clientes da
indUstria alimentar e também a insercdo em actividades realizadas no YourLAB, tais como
recolhas e respectivas analises.

O YourLAB, pertencente a VLM, é um laboratdrio que dispde de meios técnicos e
humanos adequados para garantir um servico rigoroso e de confianca. Realiza com a
mesma imparcialidade e rigor um conjunto de ensaios distribuidos por duas areas:
Ambiente e Seguranca e Seguranca Alimentar “*. O YourLAB tem como objectivos,

acompanhar de forma rdpida, pragmatica e rigorosa as condicionantes que influenciamo

L www.vim.pt
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desempenho das organizacfes em varias areas, proporcionando em tempo Util a informacéo
base para tomar ou validar decisdes.
O YourLAB colabora comas organizagdes, fundindo-se com os objectivos das

mesmas 2.

S LAB®

llustragdo 2 - Log6tipo da YourLAB Seguranca Alimentar, pertencente a VLM

O YourLAB Seguranca Alimentar (Ilustragdo 2), é assim um laboratério associado
a area de seguranca alimentar que na sua esséncia realiza analises microbiolégicas, dando
também resposta a outras necessidades ou servicos propostos pelos clientes. Aqui sdo
realizados Varios servicos, desde analises de alimentos, analises de &gua, controlo de

higienizagdo, validacéo e controlo, e recolhas “2.

11.2 Seguranca Alimentar e a Legislacédo Internacional

Na Europa, a década de 90 foi marcada por profundas crises alimentares as quais
tiveram grande impacto na politica alimentar. O escandalo da “doenga das vacas loucas”
(BSE) atingiu profundamente o sector alimentar Europeu, o que levantou novas questdes
sobre a integracdo e harmonizagdo de procedimentos de seguranca e qualidade tanto na
producdo como no processamento de alimentos [2]. O escandalo da doenga BSE, um dos
maiores registados, além de outros como a febre aftosa, ajudou a colocar a seguranca

alimentar no topo da agenda Tabela 1- Surtos de doencas de origem alimentar em
Portugal - periodo 1987 - 1998. [3]

olitica na Europa [2]. Portugal
p p [ ] g Ano N° de Surtos N° de Casos Casos Pe_ss?as
~ . ~ , Isolados Hospitalizadas
ndo foi excepcdo e nesta década
1987 25 215 2 72
também registou um aumento do 1988 39 994 4 73
1989 34 1044 1 145
namero de surtos de doencas de 1990 30 187 ! 25
1991 35 694 6 93
origem alimentar, com 1992 29 798 3 129
1993 43 1068 7 270
. - ~ 1994 49 1051 10 207
consequente hospitalizacdo dos 1995 e o~ 6 67
. 1996 60 786 9 95
casos mais graves (Tabela 1). 1087 50 1615 iz 134
1998 47 1411 24 602

Fonte: Instituto Nacional de Salde - Lisboa e Porto

2 _ www.yourlab.pt
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O Livro Branco sobre a Seguranca dos Alimentos, criado em 2000 pela Comissao
da Unido Europeia, fundamentalmente em resposta ao escandalo da doenca BSE, sublinha
a necessidade de uma politica assente numa base cientifica solida e numa legislacdo
modernizada, de forma a restabelecer a confianca publica no seu fornecimento de
alimentos, nas suas ciéncias, leis e controlos alimentares. Visto que a cadeia alimentar se
esta a tornar extremamente complexa, a salde dos consumidores sé pode ser devidamente
protegida se cada vinculo da cadeia for tdo forte quanto os outros. Assim, a reformulacédo
da legislacdo comunitéria tem como objectivo restaurar a confianca dos consumidores,
associando o conjunto das partes interessadas: o grande publico, organizagbes nao-
governamentais, associacOes profissionais, parceiros comerciais e organizacbes do
comeércio internacional [2].

Como forma de resposta a esta crise, da doenca BSE, a Comissdo do Codex
Alimentarius cria o “Cddigo de boas praticas na alimentagdo animal”. Este inclui Varios
aspectos relevantes na saude e ambiente animal, de forma a que o risco para a saude do
consumidor seja minimizado [3].

Em 2002-2004, sdo revistos os principais principios gerais da legislagdo alimentar
(incluidos na Directiva n.°93/43/CEE), bem como procedimentos relativos a seguranca dos
géneros alimenticios, que se aplicam igualmente aos alimentos para animais. Com vista a
reforcar a proteccdo da salde humana e o consequente grau de confianca dos consumidores,
a Unido Europeia revoga a Directiva n° 93/43/CEE e esta € substituida por um pacote de
regulamentos legislativos em que se inclui o regulamento (CE) n.° 852/2004 relativo a
higiene dos géneros alimenticios [4]. Coma revisdo surge também o Regulamento (CE) n.°
178/2002, que determina os principios gerais da legislacdo alimentar, cria a Autoridade
Europeia para a Seguranca dos Alimentos e estabelece procedimentos em matéria de

seguranca dos generos alimenticios [5].

11.2.1 O Codex Alimentarius no Sector Alimentar

Em 1940, a ciéncia e tecnologias relativas a alimentos sofre um répido
progresso. Com o aparecimento de instrumentos analiticos mais sensiveis, o conhecimento
sobre a natureza, a qualidade e riscos associados aos alimentos também cresceu

rapidamente. Artigos sobre os alimentos e riscos para a saude foram publicados e 0s
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consumidores acabaram por tomar conhecimento dos mesmos em revistas populares e pela
imprensa. Apesar da qualidade duvidosa das noticias divulgadas, estas tiveram como
resultado umaumento na consciencializacdo do publico sobre a seguranca alimentar [3].

Hoje em dia os consumidores preocupam-se niao s6 com a analise do “visivel” mas
igualmente com elementos “invisiveis”. Governos de todo o Mundo sofrem uma forte
pressao por parte de um namero crescente de consumidores, para que se aplique legislacao
que garanta que os produtos alimentares sdo de qualidade e ndo constituem perigo para a
salde publica em geral [3]. Actualmente é comum a aplicacéo de legislacdo obrigatoria por
parte governamental, para se garantir que apenas alimentos seguros e de qualidade sdo
vendidos ao publico e que o risco de doencas transmitidas por alimentos é menor [3].

A Comissdo do Codex Alimentarius (Codex Alimentarius Comission) criada em
1963 foi estabelecida por duas organizagdes, Food and Agriculture Organization of the
United Nations (FAO) e World Health Organization (WHO). Esta comissado que tem como
principal missdo a proteccdo da saude do consumidor, foicriada como intuito de assegurar
praticas comerciais justas na area alimentar e promover a coordenacgdo de todas as normas
alimentares realizadas por organizagdes internacionais governamentais e ndo-
governamentais -*[3]. Acaba por tornar-se a referéncia internacional mais importante para
0 desenvolvimento de normas alimentares [3]. Os membros da Comissdo do Codex
Alimentarius incluem os Estados-Membros da FAO e WHO “3[3].

O Codex Alimentarius é constituido por uma coleccdo de documentos de natureza
diversa, agrupados em dois grandes grupos: as normas alimentares e disposicdes de
natureza consultiva. As normas alimentares ttm como objectivo a protec¢do da salde do
consumidor e a garantia de uma aplicacdo uniforme das praticas no comércio internacional,
através da sua aceitacdo internacionalmente. As disposicdes surgem na forma de codigos
de pratica, directrizes gerais e outras recomendagdes, ndo tendo por isso um carécter de
aplicacdo obrigatoria por parte dos Estados-Membros. Estas tém apenas como objectivo
orientar e promover a elaboracdo e 0 estabelecimento de requisitos aplicdveis aos
alimentos -3[3].

Um grupo importante contido no Codex inclui os principios gerais de higiene
alimentar do Codex Alimentarius. Estes principios englobam os codex standards, codigos

de boas praticas recomendados e directrizes gerais.

L3 www.codexalimentarius.net
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Os codex standards abrangem a generalidade dos principais alimentos processados,
semi-processados ou crus. Ja foram elaborados pela Comissdo cerca de 250 destes
standards. Esta lista tem vindo a ser alargada, devido a introducdo continua de novos
alimentos, que vdo ganhando expressdo no mercado [6].

Os cddigos de boas praticas incluem codigos praticos de higiene — definem boas
praticas para producdo, processamento, fabrico, transporte e armazenamento para
alimentos individuais ou grupo de alimentos. Estes codigos sdo considerados essenciais
para garantir a seguranca e adequacdo dos alimentos para consumo [3]. Desde 1969, a
comissdo do Codex Alimentarius ja publicou aproximadamente 50 cédigos de boas praticas,
sendo o primeiro, o0 CAC/RCP!-1 Cédigo Internacional de Praticas recomendadas para
Principios Gerais de Higiene Alimentar, o qual ainda hoje é a referéncia internacional em
principios de higiene alimentar [6]. Este cddigo acabou por sofrer trés revisGes e em 1999,
foi-lhe incorporado em anexo, a descricdo da metodologia HACCP — Hazards Analysis
and Critical Control Points. Com base na Gltima versio do cddigo CAC/RCP*-1 é possivel
enumerar como objectivos dos Principios Gerais de Higiene Alimentar do Codex
Alimentarius:

- A identificacdo dos principios basicos de higiene alimentar aplicaveis a toda a
cadeia alimentar, de forma a garantir-se o fornecimento de alimentos seguros e indcuos ao
consumidor final;

- A recomendacéo de uma abordagem baseada no sistema HACCP como um meio
de aumentar a seguranca alimentar;

- A disponibilizacdo de orientacdes para codigos especificos, que podem ser
necessarios em determinados sectores de actividade da cadeia alimentar, processos ou
produtos [6].

Estes codigos de boas praticas incluidos no Codex Alimentarius funcionam como
programas de pré-requisitos para a implementacdo de um sistema HACCP, que asseguram
as condices operacionais e ambientais basicas necessarias para a producdo de alimentos
inbcuos. Assim os sistemas HACCP devem ser implementados sobre uma base sélida de
cumprimento de pré-requisitos, tais como os incluidos no d&mbito das Boas Préticas de
Fabrico (GMP — Good Manufacturing Practice), dos Procedimentos Padrdo de Higiene

Operacional (SSOP — Sanitation Standard Operating Procedures) e das Boas Préticas de

1 CAC/RCP - Codex Alimentarius Comission / Recommended Code Practice
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Higiene (GHP — Good Hygiene Practices). As GMP, os SSOP e GHP cobrem muitos
aspectos operacionais de instalacdes e pessoal [6].

O Codex Alimentarius possui também uma vasta gama de Listas de Limites
Méaximos de Residuos (MRLs®), que sdo usados, por exemplo, para pesticidas, residuos de
medicamentos veterinarios, entre outros. Estas listas constituem uma fonte de informacao
importante na elaboracdo de um plano HACCP, nomeadamente no estabelecimento de
limites criticos associados aos pontos criticos de controlo, para perigos de natureza

quimica [6].

11.2.2 Normas Internacionais relevantes

11.2.2.1 International Organization of Standardization (1SO): Familia ISO 22000
- Sistemas de gestdo da seguranca alimentar e Familia 1SO 9001:2008 -

Normas de sistema de gestdo da qualidade

International Organization of Standardization (1ISO) € a maior organizacdo mundial
responsavel pelo desenvolvimento e edigdo de normas internacionais. Esta organizagéo
incorpora uma rede de institutos nacionais de normalizacdo de 163 paises, com um
membro por pais e um Secretariado Central em Genebra (Suica), que coordena todo o
sistema .

Trata-se de uma instituicdo ndo-governamental, que faz ligacdo entre os sectores
publico e privado. Muitos dos institutos que fazem parte da 1SO, encontram-se ligados a
estrutura governamental dos respectivos paises, enquanto outros tém raizes exclusivamente
no sector privado, tendo sido criados por parcerias nacionais das associacdes da indUstria.
Com isto, a ISO permite um consenso, com vista ao alcance de solugdes que retinam tanto
necessidades de negdcio, como necessidades mais amplas da sociedade. O trabalho técnico
da ISO abrange uma grande variedade de sectores, levando a que esta tenha uma dimenséo
multi-sectorial “*.

A ISO nasceu da unido de duas organizagoes, da International Federation of the
National Standardizing Associations (ISA) estabelecida em 1926 em Nova York, mas
administrada na Suica, e da Nations Standards Coordinating Comittee (UNSCC),
estabelecida em 1944 em Londres [7]. Em Outubro de 1946, delegados de 25 paises,

L4_ www.iso.org
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reunidos no instituto de engenheiros civis, em Londres, decidiram criar uma nova
organizacdo internacional, na qual a principal missdo seria ‘Facilitar a coordenagdo
internacional e unificagdo dos padrdes industriais”. A nova organizacao, ISO, iniciou
oficialmente as suas operacdes a 23 de Fevereiro de 1947 “*[7]. Ao longo dos anos da
existéncia da organizagdo, um namero crescente de paises vieram a tornar-se organismos
membros.

As normas internacionais desenvolvidas por esta organizacéo sao de alto valor para
0s paises em desenvolvimento. Estas oferecem solugdes praticas para uma variedade de
questdes relacionadas com o comércio internacional e a transferéncia de tecnologia, pois
representam um know-how tecnoldgico e do produto, qualidade, desempenho, seguranca e
especificacdes ambientais “*. Igualmente apresentam-se importantes para a execucdo de
sistemas de gestdo e administracdo nas empresas que implementam normas da familia 1ISO
[8]. As normas I1SO sdo usadas com o fim de se alcancar a uniformidade, a promocdo da
normalizacéo e actividades relacionadas. Coma concretizagdo destes objectivos, consegue-
se evitar barreiras técnicas ao comércio por todo o Mundo [8].

As familias 1SO 9001 e ISO 22000 irdo ser abordadas em maior detalhe, pois séo as
com maior énfase na VLM Consultores e com relagdo ao tema do estdgio. A I1ISO 9001 é
umas das mais pedidas pelas organizacfes para certificacdo da qualidade. A ISO 22000
como é relativa ao sector alimentar, € uma das principais na area de trabalhos da
componente SA (Seguranga Alimentar) da VLM Consultores.

A familia 1ISO 22000 inclui um conjunto de normas especificamente relativas a
sistemas de gestdo da seguranca alimentar. A 1ISO 22000 de 2005 é a primeira de uma série
de normas que inclui os documentos:

- 1ISO / TS* 22004, Sistemas de gestdo da seguranca alimentar - Orientagdo sobre a
aplicagdo da 1SO 22000:2005;

- 1ISO / TS 22003, Sistemas de gestdo da seguranca alimentar - Requisitos para
organismos de auditoria e certificacdo de sistemas de gestdo de seguranca alimentar;

- ISO 22005, rastreabilidade na cadeia de alimentacdo animal e humana - inclui
principios gerais e orientagdes para a concepcao e desenvolvimento de sistemas -4,

A ISO 22000:2005 foi a primeira publicada e mais importante desta familia.
Publicada a 1 de Setembro de 2005, envolve a implementacdo de sistemas de gestdo da

L4 _ www.iso.org
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seguranca alimentar nas organizagdes. Esta norma inclui um quadro de requisitos
internacionalmente harmonizados para uma abordagem global. Foi desenvolvida pela ISO,
por peritos da industria alimentar, em conjunto com representantes de organizacdes
internacionais especializadas e em estreita cooperacdo com a Comissdo do Codex
Alimentarius “* [9]. Tal como outras normas da ISO, esta foi elaborada no sentido de poder
ser auditavel, sendo necessario existirem documentos e registos que permitam a avaliacdo
da conformidade do sistema em vigor face aos requisitos aplicaveis [10].

A ISO 22000 especifica requisitos para um Sistema de Gestdo da Seguranca
Alimentar (SGSA), por forma a dotar a organizagdo de capacidade de controlar os perigos
associados a seguranca alimentar e garantir o fornecimento de produtos alimentares
seguros aos consumidores “* [10]. A necessidade de implementacdo desta norma nas
empresas, centra-se em exigéncias especificas de clientes ou entdo para se demonstrar uma
garantia de qualidade dos produtos alimentares, o qual apenas trds beneficios e
reconhecimento para a mesma.

A norma pode ser aplicada a varios sectores de actividade e de dimensdo variavel.
Pode envolver desde produtores de alimentos para animais, produtores primarios,
operadores de transporte e armazenamento e subcontratados para retalhistas e
distribuidores de alimentos, junto com organizagOes inter — relacionadas tais como
produtores de equipamentos, matérias de embalagem, produtos de limpeza, aditivos e
ingredientes [9]. A complexidade do SGSA, a extensdo da documentagdo e 0S recursos
necessarios dependemda natureza, dimensdo e actividades desenvolvidas pela organizacdo
[10]. A aplicagdo da norma inclui a garantia de seguranca alimentar em todos os pontos da
cadeia alimentar, por garantia de esforcos combinados e responsabilidades comuns de
todos 0s que participam na cadeia. Desta forma garante-se a seguranca do alimento no
momento do consumo humano [10, 11].

Os quatro elementos — chave incluidos nos requisitos da norma e que permitem
uma boa interligacdo com outros elos da cadeia alimentar envolve a comunicagdo
interactiva, a gestdo do sistema, 0s programas de pré — requisitos e os principios HACCP
[10].

Os grandes beneficios resultantes da ISO 22000 englobam a maior facilidade de

L4

implementagéo do sistema HACCP nas organizacdes de forma harmonizada =", maior
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organizacdo e orientagdo nas comunicagdes entre parceiros comerciais, optimizacdao de
recursos (internos e ao longo da cadeia alimentar), melhoria da documentacdo, melhoria
nos planeamentos e menores verificacdes apds o processo. Esta norma constitui igualmente
uma base soOlida para a tomada de decisdes, o controlo de perigos para a seguranca
alimentar é mais eficiente e sdo economizados recursos por diminuicdo do ndmero de
auditorias ao sistema [11].

A ISO 22000 estende-se a abordagem da norma do sistema de gestdo da qualidade
da ISO 9001, a qual é amplamente aplicAvel a todos os sectores, mas ndo trata
especificamente da area alimentar. O desenvolvimento da ISO 22000 foi baseado na
suposicdo de que os sistemas de seguranca alimentar mais eficazes sdo concebidos,
utilizados e continuamente melhorados no @mbito de um sistema de gestdo estruturado e

incorporado nas accdes de gestdo global da organizacdo “*

. Esta norma pode ser
implementada sozinha, mas esta foi especialmente projectada para ser compativel com a
ISO 9001 ™.

A norma ISO 22000 acrescenta valor as empresas, porque além de ser internacional
e ser uma referéncia base para toda a cadeia alimentar, preenche também a falha existente
entre a ISO 9001 e o processo HACCP [11].

O estabelecimento de um Sistema de Gestdo de Seguranca Alimentar ndo é
obrigatorio. No entanto, tendo em consideracdo a obrigatoriedade legal da existéncia de
uma sistema HACCP (Reg. (CE) n.°852/2004), da existéncia de mecanismos de assegurem
a rastreabilidade (Reg. (CE) n.°178/2002) e de vantagens e/ou necessidade de
implementacédo de outros referenciais normativos associados as actividades da organizagao,
faz com que a norma ISO 22000 apresente uma abordagem perfeitamente alinhada com
outros referenciais de gestao [10].

A mais usada, e provavelmente mais conhecidas de todas as normas ISO, inclui a
familia de normas 1ISO 9000 para a qualidade. Esta familia criada em 1987 pelo Comité
Técnico TC/176, fornece um quadro para a gestdo e garantia da qualidade. Este grupo de
normas genéricas, sao independentes do tipo de sector industrial ou sector econémico. A
familia ISO 9000 divide-se em dois grupos maioritarios — normas para garantia de
qualidade interna e externa [8]. As normas para a garantia de qualidade interna sdo focadas

no melhoramento da eficiéncia, bem como da qualidade dos produtos e/ou servicos dentro

L4 _ www.iso.org
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da organizagcdo. As normas para a garantia de qualidade externa sdo focadas na garantia
para os clientes, de que os produtos e/ou servicos se encontram em concordancia com as
especificacdes requeridas [8].

A familia ISO 9000 ¢ baseada nos principios, “escreve o que fazes”, “faz o que
descreves” e “prova que fizeste o que descreveste”. Na pratica, esta familia inclui todos os
topicos relevantes que tém de ser estabelecidos, realizados e controlados numa organizagédo
[8].

A norma ISO 9001:2008, inclui requisitos especificos para a implementacdo de
sistemas de gestdio de qualidade, para empresas envolvidas em processos de
design/desenvolvimento, producéo, instalacdo e de servicos -* [8]. Esta norma que ja se
encontra na quarta edicdo, tornou-se referéncia mundial para a prestacdo de garantias
relacionadas com a capacidade de satisfacdo dos requisitos de qualidade e também com
vista a aumentar a satisfacdo do cliente nas relacdes fornecedor - cliente “*. A I1SO
9001:2008 ndo contem novos requisitos, comparativamente com a edi¢do de 2000, a qual
substitui. Esta nova edicdo apenas prevé esclarecimentos aos requisitos ja existentes na
ISO 90012000 -*.

Esta norma € estruturada e organizada segundo um modelo de processo. Como
processo entende-se qualquer actividade ou operagdo que recebe entradas (como materiais,
energia, informacéo, etc) e as converte emsaidas (como produtos, servicos).

Baseado neste conceito, 0 Comité ISO/TC 176 desenvolve um modelo chamado
“Processo de gestdo de qualidade™ (llustracdo 3) [12].

Este modelo tem como caracteristicas principais a representa¢do dos quatro maiores
topicos de gestdo de qualidade, ou seja, a responsabilidade de gestdo, gestdo de recursos,
realizacdo de produto/servico e medicdo, analise e melhoramento continuo. Expressa
também os aspectos para uma melhoria continua, medicdo da satisfacdo do consumidor e

0s produtos e servicos sdo explicitamente incorporados.

L4 _ www.iso.org
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MELHORIA CONTINUA DO SISTEMA DE
GESTAO DA QUALIDADE
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llustragdo 3 - Processo da gestdo da qualidade [13]

A certificacdo pela 1ISO 9001:2008 € frequentemente usada tanto no sector privado
como publico, com vista a aumentar a confianga do consumidor nos produtos e servigos
fornecidos pela organizacdo. Esta € normalmente pedida pelas empresas devido a
requisitos dos seus clientes ou para obter a certificacdo da qualidade e reconhecimento na
area. A ISO desenvolve e edita a 1ISO 9001, mas ndo é um organismos que audita e
certifica. Desta forma, os servicos de certificacdo da norma ISO 9001 tém que ser feitos
em separado por organismos proprios de certificacio (Ex.: SGS, APCER, etc) -.
11.2.2.2 Outras normas relevantes: International Food Standard (IFS) e British
Retail Consortium (BRC)

Auditorias a fornecedores tem sido uma caracteristica permanente nos
procedimentos e sistemas adoptados pelos retalhistas, ao longo dos anos. Até 2003, estas
eram sempre realizadas por departamentos e servicos qualificados de qualidade alimentar
dos retalhistas. O aumento crescente de consumidores, conduziu ao acréscimo das
responsabilidades dos retalhistas bem como das exigéncias legais. A globalizagédo do
fornecimento de produtos levou a uma necessidade de desenvolvimento de garantias de

qualidade e normas padrdo para a seguranca alimentar. Além disso, deveria ser encontrada
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uma solucdo para reduzir o tempo dispendido com as inimeras auditorias, tanto para
retalhistas, como para fornecedores -°.

Em resposta as crescentes preocupacGes Mundiais em critérios de seguranca
alimentar, associagcbes comerciais Alemds e Francesas - German Retail Federation
(HDE) e French Retail Federation (FCD) — com o auxilio de outros retalhistas
internacionais, elaboraram uma norma padrdo para a qualidade e seguranca alimentar para
os retalhistas com marca propria neste sector, ou seja, 0 International Food Standard (IFS)
L5L6 Esta norma foca as diversas exigéncias e requisitos dos retalhistas, e a sua aplicagdo
permite uma avaliacdo concisa da seguranca dos fornecedores de alimentos e do sistema de
gualidade, usando-se uma abordagem uniforme. Esta norma aplica-se a todas as fases de
producdo e processamento da cadeia alimentar -°.

Como beneficios da aplicacdo da norma encontram-se 0 aumento da transparéncia
ao longo da cadeia alimentar, a reducdo do namero de auditorias de clientes resultando
numa diminuicdo de custos, a possibilidade de trabalho com organismos de certificagcdo
acreditados e consegue-se estabelecer um padrdo comum com sistemas uniformes de
avaliacao & 1.

A implementacdo da IFS é particularmente adequada a fornecedores e retalhistas de
produtos alimentares de marca propria Alemdes e Franceses. Devido a verdadeira
internacionalizacdo das indUstrias alimentares, esta norma € aplicavel a fornecedores por
todo o Mundo -’.

A estrutura da IFS € a mesma que a da 1SO 9001, mas com especial foco na
seguranca alimentar, sistema HACCP, processo de fabrico e ambiente de negdcios -’.

O British Retail Consortium (BRC) é uma associacdo comercial que representa
uma vasta gama de retalhistas, desde grandes superficies a lojas independentes 8. A BRC
foi fundada nos anos 90 em resposta ao aumento do numero de retalhistas que possuiam
marca prépria em combinagdo com as pobres perspectivas econdmicas no Reino Unido na
altura [8]. Em 1998, como solugdo as necessidades industriais, desenvolveu-se e
introduziu-se a Norma Tecnica Alimentar da BRC (“BRC Food Technical Standard”),

->_ www. ifs-online.eu

L6 _ www.saiglobal.com/assurance/food-safety/BRC.htm
L7 _ www.bsi-e mea.com/food+safety/standards/IFS.xa lter
8 _ www.brc.org.uk
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com 0 objectivo de ser usada na avaliacdo dos fabricantes de retalhistas de produtos
alimentares de marca propria ®.

A norma combina principios do HACCP, com partes especificas dos codigos de
boas — praticas (GMP) e partes da ISO (controlo de sistemas) [8]. A grande vantagem do
uso desta norma passa pela oferta de maior clareza para os fornecedores de marcas préprias,
existe apenas uma norma de inspecgédo e os fornecedores podem usar a norma para todos
os retalhistas, diminuindo assim os custos com auditorias [8]. Além disso, ajuda os
retalhistas e proprietarios de marcas proprias, com a defesa das suas diligéncias quando
sujeitos a julgamentos por autoridades competentes “°.

A erificacdo da norma BRC, com vista a obtencdo de certificagdo, é muito
abrangente e, como consequéncia, é dada menor atencdo aos aspectos do sistema como
para o HACCP ou certificagdo ISO. De facto, o certificado BRC demonstra uma
consciéncia de responsabilidade dos fabricantes para a seguranca alimentar e avalia a
confianga dos potenciais fornecedores [8]. O British Retail Consortium tem como

objectivo — chave, tornar-se um sistema internacional reconhecido [8].

11.3 Legislacdo Alimentar Nacional - Requisitos legais em termos de géneros
alimenticios em Portugal

Portugal sendo um estado-membro da Unido Europeia, e conjuntamente com 0s
documentos do Codex Alimentarius, adopta referéncias e regulamentos realizados pelo
Parlamento Europeu e pelo Conselho, e implementa-os como legislacdo obrigatoria a
seguir por todas as empresas do ramo alimentar. Dentro da legislagdo alimentar adoptada
em Portugal, esta inclui como referenciais base o Regulamento (CE) n.° 178/2002 [5] e 0
Regulamento (CE) n.° 852/2004 [4]. Nestes encontram-se consagradas as regras de higiene
dos géneros alimenticios a que estdo sujeitas as fases de preparacdo, transformacéo, fabrico,
embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo, manuseamento, venda e colocacéo
dos alimentos a disposicdo do publico consumidor por forma a garantir a sua seguranca e
salubridade [6]. Além dos principios do Regulamento (CE) n.° 852/2004, é também
necessario conciliar regras especificas de higiene para certos géneros alimenticios, regras
essas previstas no Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho

[4]. Com a adopcdo destes regulamentos, a legislacdo nacional fornece um conjunto de
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principios e boas praticas a seguir e estabelece um conjunto de requisitos basicos a que as
instalacdes alimentares devem obedecer [6].

