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Resumo

Esta monografia surge no ambito do Mestrado em Engenharia Alimentar da Escola
Superior Agrdria de Coimbra. O seu objetivo é fazer uma andlise comparativa a trés
referenciais aplicdveis no ambito da seguranca alimentar, comparando os seus
requisitos. Os referenciais escolhidos para esta andlise foram a norma International
Featured Standards Food (IFS Food, versdo 6), a norma British Retail Consortium Global
Standard for Food Safety (BRC Food, versdo 8) e a norma ISO 22000:2018. Foram
escolhidos estes referenciais por serem os mais divulgados e reconhecidos. Com este
trabalho pretende-se contribuir para uma melhor compreensdo dos requisitos das
normas e dos seus objetivos.

Inicialmente, é feita uma contextualizacdo do assunto, discutindo a importancia da
existéncia destes referenciais para o setor alimentar. E depois feita uma descri¢do
detalhada de cada um dos referenciais e dos seus requisitos. Finalmente é feita uma
analise comparativa.

Podemos concluir que existem bastantes requisitos que sdo comuns aos trés
referenciais. No entanto, alguns dos referenciais tém requisitos mais especificos. Daqui
também resulta que dois dos referenciais analisados (IFS Food e BRC Food) sejam
reconhecidos pela Global Food Safety Iniciative (GFSI), que ndo reconhece a norma ISO

22000:2018.

Palavras-chave: Seguranga alimentar, Qualidade alimentar, IFS Food, BRC Food, ISO

22000, certificagao



Abstract

This monograph appears in the scope of the Master's degree in Food Engineering of the
Agrarian School of Coimbra. Its objective is to make a comparative analysis of three
references applicable in the field of food safety, comparing its requirements. The
references chosen for this analysis were the International Featured Standards Food (IFS
Food, version 6), the British Retail Consortium Global Standard for Food Safety (BRC
Food, version 8) and the standard ISO 22000:2018. These references were chosen
because they are the most publicized and recognized. This work aims to contribute to a
better understanding of the requirements of standards and their objectives.

Initially, is made a contextualization of the subject, discussing the importance of the
existence of these references for the food sector. Then is made a detailed description of
each of the references and their requirements. Finally, is made a comparative analysis.
We can conclude that there are many requirements that are common to the three
references. However, some of the references have more specific requirements. It also
results from thist that two of the analyzed references (IFS Food and BRC Food) are
recognized by the Global Food Safety Iniciative (GFSI), that does not recognize iso

22000:2018.

Keywords: Food safety, Food quality, IFS Food, BRC Food, ISO 22000, Certification
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1. Introducgao

Esta monografia surge no ambito da unidade curricular Estagio do Mestrado em
Engenharia Alimentar, da Escola Superior Agraria de Coimbra. No dia 28 de janeiro de
2020 iniciei um estagio no Hotel dos Templarios em Tomar com duracao prevista de 6
meses, até 28 de julho de 2020. As principais tarefas desempenhadas estavam
relacionadas com a ISO 9001, através das auditorias nas sec¢bes do Restaurante
(Servicos de quartos, Banquetes, Catering e Cafetaria), Sala de Pequenos almocos,
Cozinha (Pastelaria, Copa, Plounge), Bar, Refeitorio do Pessoal, Piscinas (interna e
externa), Economato, Compras e Manutengao.

No dia 11 de marco de 2020 a Organizacdo Mundial da Saude (OMS) declarou a
doenca COVID-19 como pandemia devido aos “niveis alarmantes de propagacdo e
inacdo”. No dia 18 de margo foi decretado o estado de emergéncia em Portugal, levando
ao encerramento obrigatério da maioria das instituicGes e a um confinamento geral da
populacdo. Houve assim uma indicacdo por parte do IPC de Coimbra para uma
interrupg¢do dos estagios de forma presencial por tempo indeterminado.

No dia 2 de maio de 2020 foi feita a transicao do estado de emergéncia para estado
de calamidade e no 4 de maio de 2020 o IPC autorizou a retoma dos estagios presenciais.
No entanto isto nao foi possivel pois o Hotel dos Templarios estava em regime de lay-
off com a maioria dos trabalhadores, por ndo existirem clientes. Esta situagcao
prolongou-se até agosto, ndo havendo perspetiva de abertura do Hotel foi decidida a
elaboragao desta monografia em substituicao do relatério de estagio.

O tema deste trabalho surgiu apds o contacto com sistemas de gestdo da qualidade
iniciado no estagio e pela vontade de aprofundar e dar continuidade a este tema em
constante atualizagdo, por estes motivos existem ainda algumas questdes a que importa
responder de forma clara e objetiva.

= Qual aimportancia de implementar um referencial de segurancga alimentar? Em

que situacdes sdao necessarias estas normas?

= Qual o referencial que melhor se encaixa a cada tipo de produto, servico ou

organizagao?

= Que critérios devem ser seguidos para a sua selecao?



= Deve ser feita uma implementacdo do referencial primeiro e depois proceder-se
a certificacdo do mesmo?

= Qual oreferencial no mercado que melhor satisfaz as expetativas da maioria dos

clientes?

Através da pesquisa bibliografica que serviu de ponto de partida e suporte para o
desenvolvimento de alguns dos aspetos mencionados no trabalho, pretende-se dar uma
resposta a estas questdes, de forma a que esta informacdo seja utilizada como um
possivel documento de consulta na escolha mais adequada de um referencial no caso

de implementac¢bes futuras em organiza¢des com ou sem certificacdo.

Objetivos

O objetivo deste trabalho é a comparacao entre os trés referenciais de certificacao
mais comuns no sector alimentar. Estes referenciais sdo a 1ISO 22000:2018, a IFS Food e
a BRC Food. Inicialmente ser3a feita uma introducdo, na qual o tema é enquadrado e sdo
descritos os principais objetivos do trabalho. Na segunda parte é feita uma
contextualizacdo da importancia da aplicacdo destas normas nomeadamente no ambito
da qualidade alimentar e dos sistemas de seguranca alimentar baseados nos principios
do HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point). Na terceira parte é feito um
enguadramento dos referenciais de certificacdo no setor alimentar e é feita a descricao
de cada um dos referenciais, nomeadamente da sua estrutura, dos seus requisitos e dos
seus processos de certificagao. Por ultimo é feita uma analise comparativa entre os trés

referenciais.



2. Qualidade e seguranca alimentar

Entende-se por qualidade alimentar o "conjunto de propriedades e caracteristicas
de um produto alimentar ou alimento relativas a matérias primas ou ingredientes
utilizados na sua elaboracdo, natureza, composicao, pureza, identificacdo, origem e
rastreabilidade, assim como os processos de elaboracdo, armazenamento, embalagem
e comercializacdo utilizados na apresentacao do produto final " (TecnoAlimentar, 2015).

O conceito de qualidade é um ponto de partida para a melhoria continua. A melhoria
continua é o instrumento que permite a melhoria nas organizacOes e a agregacado de
valor através de mudancas sucessivas. E necessario atualmente que as organizacdes
disponham de meios e recursos necessarios para permitir dar resposta ao aumento de
exigéncia dos seus clientes (Lino, 2018).

Através da qualidade conseguimos a criacdo de um sistema de gestdo da qualidade,
que estabelece o conjunto de medidas organizacionais que transmitem confianca
relativamente ao nivel de qualidade atingido (Lino, 2018).

Quando o sistema de qualidade é considerado eficaz compreendemos que existe
seguranca e qualidade dos produtos alimentares e dos processos. Neste caso é possivel
distinguir a qualidade intrinseca (qualidade do produto) da qualidade extrinseca
(sistemas de producdo e processamento) (Lino, 2018).

A seguranca alimentar é definida pela a garantia que o alimento ndoird causar danos
no consumidor quando preparado e/ou consumido de acordo com o uso a que esta
destinado, constituindo uma componente essencial de um grande nimero de atividades
e instituicdes, sendo a higiene o primeiro passo para qualidade e seguran¢a dos
alimentos (Moedas, 2014).

A SA é considerada uma preocupacdo crescente para os consumidores e também
uma prioridade de saude publica, devido aos riscos que uma alimentagao confecionada
de forma inadequada pode trazer a saude em especial os grupos mais vulneraveis
(criancas, gravidas, idosos e imunodeprimidos).

Para além da confecao dos alimentos a contaminacao pode acontecer em qualquer
etapa de producdo até ao seu consumo final, isto requer uma prevencao e controlo em
toda a fileira alimentar. De forma a minimizar estas situacdes o setor alimentar

desenvolveu sistemas de rastreabilidade, que permitem encontrar a origem do



microrganismo patogénico em causa bem como o alimento uma anadlise mais
aprofundada de um surto (Ferraz, 2015).

Na Tabela 1, podemos observar as diferentes frentes onde pode atuar um sistema
de gestdo de seguranca alimentar.

Tabela 1 - Sistema de gestdo de Seguranca Alimentar nas trés vertentes
(Nestlé, 2016)

Seguranga alimentar Defesa Alimentar Fraude alimentar

Contaminagao ou

Contaminacdo ou adulteracado Contaminagdo ou N
. . . . . adulteracao
n3o intencional/acidental adulteracdo intencional . .
A . , . intencional
Baseado na ciéncia Motivagdes ideoldgicas

Motivacdes econdmicas

2.1. Doengas de origem alimentar

As doencas de origem alimentar estdo diretamente ligadas ao comeércio
internacional de alimentos e viagens entre paises, que tém vindo aumentar de forma
significativa nos ultimos anos. Para fazer fase a esta situacdo os habitos alimentares tém
sofrido alteracdes em maior parte dos paises através de técnicas de producdo,
preparacdo e distribuicdo dos alimentos tém evoluido, em maior parte dos paises nas
ultimas duas décadas.

Segundo dados da Organiza¢ao Mundial de Saude todos os anos milhares de pessoas
adoecem e muitas morrem como resultado da ingestao de alimentos contaminados.
Considera-se que as doengas de origem alimentar sdao 300 a 350 vezes mais frequentes
do que indicam os casos declarados, sendo uma em cada trés pessoas afetada
anualmente. De forma geral, as doengas de origem alimentar sdo caraterizadas por um
conjunto de perturbagcdes no trato gastrointestinal as suas principais consequéncias
sdo: diarreia, dores abdominais, vomitos e desidratacdo, que ocorrerem isoladamente
ou em combinacao (Ferraz, 2015).

A European Food Safety Autorithy (EFSA) divulgou em 2015 o seu ultimo relatdrio
com o titulo The European Union Summary Report on Trends and Sources of Zoonoses,

Zoonotic Agents and Food-borne Outbreaks in 2013, em que identifica os locais onde



ocorreram surtos de origem alimentar. Estes dados sdo apresentados na Figura 1 e

permitem concluir que 61,5% dos casos resultou do consumo de refeicdes fora de casa.
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Figura 1 - Distribuicdo e localiza¢do (em %) de surtos de origem alimentar na UE em 2013
(European Food Safety Authority, 2015)

Neste relatério sdo identificados 839 surtos nas dez possibilidades consideradas,
ficando ainda por identificar 72 dos surtos cujo local é desconhecido. Os surtos no local
“Refeigdes preparadas em casa” diminuiram de 39,7% em 2012 para 38,5% em 2013,
mas ainda assim continua a ser o local mais frequente, sendo que os “Restaurantes,
cafés, bares, hotéis” sao o segundo local mais frequente, mas continua a diminuir desde
2011, para 22,2% em 2013 (European Food Safety Authority, 2015).

Verificou-se ainda um aumento de surtos relatados também em “outros locais”
onde se inserem (roullotes, vendedor de mercado/rua, quinta, take-away ou
restaurante de fast-food, postos de abastecimento), com 8,6% e “escolas e infantdrios”

com 8,3% (European Food Safety Authority, 2015).



2.2. Sistemas de Gestao da Seguranga Alimentar

Para implementar um Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar (SGSA) é
necessario indicar a politica, estrutura e os procedimentos implementados pela
organizagdo de forma a demonstrar o seu envolvimento na seguranga alimentar.

Assim um SGSA tem por base um Sistema de Gestdo da qualidade, mas aplicado na

Seguranca alimentar.

O SGSA, como sistematizado na Figura 2, inclui mais especificamente:

Requisitos de qualidade e operacionais do Sistema de Gestdo de Qualidade

definido pela norma I1SO 9001;

Um sistema HACCP com procedimentos que permitam a identificacdo e controlo
de perigos especificos da organizacdo;
A implementacdo de programas de pré-requisitos de seguranca alimentar

(Pereira, 2010).

Sistema de Gestio da Qualidade
aplicado na Seguranca Alimentar

Gestio da Qualidade
(requisitos de
qualidade)

Compromissa de gestio
Esbrulura organizacional
Palilicas de seguranga
alimentar

Recursos
Docurmentagio
Carmunicagdo

Gestio da Qualidade
{requisitos
aperacionais)

Recepsdo de malérias-
primas

Fabrico

Muedigdes
Rastreabilidade
Macconformidades

Sistema
HACCP

LR R R B B

Programa de
Pré-Requisitos

Instalagies Alimentares
Meios de iransporte
Equipamentos

Resituos
Abastecimento de gua
Pessoal
Produtosfiatérias-Primas

A implementac¢do de sistemas HACCP é uma obrigatoriedade legal (Regulamento CE
n2 852/2004), assim como a garantia da rastreabilidade (Regulamento CE n2 178/2002).
Tendo em conta este aspeto a implementacdo de outros referenciais € uma forma de
gestdo interna para verificar o cumprimento de varios requisitos de seguranca alimentar

e de demonstrar aos clientes a sua aplicac¢ao.

Figura 2 - Componentes de um sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar

(Pereira, 2010)




2.3. Codex alimentarius

O Codex Alimentarius é um conjunto de regras gerais e especificas relativas a
seguranca alimentar internacionalmente adotadas. Essas regras sdo estabelecidas com
o intuito de proteger a saude dos consumidores e assegurar praticas justas no comércio
alimentar.

O Codex Alimentarius teve inicio na década de 60 pela Organizacdo das Nacdes
Unidas para a Alimentacdo e Agricultura e pela Organizacdo Mundial de Saude, com o
objetivo de orientar e promover o estabelecimento de defini¢cles e requisitos para os
alimentos que sejam transversais a todos os paises de forma a promover o comércio
internacional. Atualmente, a Comissao do Codex Alimentarius conta com 189 membros,
sendo 188 paises membros e uma organizacdo membro (Unido Europeia) (Costa, 2020).

Estdo incluidos no ambito destes documentos todos os alimentos que sejam
processados, semi-processados ou crus. Sdo também estabelecidas regras relativas a
higiene alimentar, aditivos, residuos de pesticidas e medicamentos de uso veterinario,
contaminantes, rotulagem e apresentacdo, métodos de andlise e amostragem, e

inspecdo e certificacdo de importacdo e exportacdo (Costa, 2020).

2.4. HACCP

A Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo (HACCP) é um sistema de gestado
da seguranga alimentar reconhecido na comunidade internacional, que permite
identificar e controlar de forma eficaz os riscos significativos de doengas transmitidas
por alimentos (Ferraz, 2015).

Este sistema de gestdo permite identificar as fases e locais mais suscetiveis de
ocorréncia de perigos, bem como a sua identificacdo caso sejam criticos para a saude
dos consumidores. Assim é possivel que se controle de forma mais eficaz as fases e
condicdes de pontos criticos para a seguranca alimentar e que ndo hd risco para a saude
publica.

