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Resumo

O presente relatdrio surge como resultado do estagio curricular do Mestrado em
Engenharia Alimentar da Escola Superior Agraria de Coimbra. O estagio decorreu na
empresa Kiwilife S.A., entre os dias 1 de fevereiro a 1 de agosto de 2022.

Atualmente, os consumidores procuram produtos no mercado alimentar de
elevada qualidade e seguranca alimentar. Esta crescente procura por produtos de
qualidade e seguros deve-se ao facto de os consumidores terem consciéncia que
produtos “ndo seguros” podem afetar negativamente a sua saude. Em resposta a essa
procura, os mercados alimentares tém se adaptado a estas exigéncias, e tém requerido
qgue os seus fornecedores cumpram requisitos de seguranca e qualidade alimentar.
Assim, as empresas do setor alimentar tém procurado cada vez mais a certificagdo por
referenciais relacionados com a qualidade e a seguranca alimentar, de forma a
evidenciar a sua capacidade para produzir e comercializar alimentos seguros e com
qualidade.

O presente trabalho aborda a implementa¢cdo da norma BRC Food Safety versado
8, na empresa Kiwilife S.A. A Kiwilife S.A., é uma empresa do setor primario, que se
dedica a rececao, calibracdo e comercializagdo maioritariamente de kiwis. Inicialmente
foi elaborado um diagndstico inicial da situagdo existente a data, sendo que
posteriormente se procedeu a implementacdo de todos os requisitos da norma BRC e
ao desenvolvimento e implementacao do Sistema de Gestao da Qualidade e Seguranca
Alimentar.

Aguando da data do fim do estagio, ndo foi possivel a conclusio da
implementac¢do dos requisitos do referencial BRC (auditoria de certificagdo), uma vez

gue a campanha 2022-2023 do kiwi verde inicia apenas em fins de novembro.

Palavras-chave: Seguranca Alimentar, Qualidade, BRC Food Safety, Sistema

de Gestdo da Seguranca Alimentar



Abstract

This report arises as a result of the curricular internship of the Master in Food
Engineering at Escola Superior Agraria de Coimbra. The internship took place at the
company Kiwilife SA between the 1st of February to the 1st of August 2022.

Currently, consumers are looking for products in the food market of high quality
and food safety. This growing demand for quality and safe products is due to the fact
that consumers are aware that “unsafe” products can negatively affect their health. In
response to this demand, food markets have adapted to these requirements, and have
required their suppliers to meet food safety and quality requirements. Thus, companies
in the food sector have increasingly sought certification by benchmarks related to
quality and food safety, in order to demonstrate their ability to produce and market safe
and quality food.

The present work is about the implementation of the BRC Food Safety version 8
standard, in the company Kiwilife S.A. Kiwilife S.A. is a company in the primary sector,
dedicated to receiving, calibrating, and marketing mainly kiwis. Initially, an initial
diagnosis of the situation existing at the time was prepared, followed by the
implementation of all the requirements of the BRC standard and the development and
implementation of the Quality and Food Safety Management System.

At the end of the internship, it was not possible to complete the implementation
of the requirements of the BRC benchmark (certification audit), since the 2022-2023

campaign for the green kiwi starts only at the end of November.

Keywords: Food Safety, Quality, BRC Food Safety, Quality and Food Safety Management

System
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1. Introducao

O presente relatdrio resulta do estagio curricular do Mestrado em Engenharia
Alimentar da Escola Superior Agraria de Coimbra. Este estagio foi realizado na Kiwilife
S.A. no periodo compreendido entre os dias 1 de fevereiro e 1 de agosto de 2022.

Ao longo dos ultimos dez anos o setor da fruta em Portugal conseguiu uma
evolugao positiva. Esta evolugdao deve-se as oOtimas condigdes climaticas e ao
desempenho didrio dos produtores (Henriques, 2021). Esta combinagdo permite que as
empresas alimentares de Portugal coloquem produtos variados e de sabor Unico no
mercado nacional e internacional.

O setor da fruta tem apostado cada vez mais na inovacao e na tecnologia, sendo
disso evidéncia a certificagdo por normas que demonstrem ao consumidor final que o
produto que estes adquirem no mercado é seguro, de qualidade e que cumpre com
todas as boas praticas de fabrico. Esta aposta tem sido mais evidente nos ultimos dois
anos, em boa parte devido a crise sanitaria. Devido a esta crise os consumidores
aceleraram as tendéncias de consumo no setor da fruta, uma vez que se tornou cada
vez mais prioritario o bem-estar e os habitos saudaveis.

A crescente procura dos consumidores por produtos seguros e de qualidade
alimentar tem um alto impacto nas empresas agroalimentares. De forma a dar resposta
direta a essa necessidade, as empresas apostam em certificacbes que lhes deem
visibilidade quer no mercado nacional/internacional quer perante o proprio
consumidor. Uma empresa certificada, transmite aos consumidores uma maior
confianca de que o produto foi produzido de acordo com requisitos que Ilhe conferem
qualidade (organolética, quimica e bacterioldgica) e seguranca alimentar.

Nos ultimos quatro anos de atividade, a Kiwilife S.A., empresa que receciona,
calibra e comercializa kiwis, sentiu, nos quatros anos de atividade, necessidade de
implementar uma certificagdo que lhe desse visibilidade a nivel internacional e que
desse resposta as necessidades dos seus clientes. Por esse facto, surgiu a necessidade
do desenvolvimento e implementagdo de um Sistema de Gestdao da Qualidade e
Seguranca Alimentar (SGQSA) que satisfaca os requisitos de um referencial com alto
impacto nos seus clientes (BRC Food Safety).

O trabalho realizado durante o periodo de estagio consistiu no desenvolvimento
e implementagdo de um SGQSA de acordo com os requisitos do referencial BRC Food
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Safety. Esse trabalho deu origem a este relatdrio, que se encontra dividido num
enquadramento tedrico do tema em analise e num enquadramento pratico. O
enguadramento tedrico consiste numa pesquisa inicial dos temas chave, sendo que o
enquadramento pratico consiste na aplicacao e desenvolvimento de todos os requisitos

in loco.



2. Apresentacao da Kiwilife S.A.

A Kiwilife S.A. foi fundada em setembro de 2018 por trés sécios com um amplo
know-how e experiéncia na area agricola. E um projeto recente que aposta na inovacio
e comercializagdo de kiwis.

A sua unidade industrial situa-se no pdlo logistico e industrial de Arazede (Figura
1). A sua excelente localizagcdo junto ao acesso a autoestrada Al4 permite maior
facilidade no trabalho de logistica. A sua drea coberta é de 5.000 m? e tem uma
capacidade de refrigeracdo para 2.000 toneladas de fruta. A Kiwilife S.A. pretende a
médio prazo ampliar as suas instalagdes, aumentando também a sua capacidade de frio.

A Kiwilife S.A. n3o se foca unicamente na comercializacdo de kiwis. E esse o seu
principal foco, no periodo de novembro a junho em que decorre a campanha do kiwi.
Nos meses de janeiro a marco foca-se na comercializacdo de abacate, e ao longo de todo
0 ano comercializa maracuja.

No momento do inicio do estagio, a empresa era certificada em Global G.A.P.
(cadeia de custddia), modo producdo bioldgico e SMETA. A certificacdo em Global G.A.P.
(cadeia de custddia) consiste na segregacao, rastreabilidade e integridade dos produtos
certificados em GLOBALG.A.P. durante toda a cadeia, desde o produtor ao consumidor
final. A certificagdo em modo producdo biolégico consiste também em garantir que os
produtos bioldgicos sdo segregados e rastreados durante todo o processo de cadeia e
gue em nenhum momento sofrem alguma contaminag¢ao que coloque em causa a sua
integridade. As certificagdes em Global G.A.P. e Modo Produc¢do Bioldgicos tém bases
em comum: segregacao, integridade e rastreabilidade. A SMETA é uma certificacdo que
tem como base todas as praticas de ética e sociais de toda a empresa.

A empresa receciona produtos convencionais e produtos certificados (GLOBAL
G.A.P., Prodi, BIO, GRASP) e é responsavel pela rececdo, calibragem, armazenamento e
comercializacdo dos produtos que receciona, sendo que a calibragem apenas se aplica
ao kiwi e ao abacate. Os produtos rececionados sdao provenientes de produtores
maioritariamente localizados na zona centro e norte de Portugal. Todos os produtores
sdo acompanhados por um técnico da Kiwilife S.A., que lhes fornece todo o apoio técnico
para a producdo de fruta de qualidade e com seguranca alimentar.

A missdo da Kiwilife S.A. é continuar a comercializar os produtos, ampliando a
gama de produtos, e crescer cada vez mais em mercados nacionais e internacionais,
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valorizando sempre a qualidade e a segurancga alimentar, focando-se também no cliente

e no produtor.

Figura 1- Instalagbes da Kiwilife S.A..



3. Qualidade e seguranga alimentar

Apesar de qualidade e seguranga serem conceitos distintos e terem significados
distintos, na area alimentar sao palavras intimamente associadas. Para perceber a sua
ligacdo, devem ser entendidas primeiramente como conceitos individuais.

A norma ISO 9000:2015 define qualidade como sendo a “capacidade de
satisfazer os clientes e pelo impacto pretendido e ndo pretendido nas partes
interessadas pertinentes.”

A American Society for Quality apresenta dois significados em termos técnicos:
as caracteristicas de um produto ou servico que influenciam sua capacidade de
satisfazer necessidades declaradas ou implicitas e um produto ou servigo livre de
defeitos (American Society for Quality, 2021).

Joseph Juran definiu qualidade como sendo “adequacdo ao uso” e Philip Crosby
como “conformidade com os requisitos” (Costa, 2013).

Para além destas, existem inUmeras definicbes de qualidade. A qualidade é
importante para o cliente e/ou consumidor final. Ambos querem produtos que
satisfacam as suas necessidades e que satisfacam determinados requisitos. As empresas
parairem ao encontro dos seus clientes devem apresentar uma excelente qualidade nos
produtos e/ou servicos que comercializam e para isso é necessdrio existir uma eficaz
gestdo da mesma. A gestdo da qualidade acaba por contribuir para a competicdo entre
as organizacdes. Entdo, é fulcral o desenvolvimento de um Sistema de Gestdo da
Qualidade (SGQ) para se alcangar uma gestdo da qualidade eficaz e eficiente.

Todas as pessoas procuram no mercado produtos que consideram ter boa
qualidade (Pires, 2007). Para isso as empresas tém de tentar perceber quais os requisitos
gue os consumidores e clientes procuram no ato de compra. Esta percecdo é
importante, uma vez que faz com que se produzam produtos e/ou servigos que vado de
encontro as expectativas do cliente e que faz com que este fique satisfeito e que repita
a compra.

Podem ser considerados dois grupos de fatores que afetam a qualidade
alimentar: extrinsecos e intrinsecos. Extrinsecos sdo todos os aspetos exteriores, como
a apresentacdo a embalagem e rétulo. Intrinsecos, sdo todos os aspetos interiores como

o valor nutritivo, a seguranca e todos os aspetos sensoriais.



O Centro de Conhecimento para Fraude e Qualidade Alimentar estabelece nove
carateristicas que contribuem para qualidade alimentar: a seguranca, a ética, a estética,
a funcionalidade, a conveniéncia, a autenticidade, as caracteristicas sensoriais, a
nutricdo e a origem (Knowledge for Policy, s.d.). Todas estas carateristicas, em conjunto,
permitem que o produto e/ou servico seja apreciado pelo utilizador como tendo
qualidade. O consumidor fica com elevado grau de satisfacdo quando estes tipos de
carateristicas vao de encontro a qualidade esperada, antes e apds o seu consumo.

Seguranca alimentar é definida pela Codex Alimentarius Comission, como uma
“garantia que os alimentos ndo causam dano ao consumidor quando estes sdo
preparados e/ou consumidos de acordo com a sua utilizacdo prevista” (Codex
Alimentarius Comission, 2003).