A implementagdo de um sistema HACCP nas empresas alimentares, encontra-se
incluido no Regulamento (CE) n° 852/2004. Torna-se assim ébvio o sentido de
obrigatoriedade do seguimento de um processo ou processos permanentes baseados nos
principios HACCP, por parte de todas as empresas do ramo alimentar [4].

Além destes regulamentos abordados, muitos outros fazem parte da legislagédo
relativa a géneros alimenticios. Atendendo ao sector de actividade devera ser tomada em
consideracdo a legislacdo especifica em vigor no Pais que possa existir para o respectivo
dominio (ex.: no sector do sal, o Decreto de Lei n.° 350/2007 e Portaria n.° 72/2008) [6].

A legislacdo alimentar funciona de acordo com os seus objectivos maioritarios, ou
seja, a proteccdo da vida e da salde das pessoas, a protecgdo dos interesses dos
consumidores, a proteccdo da saude e do bem-estar dos animais, a fitossanidade e o
ambiente, a realizagdo da livre circulagdo dos géneros alimenticios e alimentos para
animais na Comunidade e a consideracdo das normas internacionais existentes ou em
preparacéo °.

Serdo mencionados os Regulamentos CE n.° 178/2002 e n.°852/2004 do Parlamento
Europeu e do Conselho em maior detalhe, pois além de pertencerem a legislacdo base de

todo o sector alimentar Portugués, sdo os regulamentos abordados no estagio.

11.3.1 Regulamento (CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28
de Janeiro de 2002

O Regulamento (CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, € um dos
que complementa a legislacdo comunitaria em matéria de higiene dos géneros alimenticios.
Este resulta das revisdes realizadas a legislacdo apds as crises alimentares verificadas nos
anos 90, ou seja, adoptadas e incluidas no Livro Branco sobre a seguranca dos alimentos,
com vista a criacdo de um sistema de seguranca na Europa capaz de lidar com os desafios
do século X X119 [13].

O presente regulamento prevé os fundamentos para garantir um elevado nivel de

proteccdo da salde humana e dos interesses dos consumidores em relacdo aos géneros

% _ www.europa.eu/index_pt.htm

17


http://www.europa.eu/index_pt.htm

Implementagédo dos sistemas de seguranca alimentar SO 22000 e HACCP |

alimenticios. Estabelece principios e responsabilidades comuns, de maneira a assegurar
uma sélida base cientifica e procedimentos organizacionais eficientes para servir de apoio
a tomada de decisfes em questdes de seguranca dos géneros alimenticios e dos alimentos
para animais [5]. Aplica-se a todas as fases de producdo, transformacéo e distribuicdo de
géneros alimenticios e alimentos para animais. Os operadores das empresas sdo 0S
responsaveis maximos e devem assegurar que em todas estas fases, 0s géneros alimenticios
ou alimentos para animais preenchem os requisitos da legislacdo aplicaveis as suas
actividades “° [5]. Um ponto importante deste regulamento, que se diferencia em parte dos
outros regulamentos aplicaveis a seguranca e higiene dos alimentos, inclui a
responsabilidade dos operadores pela rastreabilidade dos géneros alimenticios, dos
alimentos para animais, dos animais produtores dos géneros alimenticios e de qualquer
outra substancia destinada a ser incorporada num género alimenticio ou num alimento para
animais. A rastreabilidade torna-se um dado fulcral para as empresas, pois permite ao
operador identificar o fornecedor das matérias-primas e outros produtos. Por sistemas e
procedimentos escritos, estas informacfes encontram-se a disposicdo das autoridades
competentes, a seu pedido [5]. A aplicacdo de um correcto sistema de rastreabilidade torna
mais facil aos operadores das empresas a retirada de géneros alimenticios do mercado que
sejam identificados como ndo - conformes. Para além disso facilita a comunicacdo dos
motivos da retirada do produto aos consumidores e as autoridades competentes [5].

O objectivo base deste Regulamento (CE) n.°178/2002, consiste em estabelecer
uma Autoridade Europeia para a Seguranca Alimentar, ou seja, a EFSA (European Food
Safety Authority) “'°. Esta autoridade, criada em Janeiro de 2002, tornou-se o principal pilar
do novo sistema Europeu de seguranca alimentar [13] (Anexo | — Estrutura organizacional
da EFSA). As atribuicbes da EFSA englobam a seguranca dos géneros alimenticios, a
seguranca dos alimentos para animais, a nutricdo, a saude e bem-estar animal, a
fitossanidade e a protec¢do das culturas. As missdes da EFSA sdo varias (Tabela 2) e em

sintese esta organizacdo avalia e comunica 0s riscos associados a cadeia alimentar “*[13].

% _ www.europa.eu/index_pt.htm
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Tabela 2 - Algumas das missdes da Autoridade Europeia para a Seguranca Alimentar (EFSA) [13]
| MissBes da Autoridade Europeia para a Seguranga Alimentar (EFSA)

Prestacdo de aconselhamento e apoio cientifico e técnico em todas as areas com impacto directo ou
indirecto em alimentos e seguranga alimentar

Avaliacao de riscos

Coleccéo e avaliacéo de dados para caracterizagcdo e monitorizacao de riscos no sector
alimentar e alimentacao animal

Comunicagéo de risco nos sectores alimentares (humano e animal)

Colaboracgéo com instituicdes e organizagdes nos Estados-Membros

Grande parte do trabalho da EFSA é efectuado em resposta a pedidos especificos de
parecer cientifico. Estes pedidos sdo recebidos da Comissdo Europeia, do Parlamento
Europeu e dos Estados-membros da UE, principalmente para prestar apoio aos processos
de adopcdo ou revisdo da legislacdo europeia - [13].

A comunicacdo apropriada, consistente, precisa e atempada das questdes de
seguranca alimentar a todas as partes interessadas ou parceiros (Stakeholders), assim como
ao publico em geral, € um dos objectivos — chave da EFSA. Para que cumpram com este
objectivo, esta Autoridade trabalha em proximidade com diversos parceiros em toda a
Europa. Estes incluem gestores de risco da Comissdo Europeia, o Parlamento Europeu e 0s
Estados-Membros. Igualmente trabalnam com as autoridades nacionais de seguranca
alimentar dos Estados-Membros da Unido Europeia responsaveis pela avaliacdo de risco,

através do seu Advisory Forum (Férum Consultivo) -

. Os membros deste forum,
presidido pelo Director Executivo da EFSA, representam 0s organismos nacionais de cada
pais, responsdveis pela avaliagdo e comunicacdo dos riscos na cadeia alimentar. A
Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdmica (ASAE) é o membro Portugués do
Advisory Forum da EFSA ',

A ASAE funciona assim como um ponto focal, ou seja, como um centro de
colaboragdo da EFSA em Portugal com a responsabilidade de coligir dados e transferir
informacdes entre a EFSA e os organismos relevantes em Portugal. Estes organismos
incluem gestores de risco, autoridades nacionais, Stakeholders e institutos de investigacédo
gue actuem nas areas de avaliacdo de risco, da nutricdo, do bem-estar animal, assim como

na area de comunicagdo “**.

L
L

0 www .efsa.europa.eu
1 www .asae.pt
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A cooperacdo cientifica entre todos os estados-membros é critica em VAarios
aspectos para 0 sucesso dos objectivos e missdo da EFSA. A criacdo destas redes que
trabalham no dominio da competéncia desta Autoridade, ttm como objectivos facilitar um
quadro de cooperacdo cientifica através da coordenacdo de actividades, da troca de
informacdes, da elaboracéo e execucédo de projectos comuns, bem como do intercambio de

competéncias e boas praticas nos dominios da competéncia da EFSA 11 [13].

11.3.2 Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29
de Abril de 2004 relativo a higiene dos géneros alimenticios

Em 2004, foi criado um novo pacote legislativo, que veio reestruturar e actualizar
as normas contidas em varias directrizes criadas entre 1964 e 1994. Este novo pacote —

intitulado “Pacote Higiene” é constituido pelos regulamentos descritos na Tabela 3.

Tabela 3 - Pacote legislativo criado em 2004 (*'Pacote higiene™) e regulamentos incluidos

“Pacote Higiene”
Regulamento (CE) n.°852/2004: estabelece regras gerais destinadas aos operadores
das empresas do sector alimentar no que se refere a higiene dos géneros alimenticios

Regulamento (CE) n.°853/2004: estabelece regras especificas para os operadores das
empresas do sector alimentar no que se refere a higiene dos géneros alimenticios de origem
animal, complementando as previstas no regulamento n.°852/04

Regulamento (CE) n.°854/2004 : estabelece as regras especificas de organizagdo dos
controlos oficiais de produtos de origem animal, aplicando-se portanto, apenas as actividades e
pessoas abrangidas pelo &mbito do regulamento n.°853/04

Além destes, os seguintes actos completam a legislagdo comunitaria em matéria de
higiene dos géneros alimenticios:
Regulamento n.° 178/2002;

Regulamento (CE) n.° 882/2004 que reorganiza os controlos oficiais dos géneros
alimenticios e dos alimentos para animais de maneira a integrar os controlos em todas as etapas
da producdo e em todos os sectores;

Directiva 2002/99/CE que estabelece as condi¢Ges para a colocagéo no mercado dos
produtos de origem animal e as restricGes aplicaveis aos produtos provenientes de paises ou de
regides terceiros, sujeitos a restricdes de policia sanitaria .

O Regulamento (CE) n.°852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho relativo a
higiene dos géneros alimenticios é umas das leis bases de adop¢do por todas as empresas
do ramo alimentar em Portugal. Este regulamento que substitui a Directiva 93/43/CEE de
14 de Junho de 1993, estabelece principios, requisitos e definicdes comuns para a
legislacdo nacional e comunitaria, e permite que se atinja o objectivo de alcancar a livre

circulagéo dos alimentos na Comunidade. A aplicagdo deste regulamento garante a higiene

L www .asae.pt
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dos géneros alimenticios em todas as etapas do processo de producdo. Este regulamento é
aplicavel as empresas do sector alimentar e ndo a producdo primaria nem a preparagédo
doméstica de géneros alimenticios para fins de utilizacdo privada “° [4]. Entende-se por
producdo primaria, a producdo, criagdo ou cultivo de produtos primérios, incluindo a
colheita, ordenha e criacdo de animais antes do abate; abrange também a caca, a pesca € a
colheita de produtos silvestres [5]. Este regulamento tem como ambito de aplicacdo o de
estabelecer regras gerais aos operadores das empresas do sector alimentar, garantindo que
estes implementam regras de boas - praticas em todas as fases de producdo e também
procedimentos baseados nos principios HACCP. Estes codigos constituem um instrumento
valioso para auxiliar os operadores em todos os niveis da cadeia alimentar [4].

O anexo I, incluido no regulamento, é relativo exclusivamente a disposi¢cdes gerais
de higiene e recomendacdes para os cédigos de boas - praticas de higiene aplicaveis a
producdo primaria e operacdes conexas -° [4].

Os empresarios do sector alimentar que possuam empresas alimentares e que
exercem actividades que ndo estdo incluidas na producdo primaria, devem actuar em
conformidade com as disposicOes gerais de higiene constantes do anexo 11, incluido no
regulamento. Este anexo pormenoriza as disposicdes relativas as instalacdes, equipamentos,
condicdes de transporte, residuos alimentares, abastecimento de agua, higiene pessoal do
pessoal, géneros alimenticios propriamente ditos, acondicionamento e embalagem,
tratamentos térmicos e formacéo de todo o pessoal que manuseie alimentos “° [4].

Com o cumprimento das disposi¢bes do Regulamento CE n.° 852/2002 atinge-se,
na Comunidade, uma base sélida de seguranca alimentar e cumpre-se com o objectivo

principal, ou seja, a garantia de umelevado nivel de proteccdo do consumidor final.

1.4 Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP)

11.4.1 Conceito e historia

Nos anos 60, a Agéncia Espacial Norte Americana (NASA), na sequéncia de uma
avaliagdo das origens das doengas que poderiam afectar os astronautas no decurso de uma
missdo espacial, identificou as resultantes de intoxicagdes alimentares como as mais

importantes [6]. Em resultado desta avaliagdo nasceu o Sistema HACCP da colaboragédo da
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NASA com a Pillsbury Company e com o exército Norte — Americano, no &mbito do
desenvolvimento de um projecto para a producdo de alimentos seguros para 0 programa
espacial Norte — Americano APOLO [14].

O Sistema HACCP foi apresentado pela primeira vez em 1971, pela Pillsbury
Company, numa conferéncia sobre seguranca alimentar. Em 1973, foi publicado o primeiro
documento detalhando a técnica do sistema HACCP — Food Safety Through the Hazard
Analysis and Critical Control Point System [6, 14].

Em 1985 a Academia Nacional de Ciéncias dos Estados Unidos recomendou 0 uso
do Sistema HACCP nos programas de seguranca alimentar e, em 1988, a Comissdo
Internacional para Especificacbes Microbiolégicas em Alimentos (International
Commission on Microbiological Specifications for Foods — ICMSF) sugeriu a utilizagdo do
sistema como base para o controlo de qualidade, do ponto de vista higiénico e
microbiologico [14]. Em 1993, a Comissdo do Codex Alimentarius criou as ‘“Directrizes
para aplicagio do Sistema HACCP”. A Unido FEuropeia procede inicialmente a
harmonizacdo de normas gerais aplicAveis a géneros alimenticios, integrando nestas 0s
principios do sistema HACCP, pela adopcdo da Directiva n.°93/43/CEE, do Conselho, a
qual viria depois a ser revogada pelo Regulamento (CE) n.°852/2004.

Actualmente o sistema HACCP é cada vez mais reconhecido por todo o Mundo,
como a abordagem mais adequada e eficiente para a garantia da seguranca alimentar ao
longo de toda a cadeia alimentar [14].

HACCP constitui a sigla usada para Hazard Analysis and Critical Control Points,
ou seja, Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo. O sistema HACCP constitui
actualmente a base utilizada na implementacdo de sistemas de seguranga alimentar,
procurando controlar as actividades dos processos com base em principios e conceitos
preventivos [14]. Com este, sdo aplicadas medidas que garantem um controlo eficiente,
através da identificacdo de pontos ou etapas onde se pode controlar os perigos, 0s quais
podem ser de natureza biolégica, quimica ou fisica [6].

Este sistema possui uma base cientifica e assenta huma abordagem sistematica que
permite garantir a inocuidade dos alimentos e também a redugdo de custos operacionais,
por diminuigdo das tradicionais inspeccdes e testes aos produtos finais [6, 15].

O sistema HACCP baseia-se na identificacdo dos perigos relacionados com a

seguranca alimentar para o consumidor que podem ocorrer ao longo da cadeia alimentar.
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Na avaliacdo desses perigos e, para 0s que sdo considerados significativos, estabelecem-se
processos de controlo por forma a garantir a inocuidade dos alimentos [6]. O HACCP
baseia-se num sistema de engenharia conhecido como Analise Modal de Falhas e Efeitos
(FMEA — Failure, Mode and Effects Analysis). Este, identifica em cada etapa do processo
0S erros que podem ocorrer, as suas causas mais provaveis e 0s seus efeitos. Apds
identificacdo sdo estabelecidos posteriormente, mecanismos de controlo adequados e
eficientes. Desta forma, o sistema HACCP torna-se uma poderosa ferramenta de gestdo
que estabelece uma metodologia efectiva de controlo de perigos. Constitui um sistema
racional, l6gico, integrado, continuo e sistematico [6, 15].

O conceito HACCP permite que os principios nele contidos sejam aplicados com a
flexibilidade necessaria garantindo que possa ser aplicado em todas as circunstancias [16].
Este sistema pode ser aplicado em todas as etapas de processamento e desenvolvimento de
alimentos, desde a producdo primaria até ao consumidor final. No entanto, um plano
HACCP é especifico para cada produto/processo, devendo a realizagdo do respectivo
estudo e planeamento ser efectuado caso a caso [14].

O HACCP ¢é compativel com outros sistemas de controlo de qualidade, como a ISO
9001. Isto significa que inocuidade, qualidade e produtividade podem ser abordados em
conjunto, resultando em beneficios para os consumidores, para o desenvolvimento das

organizacGes e da economia em geral [6].
11.4.2 A estratégia do HACCP

A estrutura base do Sistema HACCP assenta em sete principios fundamentais.

Principio 1 — Anélise de Perigos

O primeiro passo pressupde a identificacdo dos potenciais perigos associados a
todas as fases do processo. Em conjunto com esta anélise, realiza-se uma avaliacdo da
probabilidade de ocorréncia e da severidade do perigo identificado, bem como a analise de
possiveis medidas preventivas estabelecidas para o seu controlo. Estas andlises e
avaliacBes sdo realizadas com o intuito de se determinar a significancia dos perigos [6, 14].

Principio 2 — Determinacdo de pontos criticos de controlo (PCC)

Apo6s uma primeira andlise de perigos, determinam-se 0s pontos criticos de controlo
(PCC). Por ponto de controlo entende-se uma etapa, processo ou operacdo no qual o

controlo deve ser aplicado, com vista a prevenir, reduzir a niveis aceitaveis ou eliminar um
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perigo que interfere com a inocuidade do alimento. Um correcto controlo destes pontos
criticos, resulta na minimizacdo da probabilidade de um eventual perigo [6, 14].

Principio 3 — Estabelecimento de limites criticos

A cada PCC estabelece-se um limite critico. Um limite critico consiste num valor
ou critério que diferencia a aceitag&o ou ndo do processo. E importante assegurar um limite
critico para cada PCC, de forma a garantir que estes se encontram devidamente controlados
[6, 14].

Principio 4 — Estabelecimento do sistema de monitorizacéo

O estabelecimento de um sistema de monitorizagdo permite que Se assegure um
controlo sisteméatico de cada PCC. Este sistema inclui a observacdo ou medicdo dos
parametros de controlo para avaliar se um ponto critico de controlo esta dentro dos valores
estabelecidos nos limites criticos [6, 14].

Principio 5 — Estabelecimento de acgbes correctivas

Devem ser designadas accOes correctivas na eventualidade da monitorizacdo
indicar que um PCC ndo esta sob controlo. As acc¢des correctivas a tomar, devem fazer
comque o PCC wolte a valores aceitaveis, ou seja, dentro da gama do seu limite critico [6,
14].

Principio 6 — Estabelecimento de procedimentos de verificagéo

Os procedimentos de verificacdo permitem confirmar a eficacia do Sistema
HACCP. Esta verificacdo inclui a aplicacdo de métodos, procedimentos, testes e outras
avaliacBes que permitam confirmar que o plano HACCP é cumprido e o Sistema HACCP
eficiente [6, 14].

Principio 7 — Documentacao e registo

Para a correcta implementacdo de um sistema HACCP, devem ser documentados
todos os procedimento e registos apropriados que verifiqguem a implementacdo de todos
estes principios. Os registos constituem uma evidéncia da realizacdo de actividades
associadas a operacionalidade do Sistema HACCP [6, 14].

Cada principio € Unico, mas todos trabalham em conjunto para formar a estrutura

bésica de um programa eficaz de seguranca alimentar.

24



Implementagédo dos sistemas de seguranca alimentar SO 22000 e HACCP |

11.4.3 Pré-requisitos para a aplicagdo de umestudo HACCP

O sistema HACCP constitui uma base para a gestdo da seguranca dos produtos e na
pratica associa-se a outros sistemas de gestdo. Estes outros sistemas de gestdo, podem ser

intitulados de pré-requisitos para a aplicacdo de um plano HACCP (llustragdo 4).

Cddigos de
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Garantia de
qualidade do ! Calibragdo
fornecedor

/\ //

HACCP3
—_—

Pessoal e 1 Boas Praticas
Formagao _-: Laboratoriais
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Gestdo da
Qualidade

Gestdo de
Incidentes

J/

llustracdo 4 - Rede de sistemas de gestao/pré-requisitos de apoio ao sistema HACCP.

Estes pré-requisitos incluem sistemas que servem de apoio ao HACCP, e como o
nome indica devem estar aplicados previamente ao desenvolvimento de um estudo
HACCP. Os pré-requisitos ttm um papel essencial no controlo da seguranca alimentar pois
reduzem a ocorréncia de perigos gerais do dia-a-dia na organizacdo. Desta forma, o
sistema HACCP trata apenas dos perigos significativos e especificos do processo ou
produto [15].

Aquando da aplicacdo de um estudo HACCP, é importante verificar primeiro a
execucdo destes pré-requisitos na organizacao e concluir se estes realmente estdo a gerir
guestBes ambientais e técnicas que ndo se incluem no plano HACCP. Desta forma, o
sistema HACCP s6 ira ser efectivo se também os pré-requisitos estiverem a funcionar
correctamente [15].

Como programas de pré-requisitos essenciais, inserem-se 0s cédigos de boas
praticas e a garantia de qualidade dos fornecedores. Os codigos de boas praticas abrangem

requisitos proprios relativamente a planos de construcéo, edificios, equipamento, pessoal,
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limpeza, quimicos, matérias-primas, armazenamento, produtos e embalamento. Na garantia
da qualidade de fornecedores deve-se incluir as especificacGes deste, a realizacdo de

auditorias e andlises da certificacdo do mesmo [15].

11.4.4 Metodologia/Aplicacéo do plano HACCP

A implementagdo de um Sistema HACCP segue normalmente uma metodologia
constituida por doze passos essenciais. Estes passos baseiam-se e incluem os sete
principios do HACCP ja mencionados [14]. A metodologia HACCP inclui quatro estagios
fundamentais, nomeadamente o planeamento e preparacdo, o desenvolvimento do estudo e
plano HACCP, a implementacdo desse mesmo plano e por fim a manutengdo do sistema
HACCP [14, 15] (Anexo Il - Sequéncia e interaccdo dos passos da metodologia HACCP ).

11.4.4.1 Equipa HACCP

A concretizacdo de um sistema HACCP efectivo e estavel s6 é conseguido com um
treino correcto das pessoas envolvidas na organizacdo. O compromisso inicial da Direcgédo
é fundamental para que sejam alocados recursos necessarios a concretizacdo do estudo
HACCP. A Direccdo devera disponibilizar documentos necessarios, tempo e pessoas para
a equipa HACCP, acesso a fontes de informagdo e financiamento das formacdes iniciais [6,
15].

O estudo e planeamento do HACCP deve ser executado por uma equipa
multidisciplinar — a Equipa HACCP. Esta deve ser constituida por pessoas com
conhecimentos e experiéncia em diversas dreas como garantia de qualidade, operagédo e
producdo, embalamento, engenharias e outras especialidades adicionais. Se a organizagao
ndo possuir pessoas qualificadas em determinadas areas necessarias, poderd subcontratar
consultores externos que possuam know-how e informacédo indispensaveis a realizacdo do
estudo HACCP [6, 15].

A equipa HACCP devera ter um coordenador responsavel por representar a equipa
perante a Direccdo. lIgualmente terd a responsabilidade de assegurar que a constituicdo da
equipa é adequada para as necessidades do estudo a realizar, certificar que o plano pré-

estabelecido é seguido, distribuir trabalho e responsabilidades pelos elementos da equipa
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HACCP, coordenar as reunides realizadas e estabelecer mecanismos para que as decisdes
da equipa sejam comunicadas a organizacdo [6].

O tamanho da equipa HACCP varia consoante a complexidade da organizacdo. Em
pequenas empresas a mesma pessoa pode ser responsavel por varias areas e em grandes
empresas podera haver mais do que uma equipa HACCP [15]. Esta equipa devera receber
formacdo inicial respectiva aos principios e aplicacdo do sistema HACCP [6].

Além do envolvimento da Direccao e da equipa HACCP, pessoal como operadores
e supervisores devem ser incluidos mais tarde no estudo HACCP, quando este se encontrar
na fase de implementacdo. O envolvimento de toda a organizacdo e a realizacdo de
formacBes apropriadas garante que os pontos criticos de controlo sejam correctamente

monitorizados [15].

11.4.4.2 Descricdo das matérias-primas e produto final

Como tarefa inicial da Equipa HACCP, insere-se a descricdo das matérias — primas
e 0s produtos finais obtidos do processo.

A equipa devera ser capaz de identificar e caracterizar todos os tipos de matérias-
primas usadas, bem como a sua origem, caracteristicas microbioldgicas e fisico-quimicas,
materiais de embalamento, método de transporte usado e condicdes de processamento.
Uma correcta descricdo de todos estes elementos, conduz a um entendimento dos riscos e
perigos associados ao processo [6, 15].

A equipa também devera conseguir descrever elementos fundamentais do produto
final. Entre estes encontram-se caracteristicas gerais (como a composicdo, volume, etc.),
caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas, informacdes relativas a rotulagem e as
condicdes de armazenamento e de distribuicdo [6].

E fundamental que a Equipa HACCP esteja completamente familiarizada com os
produtos e com as tecnologias aplicadas ao processamento que sdo abrangidas pelo plano
HACCP. Este conhecimento especifico permite que sejam considerados 0s perigos — chave

e iniciar um estudo prévio de medidas de controlo para os mesmos [15].
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11.4.4.3 Uso pretendido para o produto

Apos descricao, devera haver uma reflexdo nas condigdes de utilizacdo do produto
por parte do consumidor. A equipa HACCP devera identificar os potenciais grupos de
consumidores para o respectivo produto. Tal permite avaliar a existéncia de clientes
sensiveis ao produto, quer em termos de ingredientes, quer ao nivel de contaminagédo
microbiolégica. Uma correcta rotulagem é imprescindivel para comunicacdo ao
consumidor da presenca de determinados ingredientes aos quais pode ser intolerante e
igualmente de condicOes de preparacdo do produto por forma a evitar o seu uso indevido
[6].

A avaliacdo do uso pretendido para o produto permite estimar o risco associado ao
uso indevido do mesmo e podera, inclusivamente, determinar a reformulagdo do produto

e/ou processo no sentido de o adaptar as condicOes reais de utilizacdo do consumidor [14].

11.4.4.4 Construcdo do fluxograma

O conhecimento do produto e do processo de producdo, constitui dois vectores
fundamentais de suporte a realizacdo do estudo HACCP. A exposi¢do de todos 0s passos
do processo e as suas interac¢des podem ser descritas de forma sistematicas com o uso de
fluxogramas. A planta das instalacdes tambeém deve ser tida em aten¢cdo com o respectivo
layout dos equipamentos. Os fluxogramas témem consideracao:

- Detalhes sobre as matérias — prima, incluindo a forma de recep¢éo e condicGes de
armazenamento;

- A sequéncia de todos 0s passos no processo de fabrico;

- As fases em que ocorrem entradas de matérias — primas e produtos intermédios;

- As fases onde ocorre reciclagem de matérias-primas ou produtos;

- As condicBes de tempo e temperatura no processo;

- As fases onde produtos intermédios ou residuos sdo removidos;

- Tipo de equipamentos usados e as suas caracteristicas [6, 15].