Esta metodologia comecou a ser recomendada a partir de 1980 para as empresas do
setor alimentar, por organizacdes como a OMS, a Comissdao Internacional de
Especificagcdes Microbioldgicas dos Alimentos (ICMSF) e a FAO. Em 1993, o Comité da

Higiene dos Alimentos da Comissdao do Codex Alimentarius publicou um Guia para a



aplicacdo do sistema HACCP com o titulo - Hazard Analysis and Critical Control Point

(HACCP) System and Guidelines for its Application (Annex to CAC/RCP 1-1969, Rev. 3

(1997). Este guia foi transposto para a legislacdo comunitaria pela Diretiva 43/93 do

Conselho de 14 de junho de 1993, que passou a ser exigido de um modo geral a todas

as empresas do sector alimentar. Em Portugal, esta diretiva foi transposta pelo Decreto-

Lei n.2 67/98 de 18 de marco de 1998 (Pereira, 2010).

A Tabela 2 indica os beneficios gerais da implementacdo do HACCP para os

consumidores, industria e entidades governamentais.

Consumidores

Tabela 2 - Beneficios gerais do HACCP

(Pereira, 2010)

Industria

Entidades Governamentais

Reducdo do risco de
doencas transmitidas
por alimentos
Maior consciéncia da
higiene basica
Maior confianca no
fornecimento de
alimentos e servicos
Melhoria da qualidade
de vida (Saude e
socioecondmicos)

Redugdo nos
desperdicios de
alimentos

Aumento do consumo
e/ou confianga do
governo
Reducdo de custos legais
e seguros
Maior acesso ao mercado

Reducdo dos custos de
producdo/exploracdo
(reducdo da
sensibilidade/desperdicio
de alimentos)
Melhoria da consisténcia
do produto

Melhorias de
compromisso de gestao
para seguranga alimentar
Diminuigdo do risco
empresarial e
responsabilidade
Melhor seguranga no
trabalho

Melhoria da saude publica

Controlo de alimentos mais
eficientes e orientados
Reducdo de custos com a
saude publica

Incremento do comércio
internacional (Importagdo/
exportacdo)

Incremento da confiancga da
comunidade no fornecimento
de alimentos



2.4.1 Perspetiva Historica

A origem do HACCP remonta aos anos 60 tendo sido criado pela empresa Pillsbury
para garantir a seguranca dos alimentos destinados ao programa espacial dos EUA. Apds
varios anos de testes o conceito de HACCP foi geralmente aceite como o principal meio
de garantir a seguranca alimentar (Pereira, 2010).

A Tabela 3 apresenta uma perspetiva de alguns dos marcos importantes na histéria
do HACCP, desde 1959 quando foi proposto o sistema HACCP, até 1998 foram fornecidas

as principais linhas de orientacdo para avaliacdo da regulacdo do sistema HACCP.

Tabela 3 - Marcos relevantes na histéria do HACCP
(Pereira, 2010)

Ano Acontecimento
1959 Proposta do sistema HACCP pela Pillsbury para uso da NASA
1971 Conceito HACCP apresentado na ANCFP
1973 Primeiro documento publicado Food Safety through the Hazard
Analysis and Critical Control Point System sé com 3 principios.
1980 Relatério HACCP pela WHO/ICMSF
1983 WHO EUROPE recomenda HACCP
1985 National Academy of Sciences (USA) recomenda o HACCP
1988 Livro sobre HACCP publicado pela ICMSF
1991 Codex Alimentarius inclui HACCP
1992 NACMCF publica uma versao revi.sta, c!o HACCP. HACCP passa a
ter sete principios
As primeiras orienta¢Oes foram aprovadas pela FAO / OMS -
1993 ) . ..
Codex Alimentarius Commission
1993, 1994, 1995 WHO and FAO consultations
1997 Revisdao do documento Codex
1998 FAO/WHO fornecem linhas de orientagdo para avaliagdo HACCP

2.4.2 Pré-requisitos

Consideram-se pré-requisitos um conjunto de normas gerais do funcionamento e
instalagbes onde s3ao manipulados produtos alimentares. Assim sempre que se
implementa o sistema HACCP devem estar previamente implementadas, as normas de
boas praticas de higiene e fabrico adequadas ao setor de atividade através dos pré-
requisitos apropriados de acordo com o Regulamento (CE) n2 852/2004.

Geralmente consideram-se pré-requisitos do HACCP a limpeza e higiene dos

espacos, a manutencdo, a salde, higiene e formacgao pessoal, o controlo de pragas,



instalacbes e equipamento, servicos, qualidade no abastecimento da agua, a
manipulacdo segura, gestao de residuos e separacao fisica de atividades para prevenir

potenciais contaminag¢des de alimentos (Pereira, 2010).
2.4.3 Etapas de implementacdo do sistema HACCP

Para implementar um sistema HACCP é necessario seguir sete principios e ainda
cinco passos preliminares antes da implementacao do HACCP.
De acordo com recomendagdes do Codex Alimentarius, a aplicagdo destes principios

deve seguir os passos sistematizados na Tabela 4.

Tabela 4 - Passos preliminares antes da implementag¢ao do HACCP
(Pereira, 2010)

Passos da metodologia do HACCP
1. Formagao da equipa HACCP
= Grau de responsabilidade, conhecimento e experiéncia
=  Equipa multidisciplinar
= Possibilidade de outsourcing
= |dentificacdo dos termos de referéncia - ambito do Plano de HACCP
2. Descrigao do produto
= |nformacdo relevante de seguranca.
= Descricdo completa: composicdo, estrutura e caracteristicas fisico/quimicas,
tratamentos, acondicionamento e embalagem, validade, condi¢cbes de
armazenamento e distribuicdo, e instrucdes de utilizacdo do produto.
= Agrupamento de produtos com caracteristicas similares.
3. Identificagdo do uso pretendido do produto
= Durabilidade esperada
= Modalidades “normais” de utilizagao do produto
= |nstrugdes de conservagao e utilizagdo ou preparagao
4. Elaboragao de diagrama de fluxo e esquema da area de fabrico
= Realizada pela equipa do HACCP
= Representacdo de todas as etapas de fabrico identificadas sob a forma de
diagrama
5. Verificagdo no local do diagrama de fluxo e esquema da fabrica
= Realizada por pessoas com conhecimento
= Assegurar a fiabilidade do fluxograma e o rigor das informacdes recolhidas;
= Ser realizada no local e durante as horas de funcionamento da fabrica
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2.4.4 Principios gerais de um sistema de HACCP

O sistema HACCP baseia-se em 7 principios fundamentais:

1. Deve ser feita uma analise de perigos, que é considerada o pilar central de
qualquer plano HACCP, nos quais se identifica, analisa e compreende os riscos
associados, antes de aplicar as devidas medidas de controlo;

2. Determinar os pontos criticos de controlo (PCC), através de uma arvore de
decisdo na Figura 3, isto permite a identificacdo dos PCC’s e a eliminacdo do seu

perigo ou a probabilidade da sua ocorréncia;

Q1. Existern medidas preventivas Modificar o passo,
para o perigo em gueslao? processo ou produto

Sim " - N

E necessario o controlo neste passo Sim
ra a seguranca?

l paaaseguranca
Q2. Este passo & especificamente desenhado para eliminar ¥
ou reduzir a probabilidade de ocorréncia para um nivel Nao é PCC
aceitavel? |

Q3. Pode a contaminagio com o penigo identificada ocorrer
em excesso do nivel aceitdvel ou pode aumentar a um
nivel inaceitavel?

B N O . B
Q4 Ird um passo subsequente eliminar ou reduzir a

probabilidade de ocorréncia do perigo identificado a um
nivel aceitavel?

Nao é PCC | Siim I ‘ Nao |4-‘ pCC

Figura 3 - Exemplo de Arvore de Decisdo
(Codex Alimentarius, 2003)

3. Estabelecer os limites criticos para cada PCC, para cada PCC devem ser
estabelecidos valores ou critérios de aceitacdao ou ndo aceitacdo que permita
avaliar o seu controlo;

4. Para cada PCC estabelecer um sistema de monitoriza¢do, através de um sistema
de vigilancia, sendo que deve ser assegurado um controlo sistematico dos PCC

através da observacdao ou medicdo dos parametros de controlo;

11



5. Determinar agdes corretivas, sempre que um parametro de controlo indicar que
um determinado PCC esta fora de controlo, e quais as agdes a tomar para corrigir
os desvios;

6. Determinar procedimentos de verificacdo, isto significa que devem ser feitas
inspecdes, auditoria, andlises ou outras avaliacbes que confirmem o
cumprimento do plano HACCP e a sua eficacia;

7. Implementar um sistema de documentacdo e registos que seja uma forma de
comprovar as atividades associadas a operacionalidade do sistema HACCP

(Codex Alimentarius, 2003).
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3. Enquadramento dos referenciais de certificagao no setor alimentar

O conceito de Sistema de Gestdo da Qualidade (SGQ) é a base dos referenciais de
certificacdo, este tem como objetivo conduzir e controlar tudo o que envolve a
qualidade numa organizacdo. O SGQ deve ser documentado e executado, para além
disso deve de incluir todos os elementos importantes que possam afetar a qualidade do
produto ou servicos finais. As atividades sao definidas e registadas, o que permite um
conhecimento em qualquer circunstancia do grau de implementacdo do sistema e a sua
eficdcia (Campos, 2015).

As preocupacées das organizacOes de forma geral em relacdo a qualidade tiveram
uma evolucgdo positiva ao longo do tempo. Na década de 1950 as empresas preocupam-
se maioritariamente em garantir que o produto final tinha os mesmos padrées de
qualidade do produto inicial, na década de 1990 este conceito evoluiu sendo que a
qualidade passa a fazer parte da estratégia da empresa, abrangendo as normas sociais,
politicas e econdmicas (Estrategor, 2020).

No século XXI houve um aumento na globalizacdo dos mercados e isto permitiu as
distancias fossem menores, mas esta alteracdo aumentou a exigéncia de padrdes de
qualidade, seguranca e defesa alimentar. As medidas politicas e econdmicas
implementadas pelos paises definem a aplicacdo de determinada certificacdo, para
demonstrar a qualidade por parte das empresas. Isto obriga a que as empresas
exportadoras melhorem a qualidade dos seus produtos e procurem novas ferramentas
para melhorar a produtividade (Pereira, 2010).

Os consumidores de produtos alimentares principalmente de paises industrializados
exigem atualmente uma maior qualidade em vdrios aspetos, sendo que cada vez mais
estdao mais informados e sensibilizados com as questdes de qualidade e seguranga
alimentar (Machado, 2015).

A implementacao de Sistemas de Gestdao da Qualidade e Seguranca Alimentar
(SGQSA) tém um papel importante na garantia da qualidade e seguranca dos alimentos.
Por este motivo, é cada vez mais frequente, as organizacdes tém interesse em
implementar e certificar os referenciais que mais se ajustam ao seu setor e também ao

que vai de encontro as expetativas dos varios clientes (Machado, 2015).
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Em Portugal tem havido um crescimento das empresas que procuram adotar
modelos de gestdo da qualidade através de normas de certificacdo definidas e aceites a
nivel Europeu, o que permite demonstrar a fiabilidade das empresas aos seus clientes.

No livro “Sistemas de Gestdao da Qualidade” (Soares & Pinto, 2018), o conceito de
certificacdo é definido, como um reconhecimento legal por parte de uma entidade
certificadora (externa a organizacdo) de que o sistema cumpre os requisitos do
referencial normativo. Este reconhecimento ndao deve ser o principal objetivo da
implementacdo de um SGSA, mas sim uma etapa final quando o sistema ja se encontra
estd bem implementado.

Os referenciais de certificacdo sdo documentos onde constam um conjunto de
requisitos a serem cumpridos pelas organizacdes que pretendam a certificacdo. Estes
referenciais de certificacdo também sdo usualmente designados por normas. Todos os
referenciais requerem a conformidade com a metodologia HACCP e o cumprimento

integral da legislacdo em vigor (Pereira, 2010).
Os referenciais de certificagdo mais comuns no setor alimentar sdo:

= SO 22000 — E uma norma para a implementacdo de sistemas de gestdo da
seguranca alimentar e dos seus requisitos. Indicada para qualquer organizagdo
do setor alimentar e pertence a International Organization for Standardization
(ISO), tém como objetivo controlar e reduzir os perigos e garantir a
conformidade na segurancga de alimentos;

* FSSC! 22000 — E uma norma de certificacio de sistemas de seguranca de
alimentos, surge como uma unido da norma de sistemas de gestdo da segurancga
alimentar 1ISO 22000 e da especificacdo ISO/TS? 22002-1:2009;

= BRC Food — Norma de requisitos para a implementac¢ao de sistemas que garante
conformidade de produto ou processo. Referencial Global para a Seguranca

Alimentar desenvolvido pelo British Retail Consortium (BRC);

1 FSSC- Food Safety System Certification
2 TS- Technical Specification
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= |FS Food - Referencial para auditorias de produtos alimentares de marca de
retalhistas e grossistas do IFS, desenvolvido pela International Featured

Standards (IFS)(Pereira, 2010).

Para além destes referenciais mais comuns existem iniUmeros outros referenciais

apresentados na Figura 4.

Producao Primaria Transporte/
° Armazenamento
(
GLOBALG.AF. O lFS =3 | Storageand
Logistics B W3S & | Distribution
N A N Processamento/
- ackew \a =
o~ xend Transformacgao
RG>\ GRMS § "
gRE> ™ (GRMS) BUNSUCRO

» BN CERTIFIED
QA ppesiy, R e

(‘ \ e /N

.. 0O FSSC 22000 = @
SIFS o

p:CSECURE' . I FS RSPO

UTZ

Certified

Better farming

CANADAGAP Food Roundtable on Sustainable Palm Oil Better future
Figura 4 - Referenciais de certificacdo existentes no setor alimentar
(Torrao, 2019)

3.1. Caracterizacao do setor alimentar nacional e panorama da sua

certificagao

Entre as empresas do Setor Agroalimentar (SAA) em Portugal tém destaque as
empresas de pequena e média dimensao (PME). Estas empresas sao pouco significativas
a nivel global, mas ainda assim representam um espago importante na economia
Europeia e Nacional (Lino, 2018).

No ano de 2012, o gabinete de Planeamento e Politicas, com base nas Contas
Nacionais do Instituto Nacional de Estatistica, estimou o peso do SAA na economia

portuguesa, sendo os valores obtidos apresentados na Tabela 5 (Lino, 2018).
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Tabela 5 - Peso do Setor Agroalimentar na economia portuguesa

(ENEI, 2014)

Peso (%) Ano de referéncia

Produto Interno Bruto \ 4,1 2012
Emprego 12 2011
Exportacdes \ 8,4 2012
Importacdes 14,4 2012

Em Portugal a regido Centro-Sul do pais (Alentejo Central, Alto Alentejo, Baixo

Alentejo, Leziria do Tejo, Alto Tras os Montes, Oeste) concentra maioria do SAA como

indicado na Figura 5.

Segundo dados do Instituto Nacional de Estatistica (INE) de 2012, a percentagem de

forgca de trabalho empregada no SAA nestas regides estd compreendida entre 7 % e 23%

(Estratégia Nacional De Investigacao e Inovagao, 2014).

125&km

INDICADOR 1

Empeesa
W 550115775

B as33. 0591

[ 2809-4133
7702005
17-770

Sem Dados

Figura 5 - Distribuicdo geografica das empresas portuguesas do setor da

agricultura, producdo animal, caca, floresta e pesca no ano de 2015

(Lino, 2018)
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Embora as empresas ligadas ao setor agricola tenham aumentado, isto nao se
verificou por parte da indUstria de transformagao alimentar. Tal como se pode verificar
pela Figura 6, ao longo dos anos o niumero de empresas envolvidas na industria
alimentar teve uma diminuicao, bem como o seu nimero de trabalhadores.