A seguranca alimentar e qualidade alimentar diferem assim no tipo de exigéncia.
A segurancga Alimentar é uma exigéncia absoluta, isto é, as empresas tém a obrigagao
de colocar nos mercados produtos seguros. E totalmente inaceitdvel a colocagdo de
produto ndo seguros. Em relacdo a produtos sem qualidade, ndo é desejavel que os
mesmos entrem no mercado, no entanto, pode ocorrer a sua colocagao. Apesar das
diferencas entre os diferentes conceitos, os mesmos interligam-se uma vez que a
seguranca alimentar faz parte de como a qualidade alimentar é percecionada.

Para garantir que os produtos alimentares sdao seguros e de qualidade é
importante que sejam geridas de forma sistematica. Com esse objetivo existe um
conjunto de referenciais com requisitos para esses sistemas de gestdo, sendo os mais
divulgados a norma ISO 2200, os referenciais BRC, os referenciais IFS, e os referenciais
FSSC 22000. Em todos estes casos, a base é a implementacdo dos principios do
HACCP (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo).

De acordo com o Regulamento (CE) n2178, 2002 “N&o serdo colocados no
mercado quaisquer géneros alimenticios que ndo sejam seguros”. Para garantir que os
produtos alimentares a serem colocados no mercado sdo seguros, a indUstria alimentar
tera de cumprir com os requisitos gerais aplicaveis ao produto em questao. Em relagao
a higiene dos alimentos a industria deve-se basear no Regulamento (CE) n2852/2004
gue estabelece o dever da criacdo e aplicacdo de processos baseados nos principios do

HACCP.



Resumindo, a qualidade interrelaciona-se com a seguranga alimentar, sendo que
a primeira esta ligada as carateristicas positivas do produto e a seguranga com o dano
gue o produto possa causar ao consumidor. A industria alimentar deve garantir que a
transformacdo a que os produtos sdo sujeitos é controlada, de forma a garantir a
obtencdo de um produto seguro e com qualidade. A certificagcdo surge assim como uma

demonstracdao documental e in loco de que todo o processo é controlado.

3.1. Sistema de Gestao da Qualidade

O Sistema de Gestdo da Qualidade (5GQ) é um conjunto de elementos/processos
ligados entre si e implementados na empresa que permite gerir a qualidade de forma
sistematica. Este sistema permite a melhoria continua da empresa, quer do ponto de
vista do produto quer do ponto de vista dos procedimentos, uma vez que permite que
haja uma melhoria na eficiéncia organizacional e produtividade. Para além disso, a
organizacdo ao possuir um SGQ certificado consegue com mais facilidade novas
oportunidades no mercado e maior visibilidade e reconhecimento por parte de outras
empresas. O SGQ confere a entidade maior foco na qualidade do produto, objetivos da
empresa e satisfacdo das necessidades dos clientes (Estrategor, 2016).

A certificagdo do SGQ consiste na verificagao in loco e através de documentacao,
por parte de um organismo certificador, do cumprimento dos requisitos aplicaveis num
referencial normativo.

A documentagdao de um SGQ pode ser resumida em cinco grandes tipos de
documentos: politica de qualidade, manual da qualidade, procedimentos, instrucdes de
trabalho e registos. Ndo existe um dimensionamento definido para a documentacao,
devendo cada entidade definir esse dimensionamento, sendo que deve respeitar todos

os pontos normativos e facilitar todos os processos (Meskovska, 2022).

3.2. Codex Alimentarius
A Food and Agriculture Organization (FAO) e a Organiza¢ao Mundial de Saude
(OMS) criaram em 1963 a Comissao do Codex Alimentarius (CAC). Esta comissdao emite
recomendagdes/orientacdes, normas, codigos e diretrizes que as organizacdes devem
seguir com o intuito de promover a segurancga alimentar sempre com o objetivo principal

de proteger o consumidor (DGAV, 2021).



3.3. Sistema HACCP

O HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) é definido como a andlise
de perigos e controlo de pontos criticos. O sistema de HACCP é uma metodologia
preventiva. A implementacao de um sistema HACCP numa empresa alimentar permite
gue esta previna a existéncia de falhas na seguranca alimentar durante a cadeia de
fabrico.

De forma geral o HACCP consiste na identificacdo inicial dos perigos, a fim de os
mesmos serem controlados em toda a cadeia. E através de principios técnicos e
cientificos durante todas as etapas de producdo e manipulacdo dos produtos, desde o
“prado até ao prato”, que se controlam os perigos para a seguranca alimentar. (Mil-
Homens, 2007)

A implementacdo do HACCP baseia-se em sete principios definidos no Codex
Alimentarius ( (Codex Alimentarius Comission, 2003). Estes principios sdo apresentados

na Figura 2.

Identificar perigos |

Identificar PCC's |

Monitorizar PCC's |

Definir agdes corretivas

Registar

|
Verificar |
|

Figura 2- Principios HACCP.

Os principios do HACCP iniciam-se com a andlise e identificacdo dos perigos que
se pretendem reduzir ou eliminar, que podem ser quimicos, fisicos e/ou bioldgicos. De
seguida devem ser identificados os pontos criticos de controlo (PCC’s). Os pontos criticos
de controlo podem ser uma etapa ou fase do processo produtivo cujo controlo é
estritamente necessdrio para a garantia da seguranca alimentar. Apds a sua
identificacdo, estabelecem-se limites para cada PCC. Estes limites permitem verificar se
as condigcdes em que o produto esta a ser processado sdo, ou ndo, seguras. Segue-se a

monotorizacdo dos PCC’s que serve para estabelecer e aplicar processos eficazes de



vigilancia em pontos criticos de controlo, e a aplicacao de a¢des corretivas quando se
verifique que os limites criticos foram ultrapassados. Por fim, deve verificar-se que todo
o processo decorre como planeado e deve ser efetuado o registo de todos os controlos,
a fim de verificar a eficacia de todos os principios aplicados.
Sé é possivel a implementacdo de um sistema HACCP eficaz quando forem
cumpridas as regras estabelecidas relativas aos pré-requisitos. O objetivo destas regras
é garantir que as condi¢des em que o processamento dos alimentos ocorre permite
evitar a sua contaminag¢ao, uma vez que o HACCP apenas controla perigos associados ao
processo. Os pré-requisitos a considerar estao relacionados com (Mil-Homens, 2007):

e Estrutura e Equipamentos;

e Higienizacdo das instalagdes;

e Controlo de pragas;

e Abastecimento de agua;

e Recolha de residuos;

e Materiais em contacto com alimentos (por exemplo: embalagens);

e Higiene Pessoal;

e Formagao.



4. Referenciais de certificagdo no setor alimentar

Atualmente, existem varios referenciais de certificacdo direcionados ao setor
alimentar que permitem a certificacdo de operadores da fileira alimentar. Neste capitulo
sdo descritos todos os referenciais pelos quais a empresa onde decorreu o estagio,
Kiwilife S.A., é ou pretende ser certificada.

A certificacdo é um processo em que uma entidade credenciada(auditor) avalia
outra empresa (auditada), a fim de verificar in loco o cumprimento dos requisitos
aplicaveis. O auditor verifica in loco, todos os documentos e processos durante todo o
fluxo do produto (entrada, processo, armazenagem, distribuicio) com base nos
requisitos da norma que se pretende. Apds a auditoria, e se o sistema de gestdo estiver
conforme, a empresa auditada processo é alvo de reconhecimento formal de que o seu
sistema de gestdo estd conforme e surge entdo a emissdo do certificado.

As certificagOes sao importantes uma vez que proporcionam as empresas uma
maior credibilidade, reconhecimento e potencia vantagens no mercado, em

comparagdo com empresas nao certificadas.

4.1. GlobalG.A.P.

GlobalG.A.P., Sistema Integrado de Garantia da Produgdao, é um sistema de
certificagdo aplicado a producdo primaria/agricola (Naturalfa, 2020). Baseia-se num
conjunto de boas praticas de fabrico que garantem a seguranca alimentar dos produtos,
tendo também em consideragao questdes ambientais, o bem-estar dos trabalhadores e
dos animais.

O GlobalG.A.P. é aplicado a trés tipos de producdo: producdo vegetal (aplicavel
também a produtos como flores e plantas ornamentais), producdo animal e aquicultura.
(Globalgap, s.d.)

O GlobalG.A.P. para produtores contém mddulos adicionais como o GRASP e o
SPRING. O GRASP esta relacionado com parte social da empresa (trabalhadores,
contratos, legislacdo laboral). O Spring esta relacionado com a sustentabilidade da dgua,
utilizada na producdo agricola.

Apesar de ser aplicado a producdo primaria, esta certificacdao pode ser requerida
também por retalhistas, aquando da compra de produto certificado em GlobalG.A.P. A
certificagdo para retalhistas é denominada de GlobalG.A.P. CoC/ GlobalG.A.P. Cadeia de
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custédia. Esta certificacdo baseia-se na continuagdo das boas praticas, mantendo
sempre integridade do produto durante o processamento, garantido assim que haja a
segregacao e rastreabilidade de todos os lotes certificados em GlobalG.A.P..

O GlobalG.A.P. cadeia de custddia é um referencial que avalia de forma geral a
conformidade dos seguintes parametros: estrutura da gestdo, entradas e saidas de
produto, rastreabilidade e identificacdo e segregacdo de produto. Na estrutura da
gestdao, por exemplo, é verificada a existéncia um organograma e qual a pessoa
responsavel pela certificacido em Global G.A.P.. Em relacdo a rastreabilidade,
identificacdo e segregacdo, sdo avaliados os procedimentos e instrucdes de trabalho que
garantam que o produto certificado é segregado dos ndo certificados, e que este é de
facil identificacdo. Neste tipo de certificacdo é obrigatério um exercicio de
rastreabilidade de produto, onde se demonstra a origem e o destino do mesmo e os
balancos de massa. Em todos os documentos de movimentac¢do de produto, desde o
produtor ao cliente final, deve constar que o produto é certificado e o nimero do
certificado. Para a verificacdo da validade do certificado existe uma plataforma online:
GLOBALG.A.P. Database.

O objetivo fulcral deste tipo de certificacdo é a segregacao e rastreabilidade de
produtos certificados em GlobalG.A.P. desde a sua producdo até a sua distribuicao
(Kiwa, s.d.).

A certificacdo em GlobalG.A.P. tem diversas vantagens, sendo que a principal é a
producdo e venda de produtos seguros. No entanto, também é importante no acesso a
mercados mais exigentes, como as grandes cadeias de distribuicdo nacionais e
internacionais, uma vez que demonstra eficiéncia e organizacdo da empresa, o

cumprimento de sistemas HACCP e legislacao.

4.2. GRASP
O GRASP é um mddulo adicional ao GlobalG.A.P.. E uma certificacdo a nivel social
relacionada com questdes de saude, seguranca e bem-estar dos trabalhadores. A
empresa certificada em GRASP é avaliada relativamente a legislacdo laboral, direitos
humanos e protecao dos trabalhadores. A auditoria deste tipo de certificacdo é realizada

em conjunto com o GLOBALG.A.P.. (Globalgap, s.d.)
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Atualmente os supermercados e hipermercados exigem este tipo de certificagao,

devendo ser respeitados todos os requisitos avaliados.

4.3. PRODI

PRODI, ou Producdo Integrada é uma certificacdo aplicada a producgdo primaria.
Consiste num sistema de producdo agricola, baseado em boas praticas de fabrico. Este
sistema pretende garantir a utilizacdo de forma racional dos recursos naturais,
promovendo uma agricultura sustentavel. (Naturalfa, 2021)

O Decreto-Lei n? 256/2009, de 24 de setembro confere todo os principios e
orientagdes para esta certificacao.

A produgdo integrada pode ser aplicada em produ¢ao animal e vegetal. Na
producdo animal, o bem-estar animal é tido em consideracdo nesta certificacdo. Na
producdo vegetal, o material utilizado na producao deve ser certificado, devem ocorrer
podas para permitir um desenvolvimento ajustado da planta, a rega, a densidade da

plantacdo e a fertilizacdo devem ser adequados.