Este fluxograma, construido pela equipa HACCP ou fornecido pela empresa,
constitui uma base para a analise de perigos. Este deve conter detalhes técnicos suficientes

para o estudo progredir [15].
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11.4.4.5 Confirmagéo do fluxograma no terreno

Apobs construcdo do fluxograma, € imprescindivel assegurar que este corresponde
de facto a situacdo presente na empresa. Este passo é fundamental, pois em varios casos, as
organizacdes ja possuem fluxogramas proprios, mas ndo possuem rotinas de actualizagdo
dos mesmos. A equipa HACCP deve assim comecar por, nas instalacdes onde decorre o
processo, efectuar uma confirmagdo inicial da informacdo que dispde. A equipa deve
cobrir todas as operacOes e assegurar que o0 processo é conduzido sempre de igual modo.
Consequentemente, procede-se a actualizacdo das informagdes contidas no fluxograma, se
necessario. A confirmacgdo do fluxograma deve envolver toda a equipa HACCP, dado que
a sua multi - disciplinariedade é relevante para a confirmacdo de toda a informagdo nele
contida [6, 14].

11.4.4.6 Anélise de perigos

A analise de perigos constitui o ponto — fulcral no desenvolvimento do plano
HACCP. Com auxilio do fluxograma, sdo identificados os potenciais perigos associados a
todas as fases do processo, desde as matérias — primas até ao consumidor final. A analise
de perigos pressupde um processo de recolha e avaliagdo da informacdo sobre os perigos.
Esta analise tem em vista a decisdo de quais os significativos para a inocuidade do
alimentos e que devem ser abordados no Plano HACCP [6, 14].

Inerente a esta avaliacdo dos perigos, encontra-se a avaliacdo do risco em fungéo da
probabilidade de ocorréncia e da severidade do perigo identificado, no sentido de
determinar a significancia do mesmo. Apenas 0s perigos significativos séo depois levados
a “arvore da decisdo” para identificagdo dos pontos criticos de controlo [6].

A anélise de perigos é feita para cada produto, processo e produto novo. Esta
analise deve ser revista sempre que ocorrer qualquer alteracdo na matéria-prima, processo
e formulacdo do produto. Sdo considerados na analise todos 0s perigos de natureza
biologica, quimica e fisica. Podera ser necessario realizar medicbes de parametros do
processo de forma a realizar uma analise de perigos devidamente sustentada. Estas
medicGes incluem, por exemplo, pH e a,, (actividade da agua) do produto durante e no final
do processamento, analises microbiol6gicas, combinacdes tempo — temperatura e pressao

em processamentos sob — presséo. Os dados obtidos com as medicGes e outras informacoes
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disponibilizadas devem ser analisadas, de forma a determinar as implicaces das condicGes
operacionais na seguranca alimentar dos produtos obtidos [6, 14]. Deve ser dada particular
atencdo as matérias — primas e ao processo, 0s quais estdo, na maioria dos casos, na origem
da maioria dos perigos.

Apbs a analise de perigos, deve-se avaliar os riscos associados. Esta avaliacdo
gualitativa considera um conjunto de informacdes que pode incluir, informacdo de analise
de reclamacbes e/ou devolucgéo de lotes, resultados de analises laboratoriais realizadas ao
produto, entre outras situacdes que possam ter implicaces para a saide humana [6].

A avaliacdo do risco inclui o estudo da severidade e da probabilidade do mesmo. A
severidade dos riscos pode ser classificada em trés niveis: alta(3), média(2) e baixa(2). A
severidade alta é caracterizada por efeitos graves para a salde, podendo provocar a morte.
Na severidade média, a patogenicidade é menor e os efeitos podem ser revertidos por
atendimento médico. A severidade baixa inclui a causa mais comum dos surtos,
implicando indisposicBes e mal — estar, sendo eventualmente necessario atendimento
medico.

O risco é também uma fungdo da probabilidade de um perigo ocorrer hum processo
e afectar a seguranca do alimento. A avaliacdo da probabilidade pressupde uma analise
estatistica. Tal como a severidade, também se estabelece niveis para a probabilidade —
elevada (3), média (2) e baixa (1). Por vezes um quarto nivel é utilizado, o nulo [6].

Com base nestas classificacdes para a severidade e probabilidade das ocorréncias
de perigos, construiu-se um mapa, com vista a identificacdo dos perigos significativos
(lHustracdo 5). As areas sombreadas na ilustracdo 5, correspondem as combinacdes para as

quais o0s riscos séo significativos [6, 14].

[
T Alta (3)
=
5 Media (2)
1]
8
o Baixa (1)
Baixa (1) Média (2) Alta (3)
Severidade

llustracdo 5 - Mapa de severidade versus probabilidade das ocorréncias:
Identificacdo de perigos significativos [15].
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11.4.4.7 Determinacdo de pontos criticos de controlo (PCC’s)

Um ponto critico de controlo (PCC) define-se por um passo ou ponto do processo
onde devem ser aplicados controlos de forma a prevenir, eliminar ou reduzir os perigos
para niveis aceitaveis. A informacdo recolhida na etapa anterior (analise de perigos) deve
permitir e auxiliar a identificagdo dos PCC’s, através da capacidade critica dos peritos da
equipa HACCP. E importante que o controlo seja focado onde é realmente essencial para a
seguranca alimentar e por isso deve-se ter muito cuidado e garantir-se que ha uma correcta
identificagdo dos PCC’s [15].

A determinacdo dos pontos criticos de controlo é efectuada utilizando-se a chamada
“arvore da decisdo” (Anexo Il — “Arvore da decisdo™) [6] . A “arvore da decisdo” consiste
numa sequéncia de questdes estruturadas e l6gicas, aplicadas a cada etapa do processo,
com vista a determinacdo dos pontos criticos de controlo. O uso deste procedimento
garante uma reflexo estruturada e uma abordagem consistente em cada passo do processo.
Igualmente facilita a discussdo, reforgando o trabalho em equipa e o estudo HACCP [14,
15]. Muitas versdes desta “arvore” foram publicadas com uma redacgdo ligeiramente
diferente. No entanto, todas possuem uma abordagem comum re lativamente a localizacao
do PCC [15].

A Tabela 4 enumera as questdes incluidas na arvore da decisdo e a explicacéo breve

de cada uma [14].

Tabela 4 - Questdes incluidas na ""arvore da decisdo™ [14].
Questéo | Inte rpretacéo

Esta deve ser interpretada como se estivesse a perguntar se 0
operador poderia ou ndo usar uma medida preventiva para esta

Q1. Existem medidas operagao.
preventivas para o perigo Se sim? Devem ser descritas as medidas de controlo que
identificado? se poderiam usar e seguir para a Q2.

Se ndo? Deve ser avaliado se o controlo é necessario para
assegurar a seguranca alimentar.

Q2. Estaetapa foi
especificamente concebida | Deve-se avaliar se o processo em causa foi concebido com o

para eliminar a possivel proposito de eliminar ou reduzir a possivel ocorréncia do perigo.
ocorréncia do perigo ou Se sim? E um ponto critico de controlo.
reduzi-lo a um nivel Se ndo? Passar a Q3.
aceitavel?
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Q3. A contaminag&o do Pretende-se verificar se o perigo tem impacto na seguranca do
perigo identificado podera | produto, tendo em atencéo a severidade e probabilidade que lhe
ocorrer acima de niveis estdo associadas.

aceitaveis ou podera Se sim? Passar para a Q4.
aumentar até niveis Se ndo? A contaminagao nao representa ameaca
inaceitaveis? significativa, logo ndo é um perigo significativo.

Nesta questdo deve-se identificar se 0s perigos que representam
uma ameaca a salide humana estdo adequadamente controlados
por uma etapa subsequente do processo.

Se sim? N&o constitui um PCC.

Se ndo? Nao ha nenhuma etapa posterior controlar o
perigo logo constitui um PCC.

Q4. Umaetapa posterior
eliminara o perigo
identificado ou reduzira a
possivel ocorréncia a um
nivel aceitavel?

11.4.4.8 Estabelecimento de limites criticos

Apds identificacdo dos pontos criticos de controlo, é necessario definir os limites de
seguranca para cada um. Devem ser estabelecidos os critérios ou valores que definem a
aceitabilidade da ndo aceitabilidade do produto na respectiva etapa, garantindo-se niveis de
seguranca alimentar. Os parametros associados a cada PCC devem demonstrar claramente
que este se encontra controlado. Podera existir mais do que um parametro de controlo
associado a cada PCC, para se garantir a seguranca do produto [14, 15].

Todos os factores associados a seguranca dos PCC devem ser identificados, a fim
de se definir os correctos limites criticos. O nivel em que cada factor torna-se o limite entre
0 seguro e inseguro, constitui o limite critico. E importante que este limite critico esteja
associado com um factor mensuravel que possa ser monitorizado rotineiramente por testes
ou observac6es [15]. Alguns dos factores considerados e usados como limites criticos de
controlo incluem a temperatura, tempo, pH, actividade da &gua (aw), concentragdo de sal,
acidez titulavel, entre outros [15]. Se a informacdo necessaria para estabelecer os limites
criticos ndo estiver disponivel, deve-se estabelecer um valor conservador, ndo deixando, no

entanto, de ter por base o0 conhecimento técnico-cientifico [14].

11.4.4.9 Estabelecimento do sistema de monitorizacéo

A monitoriza¢do consiste na realizacdo de uma sequéncia planeada de medicbes
dos parametros de controlo com vista a avaliar se 0s respectivos limites criticos séo

respeitados. Esta monitorizacdo deve fornecer, atempadamente, informacdes que permitam
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desencadear acgdes correctivas que permitam repor a conformidade do processo, no caso
de violacdo dos limites criticos estabelecidos [14].

Este processo de monitorizacdo pode ser efectuado de modo continuo ou lote a lote.
O modo continuo é preferivel, pois permite de um modo mais fiavel, identificar
rapidamente os desvios aos valores estabelecidos. No entanto este tipo de monitorizacdo
nem sempre é possivel. A frequéncia de monitorizacdo ird depender da natureza do PCC e
no tipo de procedimento de monitorizacdo [14, 15].

O plano de monitorizacdo dos pontos criticos de controlo constitui o que é
normalmente designado por Plano HACCP, e este deve indicar:

- Os pontos criticos de controlo;

- Os parametros de controlo e os limites criticos de controlo associados a cada PCC;

- O método, frequéncia e responsabilidade pela monitorizacdo dos pardmetros de
controlo;

- As acgBes correctivas a desencadear, no caso de desvio dos limites criticos
estabelecidos;

- O local de registo dos dados de monitorizagéo.

Este plano de monitorizacdo deve ser efectuado por pessoal com conhecimento e
autoridade suficientes para determinar e implementar acc¢bes correctivas sempre que
necessario. Desta forma, os colaboradores com esta responsabilidade devem conhecer bem
0 processo de monitorizagdo e realizar as actividades com a frequéncia estabelecida.
Igualmente devem registar os resultados da monitorizacdo e interpretd-los de forma a
desencadear acgdes correctivas, quando necessario. Qualquer desvio nos limites criticos
deve ser imediatamente comunicado [14]. Os procedimentos de monitorizagdo e registos
associados devem assim permitir a tomada de decisdes sobre a aceitacdo ou rejeicdo de um

produto e suportar o desencadeamento de accOes correctivas apropriadas [14].

11.4.4.10 Estabelecimento de acgOes correctivas

Quando o plano de monitorizagcdo demonstra a ocorréncia de um desvio nos limites
criticos de controlo, devem ser implementadas ac¢des correctivas ao ponto critico de
controlo. Esta accdo correctiva inclui uma actuacdo ou procedimento que garante que o

PCC retoma aos niveis incluidos nos limites criticos de controlo.
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No caso da ocorréncia de desvio aos limites criticos, a organizacdo devera ter
procedimentos eficazes para isolar e controlar todo o produto elaborado durante o desvio.
Deve igualmente proceder & avaliacdo da ocorréncia e do produto, com vista a
identificacdo da extensdo do problema. Com isto garante-se que o produto ndo é libertado
até se determinar a ndo existéncia do potencial perigo [14]. Dependendo da natureza e
extensdo do desvio, o produto pode sofrer desde reprocessamento, utilizacdo noutro
processo ou mesmo a sua eliminacéo total.

Apbs implementacdo de accBes correctivas, a organizacdo devera proceder a
revisdes do sistema HACCP com vista a prevenir a eventual re-ocorréncia dos desvios em
causa. Todas as acgOes correctivas devem ser devidamente registadas e disponibilizadas
informacdes relativas sobre estas que suportem a actividade de gestdo do Sistema HACCP
[14].

11.4.4.11 Estabelecimento de procedimentos de verificagdo

Os procedimentos de verificacdo tém como objectivo determinar se o Sistema
HACCP se encontra implementado de acordo com o estabelecido no Plano HACCP.
Permite também verificar se este plano se encontra eficazmente implementado tendo em
conta os produtos e processos actuais. Estes procedimentos devem especificar claramente a
responsabilidade, a frequéncia e métodos utilizados. A responsabilidade deve recair sobre
pessoas qualificadas com conhecimento do Plano e Sistema HACCP e com capacidades de
detectar deficiéncia no plano ou na sua implementagéo [14].

A verificacdo do Sistema HACCP deve ser realizada ap6s a conclusdo do estudo
HACCP para validacdo do mesmo. Esta verificacdo deve ser executada sempre que haja
uma mudanca que afecte a analise de perigos (ex.: mudanca de matérias — primas, produto
Ou processo), sempre que ocorra um desvio, aquando do conhecimento cientifico de novos
perigos ou face a reclamac@es de clientes e resultados insatisfatorios de auditorias [14].

Os procedimentos de verificacdo implicam a andalise de documentos e registos do
Sistema HACCP, a avaliacdo cientifica de todos os perigos considerados e a analise dos
desvios de limites criticos e as respectivas acc¢des correctivas tomadas para cada desvio.
Entre os principais procedimentos incluem-se a validacdo do Plano HACCP, auditorias ao

Sistema HACCP e a recolha e andlise de amostras [14]. Todos os procedimentos de
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verificagdo devem ser devidamente documentados e os resultados decorrentes dessas

actividades devem ser registados.

11.4.4.12 Documentacéo e registo

O Sistema HACCP é um sistema documentado. A llustracdo 6 apresenta a
hierarquizacdo da documentagdo normalmente existente num sistema de gestdo HACCP.
Todos os documentos e registos sdo uma importante fonte de informacgdo para suportar
uma adequada gestdo de um Sistema HACCP. A llustracdo 7 identifica alguns dos

principais tipos de documentos e

registos e qual a sua ligacdo com a

. Legal Ftequi.sito
estrutura do Sistema HACCP e as - Legais e
Il Nermativos
actividades associadas. Politica . Politica de
. 1l Seguranga Alimentar
Deve haver um procedimento Gestao .

Manual de HACCP

i

especifico para gerir os documentos e Planeamento—» Etudo & Plano HACCP

registos. Os documentos e registos Operativo / Procedimento e Instrugéo \

associados a0 Sistema HACCP devem llustracdo 6 - Exemplo de estrutura documental de um

estar sempre disponiveis para consulta, ser SiSEMaHACCP [15]
passiveis de modificacdo e actualizacdo, serem mantidos por periodos de tempo pré-
definidos e igualmente indicarem o

estado de actualizacao.

;
/ \

Um adequado arquivo de registos

Documentagan o . . .

\, [ Moniorizagio permite evidenciar, em qualquer altura,
Manutengao Ré«risacf L. . .
doHACCP ' | validagao que as préticas estdo em cumprimento

/' EstudoHACCP  \ < Adiss ds Riscos como Sistema HACCP [6, 14].

/ Andlise de Riscos, Plano HACCP | Validagéo
. [ Codigo de Boas Priticas
.| Especificagio de Produtos
' | Especificacio de

" | Matérias Primas

llustragdo 7 - Identificagdo da ligacdo entre

documentos e registos com a estrutura do Sistema
HACCP [15].

, Pré-Requisitos
/ Boas praticas, Especificagfies de produtos
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Capitulo 111 — Actividades exercidas no estagio

I11.1 Reconhecimento de legislacdo de Seguranca alimentar, metodologias de
sistema HACCP e normas de gestdo de seguranca alimentar (Outubro de
2010 — Fevereiro 2011)

O primeiro passo do estagio curricular inclui, de forma inerente, o conhecimento da
empresa onde se esta inserido. Os primeiros dias de actividade incluiram tanto o
conhecimento de todas as pessoas envolvidas na organizagdo, como 0 conhecimento da
estrutura organizacional da VLM Consultores.

A VLM, sendo uma empresa de consultoria em varias area de negdcios, presta uma
vasta gama de servicos de apoio as organizacbes. Como actua em diversos sectores de
actividade, a equipa que constitui a VLM é multi-disciplinar. Esta particularidade é
importante para permitir uma gestdo correcta e funcional dos projectos solicitados pelos
seus clientes. Assim sendo, as unidades operacionais da VLM Consultores funcionam em
cooperacdo mutua nos projectos e ndo de forma individualizada [1].

O estagio realizado insere-se na area alimentar e assim sendo aos trabalhos
executados incluem-se na unidade de Seguranca Alimentar da VLM Consultores (Unidade
SA).

As primeiras actividades propostas cingiram-se ao conhecimento e estudo da
principal legislagdo envolvida no contexto alimentar. O conhecimento desta legislacéo é a
base para a compreensdo e execucao dos servicos pedidos pelas entidades - cliente. Nesta
inserem-se decretos de lei, normas europeias e internacionais e regulamentos do
parlamento europeu. O regulamento (CE) n.° 852/2004, incluido no pacote legislativo
criado em 2004, relativo a higiene dos géneros alimenticios, constitui um dos regulamentos
base aplicados em Portugal, para todas as indUstrias do sector alimentar. Além deste, a
compreensdo do regulamento (CE) n.° 853/2004 relativo as regras de higiene aplicaveis aos
géneros alimenticios de origem animal, também foi necessaria com vista a compreensdo
dos requisitos legislativos fundamentais, que as empresas alimentares Portuguesas devem
cumprir obrigatoriamente.

Além da legislacdo, também outros documentos e entidades foram estudadas, com

vista a compreensdo da sua importdncia a nivel da seguranca alimentar em Portugal e no

36



Implementagédo dos sistemas de seguranca alimentar SO 22000 e HACCP |

Mundo. Dentro destes, inclui-se os fundamentos do Codex Alimentarius, normas IFS,
normas BRC e normas ISO no sector alimentar.

Apos estudo dos fundamentos legislativos a nivel de seguranca alimentar, Varias
actividades de apoio a projectos ja existentes na VLM, foram concretizadas. Dentro destas
inserem-se a realizacdo de alguns documentos técnicos de apoio aos consultores e
documentos incluidos em sistemas de gestdo de seguranca alimentar de algumas
empresas — cliente da VLM Consultores. Como documentos técnicos de apoio aos
consultores incluem-se as checklists, ou seja, documentos que permitem de uma forma
organizada e pensada a verificacdo de requisitos de normas, legislacédo, requisitos de um
sistema HACCP, entre outros. Estas também possibilitam que se dispense menos tempo
numa fase inicial que, basicamente, constitui o conhecimento e verificacdo da empresa —
cliente. Como documentos que se incluem posteriormente no sistema de gestédo de
seguranca alimentar, encontram-se as fichas técnicas de matérias — primas/produtos, fichas
técnicas de equipamentos, procedimentos, instrucfes de trabalho, manuais HACCP,
registos, accdes de formacdo, etc.

Todas estas actividades realizadas inicialmente na empresa, e adaptacdo ao tipo de
trabalho realizado na organizacdo, teve em vista a aprendizagem de conceitos e nocoes
base para o posterior acompanhamento detalhado de um novo projecto, nomeadamente a
implementacdo da Norma NP EN ISO 22000:2005 na empresa — cliente Sograin, detida e
operada pela Socarpor, SA-2.

Incluidas também nas actividades realizadas no estagio esteve o acompanhamento
de trabalhos executados no laboratdrio YourLab da unidade da seguranca alimentar, da
VLM Consultores. Algumas destas actividades basearam-se fundamentalmente no
acompanhamento e auxilio de realizacdo de analises microbioldégicas a amostras de
alimentos, bem como no auxilio na realizacdo de algumas recolhas nas empresas - clientes.
Dentro das analises disponibilizadas pelo YourLab, e as que foram acompanhadas,
encontram-se a contagem de microrganismos totais a 30° C, contagem e pesquisa de

Escherichia coli, contagem e pesquisa de coliformes e pesquisa de Salmonella spp “2.

L2_ www.yourlab.pt
12 _ www .socarpor-aveiro.pt/gca/?id=35
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I11.2 Estudo de Caso: Implementagcdo da Norma ISO 22000:2005 (Marco de
2011 — Junho 2011)
111.2.1 Aempresa - cliente: Sograin - Socarpor, SA - Proposta de negdcio e servico

pretendido

O terminal para granéis agro-alimentares no
Porto de Aveiro — Sograin (llustragcdo 8), detido e SOGRA IN
operado pela Socarpor (Aweiro), S.A., ja era cliente
associado da VLM Consultores desde 2010. O inicio llustrago 8 - Logétipo da empresa Sograin [17]
de actividades prestadas pela VLM Consultores nesta organizacdo, envolveu a
implementacdo da norma NP EN ISO 9001:2008 com vista & obtencgdo da certificagdo do
sistema de gestdo da qualidade. No mesmo ano, a Sograin alcanca a certificacdo de
conformidade no cumprimento dos requisitos da norma NP EN ISO 9001:2008, pela
entidade certificadora APCER.

Em 2011 é solicitada & VLM Consultores, um novo servico, nomeadamente a
implementacdo da norma NP EN ISO 22000:2005 em associacdo ao sistema de gestdo da
qualidade j& existente na organizacdo. ApoOs envio de proposta e aceitacdo da mesma, o
projecto € iniciado em Marco de 2011, com previsdo de término em Novembro de 2011.
Durante este periodo serdo realizadas todas as actividades envolvendo a implementacdo de
um sistema de gestdo da seguranca alimentar eficaz, desde a revisdo e insercdo de nova
documentacdo, até as auditorias de concessdo de certificacdo realizadas pela empresa

certificadora.

111.2.1.1 Estrutura organizacional e caracterizacdo da e mpresa

O terminal de granéis agro-alimentares Sograin foi construido em 2008 e é operado
pela Socarpor (Aveiro), SA. Este encontra-se especializado na descarga e armazenamento
de cereais, em silos metalicos verticais e posterior distribuicdo de cereais por via rodo e

ferroviaria [17] (llustracéo 9).
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llustracdo 9 - Vista geral externa das instalagdes da Sograin [18]

A Sograin iniciou a sua actividade em Agosto 2008, visando aumentar

significativamente a capacidade do Porto de Awveiro para este tipo de mercadorias. Este

moderno investimento foi igualmente projectado para suprir as constantes limitages e

inadequacédo do Porto em termos de armazenagem. Beneficia de excelentes ligagdes a rede

rodoviaria nacional/internacional bem como de ligacéo directa ao sistema ferroviario [17].

Relativamente ao organigrama empresarial (llustracdo 10), a Sograin possui trés

departamentos fundamentais a correcta prestacdo de servicos,

nomeadamente o

departamento das operacdes, da qualidade e da manutencdo. Todos estes sdo controlados

por um responsavel pela gestdo de todo o terminal com a funcdo de planear, coordenar,

organizar, dirigir e controlar a actividade da instalacdo [18].

SOGRAIN

I Gestao Terminal

Acessoria

l

l

Operacdes (DO)

Qualidade (DQ)

[

(LP)

Logistica Processos

Logistica Comercial
(L0)

llustracéo 10 - Organigramaempresarial Sograin [18]

Manutencéo (DP)
Servigo Eléctrico Servigo Limpeza Servigo Mecanico
(SE) (SL) (SM)
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111.2.1.2 O produto alimentar envolvido: Cereais

> Caracteristicas fisicas, guimicas e biolégicas dos cereais

Os cereais sdo as sementes comestiveis

de plantas da familia das gramineas. Este tipo de semente, ~ Pericarpo
definido como cariopse, € normalmente chamado de gréo. Endosperma
Os grdos de cereais consistem basicamente numa

- Embnio

estrutura que possui um pericarpo, o qual encerra no seu

interior a semente. A semente é constituida pelo embrido
e 0 endosperma, incluso por uma epiderme nuclear gr“;;sr?j%agelé{;iit;‘s’tiﬁgera' dos
(lHustracdo 11) [19]. componentes [19]

Os componentes quimicos dos cereais, como proteinas, hidratos de carbono, lipidos,
acucares, oligossacarideos e enzimas estdo frequentemente separados em diferentes
compartimentos. Este pormenor é essencial para a estabilidade do gréo, pois permite que as
enzimas estejam devidamente afastadas de componentes que serviriam como substratos
para as mesmas [19]. Como este produto é uma fonte rica em varios nutrientes, funciona,
também como um substrato 6ptimo para uma vasta gama de organismos.

Os cereais no seu estado seco possuem um baixo conteddo em agua, o que limita a
ocorréncia de fermentacdo. Idealmente, os grdos secos devem conter menos de 14% de
dgua para limitar o crescimento microbiano e modificagdes quimicas durante o

armazenamento [20].

» Caracteristicas fundamentais no armazenamento de cereais

Os gréos de cereais séo passiveis de ser armazenados por longos periodos de tempo,
desde que as condicbes de armazenamento sejam as ideais. Estas condigcOes ideais
traduzem-se essencialmente no armazenamento dos grdos em local fechado com
temperaturas e teores de humidade atmosférica baixos, ou idealmente em atmosfera inerte
[19]. Nestas condicOes, a actividade de agua (aw) dos grdos é diminuida e, acoplada as
baixas temperaturas, impede a proliferacdo dos microrganismos e consequente deterioragéo
dos cereais.

Os cereais armazenados encontram-se sujeitos a accdo de agentes patogénicos,
podendo-se identificar trés grupos principais: bolores, insectos e roedores. Estes

organismos podem causar prejuizos a uma parte consideravel dos produtos armazenados.
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Desta forma, pequenos melhoramentos quanto aos métodos de armazenamento, conduzem
a uma melhoria na proteccdo dos produtos armazenados. Boas instalacBes de
armazenamento, medidas de seguranca apropriadas e planos de limpeza adequados e
eficientes funcionam como a base para uma armazenagem eficiente. Acoplada a estas
condicdes estd a secagem adequada dos graos e manutencdo continua das condicGes de
armazenamento em termos de temperaturas e teores de humidade [21].

Os bolores desenvolvem-se em ambiente quente e himido mas, mesmo com
temperaturas baixas, pode ocorrer o desenvolvimento de fungos caso a humidade no ar seja
elevada. Uma atmosfera seca impede a germinacdo de esporos dos fungos e
consequentemente dos préprios fungos [21].

As duas pragas mais relevantes de insectos nos cereais e leguminosas armazenados
séo os escaravelhos/besouros e as tragas. Os insectos que atacam 0s produtos armazenados
nem sempre sdo 0S mMesmos, pois nem todos se alimentam do mesmo tipo de cereal. De
forma a impedir-se a degradacdo dos cereais por insectos, devem ser armazenados apenas
grdos sdos e que ndo estejam danificados. Pequenas perfuracdes nos cereais sdo indicativos
de contaminagdo dos mesmos por larvas de insectos [21].

Os roedores originam estragos adicionais aos causados pelos insectos e pelos
bolores, na medida em que saqueiam os locais de armazenamento, qualquer que seja a
temperatura, humidade ou ar do local de armazenamento [21]. Uma forma de proteger os
gréos contra estes intrusos, passa pelo uso de instrumentos de controlo de pragas, como por
exemplo, iscos.