Por estes motivos Portugal, € um pais que continua a demonstrar elevada dificuldade
em aumentar os valores no setor agricola e em aumentar a competitividade do setor da

alimentagao.
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Figura 6 - Variagao do niumero de industrias alimentares em Portugal entre o ano

2002 e 2016
(Lino, 2018)

No que diz respeito a tipologia de certificagdo em Portugal num total de 441
empresas do setor primdrio inquiridas através de um questionario enviado via correio
eletrénico realizado por Ana Lino no “Estudo comparativo entre a norma de certificacao
GLOBAL G.A.P e ISO 22000:2005 na prevengdo do terrorismo alimentar nas empresas
agro-alimentares”, foram observados 12 tipos de certificacdo diferentes. As quatro
normas mais comuns adotadas pelas industrias agro-alimentares sdo a GLOBAL G.A.P, a
BRC e a ISO 9001, apresentando-se a norma ISO 22000 em sexto lugar, como é possivel

verificar na Figura 7 (Lino, 2018).
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Figura 7 - Quantidade de empresas certificadas por tipologia de certificado
(Lino, 2018)

Na Tabela 6 pode ser verificada a evolucao do numero de certificados emitidos entre
os anos 2016 a 2019 da norma ISO 22000:2005. No primeiro e segundo ano de
certificacdo houve um ligeiro aumento de certificados emitidos, no entanto a partir de

2018 houve um ligeiro decréscimo no numero de certificados emitidos em Portugal.

Tabela 6 - Numero de certificados emitidos entre os anos 2016 a 2019 da norma ISO
22000:2005 em Portugal
(IPAC, 2019)

Ano 2016 2017 2018 2019
N2 de Certificados 295 298 296 294

Relativamente ao nimero de certificados emitidos por setor de atividade econémica
no ano 2019 em Portugal da norma ISO 22000:2005 na Tabela 7 o setor com maior
destaque foi o Processamento (Produtos animais pereciveis), incluindo todas as
atividades pdés-produtivas (Ex.: abate), sendo que foram emitidos 100 certificados o
setor com menor expressao foi o Transporte e armazenamento de produtos alimentares

com 2 certificados emitidos.
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Tabela 7 - Numero de certificados emitidos por setor de atividade econdmica da norma ISO

N2 empresas
3

100
10
26
13

11

25

22000:2005 em Portugal
(IPAC, 2019)

Sector de atividade econémica
Producdo 2 (Vegetal)
Processamento (Produtos animais pereciveis), incluindo
todas as atividades pds-produtivas, (Ex.: abate)
Processamento (Produtos vegetais pereciveis)
Processamento (Produtos com longo tempo de prateleira a
temperatura ambiente)
Producao de alimentos para animais
Catering e restauragao
Distribuicao
Servigos
Transporte e armazenamento

Atualmente, o referencial FSSC 22000 ja se encontra implementado em 13916

empresas, sendo 57 portuguesas (Lino, 2018). A sua distribuigcdo global é apresentada

na Figura 8, sendo possivel verificar que o continente Europeu é o que apresenta maior

numero de certificagdes (36%) enquanto que a regido do Pacifico é a que tém o menor

valor (1%) de certificagGes.

B Pacifico

M Europa

B América do sul
América central

B América do norte

® Asia

m Africa

M Russia

Figura 8 - Distribuicdo geografica das certificagdes FSSC 22000 a nivel mundial

(Marriott, 2013)
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Em relacdo a evolugdo do numero de empresas certificadas pela norma FSSC
22000:2015 a nivel mundial é possivel verificar o aumento do numero de certificagdes

emitidas entre os anos 2011 e 2015, através da Figura 9.
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Figura 9 - Evolugdo do numero de empresas certificadas pela norma FSSC 22000:2015 a nivel
mundial
(Lino, 2018)

Relativamente ao numero de certificados emitidos a nivel mundial da norma BRC é
possivel verificar através da Tabela 8, que em 2016 alcancou quase as 25000
organizacgoes certificadas em todo o mundo, cerca de trés vezes mais do que o volume
de auditorias de 2008. Este aumento reflete a sua expansao globalmente, com particular
crescimento na América do Norte e do Sul e Asia.

Em Portugal, cerca de 115 empresas possuem esta certificacdo e existem cinco
organismos de certificagdo com acreditacdo para a realizagdo de auditorias deste
referencial (Lino, 2018).

Para além da seguranca alimentar, o BRC desenvolveu normas com requisitos para
materiais de embalagem, armazenamento e distribuicdo, produtos de consumo,

agentes e intermediarios e retalhistas.

Tabela 8 - Crescimento das certificacdes BRC a nivel mundial

(BRC, 2016)
América  América o . Outros
Ano  Europa do Norte do Sul Asia Oriental Continentes Empresas
2008 82% 1% 0% 6% 11% 8,500
2016 62% 11% 4% 14% 9% 24,954
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3.2. Empresas com certificagao reconhecida pela GFSI

A Global Food Safety Initiative (GFSI) é uma entidade sem fins lucrativos, criada
para promover a seguranca dos alimentos a nivel global. Uma das principais acdes desta
fundacdo é o reconhecimento de normas de certificacdo aceites por grandes empresas
da area alimentar (Duarte, 2019).

As normas de seguranca alimentar dividem-se em dois principais grupos, as que sdo
aceites pela GFSl e as que ndo sdo aceites. Como exemplos de normas ndo aceites temos
a ISO 22000 agora na sua versao 2018, e como aceites temos a IFS, Global Gap, BRC,
FSSC 22000, entre outras (Qsconsult, 2020).

A principal missdao do GFSI é a melhoria continua dos sistemas de gestao da
seguranca alimentar, de forma a garantir a confianca no fornecimento de alimentos
seguros para os consumidores. Os lideres da industria alimentar que criaram o GFSI no
ano 2000 definiram algumas medidas para solucionar as preocupacOes gerais,
nomeadamente a reducdo dos riscos para a SA e duplicacdo de auditoria e custos
(Duarte, 2019).

Os principais objetivos da GFSI:

= Reduzir os riscos de SA, de forma a ter maior compatibilidade e eficacia nos

SGSA;

= Potenciar a redugao dos custos ao longo de toda a cadeia de abastecimento,

contribuindo para menor redundancia e maior eficiéncia operacional;

= Aumentar as competéncias em SA, de forma a criar sistemas alimentares globais

solidos e eficazes;

= Criar uma colaboragdo entre parceiros internacionais através de uma plataforma

Unica de troca de conhecimento e networking (Duarte, 2019).

Sao cada vez mais as organizagdes que pretendem adotar sistemas GFSI, tal como
pode ser verificado na Figura 10 que identifica a BRC como o certificado mais adotado
com 19 985 emitidos e o Safe Quality Food (SQF) como o menos adotado com 6735

emitidos.
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6735
SQF

16,689
IFS

17,700
FSSC 22000

Figura 10 - Certificados emitidos GFSI a nivel mundial no ano 2017
(Curtis, 2017)

A nivel mundial existem empresas de grande visibilidade e destaque no mercado que
implementaram certificagdes reconhecidas pela GFSI. As principais vinte e cinco marcas
globais que possuem certificagdo por um referencial reconhecido pela GFSI sao

apresentadas na Tabela 9.
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Tabela 9 - Principais 25 marcas globais com certificacao GFSI

Classifica¢do

1
2
3
4
5
6
7
8
9

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25

(FoodEngineering, 2018)
Empresa
Nestlé
PepsiCO,Inc
The Coca-Cola
Archer Daniels Midland Company
Anheuser-Bush InBev
JBS SA
Mondelez International
SABMiiller
Tyson
Cargill
Unilever
Mars
Danone
Heineken
Kirin Brewery Co.
Lactallis
Suntory
Kraft Foods Group
Asahi Breweries
Diageo
General Mills Inc.
BRF Brasil Foods
Kellogg Company
Ajimoto

Carlsberg

Certifica¢do GFSI
FSSC
FSSC
FSSC

SQF, BRC, FSSC
BRC
BRC
FSSC
FSSC
BRC
FSSC
FSSC
FSSC
FSSC
FSSC
FSSC

FSSC, BRC
FSSC
FSSC
FSSC
FSSC
FSSC, BRC
BRC
BRC, SQF
FSSC, BRC
FSSC, BRC,IFS
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4. Norma ISO 22000:2018

A ISO é uma organizagao mundial onde intervém drgaos nacionais de normalizagao
(6rgaos membros da ISO). As normas internacionais sdo preparadas por comités
técnicos da ISO e os 6rgaos membros tém direito a participar nos assuntos em que sdo
criados comités técnicos, bem como organizagdes internacionais, governamentais e ndo
governamentais interessadas (ISO 22000, 2018).

A nova versdo da ISO 22000 foi lancada em 19 de junho de 2018 e é uma revisdo da
versao anterior, que data de 2005. As principais mudancas foram motivadas pela nova
estrutura designada de High Level Structure (HLS), esta alteracao influencia também as
normas ISO 9001, 140001 e 45001 (Vexillum, 2018b).

A transicdo da versdo de 2005 para a versdo de 2018 devia ser feita até 30 de junho
de 2021, no entanto como consequéncia da COVID-19, o Férum Internacional de
Acreditacdo (IAF) publicou na sua pagina web uma resposta formal que estende em seis

meses o prazo legal, ou seja, até ao dia 31 de dezembro de 2021 (Bureauveritas, 2018).

4.1. Ambito

A certificacdo 1SO 2000 é direcionada a organizacOes (publicas ou privadas)
independentemente da dimensdo e complexidade, com ou sem fins lucrativos em toda
a cadeia alimentar (Severino, 2016).

Este referencial é utilizado principalmente em organizagGes que processem ou
fabriquem:

= Materiais de embalagem em contacto direto e indireto com alimentos;

= |ngredientes alimentares;

= Produtos pereciveis de origem animal ou vegetal;

= Produtos com um prazo de validade elevado a temperatura ambiente;

= Alimentagdo ou ragao para animais;

=  Produtos primarios de origem animal.

O transporte e armazenamento nas instala¢des estdo incluidos pelo esquema

como parte da operacdo (Severino, 2016).
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4.2. Estrutura do referencial

A estrutura do referencial sofreu alteracbes e para estar totalmente em

conformidade com a ISO 22000:2018, alguns aspetos terdo de ser revistos e adaptados

por parte das organizagdes (Vexillum, 2018b).

Devido a adoc¢do do HLS de dez elementos, esta nova estrutura apresenta texto

semelhante a todas as normas do sistema de gestdo ISO ja existentes, isto permite maior

facilidade de cruzamento de dados com outros sistemas de gestdo. Houve também

outras alteracgdes especificas da 1ISO 22000, ao nivel da gestdo da seguranca alimentar

(Vexillum, 2018b).

As principais mudangas a considerar:

Capitulo 4 “Compreender a organizagao e o seu contexto” — O ponto 4.1, refere
guestdes externas e internas, e adiciona novas clausulas referentes a
determinacdo sistematica e monitorizacdo do contexto de negécios. O ponto 4.2,
define as necessidades e expectativas das partes interessadas, bem como as
exigéncias necessarias para identificar fatores que condicionem os resultados
pretendidos pelo Sistema de gestdo;

Capitulo 5 “Lideran¢ca e compromisso” — O ponto 5.1 adiciona a exigéncia do
maior envolvimento por parte da gestdo de topo, sendo da mesma a
responsabilidade eficacia do sistema de gestao;

Capitulo 6 “AgGes para enfrentar riscos e oportunidades” — O ponto 6.1 define
que as empresas devem determinar, considerar e tomar medidas quando
necessario em caso de existéncia de riscos que possam interferir (positiva ou
negativamente) na capacidade do sistema de gestdo alcancar os seus objetivos;
Capitulo 7 “Comunicagdo “— O ponto 7.4 é agora define de forma clara e objetiva
como deve ser feita a comunicacdo, incluindo a determinacgdo (sobre, quando,
com guem e como se comunicar);

Capitulo 7 “Informagdo documentada” - No ponto 7.5 a informacdo
documentada deve ser controlada para assegurar que esta adequadamente
protegida e disponivel (7.5.3). O requisito explicito para ter um procedimento

documentado foi removido;
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O ciclo Plan-Do-Check-Act (PDCA) — A alteracdo apresenta dois ciclos separados
a trabalhar em conjunto, o primeiro abrange o sistema de gestdo, enquanto o
segundo abrange os principios do HACCP (Vexillum, 2018b).

Portanto podemos ter dois niveis de conceito de pensamento baseado no
risco como é indicado na Figura 11, organizacional e operacional.

A gestdo de risco organizacional considera que o risco é o efeito da incerteza,
e qualquer incerteza deste tipo pode ter efeitos positivos ou negativos. Uma
organizacdo deve planear e implementar acbes para abordar os riscos
organizacionais de forma a cumprir os requisitos deste documento. Esta
abordagem permite aumentar a eficacia do SGSA e alcancar melhores resultados
e prevenir efeitos negativos (ISO 22000, 2018).

A gestdao de risco operacional tem como base a gestao dos riscos e dos
perigos conforme definidos pelos principios do HACCP. Todas as etapas que
permitem a implementagdao do HACCP, podem ser consideradas uma forma de

prevenir perigos ou reduzir os perigos a niveis aceitaveis (1ISO 22000, 2018).

Orpganizational planning and control

Operational planning and control \

\E 4

Figura 11 - llustracdo do ciclo Plan-Do-Check-Act nos dois niveis
(1ISO 22000, 2018)

26



Definicdes — Houve mudancas nas definicbes por exemplo, “Danos” foi
substituido por “efeitos adversos a saude”, enquanto que o uso da palavra
“garantia” destaca a relacdo entre o consumidor e o produto alimenticio, com
base na garantia da seguranca alimentar;

Capitulo 5 “Comunicagao das Politicas de Seguranga Alimentar” — O ponto 5.2.2
determina que cabe a lideranca a compreensdo das politicas de seguranca
alimentar por todos os colaboradores intervenientes;

Capitulo 6 “Objetivos do Sistema de Gestdao da Seguranga Alimentar” — O ponto
6.2.1 estabelece os objetivos para o SGSA e inclui expressGes a serem usadas
como: “Consistente com os requisitos do cliente”, “monitorizado” e “verificado”;
Capitulo 7 “Controlo de Processos, Produtos ou Servigos Fornecidos
Externamente” — O ponto 7.1.6 especifica necessidade de controlar os

fornecedores de produtos, processos e servicos (incluindo os efetuados

terceiros) e assegurar a comunicacdo adequada dos requisitos relevantes

(Vexillum, 2018b).

Na Tabela 10 sdo destacadas as principais alteracoes entre a ISO 22000:2005 e a ISO

22000:2018.
Tabela 10 - Alteragdes entre a ISO 22000:2005 e a ISO 22000:2018
(Santos, 2019)
1SO 22000:2005 I1SO 22000:2018 PDCA
4.Sistemas d(.e Gestdo de 4.Contexto da organizagao
Seguranga Alimentar
5.Responsabilidade da .
Gestio 5. Lideranga PLAN
6. Gestao de Recursos 6. Lideranga
7.Plaesamento e Realizagao 7 Suborte
de Produtos Seguros >Up
8.Validacgao, verificacdo e & Ope.rac;Néo DO
melhoria do Sistema de 9.Avaliacdo do CHECK
Gestao da Seguranga desempenho
Alimentar 10. Melhoria ACT
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4.3. Processo de certificagao

Para a certificacdo da ISO 2200 é necessario a realizacdo de um processo de auditoria
qgue decorre num ciclo de trés anos. A certificacdo é realizada por uma equipa externa e
independente, qualificada e acreditada segundo os padrdes e exigéncias da norma ISO
(Severino, 2016).