4.4. Modo producgao bioldgico

A certificagdo em modo producdo biolégico € um modo de produgdo e um
sistema global de gestdo em que as exploracbes/entrepostos asseguram que o produto
foi elaborado com base nas melhores praticas respeitantes ao ambiente, ao clima, a
biodiversidade e a preservagao (Agricert, 2022).

O objetivo nas exploracdes agricolas com este tipo de certificacdo é demonstrar
gue os produtos foram produzidos de forma sustentdvel e favordvel para o meio
envolvente. Nos entrepostos o objetivo é garantir que o produto bioldgico durante toda
a cadeia é segregado, manipulado, armazenado e distribuido de acordo com a legislacdo
e que ndo é contaminado por produto convencional (ndo proveniente de modo de
producdo bioldgico).

A legislacdo aplicada a este modo de producdo é o Regulamento (UE) 2018/848
do Parlamento Europeu e do Conselho, de 30 de maio de 2018, relativo a producdo
bioldgica e a rotulagem dos produtos bioldgicos e que revoga o Regulamento (CE) n.2

834/2007 do Conselho.
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No modo de produgdo bioldgico, a utilizagdo de agentes quimicos
(fertilizantes/produtos fitofarmacéuticos) é limitada, havendo uma lista homologada de
produtos autorizados, que menciona todos os compostos que poderao ser utilizados a
fim de melhorar o rendimento e a produgdo, mantendo as boas praticas de
sustentabilidade (Agricert, 2022).

A certificacdo permite que os produtos sejam valorizados em termos
econdémicos, facilmente reconhecidos pelo consumidor, uma vez que estao identificados

com um logdtipo (apresentado na Figura 3) e a denominagao bio.

Figura 3- Logdtipo Modo produgdo bioldgico.

4.5. SMETA

SMETA é um referencial relativo a boas praticas ao nivel da ética. As auditorias
aos requisitos deste referencial ndao resultam num certificado, apenas num relatério
final que pode ser partilhado com clientes e/ou fornecedores (Sedex, 2022).

Este tipo de auditoria baseia-se em dois ou quatro pilares. Na de dois pilares é
avaliada a saude e seguranga e normas laborais, na de quatro pilares, para além dos
parametros anteriores, sdo também avaliados aspetos relacionados com o ambiente e
a ética comercial.

Na auditoria SMETA sdo avaliados diversos critérios como a discriminagdo, os
contratos laborais, as condi¢cbes de trabalho e direitos dos trabalhadores. Durante a
auditoria sdo avaliadas as instalagdes e os equipamentos de trabalho, documentacdo e
entrevistas a funciondrios escolhidos pela auditora, a fim de perceber a ética da
entidade patronal.

Os objetivos deste tipo de auditorias sdo demostrar o cumprimento da
legislacdo, sobretudo laboral, o cumprimento do compromisso ético e responsavel e

reforcar as ligacdes com clientes e fornecedores (Apcer, 2019).
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4.6. British Retail Consortium

Em 1996, diversos retalhistas do reino unido formaram uma organizacido
denominada de BRC (British Retail Consortium). Esta organizacdo surgiu pela
necessidade de garantir o cumprimento de todas as normas e legislacdo referentes a
seguranca alimentar, ao longo do fluxo do produto na cadeia de abastecimento.
(Carrolo, 2021).

A primeira norma BRC Food Safety surgiu em 1998, sendo que a norma é
atualizada em intervalos regulares. Em agosto de 2022 foi lan¢ada a versao 9.

Sugiram ao longo dos anos, novos referenciais aplicados a varios setores:

e BRC Packaging Standard: referencial direcionado as embalagens (primarias,
secundarias e/ou tercidrias)

e BRC Consumer Products Standard: referencial direcionado a produtos ndo
alimentares

e BRC Storage and Distribution Standard: referencial direcionado ao setor do
armazenamento e distribuicao.

e BRCAgents and Brokers (2014): referencial direcionado a entidades que prestam
servicos de compra, importacdo ou distribuicdo de produtos
(alimentos(embalagens) sem manipularem nas préprias instalacdes.

e BRC Retail Standard (2016): referencial direcionado a retalhistas.

A BRC Food Safety Standard issue 8 foi publicada em agosto de 2018 e é
reconhecida internacionalmente pelo GFSI. O objetivo desta norma é a producdo de
alimentos seguros e de qualidade, com base na legalidade e protecao dos consumidores,
sempre atendendo as necessidades dos clientes. Sdo estabelecidos requisitos de forma
a minimizar os riscos de contaminacdo (analises de produto, HACCP) e a verificacdo de
conformidade legal de fornecedores (matéria-prima e matérias subsidiarias).

Esta norma foca-se essencialmente nas boas praticas de fabrico, seguranca e
qualidade alimentar, HACCP, garantindo sempre o compromisso da gestdo de topo. E
aplicada a fabricacdo, processamento e embalagem de alimentos processados,
matérias-primas ou ingredientes utilizados por outras empresas, produtos primarios e
alimentos para animais domésticos.

A entidade que pretende ser auditada por esta norma, deve selecionar um

organismo de certificacdo acreditado e aprovado pela BRC Global Standards e escolher
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o tipo auditoria que pretende. Existem dois tipos de auditoria, a anunciada e a nao
anunciada, sendo que a ndo anunciada, confere maior credibilidade e confianca aos
clientes.

A norma é constituida por um referencial com requisitos que sdo divididos em
secOes principais e subsecbes. Os requisitos do referencial podem ser auditados de trés
formas: auditoria in loco, auditoria de registos de documentacdo e auditoria in loco
acrescida de auditoria de registos de documentacdo. Ao longo da norma é possivel
verificar em cada requisito que tipo de autoria se aplica.

Existem na norma alguns requisitos fundamentais. Estes requisitos sdo cruciais
na qualidade e seguranca alimentar. Estes requisitos quando ndo sdo cumpridos (ndo
conformidade maior) ddo origem a uma retirada de certificacdo. Fazem parte dos
requisitos fundamentais os seguintes requisitos (BRC, 2018):

e Compromisso da alta direcdo e melhoria continua;

e O plano de segurancga alimentar;

e Auditorias internas;

e Gestdo de fornecedores de matérias-primas e embalagens;

e AcOes corretivas e preventivas;

e Rastreabilidade;

e Layout, fluxo de produto, e segregacao;

e Limpeza e higiene;

e Gestdo de Alergénios;

e Controle de operacdes;

e Rotulagem e controlo de embalagem;

e Manipulagdo da matéria-prima, preparagao, processamento, embalagem e

armazenamento.

A auditoria tem a duracdo de dois a trés dias, dependendo sempre de fatores como
a dimensao do processo, das instalagdes e o nimero de funcionarios. Apds a auditoria,
é elaborado um relatdrio que apresenta todas as ndo conformidades, caso existam, e
evidéncias. As ndo conformidades sao classificadas em 3 niveis.

e Critica: falha critica no cumprimento de legislacdo ou seguranca alimentar.

e Maior: quando ocorre uma falha no requisito que cause duvidas significativas
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e Menor: quando uma clausula ndo é respeitada na totalidade, mas nao coloca em
causa a conformidade do produto.

O tipo de ndo conformidades eventualmente detetadas conferem a entidade
auditada a certificacdo ou ndo certificacdo. A certificacdo ndo ocorre se existir uma nao
conformidade critica, uma ndo conformidade maior num requisito fundamental ou se a
quantidade de ndo conformidades e/ou tipo exceda os limites estipulados em norma.

Apds o relatédrio final, a entidade auditada tem 28 dias apds a data da auditoria

para elaborar as acdes corretivas das ndo conformidades.
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5. Implementacao do referencial BRC Food Safety versao 8 na

Kiwilife S.A.

Este capitulo é o resultado da verificagcdo na Kiwilife S.A. de todos os requisitos
da norma BRC aplicaveis ao setor. A partir daqui, verificou-se a necessidade de
atualizacdo de documentos ou criacdo de documentos e procedimentos que dao

resposta aos requisitos da norma.

5.1. Compromisso da gestao de topo
Clausula 1.1 - Compromisso da gestdo de topo e melhoria continua (requisito
fundamental)

A gestdo de topo deve demonstrar a nivel documental e in loco que estd
comprometida a implementar a norma, e a cumprir com a legislacdo em vigor, isto com
o objetivo de melhoria continua da seguranga e qualidade alimentar. A Tabela 1
apresenta todas as a¢des previamente implementadas ou foram desenvolvidas a fim de
responder a todas as clausulas referentes ao compromisso de gestdo de topo e melhoria

continua.

Tabela 1-A¢ées a desenvolver e/ou desenvolvidas em resposta ao requisito 1.1 do referencial.

Clausula da
Acdo desenvolvida/a desenvolver
norma BRC

Estd definida uma politica empresarial, que demonstra a missao,
visdo e valores da Kiwilife S.A., na intencdo de produzir produtos de
gualidade e com seguranca alimentar. Esta politica esta assinada por
1.1.1 dois administradores, e estd fixada na porta principal da empresa
(visivel a todos os clientes, funcionarios, fornecedores e visitantes).
Para além disso esta é comunicada a todos os funcionarios quando

ocorre a formacao de acolhimento.

Foi elaborado um mapa de processos que permite a gestdo da
1.1.2 qgualidade e melhoria continua. Este mapa e os resultados sao

avaliados e revistos anualmente. S3o avaliados, por exemplo: o
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Clausula da

norma BRC

Acdo desenvolvida/a desenvolver

nimero de reclamacdes, o indice de satisfacdo dos clientes, entre

outros resultados considerados relevantes.

1.1.3

Estdo definidos na politica empresarial os objetivos para manter e
melhorar a seguranca, legalidade e qualidade dos produtos. Sao

avaliados e revistos de forma anual.

1.14

Foi definida anualmente, uma reunido da dire¢do de forma a avaliar
e rever: planos de acdo, resultados de auditorias internas,
reclamacodes, incidentes, ndo conformidades, eficacia do HACCP,
objetivos que ndo foram cumpridos, food defense e outros assuntos

relevantes. N3o existe registo de reunides anteriores.

1.15

Esta definido no Plano HACCP que semestralmente ocorrem reunides
a fim de a gestdo de topo ter conhecimento de todos os assuntos
relacionados com seguranca alimentar, legalidade, integridade e
gualidade. Os funciondrios estdo formados (formacdo de
acolhimento) a reportarem ao responsdvel ou a equipa de HACCP
alguma evidéncia de produto ndo seguro ou matéria-prima insegura

ou fora das especificacOes, a fim de existir uma acdo imediata.

1.1.6

Foram elaborados dois mecanismos para os funcionarios
comunicarem confidencialmente preocupacées relacionadas com a
seguranca, integridade, qualidade e legalidade do produto. Foi
cedido na formacdo de acolhimento um nimero de telefone, para o
gual podem e devem contactar de forma anénima e foi colocada a

entrada da empresa uma caixa fechada para o mesmo efeito.

1.1.7

A direcdo fornece todos os recursos (humanos e financeiros)
necessarios, a fim de se produzirem produtos seguros, com qualidade

e em conformidade com a presente norma.
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Clausula da
Acdo desenvolvida/a desenvolver
norma BRC
Foi elaborado um documento com toda a legislacido em vigor e
aplicavel. A Kiwilife S.A. compromete-se a acompanhar todos os
1.1.8 desenvolvimentos cientificos e técnicos, cddigos de pratica da
indUstria, atualizacdo da legislacdo e/ou outros métodos recentes
aplicdveis ao setor.
A Kiwilife S.A., possui a norma BRC em formato digital, descarregada
9 através do BOOKSHOP da BRCGS.
1.1.10
N3o aplicavel, uma vez que a empresa ndo esta ainda certificada.
1.1.12
Apds a confirmacdo da data e auditoria, ird ser enviado um mail a
1.1.11 todos os administradores sobre a importancia da sua presenga na
auditoria. A sua auséncia coloca em causa a certificacao.
N3o é utilizado atualmente o logétipo, uma vez que a Kiwilife S.A. ndo
1.1.13 estd certificada. Quando for certificada, a empresa ndo usara de
forma abusiva e incorreta o logétipo da certificacdo.