Concluindo, um local de armazenamento limpo, seco e frio assim como um produto
a ser armazenado limpo e seco, constituem o primeiro (e mais importante) passo para um

armazenamento bem sucedido.

111.2.1.3 Motivagdes para a imple mentagdo da norma

O terminal de graneis agro - alimentares Sograin, unidade integrante da Socarpor,
SA, encontra-se inserido num mercado que a obriga a uma distingdo nos servigos que
presta perante outras empresas do mesmo ramo. Desta forma, uma organizacdo eficaz dos
Seus recursos evidencia um acréscimo na qualidade dos seus processos. O desenvolvimento
inicial de um sistema de gestdo de qualidade surgiu como uma ferramenta essencial que

permitiu tais objectivos [18].
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Sendo a Sograin uma empresa com ambito de actuacdo no ramo alimentar,
gualificar esta na vertente da seguranca alimentar, acoplada ao sistema de gestdo de
qualidade ja existente, traduz-se numa mais valia para a organizacdo, na singularidade
perante outras empresas do ramo e na garantia da salubridade dos produtos recepcionados
e armazenados. Assim com vista a aposta na satisfacdo dos seus clientes e também
angariacdo de novos clientes, organizar a estrutura interna e apostar num sistema de gestao
de seguranca alimentar surge de forma instintiva para a administragdo da empresa Sograin.

A certificacdo de sistemas de gestdo da qualidade e seguranca alimentar traz varios
beneficios como a melhoria da reputacdo da organizacdo, o cumprimento das disposicdes
legais, os custos reduzidos associados a uma elevada eficiéncia, o maior acesso e
posicionamento no mercado, a melhoria das condicdes de trabalho e um maior
conhecimento e desenvolvimento das capacidades que aumentem a produtividade e a

seguranca alimentar.

111.2.1.4 Implementacéo do Sistema de Gestédo da Seguranca Alimentar

Como previamente mencionado, a Sograin ja possui um sistema de gestdo da
qualidade integrado e eficiente a dimensdo da organizacdo. Com o auxilio da VLM
Consultores, a Sograin implementou a norma NP EN ISO 9001:2008 e a consequente
obtencdo da certificacdo da garantia da qualidade do servigo que prestam.

A norma NP EN ISO 22000:2005 que especifica os requisitos para um sistema de
gestdo da seguranca alimentar dota as organizacdes da capacidade de controlar os perigos
associados a seguranca alimentar. Esta norma estende-se a abordagem da norma NP EN
ISO 9001:2008 e, inclusive, foi especialmente projectada pelos comités técnicos da ISO
para ser compativel com a ISO 9001. Desta forma, as empresas com certificacdo do seu
sistema de gestdo da qualidade encontram maior facilidade na sua extensdo com 0s
requisitos presentes na NP EN ISO 22000.

Visto que a Sograin ja cumpre com os requisitos da norma NP EN 1SO 9001:2008
na organizacdo, a complexidade de implementacdo da norma NP EN I1SO 22000:2005 foi
diminuida.

No documento oficial da norma NP EN ISO 22000:2005 junta-se um quadro de

correspondéncias entre os requisitos das duas normas, designadamente apresentadas na
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tabela 5 - Correspondéncia entre as clausulas da I1SO 22000:2005 e as clausulas da 1SO

9001:2000 [22].

Tabela 5 - Correspondéncia entre as ddusulas da ISO 22000:2005 e as clausulas da ISO 9001:2000 [22]

1SO 22000:2005

1SO 9001:2000

Introducao Introducéo
0.1 Generalidades
0.2 Abordagem por processos
03 Relacionamento com ISO 9004
0.4 Compatibilidade com outros sistemas
de gestdo
Campo de aplicagcao 1 1 Campo de aplicacéo
11 Generalidades
1.2 Aplicacdo
Referéncias normativas 2 2 Referéncias normativas
Termos e definicdes 3 3 Termos e definicdes
Sistema de gestéo de seguranca 4 4 Sistema de gestéo da qualidade
alimentar
Requisitos gerais 4.1 4.1 Requisitos gerais
Requisitos da documentagéo 4.2 4.2 Requisitos da documentagéo
Generalidades 421 421 Generalidades
Controlo de documentos 4.2.2 422 Controlo de documentos
Controlo dos registos 4.2.3 4.2.3 Controlo dos registos
Responsabilidade da gestdo 5 5 Responsabilidade da gestdo
Comprometimento da gestao 51 51 Comprometimento da gestao
Politica da seguranca alimentar 5.2 53 Politica da qualidade
Planeamento do sistema de gestdo | 5.3 54.2 Planeamento do sistema de gestdo
da seguranca alimentar da qualidade
Responsabilidade e autoridade 5.4 551 Responsabilidade e autoridade
Responsavel da equipa de 55 5.5.2 Representante da gestdo
seguranca alimentar
Comunicagéo 5.6 5.5 Responsabilidade, autoridade e
Comunicagéo externa 56.1 comunicagao
7.2.1 Determinagéo dos requisitos
relacionados com o produto
7.2.3 Comunicagéo com o cliente
Comunicacéo interna 5.6.2 55.3 Comunicacéo interna
7.3.7 Controlo de alterages na
concepgéo e no desenvolvimento
Preparacdo e resposta a emergéncia | 5.7 5.2 Focalizacdo no cliente
8.5.3 Accles preventivas
Revisao pela gestao 5.8 5.6 Revisao pela gestao
581 5.6.1 Generalidades
5.8.2 5.6.2 Entrada para a revisao
5.8.3 5.6.3 Saida da revisdo
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Gestao de recursos 6 6 Gestao de recursos
Provisdo de recursos 6.1 6.1 Proviséo de recursos
Recursos humanos 6.2 6.2 Recursos humanos
Generalidades 6.2.1 6.2.1 Generalidades
Competéncia, consciencializacdoe | 6.2.2 6.2.2 Competéncia, consciencializagéo e
formacgédo formagédo
Infra-estrutura 6.3 6.3 Infra-estrutura
Ambiente de trabalho 6.4 6.4 Ambiente de trabalho
Planeamento e realizacdo de 7 7 Realizacdo do produto
produtos seguros
Generalidades 7.1 7.1 Planeamento e realizacdo do
produto
Programas pre-requisito (PPR’s) 7.2 6.3 Infra-estrutura
7.2.1 6.4 Ambiente de trabalho
7.2.2 7.5.1 Controlo da producéo e do
fornecimento do servico
8.5.3 Accdes preventivas
755 Preservagdo do produto
Etapas preliminares a analise de 7.3 7.3 Concepcao e desenvolvimento
perigos
Generalidades 7.3.1
Equipa de seguranca alimentar 7.3.2
Caracteristicas do produto 7.3.3 7.4.2 Informagéo de compra
Utilizacao prevista 7.34 7.2.1 Determinagéo dos requisitos
relacionados com o produto
Fluxogramas, etapas do processoe | 7.3.5 7.2.1 Determinagéo dos requisitos
medidas de controlo relacionados com o produto
Analise de perigos 7.4 7.3.1 Planeamento da concepcéo e do
Generalidades 7.4.1 desenvolvimento
Identificacéo de perigos e 7.4.2
determinacdo de niveis de
aceitacdo
Avaliacéo do perigo 7.4.3
Seleccéo e avaliagdo das medidas 7.4.4
de controlo
Estabelecimento dos programas de | 7.5 7.3.2 Entradas para a concepgéo e
pré-requisitos operacionais (PPR’s desenvolvimento
Operacionais)
Estabelecimento do plano HACCP | 7.6 7.3.3 Saidas da concepcao e do
desenvolvimento
Plano HACCP 7.6.1 7.5.1 Controlo da producéo e do
Identificacdo dos pontos criticos de | 7.6.2 fornecimento do servigo
controlo (PCC)
Determinagdo dos limites criticos 7.6.3
de controlo
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Sistema de monitorizagdo dos PCC | 7.6.4 8.2.3 Monitorizagdo e medicao dos
processos
Acces a empreender quando 7.6.5 8.3 Controlo do produto ndo conforme
existirem desvios aos limites
criticos
Actualizacdo da informagao 7.7 4.2.3 Controlo dos documentos
preliminar e dos documentos que
especificam os PPR’s e o plano
HACCP
Planeamento da verificagéo 7.8 7.35 Verificagdo da concepgao e do
desenvolvimento
Sistema de rastreabilidade 7.9 753 Identificacdo e rastreabilidade
Controlo da ndo conformidade 7.10 8.3 Controlo do produto nao conforme
Correcgdes 7101 |83 Controlo do produto ndo conforme
Accdes correctivas 7.10.2 |85.2 Accdes correctivas
Tratamento dos produtos 7.10.3 8.3 Controlo do produto ndo conforme
potencialmente ndo seguros
Retiradas 7104 |83 Controlo do produto ndo conforme
Validagdo, verificacdo e melhoria 8 8 Medicéo, analise e melhoria
do sistema de gestdo da segurancga
alimentar
Generalidades 8.1 8.1 Generalidades
Validacao das combinagoes das 8.2 8.4 Analise de dados
medidas de controlo 7.3.6 Validagédo da concepcéo e do
desenvolvimento
7.5.2 Validagéo dos processos de
producdo e de fornecimento do
servico
Controlo da monitorizagao e 8.3 7.6 Controlo dos dispositivos de
medicao monitorizagéo e de medicdo
Verificacdo do sistema de gestéo 8.4 8.2 Monitorizagdo e medicdo
da seguranca alimentar
Auditoria interna 8.4.1 8.2.2 Auditoria interna
Avaliagéo dos resultados 8.4.2 7.34 Reviséo da concepgdo e do
individuais da verificagdo desenvolvimento
Avaliagéo dos resultados das 8.4.3 8.2.3 Monitorizagdo e medi¢do dos
actividades da verificagéo processos
8.4 Andlise de dados
Melhoria 8.5 8.5 Melhoria
Melhoria continua 8.5.1 8.5.1 Melhoria continua
Actualizacdo do sistema de gestdo | 8.5.2 7.3.4 Revisdo da concepcdo e do
a seguranca alimentar desenvolvimento
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Ao analisarmos as respectivas correspondéncias entre as duas normas constata-se
que varios requisitos sdo similares em ambas as normas. Ao verificar-se estas semelhancas
e realizando uma revisdo do sistema de gestdo da qualidade da Sograin, conclui-se que
varios requisitos da norma NP EN ISO 22000:2005 encontram-se ja implementados e a
documentacdo devidamente organizada para o efeito. Previsivelmente muito dos
documentos do sistema de gestdo da qualidade transcendem-se a aplicacdo da NP EN ISO
22000:2005, pelo que ndo ha necessidade de realizacdo de nova documentacao.

No entanto, hd determinados requisitos bastante optimizados para a vertente da
seguranca alimentar, como por exemplo, o conjunto de requisitos do ponto 7. Os
programas de pré-requisitos (PPR’s) so6 se encontram na norma NP EN ISO 22000 e o
plano HACCP nesta norma é bem mais complexo e eficiente (Tabela 5).

E desta forma que a norma NP EN ISO 22000:2005 acrescenta valor a empresa,
porque além de ser uma referéncia internacional, preenche a falha existente entre a NP EN
ISO 9001 e o processo HACCP.

111.2.1.4.1 Estrutura da documentagdo: Controlo dos documentos e
registos
Uma adequada organizacdo da documentacdo € fundamental para que a
implementacdo do sistema de qualidade e seguranca alimentar seja eficaz.
A estrutura da documentacdo do sistema de gestdo da qualidade da Sograin é

esquematizada conforme o descrito na Ilustracédo 12.

POUTICA DA
CHUIA LIDADE

MaMUAL DA
LA LID A DE

PROCEMMENTOS E
INETRUGOES DE TRABALHO

REGETOS

Sistema de informacéo

llustracdo 12 - Estrutura geral da documentacédo da Sograin [18]
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A politica da qualidade definida na organizacdo previamente, foi revista e
melhorada ao nivel dos requisitos especificados pela norma ISO 22000:2005 e,
actualmente, traduz-se na Politica da Qualidade e Seguranca Alimentar.

O manual da qualidade apresenta o sistema de gestdo, demonstrando a forma como
a organizagdo cumpre com 0s requisitos da norma 1ISO 9001:2008. Com a implementagéo
da norma ISO 22000:2005, é acoplado a este o Manual de Seguranca Alimentar e 0
Manual de Boas Praticas onde foram definidos todos os sistemas e procedimentos
requeridos pela norma. Além dos manuais, foram também elaborados modelos para registo
de informacéo e de evidéncias de implementacdo e funcionamento do sistema, bem como
instrucbes de operacdo para descricdo da metodologia de realizacdo de actividades
especificas.

Os procedimentos descrevem as actividades que implementam a politica da
qualidade e seguranca alimentar, documentam as acc¢des (quem, o qué, onde, quando) a
desenvolver e respectivas responsabilidades. As instrucbes de operagdo descrevem
detalhadamente uma metodologia de forma a executar determinada tarefa.

Os registos fornecem as evidéncias de que 0s processos estabelecidos no sistema de
gestdo da qualidade e seguranca alimentar estdo implementados como descrito e em
conformidade com os requisitos da norma de referéncia. Estes registos sdo essenciais para
a demonstracdo da execucdo das tarefas definidas na organizacgéo [18].

Os processos envolvidos na Sograin sdo descritos no manual da qualidade e seguem
uma abordagem baseada numa representacdo esquematica baseada na Draft Federal
Information, Processing Standards Publication 183, 1993 December 21, Announcing the
Standard for integration definition for function modeling (IDEF0)-*3.2° Desta forma, os
processos integrantes do sistema de gestdo da qualidade e seguranca alimentar sdo

apresentados segundo as convengdes presentes na llustracdo 13.

L3 \www.idef.com
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Controlos ou Regras: Documentos
(de origem interna ou externa) que

condicionam a realizam das . .
Saidas: Documentos, Produtos, Servigos

actividades do processo. ou Recursos necessarios para outro
processo (como entrada, controlo ou
P " p regra ou recurso) ou para a satisfagdo dos
_Processo: conjunto de dientes.
actividades inter-relacionadas e
— —

interactuantes que transformam

Entradas: Documentos, Produtos, ,
entradas em saidas

Servigos ou Recursos necessarios para
a realizacao das actividades do I

processo. Mecanismos: Recursos (Equipamentos, dispositivos

de monitorizagao e medigao, meios humanos ou
fungdes, software e outros) necessarios para a
realizacido das actividades do processo.

llustracdo 13 - Representacao esquematica baseada na Draft Federal Information [18]

O controlo de documentos e o controlo dos registos é realizado segundo
procedimento idealmente definido para cada um. Nestes procedimentos, além da
apresentacao do ambito, finalidade, matriz de alteracbes e documentos de referéncia, estes
mostram a metodologia a executar e quem tem a responsabilidade e autoridade para tal.
Acoplado aos procedimentos, a Sograin possui um Controlo Documental informatico
(lHustragdo 14) essencial para uma organizacdo eficiente dos documentos do sistema de
gestdo da qualidade e seguranca alimentar. Este controlo documental inclui uma seccdo
correspondente  a matriz  de
distribuicdo, em que esta indica quais
0s documentos que possuem copias
controladas, a localizagdo e verséo das
mesmas. A matriz de controlo de AT R
modelos, documentos e registos
possui  informacdo  quanto  a

codificacdo, designacdo, versdo, local

de arquivo, suporte, proteccdo,
responsabilidade e retencdo de todos

0s modelos, documentos e registos

existentes no sistema de gestao da llustragdo 14 - Menu geral incluido no programa informatico

organiza(;éo [18]. de controlo documental da Sograin [18]
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111.2.1.4.2 Responsabilidade da gestéo

» Comprometimento da gestio

A gestdo de topo tem a responsabilidade de definir objectivos e estratégias que nao
cologuem em questdo a seguranca dos generos alimenticios armazenados e manuseados.
Tem assim a responsabilidade de atender os requisitos dos clientes, relativamente a
gualidade e seguranca alimentar, bem como o cumprimento dos requisitos das normas de
referéncia, da legislacéo e regulamentacédo aplicavel. [18]

> Politica da sequranca alimentar

A empresa ja possuia uma politica da qualidade definida e documentada no seu manual
da qualidade [17], pelo que para a aplicacdo no sistema de gestdo de seguranca alimentar,
apenas teve que sofrer uma actualizagéo e reestruturagéo.

Desta forma, junto com a Gestao, foi definida uma politica da qualidade e seguranca
alimentar, que declara os objectivos principais da organizacdo, no que diz respeito ao
cumprimento dos requisitos de clientes e dos requisitos estatutarios e regulamentares, em
matéria de seguranca alimentar. Esta politica é revista anualmente pela Gestdo, e também

comunicada implementada e mantida a todos o0s niveis da organizagédo [17].

> Planeamento do sistema de gestio de sequranca alimentar

A gestdo de topo é responsavel pelo planeamento e actividade do sistema de gestdo
de segurancga alimentar de modo a assegurar o cumprimento dos requisitos e dos objectivos
definidos nesse mesmo sistema.

O planeamento envolve quaisquer alteracdes nos processos ou monitorizagdo dos
mesmos e a disponibilizacdo dos recursos necessarios para a implementacdo e manutencao

do sistema de gestdo da qualidade e seguranca alimentar [18].

> Responsabilidade e autoridade: Responsavel da equipa de seguranca

alimentar
Todas as tarefas, responsabilidades e autoridades dos colaboradores da Sograin
encontram-se definidas e documentadas nas fichas de funcdo individual. Estas foram
devidamente revistas para adequacédo e operacionalidade do sistema de gestdo da qualidade

e seguranca alimentar.
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Para cada ficha de funcdo encontra-se definido o acronimo, a funcdo e missdo da
mesma, 0S requisitos minimos aplicAveis, os dados relativos a substituicdo em caso de
auséncia e a descricdo genérica das autoridades e responsabilidades associadas [18].

Todos o0s colaboradores tém a responsabilidade de relatar quaisquer problemas
relacionados com o sistema de gestdo da qualidade e seguranca alimentar ao seu superior

hierarquico, nomeadamente o director da qualidade.

» Comunicacdo: Interna, externa, preparacdo de resposta a emergéncia e

revisdo pela gestao

Dentro do sistema de gestdo da qualidade ja existente na organizacao incluia-se um
procedimento relativo a comunicagdo com o cliente, denominado “Ouvir cliente”. No
entanto, dentro dos requisitos da norma NP EN 1SO 22000:2005 especifica-se a existéncia
dos procedimentos relativos a comunicacgdo interna e externa. Desta forma, a equipa da
VLM Consultores comp6s um novo procedimento relativos a comunicacdo a incluir no
sistema de gestdo da qualidade e seguranca alimentar, segundo os modelos da Sograin para
o efeito (Anexo IV — Procedimento “Comunicacdo interna € externa”) [18])

A comunicacdo externa é essencial para se garantir que a informagdo relevante
sobre a seguranca alimentar se encontra disponivel e é eficientemente comunicada ao
longo de toda a cadeia alimentar. E objectivo da Sograin estabelecer boas relacdes com os
seus parceiros, assegurando que se encontram disponiveis 0s meios de comunicacao
necessarios. Especificamente, dentro de um sistema de gestdo de seguranca alimentar, um
procedimento eficiente de comunicacdo externa é essencial para se garantir que toda a
cadeia alimentar seja informada rapidamente na possibilidade de suspeita de contaminagéo
de algum produto que ja esteja no cliente.

Uma comunicagdo interna eficaz permite que todos os colaboradores recebam
informacgdes essenciais para 0 correcto desempenho das suas actividades, com vista a
garantia da seguranca alimentar. A equipa de seguranca alimentar é informada
atempadamente de possiveis alteracdes no sistema de gestdo de qualidade e seguranca
alimentar, pela concretizacdo de reunides anuais. Estas reunides adequadamente definidas
no plano anual de actividades asseguram a comunicacgdo interna de resultados, alteragdes,
objectivos e metas.

Um requisitos importante da norma NP EN ISO 22000:2005 centra-se na
subsisténcia de um procedimento documentado relativo & preparacdo e resposta a
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emergéncia. Este procedimento foi elaborado de raiz para contemplar o sistema de gestdo
da qualidade e seguranca alimentar (Anexo V — Procedimento “Capacidade e Resposta A
emergéncia” [18]). Este procedimento, juntamente com o da comunicacdo externa, no
ambito da seguranca alimentar, é essencial para controlar a possivel ocorréncia de
situacdes de perigo nos produtos que ja ndo estejam na posse na Sograin. Acoplado a este
novo procedimento encontra-se 0 ja existente na organizacdo relativo a Rastreabilidade e
Gestdo de Incidentes.

A gestdo de topo tem a responsabilidade de rever todo o sistema de gestdo de
qualidade e seguranca alimentar em periodos de tempo definidos. As reunides de revisdo
da gestdo, definidas no plano anual de actividades da Sograin, sdo necessarias para avaliar
o0 estado, a eficacia, assim como o cumprimento da politica e objectivos estabelecidos no
sistema de gestdo da qualidade e seguranca alimentar, com vista a uma melhoria continua
do sistema. Estas revisfes séo realizadas segundo procedimento documentado existente na
empresa, denominado ‘“Rever o sistema”. Como dados relevantes para a reunido do sistema
consideram-se:

- Resultados de auditorias;

- Reclamac®es e sugestdes dos clientes;

- Resultado da avaliacdo da satisfacdo do cliente;

- Desempenho do processo e conformidade do produto;

- Estado das acgdes preventivas e correctivas;

- Seguimento de accdes resultantes de anteriores revisdes do sistema;

- AlteracOes que possam afectar o sistema de gestdo da qualidade;

- Recomendacdes para melhoria;

- Adequacao da politica da qualidade e seguranca alimentar e acompanhamento dos

objectivos da qualidade e seguranca alimentar [18].

111.2.1.4.3 Gestao de recursos

> Provisao de recursos

Os recursos necessarios para estabelecer, manter e actualizar o sistema de gestdo da
qualidade e seguranca alimentar sdo planeados, providenciados e revistos periodicamente

nas reunides de revisdo e direccdo. S&o considerados os recursos humanos (formacoes,
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recrutamento), tecnoldgicos (instalagbes e equipamentos) e financeiros, com vista a

garantia de que sdo atingidos os ob jectivos planeados [18].

> Recursos humanos: Formacao, infra-estrutura e ambiente de trabalho

Os colaboradores a quem sdo atribuidas responsabilidades definidas no ambito do
sistema de gestdo da qualidade e seguranca alimentar tém as competéncias necessarias as
funcGes que desempenham. Para o cumprimento desta exigéncia torna-se necessario
identificar as competéncias em termos de educacdo, formacao, aptiddes e experiéncia para
os colaboradores. As fichas de funcdes ja existentes na organizacdo contemplam todas
estas informagdes e sdo acessiveis a todos de forma a que os colaboradores estejam
conscientes da importancia das suas actividades.

Na entrada de um novo colaborador, a organizacdo garante que este é submetido a
exames médicos, de forma a garantir-se que ndo possui doencas infecto-contagiosas que
possam pér em causa a salubridade do produto manuseado e armazenado nas instalagdes.
O responsavel hierarquico integra o novo colaborador na equipa de trabalho, fornecendo os
dados da funcdo a executar, a descricdo da organizacdo geral da empresa, das regras
vigentes de higiene pessoal e seguranga alimentar, bem como de procedimentos
importantes e necessarios relativos a sua fungéo.

A Sograin oferece formacdo adequada e continua aos seus colaboradores, e para
isso elabora e actualiza sempre que necessario um plano anual de formagGes, com auxilio
do procedimento “Formar Recursos Humanos”. Estas formagOes sdo ministradas por
empresa contratada para o efeito. Com a implementacdo desta nova norma na Sograin, foi
necessario incluir uma formagdo para o efeito, nomeadamente uma acgdo de formacéo
destinada a equipa de seguranca alimentar, com vista ao conhecimento e sensibilizacdo das
pessoas envolvidas, com a norma NP EN ISO 22000. Apés cada formacdo, esta é avaliada
por superior hierarquico, para concluir sobre a eficacia da formacéo para cada colaborador
participante, comregisto no devido modelo — “Registo de formagao”.

Quanto as infra-estruturas e ambiente de trabalho da empresa Sograin, estas
cumprem com todos os requisitos legislativos vigentes e para o tipo de actividade realizada.
A gestdo das infra-estruturas e ambiente de trabalho é suportada por operac6es de trabalho
assim como planos de higienizagdo e manutencdo documentados.

Além das boas infra-estruturas da organizacdo, a Sograin dispde dos recursos

necessarios para o estabelecimento e gestdo de um ambiente de trabalho capaz de assegurar

52



Implementagédo dos sistemas de seguranca alimentar SO 22000 e HACCP |

0 cumprimento dos requisitos das normas NP EN ISO 9001:2008 e NP EN ISO
22000:2005. Séo desenvolvidas e implementadas medidas de forma a prevenir ocorré ncias
que cologuem em causa a seguranga, como por exemplo a ocorréncia de contaminagdes
cruzadas. Todas as situacBes que podem resultar em contaminagdo dos géneros
alimenticios sdo alvo de monitorizacdo e seguimento através dos programas de pré-
requisitos [18].

111.2.1.4.4 Planeamento e realiza¢cdo de produtos seguros
O Sograin identificou como exclusdo a norma NP EN 1SO 9001:2008 o requisito
7.3 Concepcgédo e Desenvolvimento, porque considera que ndo possui nenhum processo de
concepcdo e desenvolvimento de produto [17]. Desta forma, todos os requisitos
correlacionados com este na norma ISO 22000:2005, centram-se exclusivamente nos

processos de recepcao, armazenamento e expedicdo dos generos alimenticios.

> Programas de pré-requisitos

Antes de se estabelecer um sistema HACCP, devem ser implementados programas
de pré-requisitos, os quais segundo o regulamento (CE) n.° 852/2004 devem respeitar 0s
principios gerais de higiene alimentar do Codex Alimentarius, os Codigos de Boas —
Préticas e outros requisitos de seguranca alimentar. O Manual de Seguranca Alimentar
(Anexo VI — Capa do “Manual de Seguranca Alimentar” incluido no sistema de gestdo da
qualidade e seguranga alimentar [18]) delineado e incluido no sistema de gestdo de
qualidade e seguranca alimentar, inclui um topico relativo aos programas de pré-requisitos
da organizagdo. Estes programas sdo detalhadamente descritos no manual, com
especificacdo da actividade associada a cada pré-requisito, bem como metodologias
associadas, frequéncias e responsabilidades.

Na Sograin, o programa de pré-requisitos comporta os elementos:

- Instalaces e layout;

- Equipamentos/Utensilios;

- Planos de limpeza e desinfec¢éo;

- Higiene pessoal;

- Controlo de pragas;

- Controlo de residuos;

- Plano de controlo analitico;
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- Manutencgdo preventivas dos equipamentos;

- Controlo dos produtos recepcionados;

- Armazenamento e transporte;

- Expedicéo do produto.

Este programa tem por finalidade promover as actividades e condicGes basicas
necessarias, para manter um ambiente higiénico apropriado e seguro a recepcao,

armazenamento e expedicdo dos géneros alimenticios [18].