O processo de certificacdo da ISO 22000 consiste em seis etapas:
Etapa 1 — A primeira etapa do processo de certificacdo inicia-se com a uma
autoavaliacdo da atual situacdo da empresa com os requisitos do esquema;
Etapa 2 — No caso de a organizacdo decidir prosseguir com a certificacdo apds
analise, deve selecionar um Organismo de certificacdo aprovado em ISO 22000;
O processo de auditoria divide-se em dois estagios que correspondem as etapas 3 e
4 respetivamente;
Etapa 3 — Esta etapa corresponde ao estagio | onde é feita uma auditoria no local,
sendo avaliadas as potenciais ndo-conformidades do sistema com os requisitos da
norma. Depois desta auditoria, € emitido um relatério com as ndo-conformidades
identificadas e um plano de a¢des para corrigir as mesmas;
Etapa 4 — Esta etapa corresponde ao estagio |l do processo de auditoria inicial
podendo ser consideradas duas hipoteses:
A) As acgles corretivas, mencionadas no estagio |, encontram-se incompletas ou
insatisfatdrias, ndo sendo possivel a emissao do certificado. A organizagdo volta
a fase inicial da etapa 1;

B) N3o foram identificadas ndo-conformidades, sendo possivel a emissdao do
certificado segundo a 1SO 22000;

Etapa 5 — Nesta etapa a organizacdo ja se encontra certificada, neste caso devem ser
agendadas auditorias de manuteng¢ao com um intervalo minimo de uma auditoria por
ano, de forma a assegurar a melhoria continua do sistema. Nesta auditoria anual é
revista a exequibilidade do plano de a¢do e é emitido um relatdrio;

Etapa 6 -Acrescentando as auditorias anuais , é feita uma visita de rotina antes do
ciclo de 3 anos terminar, a fim de possibilitar uma auditoria de recertificacdao (Severino,

2016).
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4.4. Vantagens da certificagcao

As vantagens principais para a implementagao e posterior certificagao de acordo com
este referencial sao:
= A flexibilidade das metodologias a implementar uma vez que sdo definidos
requisitos genéricos;
= Melhoria da gestdo dos recursos e eficiéncia na producao de alimentos seguros;
= A certificacdo transmite confianca aos clientes e consumidores, pois a
conformidade alimentar é mantida e vigiada segundo este padrao (Associacdo

Portuguesa de certificacdo, 2017).

Referencial FSSC 22000

O FSSC 22000 versao 5 surge do facto da norma ISO 22000 nao ser aceite pelo GFSI,
sendo assim este referencial especifica com mais detalhe os requisitos exigidos para o
programa de Pré-Requisitos (Controlo de Pragas, Qualidade da Agua, Higiene Pessoal,
entre outros). Este referencial é formado por varias normas consoante o sector, mas a
base é sempre a norma I1SO 22000 (Qsconsult, 2020).

Para obter a certificagdo em FSSC 22000 é necessario ser previamente certificado
pela ISO 22000. Existe um ponto que se diferencia da ISO 22000 ao nivel das auditorias
pois, num ciclo de trés anos, é obrigatdria pelo menos uma auditoria ndo anunciada,

tendo sido o primeiro referencial a adotar esta obrigatoriedade (Qsconsult, 2020).
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5. Norma BRC Global Standard For Food Safety

A norma BRC foi criada por uma associacao comercial do Reino Unido, do qual, fazem
parte um conjunto de normas de qualidade e seguranca alimentar, este referencial é
aceite pelo GFSI. Esta norma tem como foco principal o mercado britanico, e pode ser
implementada tanto para produtores como para transportadores (Qsconsult, 2020).

No ano de 1998, realizou-se uma reunido, em que, participaram a BRC a Tesco e
Sainsbury. Desta reunido resultou a definicdo de critérios comuns para a inspecdo de
fornecedores de produtos alimentares, de modo a responder as necessidades dos
retalhistas do Reino Unido e dos fabricantes de marca. Contudo este referencial
comecou a ser utilizado em outros setores da industria alimentar dada a sua
popularidade (Machado, 2015).

A versdo atual da BRC For Food Safety é a versao 8 e foi publicada em agosto de
2018. Desde a publicacdo da versdo 7 foram identificadas diversas oportunidades de
revisdo da norma devido a situacdes emergentes na Seguranca Alimentar (Vexillum,
2018a). A certificacdo pela versdo 8 é possivel desde 01 de fevereiro de 2019 (Costa,

2020).

5.1. Ambito

Do ambito da norma constam os produtos que tenham sido fabricados ou
preparados no local onde a auditoria tenha ocorrido, bem como dreas de
armazenamento, pelos quais é responsdvel a gestdao do local de produgdo (British Retail
Consortium, 2018).

A norma nao se aplica aos produtos alimentares que nao sejam submetidos a
qualquer processo no local auditado ou a atividades relacionadas com o comércio por
grosso, importacao, distribuicdo ou armazenagem fora do controlo direto da empresa

(British Retail Consortium, 2018).
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5.2. Estrutura do referencial

A estrutura do referencial encontra-se dividida em quatro partes, as principais sdo:

Parte | - Sistema de gestdo de seguranca alimentar: é fornecida uma introducao
acerca da implementacdo e os beneficios da norma;

Parte Il - Requisitos: sdo explicados quais os requisitos da norma que uma
empresa deve cumprir para obter a certificacao;

Parte Il - Protocolo de auditoria: obtém-se as informacdes sobre o processo de
auditoria e regras para a atribuicdo de certificados. Também sdo referidos os
diferentes programas de certificacdo disponiveis dentro da norma, bem como
informacdes acerca de logotipos e o Diretério de Normas Globais da BRC;

Parte IV - Gestdo e governacdo: descreve os requisitos para organismos de
certificacdo, como é feita a gestdo técnica e o funcionamento da norma e o
programa de conformidade ativo que é feito por auditores acreditados (Lino,

2018).

Dentro da norma na Parte Il existem nove requisitos a serem cumpridos, que sao:

1.

Compromisso da direcdo: deve ser efetivo e assegurar uma aplicagdo correta do
SGSA permitindo o desenvolvimento continuo do sistema;

Plano de Seguranca Alimentar-HACCP: deve ser feita uma analise de perigos e
riscos que permita identificar e gerir os riscos que coloquem em causa a
qualidade, seguranca e integridade dos produtos;

Sistema de Seguranga Alimentar e Gestdo da Qualidade: um SGQSA bem
documentado é essencial para o controlo de processos;

Normas da unidade: abrange o controlo e higienizacao de equipamentos, pragas,
da entrada de pessoas estranhas e da seguranca da unidade;

Controlo de produto: a rastreabilidade, testes ao produto, entre outros, devem
ser controlados;

Controlo do processo: deve ser assegurado que o plano HACCP esta a ser
executado diariamente e documentado, em conjunto com procedimentos de
qualidade eficientes;

Pessoal: as praticas de higiene e seguranca e a formacgdo dos funcionarios devem

ser cumpridas (Lino, 2018);
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8. Zonas de producdo de alto risco, alto cuidado e de alto risco ambiental : esta
secdo especifica a forma como se deve tratar produtos que sdo suscetiveis a
contaminacdo potencial por agentes patogénicos (British Retail Consortium,
2018);

9. Requisitos para produtos comercializados: esta é uma seccao adicional
voluntaria da Norma, define os locais que compram e vendem produtos
alimenticios de terceiros, que se enquadram no ambito da Norma e sdo
armazenados nas instalacdes do local, mas que ndo sdo fabricados, processados
ou embalados no local que esta a ser auditado (British Retail Consortium, 2018).

Na norma BRC é definido uma codificacdo a cores para os requisitos auditados,

fornecendo orientagbes sobre quais os requisitos que se espera que sejam cobertos nas
auditorias da parte 1 e da parte 2, sempre que esta opcao de auditoria seja selecionada.
Para além da codificacdo a cores a norma define determinados requisitos como sendo
"fundamentais"”, porque apenas a partir destes é possivel o estabelecimento e

funcionamento eficaz da Qualidade e SA (British Retail Consortium, 2018).

Os requisitos considerados fundamentais sdo:

=  Compromisso de gestdo sénior e melhoria continua (1.1);

= QO plano de seguranca alimentar - HACCP (2);

= Auditorias internas (3.4);

=  Gestdo de fornecedores de matérias-primas e embalagens (3.5.1);
= AcOes corretivas e preventivas (3.7);

= Rastreabilidade (3.9);

= Layout, fluxo de produto e segregacao (4.3);

= Limpeza e higiene (4.11);

= Gestdo de alergénios (5.3);

= Controlo de operacgdes (6.1);

= Rotulagem e controlo das embalagens (6.2);

= Formacdo: manuseio de matéria prima, preparacgao, transformagdo, embalagem

e armazenagem (7.1) (British Retail Consortium, 2018).
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O incumprimento da declaracdo de intencdes de um requisito fundamental
(considerado uma ndo conformidade) conduz a ndo certificagdo numa auditoria inicial
ou a retirada da certificacdo em auditorias subsequentes. Caso aconteca deve ser feita
uma nova auditoria completa para estabelecer provas de conformidade demonstraveis

(British Retail Consortium, 2018).

5.3. Processo de certificacao

A certificagdo em BRC é obtida mediante uma auditoria de terceira parte realizada
por um organismo de certificacdo aprovado pelo BRC. A cerificacdo é classificada de
acordo com a opcdo selecionada de auditoria e com o numero e tipo de ndo
conformidades identificadas (British Retail Consortium, 2018).

O processo de certificacdo em BRC consiste em cinco etapas:
Etapa 1 — Preparacdo da auditoria

Nesta fase deve ser feita uma autoavaliacdo preliminar com base nos requisitos
aplicaveis da norma. Ha possibilidade de decidir acerca da opg¢do de auditoria que
melhor se adequa as caracteristicas da organizacdo. Deve definir-se também o ambito
de auditoria e a selecdo do Organismo de Certificacdo.

Etapa 2 — Planeamento de auditoria

Nesta fase deve reunir-se todo o pessoal necessario a realizacdo da auditoria, bem
como a informagdo necessaria para a auditoria e a conformidade dos requisitos com a
norma. Nesta etapa também se define a data e duragao da auditoria. O calculo da
duragdo é efetuado com base no método de calculo em fung¢do do tipo de auditoria
selecionada previamente (Severino, 2016).

Segundo a (British Retail Consortium, 2018) existem dois tipos de possibilidades de
auditorias a primeira € numa Unica visita (como uma auditoria ndo anunciada ou
anunciada), ou as empresas podem optar pela op¢do de auditoria por partes.

Etapa 3 — Auditoria no local

Nesta etapa é feita uma reunido de abertura na unidade, depois uma inspecao a
toda a instalacao, verificacdo da documentacao e rastreabilidade. No final da auditoria
faz-se uma reunido de encerramento, onde é entregue um relatdrio com os resultados

da auditoria que discriminam as nao conformidades identificadas.
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Etapa 4 - Nao conformidades e agdes corretivas
Nesta fase caso existam ndo conformidades devem ser implementadas medidas
corretivas e um plano de a¢Ges preventivas para corrigir os problemas e evitar situacdes
idénticas. Consoante o numero e tipologia das ndo conformidades, podem ser
encerradas com evidéncias documentais ou por meio de uma visita na unidade no prazo
de 28 dias e posteriormente analisadas pelo auditor num prazo de 14 dias (Severino,
2016).
Nas auditorias BRC podem ser detetados trés tipos de ndo conformidades conforme
a Tabela 11.
= (Critica: Existe uma falha critica no cumprimento de questfes juridicas ou da
seguranca alimentar;
= Maior: Existe uma irregularidade em qualquer cldusula da norma ou nos
requisitos de declaracdes de intencdes ou no caso de haver duvidas sobre a
seguranca do produto produzido;
=  Menor: Existe uma clausula ndo foi totalmente cumprida, tendo por base provas
objetivas, a conformidade do produto ndo coloca em causa sua seguranca

(British Retail Consortium, 2018).

Tabela 11-Sumadrio dos critérios de atribui¢do das classificagdes nas auditorias
(British Retail Consortium, 2018)

Classificagao Nao conformidade

Agendada Nado agendada Critica Maior Menor

AA AA+ <5
A A+ 6a10
B B+ 11a16

B B+ 1 <10
C C+ 17a24
C C+ 1 11a16

C C+ 2 <10
D D+ 25a30
D D+ 1 17a24
D D+ 2 11a16

N3o certificada 21

N3o certificada 231

N3o certificada 1 225

N3o certificada 2 217

I\
w

Nao certificada
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Etapa 5 — Pds-auditoria: Apds auditoria a organizacdo pode partilhar o relatério com
os seus clientes. Deve haver a seguimento na melhoria continua, na manutengao
constante dos requisitos estabelecidos pela norma e na comunicagdo com o organismo
de certificacdo. O organismo de certificacdo ird acordar com a empresa um novo
cronograma de auditoria e a escolha do programa de auditoria (Severino, 2016).

A data de nova auditoria deverd ser agendada antes da sua data prevista. O periodo
de auditoria é definido segundo a classe (A, B ou C) atribuida a organizacdo, ou seja, para
auditorias classes A e B, o intervalo é de 12 meses e para auditorias classe C, é de 6

meses (British Retail Consortium, 2018).

5.4. Vantagens da certificacao

As principais vantagens da implementacdo e posterior certificacdo de acordo com
este referencial sao:

= Uma valorizacdo dos produtos sendo certificado por um referencial reconhecido
pelo GFSI;

= Abertura de novos clientes, mercados, fornecedores e retalhistas, a nivel local e
global;

=  Compromisso da melhoria continua da qualidade, higiene e seguranca dos
produtos;

= Reduzir a exposi¢do do produto ao risco em matéria de seguranca alimentar;

= Ter acesso mais facilitado a negdcios B2B (business to business) (Associagao

Portuguesa de Certificagdo, 2017).
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6. Norma IFS Food

O IFS Food é um referencial de certificacdo da seguranca e qualidade de produtos e
processos alimentares, reconhecido pela GFSI. O objetivo é permitir a avaliacdo dos
sistemas de qualidade e de seguranca de alimentos dos fornecedores seguindo os
requisitos do documento, é possivel integrar a norma em todas as etapas de producao
de alimentos pds-producdo primdria (International Featured Standards, 2014).

Este é o referencial com maior aplicacdo a nivel nacional, sendo uma das exigéncias
da cadeia de supermercados Lidl. Teve a sua origem na Alemanha, Franca e Italia e
permite mais facilmente a entrada nestes mercados (Qsconsult, 2020).

A norma mais aplicada é a IFS Food na versdo 6.1 que ainda se encontra em vigor
atualmente, foi langada em abril de 2014 (Machado, 2015).

A versdo 7 da IFS Food foi recentemente publicada a 6 de outubro de 2020. Esta
norma esta de acordo com os requisitos de avaliagdo comparativa de GFSI 2020.1, Food
Safety Modernization Act (FSMA) e da Unido Europeia (UE).

A versdo mais recente ird entrar em vigor a partir de 1 de julho de 2021, ou seja, a
partir desta data todas as avaliacOes serdo realizadas seguindo os requisitos da nova
versdao. Caso as empresas considerem pertinente, podem optar por antecipar a
certificacdo para a versdo 7 a partir de 1 de mar¢o de 2021 (Bureauveritas, 2020). As
principais mudangas desta versao sao ao nivel do processo de certificacdo e da redugao
do numero de requisitos a serem avaliados. Esta versdo pretende dar mais destaque a

avaliacdo em fabrica e menos a documentacgao (Bureauveritas, 2020).

6.1. Ambito

O referencial da IFS Food abrange empresas de produc¢ao de alimentos ou empresas
que embalam produtos alimentares a granel, com uma maior aplicabilidade em
empresas agroindustriais e fornecedores de marcas préprias (International Featured

Standards, 2014).

