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Plano de mitigacao da fraude alimentar e defesa dos alimentos numa empresa vinicola

Resumo

O presente relatdrio resulta do estagio curricular integrado no Mestrado em Engenharia
Alimentar da Escola Superior Agraria de Coimbra. Este estagio teve lugar entre os dias
1 de fevereiro e 1 de agosto de 2021 na empresa Factor Alimentar - Consultoria em

Seguranca Alimentar, Unipessoal, Lda.

Um dos objetivos do estagio foi o acompanhamento dos servicos de consultoria
prestados pela empresa. Este objetivo foi atingido pela realizacdo de auditorias a
clientes e pela verificagdo das ndo conformidades mais frequentes nas diferentes
atividades do setor alimentar.

Outro objetivo do estagio foi a implementacdo, numa empresa vinicola, dos requisitos
do referencial IFS Food, nomeadamente dos requisitos relativos a protecdo contra a
fraude alimentar e defesa dos alimentos. A necessidade da implementacdo destes
requisitos resulta da solicitacdo feita por um cliente e também por uma maior
preocupacdo da empresa relativamente a garantia da seguranca e qualidade dos seus

produtos.

Assim, um capitulo é dedicado a norma IFS e aos requisitos implementados, avaliando
a vulnerabilidade a fraude alimentar e a implementag&o do plano de mitigagédo da fraude
alimentar. De seguida é feita uma abordagem do plano de defesa dos alimentos através
da verificagdo da seguranca das instalagbes, do armazenamento, da rececdo e

expedicdo, da agua e pessoal e definicdo das medidas de controlo.

7

O capitulo seguinte é referente ao documento de preenchimento no ambito de
seguranca no trabalho denominado relatério Gnico e por ultimo é abordada a consultoria
incluindo uma analise da influéncia do Covid-19 nesta area. Ainda que nao sejam
objetivos principais do estagio, estes dois temas sao incluidos por terem sido relevantes

no decurso do periodo de estégio.

Palavras-chave: Auditoria, HACCP, seguranca alimentar, IFS, fraude alimentar, defesa

dos alimentos
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Abstract

This report results from the curricular internship integrated in the Masters in Food
Engineering at Escola Superior Agraria de Coimbra. This internship took place between
February 1st and August 1st, 2021 at Factor Alimentar - Consultoria em Seguranca

Alimentar, Unipessoal, Lda.

One of the objectives of the internship was to monitor the consulting services provided
by the company. This objective was achieved by carrying out customer audits and by

verifying the most frequent non-conformities in different activities in the food sector.

Another objective of the internship was the implementation in a winery of the
requirements of the IFS Food benchmark, namely the requirements relating to protection
against food fraud and food defense. The need to implement these requirements results
from a request made by a customer and also from the company's greater concern with

ensuring the safety and quality of its products.

Thus, a chapter is dedicated to the IFS standard and the requirements implemented,
assessing vulnerability to food fraud and the implementation of the food fraud mitigation
plan. Next, an approach to the food defense plan is made by checking the security of the
facilities, storage, reception and dispatch, water and personnel and definition of control

measures.

The next chapter refers to the filling document in the field of safety at work called single
report and finally the consultancy is addressed, including an analysis of the influence of
Covid-19 in this area. Although they are not the main objectives of the internship, these

two themes are included because they were relevant during the internship period.

Key words: Audit, HACCP, food safety, IFS, food fraud, food defense
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1. Introducao

Ao longo da cadeia alimentar, os intervenientes colocam a seguranca alimentar como
uma prioridade, atuando de modo a assegurar que 0s seus produtos sdo seguros. Esta
preocupacdo com a seguranca alimentar foi crescendo ao longo dos anos devido ao
aumento das doencas transmitidas pelos alimentos e das fraudes alimentares e como
resultado foram estabelecidas regras de modo a identificar os problemas de seguranca
como por exemplo, a prevencéo da fraude alimentar e defesa dos alimentos, requisitos

encontrados em diferentes normas internacionais.

O tema principal deste relatério é a implementacéo destes requisitos numa empresa de
producao de vinhos seguindo o referencial IFS Food. A implementacéo destes requisitos
deve-se a preocupacao da empresa relativamente a garantia da seguranca e qualidade

dos seus produtos e por solicitacdo de um cliente.

Desta forma, o documento esta organizado por oito capitulos principais comegando pela
contextualizacdo de seguranga alimentar e da norma IFS. Os seguintes capitulos sdo
dedicados aos requisitos implementados, avaliando a vulnerabilidade a fraude
alimentar, a implementacdo do plano de mitigacdo da fraude alimentar, abordagem do
plano de defesa dos alimentos através da verificagdo da segurancga das diferentes areas

e sdo apresentadas as outras agdes e requisitos a implementar da norma IFS Food.

Segue-se depois capitulos dedicados essencialmente ao documento de preenchimento
no ambito de seguranga no trabalho denominado relatério Unico e a influéncia do Covid-
19 na consultoria. Para finalizar o relatério estdo mencionadas, no ultimo capitulo, as

tarefas efetuadas no ambito da consultoria alimentar.

1.1 Factor Alimentar
A empresa Factor Alimentar, Lda. situa-se em Coimbra e, entre outros, presta servigos
de consultoria e acompanhamento & implementacdo de sistemas de higiene e

seguranca alimentar e controlo de pragas desde 2005.

Aquando da sua fundacéo, o seu principal objetivo era colmatar as necessidades de
mercado em matéria de seguranca alimentar, controlo da qualidade e desenvolvimento

de novos produtos no sector vinico ampliando esta atividade para a industria e comércio.

Em 2007 alarga o ambito a seguranca no trabalho e em 2010 a empresa € autorizada
pela ACT (Autoridade para as Condi¢cdes no Trabalho) a prestar servigcos de Higiene e
Seguranca no Trabalho em diferentes setores (comércio, servi¢os e industrias de baixo

risco). Em 2017 a autorizacdo amplia para sectores com risco elevado (construcéo e



Plano de mitigacdo da fraude alimentar e defesa dos alimentos numa empresa vinicola

reabilitacdo de edificios, riscos biolégicos e riscos quimicos). Em 2018 comegou a

dedicar-se também ao fabrico de gelados.

Relativamente a seguranca alimentar sdo prestados diferentes servigos:

¢ implementacao de sistemas de seguranca alimentar;

e desenvolvimento e gestdo de programa de pré-requisitos (plano de controlo
analitico, controlo de pragas e planos de higiene);

e desenvolvimento de produtos alimentares (formulacéo, ensaios, tempos de vida
atil e rotulagem);

e auxilio no desenvolvimento de projetos de areas alimentar (cozinhas,
restaurantes, peixaria, industria);

e comércio de material de apoio a atividade (testes rapidos, Kits de visita, produtos

de higiene e consumiveis).

Na area da seguranga no trabalho, os servi¢os prestados séo:

e avaliacdes de riscos;

e avaliagdes do conforto/ambiente térmico, iluminancia, ruido;

e avaliagdes de riscos biolégicos, quimicos, psicossociais, riscos ergonémicos e

da qualidade do ar.

Atualmente, no ambito da seguranca alimentar, a empresa conta com 164 clientes, de
diferentes setores de atividade, nomeadamente cafés, restaurantes, mercearias,
padarias e pastelarias com fabrico préprio, industria, talhos, instituicbes que produzem
refeicbes e armazenistas. Estes clientes estdo maioritariamente localizados no centro

de Portugal.

No ambito de seguranga no trabalho, a empresa atua em 222 clientes da zona de
Coimbra, Figueira da Foz, Penela, Lousa, Penacova, Pampilhosa da Serra, Tentugal,
Viseu, Lisboa, entre outras. Sdo realizadas visitas a todos os clientes pelo menos uma
vez por ano. Os clientes sdo de todas as areas de atividades (restaurantes, cafés,
talhos, empresas de construcao civil, agéncias funerarias, hotéis, associacfes, centros

de acolhimento, indlstria, ourivesarias, entre outras).

1.2 Cliente: Empresa vinicola

Como foi referido anteriormente, a empresa Factor Alimentar tem clientes de diferentes
areas do setor alimentar.

Um dos clientes da Factor Alimentar € uma empresa produtora de vinhos da zona do
Ribatejo. Este cliente é destacado neste relatério pois ao longo do estagio curricular

foram desenvolvidos varios documentos para a implementacéo dos requisitos relativos
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a fraude alimentar e defesa dos alimentos, de acordo com 0s requisitos estabelecidos

pelo referencial IFS Food.

Esta empresa produz vinho desde 1888 utilizando diferentes castas, tais como
Sauvignon Blanc, Alvarinho, Arinto, Ferndo Pires, Verdelho e Chardonnay nos vinhos
brancos, Touriga Nacional, Alfrocheiro, Tinta-Roriz, Cabernet Sauvignon, Shyrah,

Tannat, Casteldao nos vinhos tintos.

Além da producéo de vinho, a empresa dedica-se a outras atividades como a agricultura,

azeite, turismo, equipamentos e servicos, coudelaria e consultoria.

Nos capitulos seguintes 2 e 3 sdo apresentados os trabalhos desenvolvidos com este

cliente.

1.3Seguranca alimentar

O conceito de seguranca alimentar pode ser encarado de diferentes formas, mais ou
menos abrangentes. Ainda que em lingua portuguesa sejam todos denominados como
seguranca alimentar, a sua designacado em inglés é diferente, sendo os conceitos mais
comuns os de food security e food safety. O conceito de food security esta relacionada
com a capacidade de fornecer alimentagdo adequada a uma populagéo, enquanto que
o conceito de food safety esta relacionado com a seguranga para consumo dos produtos
alimentares, ou seja, que os produtos alimentares ndo tém efeitos adversos sobre a

saude dos consumidores (Maluf, Menezes, & Marques, s.d).

Ao longo dos anos, a sua definicdo tem incluido diferentes variaveis econémicas e
socioculturais e em 1996, a FAO estabeleceu que a seguranga alimentar ocorre quando
todas as pessoas tém acesso fisico, social e econémico permanente a alimentos
seguros, nutritivos e em quantidade suficiente para satisfazer suas necessidades
nutricionais e preferéncias alimentares, tendo assim uma vida ativa e saudavel (Maluf,

Menezes, & Marques, s.d).

Segundo o relatério “O Estado da Seguranca Alimentar e Nutricdo no Mundo 2019” da
FAO, cerca de 2 bilhdes de pessoas no mundo tém algum nivel de inseguranca
alimentar de acordo com o conceito food security (FAO, 2019). Os fundamentos que nos

permitem determinar os niveis de seguranca alimentar estdo apresentados Tabela 1.
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Tabela 1- Fundamentos de seguranca alimentar.
Disponibilidade Estabilidade

Esta relacionado com a producéo, importacdes, Pode haver instabilidade temporaria por

armazenamento e também a ajuda alimentar questbes relacionadas com as estacoes,

entendida como uma transferéncia no caso de = campanhas agricolas ou crises econdmicas.

necessidade. Desta forma, 0 armazenamento é importante.

Acesso Consumo

A inacessibilidade dos alimentos pode ocorrer | O consumo de alimentos esté relacionado com

devido a razdes fisicas (escassez de alimentos, | as necessidades nutricionais e com
isolamento das populacdes) | preferéncias alimentares.
ou socioecondmicas (precos altos, auséncia de

recursos monetarios).

De acordo com o termo food safety, os alimentos sdo inseguros quando apresentam
substancias perigosas de natureza fisica, quimica ou biol6gica. Estas substancias
modificam a composi¢ao e/ou as caracteristicas dos alimentos e podem afetar a saude
das pessoas que os ingerem (INSA, 2014).

Se um alimento apresentar um objeto estranho incorporado acidentalmente é
considerado um perigo fisico. Esta contaminagéo fisica pode surgir devido a presenca
de areia, metais, madeira, pedacos de vidro, 0ssos, espinhas, pregos, plasticos e outros
(INSA, 2014).

A contaminagdo por uma substancia quimica durante o processo de producéo,
armazenamento, preparagdo, confecdo ou transporte é considerada como perigo
quimico, sendo que o mesmo ocorre devido a mas praticas, engano ou descuido onde
sdo adicionados contaminantes ambientais, desinfetantes, detergentes, venenos para

animais, e, outras substancias como residuos de pesticidas ou antibiéticos.

Os perigos biolégicos referem-se a presenca de microrganismos (bactérias, bolores,
virus e parasitas) em alimentos. Um alimento pode conter estes microrganismos e
manter as suas caracteristicas sensoriais (sem alteracdo do sabor, cheiro, textura e
aparéncia) contudo pode prejudicar a saide do consumidor provocando infeces se for
ingerido (INSA, 2014).

1.4 Regulamentacdao, referenciais e codigos relevantes

Como ja mencionado, o conceito de food safety tem vindo a evoluir ao longo do tempo
na medida que também se verifica uma crescente globalizacdo dos géneros

alimenticios. Como tal, foram desenvolvidos varios documentos e normas para apoiar

10
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as empresas do setor alimentar. De seguida sdo apresentados os considerados mais

relevantes.

1.4.1 Codex Alimentarius

O Codex Alimentarius, criado em 1963, consiste nhum conjunto de padrdes, codigos de
conduta, orientacdes e recomendacdes relativamente a alimentos, a sua producéo e
seguranca alimentar e tem como objetivo uniformizar a nivel internacional, os requisitos
aplicados no setor. Atualmente € um ponto de referéncia global para consumidores,
produtores e processadores de alimentos, empresas de controlo e para 0 comércio
internacional de alimentos. Est4 a ser seguido por diferentes continentes, e a sua
contribuicdo para a protecdo da saude publica e praticas justas no comércio de
alimentos € imensuravel (Comissdo do Codex Alimentarius, 2016).

No Codex Alimentarius esta definido o método “HACCP” que consiste na Analise de

Perigos e Controlo de Pontos Criticos (Hazard Analysis and Critical Control Point).

O sistema HACCP tem como base uma metodologia preventiva cujo objetivo é eliminar
potenciais riscos que podem provocar maleficios aos consumidores, através da
eliminag&o ou reducao de perigos, de forma a garantir que ndo sdo colocados alimentos
ndo seguros a disposi¢cdo do consumidor. Este sistema aplica principios técnicos e
cientificos na producdo e manipulacdo dos alimentos desde "o prado até ao prato"
(ASAE, 2007).

Tendo em conta o Codex Alimentarius, devem ser seguidos sete principios para
implementar um sistema HACCP, nomeadamente:
1. identificar os perigos e medidas preventivas;

2. identificar os pontos criticos de controlo;

3. estabelecer os limites criticos para cada medida associada a cada ponto critico
de controlo (PCC);

monitorizar os pontos criticos de controlo;
estabelecer medidas corretivas para cada caso de limite em desvio;

estabelecer procedimentos de verificacao;

N oo g &

criar sistema de registo para todos os controlos efetuados.

Para que seja possivel prevenir, eliminar ou reduzir os perigos que podem vir a
contaminar o alimento durante a sua producao e distribuicdo, é necessario considerar e

analisar requisitos.
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Assim, o sistema HACCP controla os perigos associados a producdo do género
alimenticio enquanto os pré-requisitos controlam 0s perigos associados ao meio

envolvente ao processo de producdo (ASAE, 2007).

Ha ainda outros fatores essenciais para que a implementacao do sistema HACCP seja
bem-sucedida. Os fatores séo:
e proporcionar constante formacdo e treino a todos os intervenientes e que
estejam de acordo com as func¢des desempenhadas na empresa;
e 0 apoio da direcdo da empresa em todos 0s processos e tomadas de decisdo e
motivacao de toda a equipa e colaboradores;
o formacéo especifica relativamente aos principios do HACCP;
o formacgéo em Boas Praticas de Higiene (BPH) e Boas Praticas de Fabrico (BPF)
aos colaboradores e consequentemente alertar para a importancia que podem
e devem desempenhar para garantir o sucesso da implementacédo do HACCP;
e formacdo e treino especifico para colaboradores que executem funcbes na
supervisdo dos pontos criticos de controlo e na aplicacdo das medidas
corretivas (Noronha, 2005).
A equipa precisa verificar o Sistema HACCP/Plano de Seguranca Alimentar sempre que
haja (Noronha, 2005):
e NOVOS equipamentos ou matérias-primas que provoquem novos perigos;
e aretirada ou adicdo de etapas de processo;
¢ modificacdo de condi¢cdes ambientais;
¢ nova informacgédo sobre potenciais perigos ou medidas preventivas;

e  NOVOS requisitos legais.

1.4.2 Regulamento (CE) n°® 178/2002

Em 28 de janeiro de 2002, o Parlamento Europeu e do Conselho determinou os
principios e normas gerais da legislagéo alimentar, criou a Autoridade Europeia para a
Seguranga dos Alimentos e estabeleceu procedimentos em matéria de seguranga dos
géneros alimenticios que se encontram no regulamento (CE) n°178/2002.

Este regulamento pretende manter o nivel de seguranga alimentar elevado dos géneros
alimenticios e dos alimentos para animais, evitando a colocacdo no mercado de

produtos alimentares prejudiciais para a saude dos consumidores.

Desta forma, foi criada uma entidade prestadora de conselhos cientificos e apoio técnico

e cientifico a legislagéo e politicas comunitarias em todas as areas relacionadas com a
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seguranga dos géneros alimenticios ou dos alimentos para animais, designada por

Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos (EFSA) (UE, s.d.).

A EFSA estd encarregue de coordenar o desenvolvimento de métodos uniformes de
avaliacdo de riscos a seguranca alimentar e de os comunicar publicamente, contribuindo

para a protecdo da saude humana (UE, s.d.).

1.4.3 RASFF

O RASFF (Rapid Alert System for Food and Feed) € um sistema onde diversos paises
e a Comisséao partilham informacgé&o sobre produtos alimentar e alimentos para animais
gue possam provocar riscos para a saude dos consumidores (ASAE, s.d.). Este sistema
sera fundamental para a implementacéo do plano de mitigacao da fraude alimentar pois

tem informacgdes essenciais para avaliar o histérico de fraude em diferentes paises.

1.4.4 Regulamento (CE) n° 852/2004

O regulamento (CE) n° 852/2004 do parlamento europeu e do Conselho, de 29 de Abril
de 2004 é referente a todas as regras de higiene gerais dos géneros alimenticios,
nomeadamente a criagdo e implementacdo de programas de seguranca alimentar com

base nos principios do HACCP (Jornal Oficial da Unido Europeia, 2004).

O regulamento menciona também a importancia do empenho, cooperac¢éo e formacao

dos colaboradores deste setor para 0 sucesso da implementacdo destes programas.

1.4.5 Regulamento (CE) n°853/2004

O regulamento (CE) n°853/2004 de 29 de Abril define as regras especificas de higiene
aplicaveis aos géneros alimenticios de origem alimentar, complementando o
regulamento (CE) n° 852/2004. Estas regras contém principios gerais relacionados com
as responsabilidades dos produtores e das autoridades competentes como requisitos
estruturais, operacionais e de higiene a cumprir nos estabelecimentos (Jornal Oficial da
Unido Europeia, 2004).

1.4.6 1ISO 9001

A ISO 9001 é a norma que certifica os Sistemas de Gestao da Qualidade e estabelece
0s requisitos para a implementacédo do sistema, a mesma foi elaborada pelo Comité
Técnico Quality Mangement and Quality Assurance.

A norma apresenta ferramentas de padronizacédo que permite aumentar a confianca do
cliente para os produtos da empresa, isto porque seguem determinados processos que

promovem a qualidade (APCER, s.d).
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A empresa certificada por esta norma tem a competéncia de utilizar a ferramenta da
gualidade denominada como ciclo PDCA (Plan-Do-Check-Action) que significa planear,
fazer, verificar e agir (APCER, s.d).

1.4.7 1SO 22000

A norma ISO 22000 é fundamentada pelos principios do HACCP do Codex Alimentarius
sendo o foco principal a seguranca alimentar em todas as etapas da cadeia de
abastecimento. Contudo, o referencial recomenda que a mesma metodologia seja
utilizada no tratamento de questbes éticas e de consciencializa¢do dos consumidores
(APCER, s.d).

1.4.8 FSSC22000
A FSSC22000 (Food Safety System Certification) € um referencial desenvolvido pela
Foundation For Food Safety Certification que consiste num esquema de certificacdo
para a industria de processamento de alimentos, sustentado nas normas 1SO 22000,
ISO 22003 (Requisitos para organismos que fornecem auditoria e certificagcdo de
sistemas de gestdo de seguranca de alimentos) e nas especificagfes técnicas dos
programas de pré-requisitos (APCER, s.d).
O referencial é aplicado a:
e produtos animais pereciveis como carne, ovos, peixe e produtos lacteos;
e produtos vegetais pereciveis como frutas frescas e sumos embalados, frutos de
conserva, vegetais frescos embalados e enlatados;
e produtos conservados a temperatura ambiente como enlatados, bolachas,
aperitivos, 6leos, agua de consumo, bebidas, massas, farinhas, acucar, sal,
e produtos bioquimicos para a producdo alimentar como vitaminas, aditivos e
culturas bioldgicas;
e organizacdes que processem ou produzam embalagens para contacto direto ou

indireto com os alimentos.