> Instalacoes e layout

A instalacdo da Sograin
é totalmente amiga do ambiente,
ocupa uma area de 20.250 m?,
localiza-se a 4,3 Km da entrada
do porto, possui um cais de
acostagem de 350 m com
fundos & cota de -10 m

. llustragdo 15 - Vista geral das instalacSes da empresa Sograin e 0
Alguns dos principais respectivo cais de acostagem [18]

(lHustracdo 15).

detalhes/caracteristicas:

- 60.000 Tons de capacidade de
armazenagem em silos metalicos
(Mustracéo 16);

- Ritmos de descarga de navios
de 1000 Tons/Hora;

- Tremonha mdvel ecolbgica

) 3 . llustrag8o 16 - Silos metalicos e sistemas de transporte dos
com capacidade 200 m® (llustrac&o 17) cereais automatizados [18]

- Sistema de transporte automatico navio-silo e silo-camido/comboio totalmente
coberto (Ilustragédo 16)

- Sistema automatico de pesagem de fluxo;

- Sala de controlo totalmente automatizada;

- Carga/descarga de camibes a coberto (Ilustracéo 18);

- Sistema de carregamento de vag@es (llustracdo 19);

- Sistemas de pesagem electronicos independentes para camibes e vagdes [17].
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llustracéo 17 - llustragéo 18 - Zona de llustragdo 19 - Zona de
Tremonha méwel [18] carregamento de camides [18] carregamento de vagdes [18]

As instalagbes da Sograin bem como o layout do estabelecimento e dos processos
da organizacdo permitem a existéncias de boas praticas de higiene e assegura-se um fluxo
adequado, evitando-se contaminages cruzadas. Desde a recepcdo até a armazenagem e
posteriormente a expedicdo, o produto encontra-se sempre totalmente protegido das

condigdes ambientais externas [18].

> Planos de limpeza e higienizacdo

A limpeza é um processo cujo objectivo centra-se na separacdo ou desprendimento
de todo o tipo de sujidade agarrada as superficies, equipamentos e objectos. Esta constituia
primeira etapa do programa de higienizacéo.

Por sua vez, a desinfeccdo € uma operacdo com o0 objectivo de destruir 0s
microrganismos, em especial os patogénicos. Estes dois processos tém uma acgdo
complementar pelo que se justifica plenamente que os programas de higienizacdo na
indUstria alimentar contemplem procedimentos de limpeza, desinfeccdo e concentracdo dos
produtos a utilizar.

Na Sograin encontra-se documentado um plano geral de limpeza das instalagdes e
principais equipamentos com mencdo das areas a higienizar, frequéncia, metodologia,
quem realiza, os registos envolvidos e a responsabilidade de verificacdo (Anexo VII —
Modelo geral de plano de limpeza da Sograin [18]). A metodologia de limpeza das areas e
equipamentos incluidas no plano geral, estdo depois detalhadas em InstrucGes de Operacéao
especificas para cada.

Quanto as desinfeccdes, realizam-se fumigacGes nos silos e nos transportadores de
cereais internamente e também pela empresa subcontratada de controlo de pragas.

Os equipamentos fulcrais na manutencdo da seguranga alimentar contemplam os
silos, transportadores de cereais, o crivo e as balancgas. Desta forma, os transportadores, o

crivos e as balangas sdo sempre limpos apds movimentacdo do cereal segundo Instrucéo de
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Operacdo especifica, impedindo as ocorréncias de contaminagcdo cruzada entre cereais
diferentes. Os silos sdo limpos seguindo-se a instru¢do de operacdo especifica sempre que
se encontram vazios e antes de novo armazenamento de produto.

Os produtos de limpeza e desinfeccdo usados sdo adequados para a industria
alimentar e sempre que sofrem alteracBes sdo solicitadas novas fichas técnicas ao
fabricante [18].

> Higiene e saude do pessoal

No momento de contratacdo de colaboradores, a Sograin solicita as fichas de
aptiddo dos mesmos, de forma a aprovar que estes se encontram em perfeito estado de
salde para as funcbes que irdo exercer sem colocar em causa a salubridade dos produtos
alimentares. Posteriormente de dois em dois anos, estas mesmas fichas tém que ser
actualizadas pelos colaboradores por novas realizacGes de exames médicos.

A observancia das regras e procedimentos de Boas Praticas de Higiene Pessoal é
fundamental para garantir a seguranga e higiene dos produtos alimentares. Assim, a gestao
de topo e o responsdveis da qualidade e seguranca alimentar devem instruir os
colaboradores a adoptar comportamentos de higiene pessoal adequados a suas funcdes, tal
como manter um nivel adequado de limpeza pessoal, farda e calgado.

Todos os operadores de manutencdo, de servicos eléctricos, mecanicos e de limpeza
possuem fardamento préprio. Este é constituido por calca e camisola azul escura, e botas
de protec¢do. A lavagem da farda é da responsabilidade dos colaboradores e o fardamento
sO pode ser usado nas instalagdes da Sograin.

As instalagcBes da Sograin possuem vestidrios para os colaboradores, devidamente
afastados das zonas de recepcdo e armazenamento do produto.

Com a implementacéo da norma EN NP ISO 22000, foi criada uma checklist de
verificacdo periodica de boas praticas de higiene por parte do responsavel da seguranca
alimentar. Esta verificacdo periddica entrard depois no plano anual de actividades da
Sograin, e permitira verificar se as regras de higiene instruidas aos operadores estdo a ser

aplicadas com eficacia [18].

> Manutencdo e calibracdo dos equipamentos

Na Sograin encontram-se estabelecidas regras de execucdo e periocidade da

manutencdo, verificacdo e calibracdo dos equipamentos, com o objectivo de garantir a sua
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operacionalidade, contribuir para a melhoria da qualidade, condicbes de higiene e
seguranca no trabalho.

O plano anual de actividades inclui especificamente o controlo de EMM’s, ou seja,
equipamentos de medi¢do e monitorizagdo. O controlo de EMM’s ¢ feito mensalmente
pelo responsavel da qualidade em cooperacdo com o responsdvel da manutencao,
seguindo-se o procedimento especifico incluido no sistema de gestdo da qualidade e
seguranca alimentar, denominado “Gerir EMM’s™.

Além deste, existe também um plano anual de calibracbes dos EMM’s, de forma a
garantir que o0s equipamentos sdo mantidos em boas condicbes de trabalho. Os
equipamentos podem ser calibrados por laboratorio externo acreditado ou entdo nas
instalagbes da Sograin, dependendo do equipamento. Apos calibracdo, é devidamente
arquivado no sistema o registo de calibragdo efectuada, o certificado de calibracdo e
colocada a etiqueta de calibragcdo valida no equipamento.

Um dos aparelhos mais importantes na componente da seguranca alimentar da
organizacdo, inclui um termo - higrémetro e os termémetros dos silos, e estes encontram-
se devidamente calibrados. Nesta etapa foi criada uma nova Instrugdo de Operagéo para ser
adicionada ao sistema de gestdo da qualidade e seguranca alimentar, nomeadamente com a
finalidade de verificacdo das sondas das temperaturas dos silos (Anexo VIII — Instrucéo de
Operacdo de verificacdo das sondas de temperatura dos silos [18]).

Os 6leos utilizados na lubrificacdo de equipamentos em contacto com os géneros
alimenticios sdo préprios para o sector alimentar e as respectivas fichas técnicas e de

seguranca sdo arquivadas no sistema informatico [18].

» Controlo dos produtos recepcionados

A recepgdo dos produtos nas instalacbes da Sograin é realizada apds a correcta
adjudicacdo do servigo com o cliente. Seguindo-se o procedimento especifico para o efeito,
nomeadamente o procedimento ‘“Receber”, o Departamento Operacional da Socarpor
inicialmente negoceia as condicdes de prestacdo do servico com o cliente apos solicitacdo
deste. A informagdo de chegada do navio é dada por via telefénica ou e-mail. O
Departamento Operacional da Socarpor comunica a Sograin afim de alertar sobre a
disponibilidade de armazenamento e disponibiliza todos os dados fundamentais,
nomeadamete o tipo de produto transportado, a hora e o dia previsto de chegada, o

"Manifesto de Carga" que identifica 0 navio, o porto de carga, o carregador, o receptor, 0
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tipo de mercadoria transportada e a quantidade manifestada. A informacg&o de chegada de
Navio é dada também a entidade de Superintendéncia, que representa as instalacfes da
Sograin. Esta equipa subcontratada pela Sograin, tem como principais responsabilidades a
verificagdo de toda a operagdo de descarga de um navio, bem como a posterior
concretizacdo de um relatorio detalhado de todo o processo.

Posteriormente € verificada a disponibilidade de armazenamento através da
consulta do sistema informatico. Apds atracagem do navio, um representante da unidade de
superintendéncia inspecciona os pordes e recolhe uma amostra do produto (Amostra Prévia)
que € entregue na sala de operacOes. Esta amostra é submetida a uma inspeccgdo visual e 0
controlo evidenciado no modelo “Controlo de Recepgdo”. Caso a amostra se encontre
conforme o cereal é descarregado, mas em caso contrario, contacta-se o cliente e procede-
se de acordo com o procedimento "Controlar Produto N&o Conforme".

E retirado um conjunto de amostras 1kg por 500T de cereal e ainda 3 amostras
representativas (amostra prévia, amostra representativa Sograin e amostra representativa
superintendéncia). As amostras que ficam na instalacdo sdo guardadas durante um periodo
de 3 meses e posteriormente sdo destruidas.

Aquando da descarga do navio € preenchido o modelo “Operagdo de descarga” que
reune a informacédo de fluxo de descarga, hora de inicio e fim, registos de paragens, nome
de navio, silo(s) de destino, data bem como descricdo dos trabalhos de inspeccdo dos

equipamentos antes da descarga e dos de inspeccdo no final da limpeza [18].

» Armazenamento e transporte

Apos descarga dos navios, o produto deve ser devidamente armazenado nos silos
verticais das instalacdes equipados com sistema de ventilacdo. Para esta etapa existe um
procedimento documentado prdprio, nomeadamente 0 procedimento “Armazenar”. Este
procedimento visa formalizar a metodologia e responsabilidades durante 0 armazenamento
de cereais.

Existem 16 silos com capacidades que variam entre as 2200 e as 4900T. Todas as
informagdes de local de armazenamento do cereal e correspondéncia com o contrato do
cliente, encontram-se em sistema informéatico proprio da Sograin. E a partir deste sistema
que todas as movimentagdes dos cereais sdo controladas. Em cada silo armazena-se apenas

um tipo de cereal, ou seja, ndo ha em momento algum mistura de produtos.
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Todos os silos tém controlo de temperatura. Em cada um existem 49 (7X7) pontos
de leitura de temperaturas que sdo registadas em continuo informaticamente. A verificacédo
do registo de temperaturas é realizada diariamente no final do dia. Caso ocorra a alteracdo
brusca de temperaturas e/ou a temperatura seja superior a 30° C no cereal, este tem que ser
arejado. O arejamento do cereal é efectuado tanto por ventilacdo forcada como por
recirculacdo ou trasfega do cereal.

A deteccdo de infestacOes é realizada internamente através da inspec¢do dos
equipamentos uma vez por més e evidenciada na Operacéo de trabalho de inspeccéo de
equipamentos. Esta inspeccdo € tambem realizada externamente pela empresa prestadora
de servicos de controlo de pragas, mensalmente e evidenciada no relatorio de visita. Caso
se detecte alguma infestacdo segue-se o procedimento "Controlar PNC".

O cereal ao ser armazenado, entra pelo topo dos silos, enquanto que na saida do
produto, este sai por baixo do silo para o transportador proprio. Desta forma, respeita-se a
regra FIFO (First in First out), garantindo-se que o produto que entra primeiro, é
igualmente o primeiro a sair.

No final do periodo de
armazenamento, quando todo o cereal
sai do silo, este € limpo totalmente. O
inicio da limpeza ¢ realizado de forma
mecénica através da utilizacdo de um

sem fim circular (llustracdo 20) e

terminada por trabalhadores. As

llustragdo 20 - Equipamento sem fim circular da Sograin [18]

desinfestacbes e fumigacGes s&o

realizadas regularmente de acordo com o incluido no contrato com a empresa de controlo
de pragas e de forma pontual de acordo com a necessidade. Todas as limpezas e
desinfestacdes dos silos possuem uma Operacao de Trabalho exclusiva e respectiva.

Além dos silos, todos os transportadores de cereal existentes sdo limpos apds
movimentacao do cereal, garantindo-se assim que nao ocorrem contaminacdes cruzadas. A
limpeza dos transportadores é conseguida seguindo a Instrucdo de Operagdo especifica
para o efeito [18].
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> Expedicdo do produto

Aquando da solicitacdo do cliente de descarga do seu cereal dos silos, a Sograin
segue uma metodologia propria, descrita no procedimento “Expedir”. Conforme o
contratado com o cliente, o produto pode ser descarregado na totalidade ou entdo em
determinadas quantidades em datas previamente delineadas com o responsavel logistico da
Sograin.

O produto pode ser descarregado em camido ou vagdes de comboio. Aquando da
descarga é entregue ao recebedor uma ficha programavel que contém o nome do recebedor,
a matricula do veiculo, o peso leido carro e a pista onde se encontra o produto pronto para
carregar. Na sala de operacGes € preparado o silo de descarga correspondente que é
carregado com o produto em causa. O camido € chamado para a pista correspondente, o
produto é descarregado e o wveiculo pesado. Esta pesagem origina 3 talées, um para
alfandega, outro para o recebedor e outro para a Sograin. No caso do transporte ferroviario
existe em primeiro lugar o registo do vagdo e posteriormente, no posto de operacdo sao
efectuadas as operacGes de tareamento de vagdes. No final é retirada uma amostra,
acompanhada da devida etiqueta de amostra, e 0 vagdo é selado.

No final sdo emitidas as guias de remessa/transporte que acompanham o produto.
Estas guias pertencemao cliente e sdo enviadas para este acompanhando o produto.

No final da expedi¢do da totalidade de um navio ¢ compilado no modelo “Registo
de levantamento de navio”, toda a informagdo relativa a levantamento de produto deste
navio. Este documento € depois arquivado no processo do navio gque ja conttm a

informacé&o da descarga [18].

» Controlo de pragas

As pragas constituem uma séria ameaga & inocuidade e qualidade dos alimentos
pelo que é fundamental que sejam estabelecidas medidas para assegurar a prevencao,
deteccéo e controlo de pragas.

Para o efeito a Sograin subcontrata uma empresa especializada no controlo de
pragas. A empresa subcontratada desloca-se, periodicamente, as instalagbes com vista a
inspeccdo e manutencdo de todas as estacdes de isco para roedores bem como para a
realizacdo de fumigacOes de VArios equipamentos em contacto directo com os cereais,

como os transportadores, elevadores, tremonha, magnetizador, tegéo e os silos. No final da
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visita é fornecido um relatério com indicacdo das possiveis anomalias, estado dos iscos,
fumigacdes realizadas e outras modificacBes efectuadas.

As fumigacdes sdo essenciais, pois funcionam como uma desinfecgdo e garantia da
inexisténcia de microrganismos no interior dos equipamentos. Apds cada fumigagdo

realizada ¢ preenchido o respectivo “Mapa de fumigagoes” [18].

> Gestdo de residuos

Os Unicos residuos alcangados pelo sistema de gestdo da empresa sdo os obtidos do
magnetizador e do crivo. Cada um destes equipamentos possui uma caixa de residuos
prépria que é devidamente limpa ap6s descarga de navio. Os residuos obtidos sdo
fundamentalmente pedras, paus e residuos metalicos.

A limpeza destes contentores de residuos é realizada segundo Instrucdo de
Operacdo especifica do sistema de gestdo da qualidade e seguranca alimentar para o efeito.

Posteriormente esta ac¢do ¢é registada no “Registo diario” [18].

111.2.1.4.5 Etapas preliminares a analise de perigos

> Equipa da seguranca alimentar

Ao nivel dos processo de analises de perigos, o sucesso depende em muito da
constituicdo de uma equipa de seguranca alimentar eficiente e multidisciplinar.

A equipa de seguranca alimentar da Sograin foi formada no momento da
implementacdo da norma NP EN 1SO 22000. Esta € formada por 4 elementos entre eles, o
Responsavel da Qualidade, a Assistente de Administracdo, o Responsavel de Logistica de
Processo e 0 Responsavel de Logistica Comercial. A constituicdo da ESA, as suas fun¢bes
e responsabilidades foram documentadas no Manual de Seguranca Alimentar.

Compete a esta equipa:

- Preservar e respeitar os procedimentos e outros documentos previstos ao nivel do
Sistema de gestdo da Seguranca Alimentar implementado;

- Participar no estabelecimento do grau de controlo requerido para a Seguranca
Alimentar (Plano HACCP e restante documentacéao);

- Avaliar o HACCP a intervalos planeados e determinar a necessidade de rever a

analise de perigos (Plano de Controlo);
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- Assegurar a gestdo dos arquivos da documentacdo referentes ao Sistema de
Gestdo da Seguranca Alimentar;

- Alertar o responsavel da Equipa de Seguranca Alimentar na eventualidade de
ocorrerem situagdes andomalas.

A formacdo desta equipa encontra-se documentada no ficheiro de gestdo de
recursos humanos da Sograin. Todas as reunides desta equipa sdo devidamente registadas
no modelo de “Acta de Reunido” incluido na documentagdo do sistema de gestdo. Os
dados contidos nas actas entram como informagdo a ter em conta no plano de melhoria
[18].

Além da formacdo da equipa de seguranca alimentar, foi revisto e actualizado o
procedimento incluido no sistema de gestdo da qualidade relativo a metodologia HACCP
(Anexo 1X — Procedimento interno Sograin “Metodologia HACCP” [18]). Esta
actualizacdo baseou-se fundamentalmente no seu enquadramento com os requisitos da
norma NP EN 1SO 22000:2005.

» Caracteristicas do produto

Todas as especificacbes dos produtos que sdo armazenados nas instalacbes da
Sograin, encontram-se em fichas técnicas especificas, elaboradas aquando da
implementacdo da norma NP EN 1SO 22000.

Foram realizadas fichas técnicas para cada tipo de cereal que a Sograin tem
recepcionado até a data, nomeadamente, arroz carolino em pelicula e com casca, arroz
agulha empelicula, arroz estufado, trinca de arroz, centeio, cevada, milho e trigo.

Todas as fichas técnicas incluem importantes informagdes sobre o produto em
causa, como se pode constatar pelo exemplo demonstrado em anexo (Anexo X — Ficha
técnica do produto “Trigo”, incluida no sistema de gestdo da qualidade e seguranga
alimentar da Sograin [18]), relativo a uma das fichas técnicas executadas para incluir o

sistema de gestdo de qualidade e seguranca alimentar [18].

111.2.1.4.6 Fluxogramas, etapas do processo e medidas de controlo

» Fluxograma
O fluxograma construido pela equipa de seguranca alimentar, contempla todos os

processos existentes na Sograin que envolvem o produto em causa nas instalacdes, ou seja,
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os cereais. Este fluxograma contém dados essenciais a andlise de perigos e consequente
execucdo do plano HACCP.

O fluxograma geral realizado, e presente no anexo XI (Anexo XI — Fluxograma de
etapas incluido no estudo HACCP da Sograin [18]) inclui a sequéncia e interac¢do de todas
as etapas da operacdo, nomeadamente a recepcao, armazenamento e expedicdo dos cereais
[18]. Como constatado no anexo Xl, este fluxograma inclui também a descricdo completa
destas etapas, com a mencdo de metodologias aplicadas e detalhes de cada uma. Estas
informacBes sdo importantes para a etapa seguinte, ou seja, a andlise de perigos inicial do
estudo HACCP a realizar.

> Andlise de perigos

Para uma correcta andlise de perigos, a equipa de seguranca alimentar tem a
responsabilidade de identificar e registar os perigos para a seguranca alimentar passiveis de
serem introduzidos ou se desenvolverem. Para tal deve-se ter em conta as possiveis causas
gue levam a existéncia de um perigo especifico, literatura, analises, estudos ou
reclamacdes de forma a fomentar a decisdo de se considerar o perigo. Além das causas
devem ser identificadas as consequéncias em termos de salde e riscos para 0 consumidor.

Os perigos microbiolégicos, de origem alimentar, incluem organismos, como
bactérias, fungos, virus e parasitas. Estes microrganismos podem ocorrer naturalmente, ou
entdo por contaminacdo externa. VAarios sdo inactivados pelo cozimento, e muitos podem
ser controlados por praticas adequadas de manipulacdo e armazenamento dos produtos
alimentares (higiene, controlo de temperaturas, etc).

Os perigos quimicos podem agrupar-se em duas categorias, nomeadamente as
presentes naturalmente nos alimentos, como micotoxinas, ou entdo os produtos quimicos
sdo adicionados de forma acidental ou ndo nos alimentos, como metais pesados, residuos
de pesticidas, fungicidas, fertilizantes, etc.

Um perigo fisico é qualquer material fisico que normalmente ndo € encontrado no
alimento e, quando presente, pode causar danos ao consumidor. A contaminacdo fisica
inclui uma grande variedade de materiais, como por exemplo vidro, metal, plastico, pedras,
cabelos, madeira, papel, etc.

A identificacdo inicial de perigos realizada, encontra-se descrita na tabela presente

no anexo Xll, com a devida identificacdo dos perigos respectivos de cada etapa
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identificada no fluxograma (Anexo XII — Identificacdo inicial de perigos do estudo
HACCP [18]).

> Avaliacdo do perigo, medidas de controlo e monitorizacdo

Apos identificacdo dos perigos associados a cada etapa descrita no fluxograma,
cada um destes é submetido a uma avaliacdo para se concluir se de facto € um perigo
significativo e a ter em conta no plano HACCP.

A avaliacdo dos perigos é efectuada através da matriz de avaliagdo de perigos
construida para o efeito e incluida no sistema de gestdo da qualidade e seguranca alimentar
apresentada no anexo XIIl (Anexo XIII — Matriz de avaliagdo de perigos incluida no
estudo HACCP) [18].

Apobs serem sujeitos a matriz de avaliacdo, 0s perigos que apresentam um valor de
risco superior a 3, sdo levados a arvore da decisdo adaptada a norma NP EN ISO
22000:2005 (Anexo XIV — Arvore da decisdo usada no estudo HACCP). Com a arvore da
decisdo conclui-se se 0 perigo em causa deve ser tratado como um ponto critico de
controlo ou no programa de pré-requisitos operacionais (Anexo XV — Analise de risco e
identificacdo de pontos criticos de controlo do estudo HACCP) [18].

Ao efectuar-se a analise dos perigos, sdo também consideradas as medidas de
controlo aplicaveis a cada perigo. Nestas inclui-se qualquer accdo e actividade utilizadas
para evitar ou eliminar um perigo ou reduzi-lo a um nivel aceitdvel. Mais do que uma
medida pode ser necessaria para controlar um determinado perigo, e mais de um perigo
pode ser controlado pela mesma medida de controlo.

Ao observarmos a andlise de risco e identificacdo de pontos criticos de controlo
presente no anexo XV, constata-se que a tabela encontra-se incompleta. Tal deve-se ao
facto de o estudo HACCP ndo ter sido totalmente terminado até a data de finalizacéo deste
estagio, nomeadamente no més de Junho. Em falta encontra-se o preenchimento dos
resultados obtidos apds os perigos serem sujeitos a arvore da decisdo para se concluir se
este seria controlado pelo programa de pré-requisitos operacionais ou tratado como um

perigo critico de controlo.
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111.2.1.4.7 Estabelecimento de programas de pré-requisito operacionais
(PPRs operacionais)

Os perigos a considerar apés avaliacdo de risco dos mesmos, e que seriam tratados
pelo programa de pré-requisitos operacionais, seriam adicionados em modelo préprio para
o0 efeito, demonstrado em anexo (Anexo XVI — Modelo interno Sograin de Programa de
Pré-requisitos Operacionais).

Este modelo aléem de identificar os perigos, inclui as medidas de controlo
associadas, a monitorizagédo associada e, em caso do perigo ocorrer, as medidas correctivas
e accles correctivas a implementar com vista a eliminacdo do perigo ou a diminui-lo ate
niveis aceitaveis.

O estabelecimento de programas de pré-requisitos operacionais € um requisito
presente apenas na norma NP EN ISO 22000 e estes baseiam-se fundamentalmente numa
etapa adicional para controlo de perigos que podem colocar em causa a seguranca
alimentar na organizacdo. Este programa inclui todos os perigos que apds sujeitos a matriz
de avaliacdo dos mesmos, sdo considerados potenciais perigos, mas que apds sujeicdo a
arvore de decisdo ndo sdao considerados pontos criticos de controlo. Desta forma, ao invés
de serem descartados pelo sistema, sdo controlados por outro plano que ndo o plano
HACCP, ou seja, pelo programa de pré-requisitos operacionais.

Além desta etapa ndo ter sido concluida até a data de finalizacdo do estagio, pela
analise da tabela do anexo XV - Andlise de risco e identificacdo de pontos criticos de
controlo do estudo HACCP, pode-se inferir sobre quais 0s perigos que seriam tratados por
este programa de pré-requisitos operacionais. Pela analise de dados, todos os perigos a
considerar (AC) na etapa de recepcdo do produto, nomeadamente a presenca de bolores e
leveduras, insectos e outras pragas e/ou 0s seus vestigios, bem como a presenca de metais
pesados e micotoxinas seriam tratados e monitorizados por este programa. A razéo de tal
prende-se pelo facto de estes perigos se ocorrerem, ja estdo presentes aquando da recepgéo
dos cerealis, e desta forma a responsabilidade fica a cargo do fornecedor. A ndo ocorréncia
destes perigos é conseguida basicamente pela certeza da qualificacdo dos fornecedores. A
medida essencial de controlo nas instalagdes da Sograin baseia-se no controlo e supervisao
da descarga, enquanto que as medidas de monitorizagdo incluiriam medic6es de valores de

temperatura e humidade no momento da recepcao do produto.
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111.2.1.4.8 Plano HACCP

Os perigos a considerar ap6s avaliacdo de risco dos mesmos, e que seriam tratados
pelo plano HACCP, seriam adicionados em modelo préprio para o efeito, demonstrado em
anexo (Anexo XVII — Modelo interno Sograin de Plano HACCP [18]).

Tal como o programa de pré-requisitos, também o plano HACCP ndo foi finalizado
até a data de finalizacdo do estagio.

No entanto, pela andlise dos dados contidos na tabela do anexo XV, pode-se
igualmente inferir sobre quais 0s perigos que seriam controlados pelo plano HACCP. Apds
observacdo dos dados, todos os perigos a considerar (AC) na etapa de armazenamento,
nomeadamente a contaminacao por microrganismos patogénicos,
contaminacao/desenvolvimento de bolores e leveduras e insectos, bem como a producédo de
micotoxinas seriam tratados e monitorizados pelo plano HACCP. Tal justifica-se pelo facto
de esta etapa ser uma das mais importantes no servico prestado pela Sograin e na qual o
cereal, se ndo for correctamente tratado e ndo estiver nas condicBes Optimas de
conservacdo, pode facilmente ser contaminado.

As medidas de controlo destes pontos criticos de controlo incluiriam a
monitorizacdo diaria das temperaturas dos silos a partir de sistema informatico, a
verificacdo periddica de humidade no cereal, a transfega entre silos no caso das condigdes
Optimas serem alteradas e a existéncia de um plano eficaz de limpeza dos silos antes da
recepcdo do cereal. Os limites criticos associados a estes pontos criticos de controlo iriam
ser apenas relativos a temperatura e humidade. Estes valores variam consoante o tipo de
cereal que estd armazenado nos silos, mas no geral o limite critico geral de temperatura
para todos os cereais baseia-se entre os 18°C (temperatura ideal) e 25°C, enquanto que o
limite critico geral de humidade baseia-se entre os 13%-15%. As correccdes e acgdes
correctivas nestes pontos criticos de controlo no caso dos limites criticos serem
ultrapassados, passariam fundamentalmente pelo arejamento forcado, ou pela transfega do

cereal para outro silo, de forma a diminuir a temperatura.