Clausula 1.2 - Estrutura organizacional, Responsabilidade e Autoridade da Gestao

A estrutura organizacional é importante, uma vez que é através dela que se
demonstra a hierarquia e a definicdo de responsabilidades e func¢des. Foi atualizado o
organograma da Kiwilife S.A. e o respetivo manual de funcdes. No manual de funcdes
estdo definidas as qualificacdes que cada funcionario deve apresentar para exercer a
categoria profissional correspondente, estd designada a pessoa substituta em caso de
auséncia. (resposta a cldusula 1.2.1). Cada funcionario, aquando da sua admissdo, é
informado das responsabilidades e fun¢des a exercer e in loco. (resposta a cldusula

1.2.2).

5.2. Plano de Segurancga Alimentar (requisito fundamental)
Este requisito € um dos requisitos fundamentais, que define que a empresa deve

ter um plano de seguranca alimentar eficaz e devidamente implementado. A Kiwilife
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S.A., tem um plano de HACCP implementado e baseado no Codex Alimentarius e nos
principios do HACCP. Ao longo do desenvolvimento deste trabalho, foram efetuadas

algumas alteracdes no plano de HACCP.

Clausula 2.1 — Equipa de Seguranga Alimentar do HACCP

Em resposta a cldusula 2.1.1, é crucial que uma empresa tenha uma equipa de

HACCP definida, assim como um plano que considere todo o fluxo de produto. O plano
HACCP tem atualmente definidos trés funcionarios que pertencem a equipa HACCP. Um
dos diretores da empresa, uma gestora de qualidade e um responsavel da producao.
Todos possuem conhecimentos adequados na area e formacdao em HACCP efetuada pela
gestora de qualidade, registada em folha individual do formando. A equipa relne-se
semestralmente para avaliar o plano e verificar a existéncia de novos riscos e perigos
eventualmente ndo considerados no plano.

Em resposta a cldusula 2.1.2, no plano HACCP da Kiwilife S.A. esta definido o

ambito (resposta a clausula 2.1.2). No ambito estdo explicitos todos os produtos e

processos realizados na Kiwilife S.A..

Clausula 2.2 — Programa de pré-Requisitos
A Kiwilife S.A. possui um manual de Qualidade e Seguranca Alimentar, onde

estao definidos todos os pré-requisitos relevantes para a criacdo de um meio envolvente
seguro durante todos os fluxos dos produtos. Assim, neste manual estao definidos os
aspetos a cumprir relativamente aos seguintes pré-requisitos:

e Limpeza e higienizagao;

e Controlo de pragas;

e Programas de manutengdo de equipamentos e edificios;

e Higiene Pessoal;

e Formacao;

e Contaminac¢do quimica/microbioldgica;

e Rastreabilidade;

e Avaliacdo de fornecedores;
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De acordo com a cldusula em questdo, ndo se limita a quantidade de pré-
requisitos. Entdo, foram acrescentados ao Manual de Seguranca alimentar durante o
decorrer do estdgio os seguintes pré-requisitos:

e Gestdo de residuos;

e Controlo de Alergénios;

e Contaminag¢do quimica/microbioldgica;

e Processos para prevenir a contaminagdo cruzada;
e Matérias-Subsidiarias;

e Transporte;

e Plano Preventivo da Legionella.

Para todos os pré-requisitos mencionados anteriormente, estdo definidos
procedimentos e um plano de monitorizacao dos mesmos, a fim de garantir sempre a

gualidade e a seguranca alimentar.

Clausula 2.3 — Descrigao do produto

Em resposta a cldusula 2.3.1, ao longo do manual do HACCP existe uma descri¢do

de todos os produtos comercializados pela Kiwilife S.A.. Para além desta descricdo, estdo
definidas fichas técnicas de produtos. Nas fichas técnicas estdo definidos varios
parametros como a origem do produto, as caracteristicas minimas de qualidade e de
maturacdo, o tipo de embalamento do produto, a classificacdo dos frutos de acordo com
a gramagem e os defeitos e tolerancias no embalamento. Foram revistas as fichas
técnicas, tendo sido acrescentada a temperatura de conservag¢ao e de transporte e
alteradas outras caracteristicas (como por exemplo, o tipo de embalamento) ndo
aplicaveis in loco. Em termos de tempo de vida util ndo se encontra definido. No entanto
estdo a ser conduzidos estudos que permitam a sua determinacdo. No inicio de cada
campanha, e aquando do embalamento, serd selecionado ao acaso um produtor e ira
ser estudado o tempo de vida util do produto, a fim de se verificar o estado do mesmo
ao longo do tempo. O produto sera analisado de acordo com os procedimentos de
controlo da qualidade definidos internamente pela Kiwilife S.A..

Em resposta a cldusula 2.3.2, a Kiwilife S.A. dispde de um documento digital com

toda a legislacdo aplicdvel ao produto e ao setor. Este documento é atualizado
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frequentemente pela gestora de qualidade. Essa atualizagdo permite assim que a equipa
de HACCP possua sempre informacdo atualizada e que os documentos de HACCP

estejam sempre fundamentados.

Clausula 2.4 - Identificacdao do Uso pretendido

O uso pretendido ndo estava definido em documentos, ndo sendo dada resposta
a cldusula 2.4.1. No plano HACCP foi adicionada a informacado que todos os produtos
podem ser consumidos por qualquer pessoa, independentemente da sua faixa etaria,
desde que consuma os produtos de forma adequada. O kiwi, o abacate e o maracuja
devem ser armazenados pelo consumidor a temperatura ambiente ou de refrigeracao e
aquando do seu consumo devem ser retiradas as cascas e consumir apenas a sua polpa
interior. Uma vez que o controlo de alergénios é efetuado na Kiwilife S.A., os produtos
também podem ser consumidos por pessoas intolerantes e/ou com alergia alimentar. A
guantidade de consumo deve ser moderada, assim como de qualquer outro produto

alimentar.

Clausula 2.5 - Construc¢ao do Fluxograma

A construgdo do fluxograma é importante pois permite ter uma visao geral e
resumida de todas as etapas por que o produto passa, desde a sua entrada até a sua
expedicao.

A Kiwilife S.A. tem definidos fluxogramas para cada um dos produtos, no entanto
os mesmos foram revistos tendo sido detetadas falhas num dos fluxogramas. Essa
revisao foi registada em ata de reunido da equipa HACCP.

Em resposta a cldusula 2.5.1, estd elaborado o layout das instalagdes e dos

equipamentos, assim como uma planta do fluxo de entradas e saidas de cada produto.
Os fluxogramas apresentavam as etapas principais, no entanto, faltavam as saidas dos
produtos ndao conformes e identificacdo das zonas de risco nos mesmos. Atualmente os
fluxogramas apresentam todas as entradas de materiais e saidas, etapas do processo,
identificacdo do ponto critico de controlo e identificacdo das etapas onde ocorre o
controlo da qualidade. O fluxograma que sofreu maior revisdo e alteracdo foi o

fluxograma do processo do maracuja.
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Clausula 2.6 - Verificagao do fluxograma de processo

Antes, durante e apds a alteracdo dos fluxogramas, verificou-se in loco a
adequacdo de todos os fluxogramas pela equipa de HACCP.

A equipa HACCP, aquando da existéncia de varia¢cOes sazonais, deve avaliar se
devem existir alteracbes ou ndo do fluxograma. Anualmente, a equipa verifica
detalhadamente o fluxograma. Quando ocorrerem alteracdes ou verificacdes no

fluxograma estas sao registadas em atas de reunido.

Clausula 2.7 - Listagem dos potenciais perigos associados a cada etapa do processo,
realizacdo da andlise dos perigos e medidas de controlo dos perigos identificados
(Etapa 6 do Codex Alimentarius)

Em resposta a cldusula 2.7.1, no manual do HACPP estdo mencionados todos os
perigos identificados, que podem ocorrer em cada etapa do processo produtivo,
produto e/ou instalacdes. Sdo considerados os seguintes perigos:

e Microbiolégicos;

e Fisicos;

e Quimicos e radioldgicos;
e Fraude;

e Contaminagdo maliciosa;
e Alérgenos.

Em resposta as cldusulas 2.7.2 e 2.7.3, estdo definidos, no manual de HACCP, os

critérios para avaliacdo da probabilidade e severidade dos perigos identificados que irdo
servir de base para a andlise de risco. A analise de risco ja se encontrava elaborada.
No manual do HACCP estdo descritas as medidas de controlo para prevenir ou

eliminar o perigo.

Clausula 2.8 - Determinagdo dos Pontos Criticos de controlo (PCC’s)

A identificacdo dos PCC’s na Kiwilife S.A. esta descrita no manual do HACCP. Foi
identificado apenas um PCC para todos os produtos. O PCC identificado é a presenca de
residuos de produtos fitossanitdrios (fruta importada). E considerado um PCC, uma vez
que, sendo produto importado ndo é possivel o controlo da frequéncia nem das
aplicacoes dos produtos fitossanitarios utilizados noutros paises e consequentemente
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os limites de residuos. A presenca de residuos fitossanitarios em fruta nacional ndo é
considerada PCC, pois as producdes nacionais entregues a Kiwilife S.A. sdo controladas
por um engenheiro técnico que pertence a empresa, que acompanha todas as
aplica¢Oes e cadernos de campo dos produtores. Para a identificacdo deste ponto critico

de controlo foi utilizada a arvore de decisao.

Clausula 2.9 - Estabelecimento dos Limites criticos para cada PCC

Em resposta as clausulas 2.9.1, através da analise de LMR’S e metais pesados de

todos os produtos importados é possivel controlar o PCC identificado. Os limites criticos,
quantificaveis, sao estabelecidos com base na legislagao em vigor aplicavel aos produtos
em questao.

Em resposta as cldusulas 2.9.2, a equipa HACCP valida todos os PCC’S nas

reunides anuais e/ou quando necessario.

Clausula 2.10 - Estabelecimento de um sistema de monotoriza¢do para cada PCC

As cldusulas 2.10.1 e 2.10.2 estabelecem que as empresas devem possuir um

sistema de monitorizacdo dos PCC'S e que no registo da sua monitorizacao deve ser
registada a data, hora, resultados, devidamente assinados pelo responsavel.

A Kiwilife S.A. no Manual do HACCP tem o sistema de monitoriza¢cdo do PCC. No
sistema de monitorizacdo, apresentado na Tabela 2, esta identificado como, quando e
quem monitoriza, qual a ac¢do corretiva em caso de desvio, a frequéncia da

monitorizacdo e a forma de registo.
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Tabela 2- Sistema de monotorizagdo do ponto critico de controlo identificado no plano HACCP da Kiwilife S.A..

Etapa Monitorizagao Acdo corretiva Frequéncia | Registo
Como? Quando? | Quem? q &
Homologacdo | Antes e | Gestora No caso de o | Aquando Questionario
de na da fornecedor de | da compra | de avaliacdo
fornecedores | entrada | Qualidade | produto de de
Exigéncia de | do importado nao ter | produtos Fornecedores
Certificacoes produto certificagdes, e/ou | importados
validas nao ter realizado Quadro de

analises LMR’S e gestao de

Rececao
Solicitar metais pesados Homologacao

(Fruta
analises em  Laboratdrio de

Importada)

LMR’S e acreditado e Fornecedores
metais certificado, A
pesados em KIWILIFE, S.A,
todos 0s realiza as anadlises
produtos LMR’S e metais
importados pesados em todos

os produtos.

Clausula 2.11 - Estabelecimento de um plano de agao corretiva

Aguando da perda do controlo ou da falha de um limite critico a empresa deve

documentar a acdo corretiva e aplica-la. A Kiwilife S.A. no manual do HACCP tem

definida a agao corretiva a aplicar.

Clausula 2.12 - Estabelecimento de procedimentos de verificagao

Em resposta a clausula 2.12.1, a Kiwilife S.A. tem definido internamente

procedimentos de verificagdo do plano de HACCP e do cumprimento do programa de

pré-requisitos. Essa verificacdo é feita através de auditorias internas em que sdo

avaliados todos os registos, reclamacdes e incidentes. Todas as auditorias estdo
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documentadas e apresentam todos os incidentes verificados e todas as a¢des corretivas

implementadas.