1.49BRC
O referencial British Retail Consortium (BRC) € uma norma que visa a definir regras
relativamente a higiene, seguranca alimentar, sistemas da qualidade e HACCP sendo o

principal compromisso a seguranga do consumidor e todos os interessados da empresa.

Este referencial é reconhecido pela Global Food Safety Initiative (GFSI), programa que
harmoniza as normas internacionais de seguranca alimentar reconhecido pelos maiores

retalhistas e produtores da &rea alimentar do mundo (SGS, s.d).
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1.4.10 IFS Food

As normas International Featured Standards (IFS) apresentam requisitos de seguranca
dos produtos e regras comuns e transparentes para os fornecedores de modo assegurar
a qualidade e seguranca. Existem normas IFS desenvolvidas para todas as partes
interessadas incluidas na cadeia de abastecimento, estando assim relacionada com
diferentes operacdes e atividades no setor alimentar e ndo alimentar (APCER, s.d).

Neste seguimento, foi desenvolvido ao longo do estagio, o plano de mitigacéo de fraude
alimentar e o plano de defesa de alimentos para um cliente que teve uma auditoria no

ambito de avaliacédo de fornecedores para marca propria de uma organizacgao.

Nessa auditoria de avaliagdo de fornecedores analisaram diferentes requisitos dos quais
0 requisito 4.20 Fraude em Alimentos e o requisito 6. Plano de Defesa dos Alimentos,

gque néo estavam definidos nem implementados na empresa que fornecia o produto.

No capitulo 2 seré feita uma descrigcdo mais detalhada da norma IFS Food.
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2. International Featured Standards

No ano de 2003 foi criada a norma International Featured Standards (IFS) pela
Federacdo Alema dos Retalhistas — Handelsverband Deutschland (HDE) e Fédération
des Entreprises du Commerce et de la Distribution (FCD) com o intuito de uniformizar a
avaliacdo dos sistemas de qualidade e de seguranca de alimentos dos fornecedores
(IFS Management GmbH, 2020).

Atualmente, a IFS é gerida pela IFS Management GmbH, empresa associada a
Fédération des Entreprises du Commerce et de la Distribution (FCD) e Federagéo Alema
dos Retalhistas — Handelsverband Deutschland (HDE).

A IFS tem como principais objetivos:
e definir um padrdo comum com um plano de avaliacdo uniforme;
e colaborar com organizacdes de certificacdo acreditados e auditores qualificados
e aprovados pela IFS;
e comparabilidade e a clareza em toda a cadeia de abastecimento;
e diminuir custos e tempo para fornecedores e retalhistas (IFS Management
GmbH, 2020).

Esta norma destina-se a uma variedade de operagfes e atividades nos setores de
alimentos e ndo alimentos e tem uma abordagem fundamentada no risco, o que torna
possivel as empresas implementar os requisitos nas suas atividades de forma flexivel
baseando-se nos riscos particulares relacionados aos seus produtos e processos.
Existe diferentes referenciais da IFS, entre os quais o Food, o Logistics, o Broker e o

Wholesale/Cash & Carry, a seguir descritos de forma resumida:

e |IFS Food
A IFS Food destina-se a todas as organiza¢gfes que processam alimentos ou em que

exista risco de contaminacao dos produtos durante o embalamento.

Neste referencial estdo definidos os requisitos de qualidade, seguranga alimentar e
satisfacdo de clientes. Direciona-se para a industria agroalimentar, sobretudo
fornecedores de marcas proprias pois inclui requisitos relacionados com o cumprimento

de especificacdes do cliente.

Atualmente, a Global Food Safety Initiative (GFSI) autenticou a norma IFS Food pois
esta estd fundamentada em aspetos gerais de um sistema de gestado da seguranga e
qualidade dos alimentos e promove a confian¢ca nos produtos e processos, o que indica

gue a seguranca, qualidade, legalidade e cumprimento de requisitos especificos dos
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clientes sdo garantidos através de uma avaliagdo no local, andlise e inspecdo da

documentacao (IFS Management GmbH, 2020).

e |FS Loqistics
O referencial IFS Logistics aplica-se a todas as atividades logisticas de alimentos e

produtos ndo alimentares, tais como transporte, armazenamento, distribuicédo, carga e
descarga de produtos a granel ou embalados atuando em qualquer tipo de transportes
(veiculos pesados, comboios, navios, aviées e outro tipo de transporte com temperatura
controlada ou a temperatura ambiente).
e |IFS Broker

O referencial IFS Broker é aplicavel a todas as organizacdes que sejam responsaveis
pelo processo de compra (selecdo de fornecedores) e entrega dos produtos aos
clientes, ndo tendo instalagcdes de armazenamento fisico, carga e descarga nem de
distribuicdo, ou seja, organizacbes relacionadas com atividades comerciais,
intermediarios e importadores. Exigem assim que os fornecedores atuem de acordo com
0s requisitos de qualidade e seguranca alimentar e que os produtos fornecidos
obedecam aos requisitos legais e contratuais aplicaveis.

e |FS Wholesale/ Cash & Carry
O referencial IFS Wholesale / Cash & Carry foi elaborado com o objetivo de otimizar os

procedimentos de auditoria dos mercados grossista e cash & carry. Estes dois negocios
sao vistos como ligacBes importantes entre os produtores e os transformadores, bem
como clientes comerciais e podem incitar certas operacdes de tratamento e/ou

processamento e desenvolver marcas proprias.

2.1 Fraude Alimentar

O termo “Fraude Alimentar” ndo tem uma definicdo harmonizada e formalmente descrita
em nenhum documento legal, contudo é um termo genérico que se encontra definido
por varios autores. A GFSI definiu a fraude alimentar como “um termo coletivo que
abrange a substituicdo deliberada e intencional, adi¢éo, adulteracéo ou deturpacdo de
alimentos, ingredientes alimenticios ou embalagens de alimentos, rotulagem,
informacdes de produtos ou declaragfes falsas ou enganosas feitas sobre um produto

para ganho econdmico que pode impactar a saude do consumidor ” (GFSI, 2018).

Assim pode dizer-se que a fraude alimentar é a producdo e/ou a comercializagdo
intencional de produtos alimentares n&o conformes com o objetivo de um ganho
economico e que pode afetar a satde do consumidor. Esta surge quando os produtos

ndo estdo de acordo com a legislagédo porque o processo de producdo néo é correto, 0
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produto apresenta ingredientes ndo autorizados ou ndo corresponde ao declarado no

rétulo, entre outras razbes (Merieux, s.d).

Existem varios organismos que trabalham na prevencdo da fraude alimentar, em
Portugal ha a DGAV e a ASAE, mas também existem outras instituicbes com
competéncias, como é o caso da Inspecdo-geral das pescas, as direcdes regionais de
agricultura, o INFARMED, a policia, os servigos alfandegarios e aduaneiros, entre

outras.

Todavia, existe uma grande dificuldade em entender o conceito e definicdo de fraude
alimentar e para auxiliar a implementacéo por parte dos responsaveis envolvidos neste
fenémeno, foi desenvolvido um esquema com quatro pontos, onde as instituicbes dos
estados-membros ao verificarem 0s requisitos, saibam que estdo perante uma fraude
alimentar (Silva, 2018).

Os quatro pontos, que conjuntamente tém que estar preenchidos, para se caracterizar
uma fraude alimentar, sdo (Silva, 2018):
e a violagdo de uma norma legal referente a legislacdo alimentar europeia
(regulamento ou diretiva);
e existir uma intengdo por quem pratica o ato;
e existir um ganho econémico;

e existir um esquema fraudulento que engane 0s consumidores.

Os alimentos mais caros e de origem problematica, como zonas de guerra ou zonas
onde existe pouco controlo sobre a qualidade alimentar, como a Asia, sdo produtos mais

vulneraveis e com maior probabilidade de sofrer fraude alimentar.

Segundo o manual “Tackling food fraud through food safety management systems” da
GFSI, a fraude alimentar pode tomar varias formas, sendo que 0s tipos mais comuns e
mais frequentemente detetados sdo (GFSI, 2018):

e fraude por diluicao: ocorre devido a mistura de um liquido de alto valor com um
liquido de menor valor (exemplo: azeite diluido com 6leos ou compostos de chas;
leite diluido com agua);

e fraude por substituicdo: ocorre quando ha a substituicdo de um ingrediente ou
parte do produto de alto valor com outro ingrediente ou parte do produto de
menor valor (exemplo: Oleo de girassol parcialmente substituido por Oleo

mineral; carne de cavalo em substituicdo da carne de vaca);
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e fraude por ocultacdo: ocorre quando se esconde a baixa qualidade de um
produto ou ingrediente alimentar (exemplo: aves injetadas com hormonas para
esconder doencas; utilizagdo de nitritos ou monoxido de carbono (CO) para
alterar a cor do peixe);

e aprimoramento ndo aprovado: quando se adiciona materiais desconhecidos néo
declarados para alimentos, a fim de aprimorar os atributos de qualidade
(exemplo: adicdo de melamina para aumentar o valor proteico no leite; uso de
corantes ndo autorizados em especiarias);

e rotulagem incorreta: quando se faz reivindicacdes falsas na embalagem
(exemplo: declaracdo falsa de origem ou processo (biol6gico); anis estrelado
japonés (téxico) rotulado como anis estrelado chinés);

e producdo em mercado paralelo: mercados que utilizam métodos irregulares mas
ndo ilegais (exemplo: canais de distribuicdo legais mas nao oficiais nem
autorizados pelo fabricante original);

e desvio: venda ou distribuicdo de produtos legitimos fora dos mercados
apropriados (exemplo: alimentos para assisténcia humanitéria séo direcionados
para outros mercados onde a ajuda ndo é necessaria o que gera atrasos ou falta
de alimentos onde é essencial);

e roubo: produto legitimo é roubado e vendido como se fosse de origem legitima
(exemplo: produtos vendidos fora do mercado autorizado e misturam-se com
produtos legitimos);

e contrafacdo: copia do nome da marca, conceito da embalagem, receita, método
de processamento de produtos alimentares (exemplo: coOpias de alimentos
populares ou caros como 0s vinhos produzidas sem garantias de seguranca
aceitaveis).

Existe ainda a fraude alimentar de origem religiosa que baseia-se em rotular produtos
como sendo Halal ou Kosher mas que ndo cumprem os requisitos indicados pelas

respetivas religides (GFSI, 2018).
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3. Plano de Mitigacao da fraude Alimentar

Os requisitos de prevencao da fraude alimentar foram adicionados pela primeira vez na
BRC Global Standard for Food Safety: Versdo 7 de Janeiro de 2015, FSSC 22000:
Versao 4.1 de Julho de 2017 e IFS Food: Versao 6.1, Novembro de 2017.

A GFSI introduziu dois elementos chave para a mitigacdo da fraude alimentar
nomeadamente, a realizacdo de uma avaliacdo de vulnerabilidade e a implementacéo

de um plano de mitigacdo (GFSI, 2018).

Estes elementos devem ser documentados e fazer parte do sistema de gestdo de
seguranca alimentar das empresas do setor alimentar (GFSI, 2018).

Assim para implementar os requisitos definidos na IFS versédo 7 de Outubro de 2020 e
de modo a desenvolver o Plano de Mitigagéo da Fraude Alimentar sdo necessarios 0s
seguintes passos (IFS Management GmbH, 2020):

1) definir uma equipa de avaliacdo da fraude alimentar;

2) identificar os potenciais riscos de fraude alimentar;

3) elaborar a avaliacao de vulnerabilidade a fraude alimentar;

4) desenvolver o plano de mitigacdo da fraude alimentar;

5) efetuar revisdo a avaliagdo de vulnerabilidade a fraude alimentar e o

plano de mitigacdo da fraude alimentar.

3.1 Equipa de avaliacdo da fraude alimentar

A equipa de avaliagdo da fraude alimentar € multidisciplinar e comum a equipa de
seguranca alimentar e ao plano de defesa dos alimentos.

A equipa tem como objetivo principal o desenvolvimento da avaliagéo de vulnerabilidade
e como tal, é treinada para a detecao e comunicacao de ocorréncias de casos de fraude

alimentar (Correia, 2018).

De forma a identificar os potenciais riscos de fraude, a equipa procedeu a analise
completa de todos os produtos, como matérias-primas, materiais de embalagem e

processos subcontratados como ponto de partida para a avaliacdo da vulnerabilidade.

A equipa de avaliagédo da fraude alimentar pode tomar diferentes decisbes conforme os
resultados obtidos na pontuacédo geral de risco modificando as medidas de controlo ja

existentes ou por exemplo reduzir o uso de determinado produto ou fornecedor.

Todavia, € necessério ter em conta o impacto comercial que certas decisbes podem
causar pois podem influenciar a disponibilidade do produto ou o custo de novos

fornecedores.
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Desta forma, o plano de mitigacdo permite & empresa definir prioridades relativamente

a acles a serem realizadas para mitigar o risco geral.

A fungéo e responsabilidade da equipa estéo definidas na Tabela 2.

Nome do

colaborador

Administracao

Tabela 2- Funcdes da equipa de mitigacdo da fraude alimentar.

Funcéo

-Pesquisa de fraudes alimentares relacionadas com a producgéo de
vinho;

-Atualizagéo da avaliagéo de vulnerabilidade.

-Verificagdo e atualizagdo da lista de fornecedores;

-Solicitar periodicamente documentagéo essencial para avaliagdo de
fornecedores.

-Andlise de reclamagbes de cliente/consumidores e a fornecedores
relativamente a fraude alimentar;

-Verificagdo das medidas de controlo implementadas.

- Acompanhamento de revisdes do plano de mitigacao da fraude;

- Apoio nas tomadas de decisdo relativamente a fornecedores e
definicdo de novas medidas de controlo

3.2 Potenciais riscos de fraude alimentar

Email e

contacto

Para a elaboracéo da avaliacdo de vulnerabilidade a fraude alimentar é necessario ter

BN

uma lista, semelhante a apresentada na Tabela 3, de todas as matérias-primas,

materiais de embalagem e de todos os respetivos fornecedores, inclusive os

fornecedores de processos subcontratados, considerando as etapas da cadeia de

abastecimento da responsabilidade dos fornecedores até a entrega no cliente.
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Tabela 3- Lista de matérias-primas, material de embalagem e processos subcontratados da empresa.

Matérias-primas
Uvas brancas e tintas
Uvas brancas e tintas

Vinho a granel

Gas

Leveduras

Nutrientes
Agentes Sulfitantes
Agentes Estabilizantes
Bactérias Malolaticas
Colagem
Enzimas
Mano proteinas e Polissacarideos
Taninos
Placas de Filtro
Aduelas

Aparas
Hidréxido de Sédio
Acido Citrico
Acido Tartarico
Material de embalagem

Garrafas de vidro
Rolhas de cortica
Screwcap

Caixas de cartdo 6 e 12 unidades

Rotulos
Obturadores/Caricas
Servigos subcontratados
Controlo de pragas

Linha de engarrafamento

Andlises Laboratoriais

Fornecedor
Propria

Fornecedor 1

Fornecedor 2
Fornecedor 3
Fornecedor 4
Fornecedor 5
Fornecedor 6
Fornecedor 7
Fornecedor 8

Fornecedor 3

Fornecedor 9
Fornecedor 10
Fornecedor 11
Fornecedor 12
Fornecedor 13

Fornecedor 14

Fornecedor
Fornecedor 15
Fornecedor 16
Fornecedor 17
Fornecedor 18
Fornecedor 19
Fornecedor 20
Fornecedor 21
Fornecedor 22
Fornecedor 23

Fornecedor
Fornecedor 24
Fornecedor 25
Fornecedor 26
Fornecedor 27
Fornecedor 3
Fornecedor 28
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3.3 Avaliacéo de Vulnerabilidade a Fraude Alimentar
A vulnerabilidade a fraude alimentar é definida como: “a suscetibilidade ou exposicao a
um risco de fraude alimentar, o que é visto como uma falha ou deficiéncia que pode pbr

em causa a saude do consumidor se o risco nao for considerado” (GFSI, 2018).

A avaliacdo de vulnerabilidade a fraude alimentar é realizada para todos os produtos
(matérias-primas, materiais de embalagem, processos subcontratados) adquiridos pela
empresa.
Para realizar a avaliagdo pode-se utilizar uma matriz quadratica que relaciona (Tromp,
2020):
e a probabilidade de ocorréncia (muito improvavel-3; improvavel-4; pouco
provavel 5 a 7; provavel- 8 e muito provavel-9);
e a probabilidade de detec¢éo (muito improvavel-3; improvavel-4; pouco provavel-
5 a 7; provavel-8 e muito provavel-9).

O cruzamento entre estes dois parametros origina o nivel de risco (baixo -verde; médio

- amarelo e alto -vermelho) que é apresentado na matriz da Figura 1.

Probabilidade de ocorréncia

Muito

improvavel provavel

Muito . . .
Improvéavel Pouco provéavel Provavel

9

Muito
improvavel

Improvavel | 4

Pouco 6
provavel

Probabilidade de detecao

Muito
provavel

Figura 1-Matriz de Risco para célculo da vulnerabilidade a fraude alimentar.

A matriz esta dividida entre 3 zonas de diferentes riscos, nomeadamente (Tromp, 2020):

e zona verde: os produtos adquiridos pela empresa ndo se apresentam vulneraveis a
possiveis adulteracdes, e como tal ndo é necessario tomar ac¢des. Contudo, é
importante a reavaliacdo de medidas caso surja novas informacoes;

e zona amarela: os produtos adquiridos pela empresa podem ser consideradas um
alvo suscetivel de adulteracédo, pelo que a empresa deve garantir que 0s riscos

identificados sao corretamente controlados e devidamente monitorizados;
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e zona vermelha: os produtos adquiridos pela empresa representam elevado risco de
adulteracgdo, pelo que devem existir controlos. Esses controlos devem ser cumpridos
de forma rigorosa e mais rapidamente possivel, bem como implementadas medidas

que assegurem a integridade dos produtos.

Para chegar a matriz de risco é necessario calcular a probabilidade de ocorréncia e a

probabilidade de detecao.

3.3.1 Probabilidade de ocorréncia

Na andlise da probabilidade de ocorréncia para todos as matérias-primas, material de
embalagem e processos subcontratados verificou-se o historico de fraude, o fator
econdémico e a facilidade de realizagao de fraude (Tromp, 2020).

Historico de fraudes
Para o histérico de fraudes foram tidos em consideragéo o tipo, a frequéncia, o ano e a
origem das fraudes identificadas para cada elemento da lista. Assim, o critério utilizado
para classificagao foi:
e nivel 1 quando néo ha histérico de fraude, ndo existindo citagbes bibliogréaficas
ou ha evidéncias de fraude mas num periodo antes de 2010;
e nivel 2 para quando ha casos em que se verificam situagdes de fraude alimentar
apo6s 2010 e fora de Portugal,
e nivel 3 aplica-se quando existem situacbes reportadas recentemente, que
correspondem a situagdes apos 2010 em Portugal.
Na Tabela 4 sdo apresentadas as diferentes matérias-primas e os tipos de fraudes

associados.

Tabela 4- Tipos de fraude por matéria-prima.
Matéria-prima Tipo de fraude Ano Pais  Critério

Falsificagcdo da origem: documentacéo falsificada, usada
para ocultar a verdadeira proveniéncia das uvas, 2020 | Portugal 3
Uvas brancas | conferindo-lhe uma origem que nao tinham (Lusa, 2020)

Falsificacdo da origem: garrafas de vinho branco

) : 2020 Portugal 3
vendidas como vinho branco verde (ASAE, 2020a) ortuga

Adulteracdo: pintar uvas verdes para parecerem tintas
Uvas tintas  (s.a, Want red grapes, not green? Spray-paint them, 2018 india 2
2018)
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Matéria-prima

Uvas tintas

Vinho a granel

Gas

Leveduras

Nutrientes
Agentes
Sulfitantes

Agentes
Estabilizantes

Bactérias
Malolaticas
Colagem
Enzimas
Manoproteinas e
Polissacarideos

Taninos

Placas de Filtro
Aduelas
Aparas

Hidroxido de
Saédio
Acido Citrico

Acido Tartérico

Tabela 4 (cont) - Tipos de fraude por matéria-prima.
Tipo de fraude

Rotulagem ilegal e substituicdo: mistura ilegal de
outros tipos de variedades de uva em vinho estipulado
como 100% Sangiovese (Wikipedia, s.d)

Substituicdo: uvas grossas e de casca vermelha
Carignane e Valdepena passavam como uvas
Zinfandel brancas (Wikipedia, s.d)

Substituicdo: numa vinha de Mourvédre e Syrah (uvas
de baixo rendimento que conferem elegancia ao vinho)
foi feito um enxerto de Grenache e Carignan (vinhas
baratas e de alto rendimento) (Wikipedia, s.d)
Falsificacdo da origem: vinho espanhol vendido a
granel como vinho francés/usando nomes de
indicagbes geogréficas francesas (MundoVino, 2018)
Rotulagem incorreta: vinho a granel apreendido por
incumprimento das regras de rotulagem e de producéo
em local néo licenciado (ASAE, 2015)

Adicao: excesso de gas (néo feito) no vinho Lambrusco
(RASFF, s.d)

Adicao: vinho branco da Franga infestado de leveduras
(93000 /ml) (RASFF, s.d)

Adicao: vinho espumante aromético da Italia infestado
de leveduras (RASFF, s.d)

N&o séo conhecidas fraudes

Ocultacao: teor muito alto de sulfito (689; 700 mg/l) ndo
declarado no vinho branco da india (RASFF, s.d)
Ocultacdo: Acido sérbico E-200 (540 mg/l) n&o
declarado em vinho tinto de roma doce do Uzbequistdo
(RASFF, s.d)

N&o sao conhecidas fraudes

Adicdo: produtores adicionam &cido citrico e &cido
tartarico a vinhos feitos com uvas chardonnay pois
assim permaneceriam frescos por mais tempo
(RASFF, s.d)

Ano

2008

1980

2017

2015

2002

2005

2005

2018

2019

Pais

Estados
Unidos

Estados
Unidos

Estados
Unidos

Franca

Portugal

Holanda
Holanda

Alemanha

Alemanha

Letonia

Califérnia
e
Austrélia

Critério
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Os tipos de fraude em materiais de embalagem séo apresentados na Tabela 5 e na
Tabela 6 é apresentado histérico de fraude para processos subcontratados.