36



Na Tabela 12 apresentam-se os diferentes produtos cuja producdo é abrangida pela

norma.

Tabela 12 - Ambito do produto abrangido pela norma IFS Food.
(Severino, 2016)

Produto
1) Carne vermelha, branca, carne de aves e

7) Produtos combinados
derivados de carne
2) Pescados e derivados 8) Bebidas
3) Ovos e derivados 9) Oleos e gorduras

10) Produtos secos, outros
4) Produtos lateos

ingredientes e suplementos
5) Frutas e vegetais 11) Alimentos para animais
6) Produtos de confeitaria, graos, cereais,
produtos de panificacdo, massas industriais e

lanches

6.2. Estrutura do referencial

De uma forma geral a estrutura do referencial encontra-se dividida em quatro partes
sendo as principais:
= Parte |: o protocolo IFS;
= Parte ll: a Lista de Requisitos de auditoria;
= Parte lll: os Requisitos para Organismos de Acreditacdo, Organismos de
Certificagdo e Auditores;
= Parte IV: relatérios, software auditXpress TM e Portal de auditoria IFS
(International Featured Standards, 2014).
Dentro da norma na Parte Il conseguimos verificar a lista de requisitos, que estdo
divididos por seis capitulos, que sdo:
1. Responsabilidade da gestdao de topo: engloba a Politica da Empresa, Estrutura
Corporativa, Focalizacdo no cliente e Analise critica pela direcao;
2. Sistema de gestdo da qualidade: o SGQ determina requisitos relativos ao sistema

HACCP, documentacao e controlo de registos;
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Gestdo de recursos: engloba a higiene do pessoal, roupa de protecdo, formacao
e estruturas para os trabalhadores;

Processo de Producdo: define as especificacbes dos produtos, as compras, as
embalagens, o ambiente da empresa, a limpeza das instala¢des, o controlo de
pragas, a rastreabilidade dos produtos, o processo de producao, entre outros;
Medigdes, Analises e Melhorias: contém requisitos acerca das auditorias
internas, analise do produto, tratamento das reclamacdes dos clientes, retirada
e recuperacdo de produtos, estabelecimento e gestdo das acbes corretivas,
entre outros;

Food Defense: inclui a avaliacdo Food Defense, Site Security, Seguranca do

pessoal e do visitante e Inspecdes externa (Machado, 2015).

A norma define determinados requisitos como requisitos knock-out (K.O), deve-se

ter especial atencdo a estes requisitos pois podem conduzir a ndo certificacdo, sendo

eles:

K.O n2 1: os mecanismos de monitorizacdo e eficacia relacionados a seguranca
de alimentos e a qualidade devem ser claramente identificados e documentados.
Como tal a direcdo deve garantir que os funcionarios estdo cientes das suas
responsabilidades a esse nivel;

K.O n? 2: para cada PCC deve haver procedimentos especificos de monitorizacao,
no caso de detecdo de qualquer perda de controlo no respetivo PCC. Os registos
de monitorizagdo devem ser mantidos durante um periodo e cada PCC definido
deve estar sob controlo, sendo que o controlo e monitorizagcdo é demonstrada
através de registos. Neles deve constar a pessoa responsavel, assim como a data
e o resultado das atividades de monitorizagao;

K.O n2 3: os requisitos de higiene pessoal devem ser implementados e aplicados
por todo pessoal relevante, terceiros e visitantes;

K.O n2%4: para todas as matérias-primas, ingredientes, aditivos, material de
embalagem e retrabalho devem existir especificacdes. Devem ser atualizadas,
ndao ambiguas e cumprir os requisitos, sejam de ordem legal ou de clientes;

K.O n25: no caso da formulagdo/receitas do produto e requisitos tecnoldgicos

relativos a contratos de clientes, estes devem ser cumpridos;
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K.O n26: de acordo com a avaliacdo de perigo e avaliacdo dos riscos associados,
é necessdrio implementar procedimentos de forma a evitar a contaminag¢do com
material estranho. Produtos contaminados devem ser tratados como produtos
nao conformes;

K.O n2 7: um sistema de rastreabilidade deve ser implementado de forma a
identificar os lotes de produtos e sua relacdo com lotes de matérias-primas,
embalagens em contato direto com alimento e indireto. O sistema de
rastreabilidade deve ter em conta os registos relevantes de rececdo, producdo e
distribuicdo. O sistema deve estar adequadamente documentado, sendo uma
garantia até a entrega ao cliente;

K.O n2 8: programas de auditorias internos devem ser eficazes, definidos e
acordados e compreender todos os requisitos da Norma IFS. O ambito e a
frequéncia das auditorias internas devem ser determinados a partir da analise
de perigo e avaliacdo dos riscos associados, tendo em consideracdo as areas
externas de armazenamento, proprias ou contratadas pela empresa;

K.O n2 9: deve existir um procedimento eficaz de recolhimento e recall de todos
os produtos, onde sdo definidas as responsabilidades e, quando necessario, os
clientes envolvidos serdo informados o mais rapido possivel;

K.O n210: acdes corretivas devem ser claramente estabelecidas, documentadas
e adotadas, de forma rapida e evitando a ocorréncia de novas nao
conformidades. As responsabilidades e os prazos para a¢les corretivas devem

estar claramente definidos (International Featured Standards, 2014).
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6.3. Processo de certificacao

O processo de certificacao IFS engloba procedimentos e etapas para a obtencao do

certificado, este assenta em quatro etapas: a auditoria Inicial, acordos contratuais com

organismos de certificacdo, duracdo da auditoria e elaboracdo de um cronograma, tal

como apresentado na Tabela 13.

Tabela 13 - Processo de Certificacao IFS Food, versao 6.1
(Severino, 2016)

Preparac¢ao de uma auditoria

Auditoria Inicial;

Revisdo dos requisitos da norma;

Disponibilizagdo da Versdo atual da norma;

Realizagdo de pré Auditoria, apenas para recurso interno.

Seleg¢do do Organismo de certificagdo

Acordos Contratuais

Nomeacdo de um Organismo de Certificacdo aprovado pelo IFS, apenas este
pode realizar auditorias IFS e emitir certificados;

Estabelecer contrato entre a empresa e o Organismo nomeado descrevendo o
ambito de auditoria, a sua duracdo e os requisitos;

Realizacdo da auditoria durante o processamento dos produtos definidos no
ambito.

Duracao da auditoria

Esta tem em conta os seguintes critérios:

Numero total de funcionarios em tempo parcial e total;

Numero de ambito;

Numero de etapas de processo;

A IFS implementou uma ferramenta que permite calcular a duragdao minima da
auditoria. O calculo ndo inclui o tempo para preparag¢do da auditoria (geralmente
a duas horas) e para a elaboragao do relatério (duragao meio-dia).

Elaboragao do plano de auditoria

Definido pelo organismo de certificagdo;

Deve ser flexivel e incluir detalhes sobre o ambito coberto (produtos ou gamas
de produtos) e a complexidade da auditoria;

Tem em considera¢do uma revisdao do plano de acdo e o relatdrio de auditoria
referentes a auditoria anterior;

A empresa auditada deverd receber o plano de auditoria antes da mesma
ocorrer, garantindo a disponibilidade das pessoas responsaveis no dia da
auditoria.

Avaliag¢ao dos requisitos

Avaliado pelo auditor cada requisito da norma;

Avaliada a natureza e significancia de cada desvio e ndo conformidade:
Pontuac¢do de um requisito como um desvio; ndo conformidade e/ou ndo
aplicavel (N/A);

Concebida uma pontuacgdo para cada requisito.
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Frequéncia da auditoria

Frequéncia de auditoria é de 12 meses, a partir da data da auditoria e ndo da data
de emissdo do certificado.

Relatdrio de auditoria

O relatédrio de auditoria, elaborado pelo auditor, subdivide-se em diferentes
componentes:

Informacgbes gerais sobre a organizacao

Resultado da auditoria

Resumo geral para todos os capitulos

Resumo geral de todos os capitulos e comentarios sobre o acompanhamento
das agbes corretivas implementadas

Observacodes sobre os requisitos KO e ndo conformidades Maiores

Resumo de todos os desvios e ndo conformidades estabelecidas para cada
capitulo

Lista detalhada de todos os requisitos avaliados com N/A e respetiva
justificacdo

Relatério de auditoria detalhado com campos obrigatérios

No periodo de duas semanas da data de auditoria, a empresa deverd receber
pelo Organismo de certificacdo ou pelo auditor o pré-relatério de auditoria e
o esboco do plano de acgdo.

Emissdo do relatorio de auditoria e certificado

Emissdo de certificado quando a organizacdo apresenta resultado de auditoria com
uma pontuacgdo superior a 75%, com nivel basico. Para pontuagdes superiores a 95%

a empresa obtém certificado com nivel superior.

Na IFS existem quatro tipos de auditorias a considerar para o processo de

certificagdo, que sdo:

1.

Auditoria Inicial: é a primeira auditoria IFS Food realizada numa empresa. Deve
ser realizada a data e hora previamente marcadas entre a empresa e o
organismo de certificagdo selecionado. Nesta auditoria serdao avaliados e
auditados, a documentacdo, os processos e todos os critérios dos requisitos IFS;
Auditoria de Acompanhamento: é feita quando a auditoria inicial ndo sé
suficiente para a certificagdo. Neste caso hd uma maior atencdo nas agdes
tomadas para corrigir as ndo conformidades maiores evidenciadas. A auditoria
deve ser realizada, no maximo, seis meses apds auditoria anterior. Caso a
auditoria de acompanhamento nao seja realizada até este prazo, devera fazer-

se uma nova auditoria completa;
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3. Auditoria de Renovacgdo: apds a auditoria inicial e atribuicdo de certificado é
realizada uma auditoria de renovacao. Neste caso é feita uma auditoria completa
da empresa, para obtencdo de um novo certificado, todos os requisitos sdo
avaliados pelo auditor, bem como a eficdcia de implementacdo de acdes
corretivas e preventivas previstas no plano de ag¢des corretivas resultante da
auditoria anterior;

4. Auditoria de extensdo: quando ha necessidade de incluir no ambito novos
produtos e/ou processos, ou cada vez que o ambito de auditoria necessite ser
atualizado no certificado, isto é, em situacGes especificas. Em casos semelhantes
cabe ao organismo de certificacdo determinar os requisitos relevantes a auditar
e a duracdo da auditoria (Severino, 2016).

Independentemente do tipo auditoria, a empresa pode ser avaliada em quatro niveis

diferentes:

A) Pleno cumprimento dos requisitos especificados na norma;

B) Cumprimento de quase todos os requisitos especificados na norma, porém foi
evidenciado um pequeno desvio;

C) Apenas uma pequena parte do requisito foi implementada;

D) O requisito da norma nao foi implementado (Torrdo, 2019).

Para cada um destes niveis sdo atribuidas diferentes pontuacgGes, ou seja, uma
avaliacdo (A) corresponde a 20 pontos, para (B) corresponde 15 pontos, para (C)
corresponde 10 pontos e para (D) corresponde -20 pontos. Adicionalmente a esta
classificagdo as nao conformidades maiores e os requisitos K.O. retiram pontos a
classificagao total, mais precisamente 15 % no caso de uma ndo conformidade maior e
50 % caso se considera que um requisito considerado como K.O. ndo foi implementado

(D) (Machado, 2015).
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6.4. Vantagens da Certificacao

A certificacdo IFS Food permite a uma série de vantagens para as empresas que
procuram a exceléncia na qualidade e satisfacdo do cliente e uma vantagem competitiva
em alguns mercados.

As vantagens para o produtor sao:

= Otimizacdo da relacdo entre gestdo e pessoal relativo as normas e

procedimentos;

= Maior integracdo no cumprimento de requisitos legais;

=  Melhoria da utilizacdo dos recursos;

= Reducdo da necessidade de auditorias de clientes;

= Defesa legal;

= Recurso a peritos;

= Reducdo dos custos de auditorias (Pereira, 2010).

As vantagens comerciais sao:

= O fornecedor é visto como de elevada qualidade;

= No caso de clientes que exijam inspecdes independentes existe uma maior

possibilidade de negdcio;

= Utilizagdo do logétipo IFS e respetivo certificado (Pereira, 2010).
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7. Estudo comparativo de referenciais de seguranga alimentar

O presente capitulo pretende realizar o estudo dos requisitos dos referenciais de
seguranca alimentar com a finalidade de comparar os referenciais em estudo, o IFS
Food, o BRC Food e a Norma ISO 22000: 2018. Foram consideradas a versdo 6 do
referencial IFS Food, a versdo 8 do referencial BRC Food e a norma ISO 22000:2018.

Primeiramente foi feita uma tabela apresentada no ANEXO | - Comparacao dos

requisitos IFS Food, BRC Food e NP ISO 22000,ANEXO | com os requisitos especificos de
cada referencial, de forma a facilitar a comparacdo e identificacdo das principais
diferengas e semelhangas entre as normas.
Na elaboracdo da tabela considerou-se na mesma linha os requisitos que apresentam
algumas semelhancas entre si, e que podem ser considerados comuns entre as normas.
No caso de uma linha apresentar os trés requisitos significa que todas as normas
abrangem esse ponto, se alguma das linhas ndo apresentar um dos requisitos significa
gue sé uma ou duas normas abrangem esse ponto.

O estudo foi feito tendo por base os requisitos da norma IFS Food, de forma
sequencial, uma vez que se entende ser a norma que apresenta uma sequéncia mais
I6gica e maior detalhe. Através da IFS Food sera estabelecida a correspondéncia com as

outras normas em estudo.
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= RESPONSABILIDADE DE DIREGAO

12 Requisito: 1. Responsabilidade de direcdo

Este requisito apresenta semelhanca com o requisito (1.1) Comprometimento da gestao
de topo da BRC e requisito (5.1.) Lideranca e compromisso da I1SO 22000 relacionado
com Politica de seguranca alimentar.

No referencial da IFS, esta politica é designada de Politica corporativa e deve considerar
o foco no cliente, a responsabilidade ambiental, sustentabilidade, a ética e
responsabilidade social e os requisitos do produto e estar assente em objetivos
especificos para cada area relacionada.

No referencial BRC a direcdo deve demonstrar que esta totalmente empenhada na
aplicacdo dos requisitos da Norma Global para a Seguranca Alimentar e em processos
que facilitem uma melhoria continua da seguranca alimentar e da gestao da qualidade,
este requisito é considerado FUNDAMENTAL a obtencdo de certificacado.

Na norma ISO 22000 esta politica € denominada de Politica de Seguranca Alimentar e
deve ser definida, documentada, implementada, revista, comunicada e definir os
objetivos da organizacdo. Esta norma acrescenta ainda que devem ser cumpridos os
requisitos estatudrios e regulamentares e que os objetivos devem ser mensuraveis.
Tanto a IFS como a BRC e a ISO indicam que a Gestdo de Topo é a principal responsavel
pala implementacdo dos requisitos e na melhoria continua do sistema de seguranca

alimentar.

2°2Requisito: 1.1 Politica corporativa:

Este requisito apresenta semelhanga com o requisito (1.1.2) Compromisso de gestdo e
melhoria continua da BRC e requisito (5.2) Politica da ISO 22000 relacionado com Politica
de seguranca alimentar.

De acordo com a IFS, devem estar definidas as fungdes e responsabilidades de cada um
e que devem ser comunicadas a todos os colaboradores. A gestao de topo deve nomear
um representante, denominado de Responsavel do referencial IFS e Responsavel da
equipa de seguranca alimentar, respetivamente.

Na BRC é referida a existéncia de canais de comunicagao internos, entre a gestdao de
topo e os responsaveis pela monitorizacdao do acompanhamento da norma, e individuos

responsaveis pelo contacto com os clientes. Esta ultima acrescenta que a politica deve
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ser adequada ao papel da organizacdo na cadeia alimentar e que deve ser revista para
se manter atualizada.