Clausula 2.13 - Documentagdo e manutencgao de registos do HACCP

De forma a dar resposta aos requisitos da cldusula 2.13.1, a Kiwilife S.A. dispoe

de dois métodos de registos: registos informatizados e registos manuais. Quando existe
alteracdo de qualquer registo, a mesma estd descrita em numa folha de cdlculo criada
para o efeito, onde estd mencionada a data de alteracdo do documento, quem o alterou
e o0 motivo de alteracdo. Em ambos os tipos de registos, a documentacdo encontra-se
organizada em pasta e com facilidade de pesquisa, o que permite durante as auditorias
a diminuicdo do tempo de procura de documentos. A empresa possui todos os
documentos relevantes, como por exemplo a Politica de Qualidade, o Plano HACCP, o
Manual da Qualidade e Seguranca Alimentar, Procedimentos, Instrucdes de trabalho,

atas de reunido e entre outros.

Clausula 2.14 - Revisao do plano HACCP

A cldusula 2.14.1 estabelece que que a equipa de HACCP deve rever toda a

documentac¢do referente ao HACCP pelo menos uma vez por ano. A Kiwilife S.A,,
estabelece a ocorréncia de uma reunido semestral, a fim de se verificarem possiveis
alteracdes que possam afetar a seguranca alimentar. Se ocorrer alguma alteracao a

equipa HACCP relne-se de imediato.

5.3. Sistema de gestdao da Qualidade e Seguranga Alimentar

Clausula 3.1 - Revisdo do plano HACCP

Em resposta as cldusulas 3.1.1, 3.1.2, 3.13 o Manual da Qualidade e Seguranca

Alimentar estd em formato digital (pasta partilhada com todos os funcionarios
relevantes) e impresso. A linguagem do manual é clara, e encontra-se escrito em

portugués.
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Clausula 3.2 - Controlo de documentos

Como acima mencionado na resposta a cldusula 2.13.1, todas as alteracbes em

documentos relacionados com qualidade e seguranca alimentar sé podem ser efetuadas
pela gestora da qualidade e/ou quando esta solicita a outro funcionario essas alteracdes.
O registo das alteracdes é feito em folha de célculo prdpria para o efeito de controlo de

documentos.

Clausula 3.3 - Preenchimento e manutengao de registo

Em resposta as cldusulas 3.3.1 e 3.1.2, quando os registos sdo efetuados de

forma manual, os mesmos sao controlados e verificados pela pessoa a que foi atribuida
essa funcdo. Quando ocorrer algum erro, o mesmo sé podera ser corrigido quando
ocorre a validacdo pela pessoa que verifica os registos. Todos os registos manuais sao
arquivados em boas condicdes em dossier proprios para efeito e digitalizados. Todos os

registos ficam arquivados durante um ano.

Clausula 3.4 - Auditorias internas (requisito fundamental)
A Kiwilife S.A. apresenta um plano de auditoria internas, desenvolvido e
implementado de forma a cumprir a clausula 3.4. Na Tabela 3 sdo apresentadas as acoes

desenvolvidas neste ambito.

Tabela 3- A¢bes a desenvolver e/ou desenvolvidas em resposta ao requisito 3.4 do referencial.

Clausula | A¢do desenvolvida/a desenvolver
da norma
BRC
3.4.1. Foi revisto o plano de auditorias internas e foi definido que para além da
auditoria semestral do HACCP, irdo ser efetuadas 4 auditorias internas
por cada ano, que serdo nos meses: janeiro, abril, julho e outubro.
Nestas auditorias serao verificados todos os processos, procedimentos,
instrucdes de trabalho, programa de pré-requisitos, food defense e food
fraud.
3.4.2. A auditoriainterna é efetuada por pessoas competentes e treinadas para
o efeito.
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3.4.3 Durante as auditorias internas, a gestora de qualidade é responsavel
pelo registo de todas as conformidades e n3ao conformidades e
evidéncias das mesmas. Depois da auditoria, os resultados e as possiveis
acdes corretivas e preventivas sdo comunicados aos diretores, a fim de
estes, junto com a gestora de qualidade, estipularem prazos para as
implementacdes das agdes corretivas. Posteriormente, ocorre a

verificacdo da conclusdo da auditoria.

3.4.4. Mensalmente, s3ao realizadas auditorias de inspecao da higienizagdo e

manutenc¢do dos equipamentos e instalagoes.

Clausula 3.5 - Aprovag¢ao e Monitorizagdo do Desempenho de Fornecedores e Matéria-
prima

Os requisitos estabelecidos na clausula 3.5 sdo fundamentais, uma vez que é
crucial que a empresa faca a gestao dos seus fornecedores para assim prevenir e reduzir
riscos, assegurando que os produtos sdo fornecidos com qualidade e seguranca e de
acordo com a legalidade. As a¢des desenvolvidas neste ambito sdo apresentadas na

Tabela 4.

Tabela 4- A¢ées a desenvolver e/ou desenvolvidas em resposta ao requisito 3.5.1 do referencial.

Clausula | Acdo desenvolvida/a desenvolver
da norma
BRC

3.5.1.1 A Kiwilife S.A., tem definida uma avalia¢do de risco para os produtos que

receciona e matérias subsidiarias. Essa avaliacdo de risco é elaborada
tendo em conta o potencial para: contaminacdo com alergénios,
contaminacdo com corpos estranhos, contaminacdo microbioldgica,
contaminagao quimica, contaminacgao cruzada, substituicdo ou fraude, e
ou qualquer risco associado.

Esta avaliacdo é atualizada quando ocorre mudanca de matéria-prima,
presenca de novo risco, e/ou a cada 3 anos.

Esta avaliagao esta documentada no plano de Gestdo de fornecedores e

matérias-primas.

28



3.5.1.2 Ndo estava definido o procedimento de aprovacdo de fornecedores.
Todos os anos ira ser enviado a todos os fornecedores um impresso de
homologacao e que deve ser preenchido e devolvido ao departamento
de qualidade.

Foi elaborado um procedimento de aprovacao de fornecedores, em que
0s mesmos sdo classificados em fornecedores, de alto, médio, e baixo
risco, de a acordo com critérios definidos. Critérios estes como: presenca
ou auséncia de certificacdo, histérico de fornecimento e entre outros.
Com base nessa aprovacao é definido um plano de avaliacdo de
fornecedores, em que é estipulado que tipo de avaliacdo é feita: testes

de rastreabilidade, auditorias entre outros.

3.5.1.3 Todos os anos irdo ser enviados questionarios de homologacdo de

fornecedores.

3.5.14 Existe uma lista de aprovacdao de fornecedores em formato digital e

manual.

3.5.1.5 Se o fornecedor for apenas intermediario e ndo ser produtor, deve
identificar a empresa que produziu em ultimo o produto, sendo que a

empresa produtora deve ser aplicado o requisito 3.5.1.2.

3.5.1.6 De trés em trés anos, a Kiwilife S.A. deve garantir que os fornecedores

demonstram a rastreabilidade do produto fornecido.

3.5.1.7 Estdo definidas as excecdes de aprovacao do fornecedor.

Em resposta a todas as cldusulas 3.5.2.1, 3.5.2.2, a Kiwilife S.A., tem definido um

procedimento para aprovacdo, monitorizacdo e gestdo de matérias-primas e
embalagens.

Existe um procedimento de controlo de qualidade, em que s3ao avaliadas as
carateristicas do produto a entrada. Para o produto é feito uma amostragem e analises
de produto e inspecdo visual. Para as embalagens é feita uma inspecdo visual. Os
procedimentos internos garantem assim que quando ocorre mudangas nas matérias-
primas, estas sdao comunicadas ao responsdvel por receber as mercadorias. Este

procedimento permite que apenas a versao correta seja aceite.
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A cldusula 3.5.2.3 ndo é aplicdvel a Kiwilife S.A.. Os produtos processados na

Kiwilife S.A. sdo produtos que de acordo com o uso pretendido, apenas sdao consumidos
apos a retirada da casca dai esta cldusula ndo ser aplicavel, uma vez que ndo existe
necessidade do detetor de metais.

Em resposta a todas as clausulas 3.5.3.1, 3.5.3.2, a Kiwilife S.A. tem um

procedimento definido para a aprovacao e monotorizacdao de fornecedores de servicos.
Os servicos aplicaveis sao:

e Controlo de pragas;

e Limpeza;

e Servicos e manutencao de equipamentos;

e Transporte;

e Andlises laboratoriais;

e Gestdo de residuos;.

Todos os contratos com fornecedores de servigos estdo arquivados em dossier e
em formato digital.
A Kiwilife S.A., ndo é aplicavel a cldusula 3.5.4 uma vez que todo o processo é

realizado nas suas instalagdes.

Clausula 3.6 - Especificagoes

De forma a dar resposta as clausulas 3.6.1, 3.6.2, 3.6.3 e 3.6.4, a Kiwilife S.A. tem

definidas fichas técnicas de produto em que estdo estipuladas todas as especificacdes
necessarias para garantir os requisitos, a seguranca e a legislacdo. Nessas fichas estdo
também estabelecidos os limites para determinados atributos. Todos os documentos
estdo arquivados em formato digital e papel. As especificacdes sdo revistas de trés em
trés anos. Aquando do embalamento de produto de acordo com as especificagdes do

cliente, este deve facultar as proprias fichas técnicas e as mesmas sdo arquivadas.

Clausula 3.7 - AgGes corretivas e preventivas (requisito fundamental)

Existe um procedimento de monitorizacdo e correcdo de falhas encontradas no

sistema de gestdo da qualidade e seguranca alimentar, que da resposta a cldusula 3.7.1.
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As ndo conformidades sdao sempre investigadas e corrigidas. O registo das ndo
conformidades engloba: a ndo conformidade, a avaliacdo das consequéncias, a acdo
imediata par corrigir, um prazo estipulado para a corre¢ao, quem corrige, e responsavel
pela verificagdo da implementagao da acao corretiva (resposta a cldusula 3.7.2). A causa
raiz é analisada a fim de ndo ocorrer a repeticao de novas ndo conformidades (resposta

a cldusula 3.7.3).

Clausula 3.8 - Controlo do produto niao conforme

O produto ndo conforme é o produto que se encontra fora das especificacdes
estipuladas. Este produto ndo deve/pode ser expedido para o mercado alimentar. A
empresa tem assim um procedimento “Gestdo de ndo conformidades” (resposta a
cldusula 3.8.1). Neste documento constam quais as especificacdes que demonstram a
ndo conformidade, o procedimento para armazenamento seguro do produto ndo
conforme, os registos a utilizar relativamente ao uso ou rejeicdo do produto entre

outros.

Clausula 3.9 - Rastreabilidade (requisito fundamental)

Este é um dos requisitos mais importante e crucial. Pertence a um dos requisitos
fundamentais, uma vez que é através do controlo da rastreabilidade que se consegue
determinar a origem e a localizacdo de um determinado produto. Sendo a Kiwilife S.A.
certificada pelos referenciais BIO e GlobalG.A.P. este requisito ja se encontra
implementado (ver Tabela 5). No entanto, estava apenas registado no Manual da
Qualidade e Seguranca Alimentar. Criou-se entdo um procedimento “Controlo e Gestado

da Rastreabilidade”.

Tabela 5- A¢bes a desenvolver e/ou desenvolvidas em resposta ao requisito 3.9 do referencial

Clausula | Acdo desenvolvida/a desenvolver
da norma
BRC

3.9.1. Foi criado o procedimento de “Controlo e Gestao da Rastreabilidade”,

no qual define como a Kiwilife S.A. assegura a rastreabilidade desde o
produtor até ao consumidor final. Este procedimento engloba: o

funcionamento da rastreabilidade e a rotulagem.
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3.9.2.

A identificacdo dos produtos alimentares era possivel, no entanto, a
rastreabilidade das embalagens ndo. De momento, esta a ser criado pelo
departamento informdtico externo um mecanismo de rastreabilidade de

embalagens.

3.9.3.

A empresa é provida de dois programas informdticos em que é possivel
a demonstracdo automatica de balan¢os de massa e da rastreabilidade

do produto.