Material
embalagem
Garrafas de vidro
Rolhas de cortica

Screwcap
Caixas de cartao

R6tulos

Obturadores/
Caricas

Processos
Subcontratados
Controlo de pragas

Engarrafamento

Anéalises
laboratoriais

Tabela 5- Tipos de fraude em materiais de embalagem.

Tipo de fraude

Nao sao conhecidas fraudes
Nao sdo conhecidas fraudes

Nao sdo conhecidas fraudes

N&o sdo conhecidas fraudes

Rotulagem: vinho branco sem comunicagéo do
rétulo ao IVV (Instituto da Vinha e do Vinho) (ASAE,
2020b)

Rotulagem: vinho com rétulos com irregularidades
(ASAE, 2020c)

Rotulagem: vinho licoroso com utlizagdo de
mencdes indevidas na rotulagem

Rotulagem: vinho tinto e branco com inexatidao de
indicacdes obrigatorias na rotulagem (ASAE, 2015)

Nao sdo conhecidas fraudes

Tabela 6- Tipos de fraude em processos subcontratados.

Tipo de fraude

N&o sao conhecidas fraudes
Adicao: acumulacdo de gas em vinho espumante
da Italia (RASFF, s.d)

Nao sao conhecidas fraudes

Fator econdmico

Seguidamente, foi avaliado o fator econémico dos produtos adquiridos pela empresa
verificando o preco e as suas variacfes, disponibilidade do material (sazonalidade,

escassez, oferta baixa em relacao a procura), disponibilidade de possiveis adulterantes

Ano

2020

2019

2019

2016

Ano

2019

Pais

Portugal

Portugal
Portugal

Portugal

Pais

Dinamarca

(quantidade, preco, natureza) (Tromp, 2020). O critério de classificacdo definido foi:

e nivel 1 para produto com valor aceitavel e sem registo de possiveis falhas no

fornecimento;

e nivel 2 para produto com valor aceitavel, mas com possiveis falhas no

fornecimento;

e nivel 3 para produto considerado caro e/ou possiveis falhas de fornecimento.

Com o critério 2, foram consideradas as enzimas, manoproteinas e polissacarideos,

taninos, placas de filtro, aparas, controlo de pragas e o processo de engarrafamento.
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Estes foram considerados por terem valores mais elevados em alguns fornecedores e
alguns terem facilidade de possiveis adulterantes. Os restantes produtos/servigos foram

considerados de nivel 1.

Facilidade da realizacéo da fraude

Para a facilidade da realizacdo da fraude foi analisada a natureza fisica do produto
(liquido, pd, inteiro) e o formato da embalagem (Tromp, 2020).

Os critérios de classificacdo sao:

e nivel 1 para o produto que se encontra numa condi¢éo fisica que permite uma
facil identificacdo de adulteracao (inteiro), bem como uma facil detecdo em
termos de violagédo da embalagem e ndo se conhece substitutos conhecidos;

e nivel 2 para o produto que se encontra numa condicao fisica (liquido, pd) que
dificulta a identificacdo inicial de adulteracdo mas com alguns procedimentos/
documentacdo se verifica a veracidade e observa-se facilmente a violagdo da
embalagem;

e nivel 3 para o produto que ndo se encontra numa condicgéo fisica que permita
uma facil identificacdo de adulteracéo (liquido, po), nem permite uma facil
detecdo em termos de violagdo da embalagem e existem substitutos conhecidos

desta matéria-prima.

Com classificacdo 2, foram considerados o vinho a granel, gas, leveduras, nutrientes,
agente sulfitantes e estabilizantes, bactérias malolaticas, colagem, enzimas,
manoproteinas e polissacarideos, taninos, hidroxido de sédio, acido citrico e tartarico,
rolhas de cortica, screwcap. Isto porque apresentam uma condicao fisica que permite
adulterar e ndo ser detetado através de inspecao visual, mas através de testes ha

facilidade de detetar a presenca do contaminante.

O controlo de pragas, engarrafamento e andlises laboratoriais também apresentam essa
classificagdo por serem servigos subcontratados e permitirem a entrada de pessoas
exteriores aumentando o risco de ocorrer fraude. Os restantes produtos foram de

classificacdo de 1.

Apos a analise destes 3 fatores, somou-se os critérios para cada produto e obteve-se

as probabilidades de ocorréncia, apresentadas na Tabela 7.
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Tabela 7-Probabilidade de ocorréncia.

Historico de fraudes
Matéria-prima

Tipo de fraude Ano Pais
o 2020 Portugal
Uvas brancas Falsn‘lc_:ac;ao da
origem 2020 Portugal
Adulteracdo 2018 india
Rotulagem
Uvas tintas llegal e 2008 IEJSr;[%%?
substituicdo
Lo s 1980 Estados
Substituicdo i Unidos
_ Falsn‘pagao da 2017 Franca
Vinho a granel origem
Rotulagem 2015 Portugal
Gas Adicao 2002 Holanda
Leveduras Adicao 2005 Holanda
Adicao 2005 Alemanha
Nutrientes -
Agentes ~
Sulfitantes Ocultacéo 2018 Alemanha
Agentes ~ L
Estabilizantes Ocultacao 2019 Letonia
Bactérias
Malolaticas
Colagem
Enzimas
Manoproteinas e
Polissacarideos
Taninos )
Placas de Filtro
Aduelas
Aparas
Hidréxido de
Saodio
Acido Citrico - Califérnia e
— : Adicéo - .
Acido Tartarico Australia

Critério Critério

3

3
2
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021LLIOU023

loreq

1

1
1

N
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[eal
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1
1
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Material de
embalagem

Garrafas de
vidro
Rolhas de
cortica

Screwcap
Caixas de cartao

Rétulos

Obturadores/Cari
cas

Processos
subcontratados

Controlo de
pragas

Engarrafamento

Andlises
laboratoriais

Tabela 7 (cont) - Probabilidade de ocorréncia.

Historico de fraudes

Tipo de fraude

Rotulagem

Rotulagem
Rotulagem
Rotulagem

Tipo de fraude

Adicéo

Ano

2020

2019
2016
2016

Ano

2019

3.3.2.Probabilidade de detecéo

Na andlise da probabilidade de detecdo para todos as matérias-primas, material de

Pais

Portugal

Portugal
Portugal
Portugal

Pais

Dinamarca

02I1LIQU03
lo1e4

Critério Critério

1 1

P Www w kR e
P RRr R R R R R

Critério Critério

1 2
2 2
1 1

[eal

apnelj ep
ordez

ep
apepijioed

Critério

1

P RrRr R RPN N

Critério

p

apepljiqeqold

Blou3.1I1020 B

w

w o101 o1 o1 w b~ b

Prob.
Ocorrer

embalagem e processos subcontratados foi tido em conta a complexidade da cadeia de

fornecedores, programa de amostras e nivel de confianga do fornecedor (Tromp, 2020).

Complexidade da cadeia de fornecedores

Para este fator, analisou-se a origem geogréfica e o tipo de fornecedor (produtor,

fabricante, grossista, distribuidor) (Tromp, 2020).

Os critérios de classificacdo foram os seguintes:

e nivel 1 para quando a aquisicdo dos produtos é feita diretamente a produtores,

ou seja, toda a producdo tem origem na mesma empresa,;

e nivel 2 para quando os produtos adquiridos sdo de fabricantes ou de empresa

de atividades;

e nivel 3 para quando h& existéncia de varios intermediarios sendo considerados

grossistas ou distribuidores.
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Programa de amostras
Para a andlise do programa de amostras teve-se em conta as certificagbes dos
fornecedores estando implicito a frequéncia do controlo e as metodologias usadas
(acreditado ou desconhecidos) (Tromp, 2020).
Os critérios de classifica¢éo séo:
e nivel 1 para os fornecedores que tém certificagcbes exigentes que impdem
controlos rigorosos;
e nivel 2 para os fornecedores que tém certificados da qualidade em que séo
realizados controlos ocasionais;
¢ nivel 3 para quando s6 existe apenas uma inspec¢ao visual, 0 que ndo permite a

identificacdo de uma possivel adulteracao.

Nivel de confianca do fornecedor
Relativamente ao nivel de confianca do fornecedor verificou-se os anos de fornecimento
do produto/servico a empresa, se a empresa conhece bem o0 processo e se possuem
certificacbes GFSI.
Como critérios de classificacao foram avaliados os seguintes:
e nivel 1 para fornecedores dos quais se controla e conhece o processo, ou que
possuam certificacbes GFSI e sao fornecedores ha muito tempo;
e nivel 2 para quando ha uma estreita ligacdo com estes fornecedores contudo
néo se controla 0 processo;
e nivel 3 para quando os fornecedores ndo possuem certificacbes GFSI, ndo séo
realizadas auditorias pela empresa com base em determinado plano de

amostragem e dos quais se desconhece 0 processo.

ApOs a analise destes trés fatores, somou-se 0s critérios para cada produto e obteve-
se as probabilidades de detecéo e elaborou-se a tabela de probabilidade de detecdo

apresentada na Tabela 8.
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Matéria-prima

Uvas

Uvas
Vinho a granel
Gas

Leveduras

Nutrientes
Agentes
Sulfitizantes
Agentes
Estabilizantes
Bactérias
Malolaticas
Colagem
Enzimas
Manoproteinas e
Polissacarideos
Taninos
Placas de Filtro
Aduelas

Aparas
Hidréxido de
Saodio
Acido Citrico

Acido Tartéarico

JOopadauloS

w N R R R

o ~NO O

10
11
12
13

14

Tabela 8-Probabilidade de detecéo.

Complexidade da cadeia de

fornecedores
Origem Tipo
Portugal Progug_ao
propria
Portugal Produtor
Portugal Produtor
Portugal Fabricante
Italia Grossista
Portugal Fabricante
Portugal Grossista
Portugal Grossista
Alemanha | Distribuidor
Portugal Grossista
Itélia Grossista
Portugal Grossista
Portugal Grossista
Portugal Fabricante
Portugal Fabricante
Portugal Produtor
Portugal Grossista

oUMID

w N R R

WwWwwwnmnN

RINNWW

Programa de amostras

Certificados

Sem certificacao

Certificacdo CVR
ISO 9001
ISO 14001 e 9001,
OHSAS 18001,
FSSC 22000,
Kosher

ISO 9001

Conformidade
FSSC 22000
Conformidade

ISO 14001 e 9001,
OHSAS 18001
FSSC 22000,
Kosher

ISO 9001
Sem certificado
Conformidade
ISO 9001 e 22000
ISO 9001

ISO 9001 e 22000
FSSC 22000

Frequéncia
de controlo

Baixo

Baixo
Médio
Médio

Alto

Médio
Médio
Baixo
Alto
Baixo

Alto

Médio
Baixo
Baixo
Alto
Médio

Alto
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Material de
embalagem

Garrafas de
vidro
Rolhas de
cortica
Screwcap

Caixas de cartao

Rétulos
Obturadores/
Caricas

Processos
Subcontratados

Controlo de
pragas

Engarrafamento

Andalises
Laboratoriais

JOpadauloS

lopajsuiod 3

N
N

25

27

28

Tabela 8 (cont) - Probabilidade de detecao.

Complexidade da cadeia de

fornecedores
: Tipo de
e Fornecedor
Madrid Fabricante
Portugal Grossista
Portugal Produtor e
9 fabricante
Portugal Fabricante
Portugal Fabricante
Portugal Fabricante
Portugal Fabricante
Portugal Fabricante
Portugal Grossista
. Tipo de

Origem Fornecedor
Florida Atividades
Portugal Atividades
Portugal Atividades
Portugal Atividades
Itélia Grossista
Portugal Atividades

oLRIID

N INNN

W NNNINN N W OURIID

Programa de amostras

Certificados AR
do controlo
. Baixo
Qualidade Baixo
Conformidade Baixo
Qualidade Baixo
ISO 9001 e 14001 Alto
Sem certificado Baixo
ISO 14001 Alto
Aprovacao IVV Alto
Sem certificado Baixo
Certificados ACEDETE)
do controlo
Médio
ISO 9001 Médio
Médio
IPAC NP EN Alto
ISO/IEC 17025
ISO 14001 e 9001,
OHSAS 18001 Alto
FSSC 22000,
Kosher
Parceria com Médio

fornecedor 3
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3.4 Plano de Mitigacao da Fraude Alimentar

Na Tabela 9 € apresentado o plano de mitigacdo da fraude alimentar que foi

desenvolvido através da probabilidade de ocorréncia e detecao.

Tabela 9- Plano de mitigacdo da fraude alimentar.

Matéria-prima/

Probabilidade

Probabilidade

material de Relnecedan de ocorréncia de detecao
embalagem ¢
Uvas brancas Prépria 5 5
Uvas tintas 3 5
Uvas brancas 5 6
Uvas tintas 1 3 6
Vinho a granel 5 5
Gas 2 4 6
3 4 6
4 4 6
5 4 7
Leveduras 6 4 6
7 4 6
8 4 8
Nutrientes 4 6
Agentes
Sulfitizantes 5 B
Agentes 5 6
Estabilizantes
Bactérias
Malolaticas 3 4 B
Colagem 4 6
Enzimas 5 6
Manoproteinas/
. p 5 6
Polissacarideos
Taninos 5 6
Placas de Filtro 9 4 7
Aduelas 10 3 8
11 4 7
Aparas 12 4 5
13 4 5
Hidréxido de
_ Sédio » 4 >
Acido Citrico 4 5
Acido Tartarico 4 5
Garrafas de 15 3 7
vidro 16 3 8
Rolhqs de 17 4 7
cortica
Screwcap 18 4 7
19 3 5
Caixa de cartéao 20 3 7
21 3 5
Rétulos 22 5 4
Obturadores/
Caricas 23 3 8

Probabilidade ‘
de risco total

Classificacao
das medidas
de controlo
existentes

Alto

Alto

Alto

Alto

Alto

Alto

Alto

Alto

Alto

Alto

Alto

Alto

Alto

Alto

Alto

Alto

Alto

Alto

Alto

Alto

Alto

Alto

Alto

Alto

Alto

Alto

Alto

Alto

Alto

Alto

Alto

Alto

Alto

Alto

Alto

Alto

Alto
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Tabela 9 (cont) - Plano de mitigacédo da fraude alimentar
Classificacéo

Servigo Fornecedor Probabilidade Probabilidade Probabilidade das medidas
subcontratado de ocorréncia  de detegéo derisco total de controlo
existentes
Controlo de 24 5 5 Alto
pragas
Engarrafamento 25 6 6 Alto
26 6 6 Alto
Analises 27 4 5 Alto
laboratoriais 3 4 6 Alto
28 4 6 Alto

A probabilidade de risco total foi calculada através da seguinte expressao:

Probabilidade de risco total = probabilidade de ocorréncia X probabilidade de detecao

3.5. Medidas de controlo
As medidas de controlo sdo essenciais para prevenir a fraude alimentar. Apds a
elaboracgéo do plano de mitigagdo da fraude, a equipa verificou que a classificagdo das
medidas de controlo existente das matérias-primas, material de embalagem e processos
subcontratados se encontra com nivel alto, ou seja, os produtos adquiridos pela
empresa nao sao particularmente vulneraveis a possiveis adulteracées. Assim, conclui-
se gque as medidas de controlo aplicadas atualmente devem ser mantidas (Teixeira,
2018).
No caso das matérias-primas as medidas de controlo aplicadas séo:

e manter as fichas técnicas atualizadas;

e declaragdo HACCP;

e realizacdo de inspec¢do visual das matérias-primas durante a rececao;

e realizagdo de procedimentos de rastreabilidade;

¢ certificados de analise ou garantia de autenticidade;

Para o material de embalagem deve ser tido em conta a:
e atualizacdo de todos os documentos necessérios (certificado migracao,
certificacao, ficha técnica, quando aplicavel);

e verificacdo das condic6es do material de embalagem através de inspecéo visual.

No caso dos processos subcontratados deve-se:
e manter toda a documentacéo fornecida arquivada (fichas técnicas dos produtos
de controlo de pragas, certificados de formacao dos técnicos, folhas de registo

de engarrafamento e boletins de analise laboratoriais);
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sensibilizar todos os colaboradores subcontratados para a importancia da
prevencdo de corpos estranhos em &reas criticas do processo de modo a evitar
adulteragéo dos produtos;

acompanhar os prestadores de servico subcontratados (se possivel) enquanto
realizam os servicos de modo a verificar que tudo esta conforme;

manter os procedimentos de entrega de amostras para analise de modo que ndo
haja adulteracdes;

sensibilizar as empresas de andlises laboratoriais para a importancia do controlo

das amostras apdés saida das instalacdes até a realizacao da analise.

No geral, os fornecedores devem ser avaliados regularmente, como tal deve-se

disponibilizar um documento de avaliacdo de fornecedores com questdes pertinentes

relativamente a qualidade, seguranca alimentar, defesa e fraude dos alimentos.

3.6 Revisao da avaliacdo de vulnerabilidade a fraude alimentar e o plano de

mitigagdo da fraude alimentar

O plano de mitigagéo da fraude alimentar deve ser revisto anualmente e sempre que se

verifiquem alteragdes significativas nos fatores de risco considerados na avaliacdo de

vulnerabilidade a fraude alimentar (Correia, 2018).

A revisdo do plano de mitigacdo da fraude alimentar pode ocorrer sempre que

houverem:

modificagbes no aprovisionamento de produtos causados pelo aumento do
preco ou falta disponibilidade;

mudancgas na cadeia de fornecimento (novo fornecedor);

ndo conformidade verificada através das medidas de controlo;

incremento do numero de reclamacgdes de clientes ou de consumidores com
motivos de falta de qualidade do produto que podem ser associadas a possiveis
fraudes;

alteracdes na posicéo financeira ou na gestao de fornecedores;

identificacdo de adulterante recente;

desenvolvimentos cientificos tal como novas metodologias analiticas (Correia,
2018).
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4. Defesa dos Alimentos

O conceito de defesa dos alimentos foi criado ap6s os ataques terroristas de 11 de

setembro de 2001 nos Estados Unidos da América pois esta situacdo demonstrou que

havia a possibilidade de atentados a diferentes setores da sociedade como por exemplo,

no fornecimento de agua e alimentos (Teixeira, 2018).

Assim, segundo a Food and Drug Administration (FDA), o objetivo da defesa dos

alimentos € proteger a cadeia de fornecimento de alimentos contra atos deliberados ou

intencionais de contaminacao ou adulteracdo (FDA, 2021).

No decorrer dos anos houveram diferentes incidentes de contaminag¢do intencional

causada muitas vezes por trabalhadores descontentes. Estes incidentes podem ocorrer

durante a producdo primaria, nas unidades de transformacdo e/ou no comércio
(Teixeira, 2018).
Alguns exemplos de contaminagao intencional estdo apresentados na Tabela 10.

Ano

1984

1996

2002

2003

2016

Tabela 10-Exemplos de contaminacéo intencional.
Acontecimento

Os membros de um culto religioso contaminaram saladas de diferentes restaurantes
com salmonella typhimurium, provocando 750 doentes (Jodo, 2009).

Um trabalhador de um laboratério contaminou intencionalmente a comida dos
colegas com shigella dysenteriae tipo 2, causando 12 doentes (Jodo, 2009).

O dono de um restaurante colocou veneno de ratos na comida de um restaurante da
concorréncia, provocando a doenga a 200 pessoas e a morte de 40 pessoas (Jo&o,
2009).