111.2.1.4.9 Planeamento da verificagdo
O planeamento da verificacdo define o propdsito, os métodos, a frequéncia, as
evidéncias e as responsabilidades para as actividades de verificagdo de determinados

pontos do sistema de gestdo da seguranca alimentar, como verificado no modelo em anexo
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(Anexo XVIII — Modelo interno Sograin de “Lista de verificagdo” incluido no planeamento
da verificacdo [18]).

A concretizacdo deste documento ndo foi totalmente conseguida até a data de
finalizacdo do estagio. No entanto, podemos verificar quais os itens mais importantes e que
obrigatoriamente devem constar na lista de actividades a verificar, nomeadamente, as
analises realizadas a produtos, as check-lists de verificacdo de instalacdes e higiene pessoal,
as auditorias e inspeccOes realizadas, os planos de higienizacdo, o controlo de pragas, o
controlo da qualidade do produto acabado, a avaliagdo de eficacia das formacdes, o
controlo das temperaturas nos silos e da humidade no produto e por fim o plano HACCP e
programa de pré-requisitos operacionais.

Os resultados das verificacbes efectuadas sdo devidamente registados em modelo

préprio a incluir no sistema de gestdo da qualidade e seguranga alimentar.

111.2.1.4.10 Sistema de rastreabilidade

Considerada um elemento essencial na garantia da seguranca dos géneros
alimenticios, a rastreabilidade é um requisito importante na norma NP EN 1SO 22000 e
também uma obrigacdo legal. Segundo o regulamento (CE) n® 178/2002 os operadores da
cadeia alimentar devem ter implementados procedimentos que permitam a identificacdo
dos fornecedores dos géneros alimenticios e dos clientes aos quais tenham sido fornecidos
0S produtos.

A Sograin ja possuia um procedimento relativo a rastreabilidade, mas este teve que
ser devidamente actualizado e enquadrado com a norma NP EN ISO 22000:2005 que se
encontrava a ser implementada. A descricdo do procedimento resultante é apresentada no
anexo XVIII (Anexo XVIII — Procedimento interno Sograin “Rastreabilidade ¢ gestdo de

incidentes” [18]).

111.2.1.4.11 Controlo da ndo conformidade e Tratamento dos produtos

potencialme nte ndo seguros
A Sograin possuia ja no seu sistema de gestdo da qualidade um procedimento
desenvolvido em concreto para o requisito da norma relativo ao controlo das ndo

conformidades. No entanto, este teria que ser adaptado e actualizado, de forma a ser
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adequado aos requisitos presentes na norma NP EN ISO 22000:2005. Esta etapa ndo foi
concretizada até a data de finalizagdo do estagio.

Estes novos procedimentos que iriam incluir o sistema de gestdo da qualidade e da
seguranca alimentar, basicamente incluiriam a metodologia a aplicar no caso de ocorrerem
desvios aos limites criticos para os pontos criticos de controlo definidos no plano HACCP,
ou no caso de perda de controlo dos programas de pré-requisitos operacionais, com vista a
identificacdo e controlo dos produtos afectados. No caso dos produtos ja ndo estarem sob o
controlo da organizacdo, e estes sendo determinados como ndo seguros, a empresa deve
notificar as partes interessadas relevantes, aplicando-se para tal o procedimento relativo a
rastreabilidade definido no sistema de gestdo da qualidade e da seguranca alimentar da

Sograin.

111.2.1.4.12 Validacao, verificacdo e melhoria do sistema de gestdo da
seguranca alimentar

O processo de validacdo assegura que as medidas de controlo utilizadas s&o
eficazes e, permitem alcancar o nivel de controlo previsto para os perigos identificados.
Visto que até a etapa de finalizacdo deste estagio, os planos HACCP e programas de pré-
requisitos operacionais ndo foram totalmente terminados, também esta etapa de validagédo
de medidas de controlo ndo foi efectivada.

Os resultados individuais da verificagdo serdo avaliados sistematicamente pela
equipa de seguranca alimentar, com vista a demonstracdo da conformidade com as
disposicdes planeadas. Se os resultados da verificagdo indicarem uma ndo — conformidade
a equipa deve avisar a administracdo e aplicar o procedimento de “Controlo de ndo-
conformidades” incluido no sistema de gestdo da qualidade e seguranga alimentar e tomar
acgOes para restabelecer a conformidade requerida. Para tal podera ser necessario efectuar
revisoes de pré-requisitos, da analise de perigos, do plano HACCP e dos procedimentos
envolvidos.

As actividades de verificacdo permitem analisar os procedimentos e resultados da
monitorizacdo em relacdo aos limites definidos, bem como as acgdes correctivas
desencadeadas e o seu resultado.

A Sograin possui ja procedimentos especificos relativos a revisdo do sistema de

gestdo da qualidade. No entanto, com a implementacdo da norma NP EN 1SO 22000:2005,
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teve que ser criado um novo procedimento relativo a revisdo deste novo sistema, ou seja o
procedimento intitulado de “Rever o Sistema de Gestdo de Seguranca Alimentar” (Anexo
XIX —Procedimento interno Sograin “Rever o Sistema de Gestdo de Seguranga Alimentar”
[18]). Aquando da revisdo dos sistemas, podem dai resultar accdes de melhoria ao sistema.

A melhoria continua do desempenho do sistema de gestdo da qualidade e da
seguranca alimentar é encarada como um objectivo permanente. O processo de melhoria
continua da Sograin é seguido conforme o descrito em procedimento proprio que foi
devidamente actualizado e enquadrado com a nova norma a ser implementada na
organizacdo (Anexo XX — Procedimento interno Sograin “Desenvolver ac¢des de melhoria”
[18]).

A actualizacdo do sistema de gestdo da qualidade e da seguranca alimentar é
efectuada de forma continua, e as reunides de revisdo e actualizacdo sdo depois

devidamente registadas no plano anual de melhoria.

Conclusao

A concretizacdo deste estagio curricular na empresa VLM Consultores, SA, teve
como principal objectivo a finalizacdo do mestrado em biotecnologia alimentar. No entanto,
outros objectivos ndo menos importantes foram claramente superados, como a inser¢do na
empresa, participacdo activa na unidade de seguranca alimentar da mesma e o
conhecimento e adaptacdo geral ao mundo empresarial.

As actividades realizadas na empresa no inicio do estagio, basearam-se no
conhecimento da maioria da literatura envolvida, que serve como base aos servigos
fornecidos pela unidade da seguranca alimentar, bem como o acompanhamento pontual de
algumas empresas ja clientes da VLM Consultores. O acompanhamento pontual de
algumas empresas permitiu a aprendizagem e ambientacdo a varios tipos de documentacédo
essencial em sistemas de gestdo. Esta aprendizagem inicial durante os meses de Outubro
até Fevereiro, facultou a permissdo da participagcdo num novo projecto a iniciar em Marco,
nomeadamente a implementacdo na norma NP EN ISO 22000:2005 na empresa — cliente
Sograin.

A empresa Sograin, possuia ja implementado nas instalagdes um sistema eficaz de
gestdo da qualidade seguindo o referencial normativo NP EN 1SO 9001:2000. Em Marco
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de 2011 solicita a implementacdo de um novo sistema com vista ao acoplamento ao ja
existente, ou seja a implementacdo de um sistema de gestdo da seguranca alimentar
segundo a norma NP EN ISO 22000:2005.

Todas as actividades realizadas na implementacdo deste novo sistema tém como
principal objectivo a obtencdo da certificacdo do sistema de gestdo da seguranca alimentar
baseado nos requisitos da norma NP EN I1SO 22000:2005. Qualificar a empresa na vertente
da seguranca alimentar, acoplada ao sistema de gestdo de qualidade ja existente, traduz-se
numa mais valia para a organizacdo, na singularidade perante outras empresas do ramo e
na garantia da salubridade dos produtos recepcionados e armazenados.

O contratado pela Sograin a VLM Consultores incluia a prestacdo dos servigos
entre 0s meses de Marco e Novembro de 2011. Como o estdgio curricular na VLM
Consultores terminava no més de Junho, ndo foi possivel acompanhar todo o projecto. No
entanto, a primeira fase de implementacdo da norma, nomeadamente a concretizacdo de
toda a documentagdo envolvida e inserida no sistema de gestdo foi praticamente
conseguida, faltando apenas o desenvolvimento de documentos relativos aos requisitos
finais da norma. As etapas seguintes que infelizmente, ndo foram acompanhadas pela data
de término do estagio, incluiriam a finalizacdo e revisdo da documentacdo com a direccéo,
a adaptacdo e possiveis alteracbes da documentacdo aos processos envolvidos na
organizacdo, bem como o cumprimento integral do descrito nos documentos do sistema de
gestdo da seguranca alimentar. A etapa final inclui o pedido de certificacdo a empresa
certificadora APCER.

Pelo conhecimento integral do sistema de gestdo da empresa, instalacbes, processos
e pessoas envolvidas, seguramente se conclui que a empresa Sograin, possui todas as

especificaces essenciais para a obtencao da certificacdo na norma NP EN ISO 22000.
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Anexo Il | Sequénciae interaccdo dos passos da metodologia HACCP ([14])

{Fasso 1)

(FPasso 2)

(Fasso 3)

(Passo 4]

(Passo §)

(Fasso 6)

(Passo 7)

(Pasgo 8)

[Passo 0)

[Passo 10)

[Fasse 11)

(Passo 12]

[_ Constituicdo da Equipa HACCP
L

—[ Descricdo do Produto J '
4[ Identificagdo do Uso Pretendido ] .

1 =
[ Construgio do Fluxograma :

L —— R — —pe-

_____________________ . )
l i Medidas de Controlo Existente

"
#
v

[ Confirmagic no Terena do Fluxograma J
¥ v

dentificacio e Andlise de Pergos, Andlise a

ldentificacdo de Medidas Preventivas para Controlo dos
Ferigos Identificados (Principio 1)

Y

Determinagdo dos Pontos Criticos (Principio 2)

L

'l i E
Estabelecimento de Limites Criticos o ¥ %
L para cada FCC (Principia 3) ) i kedidas complementares i
¥ . de seguranga alimentar |
) iiGM F, GHF, GDF, GAP, G".."F:g'
Estabelecimento de Sistema da Monito- | ! ’
rizagao para cada PCC (Principlo 4) i
" . MOTA: 25
*- : Caikas 3
- - P macejpde aks
] HE- e ]
Estabelecimento de Acgies Corectivas | e b
{Principio &) s e
he, A i
\ 4 4

| Estabelecimenta de Procedimentos de Verificagdo (Frincipio ) |

v

lEsIabaIa:imntn de Contralo de Documentos & Dados (Principio 7) J
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Anexo 11 | “Arvore da decisio” ([7])

Q1. Existem medidas preventivas
para o perigo identificada?

: |

SIM NAO

'

O controlo nesta etapa &
necessario para garantir a seguranga?

'

\d

Q2. Esta etapa fol concebida especificamente
para eliminar a possivel ocorréncia do
perige ou reduzidlo a um nivel aceitavel?

'

NAO

\

Q3. A contaminagao do perige identificade
podera ocorrer acima de niveis aceitaveis ou
podera aumentar até niveis inaceitaveis?

' \

sim MADO —» HNa&o é um PCC —» STOP

v

Q4. Uma etapa posterior eliminara
o perigo identificade ou reduzira a possivel
ocorréncia a um nivel aceitavel?

\ \

Sim NAO

'

Nao & um PCC —» STOP

—

Maodificar a etapa,
processo ou produto?

— EIM—T

MAQ —» HNio &um PCC —» STOP

> SIM
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Anexo IV | Procedimento interno Sograin “Comunicacio interna e externa”
[18]

Versan: 1 Elaborado por
- RAINM PQ.10.10 - Comunicacao Inferna e Exlerna | processo: e, Mk ¢ & Aprovedo por
Mbdelor SOoMHwH Data
Ambito: 'Finalidade:
Este procedimento aplica-se a todas as situagies de commicacao intema e externa sobre questies Este proc sa izar a metodologia de actuacio em
com impacto na seguranca alimentar. caso de necessidade de comunicacao intermna e extemna sobre
questbes com mpacto com a sequran;a alimentar
otz 4o Alteragbes T SN O T
Daila Abivo
23 052011 versan ongnal § Nomnas da familia NP EN ISO 9000,
§ Noimas da familia NP EN IS0 22000,
§ Controlo Documental
§ Painel de Controlo
A - Avnvidade; R - Respmnsabilidade; G- Colaboragan;
ESA - Equipa Seguranca A enlar; TC - todos os ¢ . HACCP - Hazard Analysis and Crilical Control Poinis; PCC - Pontos Criticos de Controlo
A R C  Entradas Actividades Saidas Descrigio ey — D

Necessidade de comunicacio
interna Sempre que seja klenliicada uma necessidade de comunicar iniemamenie com o

pessoal sobwe quesites com impacko na seguranca aimentar, nomeadamenie
-Produkss, ou novos prxiulns;

-Malénias pamas, e senigos;

-Sislemas e equipamenios de produgao;

Lacal de produ; 30, colocago do equipamenin, ambiente emolwente;
Programas de lmpeza e desinfeccao

-Sislemnas de embalamenin, amaznagem e disiibuicio;

-Nivel de qualificag:3o do pessod efou disiibuic5o de responsahilidades e de
aukridades;

Requesis esdalianos e regulamentanes;
-Conhecimeniorelalive a pesigos para a seguranga alimeniar e medidas de conirolo;
Requisios do cliene, do sectore oulros, que 3 onganizagao CUmpne;

-inquéritos relevanies de partes exlemas inferessadas;

-Reclamages indicand pengos para a seguranga alimentar asociados a0 produl;

-Oulras silagtes que 1

deve se erniada a inkrmag 3o relevanie para kxia a Equipa de Sequranca
Alimentar.

AEquipa de S L deve reunir a nfomag:30 recebida, bem

como fomar fodas as medidas necessiias para que essa nfomagao lenha
D s
Se esfivermos peranie um incidenie de seguranga dimeniar pmceder de acondo com
o Procedimento Rasireabilidade e Gesto de incidentes (PQ_10.08), caso se rale
de umn produlo polencialmende o seguro, proceder de acordo como
Procedinenio Conlrolar Produto Polencialmente 30 Seguro {PQ 21.03) nas

Plano HACCP — .
Revisio pela Gestio Andisar informagéo

o L ¥ ¥
de Melhoria §PQ.10.04).

Esta niormag 30 deve ser considerada pam a rewsao b estudo HACCP, bem como
para a achializag o do sisliemna de gestao de seguranga alimentar

OR ritanie da Gestao que ainformac:3o relevante esta inchida
coma enfrada na revisdo pela gedao.

P gurar que esta disponivel ao longo da cadeia aimentar a infbnmag 3o
sulicienie sobre questdes respeltantes 4 seguranca alimentar, a organizagao deve
COMENCAr COm:

“Fomecedores e subconiratados alravés do mekos nonmais de commicagao, bem
comp alraves do envia de cad b anuais e Nquérios;

-Clienles ou consumidores, alravés de ichas iécnicas, nquérios, corirai

encomendas e tralamenio de reclamacbes;

Emunm@a externa -fulonidades estaliinas e regulamentares de acordo com o Procedimenta
Rasireabiidade e Gestin de Incidenies (PQ.10.08);

-Oulras omganizagdes que m impacio ou sejam aleciadas pela eficacia ou

aciualizag:3o do sislemna de gestio de limeriar araves dos sidemas

nonmais de comunicagao.

\Alnformagao oblida alraves de comunicag3o exlema deve ser incluida como enirada

para aachaliza;ao do sisiena de gesto de sequran b para a

revsao pela gestao.

\AResponsabilidade e Aulridade para comunicar exiemamenie sobwe qualquer

mionmacao respeilanie 4 seguranga aimentar cabe a0 00000000

Fim
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Anexo V | Procedimento interno Sograin “Capacidade e Resposta a
Emergéncia” [18]

SrsRAIM PQ.10.09 - Capacidade e Resposta a Vashs i momopar
“pE- Emergéncia Processo.  Monitorizar, Medire Aprovado por-
Modeio: S.001.W01 Dafa

7Y 7

Este procedimento aplica-se a todas as situagtes de emergénada identificadas. Este procedimento visa formalizar a metodologia de actuacio para
com o produto, p cendnos de éncia como ncéndio,
explosao, inundagao, elc;

Dala Mofvo
23.05.2011 versao onginal

§ Normas da familia NP EN 1SO 9000;
§ Narmas da familia NP EN 1SO 22000;
§ Controlo Documental

§ Paind de Contrdo

A - de; R- R

ilidade; C - Colaboragio,

ESA - Equipa Seguranga Aimentar; TC - ibdos os colaboradores; HACCP - Hazard Analysis and Crifical Contol Points; PCC - Pontos Ciiticos de Conlolo

Comunicacdode

amergancia Situgfio de emergénca ( PQ.21.02 ) Sempre que qualquer sifuacao de emergéncia f acidente provoque danos no produlo,
ESA T contactar o Responsivel da Equipa de Seguranga Asmentare p der de aconlo
com o procedimento Controlar Produto Pofencialmente Nao Seguro PQ.21.03

78



Implementacdo dos sistemas de seguranga alimentar 1SO 22000 e HACCP |

Anexo VI | Capa do “Manual de Seguranc¢ca Alimentar” incluido no sistema
de gestdo da qualidade e seguranca alimentar [18]

Manual da Seguranga Alimentar

SOGRAIN

Jequawy eduelnbas ep 0e1Sa ap Blwa)SIS O

Sograin

o  Sistama de Gestio da Seguranga Almentar mlicado 3 prestagdo de servigos de
descarga, armazenagem e expedicdo de graneis solidos alimentares.

FuUE cx Segowrs Admenw wras Tw r—
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Anexo VIl | Modelo geral de plano de limpeza da Sograin [18]

SOGRAIN — Plano Limpeza ceral

5.028v01

Frequéncia Registo Responsavel
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Anexo VIII | Instrugdo de Operacéo de verificacédo de sondas de
temperaturas dos silos [18]

SOGRAIN

AVEIRO S.049.v01

INSTRUCAO DE OPERACAO N.° 4

Finalidade

Esta instrucdo de operacdo descreve a forma como deverdo ser verificadas as sondas de medi¢c&o de temperatura dos
silos, bem como, o procedimento a adoptar em caso de deteccdo de temperaturas elevadas nos silos.

Verificacdo das sondas

Operacdao de verificagdo das sondas de temperatura dos silos

Semestralmente deve ser efectuada uma verificacdo de todas as sondas de medicao de temperatura dos

1 silos.
Sempre que forem detectados nos silos, valores de temperatura acima dos definidos para a armazenagem de
cada cereal, as sondas do silo em causa deveram ser \erificadas.

2 Em cada local onde estdo as sondas, efectuar uma medigdo com termometro calibrado

3 Analisar os resultados obtidos.

Se os resultados forem ndo conformes, proceder de acordo com o Procedimento da Qualidade desenwvolver
accOes de melhoria (PQ.10.04)

Se os resultados forem ndo conformes e o motivo da verificag@o das sondas tiver sido a detecgéo de
6 temperaturas a cima dos limites estabelecidos para a amazenagem do cereal, devera ser efectuada uma
medi¢do da humidade relativa do silo em causa.

Se a humidade relativa estiver dentro dos limites estabelecidos para a armazenagem do cereal em causa,

7 proceder de acordo com o Procedimento da Qualidade Desenwolver Acgdes de Melhoria (PQ.10.04), caso os
valores de humidade relativa do silo estejam a cima dos estabelecidos para a armazenagem do cereal
proceder de acordo com o Procedimento da Qualidade Controlar Produto Potencialmente Nao Seguro
(PQ.21.03).
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Anexo IX | Procedimento interno Sograin “Metodologia HACCP” [18]

Versdo: 2 Elaborado por: XX
PQ.10.07 - Metodologia HACCP Processo:  Monitorizar, Medir e Melhorar | Aprovado por: XX
Modelo: S.001.v01 Data: XX

e 5@

Este procedimento aplica-se a todos os produtos alimentares armazenados no terminal Sograin

Este procedimento define a metodologia utilizada para identificar e gerir
PCC's e PRO's tendo por base a matrizde risco e a arvore de decisédo em
anexo de forma a garantir a producéo de produtos seguros.

Mauriz de Aeracses " ‘DocumentosdeReferéncia

Data Motivo
29.01.2010 \ersao original § Normas da familia NP EN ISO 9000;
23.05.2011 Enquadramento com a 1SO22000:2005 § Normas da familia NP EN ISO 22000;

§ Controlo Documental
§ Painel de Controlo

viaturas:

A - Autoridade; R - Responsabilidade; C - Colaboragéo;
EHACCP - Equipa HACCP; TC - todos os colaboradores; HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Points; PCC - Pontos Criticos de Controlo

ntraaas Ividaaes aldas

Informagdo sobre Adescrigao dos produtos e uso pretendido € descrito no modelo S.021 esta inclui o
produtos [T~ +—>| Descrigiodos produtos nome; a composico; as caracteristicas quimicas, fisicas e biologicas relevantes para
$021 a seguranca alimentar, o tipo de embalagem rotulagem relacionada com a
seguranga alimentar efou instrugdes para manuseamento, preparagéo e utilizagéo; o
prazo de validade previsto e as condigGes de armazenamento e ainda o método de
distribuig&o; requisitos estatuarios e regulamentares em matéria de seguranca
alimentar.

ESA TC

Todas as matérias primas, ingredientes, materiais para contacto com o produto
acabado devem ser descritos na extensao necessaria.

5.022 Os fluxogramas de fabrico, com a descri¢ao detalhada da sequéncia e interacgao

das etapas, entradas de matérias-primas; liberagao de residuos e subprodutos sao
elaborados em modelo préprio

Elaboragdo dos
fluxogramas Fluxograma

ESA

Fluxograma Confirmagdo in loco dos

fluxogramas Fluxograma

7

Aexactiddo dos fluxogramas é verificada por confirmagao no local pela equipa ESA
Ficando registado no fluxograma as respectivas constatagdes. E a sua aprovagéo
pela assinatura da ESA.

ESA

Fluxograma

Aidentificagéo de perigos tem por base o fluxograma e os dados recolhidos
anteriormente; experiéncia e historico da empresa; os requisitos dos produtos, dos
clientes e da cadeia alimentar, a legislagéo e a documentagéo externa relevante.
Todos os perigos expectaveis séo identificados e registados na tabela de

Identificagao dos Perigos Tabela de identificagdo
de perigos

Requisitos legais

Dados Cientificos

ESA o ) - ) . )
Identificagéo de Perigos. Para cada perigo identificado é determinado o nivel de
aceitagdo no produto acabado assim como as medidas de controlo existentes e os
requisitos externos que tém impacto nas escolhas destas, esta informagéo fica
também registada na Tabela de Identificagéo de Perigos.

Requisitos legais Tabelade avaliagdo de L . 3 . o . .
m perigos AAvaliagao dos perigos também se baseia em documentos cientificos, legislagao, na
Avaliagdo dos Perigos T s . . . .
Dados Centi e ¢ experiéncia e historico da empresa e é realizada de acordo com a possivel severidade
ESA ados Cientificos

Matriz de Risco dos seus efeitos adversos sobre a satde e a probabilidade da sua ocorréncia (Matriz

de Risco - Anexo I). O seu registo é realizado na Tabela de Avaliagéo de Perigos.
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|

5.024

;

Seleccionar e Avaliar
medidas de controlo

Tabela de avaliagdo de
perigos

Sao seleccionadas medidas de controlo apropriadas para prevenir, eliminar ou reduzir
até aos niveis de aceitagdo definidos. Aselecgao e classificagdo deve incluir
avaliagdes que exequibilidade de monitorizag&o; o seu posicionamento relativo a

ESA outras medidas de controlo; a probabilidade de falha no funcionamento de uma
medida de controlo ou uma variabilidade significativa do processo; a severidade das
consequéncias em caso de falha; se esta se encontra estabelecida e implementada
por forma eliminar ou reduzr o nivel de perigo.

Tabelade Avaliagio As etapas onde os perigos apresentam risco “A Considerar” s&o cruzados na arvore de

ESA dosperigos Identificagéo de PCC's Plano HACCP deciséo (Anexo Il) para identificago dos PCC's e PRO's. Sao registados no Plano

HACCP e Plano PRO's 0s PCC's e PRO's encontrados, respectivamente.

m Programa PRO
Dados cientificos i imi " ~ . . e
e 1 E“abe'ec'm,f."m delimites Para os Pontos Criticos de Controlo (PCC's)s&o definidos limites criticos.
criticos
m Plano HACCP
ESA Monitorizaggo E estabelecido o sistema de monitorizagao para PCC's e PRO's
Programa PRO
Ainformagéo, o sistema de documentagéo, registos e arquivo de dados é realizado de
PQ.10.01 . .
ESA — b (o Palo Ol cordo com o descrito no procedimento - PQ.10.01 e PQ.10.02 (Controlar
£Q.10.02 ocumentagdo PQ.10.02 .
ocumentos e Controlar registos)
Relatorio deRevisso | |Arevisdo do plano HACCP é efectuada sempre que ocorra alteragao de layout, ou
ESA Revisdo do Plano HACCP

alteragéo de produtos e fica registado no relatério de reviséo.
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Anexo X |Ficha técnica do produto “Trigo”, incluida no sistema de gestao
da qualidade e seguranca alimentar da Sograin

FTO9wA

Blaborads por:

Aprovadio por:
Data:

Ficha Técnica de Produto

Trigo

Trigo
Microrganismao Teons maximos Caracteristicas Organoléplicas
Bacillus corous =102 URCA Aspecto MNonral do Frodwio
Bolores = 10*UJRCG Chelro Iseio
Leveduras = 1080URCH
Parasiias Megativo
Caracteristicas Fisico /Quimicas
Caracteristicas NX;I;:aI Tolersnda Caraciernisiicas Nufricionais {por 100g de tigo})
Irpurezas 0,10% 0,00% Hidrados de Carbono ~ 52g
Humidade 14,5% 0.30% Profeia 13q
Parasiias Negativo - Mt Gonda 10g
Vestigios de Parasilas Ausere - Fbras alimemanes 13g
Temperaiura < 18C - Poléssio B9y
Mangénes 13,39
Magnésio Z3%my
Fisfomn B42my
{sequndo Decrelo-Lei 62720000 {sequndo )

Prazo de validade

Condicdes de Armazenagem, Embalamento e Distribuigédo
Silos fechados e com protec;do para a entrada de pragas.

Valores maximos de niveis de humidade entre 14% e 14,5%

Temperatura de armazenagem recomendada de <18°C

Utilizagdo prevista para o Produto

0 grio de trigo € um alimento basico usado para fazer farinha e dimentos como o pdo e na fablicacio de cenelja, massas,
panificacdo e pastelara, bem como, para racdo animal.