3.9.4.

Quando ocorre a devolucdo de um produto ndo conforme (fora da
especificacdo de algum cliente), a Kiwilife S.A. tem implementado um
procedimento que permite que o produto volte a ser reembalado. A
rastreabilidade do produto é garantida através do registo informatico,

onde é possivel verificar a origem do produto e a revenda do mesmo.

Clausula 3.10 - Tratamento de Reclamagodes

Encontra-se implementado um procedimento de “Tratamento de Reclamacgées”

em que se explica todo o processo que deve existir a fim de se tratar a reclamacdo com

a maior eficécia, de forma a dar resposta ao estabelecido pela cldusula 3.10.1. Para

responder a cldusula 3.10.2, existe um impresso em vigor em que sdo registadas todas

as reclamacdes, a origem das mesmas, as datas, as causas, a a¢cdes corretivas e as datas

de conclusao das ag¢des corretivas.

Clausula 3.11 - Gestao de incidentes, recolhimento e retirada do produto

Existem procedimentos internos sobre a gestdo de incidentes, recolhimento e

retirada do produto. Estes procedimentos sdo descritos na Tabela 6.

Tabela 6- A¢bes a desenvolver e/ou desenvolvidas em resposta ao requisito 3.11 do referencial

Clausula | Ac¢do desenvolvida/a desenvolver
da norma
BRC
3.11.1. Existe um procedimento de “Gestdo de incidentes, Recolha e Retirada

do produto”. Neste procedimento, estd definido a gestdo de
determinadas emergéncias e como proceder em caso de recolha e

retirada de produto.
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3.11.2. No procedimento acima mencionado, estd referido o pessoal de
contacto em caso de incidente/recall, as diretrizes que definem se um
produto deve ser retirado ou ndo, entre outras informacgdes
consideradas relevantes.

3.11.3. Esta estipulado internamente que o exercicio de recolha do produto é
feito anualmente.

3.11.4. Sendo a Kiwilife S.A., uma empresa certificada, aqguando da existéncia de

retirada de produto ou a existéncia de uma ndo conformidade que
coloque em questdo a seguranca alimentar, esta é responsavel pela
comunicagdo a entidades externas. Esta acdo estd descrita no

procedimento “Gestdo de incidentes, Recolha e Retirada do produto”.
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5.4. Normas aplicaveis as instalagGes

Nesta seccdo sao descritos os requisitos aplicaveis as instalagdes.
Clausula 4.1 - Normas aplicaveis ao exterior da empresa

O exterior da empresa encontra-se limpo, sem pragas, o piso de circulacao
automovel encontra-se em bom estado. A Kiwilife S.A., tem dimensdes, localizagado e
construgao adequado para o seu setor, o que previne que haja qualquer contaminagao.

Desta forma sdo satisfeitas as condi¢cdes impostas pelas cldusulas 4.1.1, 4.1.2 e 4.1.3.

Clausula 4.2 - Segurancga
Este é um requisito importante, uma vez que a eficacia do controlo desta clausula

previne a ocorréncia de fraude. De forma a satisfazer as cldusulas 4.2.1 e 4.2.2, existe

um plano interno de seguranga, em que sdo documentados os riscos potenciais e as
possiveis ameacas internas e externas e esta elaborada a avaliacdo de risco.

Em resposta as cldusulas 4.2.3 e 4.2.4, a empresa controla o registo de visitantes

(clientes, fornecedores, e/ou outro pessoal autorizado a entrar) através de impressos e
através de cdmaras de vigilancia instaladas em pontos estratégicos. E também através
da formacao de acompanhamento inicial fornecida aos funcionarios que os mesmos sdo
treinados a identificar e a comunicar aos responsdveis a presenca de pessoal ndo

autorizado. A empresa mantém todos os registos junto das autoridades apropriadas.

Clausula 4.3 - Layout, Fluxo de Produto e Segregacao (requisito fundamental)

A Kiwilife S.A. possui a planta geral das instalagdes onde estdo identificados
todos os pontos de acesso, todos os fluxos de produto/pessoal, remocdo de residuos,
identificacdo de todas as zonas (wc, zona de producdo, escritorios, etc...). Todas as dreas
tém dimensdes adequadas para que o processo seja efetuado com a maior eficécia e
seguridade possivel. Sempre que ocorra a construgdo de estruturas tempordrias, as
mesmas sao identificadas a fim de garantir a qualidade e seguranga alimentar.

Em relacdo ao controlo de visitantes, foi implementado um procedimento para
visitantes ou prestadores de servicos, a fim de os mesmos deterem conhecimento de
todas as medidas de seguranca. Todos os visitantes devem preencher o seu registo na
folha de visitante e junto deste existe um documento das regras da empresa, na qual o

visitante toma conhecimento através da sua assinatura.
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Desta forma sdo satisfeitas as condi¢des impostas pelas cldusulas 4.3.1,

4.3.2,4.3.3,4.3.4,4.3.5:

Clausula 4.4 - Estrutura do Edificio, Areas de Manuseamento de Matéria-prima,
Preparacao, Processamento, Embalagem e Armazenamento

As instalacoes da Kiwilife S.A. tém paredes com a acabamento adequado, o que
permite que ndo haja o acumular de sujidade, o que facilita todos os processos de
limpeza e higienizagdo. Em relagdo aos pisos, 0s mesmos encontram-se um pouco
danificados, no entanto, a empresa estd a aguardar orcamento para reestruturar os
mesmos. Os pisos foram desenhados para uma correta drenagem da agua aquando da
limpeza das instalagdes

A iluminacdo das instalacbes é adequada e suficiente para todo o processo
produtivo.

Em relagdo ao sistema de ventilacdo, este ndo existe na Kiwilife S.A., no entanto,
o0 mesmo deveria ser repensado, uma vez que no processamento do kiwi, é removido
muito pélo na etapa de calibracdo, o que causa poeiras e sujidade no ambiente em
redor.

Verificou-se também in loco que os pisos apesar de danificados encontram-se
limpos, as portas sdo adequadas e encontram-se sempre fechadas e limpas, os tetos
apesar de serem demasiados altos encontram-se limpos e livres de sujidade. As janelas
que contactam com a zona produtiva ndo tém protecao contra estilhaco pelo que foi
requerido um orcamento para a colocacao das peliculas anti estilhaco, para correcdo
desta lacuna.

Desta forma sdo satisfeitas as condi¢gdes impostas pelas cldusulas 4.4.1,

44.2443,44.4,44.7,4.4.8,4.49e4.4.10.

A cldusula 4.4.5 n3o é aplicdvel, uma vez que ndo existem tetos falsos na

empresa.

A cldusula 4.5.6 ndo é aplicdvel uma vez que todas as passadeiras existentes se

encontram ao nivel dos olhos.
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Clausula 4.5 - Utilidades — Agua, Gelo, Ar e outros Gases

A empresa apenas utiliza a dgua para algumas operacdes, como na lavagem de
equipamentos, instalacdes, e embalagens e no arrefecimento das camaras. Atualmente,
existe um plano preventivo da legionella, no ambito do qual sdo efetuadas andlises
regulares a agua. Toda a agua utilizada no processo é analisada de acordo com a
legislagdo em vigor. Existe também uma planta com todos os circuitos da agua.

A clausula 4.5.3 ndo é aplicdvel, uma vez que nao sao utilizados ar nem outros

gases no processo produtivo.

Clausula 4.6 - Equipamentos

De forma a satisfazer os requisitos das cldusulas 4.6.1, 4.6.2, todos os

equipamentos utilizados no processo sdo construidos com material apropriado, o que
permite uma eficaz higienizagdo e limpeza dos mesmos. Estdo arquivadas todas as fichas
técnicas dos equipamentos e declaracdes que demonstram que os mesmos foram

projetados para o contacto alimentar.

Clausula 4.7 - Manutengao

A empresa tem definido um plano de manutenc¢ado de todos equipamentos.

Sempre que ocorrer manutencdo, temporaria ou ndo, e existir algum perigo de
contaminacdo o equipamento é verificado e é feito registo dessa verificacdo. A
manutencao é feita por um prestador de servigos, com o qual existe um contrato para o
efeito. Apds cada manutencdo, é entregue uma ficha de intervencao preenchida pelo
responsdavel da manutencdo. Os materiais utilizados na reparacdo devem ser
apropriados para o setor alimentar. Nao existe oficina in loco, mas todo o material de

manutencdo esta organizado e armazenado em local proprio para o efeito.

Clausula 4.8 - Instalagdes para os funciondrios

Atualmente, a Kiwilife S.A. ndo apresenta vestiarios para os funcionarios e/ou
visitantes. No entanto, existe um projeto de ampliacdo das instala¢Ges que contempla a
construgdao dos mesmos. Existe uma zona com armarios para os funcionarios. Cada
funciondrio tem direito a dois cacifos, onde ha a segregacdo zona limpa e zona suja.

Nesses cacifos os funcionarios armazenam todo o material pessoal. Junto da zona dos
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cacifos existem casas de banho providas de todas as ferramentas necessdrias para o seu
uso em contexto do setor alimentar. As casas de banho e cacifos encontram-se em zona
externa a zona de producao.

Na zona de producdo existe apenas um lava-maos disponivel em que o mesmo
deve ser utilizado quando o funcionario retorna a sua zona de laboracao. Este é provido
de pedal, e ao seu redor, encontram-se instrucdes de como lavar as maos, sabonete
liquido adequado, toalhas de papel de uso Unico e caixote do lixo de pedal.

Para além do que foi mencionado anteriormente, existe uma zona exterior as
instalagdes em que é permitido fumar e existe também uma maquina de café dentro
das instalagdes sendo esta controlada pela empresa responsavel.

Junto as instalagGes existe um contentor onde os funcionarios fazem as suas
pausas da manha e de almoco. Este contentor é provido de micro-ondas e frigorifico, e
mesas de forma que os funciondrios tenham condigdes para as pausas do trabalho. No
projeto de ampliagdo também estd previsto a construcdo de uma area destinada para a

alimentacdo dos funcionarios.

Cldusula 4.9 - Controlo de Contaminagdo de Produto Quimico e Fisico: Area de
Manuseamento, Preparagao, Processamento, Embalamento e Armazenamento das
MP

Em relacdo ao controlo quimico, e em resposta as clausulas 4.9.1.1 e 4.9.1.2,

existe uma listagem de todos os produtos aprovados para compra, sao requeridas e
arquivadas todas as fichas técnicas dos produtos, os recipientes estdo todos
identificados e armazenados no local fresco e seco e a sua utilizacdo apenas é permitida
a pessoal devidamente autorizado.

Em relacdo ao controlo de metais, e em resposta as clausulas 4.9.2.1 e 4.9.2.2, a

empresa tem implementado um plano de controlo de metais e atua também na
sensibilizacdo dos colaboradores para materiais metalicos (por exemplo: fios).
Em relagdo a vidros, plasticos quebradicos, ceramicas e materiais similares, e em

resposta as clausulas 4.9.3.1, 4.9.3.2, 4.9.3.3, 4.9.3.4 e 4.9.3.5, estd a ser estudada a

utilizacdo de pelicula anti estilhaco em todos os vidros na zona de producdo. Existe

documentacao que define os materiais quebraveis e o seu controlo.
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A cldusula 4.9.4 ndo é aplicavel, uma vez que a Kiwilife S.A. ndo processa nenhum
tipo de produto embalado em vidro ou em recipientes quebradicos.

Em relagdo a madeira e em resposta a cldusula 4.9.5.1, o Unico produto em

madeira que a Kiwilife S.A. utiliza sdo as paletes de madeira. As paletes de madeira sao
tratadas de modo que ndo haja qualquer contaminacdo. As paletes danificadas sdo
enviadas a empresas externas que tratam do residuo.

Em relacdo a outros contaminantes fisicos e em resposta as cldusulas 4.9.6.1 e

4.9.6.2, existem procedimentos para evitar a contaminagcdo por outros elementos
fisicos. No caso de canetas, na zona de producdo existem pontos estratégicos onde as

mesmas estdo fixas a estruturas, a fim de se evitar a contaminacdo do produto.