Um empregado contaminou com inseticida 200 quilos de carne crua, num
supermercado, causando 92 doentes (Severino, 2016).

O dono de uma pastelaria para se vingar do irmdo, envenenou com pesticidas, doces
produzidos no local, provocando 30 mortos e 52 doentes (Severino, 2016).

A empresa Gold'n Plump retirou do mercado 27 toneladas de frango por apresentar
areia e terra preta. Suspeita-se que um empregado da empresa tenha contaminado

esses produtos intencionalmente (Severino, 2016).

Estes incidentes tém algumas carateristicas, designadamente (Teixeira, 2018):

e s3o deliberados;

representam um risco para a salde dos consumidores;
influenciam a atividade econémica e o turismo;

reduzem a confianca dos consumidores.
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Assim para impedir estes atos, o plano de defesa dos alimentos identifica-os e define
medidas para mitigar e monitorizar as possiveis fontes de contaminacao intencional dos
alimentos de modo a proteger a saude dos consumidores e a economia da empresa
(Carvalho, 2019).

Este plano promove um ambiente de trabalho seguro nas organizagbes e
consequentemente, permite que os alimentos produzidos sejam também seguros para

os clientes pois protege-o0s contra a contaminagéo intencional (Carvalho, 2019).

Um plano de defesa alimentar deve ser um documento redigido de todo o processo de
planificacdo, adequado a empresa a que se aplica indo de encontra a estrutura e
organizacdo da mesma. Deve incluir uma andlise da organizacdo, das instalaces, do

meio envolvente e do pessoal e objetivos a atingir (Carvalho, 2019).

E importante que o plano de defesa dos alimentos seja funcional e eficaz e para isso
deve pressupor a adocao das seguintes condi¢ges (Carvalho, 2019):

¢ desenvolvimento do plano;

e implementacédo das praticas de defesa alimentar;

o verificacdo e avaliagcdo das medidas de defesa alimentar implementadas;

e revisdo e manutencgéo do plano.

4.1 Equipa do Plano de Defesa Alimentar

A equipa do plano de defesa alimentar tem como objetivo identificar as areas vulneraveis
considerando as ameacas internas e externas e determinar qual é o fator de risco para
cada ponto. Além disso, deve rever continuamente o processo de Avaliacdo de
Ameacas e Controlo de Pontos Criticos (TACCP) e proceder a sua modificacdo e

atualizagdo sempre que necessario (Teixeira, 2018).

O tamanho da equipa depende do tipo e tamanho da propria organizagéo e dos recursos
disponiveis sendo que em empresas de pequenas dimensdes, a equipa podera ficar

reduzida apenas uma pessoa (Teixeira, 2018).

A equipa deve ter:
e colaboradores com disponibilidade;
e evitar substituicdes frequentes dos membros;
e ter um coordenador assinalado pela direcéo;
e poder de decisdo com canais claros de comunicacédo estabelecidos;

e aadministracdo da empresa;
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e recursos humanos para lidar com os funcionarios em casos sabotagens e gestao
de treino;

e representantes do sistema de gestéo.

A constituicdo da equipa € apresentada na Tabela 11. Esta equipa é multidisciplinar e
tem formacdo adequada para que o desenvolvimento do plano seja eficaz. Existe um
coordenador que sera o responsavel pela gestdo do programa e da equipa e as funcdes

e responsabilidades de todos os membros estdo bem definidas.

Tabela 11- Fun¢des da equipa de defesa dos alimentos.
Nome do Funcio Email e
colaborador ¢ contacto

-Coordenador do plano de defesa dos alimentos;
-Verificagcdo de documentos associados a defesa dos
alimentos (registos);

- Atualizac&o do plano de defesa dos alimentos.

- Responsavel pelas inspecgdes periddicas a diferentes areas
e organizar testes ao plano e identificacdo de
vulnerabilidades.

-Contacto com fornecedores, visitantes, clientes e motoristas
de modo a fazer cumprir as regras de defesa dos alimentos;
- Formag®es aos colaboradores.

Recursos humanos | -Solicitar documentacgéo pertinente de colaboradores.

Administracao -Apoio na atualizacdo do plano de defesa dos alimentos;
-Auxilio na definicdo de medidas de definigao.

4.2 Vulnerabilidades identificadas

O plano de defesa alimentar identifica as medidas de protecdo e as estratégias de
mitigacdo que serdo implementadas na organizacao (Teixeira, 2018).

Nesta etapa é feita uma avaliacdo de vulnerabilidades que tem como objetivo analisar
0S perigos ou ameagas e estimar 0s riscos pertencentes aos produtos alimentares,
instalagbes, pessoas, transporte e rececado permitindo a definicdo de estratégias de

mitigacdo mais apropriadas (Department of Agriculture and Consumer Services, 2012).

Para avaliar as potenciais falhas e verificar a conformidade relativa a diferentes aspetos
foram considerados cinco grandes grupos:

e seguranca das instalacoes;

e seguranga armazenamento;

e seguranca de rececdo e expedicéo;

e seguranca agua,;
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e seguranca pessoal.

Estes grupos foram avaliados através do preenchimento de uma lista de verificacdo
apresentada no Anexo |.

Seguranca das instalacdes

Todo o perimetro da empresa € vedado. O acesso as instalacfes faz-se por entrada
comum (a entrada principal) e a mesma é vedada sendo a sua abertura controlada por
meio de cancela que é acionada por uma pessoa responsavel no intercomunicador e
apos identificacdo do visitante, fornecedor ou colaborador. Contudo, a entrada destas

pessoas nao € registada.

A adega apresenta-se fechada em permanéncia. O acesso a adega é controlado por
portdes, sendo o0 acesso controlado pela entrega da chave e consequente afetacéo da

responsabilidade sobre a mesma. O acesso a chave é limitado a quatro colaboradores.

Apbs o horario de trabalho e ao fim de semana, os portdes, portas e janelas apresentam-
se fechados e ndo existem outras aberturas que permitam o0 acesso ao interior dos

edificios.

As areas administrativas estdo equipadas com um sistema de vigilancia com camaras

direcionadas para diferentes entradas.

Para circular no interior das instala¢gdes, os colaboradores e visitantes sdo autorizados
por um responsavel da empresa e os visitantes devem sempre ser acompanhados por

um colaborador da empresa.

No caso dos sistemas informaticos, os mesmos sao protegidos com palavra-chave, tem

firewall integrados na rede de computadores e anti virus.

As vulnerabilidades identificadas na seguranca externa séo:

e a vedacdo ndo € impeditiva do acesso, apenas serve para persuasdo dos
intrusos, no entanto o acesso a adega é bastante condicionado;

e as areas ndo vedadas da empresa sdo protegidas pelos colaboradores (que
trabalham por todo o perimetro e que vivem no local) que alertam caso surja
alguém estranho e as areas de producdo e armazenamento estdo devidamente
fechadas;

e apessoa responsavel a permitir acesso as instalacdes e areas restritas nédo esta
devidamente definida e ndo ha uma lista de pessoas autorizadas a entrar nas

instalacdes;
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e nao ha registo das pessoas que estiveram nas instalacées (registo de entradas
de visitantes, prestadores de servigos, etc.);

e nado existe procedimentos de verificacdo para zonas sociais, armarios de
manutencdo e areas de armazenamento;

e ndo é realizado um inventario de ferramentas/ utensilios perigosos;

¢ ndo é realizado um inventario de chaves para areas protegidas;

e 0 sistema de alerta de emergéncia ndo é testado regularmente;

e 0s prestadores de servigo e visitantes ndo tém conhecimento das regras da
empresa, nem utilizam cartdo de identificacdo que atesta que foram autorizados
a entrar nas instalacgoes;

e 0s prestadores de servico ndo tem as plantas das instalacdes quando néo estédo

acompanhados.

Segurancga de armazenamento

O armazenamento de produtos de higiene, de matérias-primas e material de embalagem
é feito na adega. Para aceder a adega € necesséario ter a chave da porta contudo, no
espaco de armazenamento, ndo existe nenhuma barreira fisica que impega o acesso de

pessoas ndo autorizadas.

O inventario dos produtos € verificado regularmente de modo a verificar adicées ou
retiradas do stock existente e existe um procedimento para eliminar produtos ou

ingredientes que nao estao conformes.

No caso dos produtos quimicos, a zona de armazenamento encontra-se proxima dos

produtos enoldgicos.

Assim sendo, as vulnerabilidades identificadas neste ambito sdo:

e ndo existe uma area de armazenamento restrita a funcionarios autorizados
(quimicos, material de embalagem e produtos enoldgicos);

e nao existe um registo de acesso para as areas de armazenamento ou lista de
pessoal autorizado a entrar nos locais;

e nao sdo realizadas inspe¢cbes de seguranca regulares das instalagbes de
armazenamento nem existe um registo dos resultados dessas inspecoes;

e a area de armazenamento dos produtos quimicos deve ser segregada da area

de armazenamento de produtos enoldgicos.

Seguranca de rececdo e expedicao
As entregas e expedicdes sdo programadas contudo, quando vem uma entrega nao

autorizadas ou prevista a mesma é permitida se houver um colaborador na empresa.
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Enquanto aguardam, os reboques dos camifes mantém-se fechados e sdo sempre

solicitados os documentos de transporte.

Durante a carga/ descarga sao feitas verificacdes a carga, a embalagem e o estado da
mesma (presenca de lacres, selos inviolaveis e 0 nimero do selo deve estar registado

nos documentos de transporte).

A vulnerabilidade a considerar é o armazenamento das mercadorias a devolver pois ndo
h& um local designado separado da instalacdo para serem verificadas, segregadas e

expedidas.

Agua
As linhas de agua potavel devem ser inspecionadas periodicamente através de inspecao

visual para integridade fisica ou estrutural para possivel adulteracéo.

Deve existir comunicacdo com as autoridades locais de saude de modo a que no caso
de a potabilidade da agua publica e o fornecimento estiver comprometido a adega seja

imediatamente notificada.

O sistema de tratamento da agua deve ter acesso controlado, o0s intervenientes

identificados e os resultados desse controlo tratados.

Assim, as vulnerabilidades identificadas sdo a falta de registos de acessos, chaves e

fazer inventario dos produtos aplicados.

Segurancga pessoal
Existe um controlo de acesso dos funcionarios que entram no local durante e fora do
horario de trabalho mas n&do existe uma verificacdo dos antecedentes de todos os

funcionérios (permanentes e sazonais).
Os visitantes e prestadores de servigo ndo utilizam identificagéo.

A instalacdo permite itens pessoais dentro das areas de produgdo mas nao séo feitas
inspecBes aos armarios dos funcionérios. Os funcionérios estdo proibidos de retirar

fardamento da empresa ou equipamento de protecdo das instalacoes.

A empresa tem procedimentos para comunicar com o publico quando necessario e com

os clientes para a retirada do produto.

As vulnerabilidades identificadas sao:

e o0s funcionarios, visitantes e prestadores de servico nao utilizam identificacao;
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ndo séo feitos controlos/inspegdo aos bens pessoais que os colaboradores
trazem;

os colaboradores devem receber formacdo acerca da conduta a adotar, no
sentido de minimizar objetos, alimentos e utensilios que aportam ao local de
trabalho;

nao existe uma lista de contatos de emergéncia das autoridades.
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4.3 Plano de Defesa Alimentar

Na Tabela 12 é apresentado o plano de defesa dos alimentos.

Tabela 12-Plano de defesa dos alimentos.

Vulnerabilidade identificada

Facil acesso aos diferentes
portdes das instalagoes.

Perimetro aberto ou pouco
vedado, permitindo acesso
as instalacdes.

Nenhum registo de clientes,
fornecedores para contato
em caso de um recall
alimentar.

Visitantes controlados por
acompanhante mas néo séo
registados.

O sistema de alerta de
emergéncia ndo € testado
regularmente.

As areas restritas ndo estao
claramente identificadas e
com uma lista afixada das
pessoas autorizadas a
entrar.

Nao esta definida quem é a

pessoa responsavel que
permite a entrada nas
instalacdes;
N&o ha uma lista de pessoas
autorizadas a entrar nas
instalagdes;
Nao ha registo das pessoas
que estiveram nas
instalagdes.

Medida de defesa planeada contra a

vulnerabilidade identificada
Definir os colaboradores que tém a chave e
elaborar registos de requisicdo de chaves por
parte de outros ndo autorizados.
Formacgé&o aos colaboradores para a importancia
de verificar se ndo h& pessoas estranhas nos
diferentes locais ndo vedados de modo a
proteger as entradas nas instalagdes.

Lista de contactos dos clientes e fornecedores.

Condicionar o acesso de visitantes através de
registos, cartbes  de identificagdo e
acompanhamento obrigatorio.

Definir uma frequéncia de teste para o sistema
de alerta de emergéncia.

Elaborar uma lista de pessoas autorizadas a
entrar nas areas restritas e afixar na entrada;

Sinalizar as é&reas restritas com indicacdo de
“Proibida a entrada de pessoas nao autorizadas”.

Definir responsavel por atender 0
intercomunicador, dar autorizacdo de entrada e
efetuar o registo;

Definir 0 seu substituto caso ndo esteja nha
empresa;

Elaborar uma lista de pessoas autorizadas
(regulares) nas instalagdes;

Registar os nomes dos visitantes, prestadores,
hora de saida e entrada e motivo;

Se houver reuniées marcadas, os funcionarios
devem avisar a pessoa responsavel para que
possa abrir 0 portéo;

Caso a visita apare¢a sem aviso, sO deve ser
dada autorizacdo apos questionar o funcionario
da empresa se pode deixar entrar.

Responsével
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Tabela 12 (cont) - Plano de defesa dos alimentos.

Vulnerabilidade identificada

N&o existe procedimentos de
verificagdo das zonas sociais
armarios de manutencéo,
areas de armazenamento.
N&o é realizado um inventério
de ferramentas/ utensilios
perigosos.

N&o é realizado um inventério
de chaves para areas restritas

Os visitantes e prestadores
de servico ndo tém cartdo de
identificacao.

Prestadores de servicos:
e NA&ao tém conhecimento
das regras da empresa,
e Na&o tém as plantas das
instalagbes quando néo
estdo acompanhados.

Zonas de armazenamento:

e Devem ser restritas a
funcionarios autorizados;

e Separar fisicamente a
area de armazenamento
dos produtos quimicos da
dos produtos enoldgicos.

N&o séo realizadas inspecbes
de seguranca regulares das
zonas de armazenamento
nem existe um registo dos
resultados dessas inspecgoes.

Entregas ndo programadas
sdo permitidas se houver
algum colaborador na
empresa.

Contaminantes colocados em
produtos durante a carga e
descarga.

Medida de defesa planeada contra a
vulnerabilidade identificada

Definir uma frequéncia e um procedimento de
verificacdo das areas sociais, armarios de
manutencéo e areas de armazenamento.
Realizar um inventario das ferramentas/
utensilios perigosos.

Realizar um inventario das chaves para areas
restritas.
Elaborar cartdes de identificacdo de modo a
distribuir:

e Cartdes de “Visita” aos visitantes;

e (Cartdes de “Prestador de servico” aos

subcontratados.
Fornecer regras a ter na permanéncia nas
instalagdes;
Supervisionar a presenca;
Elaborar uma lista de funcionarios de

prestadores de servico autorizados a entrar nas
instalagdes.

Elaborar 2 areas de armazenamento afastadas
com acesso restrito para produtos quimicos
(devidamente ventilada) e produtos enoldgicos;
Elaborar uma lista de pessoas autorizadas a
entrar nas areas restritas e afixar na entrada ou
ter um registo de acesso;

Sinalizar as areas restritas com indicacdo de
‘Proibida a entrada de pessoas néao
autorizadas”.

Realizar inspecdes periddicas de segurancga as
zonas de armazenamento;
Elaborar inventario de consumos.

Definir uma programacgdo de entrega com o
fornecedor e cumprir;

Aceitar a rececdo de entregas apenas
programadas, solicitar formularios e examinar a
integridade da embalagem.

Realizar verificacdes periddicas da integridade
da embalagem;

Requer motoristas com cartdes de identificacéo;
Aumentar a sensibilizacdo dos funcionarios
sobre esse risco (vigilancia da etapa).

Responsavel
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Tabela 12 (cont) -Plano de defesa dos alimentos.

Vulnerabilidade
identificada

Ndo h& local designado
separado da instalagéo
para ser verificado as
mercadorias devolvidas;
Ndo h& registos dessas
mercadorias.
Contaminantes colocados

na agua,
Linhas de agua
danificadas devido a

possivel adulteracao;
Falha de fornecimento de
agua ou agua nao potavel
por contaminagdo externa
as instalacoes.

Fomentar cultura food
defense (minimizagdo de
objetos, alimentos, bens
pessoais, comunicagéo de
situacBes suspeitas).

Nao sao verificados os
antecedentes dos
colaboradores

Nao existe uma lista de
contatos de emergéncia
das autoridades.

Medida de defesa planeada contra a
vulnerabilidade identificada

Definir um local separado para a mercadoria
devolvida e definir um procedimento de registo e
de verificacdo da mercadoria.

Inspecionar periodicamente a integridade fisica
ou infraestrutura das linhas de agua;

Elaborar uma lista de contatos com as
autoridades locais de saude e comunicar com ela
sempre que necessario;

Limitar o acesso a pessoal autorizado a efetuar o
tratamento da agua, registar o acesso, controlar
as chaves e inventariar quimicos aplicados.

Formar os colaboradores em defesa dos
alimentos, medidas tracadas e minimizacdo de
objetos nos locais de trabalho;

Efetuar inspecdes periddicas as zonas sociais.

Solicitar o registo criminal dos colaboradores ou
despiste de potencial conflito por meio de
entrevista.

Elaborar uma lista com o0s contatos de
emergéncia das autoridades.

Responsavel
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4.4 Medidas de controlo
Na Tabela 13, estdo apresentadas algumas medidas de controlo estipuladas e os
respetivos documentos elaborados.

Tabela 13- Medidas de controlo e respetivos documentos.

Medidas de controlo Documento
Registar diario dos nomes das pessoas que estiveram nas instalacoes; Anexo |l

Definir a pessoa responsavel por atender o intercomunicador e dar autorizacdo de

entrada e 0 seu substituto caso ndo esteja ha empresa,;

Condicionar o acesso de visitantes e prestadores de servico através de registos de
identificacdo e acompanhamento obrigatdrio (no caso dos visitantes);

Testar o sistema de alerta de emergéncia (eficacia do plano), anualmente; Anexo Il
Definir o local separado para a mercadoria devolvida;

Sensibilizar os colaboradores para a importancia de verificar se ndo ha pessoas

estranhas nos diferentes locais e a protecdo das entradas, janelas, aberturas, zonas

de carga e outros acessos;

Proceder regularmente a verificagdo das areas sociais, armarios de manutencao,
armazenamento e abastecimento de agua, com periodicidade definida e efetuar o Anexo IV
registo;

Informar os prestadores de servigo sobre as regras definidas pela empresa através de

um panfleto elaborado. Anexo V

Outras medidas estabelecidas séo:

1. definigéo dos colaboradores com chave das zonas restritas e efetuar os registos
de requisicéo de chaves por parte de outros ndo autorizados;

2. sinalizacéo das areas restritas com indicagao de “Proibida a entrada de pessoas
ndo autorizadas”;

3. realizacdo do inventério das ferramentas/ utensilios perigosos, chaves para
areas protegidas e inventario de quimicos;

4. criacdo de duas areas de armazenamento afastadas com acesso restrito para
produtos quimicos (devidamente ventilada) e produtos enolégicos;

5. definicdo das programacfes de entrega com o fornecedor e aceitacdo apenas
de cargas e descargas programadas, solicitagdo de formularios e examinacao a
integridade da embalagem;
realizacao de verificacGes periddicas da integridade da embalagem;
elaboragdo das listas dos clientes, fornecedores e entidades e respetivos
contactos;

8. elaboracdo das listas de pessoas autorizadas nas instalacbes e nas areas
restritas e afixar na entrada;

9. solicitagdo dos registos criminais dos colaboradores e posteriormente serdo

realizadas entrevistas para verificar se ha situagées de conflito.
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4.5 Formacao dos colaboradores
Para a implementacao do plano é necessério formar os colaboradores para que possam
lidar com os riscos, ameacas e consequéncias da contaminacdo dos alimentos e

potenciar a capacidade de identificar e reduzir riscos (Praia, 2017).

Os novos funcionarios devem receber formacao basica de acordo com as suas fungdes
relativamente a defesa dos alimentos. Todos os funciondrios precisam de saber:
e que tipo de individuos ou atividades suspeitas devem ser reportadas;
e aquem devem reportar;
e que funcionario deve ser responsavel por contactar as autoridades em caso de
contaminac&o intencional;

e as suas responsabilidades relativamente a defesa dos alimentos.