Requisitos estatuarios e requlamentares em matéria de seauranca alimentar
Requlamento (CE) 8522004 de 29 de Abril

Outras observacdes pertinentes para a Seguranga Alimentar
O trigo contém ghiten, pelo que ndo deve ser consumido por pesoas alérgicas a este composto. Q

VLM consultores
S021v01
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Anexo XI | Fluxograma de etapas incluido no estudo HACCP [18]

28 .07.10 |Versao orgnal
28 12.10 ntodug o da wtiizac@o do higrometro cono medida de controlo

Fluxograma

Rejeitados

Rejeitados

[SETE
Etapa1.1
1 Recepcéo
A 4
Etapa 2.1
2 Tremonha
L
3 Etapa 3.1
Transporte
Etapa 4.1
4 Magnetizagdo
Etapa5.1
5 Transporte
A 4
Etapa6.1
6 Crivo
7 Ftapa 7.1
Transporte
A 4
Etapa 8.1
8 Balanga
.
Etapa 9.1
e Transporte

5.02 v0 1

Descrigédo

A recepgao do produto é acompanhada por um representante
da empresa de supenvisdo de camgas ntemacionais,
subcontratada para realizar a venficagao das condigoes de
tansporte ¢ descarga e caractencas do produto.

A empresa subcontratada efectua uma amostragem e um
relatério que é posteriomente entregue a Sograin. No relatério
entregue € especificado entie outos o nome do navio, o tipo
de produto, a sua origem e caractensticas.

O produto entra em Iinha apdés passagem nicial por uma
tremonha. Todas as nienvengoes, de manutengao e limpeza,
dos equipamentos sao registadas no software de gestao de
manutengao.

Todos os transportadores da Inha de entrada se encontram
fechados mantendo o produto protegido do meio ambiente. Os
transportadores de comente CC1 e CC2, sdo constiuidos em
estiuturas metélicas rigidas, constituidas por médulos. O
transportador BC1 € um transpoitador de tela protegido, como
todos os outos. Estes transpoitadores soffem sempre uma
Impeza geral apés descaga de navio, esta intervengao fica
registada nas ordens de trabalho e no MAC

O magnetizador ¢ um equipamento localizado entre os
transportadores BC1 e BC2 e que faz a separagao de coipos
metélicos femosos que vém do navio juntamente com o cereal .
Estes sao recolhidos numa gaveta que é limpa apés a
descarga de navio. Esta operagdo fica registada em ordem de
tmbalho e postenomente no MAC.

O transportador BC2 & um transportador de tela, também
potegido, que transporta o cereal até a tome_ Estes
transportadores sofifem sempre una limpeza geral apés a
descarga de navio_

O ceral passa por um crivo de tambor que sepama os copos
estranhos com dimensao supenora 60 mm. Estes copos
estranhos s30 depositados num contertor e s30
postenomente inspeccionados.

Este transpoite é efectuado através do elevador BE1, que é
lmpo apés transporte do ceral, uma vez que ocome

de produto em pontos moitos_ Esta limpeza fica
registada nas ordens de trabalho e posteriommente no MAC_

Na Inha de entrada, existem duas balangas com capacidade
de 500 T/hora, uma vez que esta tem capacidade nstalada de
1000 T/hora. Estas balangas funcionam com base num
sistema totalizador descontmno.

Este é o ultimo transpoite da Inha de entrada é efectuado
através do elevador BE2, que também & Impo apdés transpoite
do cereal. Este elevador transporta o cereal até ao
ammazenamento nos silos_
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Etapa 10.1
Armazenamento

Etapall.l
Transporte

Etapa 12.1
Balanca

Etapa 13.1
Transporte

Etapa 14.1
Armazenamento

=\‘ Tegao >

Etapa 15.1
Transporte

Existem 16 silos com capacidades que variam entre as 5000t
e as 2500t.

N&o existem silos preferenciais para os varios tipo de cereal, o
cereal é armazenado num dos silos disponiveis e o tempo de
permanéncia depende da rotatividade do tipo de cereal.

Todos os silos tém 49 (7X7) pontos de leitura de temperaturas
que sdo registadas em continuo.

Quando existe necessidade de realizar transfegas de cereal a
rastreabilidade é sempre garantida pelo software.

Com este transporte inicia-se a linha de saida.O percurso de
saida do cereal é iniciado ap6s contacto com o cliente e
depois de iniciado um "Jobout".

Neste transporte estdo enwolvidos os transportadores
CC9;CC10; CC11; CC12;CC13; CC14; e o elevador BE3.

O cereal que circula na linha de saida é pesado de forma
semelhante as balancas de entrada (500 T/hora).

Transporte para os silos de descarga através dos
transportadores de corrente CC15, CC16 e CC17.

Entrada do cereal nos silos de descarga (17,18 e 19), a
permanencia deste no silo € a minima possivel.

Os silos de descarga destinam-se apenas ao deposito de
descarga antes da carga dos camides.

Esta linha diferenciada destina-se ao transporte do cereal para
o carregamento de vagdes.

Quando existe necessidade o tegdo pode funcionar como local
de descarga de cereais provenientes de uma dewolugao.

Etapa 16.1
Expedicao

( Camides ’

Matriz de alteragées

Data:
27.07.2010
28.12.2010

Motivo:
Introdug&o do tegéo
Introdugao da utilizag&o do higrometro como medida de controlo

A expedicéo é efectuada em camides pertencentes aos
recebedores ou sub recebedores ou subcontratados por estes
ou ainda, no caso da linha referida anteriormente em vagdes-
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Anexo XI1 | Identificac&o inicial de perigos do estudo HACCP [18]

Habhoratko por.
Identificagao de Perigos Aprowato por.
Data
5.023.v02
Malriz de Ateracoes Documentos de Referénda
Data Magtivo
2807 2010 Versdo orignal § Codex Almentanus
Introdug 3o da uliizacio do higromedro como medida de
28122010 contrdo §150 22000:2005
- - - - - - - -
Presenga de microrganismos patogénicos_  |Bacilus Cereus - <1 02UFC/g Deficientes praticas higiénicas e sanitinas. Praticas de c de 50; supervisio da
B1 | (Bacillus cereus, Escherichia coli, Escherichia Coff - <1 0*UFCiy colheita impréprias . Transporte dos produtos a descarga T
Salmonella) Salmonella spp - Ausente em 25g tempe raturas i tas_Falhano itrolo de pragas
Bol <10 UFC Deficientes priticas higiénicas e sanitidrias . Priticas de c de 50- su 350 da
B2 |Presenga de bolores e leveduras olores - = 1 colheita imprépnas. Transporte dos produtos a Pgao, sup .
Leveduras - <104 UFCig . descarga

tempe raturas i _Falhano itrolo de pragas

Cumprmento da legislagao.

Falia de dentificagdo; Verificagao do manifesio de

B3 |Presenga de OGMs nao dentificados Aus éncia G de a0; su| 1580 da
¢ Desconhecimento da legislagdo aplicavel Dea0; SUp embamue
descarga
Condigoes de Humidade e Tempematura lavoraveis ao
d hi to de insect JR. to |G d - 30 da
B4 Presenga de inseclos Aus éncia eSenvo caenr ¢ 7 © Ao, sup a Inspegio visual

pelo fomecedor, Mas praticas agricolas generalizadas; | descarga
Limpeza deficiente dos transporte;

Presenga de outras pragas e/ou seus - Mas priticas agricolas generalizadas; Limpeza Ci de p¢ao; supevisao da e
B8 vestigios {roedores e aves) fus éncia deficiente dos transporte; descarga Inspegso visual

Recepcao do 11 C de 50; supevisdo da
produto - B6 |Contaminagao cruzada por OGM's Aus éncia Limpeza deficiente do navio. descarga pii Inspegao visual

Poluentes de ongem industrial ou resultantes da
Q1 Presenga de melais pesados Aus éncia erosao nalural de fomacgdes chosas e que se
enconiram presentes no ambiente

Ci de pGao, supernt da
descarga
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Limpeza deficiente dos transporte. As fracas condigbes
de higiene aliada a amplas flutuagdes de temperaturas,

Controlo de recepcéo; supervisdo da

Q2 |Presenca de toxinas Auséncia induz a contaminacéo microbiana e consequentemente |descarga
o desenwolvimento de toxinas.
03 Presenca de residuos de produtos Acontrolar pelo Cliente Existéncia de cadernos de campo.
fitossanitéarios P Qualificagdo de fornecedores.
Recepga
pcéo do 11
produto
. Deficientes préticas de higiene durante a colheita A . -
Presenca de corpos estranhos (madeira, P . ‘o . Controlo de recepcéo; supervisao da o
F1 - ; . Auséncia armazenamento e transporte. Mas praticas de limpeza Inspecéo visual
plastico, papel, vidro, metais, etc.) dos veiculos de fransporte:; descarga
i a . X ntrol r ao; rvisa ..
F2 Contammagao poroutros prgdutos Auséncia Limpeza deficiente do navio. Controlo de recepcdo; supervisao da Inspecéo visual
provenientes de cargas anteiores descarga
Contaminag&o por microrganismos Bacilus Cereus - <10?UFC/g Contaminago cruzada por passagem de outro cereal
éni i ichi ichi i 4 . . I o Manutengéo e lim uados
B1 pat.ogenlcos. (Bacillus cereus, Escherichia Escherichia Coli - <10*UFC/g contaminado, limpeza ineficiente ou inexistente. lanutencg&o e limpeza adeq
coli, Salmonella) Salmonella spp - Ausente em 25g
Introducéo de residuos de 6leos e . Utilizacéo de oleos e lubrificantes improprios para ~ .
- e Manutencéo e limpeza adequados
Tremonha 21 | QL lubrificantes Auséncia contacto com géneros alimenticios ¢ p q
Contaminag&o por corpos estranhos
F1 provenientes ou que se encontrem Auséncia Manutencgéo indevida, limpeza inexistente. Manutencéo e limpeza adequados
acumulados na tremonha (fragmentos de
metais, paus, etc.).
Contaminag&o por microrganismos Bacilus Cereus - <10°UFC/g Contaminagéo cruzada por passagem de outro cereal
P . L o i A = .
B1 pat.ogenlcos. (Bacillus cereus, Escherichia  |Escherichia Coli - <10*UFC/g contaminado, limpeza ineficiente ou inexistente. Manutencéo e limpeza adequados
coli, Salmonella) Salmonella spp - Ausente em 25g
Uso de lubrificantes apropriados para
Transporte 3.1 o1 Introducéo de residuos de 6leos e Auséncia Utilizacéo de oleos e lubrificantes improprios para contacto com alimentos: Fichas Técnicas
lubrificantes contacto com géneros alimenticios dos lubrificantes; Cumprimento do plano de
manutencéo dos equipamentos
c R h Manutencéo e limpeza adequados.
F1 ontaminaggo por corpos estranhos (pegas Auséncia Manutengéo indevida, limpeza inexistente. Cumprimento do plano de manutencéo dos

e fragmentos de pecas)

equipamentos
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Bl Né&o identificado
Q1 Nao identificado
Magnetizagédo 4.1 Permanéncia de cornos estranhos ferrosos Manutencéo e limpeza adequados.
F1 K - . P Auséncia Avaria / sobre utilizagdo do magnete Cumprimento do plano de manutencéo dos
com dimensdes até XXXX equipamentos
Contaminagédo por microrganismos Bacilus Cereus - <10>UFC/g Contaminago cruzada por passagem de outro cereal
Bl |patogénicos. (Bacillus cereus, Escherichia  |Escherichia Coli - <10*UFC/g contaminado, limpeza ineficiente ou inexistente. Manutencéo e limpeza adequados
coli, Salmonella) Salmonella spp - Ausente em 25g
Uso de lubrificantes apropriados para
Transporte 51| Q1 Introducéo de residuos de 6leos e Auséncia Utilizacéo de oleos e lubrificantes improprios para contacto com alimentos: Fichas Técnicas
’ ubrificantes contacto com géneros alimenticios os lubrificantes; Cumprimento do plano de
P lubrificant tact gé li tici dos lubrificantes; Cumpri to do pl d
manutencdo dos equipamentos
Contaminaca wanh Manutencéo e limpeza adequados;
F1 ontaminagdo por corpos estranhos (pe¢as Auséncia Manutencéo indevida, limpeza inexistente. Cumprimento do plano de manutencéo dos
e fragmentos de pegas) equipamentos
Manutencéo e limpeza adequados;
B1 Contaminacéao por pragas (roedores ou Auséncia Higienizagao deficiente dos equipamentos e Controlo de pragas eficaz;
insectos) instalagdes; Controlo deficiente de pragas Inspeccao regular por operador na detecgio
de vestigios das pragas
Crivo 6.1 L X
Q1 Néo identificado = =
= Co:tar:]nna(;ao/zgrm aneinua de f:orpoGso AusBRCi Manutencéo e limpeza deficiente; Manutencéo e verificacdo preventiva do
estrannos com 'men_sao superiora 6O mm sencia Desintegracéo do equipamento equipamento de limpeza
(terra, pedras, paus, vidro, etc.)
Contaminag&o por microrganismos Bacilus Cereus - <10>UFC/g Contaminagéio cruzada por passagem de outro cereal
B1 patogénicos. (Bacillus cereus, Escherichia Escherichia Coli - 5104UFC/g contaminado, limpeza ineficiente ou inexistente. Manutencéo e limpeza adequados
coli, Salmonella) Salmonella spp - Ausente em 25g
Uso de lubrificantes apropriados para
Transporte 71 1 Introducéo de residuos de éleos e Auséncia Utilizac&o de oleos e lubrificantes improprios para contacto com alimentos: Fichas Técnicas
Q lubrificantes contacto com géneros alimenticios dos lubrificantes; Cumprimento do plano de
manutengdo dos equipamentos
Contaminaca wanh Manutencéo e limpeza adequados.
F1 ontaminagdo por corpos estranhos (pecas Auséncia Manutencéo indevida, limpeza inexistente. Cumprimento do plano de manutencéo dos

e fragmentos de pegas)

equipamentos
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Bl Na&o identificado
Balanga 8.1 | Q1 N&o identificado
F1 |N&o identificado
Contaminag&o por microrganismos Bacilus Cereus - <10°UFC/g . ~ d d |
Bl patogénicos. (Bacillus cereus, Escherichia Escherichia Coli - <10* UEC/ Contaminagdo cruzada por passagem de outro cerea Manutencéo e limpeza adequados
pal : ’ scherichia Coli -= 9 contaminado, limpeza ineficiente ou inexistente.
coli, Salmonella) Salmonella spp - Ausente em 25g
Uso de lubrificantes apropriados para
Introducédo de residuos de 6leos e N Utilizag&o de oleos e lubrificantes improprios para contacto com alimentos: Fichas Técnicas
Q1 e Auséncia . . . . .
Transporte 9.1 lubrificantes contacto com géneros alimenticios dos lubrificantes Cumprimento do plano de
manutencdo dos equipamentos
Contaminacs wranh Manutencéo e limpeza adequados.
F1 ?n m|n;;1(;ac; por corpos estranhos (pecas Auséncia Manutencéo indevida, limpeza inexistente. Cumprimento do plano de manutengéo dos
e fragmentos de pecas) equipamentos
Condi¢des de Humidade e Temperatura favoraveis ao  |Monitorizagéo da temperatura no silo.
Contaminac&o por microrganismos desenwolvimento destes microrganismos.; Verificagdo da humidade no cereal;
B1 |patogénicos. (Bacillus cereus, Escherichia Auséncia Limpeza deficiente dos silos. O longo tempo de Transfega entre silos;
coli, Salmonella) exposicéo a temperaturas improéprias aliada a falta de Plano eficazde limpeza dos silos antes da
higiene . recepcéo do cereal
Condigdes de Humidade e Temperatura favoraveis ao  [Monitorizagdo da temperatura no silo.
R . " desenwolvimento destes organismos, alguns dos quais |Verificagdo da humidade no cereal;
Contaminagéo/desenvolvimento de bolores |Bolores - < 10" UFC/g L ; . )
B2 = podem ser potenciais formadores de toxinas (estirpes | Transfega entre silos;
e leveduras Leveduras - <104 UFC/g . . R . .
de Aspergillus e Penicillium); Plano eficazde limpeza dos silos antes da
Limpeza deficiente dos silos recepgao do cereal
Monitorizagéo da temperatura no silo.
Condigdes de Humidade e Temperatura favoraveis ao  |Verificagdo da humidade no cereal;
Armazenamento | 10.1 X X . . . X N X X
B3 |Contaminagéo/desenvolvimento de insectos |Auséncia desenvolvimento de insectos; Limpeza deficiente dos Transfega entre silos;
silos; controlo deficiente de pragas Plano eficaz de limpeza dos silos antes da
recepcgao do cereal
Monitorizagéo da temperatura no silo.
Condi¢des de Humidade e Temperatura favoraveis ao | Verificagdo da humidade no cereal;
Q1 Produgéo de micotoxinas Auséncia desenwolvimento dos fungos que produzem estas Transfega entre silos;
toxinas; Limpeza deficiente dos silos Plano eficaz de limpeza dos silos antes da
recepcgao do cereal
Utilizacéo de equipamentos e utensilios em
F1 Introducéo de corpos estranhos (fragmentos AUSENCi Auutilizagéo de equipamentos em fraco estado de bom estado de conservacéo.
do equipamento, pedacos de madeira, etc) sencia conservagéo. Deficientes praticas de higine pessoal. Plano eficaz de limpeza dos silos antes da
recepgao do cereal.
Contaminac&o por microrganismos Bacilus Cereus - <102UFC/g . = d d |
B1 |patogénicos. (Bacillus cereus, Escherichia Escherichia Coli - <10*UEC/ Contaminagdo cruzada por passagem de outro cerea Manutencéo e limpeza adequados
pat : ' scherichia Coli - = 9 contaminado, limpeza ineficiente ou inexistente.
coli, Salmonella) Salmonella spp - Ausente em 25g
Uso de lubrificantes apropriados para
Transporte 111 o1 Intquu@ao de residuos de 6leos e Auséncia Utilizagéo de ole’os e Iubrlﬁcaans improprios para contacto'com allmentosi Fichas Técnicas
lubrificantes contacto com géneros alimenticios dos lubrificantes; Cumprimento do plano de
manutencéo dos equipamentos
Contami ~ tranh Manutencgéo e limpeza adequados;
F1 ontaminaggo por corpos estranhos (pecas Auséncia Manutencéo indevida, limpeza inexistente. Cumprimento do plano de manutencéo dos

e fragmentos de pecas)

equipamentos
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Bl |N&o identificado
Balanga 12.1| Q1 |N&o identificado
F1 |N&o identificado
Contaminag&o por microrganismos Bacilus Cereus - <102UFC/g Contaminago cruzada por passagem de outro cereal
Bl patogénicos. (Bacillus cereus, Escherichia  |Escherichia Coli - <10*UFC/g contaminado, limpeza ineficiente ou inexistente. Manutencéo e limpeza adequados
coli, Salmonella) Salmonella spp - Ausente em 25¢g '
Uso de lubrificantes apropriados para
Transporte 131 | Q1 Intrqqugéo de residuos de 6leos e Auséncia Utilizagéo de oleos e IubriﬁcanFels improprios para contactol (?om alimentosi Fichas Técnicas
lubrificantes contacto com géneros alimenticios dos lubrificantes; Cumprimento do plano de
manutencao dos equipamentos
L Manutencéo e limpeza adequados;
F1 Contaminagao por corpos estranhos (pegas Auséncia Manutencéo indevida, limpeza inexistente. Cumprimento do plano de manutengdo dos
e fragmentos de pecas) equipamentos
Contaminagé&o por microrganismos Bacilus Cereus - <10?UFC/g Condigdes de Tempo e Temperatura favoraveis ao Armazenamento temporario;
B1 |patogénicos. (Bacillus cereus, Escherichia Escherichia Coli - <10* UFClg desenwolvimento destes microrganismos; Plano eficaz de limpeza dos’silos
Armazenamento | 14.1 coli, Salmonella) Salmonella spp - Ausente em 25g |Limpeza deficiente dos silos.
Q1 Nao identificado
F1 N&o identificado
Contaminagé&o por microrganismos Bacilus Cereus - <10?UFC/g Contaminac&o cruzada por passagem de outro cereal
B1 patogénicos. (Bacillus cereus, Escherichia Escherichia Coli - leAUFC/g contaminado, limpeza ineficiente ou inexistente. Manutencéo e limpeza adequados
coli, Salmonella) Salmonella spp - Ausente em 25¢g
Uso de lubrificantes apropriados para
Transporte 151 | Q1 Introducéo de residuos de 6leos e Auséncia Utilizagéo de olt?os e Iubriﬁcan'tels improprios para contactol (.:om alimentos:' Fichas Técnicas
lubrificantes contacto com géneros alimenticios dos lubrificantes; Cumprimento do plano de
manutencdo dos equipamentos
Contaminacéo por corpos estranhos (pecas - . . Lo Manutgngéo e limpeza adequados; x
F1 Auséncia Manutencéo indevida, limpeza inexistente. Cumprimento do plano de manutengdo dos
e fragmentos de pecas) equipamentos
Contafn{nagao por microrganismos e A Contaminacéo cruzada pelo meio de transporte, limpeza U .
Bl patogénicos. (Bacillus cereus, Escherichia  |Auséncia ineficiente ou insuficiente. Inspecgéo visual ao meio de transporte
coli, Salmonella)
Q1 Nao identificado
Expedicéo 15.1| gy |Contaminagdo poroutros cereais oubens | . Contaminagéo cruzada pelo meio de transporte, limpeza Inspecco visual a0 meio de transporte
alimentares ineficiente ou insuficiente.
2 Contaminacéo/permanéncia de corpos Auséncia Contaminacéo cruzada pelo meio de transporte, limpeza Inspeccao visual ao meio de ransporte

estranhos (terra, pedras, paus, vidro, etc.)

ineficiente ou insuficiente.
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Anexo XIIl | Matriz de avaliagéo de perigos incluida no estudo HACCP [18]

Matriz de Risco

ANEXO 1

Risoo =Probabilidade de ocorrencia {P} * Severidade {S)

[
L ']
E Ata=3
2 Média =2
3
& Baixa =1 1{NS) 2(NS)
Baixa=1 Média =2 Alta=3 S
Severidade {S}

:Rism <3 - Nao significativo {NS}
-Rism >3 —Significativo - Aconsiderar como potencial PCC {AC}

Critérios de probabilidade de ocorréndia do perigo:

1 - Baixa = tem baixa probabilidade de acontecer/ ndo ha historial na Sograin
2 - Média = pode acontecer mas perante historial da Sograin ndo é frequente
3 - Alta =Ocorre varias / algumas vezes [ é frequente acontecer

Critérios de severidade das consequéndas do perigo para a saiide:

Biologico —Bacillus cereus, Clostridium perfringenstipo A, Campylobacter jejuni, Yersinia enterocolitica, toxina do
Staphylococcuscuoreus, Coliformes totais, a maioria dos parasitas.

Baixa {1) Quimico —substindas quimicas permitidas em alime ntos que podem causar reacgoes moderadas, como
sonoléncia ou alergias transitorias.

Fisico —corpos estranhos provenientes de material de embalagem, equipa me ntos, instala¢oes, etc que nio
provocam dano significativo no consumidor
Bioldgico — E coli enteropatogénicas, Salmonella spp ., Shigellaspp ., Streptococcus b-hemolitico, Vibrio
parahaemolyticus , Listeria monocytogenes, Streptococcus pyogenes , rotavirus, virus Norwalk, Entamoeba
histolvtica , Diphyliohothrium latum , Cryptosporidium parvum .

Quimico — substindas nio permitidas em alimentos, embora fazendo parte do processo de fabrico, usadas, por

li tar [oleos, ,, lubrifica ntes, residuos de

Média {2} |exemplo,em maquinas, e sendo permitidas na indistria
produtos de higienizacio).

Fisico —corpos estranhos ou fragme ntos prove nientes de material de embalagem, equipame ntos, instalagoes, etc
que pode m provocar danos nio significativos no consumidor, como cortes ou pequenos ferimentos, nio
constituindo risco a vida do consumidor.

Bioldgico —toxina do Clostridium botulinum , Salmonella Typhi , S. paratyphi Ae B, Shigella dysenteriae , Vibrio
Cholerae O\, Vibrio vulnificus , Brucella melitensis , Clostridium perfringens tipo C, esporos dos clostridios sulfito-
redutores, Pseudomonas geruginosa , virus da Hepatite Ae E, Listeria monocytogenes , E. coli 0157:H7, Trichinella
spiralis, Taenia solium, fungos dos gé neros Aspergillus; Penicilium; Fusarium.

Aha (3} Quimico — contaminacio directa de alimentos por substi ncias quimicas proibidas [como pestiddas) ou
determinados metais pesados , como merciirio, ou aditivos quimicos que podem causar uma intoxicagio grave em
nimero elevado ou que podem causar danos a grupos grupos de consumidores mais sensiveis.

Fisico —objectos estranhos e fragmentos nido desejados que podem causarlesio ou dano ao consumidor, como
pedras, vidros, agulhas, metais e objectos cortantes ou perfurantes, constituindo um risco a vida do consumidor.

Definicdes e abreviaturas

Risco - Hipodtese ou probabilidade de oconénda de um perigo, colocando em causa a salubridade do produto.

Perigo- Agente ou condi¢do de natureza biolégica, quimica ou fisica, que pode causar um efeito adverso para a saide.

Referéncias

§ IFS vb Agosto 2007
§ NP EN 1550 2200002005

§ CAC/RCP 1-1969 (Rev.4-2003), Recommended Intemational Code of Practice — Genenral Principles of Food Hygiene;
incorporates Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) system and guidelines forits application.

Matriz de alteracgdes
Data: Motivo:
23.05.2011 Versdo inicial
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Anexo X1V | Arvore da decisdo usada no estudo HACCP [18]

N

Arvore de decisdo

ANEXO 1

Questdes

Saidas

P1
Amedidade controlo permite a
manitorizagdo e mtempo util?

NA

f

Plano PRO

SIM

¥

P2

(Amedidade controlo foi especificamente
concebida para eliminar oureduzro
perigo aniveis aceitaveis?

5IM

Plano HACCP

NAO

h 4

P3

Existem medidas de controlo posteriores
que permitem eliminar ou reduzir o perigo
paraniveis aceitaveis?

SIM
Plano PRO

i

A 4

P4
Em caso de falhada medida de controlo, a
severidade é elevada?

Plano PRO

[siv]

=I|'r‘lano HACCP |

Descrigdo

A questio 1 pretende obter a informacio sobre se a
exequibilidade da moniteriza¢do, ou seja, se a
medida de controlo permite obterinformac¢io em
tempo Gtil, de forma a que se possa reagir de forma
imediata, através de acgdes de correcgio
apropriadas. Néo: entio a medida de controlo sera
monitorizada pelo PPRo. Sim: deve serrespondida a
questio 2.

A questio 2 pretende saber qual o efeito da medida
de controlo sobre o perigo de seguranga alimentar,
tendo em consideragio o seu efeito, nomeadamente
se esta foi especificamente estabelecida para
eliminar ou reduzir significativamente o nivel do
perigo identificado. Caso a medida de controlo
produza este efeito descrito mas, no entanto, ela foi
estabelecida com outro propésito, a resposta sera
nio. Ndo: deve ser respondida a questio 3. Sim:

O objectivo desta questio é identificar se existem
medidas de controlo posteriores que vio controlar
adequadamente o perigo identificado. O objectivo é
avaliar o posicionamento relativo das medidas de
controlo em anilise e os efeitos sinérgicos das
virias medidas de controlo identificadas sobre o
perigo considerado.Nido: deve ser respondida a
questio 4. Sim: entio a medida de controlo serd

O objectivo desta questio é identificar se existe
probabilidade de falha no funcionamento da
medida de controlo, se existe variabilidade no
processo, os efeitos sinérgicos das varias medidas
de contrelo identificadas sobre o perigo
considerado. Pretende ainda obter informagio sobre
a severidade das consequéncias, em caso de falha
da medida de controlo. Ndo: entio a medida de
controlo serd monitorizada pelo PPRoSim: entdo a
medida de controlo serd monitwrizada pelo Plano
HACCP.