Clausula 4.10 - Detec¢ao de Corpos Estranhos e Equipamento de Remogao

N3o é necessario o equipamento de detegcdao de corpos estranhos. Esta
documentada a justificacdo para a auséncia do mesmo, uma vez que os produtos
comercializados ndo sdo consumidos na integra (remog¢do da casca) e a presenca de
corpos estranhos é facilmente identificada a olho nu. No entanto, existem
procedimentos agquando do controlo de qualidade, em que a presenca de corpos
estranhos é verificada. Se existir presenca de corpos estranhos a mesma é registada e

analisa-se a causa e estabelecem-se acdes corretivas.

Clausula 4.11 - Limpeza e Higiene (requisito fundamental)

Em relacdo a higienizacdo dos equipamentos e instalacOes, a Kiwilife S.A., tem
disponiveis quatro funcionarios com essa fun¢do. Para além disso, contrata também
empresas externas para procederem a limpeza das estruturas em altura. Todos os
funcionarios respeitam os planos de limpeza definidos para cada zona das instalagdes e
para todos os equipamentos. Nesses planos de limpeza, estdo definidos a periodicidade,
o método, os produtos e todas as respetivas dosagens e a pessoa responsavel pela
limpeza. Sempre que ocorre a higieniza¢do sao efetuados os registos da mesma que
serdo posteriormente verificados pela gestora de qualidade.

Verificou-se in loco, através de inspecdo visual, que os equipamentos e

instalacdes apresentam-se limpos e em condi¢cdes para o processo produtivo e que
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todos os todos os produtos e materiais inerentes ao processo de higienizagao se
encontravam armazenados em local fechado.

Para além da verificagdo visual e de forma a verificar a eficacia da limpeza, uma
empresa prestadora de servigos, elabora andlises aos equipamentos e as superficies
depois dos mesmos serem higienizados de forma regular e de acordo com o estipulado
em contrato.

Desta forma sao satisfeitas as condi¢bes impostas as cldusulas 4.11.1, 4.11.2,

4.11.3,4.11.4,4.11.5e4.11.6.

A cldusula 4.11.7 ndo é aplicavel, uma vez que esta clausula se refere ao Cleaning

in Place (CIP), inexistente e desnecessario na Kiwilife S.A..

Em relagdo a Monitorizacao Ambiental e em resposta a cldusula 4.11.8, a Kiwilife
S.A., de momento em termos de monitorizacdo ambiental tem estipulado a andlise
laboratorial de superficies de contato direto e indireto. Em termos de contato direto sao
avaliadas as luvas e as maos dos operadores. De forma indireta sdo avaliadas as paredes
das camaras. Em termos do ar ndo é atualmente feita nenhuma avaliacdo, estando a ser

ponderada a sua realizagdo.

Clausula 4.12 - Residuos

O sistema integrado de gestdo de residuos é da responsabilidade da Sociedade
Ponto Verde. E obrigatério o registo legal de guias (E-GAR) quando os residuos s3o
enviados para entidades externas para tratamento

Os contentores de residuos de grandes dimensdes sdo identificados e

encontram-se fora do armazém a fim de se evitar a existéncia/instalagdo de pragas.

Clausula 4.13 - Gestdo de excedentes alimentares e Produtos para Alimentagao
animal.

O excedente ou produto ndo conforme, mas seguro é doado. Os podres sdao
doados a populagdo local para alimentagao de animais. A Kiwilife S.A. tem uma parceria
junto com o Banco Alimentar Contra a Fome, para o auxilio de instituicdes. O produto
doado é seguro, mas sem valor comercial (exemplo: kiwis geminados e maduros).

Os produtos podres também s3o doados a populacdo local com destino a

alimentagdo animal.
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Clausula 4.14 - Controlo de pragas
As instalacGes encontram-se protegidas contra a entrada e permanéncia de
insetos, roedores ou baratas. Sempre que forem observados sinais da sua presenca, é
feito um contato com a empresa de prestacdao dos servicos de desinfestagdo. Os
trabalhadores estdo sensibilizados para este tema. O controlo de pragas é feito por uma
empresa externa. Todos os postos de isco encontram-se numerados e com placas de
localizacao e identificados na planta de localizagdo dos iscos. Para além disso, o exterior
do entreposto encontra-se o arrumado e limpo de forma a evitar a atragao de pragas.
Existe documentacdo especifica relativa a prestacdo dos servicos de
desinfestagOes e os mesmo estdo arquivados:
e Contrato de servicos;
e Mapa de localizagao dos iscos;
e Fichas técnicas e dados de seguranca dos produtos quimicos utilizados;
e Relatdrios de servigo/assisténcia;

e Registo do controlo de pragas.

Clausula 4.15 - Instalacdes de Armazenamento

A Kiwilife S.A., tem estabelecidos procedimentos para o armazenamento de
produto. O armazenamento dos produtos é feito em camaras de refrigeracdo com a
temperatura adequada ao produto em questdo. As camaras estdo equipadas com um
sistema de alarme automadtico, e sempre que ocorre oscilacdo sdo enviados varios
alertas (via mail e sms para o gerente) que aciona a equipa de manutencao para a rapida
resolucdo da mesma. O produto calibrado do ndo calibrado é segregado no
armazenamento.

A Kiwilife S.A. tem também implementados procedimentos para uma correta

rotagao de stock.

Clausula 4.16 - Expedigao e transporte
Aguando da expedicdo o técnico de controlo da qualidade procede a
amostragem e as respetivas analises a fim de verificar a conformidade dos produtos

enviados.
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As entidades de transporte sdao contratadas pela prépria Kiwilife S.A., ou pelos
clientes. Aquando da carga, é verificado o estado do veiculo em termos de limpeza,
higienizacdo e temperatura, e é efetuado o registo pela pessoa responsavel pela carga.
Se as condi¢des forem adequadas, a carga prossegue e as paletes sdo colocadas de modo
a evitar movimentos durante o transporte. Todo este procedimento encontra-se

documentado.

5.5. Controlo de Produtos
Clausula 5.1 - Projeto/desenvolvimento de produtos
Em relagdo ao projeto/desenvolvimento de produtos, cldusula 5.1, esta ndo é

aplicavel de momento a empresa, pelo que nao sera considerado.

Clausula 5.2- Rotulagem

Em resposta aos requisitos das clausulas 5.2.1, 5.2.2, 5.2.3 e 5.2.4, existe um

procedimento de rotulagem. Este procedimento obedece a obrigacdes legais e o rétulo
contém todas as informacodes relevantes (tipo de produto, calibre, quantidade, origem,
codigos de barra etc...).

Quando o produto é certificado, existem informagGes obrigatdrias que devem
ser mencionadas no rétulo: n2 de CoC, colocacdo do logdtipo BIO e identificacdo do
produto.

Uma vez que a Kiwilife S.A fornece cadeias de retalho que exigem a colocagdo de
rotulos proprios, estes sdo arquivadas existindo instrucGes para a realizacdo dos
mesmos.

A clausula 5.2.5 ndo é aplicavel, uma vez que esta clausula é aplicavel apenas a

empresas com produtos que sofrem etapa de cozimento.

Clausula 5.3- Gestdo de Alergénios
Em relacdo a gestdo de alergénios, apenas a clausula 5.3.1 é aplicavel. As acbes

implementadas para dar resposta a esta clausula sdo apresentadas na Tabela 7.
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Tabela 7-A¢ées a desenvolver e/ou desenvolvidas em resposta ao requisito 5.3 do referencial

Clausula da | Ac¢do desenvolvida/a desenvolver
norma BRC
5.3.1 A empresa tem definida internamente a gestdao de alergénios. O
guestionario de avaliacdo de fornecedores contempla uma zona
dedicada aos alergénios, o que permite verificar a possivel existéncia
dos mesmo a entrada do processo. Para além disso, todos os
funcionarios sao sensibilizados para este tema.
5.3.2a N3do aplicavel. A Kiwilife S.A., evita a entrada de qualquer produto
5.3.8 alergénio.
(inclusive)

Clausula 5.4 - Autenticidade do produto, alega¢Ges e cadeia de custddia

De forma a satisfazer os requisitos das 5.4.1 a 5.4.6, existe um documento de

analise de vulnerabilidades em que sdo registadas as tendéncias de fraude e histdricos
de fraudes relevantes para o setor. A responsabilidade por esta pesquisa é da gestora
da qualidade. A pesquisa é realizada anualmente e registada em ata de reuniao.

Quando existe probabilidade de fraude de produto, o mesmo é identificado e sdo
efetuados testes que comprovem a existéncia ou inexisténcia de fraude.

O sistema de rastreabilidade permite facilmente verificar todos os fluxos desde
a origem do produto até ao cliente final. Este sistema de rastreabilidade é aplicado a
lotes convencionais e certificados. A Kiwilife S.A. sé pode fazer alegacdes nos rétulos a
produtos que, na data de entrada, estejam certificados ou que n3o tenham sofrido
desclassificacdo. Estdo identificadas zonas de possivel contaminacdo e de perda de

identidade.

Clausula 5.5 - Embalagem do produto

Em resposta as cldusulas 5.5.1 a 5.5.3, todas as embalagens que entram no

circuito produtivo sdo adequadas para uso alimentar. Isto é garantido pelo controlo de
documentacdo a entrada (avaliacdo de fornecedores, declaracdes de conformidade de

contacto alimentar e fichas técnicas do produto). Existe um procedimento estabelecido
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para gestdo de material obsoleto. E considerado material obsoleto todo o material fora

das especificacOes (ex: caixas danificadas).

Clausula 5.6 - Inspeg¢ao do produto e testes laboratoriais

Em relacdo a inspecdo e testes de produtos e em reposta as cldusulas 5.6.1.1 e

5.6.1.2, a Kiwilife S.A. tem implementado um plano analitico que contem os tipos de
analises (microlégicas, fisico-quimicas e organoléticas) a realizar. Esse plano foi
elaborado com base na legislagdo e na bibliografia.

As analises organoléticas sdo feitas internamente, sendo que a andlises quimicas
e microbioldgicas sao realizadas em laboratdrios certificados e competentes para o
efeito. Todos os resultados, quer internos quer externos, sdo avaliados e sdo
estabelecidas a¢Oes preventivas e corretivas caso necessario.

A cldusula 5.6.1.3 de momento ndo esta implementada, uma vez que os testes

para determinacdo do tempo de prateleira sé serao realizados no inicio da campanha.
Em relacdo aos testes laboratoriais, e em resposta as cldusulas 5.6.2.1, 5.6.2.3,
5.6.2.4e5.6.2.5:
e (s testes a agentes patogénicos estdo definidos no Plano Analitico
e Todos os laboratérios externos que garantem que os produtos sao
seguros e de acordo com a legislacdo sdo laboratdrios credenciados.
e Asanilises ao produto efetuadas nas instalacées da Kiwilife S.A. sdo feitas
por um técnico da qualidade, utilizando equipamentos calibrados e
verificados.

A cldusula 5.6.2.2 ndo é aplicavel, uma vez que ndo existe laboratdrio na Kiwilife

S.A.

Clausula 5.7 - Libertagdo do produto

O produto s6 é libertado apds a verificacdo, na altura da expedicdo, de todas as
especificacOes aplicaveis (embalagem, rotulagem e quantidade).

A cldusula 5.8 nao é aplicavel, uma vez que esta clausula é aplicavel apenas para

empresas de processamento de alimentos para animais de estimacao.
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5.6. Controlo de Processos
Clausula 6.1 — Controlo de operagoes (requisito fundamental)

A Kiwilife S.A. detém diversos documentos, em formato de procedimentos,
instrucdes de trabalho, planos e registos. Todos estes documentos dao uma visdao do
funcionamento da empresa e dos processos implementados. Estes documentos sé sdo
alterados pela gestora da qualidade ou por um funcionario por si designado. S6 tém
acesso a documentacdo digital diretores, técnica da contabilidade e engenheiros.
Aquando da alteragdo de qualquer documento, é feito um registo do motivo da
alteracdo, responsavel e data da atualizacdo.