Segundo a IFS, a formagédo em Food Defense deve ser ministrada pelo menos uma vez
por ano, com o0 objetivo de consciencializar os trabalhadores para os aspetos
relacionado com a defesa dos alimentos. Todas estas formagOes devem estar

devidamente documentadas (Praia, 2017).

4.6 Verificacdo e avaliacdo do plano de defesa alimentar
Para verificar que o plano € eficaz, o mesmo deve ser testado através da monitoriza¢ao
periddica para avaliar a eficiéncia das medidas de defesa (Teixeira, 2018).
Os testes incluem:
e procedimentos de evacuagéo;
e simulacéo de incidentes;

e realizagdo de testes de entrada das instalagdes.

Desta forma, assegura-se que o0 plano estd a ser executado e a funcionar como
pretendido, e que as medidas definidas sdo adequadas para proteger as instalacdes
(Teixeira, 2018). Caso as estratégias definidas falhem, desencadeiam-se agOes

corretivas.

A avaliacao ao plano de defesa dos alimentos € realizada através de auditorias internas,

com frequéncia anual pela empresa consultora.

A avaliacéo permite a identificac&o de falhas no plano, determinando se as medidas s&o

adequadas para a reducao do risco de contaminacdes intencionais.

4.7 Reviséao
A revisao é essencial para a melhoria continua do plano implementado. O plano de

defesa dos alimentos deve ser revisto pelo menos uma vez por ano, ou quando ha
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alteracbes nas operagbes que provoquem novas vulnerabilidades como uma nova
tecnologia ou mudanca de fornecedor (Teixeira, 2018).

A revisdo periédica e a formacao dos funcionarios permitem que o plano continue
atualizado e os registos da revisdo do plano devem ser mantidos para atestarem essa

revisdo (Teixeira, 2018).

4.8 Visita de auditoria

Durante o processo de implementag&o dos requisitos da norma IFS, foi realizada uma
visita de auditoria ao cliente pela empresa Factor Alimentar para verificar os requisitos
da IFS e aspetos gerais da auditoria anual. Posteriormente, foi elaborado o relatério de

auditoria com as observacdes mais relevantes que estado descritas de seguida.

O objeto da auditoria consistiu em revisdo documental, verificagcdo da execucgao dos pré-
requisitos HACCP, verificagdo de registos de controlo e implementacdo de plano de

defesa dos alimentos e plano de mitigacdo da fraude alimentar.

Ao analisar as instalacoes verificou-se algumas observacdes que ficaram registadas no
relatério de auditoria, nomeadamente:
e a zona de armazenamento de produtos quimicos deve sofrer melhorias
estruturais de modo a ter acesso restrito e estar devidamente ventilada;
e 0s produtos enoldgicos devem estar organizados por tipo, devidamente
fechados e com data de abertura;
e a zona de armazenamento dos produtos enoldgicos deve ser melhorada para
evitar a entrada de pessoas nédo autorizadas;
e manter sempre que possivel as portas das instalacdes fechadas e colocar burlets
(escovas) na parte inferior das portas para evitar a entrada de pragas para o

interior.

Relativamente a fraude alimentar foram referidos os seguintes aspetos:

e atualizar documentos de fornecedores como fichas técnicas, declaracfes
HACCP, certificados de conformidade, de analise ou garantia de autenticidade;

e elaborar uma lista de contacto dos clientes, fornecedores e prestadores de
servicos com o objetivo de simplificar o processo de contacta-los caso
necessario;

e enviar a todos os fornecedores a ficha de “ldentificacdo e Selegédo de
Fornecedores” de modo a verificar se os mesmos estao certificados com o
referencial IFS ou se aplicam requisitos da IFS (defesa dos alimentos ou fraude

alimentar);
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e realizar inspecBes visuais das matérias-primas durante a recegdo e
procedimentos de rastreabilidade;

e realizar testes adicionais para avaliar a autenticidade das matérias-primas
guando o fornecedor ndo assegura a integridade da matéria-prima;

¢ sensibilizar todos os prestadores de servigo subcontratados para a importancia
da prevencao de corpos estranhos em areas criticas do processo de modo a

evitar a adulteracdo dos produtos.

Relativamente a defesa dos alimentos, devem ser implementadas as seguintes
medidas:

o efetuar registos diariamente das pessoas presentes nas instalacbes (exceto os
colaboradores);

e elaborar uma lista de colaboradores autorizados a entrar nas diferentes areas
restritas de armazenamento e afixar a mesma nos locais, tal como sinalizar as
areas com indicacao de “Proibida a entrada de pessoas nao autorizadas”;

e elaborar uma lista de funcionarios de prestadores de servigo autorizados a entrar
nas instalagoes;

e controlar o acesso de visitantes, prestadores de servigo e fornecedores através
de registos de entrada, utilizacéo de cartdes de identificagdo e acompanhamento
obrigatdrio (no caso dos visitantes);

o definir os colaboradores com chave das zonas restritas e efetuar registos de
requisicao de chaves por parte de outros ndo autorizados;

e exigir que os prestadores de servigo selecionem e treinem os seus funciondarios
para cumprir com as regras de defesa dos alimentos da empresa;

e fornecer a planta das instalagdes ou superviséo por parte dos colaboradores aos
prestadores de servigo;

e realizar um inventario das ferramentas/ utensilios perigosos e chaves para areas
protegidas;

¢ testar o sistema de alerta de emergéncia anualmente;

e realizar inspeces internas quadrimestralmente as casas de banho, armarios de
manutencédo, cacifos, areas de armazenamento e linhas de 4gua de modo a
avaliar higiene, organizacdo, objetos suspeitos, aberturas, produtos com
vestigios de adulteracao, lista de pessoas autorizadas afixada e sinalizacéo de
proibi¢cdo de entrada a pessoas ndo autorizadas;

¢ definir uma programacéao de entrega com os diferentes fornecedores e cumprir;

e Qaceitar a rececdo de entregas apenas programadas, solicitando os formularios e

examinando a integridade da embalagem;
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e sensibilizar os colaboradores para a importancia de verificar se ndo ha pessoas
estranhas nos diferentes locais e a protecdo das entradas, janelas, aberturas,
zonas de carga e outros acessos;

e solicitar o registo criminal dos colaboradores.
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5. Outras acoes e requisitos implementados

Durante o estagio, foram implementados os requisitos da norma IFS Food relativos a
fraude alimentar:
o 4.20.1: Definicdo das responsabilidades pela avaliagdo da vulnerabilidade e
plano de mitigacdo da fraude e formar pessoas responsaveis;
e 4.20.2: Documentacdo da avaliacdo de vulnerabilidade quanto a fraude em
alimentos para todos os produtos e definir critérios;
e 4.20.3: Desenvolvimento de um plano de mitigacéo de fraude;

o 4.20.4: Revisdo da avaliacdo da vulnerabilidade e do plano.

Para cumprir estes requisitos, foi elaborado o plano de mitigacéo da fraude que inclui
as responsabilidades de cada membro da equipa, a avaliagcdo de vulnerabilidade de
todos os fornecedores de matérias-primas, material de embalagem e de processos
subcontratados. Como documentos de apoio foram utilizadas as fichas de avaliagdo
de fornecedores e fichas técnicas dos produtos de modo avaliar a origem do produto,

tipo de fornecedor e confianga com mesmo e certificacao.

No ambito da defesa dos alimentos foram implementados os requisitos:
e 6.1: Definicdo de responsabilidades e formar os responsaveis;
e 6.2: Elaboragéo de um plano de defesa de alimentos;
e 6.3: Teste da eficacia do plano;

e 6.4: Inspecdes externas e visitas.

Para isso foi elaborada uma lista de verificacao para os diferentes grupos analisados
(seguranca das instalacbes, de armazenamento, da rececdo e expedicdo de
mercadorias, seguranca da agua e pessoal) e foram realizadas reunides online e

uma visita ao cliente de modo a verificar os diferentes pontos desta lista.

Depois da recolha de todas as informacgdes foram identificadas as vulnerabilidades

e definidas as medidas de controlo.

Assim, foi elaborado o plano de defesa de alimentos e desenvolvidos documentos
de apoio como:
o folha de requisicdo de chaves;
o lista de contactos de fornecedores, clientes e processos subcontratados;
e lista de pessoas autorizadas a entrar nas instalagées, na area reservada a
produtos enoldgicos e produtos quimicos;
e panfleto com as regras de acesso para as visitas, fornecedores e servigcos

subcontratados tomarem conhecimento;
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111

1.2.3

1.2.5

13.1

14.2

1.4.3
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e registo de entrada na empresa (data, hora de entrada/saida, nome, empresa
e motivo);
e procedimentos relativamente a:
o autorizacdo de entrada nas instalagées;
o registo e admissao de visitantes, prestadores de servicos e terceiro;
o reportar situacdo de ameaca de contaminacao dos alimentos;
o teste para sistema de alerta;
o verificacdo de zonas sociais, armarios de manutencdo e
armazenamento;
o rececao/armazenamento do produto conforme.

¢ folha de registos de inspecao.

Ap6s a implementacédo destes requisitos, o cliente solicitou o apoio da Factor Alimentar
para implementar procedimentos que permitam satisfazer os restantes requisitos da

norma IFS Food na empresa.

Desta forma, foram analisados todos os requisitos da norma e elaborada uma lista de
documentos essenciais para a sua implementacéo. Esta lista &€ apresentada na Tabela
14.

Nesta tabela estédo sublinhados a cinzento os requisitos ja implementados e a branco
estdo identificados aqueles que ainda é necessario implementar. Infelizmente, durante
0 estagio ja ndo foi possivel participar na implementacdo destes requisitos, tendo sido

apenas possivel identificar os documentos essenciais.

Tabela 14- Lista de documentos a elaborar para a implementac¢édo da norma IFS Food verséo 7.
Documentacéo
Desenvolver a politica corporativa e transmitir aos colaboradores e definir objetivos especificos
para departamentos relevantes
Organograma da empresa (com reporte do departamento de SGQSA para a dire¢édo) e afixar o
mesmo
Implementar um sistema para garantir que a empresa é mantida informada sobre toda a
legislacao relevante, desenvolvimentos cientificos e técnicos, codigos de pratica da industria,
guestdes associadas a seguranca de alimentos e a qualidade dos produtos, e que esta ciente
dos fatores que podem influenciar os riscos de defesa dos alimentos e fraude em alimentos
Implementar processo para identificacdo de necessidade e expetativas fundamentais dos
clientes e documentar o feedback para a melhoria continua da empresa
Documentar a andlise critica realizada pela direcdo ap0s avaliacdo de agbes de
acompanhamento que afetem o0 SGQSA
Identificacdo e revisdo por parte da direcdo das infraestruturas e ambiente de trabalho (ex.
auditorias internas, verificagcdes no local)
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Tabela 14 (cont) -Lista de documentos a elaborar para a implementagéo da norma IFS Food verséo 7.

Requisito
2.1.1.1.
14.1
2.1.1.3
2221
2.2.34

2.2.3.10
3.2.2,3.24
a3.2.10
3.2.3

3.3.1

3.3.2

3.4.8
4212

4.3.2

43.4
4.3.6

4.4.2

4.4.3
4.4.4

4.4.5
4.4.6

4.4.8
4.5.3
4.7.2
48.1

49.10.1

410.1,4.1
0.6

4.10.3
4.10.4
4.10.5

Documentacgéo

-SGSQA deve ser documentado e implementado e deve ser mantido num local definido
-Revisdo do SGQSA anualmente ou quando houver mudancas significativas

Procedimento documentado de controlo de documentos e alteracbes

Formacéo da equipa HACCP

Verificagdo do fluxograma (imprimir o mesmo e verificar in loco, fazer visto nas etapas, assinar
e colocar a data de verificacdo, arquivar documento)

Verificacado do plano HACCP pelo menos uma vez por ano

Definir regras de higiene pessoal e informar os colaboradores, terceiros e visitantes das mesmas

Verificacao a entrada das regras de higiene pessoal

Programa de formacéo

Desenvolver formagéo de acolhimento

Implementar programa de controlo da eficacia da higienizacdo das méaos

Procedimento para controlo da criacdo, aprovacéo das especificacdes dos produtos
Especificacbes devem ser atualizadas, inequivocas e de acordo com o0s requisitos legais
Cumprir os requisitos definidos em acordos com clientes

Desenvolver um documento com registos de todas as etapas do processo quando h& novos
produtos ou modificagdo nos mesmos

Procedimento implementado para garantir que a rotulagem esta conforme de acordo com
destino e requisitos do cliente

Realizar estudos e testes de tempo de prateleira para validar informag¢des nutricionais e
alegacdes

Procedimento de aprovacdo de fornecedores com auditorias realizadas por uma pessoa
experiente, certificados de analise, confianga no fornecedor, reclamagbes e padrbes de
desempenho requeridos

Revisdo documentada dos resultados das avaliagbes de fornecedores e as a¢ces a tomar
Cronograma de verificagbes de matérias-primas, materiais de embalagem, produto
semiacabado e produto acabado

Cronograma de verificagGes de servigcos adquiridos

-Documentar no SGSQA e controlar os processos quando a empresa contrata parte do
processamento do produto ou embalagem/rotulagem de empresa externa
-Evidencias de que o cliente foi informado e concordou com o servi¢co externo no processo
Aprovar empresa de processos de empresas externas (certificacdo, auditoria)

Verificacdo das embalagens e rétulos a serem utilizados por parte colaborador responsavel
Avaliagéo de riscos para justificar as mercadorias armazenadas no exterior

Planta da empresa e implementac&o dos planos que descrevem o fluxo do processo de produto
acabado, matéria-prima, material de embalagem, pessoal, residuos e agua

Andlises de ar comprimido que entra em contacto direto com alimentos ou matérias de
embalagem primaria

Definir e rever periodicamente o cronograma de limpeza e desinfecdo

Registos de limpeza e desinfecao
Formacéo do pessoal de limpeza e desinfecéo (diluicbes, tipos de produtos, EPI'S,...)
Registos de analises de superficies higienizadas e documentar acdes corretivas
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4.10.8

411.1

4.12.7
4.12.8

4.12.9
4.12.10

4.13.2
4.13.3

4.13.4

4.13.6
4.13.7
4.14.1
4.14.4
4.15.1
4.15.3
4.15.7
4.16.1
4.16.2
4.16.4
4.16.5

4.17.2

4.18.2

4.18.3
4.18.7
4.19.1
4.19.2

4.20.1

4.20.2
4.20.3
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Tabela 14 (cont) -Lista de documentos a elaborar para a implementacdo da norma IFS Food verséo 7.

Documentacgéo

-Fichas técnicas de seguranga e instrugcbes de uso junto dos produtos quimicos
-Pessoal responsavel de limpeza deve ter conhecimento das instrugdes

Procedimento de gestéo de residuos

Procedimento para evitar contaminacdo com materiais estranhos

Implementar medidas preventivas para manipulacédo de embalagens de vidro

Estabelecer procedimentos que descrevam as medidas a serem tomadas em caso de quebra
de vidro (identificar produto isolado, pessoal autorizado, limpeza do espac¢o e permissao para
produzir)

Registos de quebras de vidro

Treinar colaboradores para detetarem materiais estranhos na inspec¢éo visual

Mapa dos iscos, responsabilidades internas e externas, ficha técnica e ficha de dados de
seguranca dos produtos, frequéncia das inspec¢odes e avaliacao de riscos e andlise de perigos

Documentar inspeg¢des internas de controlo de pragas e agdes resultantes

Registo de ocorréncias de praga em materiais, produtos

Andlise de tendéncias de pragas

Plano de inspecado de materiais rececionados e registos de inspecdes

Formar o responsavel pela gestdo de armazém

Verificar e documentar as condigdes dentro dos veiculos (higiene, pragas)

Procedimentos para prevenir contaminag&o durante o transporte

Solicitar certificacdo IFS Logistica ou outra certificacdo a empresa de transporte

Elaborar e implementar um plano de manutencéo

Registos dos trabalhos de manutencéo/reparacdes e definir data limite de curto prazo
Identificagdo, documentacdo e revisdo de falhas e mau funcionamento de instalagbes ou
equipamentos e definicdo de a¢bes imediatas

Certificados de conformidade de todos os equipamentos e utensilios em contato direto com
produto

Implementar um sistema de rastreabilidade

Testar periodicamente (pelo menos uma vez ao ano) o sistema de rastreabilidade. Os registos
dos testes devem verificar a rastreabilidade desde os produtos entregues as matérias-primas e
vice-versa. Deve ser realizada num méaximo de 4 horas

Registo de resultados do teste com tempo de recuperagdo das informacgdes e acdes tomadas.
Devem estar disponiveis amostras representativas do lote de produc¢éo até ao vencimento das
datas de validade dos produtos acabados

Elaborar uma lista de todas as matérias-primas e seus alergénios

Analise de perigos e avaliacdo de riscos dos alergénios e definicdo de medidas preventivas e
de controlo durante todo o processo

Definir responsabilidades pela avaliagdo da vulnerabilidade e plano de mitigacdo da fraude e
formar pessoas responsaveis

Documentar a avaliagdo de vulnerabilidade quanto a fraude em alimentos para todos os
produtos e definir critérios

Desenvolver um plano de mitigacdo de fraude
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Tabela 14 (cont) - Lista de documentos a elaborar para a implementacédo da norma IFS Food verséo 7.
Requisito Documentacéo

4.20.4 Reviséo da avaliacdo da vulnerabilidade e do plano
511 -Definir um programa de auditoria interna que analisa todos 0s requisitos da norma
5.1.2 -Auditorias internas 1 vez por ano

Elaborar um plano de a¢des corretivas necessarias, cronograma de implementacao e comunicar
aos responsaveis e direcao os resultados da auditoria interna. As agdes devem ser verificadas

5.2.1 Realizar inspec6es do local e fabrica

Devem ser definidos os critérios para validacdo e controlo de processo e os parametros do
processo devem ser monitorizados e registados continuamente ou em intervalos apropriados

5.3.2 Registar todas as operac¢bes de retrabalho
Implementacéo de procedimentos para notificacdo imediata, registo e monitorizacdo em caso

514

53.1

5-3.3 de mau funcionamento dos equipamentos e desvios do processo

5.4.1 Identificar e registar os dispositivos de medicéo e o estado de calibracdo

5.4.2 Documentar a verificagao e calibragéo dos equipamentos

5.5.1. Implementar uma estratégia frequente e metddica para controlo de quantidade

5.5.2 Elaborar e verificar o plano de amostragem do lote de producéo
Planos de teste para analises de matérias-primas, produtos acabados, material embalagem,

5.6.1 superficies de contato de equipamentos de producgdo, parametros relevantes para monitorizagéo
ambiental e registo dos resultados dos testes

5.6.2 Analises com laboratorios certificados
-Pessoal competente para avaliar resultados laboratoriais

5.6.4 - Definir agbes corretivas para resultados insatisfatorios e rever os resultados analiticos
periodicamente de modo a identificar tendéncias

5.6.6 Realizar testes organoléticos periodicamente e os resultados devem ser documentados

5.6.7 Revisdo e atualizacao dos planos de teste organoléticos

571 Implementar um procedimento de quarentena para matérias-primas, produto acabado e material
de embalagem

581 Implemeptar um procedimento parg gestéo de reclamacdes dg produto e notificacBes emitidas
por autoridades competentes e definir agbes para ndo conformidades

5.8.2 Registo de reclamacdes com avaliacdo e agbes apropriadas

5.8.4 Disponibilizacdo das analises de reclamacfes a pessoal responsavel relevante

5.9.1 Implementar procedimento de gestéo de incidentes e potenciais situacdes de emergéncia
Implementar procedimento de recolhimento e/ou recall de todos os produtos e atribuir
responsabilidades e uma politica de notificacdo abrangente para clientes e consumidores

5.9.3 Os procedimentos devem ser submetidos a testes internos anualmente

5.10.1 Procedimento de gestdo de ndo conformes (responsabilidades, procedimentos, avaliacdo de

5.10.2 riscos, identificagcéo e deciséo), transmissdo do mesmo a todos os colaboradores relevantes e

5.10.3 definicdo de acdes imediatas para ndo conformes

gﬂé a Avaliar a eficacia das agfes corretivas e 0s resultados da avaliagéo

6.1 Definir responsabilidades e formar os responséaveis

6.2 Elaborar um plano de defesa

6.3 Testar a eficacia do teste

6.4 Inspecdes externas e visitas

55



Plano de mitigacdo da fraude alimentar e defesa dos alimentos numa empresa vinicola

6. Relatorios Unicos — Anexo D

O relatorio eletronico compila diversa informacdo de uma empresa e é preenchido
anualmente com a atividade desenvolvida no ano anterior de atividade e elenca dados
do empregador, 0os seus estabelecimentos, volume de negdcios, pessoas ao servico,
filiacdo sindical, prestacédo de trabalho suplementar e o relatorio anual de seguranca e
saude no trabalho, sobre o qual intervi no meu estagio (Gabinete de Estratégia e

Planeamento, s.d).