Definigdes e abreviaturas

Hazard Analysis and Gritical Control Points [Andlise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos)

Ponto, etapa, procedimento ou operagio no qual o controlo pode seraplicado e é essencdial para prevenir,
eliminar ou reduzir para um nivel aceitdvel um perigo relacionado com a inocuidade dos alimentos.

Programa Pré-Req. Operacional ldentificado pela anilise de perigos como essencial para controlar a
probabilidade de introducio de perigos para a seguranga alimentar efou contaminac¢ido ou proliferacio dos
perigos para a segurancga alimentar nos produtos ou no ambiente de produgio.

Referéncias

§ |FS v5 Agosto 2007
§ NP EN 1550 22000:2005

§ CAC/RCP 1-1969 (RevA-2003), Recommended Intemational Code of Practice —General Principles of Food Hygiene; incorporates
Hazard Analysis and Gitical Conwol Point (HACCP) system and guidelines for its application.
§ CODEX STAN 198-1995,Codex Sttandard for rice.
§ CAG/RCP 1-1969 (Rev.4-2003), Recommended Intemational Code of Practice —General Principles of Food Hygiene; incorporates
Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) system and guidelines forits application.

Matriz de alteragbes

Data:
23.05.2011

Motivo:

Versdo inidal
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Anexo XV | Analise de risco e identificacdo de pontos criticos de controlo do estudo HACCP [18]

Matriz de Alleracoes
Data
28.07 2010
28.12. 2010

Recepgio do produto| 1.1

Motivo

Vers3o ongnal

Inirodug&o da utizagao do higrometro como
medida de controlo

Presenga de mic rorgansmos patogénicos.

B1 (Bacillus cereus, Fscherichia coli,
Salmonelia)

B2 Presenga de bolores e leveduras

B3 Presenga de OGMs ndo dentificados

B4 Presenga de nsectos

Presenga de oulras pragas efou seus
vestigios {roedores e aves)

B6 Contaminacdo cruzada por OGMs

Q1 Presenga de metas pesados

Presenga de micotox nas {aflatoxmas B1
;B2, G1, G2 e ocratox ina A)

Presenca de residuos de produlos
fitossanitarios

Presenga de corpos estranhos {madera,
plastico, papel, vidro, metais, efc )

Q2
Q3
F1

Contaminagéo por ouiros produios

F2 prowenientes de cargas anlelores

Analise de Risco e ldentificacio de Pontos Criticos

de Refere

§ Codex Almentarus

§ 15022000-2005

S R | RES
Controlo de recepgao; Bao da

9 2 NS PGE0; SUpervisao
descarga

3 3 AC Controlo de recepgao; supervisao da
descarga
Cumprimento da legslagao.

2 2 NS |Controlo de recepgao; supervisao da
descarga
Controlo de recepgo, 580 da

1 3 | ac pPGEO; SUpervsao
descarga

5 4 Ad Controlo de recepgao; supervisao da
descarga
Controlo de recepgao; supervisao da

2 2
descarga

3 3 AC Controlo de recepgao; supervisao da
descarga

3 3 AC Controlo de recepgao; supervisao da
descarga

2 2 NS Exisiéncia de cademos de campo.
Qualificagdo de fomecedores.

5 2 NS Controlo de recepgao; supervisao da
descarga

1 2 NS Controlo de recepgao; supervisao da
descarga

Os microrgansmos patogénicos de ongem fecal raramente
aparecem nos cereas, a nao ser por contamnag3o de roedores
efou aves na coheta. Os 5 ap i um teor de
humidade e actividade de agua que nbem o deservolvimento de
MICIOIgansmos .

Os cereas apresentam um teor de hunidade e actividade de
agua que nbem o deservolv mento de fungos.

A presencga de OGMs {principaimente no miho) deve ser
werntificada e regstada.

Conhecmento adquirdo pelos operadores a recepgao do cereal.
Supervisao da descarga.

Conhecimenio adquirido pelos operadores a recepgao do cereal.
Conhecimenio adquirido pelos operadores a recepgao do cereal.
Contaminagao ambental depende da ongemn do cereal.

Os cereas apresentam um teor de humidade e actwvidade de
&gua que nbem o desernolvimento de fungos.

A controlar pelo Clienke

Para posteror transformagao indusirial

Para posteror transformagao indusirial

e}

Flaborado por:
Aprovado por-

Q2

Q3

Q4 [Pcc? (siN)

% %

%

5024 w02

PPRO?(S/N)
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Contaminag&o por microrganismos

Os microrganismos patogénicos de origem fecal raramente
aparecem nos cereais, a ndo ser por contaminacéo de roedores

B1 patogénicos. (Bacillus cereus, Escherichia NS |Manutengéo e limpeza adequados e/ou aves na colheita. Os cereais apresentam um teor de
coli, Salmonella) humidade e actividade de agua que inibem o desenvolvimento de
microrganismos.
Tremonha 21 Q1 Intrqc?uc;ao de residuos de dleos e NS |Manutencéo e limpeza adequados Para posterior transformagéo industrial
lubrificantes
Contaminag&o por corpos estranhos
F1 provenientes ou que se encontrem NS |Manutengdo e limpeza adequados Para posterior transformagéo industrial
acumulados na tremonha (fragmentos de
metais, paus, etc.).
Os microrganismos patogénicos de origem fecal raramente
Contaminag&o por microrganismos aparecem nos cereais, a ndo ser por contaminacdo de roedores
B1 patogénicos. (Bacillus cereus, Escherichia NS |Manutengéo e limpeza adequados e/lou aves na colheita. Os cereais apresentam um teor de
coli, Salmonella) humidade e actividade de agua que inibemo desenvolvimento de
Transporte 31 — - — e — microrganismos.
& i 6 so de lubrificantes apropriados para . . !
Q1 ntrq Augao € residuos de oleos e NS . P ,p, P Para posterior transformagé&o industrial
lubrificantes contacto com alimentos: Fichas
s Manuteng&o e limpeza adequados.
Contaminag&o por corpos estranhos (pecas . U .
NS i 3 Para posterior transformagé&o industrial
F1 fragmentos de pegas) Cumprimento do plano de manuteng&o p C
das_eauinamento:
B1 N&o identificado
Q1 |N4o identificado
Magnetizac&o 4.1 . Manutenc&o e limpeza adequados.
9 ¢ Permanéncia de corpos estranhos ferrosos ! X ¢ mpez au « . - .
F1 A ~ NS |Cumprimento do plano de manutencao Para posterior transformagé&o industrial
de grandes dimensées .
dos equipamentos
Os microrganismos patogénicos de origem fecal raramente
Contaminag&o por microrganismos aparecem nos cereais, a ndo ser por contaminagéo de roedores
B1 |patogénicos. (Bacillus cereus, Escherichia NS |Manutencéo e limpeza adequados e/ou aves na colheita. Os cereais apresentam um teor de
coli, Salmonella) humidade e actividade de agua que inibem o desenvolvimento de
microrganismos.
Uso de lubrificantes apropriados para
Transporte 5.1 IntrodugZo de residuos de Gleos e contacto com alimentos: Fichas . o )
Q1 Jubrificantes NS |Técnicas dos lubrificantes Cumprimento |Para posterior transformacéao industrial
do plano de manutengédo dos
equipamentos
Contaminag&o por corpos estranhos (pecas Manutgngao e limpeza adequados. « . . )
F1 NS |Cumprimento do plano de manutencao Para posterior transformagéo industrial
e fragmentos de pegas) )
dos equipamentos
Manutencéo e limpeza adequados
B1 _Contamna(;ao por pragas (roedores ou NS Controlo~de pragas eficaz; Para posterior transformago industrial
insectos) Inspeccéo regular por operador na
deteccéo de vestigios das pragas
Crivo 6.1 Q1 Nao identificado
Contaminagao/permanéncia de corpos Manutengéo e verificagcdo preventiva do
F1 estranhos comdimens&o superior a 60 mm NS N Gaop Para posterior transformagéo industrial

(terra, pedras, paus, vidros, etc.)

equipamento de limpeza
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Contaminag&o por microrganismos

Os microrganismos patogénicos de origem fecal raramente
aparecem nos cereais, a ndo ser por contaminagao de roedores

B1 patogénicos. (Bacillus cereus, Escherichia NS |Manutengéo e limpeza adequados elou aves na colheita. Os cereais apresentam um teor de
coli, Salmonella) humidade e actividade de agua que inibem o desenvolvimento de
Transporte 71 microrganismos.
Q1 Intrqqugéo de residuos de Gleos e NS Uso de Iubrificathes apr(.)priados para Para posterior transformag&o industrial
lubrificantes contacto com alimentos: Fichas
F1 Contaminag&o por corpos estranhos (pecas NS x nutgngao edlerK:eZaZdequados. Y Para posterior transformagao industrial
e fragmentos de pegas) ¢ mpnrr_\ento o plano de manutencgéo
oS equipamentos
B1 Na&o identificado
Balanga 8.1 | Q1 Nao identificado
F1 Na&o identificado
Conlar,nr"nac;ao por ,mcmrgamsrms o . ) Os cereais apresentam um teor de humidade e actividade de
B1 patogénicos. (Bacillus cereus, Escherichia NS |Manutengé&o e limpeza adequados . L . . .
A 4gua que inibem o desenvolvimento de microrganismos.
coli, Salmonella)
Uso de lubrificantes apropriados para
~ p . contacto com alimentos: Fichas
Introducéo de residuos de 6leos e . . . . P .
Transporte 91 |Q1 Jubrificantes NS |Técnicas dos lubrificantes Cumprimento | Para posterior transformacé&o industrial
do plano de manuteng&o dos
equipamentos
Contaminagé&o por corpos estranhos (pecas Manutgngao e limpeza adequados. ~ . . .
F1 NS | Cumprimento do plano de manutencéo Para posterior transformacé&o industrial
e fragmentos de pegas) .
dos equipamentos
Monitorizag&o da temperatura no silo.
Contaminag&o por microrganismos Verificag@o da humidade no cereal;
B1 patogénicos. (Bacillus cereus, Escherichia AC [Transfega entre silos;
coli, Salmonella) Plano eficaz de limpeza dos silos antes
da recepgéo do cereal
Monitorizag&o da temperatura no silo.
Contaminag&o/desenvolvimento de bolores e Verificagao da hur_ndade no cereal;
B2 leveduras AC |Transfega entre silos;
Plano eficaz de limpeza dos silos antes
da recepgéo do cereal
Monitorizagdo da temperatura no silo.
Verificag@o da humidade no cereal;
Armazenamento 101 B3 | Contaminag&o/desenvolvimento de insectos AC [Transfega entre silos;
Plano eficaz de limpeza dos silos antes
da recepcéo do cereal
Monitorizag&o da temperatura no silo.
Verificag@o da humidade no cereal;
Q1 |Produgéo de micotoxinas AC |Transfega entre silos;
Plano eficaz de limpeza dos silos antes
da recepgéo do cereal
Introducéo de corpos estranhos Utilizag&o de equipamentos e ljtensﬂios
F1 (fragmentos do equipamento, pedacos de NS embom estado de conservagdo. Para posterior transformagao industrial

madeira, etc)

Plano eficaz de limpeza dos silos antes
da recepgéo do cereal.
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Contaminag&o por microrganismos

Os cereais apresentam um teor de humidade e actividade de

B1 patogénicos. (Bacillus cereus, Escherichia NS |Manutengéo e limpeza adequados - . . i .
) agua que inibem o desenvolvimento de microrganismos.
coli, Salmonella)
Uso de lubrificantes apropriados para
Introdug&o de residuos de 6leos e contacto com alimentos: Fichas
Transporte 111 |Q1 Iubrificzntes NS |Técnicas dos lubrificantes Cumprimento | Para posterior transformag&o industrial
do plano de manutengéo dos
equipamentos
N Manuteng&o e limpeza adequados.
Contaminag&o por corpos estranhos (pecas ) N . . .
F1 NS |Cumprimento do plano de manutencéo Para posterior transformacao industrial
e fragmentos de pecas) .
dos equipamentos
B1 |N&o identificado
Balanga 12.1 |Q1 'N4o identificado
F1 N&o identificado
Conta[npa(;ao por _m|crorgan|srr‘os - . ) Os cereais apresentam um teor de humidade e actividade de
B1 |patogénicos. (Bacillus cereus, Escherichia NS [Manutencéo e limpeza adequados < L . . .
) agua que inibem o desenvolvimento de microrganismos.
coli, Salmonella)
Uso de lubrificantes apropriados para
Introdug&o de residuos de 6leos e contacto com alimentos: Fichas
Transporte 13.1|Q1 lubrificantes NS |Técnicas dos lubrificantes Cumprimento | Para posterior transformagao industrial
do plano de manutengé&o dos
equipamentos
Contaminag&o por corpos estranhos (pecas Wnut§n9a0 e limpeza adequados. . . . .
F1 NS | Cumprimento do plano de manutencéo Para posterior transformac&o industrial
e fragmentos de pecas) .
dos equipamentos
Contatnlha(;ao por_mlcrorgamsrms . Armazenamento temporario; Os cereais apresentam um teor de humidade e actividade de
B1 |patogénicos. (Bacillus cereus, Escherichia NS . - . . . . . .
) Plano eficaz de limpeza dos silos agua que inibem o desenvolvimento de microrganismos.
Armazenamento |14.1 coli, Salmonella)
Q1 Néo identificado
F1 |N&o identificado
Contamr_1agao por.mcrorgamsmos - ~ ] Os cereais apresentam um teor de humidade e actividade de
B1 | patogénicos. (Bacillus cereus, Escherichia NS |Manutencéo e limpeza adequados < L . § .
. agua que inibem o desenvolvimento de microrganismos.
coli, Salmonella)
Uso de lubrificantes apropriados para
Introdugéo de residuos de 6leos e contacto com alimentos: Fichas
Transporte 151 Q1 Jubrificantes NS |Técnicas dos lubrificantes Cumprimento |Para posterior transformag&o industrial
do plano de manutengé&o dos
equipamentos
N Manuteng&o e limpeza adequados.
Contaminacgao por corpos estranhos (pe¢as ) ~ . O .
F1 NS |Cumprimento do plano de manutengé@o Para posterior transformacao industrial
e fragmentos de pegas) .
dos equipamentos
Contaminag&o por microrganismos . ) .
- &40 p . 9 . ) Os cereais apresentam um teor de humidade e actividade de
B1 |patogénicos. (Bacillus cereus, NS |Inspeccéo visual ao meio de transporte |, - . § .
. . 4gua que inibem o desenvolvimento de microrganismos.
Escherichia coli, Salmonella)
Q1 Néo identificado
Expedigao 16.1 Contaminac&o por outros cereais ou A . . . .
F1 . NS |Inspecgéo visual ao meio de transporte |Para posterior transformacéo industrial
bens alimentares
Contaminacédo/permanéncia de corpos
F2 |estranhos (terra, pedras, paus, vidro, NS |Inspeccéo visual ao meio de transporte  |Para posterior transformagé&o industrial

etc.)
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Anexo XVI | Modelo interno Sograin de Programa de Pré-requisitos Operacionais [18]

Programa de Pré-Requisitos Operacionais

Elaborado por:

Aprovado por:

Data:

5.052v1

Matriz de Alteragies Documentos de Referénda:
Data Motivo
Defini¢do do Sistema de Gestdo de Seguranca Alimentar § Normas da familia NP EN I1SO 22000;

§ Codex Alimentarius

Monitorizacio Correcgdo

Perigo Medidas de controlo

Correcgao Resp Registo

Acgdo Correctiva

Accao Correctiva Responsavel
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Anexo XVII | Modelointerno Sograin do Plano HACCP [18]

. - Etaborado por:
-3 RA’N PLANO HACCP w

5.025 v

: Monitorizagéao Correcgéo Accdo Correctiva
PCC/ Medidas de

PC Descrigdo Limites criticos

Etapa
Controlo Método |Frequéncia [Responsabilidade | Correcgdo | Responsabilidade | Registo

Acgao

Correctiva Responsabilidade | Registo
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Anexo XVIII | Modelo interno Sograin de “Lista de verificacio” incluido no
planeamento da verificagdo [18]

F Planeamento da Verificacdo

5053.v01

Itens a verificar Documento associado Periodicidade Responsavel Evidéncia

Andlises a produtos
Check-list de verificacdo das

instalagBes e higiene pessoal
Check-list de verificagdo das
instalacdes

Auditoria/Inspecgdo

Higienizagao

Controlo de Pragas
Controlo de Qualidade
Produto Acabado

Avaliacdo da Eficacia da
Formagdo/consciencializagdo

Equipamentos
Controlo das temperaturas

dos silos

Controlo da humidade do
produto

Plano HACCP;

Plano PPRs Operacionais
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Anexo XVIII | Procedimento interno Sograin “Rastreabilidade e gestao de
incidentes” [18]

Versao: 1 |Elaborado por: XX
HUAIMN  PQ.10.08 -Rastreabiidade e Gestio de Incidentes  Frocesso: Muntorzar, Modire Moliorar| Aprovado por. XX
Modelo: S.001. w01 Data- XX
Este procedmento aplica-se a todos os produtos movimentados no Sogran. Este procedmento visa formalizar a metodologia de

actuagdo perante a necessidade de retirada {nclui recolha)
de produtos e lotes expedidos identificados como ndo
seguios ou potencialmente ndo seguros de foma a tomaro
processo célere e eficaz.

datriz ae era 5 UOCU"IEI‘I!OE He REEFEHCIEZ
Data AMofive

29012010 wersdo ongnal § Nomas da famflia NP EN ISO 9000;
23.05.2011 Enquadramento com a 150220002005 § Nomas da famflia NP EN IS0 22000,

§ Controlo documental
§ Painel de Controlo

ETINICOES € reviaturas.
A - Autonidade; R - Responsabilidade, C - Colaboragao,

FRG - Fungao Representante da Gestdo, FRQ - Fungao responsével da Qualidade; FRLC - Fungao responsével Logkstica Comercial, FRLP - Fung3o Responsével
Logistica de processo

™ ) my Supote papel | JIF——r
Entradas Actividades Saidas Descrigao

Email

Manifesto de Carga

1 \dentificar Ideniiicar produky de forma a rasirear, aquando da recepgao é efechiado no WINCOS o
conirab de enfrada que femiigacdo ao conrab de saida (CS).  Noinal da expecicao da
obakiade de umnavio é compilado no mxdel 5045 - Regisi de levanianeni de navin,
txia a nlnmagao relaliva ao evaniamenio do produlo respelanie a ese navio.

No caso de se ratar da recepcao de umprodub idenilicado com OGM segregar um
sio ideniizado comn OGM no WINCOS. Tormer indas as precaugies aquando da

ETpeza do 9o,

Cantrato deentrada
CE

Registo de
levantamento de navio

Apés a recepgio de umalerta, a Equipa HACCP analisa o alerta, fazendo para isso a
recolha de bdas as nonmacies ¢ a avaliagdo dos Ie 5| xia, veriica se se rala
B de umincidenie e juniamenie coma adiminisragio decitde sobre a sua nalreza.

—p GerirAlerta Incidente de Seguranca Alnentar: quarkio a seguranga o consumidor esa em
nisco; Incidente legal: quando ndo é cumpricko um requesko egal, mas a seguranca do
consumikon nao se enconira emisco;

Incidente de qualidade: o produb esti fora das espedicagies organoléplicas mas a
M Sequranca do consumdor nao esta emnsoo

Caso se rale de umnodenie de Seguranca ARTeniar seguir para a adividade seguinie,
casa coniranio genr deria fendo emconia os procedimenins de rofina.

e etk A
FRQ L Notfficarpartes interessadas oD a ¢ a3

mieressadas {recebedores e dienies) relevanies de acordo como polencal mmpach na
saixe piblica da ndo conbrridade.

Tratar-sede
um incidente
de Seguranga
Alimentar?

EHACCP

FROQ; RetirarProduto Nio Hecluar o bibquelo ou refrada de ixdos os produlbs e loles alectados exisienies nas
FRLP: Conforme nsialagies da enpresa alravés de um quareniena. De igual fonma, deverd ser
veriicado que oulros loles de produlb poderso estar aledados.

Proceder de acordo como procediment Corirolar Produin Nao Conlonme

Commicar &3 eniidades o conirolo e fratamenih inlemo realizado aas produls e loles
Informar autoridades alectados.

FRIC; Auboridade: de S e Frondmi

FRQ Av. Conde de Valbom 93 1050-070 Lisbaa

Tel 21 793 3600

Fax 21 798 3654

Frrad commei asae@asae pt
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Anexo XIX |Procedimento interno Sograin “Rever o Sistema de Gestao de

Seguranca Alimentar” [18]

1 PQXX.YY - Rever o Sistema de Gestio de versaor e — 1 Elaborado por: xx

] Seguranca AEmentar Processo: - Aprovado por. xx

T Moddlo 500 Dafa xx
'Finalidade:

Este procedimento aplica-se as Revisdes do Sistemna de Gestao de Seguranga Alimentar

Rever 0 Sisterna de Gestao de Seguranca Alimentar, em intenalos planeados,
paa " que se itém adk do, apropriado e eficaz.

§ NP ENI1S0O 22000 -2005
§ Contolo docurnental
§ Pamel de Controlo

A - Autonidade; R - Responsabilidade; C - Colaboracao;
DQ - Departamento da Qualidade; ESA - Equipa de Seqp ca Al tar; ADM - Administracao,

A R Cc Entradas Actividades Saidas

Beserico o “Jx — e j e

Plano Anual de

Actividades ——m Agendarreunido dereviséo —L|
Actividades

£
Z

Agendar a reuniio de revisio do ssiema no Plano de adividades.

Dados relevantes | CompilarEntradas
I Actade reunidio
Suparte Digital

i

h 4

DQ Acta dareunido
ESA S.011.v01 "L Realizar Reunido

ADM

h 4

Entradas Reunizo de
o | Esa Reviséo —L——p Compilar Saidas —

Acta da reunido
(8.011.v01)

Plano de Melhoria

Campiar dados para a revisSo db sslema alravies da recolha e analise dns dadn: para o Sslema da
Gesfio de Seguranga Almenkr.

Ci ciadbs relevanies para a reunsio do ssiema conseleram-se:

_ Resuliados de sudkrias e b i ~

Realizr a reniio de Revisio do Sslema da Seguranca Almentar.
Os inlervenienies da renio dey sar os dadk L a ia de K de
ta efmar deash i de fimenkar as mehore Sisema de Gestio da Seguranga Alimentar.

Ehbarar ada da remniSo (modeo 5.011 VM) canpiando as deasies relfivas 5 melhana da ecioa do Ssiem

de gestio da 4 methona db produtb relo do
feoked - . s acq P - "

- - e ) 50y chesiks € pleadas no Plano de Mohat
Se b irades de meham ou nai i deve-se de dn

ba | ba Saldas Reunido de Acgbesde
Reviséo melhoria ?

—»{  PQ1004 }

PQ.10.4 - Desenvalver Acpdes de Mehona.
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Anexo XX | Procedimento interno Sograin “Desenvolver ac¢des de melhoria”
[18]

PQ.10.04 - Desenvolver Acges de Melhoria

Versdo: 3| Elaborado por: XX
Processo: Monitorizar, Medir e Methorar|  Aprovado por: XX
Modeio: S0 Data: XX

P
Este procedimento aplica-se ao planeamento e implementagao de acgGes de melhoria relativas

a problemas erificados ou polenciais para a organizagao, oriundos dos seus processos /

actividades (nomedamenie da monitorizacio da eficicia), de auditorias, da revisio do

sisiena, do fratamenio de produio ndo conforme (segundo critério a determinar em
procedimento documentado), do fratamento de reclamacbes (segundo crikério a
deferminar em procedimento documeniado) ou sugestbes de partes inferessadas.

29.01.2010
24.05.2010
23.05.2011

Molivo
versdo original
Insergao da origemn das

ndo confomidades

Enquadramento com a ISO22000:2005

H

Assequrar que séo identificadas e empreendidas ac¢oes
para elininar as causas de nao confomidades, delectadas
ou potenciais, cam o ploposito de evitar repeticdes ou
prevenir a sua ocomencia.

§ Nomas da famiia NP EN ISO 9000;
§ Normas da famiia NP EN IS0 22000;
§ Conirolo Documental

§ Painl de Conirolo

A - Autotidade; R - Responsabilidade; C - Colaboragio;

FRQ - Fung&o responséwel da Qualidade;
Comrecgao - Acgéo para eliminar uma néo confomidade detectada.
Nota 1: Uma comecgao pode ser efecluada em conjunto com uma acgdo comeciva
Nota 2 Uma comecgao pode ser, por exemplo, reprocessamento ou reclassificagio.
Accdo Comectiva - Acgao para eliminar a causa de uma nao confomidade deteciada ou de oulra situagdo indesejavel.

Accdo Preventiva - Acgdo para eliminar a causa de uma polencial nao conformidade ou de oulra potencial situagao indesejavel.
Nota 1: Pode existir mais do que uma causa para uma nao confomidade.
Nota 2 As acgdes comeclivas tém lugar para evilar recoméncias enquanio que as acgdes preventivas tém como cbjectivo prevenir ocoméncias.
Nota 3: Comecgéo e acgio comectiva tém significados distintos.

Actividades

Supotte papel /
amestra

Descrigao

Suporte Digital

5.036

¢

Plano de Mehoria

TG

Plano de Mehoria

¢

Plano de Melhoria

—

Identificar ndo
conformidade

1

H Identficar causas l_l.

Determinar & implementar
accbes de melhoria

1 Avaliar a eficaca

Acgbes
eficazes ?

e ———
Plano de Mehoria

Plano de Melhoria

Plano de Mehoria

Plano de Melhoria

ldenfiicar /descrewer a ndo conformidade (problema) veriicada no Plano de
Melhoria, indicando a origern da sua defeccao (audiionas infemas, de
clienies e da APCER; regisio de PNC; reclamacdes; sugesides; reusao do
sisiemna; acompanhamenio de objeclivos) e respecivo processo. Se for
possivel encelar uma acgao de comrecgao para eliminar o problermna deve-se
idenfificar amesma no Plano de Melhoria e implementala de logo que
possivel_

ldenkiicar /descrewer a ndo conlormidade (problema) polencial no Plano de
Melhona, indicando a ongern da sua delecgao e processo polencialmenie
aleciado. ldenfiicar e anexar evenluais documentos relacionados.

Idenkiicar o grupo de causas wenlicadas ou polenciase descrewer as
causas enficadas ou polenciais para fratamenio.

Delerminando as accdes comecivas ou prevenlivas a desenolver,
nomeando responsavess e prevendo os prazos de implemeniacao e para
avaliacao da elicacia. Implementar as accdes preusias.

JAualiar a elicacia das acgoes comecivas no praa preuslo venficando a
reocoméncia de problernas i1dénficos com causas semelhanles. Avaliar a
elicacia das accoes prevenlivas no prazo preusio medianie a nao
ocoméncia dos problernas preusios e quanfficar qual oimpacio /cusio da
mesma.

Se as acgoes foram eficazes finalizar acvidades, caso confréno, abrir
acgao comeciva para o mesmo problema ou polencial problema.
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