Todo o processo relacionados com produtos alimentares sao monitorizados com
base no Plano de HACCP e no programa de pré-requisitos.

O sistema de arrefecimento das camaras, considerado um equipamento critico,
€ monitorizado de forma automatica e emite alarmes quando é detetada alguma falha.
Apds a falha é verificado se a medida tomada foi eficaz e o equipamento voltou a

funcionar corretamente.

Clausula 6.2 — Rotulagem e Controlo de Embalagem (requisito fundamental)

Estdo estabelecidas instrugdes de trabalho que sustentam a correta rotulagem e
controlo de embalagem.

Aguando de uma encomenda, o responsavel de producdo emite uma nota de
encomenda (quantidade, tipo de produto e especificagbes) e fornece-a ao responsavel
de armazém. As especificacbes estdao mencionadas na ficha técnica de producdo, em
que estdo indicadas todas as caracteristicas especificas do cliente (tipo de matérias
subsidiarias, rotulagem, n2 de caixas por palete, entre outras). Na producdo, a rotulagem
é um processo automatizado em que o responsavel apenas tem de verificar se as

carateristicas impressas na etiqueta sdo iguais as constantes na ficha técnica.

Clausula 6.3 — Controlo de Quantidade — Peso, Volume, Nimero

Todas as balancas (grande e baixo alcance) sdo calibradas anualmente
(apresentam selo de verificacdo) por entidades externas.

Existem procedimentos de verificacao e calibracdo estipulados que estabelecem

a frequéncia e a responsabilidade de execucdo.
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Clausula 6.4 - Calibragao e Controlo de Equipamentos de Medigao e Monitorizacao
Existe um plano de manutencdo/verificacdo/calibracdo de todos os
equipamentos de medicdo e monotorizacao. Nestes planos estdo incluidas:
e Lista de todos os equipamentos e a sua localizagado;
e (Cddigo de identificacao;
e Data de calibragdo;

e Restricao do pessoal para altera¢dao do equipamento;

® Protecdo contra danos ou uso indevido.
Todos os equipamentos sdo calibrados e é efetuado o registo de todas as

calibragdes.

5.7. Funcionarios
Clausula 7.1 - Formagio: Areas de Manuseamento de Matérias-Primas, Preparagdo,
Processamento, Embalagem e Armazenamento (requisito fundamental)

Todos os colaboradores, quer sejam tempordrios ou ndo, sdo sujeitos a uma
formacdo de acolhimento. Essa formacdo assegura que os funcionarios conhecem as
tarefas que lhes competem, ndo colocando em causa a seguranca e qualidade dos
produtos. Na formacdo de acolhimento abordam-se temas como a politica da empresa,
regras de higiene, alergénios, regras da segregacao de produto convencional do produto
certificado e regras da empresa (ex: comunicagao de visitantes ndo autorizados).

E verificada a eficacia da formac3o através de testes escritos apds a formacao.

Todos os documentos sdo arquivados, desde o conteudo da formacdo (power
point ou word), folha de registo de presenca na formacao que deve conter o tema a data
e a assinatura dos formandos e do formador. Para além deste tipo de formacdo existem
formacdes fornecidas por entidade externa e certificada (AEC). Existe um plano de
formacdo que é avaliado anualmente com os diretores, de forma a cumprir com o
numero de horas da legislacdo em vigor e a enriquecer os conhecimentos de todos os

funcionarios.

45



Clausula 7.2 - Higiene Pessoal: Areas de Manuseamento de Matéria-Prima,
Preparagao, Processamento, Embalagem e Armazenamento

Todos os colaboradores na formacado de acolhimento sao sensibilizados para
questdes de higiene. No manual de qualidade e seguranca alimentar estao estipuladas
regras de higiene pessoal (exemplo: unhas curtas e sem verniz) que devem
obrigatoriamente ser respeitadas.

Sao fornecidos equipamentos adequados para uma higiene pessoal em ambiente
industrial. Exemplos dessas ferramentas sdo lavatdrios dentro da area produtiva, caixa
de primeiros socorros.

Nos ultimos anos, as questdes de higiene pessoal foram reforgadas a fim de se
controlarem os casos de covid-19 na empresa. Até a atualidade, ndo existiu nenhum

surto, apenas casos isolados.

Clausula 7.2 ~Acompanhamento médico

Esta documentado que ndo é permitido a permanéncia nos locais de trabalho de
pessoas que tenham contraido, ou sejam suspeitas de ter contraido, doencas
potencialmente transmissiveis ou que apresentem, por exemplo, feridas infetadas,
infecGes cutdneas, inflamagdes e/ou diarreia. Para tal, numa situacdo idéntica a
anteriormente descrita os funcionarios devem comunicar ao seu superior hierarquico
para que sejam tomadas medidas para que o trabalhador em causa nao contamine os
produtos.

N3o existe procedimento criado para monitorizar a saude dos visitantes.

Em relacdo a consulta anual dos trabalhadores esta é feita por empresa externa.

Cldusula 7.2 — Vestuario de Protecdo: Funcionarios e Visitantes nas Area de Producdo
Existem documentos que definem que os funcionarios e os visitantes devem
utilizar roupas adequadas aquando do desempenho das suas func¢des e na circulagdo na
zona produtiva. E fornecido a cada visitante um kit de visitante descartavel (touca, bata,
protecdo de cal¢ado).
Aos funcionarios é fornecido fardamento em quantidade suficiente. A farda é
composta por: touca, luvas, bata, t-shirt, casaco polar, colete e avental). O fardamento

deve ser utilizado apenas nos locais de trabalho e deve ser armazenado no cacifo de
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zona limpa, separado dos cacifos de darea suja onde deve ser armazenado todo o
vestudrio externo do trabalhador. Sempre que a farda se apresentar suja deve ser
sempre substituida e deve ser higienizada pelo menos uma vez por semana. As luvas sao
substituidas regularmente.

O capitulo 8 do referencial ndo é aplicavel uma vez que a zona de producdo da
Kiwilife S.A. ndo é considerada de alto risco, nem alto cuidado nem zona de cuidado
intensivo.

O capitulo 9 do referencial ndo é aplicdvel uma vez que todas as etapas do

processo produtivo sdo efetuadas na Kiwilife S.A..
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6. Conclusao

Durante o estagio na empresa foi possivel verificar que o sistema de gestdo da
qualidade e seguranca alimentar apresentava algumas lacunas, no entanto era eficaz e
seguro. Apds a verificagdo de todos os pontos do referencial e a avaliagdo de
documentos em vigor e a inspecdo visual in loco foi possivel identificar algumas lacunas
nos procedimentos e manuais, como: a repeticao de alguma informacdo e a falta de
informacdo em documentos e falta de atualizagdo da mesma. Existiram também falta
de registos, como nos registos de limpeza e higienizacdo dos escritdrios e instalacoes
sanitdrias. Estas lacunas devem-se essencialmente a reestruturacdo de fungbes na
empresa aquando do decorrer do estagio e ao pico de producdo. Apesar das lacunas
existentes a empresa coloca no mercado produtos embalados que s3ao controlados
desde a sua rececdo até a sua expedicdo, e em todas as etapas do fluxo de produto. Este
controlo permite a expedi¢ao de produtos seguros e com qualidade.

A certificagcdao da empresa no referencial BRC Food Safety, ndo foi alcangada, uma
vez que sO estd prevista a realizacdo da auditoria de certificacdo em janeiro de 2023, a
fim de coexistirem todos os produtos determinados no ambito (abacate, kiwi e
maracuja). No entanto, existiram progressos na empresa face a situacdo inicial, antes do
estagio, como por exemplo: a atualizacdo de documentos, procedimentos, instrugdes
de trabalho e folhas de registo para uma maior proximidade com a realidade atual da
empresa e com os requisitos da norma, o que pode enaltecer a empresa durante o
processo de certificacdo. Ou seja, o que é expectavel é que com as alteracdes efetuadas
no decorrer do estagio, durante o processo de certificagio haja menos ndo
conformidades e maior classificagao na certificagao.

Apesar de nao existir certificacdo, o objetivo deste estagio foi alcancado, ocorreu
a implementacdo/monitorizacdo do SGQSA com base no referencial, permitindo a
empresa obter ferramentas para uma melhoria continua. Também foram alcancados
objetivos profissionais e pessoais como: o contacto e aplicagdo do referencial em
ambiente industrial, e foi também desenvolvido o espirito critico, espirito de equipa,

capacidade de gestdo e organizacao.

48



7. Bibliografia

Agricert. (01 de 07 de 2022). Obtido de Modo produgdo Bioldgico:

https://agricert.pt/en/certificacao/modo_de_producao_biologico

American Society for Quality. (10 de setembro de 2021). Obtido de Quality Glossary:
https://asqg.org/quality-resources/quality-glossary/q

Apcer. (2019). Obtido de SMETA: https://apcergroup.com/pt/auditoria/smeta

BRC. (2018). Norma Global de Seguranca Alimentar versdo 8 . Lodon: British Retail

Consortium.

Carrolo, N. (13 de outubro de 2021). SGS. Obtido de BRC GLOBAL STANDARD FOR FOOD
SAFETY: TUDO O QUE PRECISA DE SABER: https://www.sgs.pt/pt-
pt/news/2021/09/brc

Codex Alimentarius Comission. (2003). Codigo de prdticas internacionais recomendadas

- Principios Gerais de higiene alimentar. (32 ed.). Rome: FAO and WHO 2004.

Commission, C. A. (2003). Codigo de prdticas internacionais recomendadas - Principios

Gerais de higiene alimentar. (32 ed.). Rome: FAO and WHO 2004.

Costa, P. d. (2013). A Qualidade - Evolucdo do Conceito. Obtido em 10 de setembro de
2021, de

https://recipp.ipp.pt/bitstream/10400.22/2134/1/PP_PaulaLemosCosta_2013.
pdf

DGAV. (2021). Obtido de Codex Alimentarius:

https://www.dgav.pt/alimentos/conteudo/codex-alimentarius/

Estrategor. (08 de agosto de 2016). Obtido de O que é um Sistema de Gestdo da

Qualidade?: https://estrategor.pt/um-sistema-gestao-da-qualidade/

Globalgap. (s.d.). Obtido de GLOBALG.A.P. o referencial global para as boas praticas
agricolas: https://www.globalgap.org/pt/

Globalgap. (s.d.). Obtido de What is GRASP?: https://www.globalgap.org/uk_en/for-

producers/globalg.a.p.-add-on/grasp/what-is-GRASP/#

49



Henriques, L. C. (fevereiro de 2021). Frutas, legumes e plantas conquistam mercado
internacional . Inovagdo e tecnologia marcam crescimento do setor de frutas,

legumes e plantas(139), p. 4.

Kiwa. (s.d.). Obtido de GLOBALG.A.P. CoC (Cadeia de Custddia):

https://www.kiwa.com/pt/pt/produzir/global-gap-coc-cadeia-de-custodia/

Knowledge for Policy. (s.d.). Obtido de Food Quality:
https://knowledge4policy.ec.europa.eu/food-fraud-quality/topic/food-

quality_en

Meskovska, A. (2022). 9001 Academy. Obtido de Como estruturar a documentacdo do
sistema de gestdo da qualidade: https://advisera.com/9001academy/pt-
br/knowledgebase/como-estruturar-a-documentacao-do-sistema-de-gestao-

da-qualidade/

Mil-Homens, S. (fevereiro de 2007). ASAE. Obtido de O que é HACCP:

https://www.asae.gov.pt/seguranca-alimentar/haccp.aspx

Naturalfa. (2020). Obtido de Naturalfa e GlobalG.A.P:

https://naturalfa.pt/servicos/globalg-a-p/

Naturalfa. (26 de 03 de 2021). Obtido de O que é Producdo integrada?:

https://naturalfa.pt/o-que-e-producao-integrada/

Pires, A. R. (2007). Qualidade, Sistemas de Gestdo da Qualidade (32 ed ed.). Edi¢Oes
Silabo.

Sedex. (2022). Obtido de O que é SMETA: https://www.sedex.com/pt-br/nossos-

servicos/auditoria-smeta/o-que-e-smeta/

50