O relatério Unico apresenta seis anexos, o0 anexo 0: Anexo Base, anexo A: Quadros de
Pessoal, anexo B: Fluxo de Entrada ou Saida de Trabalhadores, Anexo C: Relatorio
Anual da Formacao Continua, Anexo D: Relatério Anual de Atividades do Servigo de
Seguranca e Saude no Trabalho, Anexo E: Greves, Anexo F: Prestadores de Servico

(facultativo).

A entrega deste relatorio faz parte das obrigacbes legais de todas as entidades
empregadoras e rege-se pela lei n.° 105/2009 de 14 de setembro, declaracdo de
retificacdo n.° 21/2009 de 18 de marco, lei n.° 7/2009 de 12 de fevereiro e portaria n.°
55/2010 de 21 de janeiro.

Anualmente, a Factor Alimentar preenche o anexo D devido aos servigos realizados na
area da seguranca e saude no trabalho em conjunto com os prestadores de servigos de
medicina no trabalho. Neste relatério constam elementos como:
e numero de trabalhadores;
e horas trabalhadas durante o ano;
e identificagdo dos técnicos de seguranca e higiene no trabalho;
e nome do representante do empregador para o0 acompanhamento dos servigos;
e programa de prevencgao de riscos profissionais;
¢ realizacdo de auditorias e/ou inspecoes;
e acdes de informacao, acdes de consulta aos trabalhadores e formacéo;
e identificacdo, avaliacdo e controlo dos fatores de risco fisico, quimico, biolégico,
capazes de originar alteracdes do sistema musculo-esquelético, psicossociais e
organizacionais ou outros;

e acidentes de trabalho.

Assim, a empresa consultora recolhe todas as informacdes reunidas nas auditorias e as
fornecidas pelos clientes, preenche os campos respetivos e envia-0s ao sistema

digitalmente.
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Durante o preenchimento destes documentos, surgiram algumas dificuldades devido a
falta de informagéo relativamente:

e ao numero de horas trabalhadas pois verificou-se a existéncia de baixas
médicas, trabalhadores em regime de lay-off devido ao Covid-19 e que nem
sempre sao facultadas aos prestadores de servicos;

e ao numero de trabalhadores e os respetivos géneros (masculino, feminino) o
fluxo de entradas e saidas de pessoal é elevado ao longo do ano;

e ao representante do empregador para 0 acompanhamento dos servicos pois
nem sempre coincidia com o nome da pessoa que acompanhou a auditoria de
seguranca no trabalho;

o falhas no preenchimento de elementos de medicina no trabalho, por falha de
preenchimento da empresa parceira, ou mesmo total auséncia de
preenchimento por parte de prestadores de medicina;

e ao numero de trabalhadores as quais foram realizadas ac6es de consulta,

formacéo e que estdo expostos a algum tipo de risco especifico.

Outra dificuldade sentida no preenchimento dos relatérios Unicos foi a identificacao dos
riscos principais de cada atividade e as medidas de preven¢do adotadas por néo ter

formac&o nesta area.

Neste preenchimento verificou-se um risco comum em todos os relatérios Unicos, devido
a pandemia que torna o risco bioloégico pelo agente Coronavirus da sindrome
respiratoria aguda grave 2 (SARS-CoV-2) transversal e cujas medidas passaram por:

e adaptacao das instalacoes;

e protegao individual (EPI's);

e protecdo coletiva;

e sinalizacédo de seguranca;

¢ vigilancia da saude;

e formacéo e informacéo;

e outras medidas (plano de contingéncia).

Verificou-se a presenca de outro risco identificado em prevaléncia - riscos de lesbes
musculo-esqueléticas, em que o agente pode ser o trabalho mondtono/repetitivo,
movimentacdo manual de cargas, trabalho com equipamentos dotados de visor,
posicoes incorretas, esforcos e/ou movimentos extremados, disposicdo incorreta dos
componentes do posto de trabalho, desadequacdo do mobiliario de trabalho,

desadequacéo dos equipamentos de trabalho e outros agentes.
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As medidas de prevencdo adotadas podem ser:
e eliminagao/ reducéo do risco na fonte;
e melhorias ergonémicas nos equipamentos/ mobiliario de trabalho;
¢ adequacdo/ substituicdo do equipamento de trabalho;
e adequacdo/ substituicdo do mobiliario de trabalho;
e reorganizacao/ reestruturacdo do posto de trabalho;
e rotatividade;
e formagéao/ informacao;
e vigilancia da saude;

e implementacdo de dispositivos mecénicos para movimentacao de cargas;

outras medidas de prevencédo adotadas.

6.1 LimitacOes e problemas da aplicacéo

A aplicagédo digital na sua fase inicial apresentava problemas e impossibilitava o
preenchimento do relatério Unico pelo que ficou durante algum tempo indisponivel tendo
atrasado a tarefa algumas semanas. Ap6s este contratempo, verificou-se que é uma

aplicacdo bastante pratica e facil de utilizar.

Porém, apresenta algumas lacunas para ser executada em parceria por uma ou mais
empresas, ja que cada anexo s6 pode ser preenchido apenas por uma pessoa, nao €
interativo, ou seja se outra pessoa entrar com o NIF e password do cliente encontra o
documento vazio (sem informacdo preenchida) e se enviar parte do preenchimento
elimina informag@es anteriormente entregues. A forma como resolvemos este entrave €
0 envio entre parceiros do ficheiro em aberto que sé podera ser entregue por uma das

partes, neste caso a Factor Alimentar.

Outra lacuna é a impossibilidade de preencher o anexo D com mais de um prestador,
assumindo este que o prestador € o que esta ativo no fim do ano, ou seja se o cliente
iniciar contrato com servigos de seguranga no trabalho com a Factor Alimentar em 31
de dezembro 2020, no preenchimento a empresa assume o risco do ano inteiro quando
tal ndo aconteceu, o que pode conduzir a erros de informagdo desnecessarios, se 0

sistema permitisse a inclusdo de varios contribuintes de prestadores.

Seria igualmente vantajoso para a Factor Alimentar a possibilidade de preencher apenas
a seguranca no trabalho sem depender da medicina, pois a interacdo necessaria entre

partes dificulta a agilidade das operacdes de preenchimento e entrega do anexo D.
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7. Influéncia do Covid-19 na consultoria

Segundo a Organizacdo Mundial da Saude (OMS), o COVID-19 é o nome, atribuido a
doenca provocada pelo novo coronavirus SARS-COV-2, que pode causar infecdo
associada ao sistema respiratorio, sendo parecida como uma gripe comum ou Ser mais
grave como uma pneumonia. Este virus foi identificado pela primeira vez em seres
humanos na cidade Wuhan, na China no final de 2019 e foi propagando para outros
paises (SNS, s.d).

Em marco de 2020, a Covid-19 foi considerada uma pandemia global pela OMS pois
segundo a mesma, uma pandemia comeca quando surge uma nova doenca nha
populacdo, o virus contagia os seres humanos provocando uma doenca grave e é
infectuosa (WHO, 2020).

Em Portugal, o Covid-19 apareceu no dia 2 de marco de 2020 e houve um aumento
gradual do numero de casos desde essa data. Desta forma, o governo portugués foi
adotando medidas de saude publica necessarias para proteger a populagéo, analisando

a evolucdo do surto constantemente.

Inicialmente, foram dadas orienta¢des gerais de comportamento como distanciamento
social, lavagem frequente das méaos, uso obrigatdrio de mascara e etiqueta respiratéria.
No caso dos setores de atividade, foram definidas medidas de higiene e sanitizagédo
pela Direcdo-Geral de Saude (DGS) (VisitPortugal, 2021).

Surgiram vérias restricdes implementadas para os estabelecimentos de restauracdo e
bebidas, bares, cafés e comércio ao longo deste ano e meio de pandemia, tais como:
¢ reducdo da lotagdo maxima dos estabelecimentos;
¢ fecho de bares a partir das nove horas da noite;
e proibicdo do consumo de bebidas alcodlicas na via publica;
e proibicdo da realizagdo de eventos com mais de 100 pessoas;
e restaurantes com mesas com afastamento de 2 metros e uso de acrilicos entre
clientes;
e encerramento de areas de consumo de comidas e bebidas dos centros
comerciais;
e estabelecimentos funcionaram exclusivamente para entrega ao domicilio ou
takeaway e com reducdo de horario (semanalmente fechavam as 20 horas e ao

fim de semana as 13 horas);
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e as atividades de comércio a retalho e de prestagéo de servigos foram suspensas
e 0 comércio teve limitacdo de pessoas no interior do espago (Governo da
Republica Portuguesa, 2020).

Atualmente, o Governo definiu medidas de desconfinamento gradual que séo sujeitas a
avaliacdo quinzenal em funcdo da avaliacdo de risco da pandemia de Covid-19
(VisitPortugal, 2021) e com as diferentes medidas implementadas pelo governo, a

consultoria de seguranca alimentar teve de se adaptar.

7.1 Influéncia da pandemia na Factor Alimentar
Na Figura 2, estdo apresentadas as percentagens de auditorias realizadas no més
programado, percentagens de auditorias realizadas nos meses seguintes e as
percentagens de auditorias néo realizadas desde Janeiro a Julho de 2021.
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Figura 2-Grafico de percentagens de auditorias realizadas, realizadas posteriormente e néo realizadas por
més.

Ao analisar o grafico podemos verificar que nos dois primeiros meses do ano de 2021,
foram realizadas mais de 50% das auditorias programadas (no més estipulado e

reagendadas para 0s meses seguintes).

Infelizmente, no més de marco a realizacdo das auditorias programadas e a marcacao
de visitas adiadas foi dificultada pela implementacdo de medidas mais restritas nos
estabelecimentos devido ao aumento do nimero de casos Covid-19 nos primeiros dois
meses do ano. Desta forma, os estabelecimentos reduziram os seus horarios de

funcionamento provocando um decréscimo da disponibilidade financeira para o
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pagamento do servico, ndo aceitando as marcacdes e estimulou a empresa de

consultoria a adotar o regime de lay-off parcial no més de fevereiro, marco e abiril.

Assim, em marco foram realizadas apenas 24% das auditorias, sendo que 8% foram
efetuadas nesse més, 16% nos meses seguintes e a restante percentagem destina-se

a auditorias nao reprogramadas.

No 2° trimestre, houve uma mudanca significativa, com aumento no més de abril para

80% dos servigos de HACCP efetuados e mais de 50% em maio e em junho.

Em julho houve um crescimento acentuado das auditorias efetuadas (81,3%) das quais
68,8% foram realizadas nesse més, 12,5% no més de agosto.

Portanto, a empresa de consultoria realizou cerca de 58% das auditorias de seguranca

alimentar programadas desde Janeiro a Julho de 2021.

Para além das auditorias de seguranca alimentar foram realizadas auditorias de
segurangca no trabalho e elaborados diferentes documentos nomeadamente,
atualizagcéo de avaliagbes de riscos de modo a contemplar a contaminagéo biologica do
Covid-19, desenvolvimento de planos de contingéncia, relatérios de auditoria, relatério
de acidentes de trabalho, andlise de inquéritos, elaboracao de relatérios de consulta aos
trabalhadores, elaboragéo de cartazes informativos relativamente a regras do Covid-19

e formacéo dos colaboradores sobre o Covid-19.

Durante as auditorias foram efetuados esclarecimentos sobre as regras da DGS e houve

apoio no posicionamento/distanciamento das mesas de cafés/restaurantes.

7.2 Influéncia da pandemia no setor terciario
Em Fevereiro de 2021, o jornal de neg6cios publicou uma noticia relativamente a perda
de milhdes de euros no setor terciario, ou seja, nas atividades de comércio de bens e

prestacéo de servicos.

De acordo com a publicacdo do jornal de negécios, baseado no estudo de uma
plataforma de contratacdo de servigos locais, continuara a haver quebras médias na
ordem dos 44% nos profissionais do setor terciario até abril, que pode ser traduzido
numa perda anual superior a 66 mil milhdes de euros para o setor dos servigcos (Neves,
2021).

ApoOs alguns meses do primeiro confinamento verificou-se um pequeno crescimento na

contratacdo de servigcos e é expectavel que haja novamente um crescimento este ano
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depois do segundo confinamento. Todavia, 0 setor dos servigos manter-se-a em crise
pois ndo h& a possibilidade de recuperar rapidamente o impacto negativo da pandemia
(Neves, 2021).

Segundo o estudo, nos meses de marco e abril de 2020, o setor dos servigos registou
quebras superiores a 89% comparativamente aos meses de janeiro e fevereiro. Mas a
partir de maio, com o desconfinamento, verificou-se "uma recuperacdo positiva, tendo
mesmo, em julho, atingido uma taxa de crescimento proxima dos valores de janeiro do

mesmo ano" (Neves, 2021).

Com o aumento de casos em agosto e setembro, houve novamente uma quebra no
crescimento e em dezembro de 2020 atingiu-se uma quebra acentuada superior a margo

desse ano.

No inicio do ano 2021, com o segundo confinamento ndao houve forma de recuperar os
meses anteriores e as quebras médias iriam manter-se na ordem dos 44%, ou seja,
quatro mil milh6es de euros mensais para os profissionais desta area, pelo menos até
abril. A partir de maio verificar-se-a um crescimento lento na ordem dos 69% com a

diminuicdo das medidas (Neves, 2021).
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8. Consultoria em seguranca alimentar

A consultoria em seguranca alimentar tem como objetivo apoiar a resolucdo de
necessidades particulares, considerar os requisitos das normas, estabelecer uma boa
relacdo com as empresas que precisam adquirir maior seguranca e confianga por parte

dos seus clientes e consequentemente oferecer uma boa imagem.

Desta forma, existem diferentes atividades a desenvolver para apoiar os clientes
nomeadamente, elaboracdo de documentacéo, realizacdo de visitas de auditoria de
diagnésticos ou acompanhamento, realizagdo de analises laboratoriais, controlo de

pragas e formacéao profissional.

8.1 Documentacdo HACCP

Para a elaboracdo de documentacao HACCP, é essencial comunicar com o cliente de
modo a conhecer a empresa e adquirir todas as informacfes necessarias para a
elaboracdo da documentacdo, implementacdo dos procedimentos, sensibilizacdo e

formacéo.
Assim, o processo de documentagdo HACCP organiza-se em quatro fases:

1. levantamento e diagndstico da situagdo existente: nesta fase é utilizada uma ficha
de diagnéstico de pré-requisitos HACCP, onde séo verificados diferentes pontos
como a identificacdo da empresa, do representante e funcionarios, verifica-se as
instalagcbes, o fornecimento de agua, os residuos/efluentes, o plano de controlo de
pragas e higienizacdo, os sanitarios/vestiarios, o transporte/armazenagem, o
processo, o0 plano de inspecdo e controlo de processo, as matérias-primas, 0s
fornecedores e plano de formacéao.

2. implementagédo do sistema HACCP

Elabora-se o plano HACCP apresentando os seguintes tépicos:

e 0 engquadramento;

e definicdes de conceitos do sistema HACCP;

e 7 principios fundamentais;

e constituicdo da equipa de trabalho;

e descricdo do produto;

¢ identificacdo do uso previsto para o produto (consumidor alvo);

e construcdo do fluxograma;

e descricdo das etapas de processo;

¢ identificagdo dos perigos associados a cada etapa (perigos biolégicos, quimicos

e fisicos);
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o formulério de andlise de perigos e descricdo das medidas preventivas;

e identificagio dos pontos de controlo e os PCC’s (através da analise na Arvore
de Decisdo dos perigos significativos);

e estabelecimento de limites de controlo, monitorizacdo e acdes corretivas em
caso de desvio (realizado apenas para as etapas do processo que apresentam
um PCC);

e estabelecimento de procedimentos de verificacdo (auditorias ao plano de
HACCP e registos, revisdo de desvios e ac¢des corretivas, confirmagado que os
PCC’s estdo sob controlo, pesquisa de problemas aos produtos na cadeia de
distribuicdo/postos de venda; analise do desempenho do produto por parte do
consumidor);

e sistema de documentacao e registo (rececdo de matérias-primas, controlo de
produtos ndo conforme, registos de limpeza, controlo de pragas, plano de
limpeza e desinfecdo, instrugbes de limpeza, atas de reunides da equipa de
HACCP, relatorios de auditorias, entre outros).

¢ Revisdo do plano.

3. validagdo do sistema HACCP;

4. apoio permanente e auditorias periddicas.

Para além do plano HACCP, séo desenvolvidos outros documentos como por exemplo,
planos de higiene, tabela de precos, lista de alergénios por prato/produto e documentos

informativos para os estabelecimentos.

8.2 Auditorias
A auditoria consiste num procedimento metddico e documentado, realizado com o

objetivo de avaliar e inspecionar objetivamente o cumprimento dos critérios definidos
(Martins, 2020).

A auditoria pode ser considerada como uma avaliagao sistematica por amostragem que
determina se as praticas implementadas obedecem com o que foi estabelecido
documentalmente verificando a necessidade de implementacdo de agdes corretivas e

melhorias nos sistemas de gestao.

As andlises aos sistemas de seguranca alimentar e HACCP permitem verificar os
programas de pré-requisitos e os planos HACCP implementados e comparar com o que

é efetivamente realizado nos estabelecimentos.
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Assim, as auditorias sdo consideradas uma importante ferramenta de apoio as decisdes

de gestéo.

Existem dois tipos de auditorias:
¢ auditoria de diagnéstico;

e auditoria de acompanhamento.

A auditoria de diagndstico consiste na avaliacdo rigorosa do sistema de seguranca
alimentar e HACCP de modo a verificar o cumprimento do programa de pré-requisitos e
do plano HACCP. Por norma, estas auditorias séo realizadas no inicio do servico de
consultoria, ou sempre que sao implementadas altera¢gfes significativas nos processos

de fabrico, circuitos, pessoal, equipamentos e instalagdes produtivas.

A auditoria de acompanhamento tem como objetivo avaliar se a empresa continua a
cumprir 0s requisitos de seguranca e qualidade alimentar e rever o sistema de

seguranca alimentar e HACCP.

O uso de auditorias pode ter diferentes objetivos como avaliar o sistema de gestéo de
seguranca alimentar, obter certificacdo em normas de qualidade e seguranca alimentar,
analisar condi¢fes estruturais, dos produtos e/ou higiene, confirmar a conformidade
com o disposto legalmente e avaliar fornecedores (Kotsanopoulos & Arvanitoyannis,
2017).

8.2.1 Listas de verificacéo
As listas de verificag@o séo elaboradas com base nas carateristicas do estabelecimento
a auditar.

Normalmente as listas de verificacdo contem as categorias apresentadas na Tabela 15.

Tabela 15- Categorias da lista de verificacéo.
Area Verifica-se:

Estado de conservacgéo das paredes, chéo e equipamentos;

Instalacdes
Adequacéo da iluminacéo e a ventilacdo material dos equipamentos.
_ Higiene de todas as estruturas;

Higiene
Localizacdo e identificacdo de produtos de higiene e toda a documentacéo existente
de higiene (registos, plano, fichas técnicas).
Locais de lavagem e desinfecdo das maos;

Higiene Higiene das mé&os dos colaboradores;

pessoal Utilizacao de touca e tapa barbas, vestuario, calgado dos colaboradores e adornos;

Verificacdo de algum sintoma de doenca;

Verificacdo da zona de vestiarios e sanitarios.
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Tabela 15 (cont) 1-Categorias da lista de verificacao.
Area Verifica-se:
Existéncia de pragas ou vestigios;

O programa de controlo de pragas;

Controlo de
oragas Os postos de engodos e detetores estéo identificados e no local assinalado e inseto
cacadores ligados;
As entradas para o exterior estdo devidamente fechadas ou protegidas com redes
mosquiteiras ou lamelas.
Anélises Os planos de controlo analitico e os boletins de andlise.
Formacéao A formacdo na &rea da higiene e seguranca alimentar.
R 2o/ Os registos da rececao dos géneros alimenticios (estado de conservacao);
ececao
O armazenamento dos produtos (protegidos de contaminagdes cruzadas, sistema
armazenamento

de rastreabilidade, fichas técnicas dos produtos e os produtos ndo conformes).
Preparacdo de A existéncia de zonas distintas de tarefas sujas/limpas;

géneros O cumprimento da respetiva separagdo em espaco e tempo e se nao ha

alimenticios contaminacéo cruzada.
Acondicionam
ento e As fichas técnicas e realizada inspecéo visual (poeiras, embalagem danificada).

embalagem
Os equipamentos de refrigeracdo e congelacao relativamente ao estado de
Controlo de conservacao, existéncia de gelo em quantidades elevadas, as temperaturas dos
temperaturas € equipamentos e os registos das temperaturas diarios;
qualidade Os testes aos 6leos de fritura e os registos dessas andlises;
A marca de salubridade ou de identificag@o e se estéo protegidos de raios solares,

poeiras e do contacto com o publico, em produtos de origem animal e carne.
Manipulacdo e O plano de manutencao preventiva de equipamentos, o plano de calibracdo/

calibracéo verificagdo e analisa-se os registos dos mesmos.
Os caixotes do lixo (tampa acionada por pedal e saco de plastico);
Residuos e Os subprodutos (separados, identificados, pesados, registados e encaminhados)
subprodutos O destino dos 6leos alimentares usados e das aguas residuais e identificagco dos

respetivos registos.
A indicacdo do nome e da entidade exploradora do estabelecimento na entrada;
O distico de proibicédo de fumar;

Informagdes R : .
o As regras relativas a disponibilizagéo, venda e consumo de bebidas alcodlicas;
para o publico o o _ .
A indicagdo de existéncia do livro de reclamagoes;

O horario de funcionamento.