De acordo com a ISO 22000 devem estar definidas as funcdes e responsabilidades de
cada um e que devem ser comunicadas a todos os colaboradores. A gestdo de topo deve
estabelecer, implementar e manter a politica de seguranca alimentar, que deve ser
comunicada, compreendida e aplicada a todos os niveis dentro da organizacdo. Por
ultimo a gestdo de topo deve nomear um representante para as questdes relacionadas
com a seguranga alimentar.

Para os trés referenciais existe a necessidade da definicdo e implementacdo de uma
Politica de Seguranca Alimentar pela Gestdo de Topo a qual deve ser devidamente

documentada e comunicada.

32Requisito: 1.2 Estrutura corporativa

Este requisito apresenta semelhanca com o requisito (1.2) Estrutura organizacional,
responsabilidades e autoridades da BRC o requisito (5.3) Papéis organizacionais,
responsabilidades e autoridades da ISO 22000.

Na IFS é obrigatoria a existéncia de um organigrama e que estejam identificadas as
funcdes e as responsabilidades, que devem ser do conhecimento de cada um. O ponto
1.2.4 que se insere na estrutura corporativa é o primeiro dos dez requisitos definidos
como K.O. (knock Out). Deve ser também do conhecimento dos colaboradores a
legislagdo relevante (seguranga alimentar, desenvolvimentos técnicos e cientificos, e
praticas sectoriais).

Na BRC a existéncia de um organigrama funcional também é obrigatéria, sendo também
um requisito que fungdes e responsabilidades, além de estarem definidas, devem ser do
conhecimento de cada um. Deve ser também do conhecimento dos colaboradores a
legislagdo relevante (seguranga alimentar, desenvolvimentos técnicos e cientificos, e
praticas sectoriais).

A norma ISO 22000 indica a necessidade de planos eficazes de comunicacdo externa,
mas nao refere especificamente legislagao.

Para os trés referenciais é transversal como requisito a definicdo de fungdes e
responsabilidades e seu conhecimento pelos colaboradores, bem como mecanismos de

comunicagao interna e externa.
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42Requisito: 1.3 Foco no cliente

Este requisito apresenta semelhanca com o requisito (7.4.2) Comunicac¢do externa da
ISO 22000 e ndo apresenta semelhanca com nenhum requisito do BRC.

Tanto no referencial IFS como na ISO existem procedimentos para identificar as
necessidades e expectativas dos clientes, como por exemplo inquéritos ou tratamento

de encomendas como é o caso da ISO 22000.

52Requisito: 1.4 Revisdo pela gestdo

Este requisito apresenta semelhanga com o requisito (1.1.3) Compromisso de gestdo e
melhoria continua e (9.3) Revisdo da gestdo da ISO 22000.

De acordo com a IFS, a direcdo deve garantir que a gestao da qualidade e da seguranca
de alimentos é revista pelo menos anualmente, ou mais frequentemente se ocorrerem
mudancas. Tais revisdes devem conter, no minimo, resultados de auditorias, feedback
dos clientes, conformidade do processo e conformidade do produto, situacdo das acoes
corretivas e preventivas, acompanhamento das acOes das analises criticas anteriores.

A norma BRC estabelece que as reunifes de revisdo de gestdo com a participacdo da
direcdo da empresa serdo realizadas em intervalos previstos adequados no minimo,
anualmente para rever o desempenho da empresa em conformidade com a norma e os
objetivos estabelecidos.

Na ISO a gestdao de topo deve rever o sistema de gestdao da qualidade da organizagao,
com intervalos programados, para assegurar a sua continua adequacgdo e eficacia.
Aspetos como acompanhamento de ag¢les resultantes de anteriores revisdes,
auditorias, entre outras).

Nos trés referenciais é referida a realizagdo de uma revisdo periddica ao Sistema de
Gestdo de Seguranca e Qualidade Alimentar, com o objetivo de promover uma melhoria

continua.

* SISTEMA DE GESTAO DA QUALIDADE E SEGURANGA ALIMENTAR

62Requisito: 2. Sistema de gestdo da qualidade e de seguranca alimentar

Este requisito apresenta semelhanga com o requisito (3) Sistema de gestdo da seguranca
alimentar e da qualidade do BRC nao apresenta semelhang¢a com nenhum requisito da

ISO 22000.
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* GESTAO DA QUALIDADE

72 Requisito: 2.1 Gestdo da qualidade

Apenas a BRC faz referéncia ao manual qualidade e seguranca alimentar e alguns dos
seus conteldos ou referéncias obrigatédrias, e que o documento deve estar disponivel

para consulta pelo pessoal competente.

82 Requisito: 2.1.1 Requisitos de documentacdo

Este requisito apresenta semelhanca com o requisito (3.2) Preenchimento e
manutencdo dos registos e com o (7.5.3) Controlo da informacdo documentada da I1SO

22000.

92 Requisito: 2.1.2 Controlo de registos

Este requisito apresenta semelhanca com o requisito (3.3) Controlo de documentacao
do BRC e com o (7.5.3) Controlo da informacdo documentada da ISO 22000.

E comum aos trés referenciais a necessidade da existéncia de Procedimento de Controlo
de Documentos. Os documentos devem estar disponiveis quando necessario,
atualizados, legiveis e compreensiveis. Também é destacada a importancia do controlo
e manutencdo dos registos, devendo ser legiveis e em conformidade com os requisitos

legais. No caso da ISO 22000 deve existir um Procedimento de Controlo de Registos.

* GESTAO DA SEGURANGA ALIMENTAR

102 Requisito: 2.2 Gestdo da Seguranca alimentar

Este requisito apresenta semelhanga com o requisito (2) O plano de seguranga
alimentar — HACCP da BRC e com o (4.4) Sistema de gestdo da seguranca alimentar da
ISO 22000.

Na ISO a organizacdao deve estabelecer, implementar, manter, atualizar e melhorar
continuamente o SGSA, incluindo os processos necessarios e as suas interagles, de

acordo com os requisitos deste documento.

112Requisito: 2.2.1 Sistema de HACCP

Este requisito apresenta semelhang¢a com o requisito (2) O plano de seguranca alimentar
— HACCP da BRC e com os requisitos (8.5.1.1) Geral e (8.5.4) Plano de controlo dos
perigos (plano HACCP/OPRP) da ISO 22000.
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A IFS destaca a importancia de basear o sistema de gestdo da seguranca alimentar nos
principios do Codex Alimentarius, que deve ser operacional e cumprir os requisitos
legais. Este sistema inclui todas as matérias-primas e produtos ao longo de toda a cadeia
de producao.

Na BRC este é um requisito fundamental “A empresa dispde de um plano de seguranca
alimentar totalmente implementado e eficaz, baseado nos principios do Codex
Alimentarius- HACCP”.

A ISO 22000 neste requisito indica que se deve estabelecer, implementar, manter e
atualizar um SGSA e a recolha, conservacao, atualizacdo e documentacdo da informacéao

relevante, necessaria para a andlise de perigos.

122Requisito: 2.2.2 Equipa HACCP (Passo 1 do Codex Alimentarius)

Este requisito apresenta semelhanca com o requisito (2.1) Equipa HACCP-Passo 1 do
Codex Alimentarius da BRC e com o (5.3) Papéis organizacionais, responsabilidades e
autoridades da 1SO 22000.

Na BRC refe uma equipa multidisciplinar de seguranca alimentar que inclua os
responsaveis pelas funcdes de qualidade/técnica, producdo, engenharia e outras
funcdes relevantes.

Nos trés referenciais equipa deve ser multidisciplinar, com conhecimentos em HACCP,
assim como sobre o0s processos e produtos da empresa. E destacada a importancia da
existéncia de uma equipa HACCP (IFS), ou Equipa de Segurancga Alimentar (BRC e ISO
22000).

132 Requisito: 2.2.3.1 Descricdo do produto (Passo 2 do Codex Alimentarius)

Este requisito apresenta semelhanc¢a com o requisito (2.3) Descri¢do do produto — Passo
2 do Codex Alimentarius da BRC e com o (8.5.1.2) Caracteristicas das matérias primas,
ingredientes e contacto com o produto da ISO 22000.

Segundo os trés referenciais, deve ser desenvolvida uma descricao completa de cada
produto ou grupo de produtos, que inclua todas as informacgdes pertinentes sobre a
seguranca alimentar tais como: composicao, propriedades quimicas, fisicas e biolégicas,
prazo de validade e condicdes de armazenamento, embalagem, transporte e
distribuicao.
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142 Requisito: 2.2.3.2 Identificacdo do uso pretendido (Passo 3 do Codex Alimentarius)

Este requisito apresenta semelhanca com o requisito (2.4) ldentificacdo do uso
pretendido — Passo 3 do Codex Alimentarius da BRC e com o (8.5.1.4) Utilizagdo
pretendida da ISO 22000.

Os trés referenciais indicam importancia da descri¢cdo da utilizacdo do produto, tendo
atencdo ao grupo de consumidores vulnerdveis a esses produtos.

Para além destes aspetos, a norma ISO estabelece que devem ser consideradas as

condicbes de manuseamento ou de uso inadequado do produto.

152Requisito: 2.2.3.3. Elaboracdo do fluxograma (Passo 4 do Codex Alimentarius)

Este requisito apresenta semelhanca com o requisito (2.5) Elaboracao do fluxograma —
Passo 4 do Codex Alimentarius da BRC e com os requisitos (8.5.1.5) Diagramas de fluxo
e descricdo dos processos e (8.5.1.5.1) Preparacdo de diagramas de fluxo da ISO 22000.
Nos trés referenciais devera ser realizado um fluxograma, e respetiva descricdo, para

cada produto, subproduto, processo e subprocesso.

162Requisito: 2.3.3.4. Confirmacdo no local do fluxograma (Passo 5 do Codex

Alimentarius)

Este requisito apresenta semelhanca com o requisito (2.6) Confirmag¢do no local do

fluxograma — Passo 5 do Codex Alimentarius da BRC e com o requisito (8.5.1.5.2)
Confirmacgao no local dos diagramas de fluxo da ISO 22000.
Nos trés referenciais a verificagao do diagrama de fluxo, efetuada pela equipa HACCP, é

uma obrigatoriedade.

172Requisito: 2.2.3.5 Andlise de perigos para cada etapa (Passo 6 do Codex Alimentarius

- Principio 1)

Este requisito apresenta semelhanca com o requisito (2.7) Listagem dos Potenciais

Perigos Associados a Cada Etapa do Processo, Analise do Processo, Andlise de Perigos,
Medidas para Controlar os Perigos ldentificados — Codex Alimentarius Passo 6, Principio
1 da BRC e com os requisitos (8.5.2.2) Identificacdo dos perigos e determinacdo dos
niveis aceitaveis (8.5.2.3) Avaliacdo dos perigos e (8.5.2.4) Selecdo e categoriza¢do da(s)

medida(s) de controlo da ISO 22000.
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Os trés referenciais remetem para uma identificacdo e analise pormenorizada de todos
os perigos, sendo necessario definir a severidade, a probabilidade de ocorréncia e as

respetivas medidas de controlo para cada um deles.

182 Requisito: 2.2.3.6 Determinacdao de Pontos Criticos de Controlo (PCC) (Passo 7 do

Codex Alimentarius - Principio 2)

Este requisito apresenta semelhanca com o requisito (2.8) Determinacdo de PCC's —
Codex Alimentarius Passo 7, Principio 2 da BRC e com os requisitos (8.5.2.3) Avaliacao
dos perigos da 1SO 22000.

Os trés referenciais referem a identificacdo dos pontos criticos de controlo e o

estabelecimento das respetivas medidas de controlo.

192 Requisito: 2.2.3.7 Estabelecimento dos limites criticos para cada Ponto Critico de

Controlo (Passo 8 do Codex Alimentarius - Principio 3)

Este requisito apresenta semelhanca com o requisito (2.9) Estabelecimento de Limites
Criticos para Cada PCC — Codex Alimentarius Passo 8, Principio 3 da BRC e com os
requisitos (8.5.4.2) da Determinacgdo de limites criticos e critérios de acdo 1SO 22000.
Os trés referenciais estabelecem que para cada PCC, devem ser definidos os limites
criticos adequados para identificar claramente se o processo estd dentro ou fora de
controlo.

De acordo com a BRC, os limites criticos devem ser: mensurdveis (tempo, temperatura,
pH) e apoiados por orientag¢des claras ou exemplos.

A 1SO 22000 acrescenta que estes limites devem ser mensuraveis e a sua escolha deve

ser fundamentada por escrito.

202 Requisito: 2.2.3.8 Estabelecimento de um sistema de monitorizacdo para cada

Ponto Critico de Controlo (Passo 9 do Codex Alimentarius - Principio 4)

Este requisito apresenta semelhanca com o requisito (2.10) Estabelecimento de um
Sistema de Monitorizacdo de Cada PCC — Codex Alimentarius Passo 9, Principio 4 da BRC
e com o requisito (8.5.4.3) Sistemas de monitorizacdo em CCP e para OPRP’s da I1SO

22000.
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O sistema de monitorizacdo é requisito K.O N22 (2.2.3.8.1) da norma IFS e conduz a ndo
certificacao.

A BRC refere que é estabelecido um procedimento de controlo para cada PCC que
garanta o cumprimento dos limites criticos

Na ISO estes procedimentos e registos devem abranger medic¢Oes, dispositivos de
monitorizacdo, frequéncia, métodos de calibracdo, responsdvel pela monitorizacao,
requisitos e métodos de registo.

Nos trés referenciais conclui-se que os procedimentos e registos de monitorizacdo de

cada PCC devem ser efetuados.

212Requisito: 2.2.3.9 Estabelecimento de acdes corretivas (Passo 10 do Codex

Alimentarius - Principio 5)

Este requisito apresenta semelhanca com o requisito (2.11) Estabelecimento de um
Plano de Agdes Corretivas — Codex Alimentarius Passo 10, Principio 5 da BRC e com o
requisito (8.5.4.4) Ac¢bes quando os limites ou critérios de acdo criticos ndo sdo
cumpridos da ISO 22000.

Através deste requisito podemos estabelecer as agGes a empreender quando existirem
desvios aos limites criticos, nos trés referenciais evidencia-se que para um PCC fora de

controlo devem ser executadas e documentadas ac¢des corretivas.

222Requisito: 2.2.3.10. Estabelecimento procedimentos de verificacdo (Passo 11 do

Codex Alimentarius - Principio 6)

Este requisito apresenta semelhanca com o requisito (2.12) Estabelecimento de
Procedimentos de Verificagdo — Codex Alimentarius Passo 11, Principio 6 da BRC e com
o requisito (8.8) Verificacdo relacionada com os PRP’s e o plano de controlo de perigos
da ISO 22000.

O trés referenciais tém por base o estabelecimento de procedimentos de verificacdo do
sistema, de modo a verificar a eficacia do mesmo. Os resultados das verificacdes devem

ser documentados e comunicados a equipa apds a verificagao.
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232 Requisito: 2.2.3.11. Estabelecimento documentos e manutencdo registos (Passo 12

do Codex Alimentarius - Principio 7)

Este requisito apresenta semelhanca com o requisito (2.13) Arquivo da documentacao
e registos relativos ao HACCP — Codex Alimentarius Passo 12, Principio 7 da BRC e nao
apresenta correspondéncia com a ISO 22000.

A IFS e BRC estabelecem que toda a documentacdo deve estar disponivel e que deve ser
adequada a empresa. Na ISO ndo existe uma correspondéncia direta, mas é referido que

deve ser feito o controlo dos registos em (7.5) Informacdo documentada.