No Anexo VI encontra-se a lista de verificacdo desenvolvida para as auditorias baseada

nas fichas técnicas de fiscalizacdo de estabelecimentos de restauracdo e bebidas,
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incluindo estabelecimentos de catering, estabelecimentos de fabrico de pastelaria e/ou

panificacdo e talhos da ASAE.

As fichas técnicas de fiscalizacdo sdo documentos guia da legislacdo em vigor aplicavel
a cada um dos setores de forma a auxiliar para o cumprimento das obrigacdes legais a
que estao sujeitos (ASAE, 2019).

8.2.2 Procedimento durante as auditorias

Antes da auditoria, o auditor verifica os relatorios das visitas anteriores com o objetivo
de analisar as observacdes/ndo conformidades identificadas e se as mesmas se
mantém. No inicio da auditoria, o auditor identifica-se ao cliente e coloca o fardamento

adequado (touca e bata).

A auditoria pode comecar no ponto em que o auditor desejar e incluir inspecéo visual,

colocar questdes aos colaboradores e andlise dos registos.

Com toda a informacgéo recolhida, o auditor regista as informacdes pertinentes no
documento-resumo e esclarece o funcionario responsavel que o estd acompanhar das
observacdes a melhorar. Apés este didlogo, solicita a assinatura no documento-resumo

e entrega 0 mesmo para arquivar na pasta de HACCP (Fonseca, 2018).

Atualmente, devido a situagdo da pandemia de Covid-19, o auditor alerta sempre para
os cuidados a ter e manter as regras implementadas nos estabelecimentos e definidas
pela DGS tais como, distanciamento entre clientes, limpeza e desinfecao de superficies,
desinfetantes disponiveis nas entradas e zona de pagamento para 0s clientes, uso
obrigatério de méascara e informacdes afixadas na entrada pelo facto de a empresa

prestar servigos de segurancga no trabalho.

8.2.3 Relatério de acompanhamento e/ou auditoria

Durante a auditoria sdo analisados todas as areas da lista de verificacdo e sao
estabelecidas metas para cumprir, identificadas ndo conformidades, sugeridas formas
de resolugéo de itens por cumprir e planeadas atividades a desenvolver até a proxima
visita.

Estas informacdes sdo registadas num documento-resumo que é entregue e assinado

pelo responsavel da empresa no fim da auditoria.

Posteriormente, jA no escritério, o consultor elabora o relatério de auditoria mais
pormenorizado em que menciona 0 objeto de auditoria e as

consideracdes/recomendacdes.
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O objeto da auditoria pode incluir diferentes pontos como por exemplo:

auditoria de continuidade: revisdo documental;

pré-requisitos HACCP: verificagdo da execucao;

verificacdo das melhorias efetuadas;

verificacdo de registos de controlo;

esclarecimento de duvidas e sugestdes de melhoria;

entre outros.

J& no campo das consideracbes/recomendacdes, as mesmas sdo englobadas por

grupos tais como:

pré-requisitos:

O

higiene pessoal (exemplo: falta sabonete desinfetante para as maos e papel
para secar as maos);

equipamentos e instalacdes e higiene (exemplo: plano de higiene néo esta a
ser executado; falta de fichas técnicas dos produtos quimicos, chéo e parede
danificadas);

fornecedores de matérias-primas, material de embalagem (exemplo: registos
de entradas de produtos; fichas técnicas de matérias-primas e material de
embalagem; preenchimento da ficha de avaliagéo de fornecedores);
controlo de pragas (exemplo: falta planta de localizagdo de iscos, falta
contrato e relatérios de visita);

controlo analitico (exemplo: falta de andlises relativamente a agua de
abastecimento proprio);

plano de manutencdo de equipamentos (exemplo: falta de calibracdo da
balanca);

rastreabilidade (exemplo: registos de rastreabilidade incompletos);

residuos (exemplo: a separacdo de residuos ndo estd a ser cumprida de

acordo com o procedimento).

entre outros topicos necessarios.

Quando finalizado o relatdrio de auditoria, 0 mesmo € enviado por correio.

8.2.4 Incumprimento nos diferentes tipos de atividade

Durante as visitas de auditoria, sdo analisados todos os pontos mencionados na lista de

verificacdo sendo que se verificaram alguns incumprimentos ou observacdes.

As situacdes ndo conformes/irregularidades mais frequentes verificadas foram:

presenca de gelo em excesso no interior dos equipamentos de frio;
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alimentos mal acondicionados no interior dos equipamentos da rede de frio
nomeadamente fiambre e queijo de fatiar;

produtos de panificacdo/pastelaria preparados desprotegidos de possiveis
contaminacbes (poeiras) e sem fichas técnicas (quando os produtos séo
elaborados por fornecedores) de modo a identificar os ingredientes e
principalmente os alergénios;

nao mantém os rétulos originais até o produto ser consumido;

fruta sem identificacdo de origem e calibre em mercearias pois apds rececéo da

mercadoria retiram as caixas originais e ndo transcrevem todas as informacdes

para a etiqueta interna;

¢ dificil acesso a postos de engodo devido a objetos a obstruir;

o falta de registos de higiene;

¢ fichas técnicas de produtos alimentares desatualizadas ou inexistentes;

e ndo possuir o livro de reclamagdes eletronico.

8.3 Realizacao de analises

As analises tém como objetivo avaliar a higiene dos produtos alimentares e a eficacia

dos procedimentos de higiene como tal, sdo realizadas colheitas de amostras para

andlise laboratorial a produtos alimentares, utensilios, equipamentos, manipuladores e

agua.

A empresa Factor Alimentar realiza a recolha das amostras e encaminha-as para

diferentes laboratdrios de acordo com os requisitos e necessidades do cliente utilizando

zaragatoas para superficies e manipuladores, sacos esterilizados para produtos

alimentares e copos para recolha de amostra de agua.

Algumas das principais analises realizadas pela empresa sdo apresentadas na Tabela

16.

Areas

Alimentos

Superficies,

eguipamentos,

manipuladores

Tabela 16- Andlises realizadas por area.
Analises

Microrganismos a 30°C, bolores e leveduras, coliformes, Salmonella spp,
Escherichia coli Enterococcus spp Listeria monocytogenes, Clostridium

perfringens, Bacillus cereus.

Microrganismos a 30°C

Staphylococcus aureus
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Areas

Agua de

consumo (rede

interna)

Tabela 16(cont)-Analises realizadas por area
Andlises

Escherichia coli, Enterococcus spp

Controlo rotina 1 (Desinfetante residual, escherichia coli, bactérias coliformes)
Controlo rotina 2 (Cheiro a 25°C, escherichia coli, bactérias coliformes, cor,
Enterococcus spp, condutividade, pH, nimero de colbénias a 22°C, nimero de
colénias a 37°C, sabor a 25°C, turvacéao)

Controlo de inspecdo (Dose indicativa total, cloretos, sulfatos, fluoretos,
bromatos, sodio, cadmio, crémio, terbutilazina, diurdo, linurdo, tebuconazole,

bentazona, desetilterbutilazina)

8.4 Controlo de Pragas

O controlo de pragas é essencial para manter a qualidade e garantir a seguranga dos

produtos, isto porque, controla os danos nos produtos (deterioragdo, alteracdo das

caracteristicas organoléticas) e a sua contaminacao (urina, excrementos, pelos, penas,

fragmentos de insetos, etc.).

Existem varios tipos de pragas, nomeadamente:

roedores (ratazana comum, rato preto, rato doméstico);

baratas (barata alem&, americana e oriental);

insetos de produtos armazenados (gorgulho e tracas);

outros insetos (mosca domestica, mosca da fruta ou varejeira, mosquito,
vespas);

algumas aves (gaivotas, pombos, estorninhos).

Semestralmente, a empresa realiza o controlo de pragas (roedores, baratas e insetos)

a alguns clientes.

No caso dos roedores sado utilizados postos de engodo no interior com telas colantes

enquanto no exterior sao utlizados postos de engodo com iscos atrativos téxicos. Para

as baratas, utiliza-se aplicagdo de gel em zonas quentes, hiumidas e reduzidas como

motores de equipamentos.

Para o

controlo de insetos voadores, a empresa comercializa os inseto cacadores, as

telas colantes e lampadas respetivas. Os inseto cacadores sdo sempre verificados

durante a visita, sendo analisado a altura maxima de 2,40 m, o afastamento das zonas

livres de correntes de ar e a incidéncia de luz natural direta no equipamento.
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Os produtos utilizados apresentam ficha técnica e ficha de dados de seguranca e estao

arquivados na pasta de HACCP do cliente tal como, os relatérios do servico.

As plantas dos postos de engodo sdo realizadas internamente apos a avaliacao das

instalac@es e colocacdo dos postos com as devidas humeracgdes.

Durante a visita de controlo de pragas é elaborado o relatério de controlo de pragas,
onde o técnico menciona:
e as pragas controladas (moscas, ratos, baratas ou outro);
e atipologia (tratamento inicial, assisténcia geral ou reclamacéo de cliente);
o 0 local a desinfestar (apenas se preenche em situacdo de desinfestacao)
e uma tabela com:
o nhumeragao de postos;
o estado do isco (intacto, degradado, ausente, consumido);
o estado do posto de engodo (intacto, mudado, inacessivel, substituido);
o estado do local (limpo e seco, sujo, himido).
e observacgfes (campo livre para escrever);
e produtos aplicados;

e antidoto.

8.5 Formacé&o profissional

A empresa dispde de formadores certificados que realizam ac¢bes de formacdo de
higiene e seguranca alimentar, normas de certificagdo e temas de seguranca no
trabalho.

Inicialmente, é feita uma avaliacdo de necessidades de formag&o dos colaboradores e

fica definido os programas a incluir nas a¢des de formacao.

As formagdes sdo desenvolvidas com o objetivo de melhorar os conhecimentos dos
colaboradores indo de encontra ao que necessitam sendo sempre devidamente

documentadas.

O registo de formacdo dos colaboradores identifica o objetivo da formacéo, as
responsabilidades (elaboragéo, aprovacao e cumprimento), o local, o critério, a duracao,

a data, a lista de presencas e respetivas assinaturas e o formador.
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9.Conclusao

A consultoria em seguranca alimentar € uma atividade essencial para manter o setor
alimentar em constante atualizacdo e melhoria continua. O facto de os consultores
elaborarem documentacdo e registos essenciais para manter o plano de HACCP e
efetuarem visitas periédicas as instalactes dos clientes promove o desenvolvimento dos
pequenos negdcios e permite a permuta de informacdes, regras e novas leis.

Nesse seguimento, tem aumentado a consciencializacao por parte das empresas, para
a fraude alimentar e defesa dos alimentos, verificando-se a oportunidade de
implementar os dois requisitos da norma IFS numa empresa de produc¢éo de vinhos.
Durante a pesquisa realizada para a elaboracdo do plano de mitigacdo da fraude
alimentar, verificou-se que vinho estd no top 10 de produtos alimentares mais
falsificados, segundo um estudo do (Parlamento Europeu, 2013), encontrando-se na 92
posicao.

Além disto, identificou-se diferentes tipos de fraude no préprio produto como na sua
rotulagem e salientou-se a importancia ter uma estreita relacdo com os fornecedores e
conhecer a origem e os controlos internos pois podem afetar a veracidade do produto
final. Consequentemente, as medidas de controlo foram adaptadas a cada tipo de
fornecedor/ produto e devido ao historico de fraude apresentado.

Relativamente a defesa dos alimentos, podemos concluir que € essencial ter uma
excelente seguranca do exterior das instalagbes de modo a ndo entrarem intrusos
porém, também ¢é importante analisar a segurancga interior para atuar como uma
segunda barreira para quem pretende prejudicar a empresa. Outros pontos fulcrais para
que o plano de defesa dos alimentos seja eficaz sdo o controlo de acessos das pessoas
e colaboradores, procedimentos de verificagdo dos espacos e a formacdo aos

colaboradores para as situagfes anormais na empresa.

Futuramente, serdo implementados os restantes requisitos da norma IFS pois trara
inimeras vantagens a empresa visto que consiste num SGQSA com reconhecimento a
nivel internacional e permite maior competitividade, facilidade de integracdo nos

mercados estrangeiros e aumento da confianga dos clientes.

O processo de implementagdo da norma serd rigoroso e demorado e como tal, é
fundamental que a equipa de seguranca alimentar e colaboradores estejam
empenhados e que tenham a colaboracédo da empresa de consultadoria para formar e

reconhecer as necessidades e dificuldades da empresa.
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11.Anexos

Anexo |
Lista de verificacdo do plano de defesa dos alimentos
Inspecéo visual Sim | Né&o

As entradas da empresa estéo protegidas para impedir a entrada de pessoas ndo autorizadas?
Ha iluminacéo suficiente fora da instalacao para monitorizar adequadamente a noite?
As saidas de emergéncia estéo trancadas por fora e/ou possuem alarmes?
As portas, portdes externos, janelas, aberturas do telhado e/ou ventilagcao estdo protegidos (apés o
expediente /fins de semana) para impedir a entrada de pessoas nado autorizadas?
A propriedade tem entrada controlada ou vigiada?
Existe um sistema de iluminacéo de emergéncia nas instalacdes?
A instalagé@o possui cAmaras de seguranga monitorizadas?
A instalac@o tem um sistema de alerta de emergéncia testado regularmente?
Os locais dos controlos dos sistemas de alerta de emergéncia estdo claramente marcados?
Todas as areas restritas estéo claramente marcadas?

As visitas, convidados e outros ndo funcionarios estao restritos a areas nao relacionadas ao produto
a menos que esteja acompanhado por um funciondrio autorizado?

Existem procedimentos para verificar as casas de banho, armérios de manutencéo, cacifos e areas
de armazenamento?

Regularmente é feito um inventario de ferramentas potencialmente perigosas e utensilios?
Regularmente é feito um inventario de chaves para areas protegidas?

A empresa fica com todas as chaves, fardas e identificagdo de ex-funcionarios?

Os sistemas de ventilagdo sé@o construidos de forma a prever isolamento imediato de areas?

Os controlos para 0s seguintes sistemas sao restritos para impedir o acesso de pessoas nao
autorizadas?

Sistemas de aquecimento, ventilag&o e ar condicionado
Gas propano

Sistemas de agua

Eletricidade

Sistemas de desinfecéo

Sistemas CIP ou outros sistemas quimicos centralizados

Sim Nao

Sim Na&o
O acesso ao sistema € protegido por palavra-chave?
Os firewalles estdo integrados a rede de computadores?
O sistema utiliza um sistema de detecao de virus atual?
O acesso as areas de armazenamento de produtos é apenas para funcionarios autorizados?
E mantido um registo de acesso para as areas de armazenamento de produtos?
Sao realizadas inspecdes de seguranca regulares das instala¢cdes de armazenamento?
Existem registos dos resultados das inspec¢des de seguranca das instalagbes?
O inventario dos produtos é verificado regularmente de modo a verificar adi¢cdes e retiradas do stock
existente?
Existe um procedimentos para descartar alimentos ou ingredientes que nado estdo devidamente
selados e/ou rotulados?
O acesso as areas de armazenamento internas e/ou externas de produtos quimicos é restrito,
permitindo o uso apenas por funcionarios designados?
Sao realizados inventarios regulares de materiais /produtos quimicos perigosos?
As areas de armazenamento para materiais / produtos quimicos perigosos sdo devidamente
ventiladas?

Os produtos quimicos perigosos séo armazenados longe do armazenamento dos alimentos e areas
de preparacéo?
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Os funcionarios sao treinados para usar produtos quimicos de forma adequada para evitar
contaminacgdes e exposi¢cdo humana?

Existe um procedimento para controlar a eliminagéo dos produtos quimicos perigosos?

Os reboques dos camifes mantem-se fechados enquanto ndo estdo a ser carregados/
descarregados?

Existe monitorizacdo da carga e descarga de veiculos de transporte dos géneros alimenticios?

As encomendas séo fechadas com selos inviolaveis?

Os numeros dos selos das encomendas estdo documentados nos documentos de transporte?

O acesso a area de carregamento € controlado para evitar a verificagdo ou entregas néao
autorizadas?

As entregas fora do horario sdo aceites? Se sim, é necessario aviso prévio da entrega?

Se as entregas fora do horario forem aceites, é necessario a presenca de um funcionario autorizado
para verificar e receber a entrega?

Os veiculos com carga inferior a um camiéo séo verificados?

As entregas que chegam séo inspecionadas na area de cargas e descarga de modo a verificar se
h& evidéncias de adulteracdo?

Os lacres nos camifes de entrega séo verificados?

A instalacdo permite que mercadorias devolvidas entrem no local?

Todas as mercadorias devolvidas sdo analisadas num local designado separado da instalacdo?
Os registos das mercadorias devolvidas sdo mantidos?

O acesso ao abastecimento externo de agua é restrito?

O acesso aos tanques de armazenamento de agua potavel é restrito?

As linhas de agua potével sédo inspecionadas periodicamente para possivel adulteracdo?

Existem acordos com as autoridades locais de salide para garantir notificacéo imediata a instalagédo
se a potabilidade da agua publica e o fornecimento estiver comprometido?

Sao realizadas verificagdes dos antecedentes de todos os funcionarios?

Todos os funcionarios das instalag6es recebem formag&o sobre procedimentos de seguranca?

Os funcionarios, visitantes e prestadores de servi¢o identificados de alguma maneira em todos os
momentos, enquanto se encontram nas instalacées?

Existe um controlo de acesso dos funcionarios que entram no local durante o horario de trabalho?
Existe um controlo da entrada de funcionérios fora do horario de trabalho?

A instala¢@o consegue restringir temporariamente os funcionérios aos locais de trabalho?

Existe alguma maneira de identificar as pessoas de acordo com as suas fun¢des ou departamento?
Hé uma escala de turno atualizada mantido em cada turno?

A instalacé@o permite itens pessoais dentro das areas de producédo?

Sao feitas inspec¢des aos armarios dos funcionarios?

Os funcionérios e/ou visitantes estéo restritos ao que podem trazer para a empresa?

Os funcionérios estao proibidos de retirar roupas fornecidas pela empresa ou equipamento de
protecdo das instalagcbées?

Existe uma lista de contatos de emergéncia das autoridades?

Existem procedimentos para a empresa comunicar com o publico quando necessario?

Sim
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Anexo Il
Folha de registo de entradas

. . . Cadigo interno do
Logotipo da Ficha de registo documento
empresa Revisdo: 0
Registos de entrada Edicao: maio 2021

Data Horade Horade Nome Empresa/motivo

entrada saida
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Anexo Il
Procedimento de Defesa dos Alimentos

1. Objetivo

Pretende-se com este procedimento assegurar a defesa dos alimentos e reduzir o risco

de sabotagem ou outras contamina¢des intencionais.

2.Procedimentos

A) Procedimento de autorizagdo de entrada nas instalagfes

O procedimento de autorizagdo de entrada nas instalacdes decorre em diferentes

etapas como:

e Avisita/ prestador de servigo deve dirigir-se a entrada principal da quinta;

e Tocar na campainha do interfone e apresentar-se e qual o motivo da sua
visita/servico;

e A pessoa da empresa verifica a situacdo e da permisséo de entrada;

e A visita/ prestador de servico deve dirigir-se a area dos escritorios.

A pessoa responsavel pela autorizacdo de entrada tem consigo a lista de pessoas
autorizadas e o registo de entradas na empresa de modo a fazer o registo.

Nome do responsavel Contacto Substituto Contacto

B) Procedimento de registo e admisséao (visitantes, prestadores de servigco e
terceiros).

Durante as visitas ou servi¢os, as pessoas externas a empresa devem ser devidamente
identificadas a entrada e saida através do documento Registo de Entrada e utilizar de

cartdes de identificagéo.

Assim, ap0és a autorizacao de entrada nas instalacdes, as pessoas devem dirigir-se para

a area dos escritorios para adquirir o respetivo cartéo.

Se forem visitas, terdo um cartao identificativo azul com o nome “Visita” e devem ser

sempre acompanhados por algum funcionério da empresa.
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Se forem técnicos de processos subcontratados devem ter um cartdo identificativo verde
com o nome “Prestadores de servigo”. Estes ndo precisam de obrigatoriamente de ter
acompanhamento de nenhum colaborador da empresa, contudo, devem apenas circular

nas areas de realizagdo dos servigos.