= GESTAO DE RECURSOS

242Requisito: 3.1 Gestao de Recursos Humanos

Este requisito apresenta semelhanca com o requisito (7.1) Formacdo: Areas de
manuseamento, Preparacdo, Transformacdo, Embalagem e Armazenagem de matérias-
primas da BRC e com o requisito (7.2) Competéncia da ISO 22000.

Nos trés referenciais todos os envolvidos na seguranca do produto devem possuir as
competéncias, educacdo, formacdo e experiéncia necessarias para a funcdo que
desempenham e que a gestao de topo deve prover os recursos humanos e financeiros
necessarios.

Na BRC este requisito é fundamental “A empresa deve demonstrar uma aplicacdo
efetiva do plano de seguranca alimentar e uma aplicagdo dos requisitos da Norma Global

para a Seguranca Alimentar.”

252Requisito: 3.2.1 Higiene Pessoal

Este requisito apresenta semelhanga com o requisito (7.2) Higiene Pessoal: Manipulagado
de Matérias primas, Areas de preparacdo, Processamento, Embalagem e
Armazenamento (8.2) da BRC e Programas de pré-requisitos (PRP’s) da 1ISO 22000.

Tanto na IFS como na BRC os requisitos de higiene pessoal estdo corretamente
estabelecidos, tais como: a lavagem das maos, utilizacao de jéias, comer, beber e fumar,
entre outros. E considerado pela IFS como requisito K.O. N23 os requisitos de higiene
pessoal devem ser implementados e aplicados por todo pessoal relevante, terceiros e

visitantes.
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A ISO apresenta um programa de pré-requisitos, mas de forma genérica

comparativamente com as normas IFS e BRC que descrevem com detalhe cada ponto.

262Requisito: 3.2.2. Roupa de Protecdo para o pessoal, contratados e visitantes

Este requisito apresenta semelhanca com o requisito (7.4) Vestuario de protecao:
Funciondrios ou Visitantes das dreas de producdo da BRC e ndo apresenta
correspondéncia com nenhum requisito da 1ISO 22000.

Na IFS e na BRC é explicito a forma como deve ser usada a roupa de prote¢do no caso
da touca, luvas e vestudrio bem como as regras de lavagem.

A BRC acrescenta a utilizacdo de calgcado préprio, cuidados especiais em locais de risco
elevado e a proibicdo de comer, beber ou fumar usando o vestudrio de protecdo onde

exista o risco de contaminacao.

272Requisito: 3.2.3 Procedimentos aplicaveis a doencas infeciosas

Este requisito apresenta semelhanca com o requisito (7.3) Rastreio médico da BRC e ndo
apresenta correspondéncia com nenhum requisito da ISO 22000.

Tanto na IFS como na BRC devem existir medidas escritas e comunicadas para o pessoal,
terceiros e visitantes para que declarem qualquer doenca infeciosa que possa ter

impacto na seguranca de alimentos.

282 Requisito: 3.3 Formacao e instrucao

Este requisito apresenta semelhanca com o requisito (7.1) Formacgdo: Areas de
manuseamento, Preparagao, Transformac¢dao, Embalagem e Armazenagem de matérias-
primas da BRC e com os requisitos (7.2) Competéncia, (7.3) Sensibilizacdo e (7.4)
Comunicag¢ao da ISO 22000.

Na BRC este é um requisito considerado fundamental “A empresa assegurard que todo
o pessoal que efetua trabalhos que afetem a seguranca, a legalidade e a qualidade dos
produtos sejam comprovadamente competentes para exercer a sua atividade”.

De acordo com os trés referenciais devem ser desenvolvidas a¢des de formacado para
que todos os funcionarios estejam aptos a desempenhar as suas fung¢des. Deve existir

registos e avalia¢do da eficacia das formacdes.
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292 Requisito: 3.4 Instalacdes sanitdrias, equipamento para higiene pessoal e

instalacoes do pessoal

Este requisito apresenta semelhanca com o requisito (4.8) InstalacGes do pessoal da BRC
e com o requisito (8.2) Programas pré-requisitos (PRPs) da ISO 22000.

Quer de acordo com a IFS quer com a BRC, a empresa deve fornecer instalacdes para o
pessoal, indicando regras para essas instalacdes nas areas referentes aos vestiarios,
lavagem das maos, casas de banho, alimentos trazidos para as instalacdes da empresa,
cantina, entre outros.

Na ISO as instalacdes para o pessoal devem ser um dos aspetos abordados no Programa
de pré-requisitos, deixando ao critério da organizacdo o desenvolvimento destes

requisitos.

= PLANEAMENTO E PROCESSO PRODUTIVO

302 Requisito: 4.1 Acordos Contratuais

Este requisito ndo apresenta correspondéncia com qualquer requisito da BRC ou da ISO.
Através deste requisito conclui-se no caso nos parceiros contratuais, os requisitos
definidos devem ser estabelecidos, acordados e revistos quanto a sua aceitacdo antes

do final do acordo de fornecimento.

312Requisito: 4.2.1 Especificacbes

Este requisito apresenta semelhanga com o requisito (3.6) Especificagdes da BRC e com
os requisitos (8.5.1.2) Caracteristicas das matérias primas, ingredientes em contacto
com o produto e (8.5.1.3) Caracteristicas dos produtos finais da ISO 22000.

A IFS considera este requisito o K.O N24 (4.2.1.2) que conduz a ndo certificacdo, para
além disso requer a criagdo dum Procedimento de controlo de especificagdes.

Na ISO sdo especificados quais os pontos que devem ser abordados nas especificagdes,
tais como: a composicdo e as caracteristicas bioldgicas, quimicas e fisicas.

Todos os referenciais referem que sdao necessarias especificacbes para as matérias-
primas, ingredientes e materiais para contacto com o produto e Caracteristicas dos

produtos acabados, respetivamente.
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322Requisito: 4.2.2 Férmulas/receitas

Este requisito ndao apresenta correspondéncia com nenhum dos requisitos da BRC e da
ISO.

A IFS considera este requisito o K.O N25 (4.2.2.1) “Quando ha contratos de clientes em
relagdo a formulacdo/receitas do produto e requisitos tecnoldgicos, estes devem ser

atendidos”, este ponto conduz a nao certificagao.

332Requisito: 4.3 Desenvolvimento do produto/Modificacdo do produto/Modificacido

de processos e producado

Este requisito apresenta semelhanca com o requisito (5.1) Design do
Produto/Desenvolvimento da BRC e ndo apresenta correspondéncia com nenhum
requisito da ISO.

A norma IFS acrescenta no desenvolvimento do produto a necessidade de realizacdo de
ensaios microbioldgicos durante o tempo de vida do produto, a definicdo das condi¢oes
de utilizacdo e avaliacdo organolética.

Quer a IFS quer a BRC definem a necessidade de atender aos principios da avaliacdo de
riscos, bem como a realizacdo de ensaios fabris para validar que as formulacdes e os

processos sao capazes de cumprir os requisitos.

342Requisito: 4.4.1 Compras no geral

NA IFS é necessario o controlo dos processos de compra de matérias-primas e dos
prestadores de servigos, um procedimento de aprovagdo e monitorizagao de
fornecedores e os registos dos resultados da avaliagdo dos fornecedores resultante
deste procedimento.

Na BRC o plano de controlo deve ser definido em fun¢do dos resultados obtidos durante
um periodo de teste.

Na ISO cabe a organizagao o desenvolvimento deste requisito, é apenas referido que a
gestdo dos produtos comprados deve ser um dos aspetos tratados no Programa de pré-

requisitos.
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352Requisito: 4.4.2 Comercializacdo de produtos elaborados por terceiros

Este requisito apresenta semelhanca com o requisito (9) Requisitos para produtos
comercializados da BRC e ndo apresenta correspondéncia com nenhum requisito da ISO.
Tanto na IFS como na BRC este requisito estabelece que a empresa deve controlar os
processos de aquisicdo para assegurar que todos os materiais e servicos de terceiros,

qgue tenham impacto na seguranca de alimentos e na qualidade, estejam em

conformidade com os requisitos.

362Requisito: 4.5 Embalagem do produto

Este requisito apresenta semelhanca com o requisito (5.5) Embalagem do produto da
BRCecom o (8.5.1.2) Caracteristicas das matérias primas, ingredientes em contacto com
o produto da ISO.

A IFS requer certificados de conformidade, a verificacdo da adequacao do material de
embalagem para cada produto e a correta utilizacdo da embalagem.

Nos trés referenciais necessidade de cumprimento de requisitos legais, da existéncia de
especificacbes detalhadas, e na aptiddo para contacto alimentar do material e

equipamentos de embalagem assim como a conformidade das etiquetas.

372 Requisito: 4.6 Localizacdo da fabrica

Este requisito apresenta semelhanga com o requisito (4.1) Padrdes externos da BRC e
nao apresenta correspondéncia com nenhum requisito da ISO.

Quer de acordo com a IFS quer com a BRC a empresa deve ter em consideracdao qual
extensdo e o ambiente da fabrica (por exemplo: solo, ar), pois estes fatores podem ter

um impacto negativo na seguranca e qualidade do produto.

382 Requisito: 4.7 Exterior da fabrica

Este requisito apresenta semelhanga com o requisito (4.1) Padrdes externos da BRC e
com o (7.1.3) Infraestruturas da ISO.

Tanto na IFS como na BRC estabelece que o exterior deve estar limpo, arrumado e em
boas condi¢des. A BRC acrescenta que devem possuir escoamento adequado e existir

controlo de acessos de modo a impedir acessos ndo autorizados.
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A 1SO generaliza e estabelece que a organizacdo deve garantir os recursos para o
estabelecimento, gestdo e manutencdo das infraestruturas.
Os trés referenciais requerem a manutencdo das infraestruturas e a protecdao de

eventuais contaminac¢des quando o produto é armazenado no exterior.

392Requisito: 4.8 Diagrama da fabrica e do fluxo do processo

Este requisito apresenta semelhanca com o requisito (4.3) Layout, fluxo de produto e
segregacao da BRC e com o (8.2) Programas de pré-requisitos da ISO.

Na IFS a existéncia de uma planta da fabrica é obrigatéria descrevendo o fluxo do
produto nas diferentes areas.

Na BRC é um requisito fundamental “A disposicao da fabrica, o fluxo de processos e a
circulacdo de pessoal deve ser organizadas de forma a evitar o risco de contaminacdo
do produto e para cumprir a legislacdo.”

Na ISO cabe a organizacdo o desenvolvimento destes requisitos, sendo apenas referido

gue as disposi¢des dos locais devem ser descritas no Programa de pré-requisitos.

402Requisito: 4.9.1. Requisitos de construcao

Este requisito apresenta semelhanca com o requisito (4.4) Construgdo da fabrica,
manipulacdo de matérias-primas, preparacao, processamento, embalagem e areas de
armazenamento da BRC e com o (7.1.3) Infraestrutura da ISO.

Os trés referenciais requerem que as infraestruturas sejam adequadas a produgdo de

alimentos seguros.

412Requisito: 4.9.2 Paredes

Este requisito apresenta semelhanca com o requisito (4.4.1) Paredes da BRC e com o
(8.2) Programa de pré-requisitos da ISO.

A IFS e ISO acrescentam que devem ser impermeaveis, hidréfobas e resistentes ao
desgaste e que os cantos e as juntas entre paredes e chdao devem ser concebidos de
modo a facilitar a limpeza.

Na ISO cabe & organizacdo o desenvolvimento destes requisitos, e remete para o

Programa de pré-requisitos.
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422 Requisito: 4.9.3 Piso

Este requisito apresenta semelhanca com os requisitos (4.4.2) Piso e (4.4.3) Sistema de
drenagem da BRC e com o (8.2) Programa de pré-requisitos da I1SO.

Segundo a IFS e a BRC os equipamentos devem ser dispostos de forma a descarregar
diretamente para os esgotos. Devem ser construidos de modo a responder aos
requisitos do processo (carga, desgaste, temperatura) e aos requisitos de higienizacdo.

A norma ISO remete esta questdo para o Programa de pré-requisitos.

432 Requisito: 4.9.4 Tetos/Tetos falsos

Este requisito apresenta semelhanca com os requisitos (4.4.5) Tetos e (4.4.6) Tetos
falsos (8.2) da BRC Programa de pré-requisitos da I1SO.

Tanto a IFS como a BRC estabelecem que os tetos devem ser contruidos de modo a evitar
aacumulacdo de sujidade, reduzir condensacdes e crescimento de bolores, e facilitarem
a limpeza.

A norma ISO remete esta questdo para o Programa de pré-requisitos.

44°Requisito: 4.9.5 Janelas e outras aberturas

Este requisito apresenta semelhanga com os requisitos (4.4.7) Janelas e (4.4.8) Janelas
da BRC e com o (8.2) Programa de pré-requisitos da ISO.

A norma ISO remete esta questdo para o Programa de pré-requisitos.

Segundo a IFS e a BRC as janelas deverdao estar protegidas com redes para evitar a
entrada de pragas, que deverdo ser amoviveis para permitirem a limpeza e os vidros

devem ter protecao contra estilhagos.

452Requisito: 4.9.6 Portas e acessos

Este requisito apresenta semelhanga com o requisito (4.4.9) Portas da BRC e com 0 (8.2)
Programa de pré-requisitos da ISO.

Tanto na IFS como na BRC as portas devem estar fechadas sempre que nao estdao em
utilizacdo e possuir protecdo contra a entrada de pragas.

Na ISO n3o sado clarificados os requisitos relacionados com as portas e acessos, a norma

remete esta questdo para o Programa de pré-requisitos.
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462Requisito: 4.9.7 lluminacdo

Este requisito apresenta semelhanga com os requisitos (4.4.10) lluminagdo e (4.4.11)
Iluminacdo da BRC e com o (8.2) Programa de pré-requisitos da ISO.

Tanto na IFS como na BRC, a iluminacdo deve ser adequada as operacdes a realizar. No
caso de serem consideradas um perigo, as lampadas deverdo estar protegidas contra
estilhacos

A norma ISO remete esta questdo para o Programa de pré-requisitos.

47° Requisito: 4.9.8 Ar condicionado/Ventilacdo

Este requisito apresenta semelhanca com os requisitos (4.4.12) Ventilacdo e (4.4.13)
Ventilacdo da BRC e com o (8.2) Programa de pré-requisitos da ISO.

A ventilacdo instalada deve ser adequada, podendo ser natural ou artificial. O ar
comprimido deve ser filtrado de forma a ndo representar um perigo.

A norma ISO remete esta questdo para o Programa de pré-requisitos.

48°2Requisito: 4.9.9 Abastecimento de 4dgua

Este requisito apresenta semelhanca com o requisito (4.5) Servicos — dgua, gelo, ar e
outros gases) Ventilacdo da BRC e com o (8.2) Programa de pré-requisitos da I1SO.
Tanto na IFS como na BRC a agua utilizada na limpeza ou como componente do produto
deve ser potavel.

A norma ISO remete esta questdo para o Programa de pré-requisitos.

492Requisito: 4.9.10. Ar comprimido

Este requisito apresenta semelhanca com o requisito (4.5) Servigos — agua, gelo, ar e
outros gases) Ventilacdo da BRC e com o (8.2) Programa de pré-requisitos da 1SO.

Em ambos os referenciais a qualidade da dgua, gelo, vapor ou ar comprimido devem ser
alvo de monitorizagdao e ndo devem apresentar risco para o produto.

A norma ISO remete esta questdo para o Programa de pré-requisitos.
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502Requisito: 4.10 Limpeza e desinfecdo

Este requisito apresenta semelhanca com o requisito (4.11) Limpeza e Higiene da BRC e
com o (8.2) Programa de pré-requisitos da ISO.