C) Reportar situacdo de ameaca de contaminacao dos alimentos
Todos os colaboradores que verificarem alguma ameaca ou suspeita de adulteracdo
aos produtos produzidos na empresa devem de imediato informar o seu superior
hierarquico.

O colaborador deve reportar sempre que verificar:

¢ Algum individuo néo identificado nas instalagdes (ndo permitindo que o mesmo
fuja);
e Algum produto ou matéria-prima modificado;
e Portas abertas em areas restritas;
e Entre outras situagdes.
A pessoa responsavel por receber comunicagfes de risco deve analisar a possibilidade
da ocorréncia ser fundamentada, averiguar as medidas a desencadear e contactar, se

plausivel, as autoridades em caso de contaminagédo intencional a reportar a situacao.

A pessoa homeada para esta fungao é:

Nome Contacto Substituido por: Contacto

D) Teste para sistema de alerta de emergéncia

Anualmente, deve ser realizada a monitorizacéo do plano elaborado avaliando a eficacia

das medidas de defesa implementadas.

Assim sendo, deve ser programado procedimentos de evacuacdo, simulacdo de

incidentes e realizacdo de testes de entrada de seguranca interna e externa.

e Procedimento de evacuacao

Durante este procedimento de evacuacao, a pessoa responsavel deve evacuar todos
os colaboradores e verificar todas as areas edificadas de modo a identificar se nao ficou

ninguém preso em alguma divisdo e encaminhar todas para o ponto de encontro.

Nome Contacto Substituido por: Contacto

O ponto de encontro é o patio central.
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Posto isto, deve ser avaliado o tempo decorrido desde que foi acionado o alarme de
emergéncia até ao momento em que se encontraram no ponto de encontro, todos os
colaboradores, prestadores de servigo e visitantes.

Este tempo deve ser reduzido ao limite de 30 minutos pois significa que o procedimento

esta bem definido e organizado.

¢ Simulacao de incidentes

A simulacéo de incidentes deve ser realizada uma vez por ano. Nas simula¢cdes devem

ser estabelecidos objetivos para tempos e niveis de recolha.

Na figura 1, esta apresentado o procedimento de notificacdo de incidente.

MNotificacso do problema

!

Enwio de informagéo para o Equipa de Gest&o de Incidentes

:

Recolha & avaliagdo de informagio

:

Avaliazio do risco

Trata-se de um incidente?

Nao | Gerir através de

procedimentos da
Sim qualidada
Tipo de incidents Mivel de Accio
1 1
. ‘ ' . . ‘
Bloquseio
ie-.gural;u;a Legal Qualidade Intema E’Bﬁh? da Di._,
imentar istribuizao me
\\.._H ‘_,-’"-
X Comunicacio interna e
Bloguein/Recolha & Acghes externa & registo de
Comeciivas todas as acgdes
l relacionadas

Saguimento & revisdo das acgies
de gestio de incidentes

|

Conclusdo da retirada
Relatdrio final

Figura 1- Fluxograma de gestao de incidentes e bloqueio/recolha de produto

Ap6s cada simulacdo, a equipa de gestao de incidentes deve reunir para analisar 0s
resultados obtidos e implementar medidas que aumentem a eficacia em situacéo de

crise.
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e Testes de entrada da sequranca interna e externa

Os testes de entrada da seguranca interna sdo muitas vezes realizados através de
emails suspeitos de modo a entender se os colaboradores estdo sensibilizados para
esse tipo de intrusdo na empresa ou por entrada de um intruso por uma area nao vedada
ou dentro do carro de alguém autorizado e verificar se 0s colaboradores questionam o

intruso das suas intengdes na empresa e a sua identificacéo.

Assim que termina o teste de alerta de emergéncia, é feito o registo da duracéo, todo o
procedimento do teste, nome e assinatura dos colaboradores que participaram nos

testes e quem identificou o intruso.

E) Procedimento de verificacdo de zonas sociais, armarios de manutencéo, e
areas de armazenamento

Semestralmente, deve ser realizada a verificagdo das zonas sociais, areas de

armazenamento e inventario de quimicos para despiste de atos mal-intencionados.

Durante a inspecdo é feito o registo de inspecao onde se analisa a higiene, organizacao,
objetos suspeitos, local devidamente fechado, produtos/agua com vestigios de
adulteracéo, lista de pessoas autorizadas afixada, sinalizagédo de proibicdo de entrada

a pessoas nédo autorizadas.

F) Procedimento de rececdo/armazenamento de produto ndo conforme

Quando surge uma reclamacao de cliente relativamente a produto ndo conforme, deve

ser solicitada a amostra de modo a analisar ao pormenor a ndo conformidade.

O mesmo deve ser realizado para a recolha/retirada do mercado ou produto néo
conforme presente na empresa, tendo por isso um procedimento adequado para a

rececdo/ armazenamento desses produtos.
Assim, durante a recec¢ao do produto ndo conforme deve ser feito:

e Registo na ficha de engarrafamento e na ficha de registo de tratamento de
reclamacoes;

e Encaminhamento da mercadoria para zona de avaliacdo longe de produto
conforme e protegido de possiveis contaminacoes;

e Investigacao da amostra através de analises laboratoriais ou inspecéo visual,

e Concluséo da origem da ndo conformidade;

e Destino das amostras ndo conformes recolhidas.
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Anexo IV
Registo de inspecéo

Seguranca de armazenamento de MP, ME, produto acabado e produtos
guimicos

As areas de armazenamento encontram-se devidamente higienizadas?

Todos os produtos armazenados estéo organizados por tipo?

Todos os produtos estéo devidamente fechados e uma vez abertos colocada a
data de abertura?

O acesso as areas de armazenamento de matérias-primas e de materiais de
embalagem é restrito exclusivamente a colaboradores designados?

E mantido um registo de acesso para areas de armazenamento de matérias-
primas e de materiais de embalagem?

A seguranca é mantida e monitorizada para as matérias-primas que ndo estédo
em uso?

Sao mantidas embalagens e rétulos de produtos numa area protegida para evitar
roubos e uso indevido?

O acesso as areas de armazenamento de produtos acabados é restrito aos
colaboradores designados?

Existe verificacdo da integridade dos produtos?

O inventério de produtos acabados é devidamente realizado quanto a retiradas e
acréscimos ao stock existente?

O acesso as areas internas e externas de armazenamento de produtos quimicos
€ restrito aos colaboradores designados?

As éareas de armazenamento de produtos quimicos / materiais perigosos ficam
separadas das areas de producdo?

E realizado um inventario mensal dos materiais perigosos/produtos quimicos?
Sao investigadas imediatamente as discrepancias no inventario de materiais
perigosos/produtos quimicos?

As areas de armazenamento de materiais perigosos/produtos quimicos ficam
separadas das areas de armazenamento?

O acesso a entrada de circuito de agua e pocos de agua é restrito?

O acesso aos tanques de armazenamento de 4gua potavel é restrito?

A tubagem de agua potavel esté integra?

Sao feitos os registos do tratamento realizado & agua de captagéo propria?
Caso ocorra algum problema com a potabilidade da 4gua publica ou do seu
fornecimento, as autoridades locais de salide conseguem notificar de imediato a
empresa?

As areas sociais estao devidamente higienizadas?

Existem objetos suspeitos nos cacifos dos funcionarios?

Os cacifos dos colaboradores encontram-se organizados?

Os colaboradores e/ou visitantes estao restritos de trazer algum objeto para as
instalacdes?

Os colaboradores estéo proibidos de retirar roupas fornecidas pela empresa ou
equipamento de protecao das instalacbes?

Existe algum visitante ou prestador de servico nas areas socias sem
acompanhamento por parte de um colaborador?

Calendarizacdo: Janeiro, Agosto e Outubro

Responsavel: Data:

Sim

NA
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Anexo V
Panfleto de regras de acesso as instalagdes

Obrigada pela sua visita!

Logotipo da empresa

Regras de acesso a
visitantes, prestadores de
servico e terceiros

Regras de acesso para visitantes, prestadores de servigo e terceiros

Para estar nas nossas instalagoes deve saber que:

Foi realizado o registo do seu nome,
motivo da visita e/ou nome da empresa;
Deve utizar os EPI'S necessanos e
cumprr  todas as  regras e
procedimentos estabelecdos;

Tem de manter o local de trabatho limpo
@ amumado;

Nio pode entrar sob efeito de alcool,
drogas ou outro tipo de substincias;
N3o pode entrar em areas restntas;

AREA RESTRITA

Se trouxer ferramentas ou outros
obgetos, no final da vista deve verificar
se es130 consigo,

Caso seja wstante, deve ser
acompanhado por um colaborador da

Caso seja transportador, deve manter o
reboque fechado enquanto aguarda a
aprovagdo para a recegdo ou expedicio
de mercadonia.

v Nio traga objelos que possam
danificar ou adulterar os NOSSOS
produtos;

v Nio fume em dreas fechadas;

v No use o telemdvel quando conduzir

veiculos, maquinas elou
equipamentos;

v Conduza a uma velocidade
moderada.
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Anexo VI
Lista de verificacdo durante visita de auditoria
Instalacdes S N NA

As paredes e chdo apresentam-se em bom estado de conservacédo?
lluminacdo adequada com protecdo das lampadas?
A ventilacdo/exaustédo é adequada?
Todos os equipamentos sao construidos com materiais adequados para manter um bom nivel
de higiene?
Os equipamentos que nao estdo em uso estdo arrumados em local adequado?
Possui infraestruturas béasicas de fornecimento de agua, eletricidade e rede de esgotos com
as respetivas ligacdes as redes gerais?

Caso 0 abastecimento de agua seja proveniente de captacdo propria (furo) ou de
reservatoério, cumpre as normas de qualidade da agua para consumo humano, realizando as
necessarias analises fisico-quimicas e microbiol6gicas?

O gelo para contacto com géneros alimenticios é feito com agua potavel?
Existe local préprio, com temperatura e humidade correta, para armazenagem de géneros
alimenticios?
Existe local proprio, com temperatura e humidade correta, para armazenagem de
consumiveis?
Higiene
As paredes e chao apresentam-se limpo?
Os ralos de esgoto apresentam-se limpos e sem odores desagradaveis?
Os equipamentos e utensilios apresentam-se limpos?

Na lavagem de equipamentos e utensilios existe, pelo menos, uma cuba de lavagem
equipada com agua quente e fria?

Os produtos de higiene encontram-se guardados e devidamente identificados?

Existe um plano de higienizagéo para instala¢des, equipamentos e utensilios?

Estao a ser feitos os registos de limpeza?

Esté a ser cumprido o plano de higienizacdo?

Existem fichas técnicas e fichas de dados de seguranca dos produtos de limpeza?
Higiene pessoal

Os locais de lavagem e desinfecdo das mé&os estdo a funcionar corretamente e estéo
equipados com &gua quente, sabonete, desinfetante, papel de méo e caixote de lixo de
acionamento ndo manual?

A zona de armazenagem, salas anexas e as zonas de fabrico estdo equipadas com lavatérios
e torneiras com sistema de acionamento ndo manual destinadas a higienizacdo das méos?

As maos encontram-se limpas?
Existe funcionarios a comer ou a fumar fora das areas designadas para o efeito?
Os colaboradores apresentam unhas curtas, limpas e sem verniz?

Os colaboradores que manipulam os alimentos tem feridas expostas?
Existem colaboradores a usar adornos nas zonas de confecao?

Algum colaborador apresenta sintoma de doencga que possa ser prejudicial para a Seguranca
Alimentar? Se sim, esté protegido com mascara e luvas?

O vestuério e calcado é adequado para as tarefas desempenhadas pelos colaboradores?

O vestuario e calgado encontra-se limpo?

O cabelo, barba e/ou bigode encontram-se protegidos?

O uso de luvas descartaveis, caso aplicavel, é correto?

Os trabalhadores possuem armarios ou locais reservados para guardar a roupa e bens
pessoais dos trabalhadores?

Os trabalhadores dispBe de instalagGes sanitarias destinadas, separadas das zonas de
manuseamento de alimentos, e com sanitarios separados por sexo?
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Controlo de pragas
Observou a existéncia de alguma praga ou vestigios?
Existe um programa de prevencado/controlo de pragas? Qual a frequéncia das visitas?

Existem relatérios de visita/servico de controlo de pragas? Estdo mencionados todos os
postos nesses relatérios?

Existe um mapa dos diferentes postos de engodo e detetores? O mesmo encontra-se
atualizado?

Todos os postos de engodo e detetores estéo identificados e no local assinalado?
Se o local apresenta inseto cacadores, 0s mesmos encontram-se ligados?
Existem objetos no chao que dificultam a limpeza e controlo de pragas?
As portas que dao para diferentes areas de trabalho ou exterior estdo devidamente fechadas?
As portas para o exterior permitem a entrada de pragas?
As janelas com abertura para o exterior apresenta redes mosquiteiras e apresentam um bom
estado de conservagdo?
Os sistemas de ventilagdo encontram-se protegidos com redes de protecdo ou lamelas?
Existem fichas técnicas e fichas de dados de seguranc¢a dos produtos utilizados no controlo
de pragas?

Controlos analiticos
Sao realizadas analises microbiolégicas e fisico-quimicas a agua? Qual a frequéncia?

Sao realizadas analises para a qualidade do ar ambiente? Qual a frequéncia?

S&o realizadas andlises microbioldgicas aos manipuladores e as superficies de
equipamentos e utensilios? Qual a frequéncia?

Sao realizadas analises microbioldgicas aos géneros alimenticios? Qual a frequéncia?
Formacgao dos colaboradores

Os colaboradores que manipulam géneros alimenticios tem formacéo na area da higiene e
seguranca alimentar, devidamente documentada?

Os colaboradores que manipulam géneros alimenticios sdo devidamente supervisionados?
Rececéo e armazenamento de géneros alimenticios

O armazenamento dos géneros alimenticios tem em linha de conta as datas de durabilidade

dos mesmos e respeita o sistema FIFO?

Os géneros alimenticios presentes apresentam-se em bom estado de conservacdo e
salubridade?

Os géneros alimenticios estdo devidamente protegidos de contaminac¢des cruzadas e
encontram-se acondicionados a temperatura adequada?

E efetuado um controlo adequado na rececio de géneros alimenticios (higiene, temperatura,
estado da embalagem, data limite de consumo)?

Encontra-se implementado um sistema de rastreabilidade adequado dos géneros
alimenticios utilizados?
Sao feitos registos dos géneros alimenticios rececionados?
Existe um procedimento de selecdo e avaliacio de fornecedores?
Estao disponiveis as fichas técnicas dos produtos rececionados?
Existe uma zona prépria para colocagéo de produtos ndo conformes?
Preparacéo de géneros alimenticios

Verifica-se a identificacdo das tarefas sujas/limpas e o cumprimento da respetiva separacéo
em espaco/tempo?
A preparacdo dos géneros alimenticios € realizada de modo a evitar a contaminagéo
cruzada?

Acondicionamento e embalagem de géneros alimenticios
Os materiais de acondicionamento e embalagem constituem fonte de contaminag&o?

O acondicionamento e embalagem é realizado de forma a evitar a contaminacdo dos
produtos?
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Sempre que necessario (recipientes serem caixas metalicas ou frascos de vidro), a
integridade e limpeza dos materiais de embalagem e acondicionamento s&o verificadas antes
do enchimento?

Os materiais de acondicionamento e embalagem reutilizados para os géneros alimenticios
séo faceis de limpar e sempre que necessario, de desinfetar?

Controlo de temperaturas e qualidade

Os equipamentos de refrigeracdo e conservacdo de congelados encontram-se em bom
estado de conservacao e higiene?

Existéncia de gelo em quantidades adequadas nestes equipamentos?

Estdo definidas as combinag8es temperatura/tempo, que permitem garantir a seguranca dos
alimentos, e estas sdo regularmente comprovadas?

Existe um controlo e registo diario das temperaturas das camaras/vitrinas/expositores de
géneros alimenticios refrigerados e congelados?

Existe um controlo e registo diario das temperaturas de manutengéo a quente?

Estao definidas ac8es corretivas para casos de desvios/avarias de cada equipamento da rede
de frio?

E feito o controlo da qualidade dos 6leos de fritura?

As matérias-primas, produtos intermédios e produto final estdo bem acondicionados?

Os registadores de temperatura estéo a funcionar corretamente?

Os alimentos estdo bem acondicionados no interior dos equipamentos da rede de frio?

Os produtos crus e cozinhados estdo guardados separadamente no interior dos
equipamentos da rede de frio?

Recolha correta e manutencdo adequada das amostras testemunho da confecdo diéria
(situacBes em que se aplica)?

Todas as carnes ou produtos de origem animal apresentam uma marca de salubridade ou
uma marca de identificacdo?

Os produtos de origem animal estdo protegidos dos raios solares, poeiras, conspurcacdes e
do contacto com o publico?

A carne destinada a ser picada est4d armazenada a temperatura de 0°C a 4°C, até ao
momento da sua preparacao?

Na venda as carnes frescas de espécies diferentes estdo separadas para ndo contatarem
entre si?

A exposicéo de carnes frescas de espécies diferentes, carne picada e preparados de carne,
colocados no mesmo balcéo, estéo fisicamente separados entre si?

Manutencéo e calibracéo
Existe um plano de manutengdo preventiva de equipamentos? O mesmo estd a ser
cumprido?
Existe um plano de calibracao/ verificagdo? Ha registos da calibragéo e/ou verificagdo?
Residuos e subprodutos
Os recipientes para o lixo, tém tampa acionada por pedal e sdo forrados com sacos de
plastico?
Existem subprodutos? Sao encaminhados para estabelecimentos aprovados?

Os subprodutos sdo separados, identificados, pesados, registados e encaminhados para
eliminacdo ou aproveitamento em conformidade?

E feito um correto encaminhamento dos 6leos alimentares usados?

Os registos das remessas sdo mantidos durante 2 anos?

As &guas residuais sdo eliminadas de um modo higiénico e respeitador do ambiente, em
conformidade com a legislagdo comunitaria aplicavel para o efeito, e ndo constituem uma
fonte direta ou indireta de contaminagédo?

O destino das sobras alimentares € adequado (acondicionamento, a rotulagem)?

E realizada uma gestdo adequada dos residuos de embalagens através de um sistema
individual ou de um sistema integrado?
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Informagdes a disponibilizar ao publico
Encontra-se afixada, em local destacado, junto a entrada do estabelecimento a indicacédo do
nome e da entidade exploradora do estabelecimento?
O estabelecimento apresenta o distico de proibicdo de fumar e sdo cumpridas as regras que
visam a protecdo da exposicdo ao fumo do tabaco, bem como as regras relativas a
comercializagdo de tabaco no estabelecimento?

Estdo afixadas as regras relativas a disponibilizagdo, venda e consumo de
bebidas alcodlicas?

Encontra-se afixada, em local destacado, junto a entrada do estabelecimento a indicacao da
existéncia de livro de reclamacfes e entidade competente para apreciar a reclamacédo nos
termos da legislacao especifica aplicavel?

Esta disponivel a informagao relativa ao horéario de funcionamento do estabelecimento?

Esta afixada junto a entrada do estabelecimento alguma indicacdo sobre a permisséo de
admissao de animais de companhia, caso seja aplicavel, excetuando os cées de assisténcia?

Areas de servico
A éarea de servico € de acesso reservado ao pessoal do estabelecimento?
A area de servico estd completamente separada da area destinada ao publico e instalada de
forma a evitar-se a propagacgéo de fumos e cheiros?

Os fornecimentos séo feitos pela entrada de servigo e, quando esta ndo existe, séo efetuados
fora dos periodos em que o estabelecimento esté aberto ao publico ou, ndo sendo possivel,
nos periodos de menor frequéncia?

Cozinhas, copas e zonas de fabrico (Restauracao e bebidas)
A zona de cozinha corresponde a zona destinada a preparacdo e confe¢do de alimentos e
ao empratamento e distribuicdo?
A copa limpa corresponde a zona destinada ao empratamento e distribuicdo do servigo e da
apoio na preparacao de alimentos?
A copa suja corresponde a zona destinada a lavagem de loucas e de utensilios?

A zona de fabrico corresponde ao local destinado a preparacéo, confecdo e embalagem de
produtos de pastelaria, padaria ou de gelados?

As cozinhas, as copas e as zonas de fabrico estdo equipadas com lavatérios e torneiras com
sistema de acionamento ndo manual destinadas a higienizagao das maos?

Na copa suja existe maquina de lavar a louga?
Instalac8es sanitarias destinadas a clientes (se confecionam refeicées para fora ndo necessita)

As instalacdes sanitarias destinadas aos clientes encontram-se no interior do

estabelecimento, separadas das salas de refeicdo e das zonas de manuseamento de
alimentos?

As instalagdes sanitarias destinadas aos clientes dispdem dos equipamentos e utensilios
necessarios a sua comoda e eficiente utilizacdo e sdo mantidas em permanente bom estado
de higiene e conservagdo? As mesmas séo separadas por sexo?
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