Este requisito define que devem ser implementados procedimentos de higienizacdo que
especifiquem os produtos e suas instrucdes de uso, as responsabilidades, frequéncia da
limpeza, entre outros.

Na BRC é considerado um requisito fundamental “Devem estar sempre em vigor
sistemas de limpeza e limpeza que garantam a manutencdo de normas de higiene
adequadas e que o risco de contaminacdo do produto seja minimizado.”

A norma ISO remete esta questdo para o Programa de pré-requisitos.

512Requisito: 4.11 Eliminacdo de residuos

Este requisito apresenta semelhanca com o requisito (4.12) Eliminacdo de residuos da
BRC e com 0 (8.2) Programa de pré-requisitos da ISO.

De acordo com ambos os referenciais IFS e BRC, todos os requisitos legais para a
eliminacdo de residuos devem estar implementados. Os residuos devem ser removidos
0 mais rapidamente possivel da area de producdo, devendo existir uma area propria
para recolha de residuos.

A ISO remete para o programa de pré-requisitos apenas é recomendado referir como se

faz a gestdao da eliminagdo dos residuos.

522Requisito: 4.12 Risco de corpos estranhos, metal, vidros e madeira

Este requisito apresenta semelhanga com os requisitos (4.10) Equipamento de detegao
e remoc¢do de corpos estranhos (4.9.3) Vidro, plastico fragil, ceramica e materiais
similares (4.9.4) Madeira e ndo apresenta correspondéncia com a ISO.

Na IFS e na BRC é estabelecido um procedimento para evitar contaminagdo com
material estranho (Ex: matérias primas, material de embalagem, ferramentas,
componentes das maquinas, entre outros.), a existéncia de procedimentos para evitar
contaminacgdes e o tratamento de produtos contaminados como ndo conformes.

A IFS considera este requisito o K.O N2 6 (4.12.1), originando uma nao certificacao.
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532Requisito: 4.13 Controlo de pragas

Este requisito apresenta semelhanca com o requisito (4.14) Controlo de pragas da BRC
e com o (8.2) Programa de pré-requisitos da 1SO.

Em ambos os referenciais IFS e BRC deve existir um controlo de pragas (mapa de iscos,
identificacdo de iscos, responsabilidades, produtos utilizados e suas instrucdes, e a
frequéncia das inspec¢des) de modo a minimizar o risco de contaminacgdes.

A norma ISO remete esta questdo para o Programa de pré-requisitos.

542Requisito: 4.14 Rececdo e armazenamento de mercadorias

Este requisito apresenta semelhanca com o requisito (4.15) Instalagbes de
armazenamento da BRC e ndo apresenta correspondéncia com a ISO.

Nos dois referenciais IFS e BRC sdo apresentadas especificacdes das matérias-primas, as
quais devem ser verificadas de acordo com um plano de inspecdo pré-definido. Para
além deste aspeto, devem existir procedimentos que garantam a qualidade e a

seguranga do produto durante o armazenamento e o transporte.

552Requisito: 4.15 Transporte

Este requisito apresenta semelhanca com o requisito (4.16) Expedicdo e transporte da
BRC e ndo apresenta correspondéncia com a ISO.

Na IFS e na BRC as condigdes de higiene bem como a higienizagdao antes da recegdao do
produto devem ser verificadas, outros aspetos como a monitoriza¢ao da temperatura
durante o transporte, caso necessario e/ou obrigatério, no caso de produtos que devem
ser transportados em determinadas temperaturas, a temperatura dentro do veiculo
deve ser verificada e documentada antes do carregamento e a manutencdo da faixa de
temperatura adequada durante o transporte deve ser assegurada e documentada. Para
evitar a contaminacgao cruzada, deve ser realizada a higienizacdo dos veiculos sempre

que haja risco de contaminag¢ao com outro produto.

562Requisito: 4.16 Manutencao e reparacdes

Este requisito apresenta semelhanca com o requisito (4.7) Manutencdo da BRC e com o

(8.2) Programa de pré-requisitos da ISO.
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Na IFS e na BRC deve haver um programa de manutencao, e a realizacdo das operacdes
de manutencado deve ser feita sem por em risco a seguranca do produto. Este sistema
deve estar implementado e documentado, abrangendo todos os equipamentos

Na ISO apenas é referido que para o estabelecimento do programa de pré-requisitos

deve ser considerada a manutencdo do equipamento e a forma de gestdo dos mesmos.

572Requisito: 4.17 Equipamento

Este requisito apresenta semelhanca com o requisito (4.6) Equipamento e ndo
apresenta correspondéncia com a ISO.

Na IFS e BRC o equipamento deve ser projetado e especificado de forma apropriada para
a intencdo de uso. Antes da instalacdo, isso deve ser verificado para observar a

conformidade com os requisitos do produto.

582Requisito: 4.18 Rastreabilidade (inclusive os OGM’s e alergénios)

Este requisito apresenta semelhanca com o requisito (3.9) Rastreabilidade da BRC e com
0 (8.3) Sistema de Rastreabilidade da ISO.

Na IFS este requisito é considerado o K.O N27 (4.18.1) e leva a ndo certificacdo. No caso
da BRC é considerado um requisito fundamental “A empresa deve poder rastrear todos
os lotes de produtos e matérias-primas (incluindo embalagens) dos seus fornecedores
através de todas as fases de transformacao e expedicao para os seus clientes”.

Nos trés referenciais é explicito que o sistema de rastreabilidade deve possibilitar a
identificacdao de cada lote do produto através das matérias-primas, embalagens ou fases

de processamento.

592Requisito: 4.19 Organismos Geneticamente Modificados (OGM’s)

Este requisito ndo apresenta nenhuma correspondéncia com a BRC e com a ISO.
A IFS refere que a empresa deve implementar sistemas e procedimentos para permitir
a identificacao de produtos constituidos por OGM’s, contendo OGM'’s ou produzidos a

partir de OGM’s, incluindo ingredientes, aditivos e aromatizante(s).
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602Requisito: 4.20 Alergénios e condicdes especificas de producdo

Este requisito apresenta semelhanca com o requisito (5.3) Gestdo de alergénios e nao
apresenta correspondéncia com a ISO.

Na BRC é um requisito fundamental “A empresa deve ter um sistema de gestdo de
produtos alergénicos que minimizem o risco de contaminacdo dos produtos e satisfaca
os requisitos legais de rotulagem no pais de venda.”

Em ambos os referenciais é necessdrio a listagem de produtos que contenham
alergénios, evitar a contaminacdo dos restantes produtos com alergénios, identificacao

ou declaracdo de acordo com a legislacao.

= MEDICOES, ANALISES E MELHORIAS

612Requisito: 5.1 Auditorias Internas

Este requisito apresenta semelhanca com o requisito (3.4) Auditoria interna da BRC e
com o (9.2) Auditoria interna da ISO.

A IFS apenas refere que se deve indicar o ambito e a frequéncia e considera este
requisito K.O N28 (5.1.1) e leva a ndo certificacdo.

Na BRC é considerado fundamental “A empresa deve demonstrar que verifica uma
aplicacdo efetiva do plano de seguranca alimentar e uma aplicacdo dos requisitos da
norma global para um seguranca alimentar.”

De acordo com a ISO devem ser estabelecidos os critérios, o ambito, a frequéncia e os

métodos de auditoria.

622Requisito: 5.2 Inspecdo na fabrica

Este requisito ndo apresenta nenhuma correspondéncia com a BRC e com a ISO.
A IFS refere a necessidade de serem realizadas inspecdes as instalagdes, para controlo
do produto, higiene, higiene pessoal, corpos estranhos, entre outros. Os registos destas

inspecdes devem ser arquivados e mantidos.

632Requisito: 5.3 Validacdo e controlo do processo

Este requisito apresenta semelhanga com o requisito (6.1) Controlo de operacdes da
BRC e com o 8.5.3 Validagdo da(s) medida(s) de controlo e da(s) combinacao(des) de

medida(s) de controlo da ISO.
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A IFS refere que o controlo do processo ou parametros do ambiente de trabalho devem
ser monitorizados e registados sempres que considerados importantes a conformidade
do produto.

Para a BRC este é um requisito fundamental” Devem existir procedimentos
documentados e/ou instrucbes de trabalho que garantam a produgdo de produtos
seguros e legais com as caracteristicas de qualidade desejadas em conformidade com o
plano HACCP.”

A ISO refere que as medidas de controlo devem ser previamente validadas com vista a
assegurar que é alcancado o controlo previsto e que sdo eficazes e capazes de assegurar

a seguranga alimentar.

642Requisito: 5.4 Calibracdo, ajuste e verificacdo dos equipamentos de medicdo e

monitorizacao

Este requisito apresenta semelhanca com o requisito (6.4) Calibracdo e controlo de
dispositivos de medicdo e monitorizacdo da BRC e com o (8.7) Controlo da
monitorizacao e medicdo da ISO.

Quer a IFS quer a BRC estabelecem que devem ser identificados e calibrados os
equipamentos de medicdo e monitorizagao e apresentados os respetivos registos.

A 1SO acrescenta que quando é utilizado um software na monitorizacao e medicdo este

deve ser validado antes da primeira utilizagao.

652Requisito: 5.5 Verificacdo metroldogica da quantidade (controlo da qualidade/

guantidades de enchimento)

Este requisito apresenta semelhanca com o requisito (6.3) Quantidade - Controlo de
peso, volume e nimero da BRC e ndo apresenta correspondéncia com nenhum requisito
da ISO.

Este requisito pretende verificar a frequéncia e metodologia, o controlo de produtos
comprados e a utilizacdo de equipamento calibrado ou verificado por entidade

acreditada.
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662Requisito: 5.6 Andlise ao produto

Este requisito apresenta semelhanca com o requisito (5.6) Inspecdo do produto e testes
laboratoriais da BRC e ndo apresenta correspondéncia com nenhum requisito da ISO.
Ambos os referenciais estabelecem que analises relevantes para a seguranca alimentar
devem ser realizadas por laboratdrios acreditados.

Para além disso a BRC acrescenta a recomendacdo de realizacdo de testes a organismos
patogénicos em laboratdrios externos, ou realizados em zonas afastadas das

instalacGes.

672Requisito: 5.7 Quarentena de produtos (bloqueio/retencio) e liberacdo

Este requisito apresenta semelhanca com o requisito (5.7) Libertacdo do produto da BRC
e ndo apresenta correspondéncia com nenhum requisito da ISO.
Para os dois referenciais deve haver um procedimento para libertacdo e quarentena dos

produtos, de modo a garantir que um produto so é libertado se estiver conforme.

682Requisito: 5.8 Gestdo de reclamacdes de autoridades e clientes

Este requisito apresenta semelhanga com o requisito (3.10) Tratamento de reclamacgdes
da BRC e com o requisito (7.4.2) Comunicacdo externa da ISO.

Este requisito incentiva a comunicacdo com o cliente através de um procedimento de
gestdo de reclamagdes e garante que os clientes sao rapidamente informados. Em todos
os referenciais a viabilidade e a eficacia dos procedimentos de retirada deve ser testada.
Tanto a BRC como a ISO acrescentam que os resultados dos ensaios de retirada devem
ser utilizados para implementar melhorias.

692Requisito: 5.9 Gestdo de ocorréncias, retirada de produtos, revogacao de produto

Este requisito apresenta semelhanga com o requisito (3.11) Gestdao de incidentes,
retirada de produtos e recolha de produtos da BRC e com os requisitos (8.4) Preparagao
e resposta de emergéncia e (8.9.5) Retirada da ISO.

Na IFS este requisito K.O N2 9 (5.9.2) e conduz a ndo certificacdo.

Os trés referenciais requerem procedimentos que garantam que o cliente é

rapidamente informado sobre qualquer ocorréncia ou retirada.

702Requisito: 5.10 Gestao de ndao conformidade e de produtos ndo conformes
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Este requisito apresenta semelhanca com o requisito (3.8) Controlo do produto nao
conforme da BRC e com o requisito (8.9) Controlo de ndo conformidades de produtos e
processos da ISO.

De acordo com os trés referenciais, deve ser estabelecido um procedimento de gestao
de produto ndo-conforme, em que se definem as responsabilidades e o destino do
produto. A conformidade deve ser reposta através de a¢des corretivas e imediatas que

evitem a repeti¢cao de novas nao-conformidades semelhantes.

712Requisito: 5.11. Acdes corretivas

Este requisito apresenta semelhanca com o requisito (3.7) Ac¢les corretivas e
preventivas da BRC e com o requisito (8.9.3) A¢Ges corretivas da I1SO.

A IFS considera este requisito K.O N210 levando a ndo certificacao.

A BRC considera este requisito como fundamental “A empresa deve demonstrar que
utiliza as informacbes de falhas identificadas no sistema de gestdo da seguranca
alimentar e da qualidade para efetuar as correcdes necessarias e evitar a recorréncia”.
E comum aos trés referenciais a implementacdo de um procedimento de gestdo das

acoes corretivas de modo a evitar repeticdes e repor o sistema sob controlo.
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Conclusao

Através deste trabalho foi possivel concluir os objetivos inicialmente propostos, no
estudo realizado sendo possivel comparar as semelhancas e diferencas entre os trés
referenciais.

De forma mais especifica e analisando cada requisito podemos observar que as
principais diferencas entre as normas sao:

A IFS é constituida por um conjunto de requisitos aos quais é atribuida uma
pontuacdo. Sdo apresentados um total de 10 requisitos identificado como (KO) caso um
deles ndo seja cumprido a organizacdo ndo obtém a certificacdo. Apds uma auditoria
caso sejam identificadas ndo conformidades deve ser feito um plano de acbes para a
correcdo das mesmas, para a obtencdo da certificacdo. A sua implementacdo sera
verificada na auditoria seguinte.

Na BRC ndo existe a atribuicdo de pontuacdo aos requisitos, todas as verificacGes
sdo apresentadas sob a forma de ndo conformidades maiores, menores ou criticas. No
entanto existe um conjunto de requisitos considerados “Fundamentais”, o
incumprimento da declaracdo de inten¢Ges de um requisito fundamental (considerado
uma ndo conformidade) conduz a n3o certificagdo numa auditoria inicial ou a retirada
da certificagdo em auditorias subsequentes. Apds uma auditoria caso sejam
identificadas nao conformidades deve ser feito um plano de a¢bes para a corregao das
mesmas, no entanto, a implementacao dessas a¢des é obrigatéria antes da emissao do
certificado.

A'1SO 22000 ndo contém uma lista exaustiva de requisitos relacionados com as boas
praticas de higiene, como a IFS ou BRC remetendo apenas para o programa de Pré-
requisitos. O FSSC 22000 versao 5 surge do facto da norma ISO 22000 nao ser aceite
pelo GFSI, sendo assim este referencial especifica com mais detalhe os requisitos
exigidos para o programa de Pré-Requisitos (Controlo de Pragas, Qualidade da Agua,
Higiene Pessoal, entre outros). A auditoria a ISO é feita em dois estagios: No estagio | é
feita uma auditoria no local, depois desta auditoria a organizacdo recebe um relatdério
com as nao-conformidades identificadas e um plano de a¢gdes. No estagio Il pode surgir
duas hipoteses: as agbes corretivas, mencionadas no estagio |, encontram-se

incompletas ouinsatisfatérias, ndo sendo possivel a emissao do certificado ou ndo foram
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identificadas ndo-conformidades, sendo possivel a emissao do certificado segundo a ISO
22000.

A IFS e a BRC tém como publico-alvo os fornecedores do comércio a retalho e
apresentam muitas semelhancas em termos de contetddo. A ISO é direcionada a
organizacoes (publicas ou privadas) independentemente da dimensao e complexidade,
com ou sem fins lucrativos em toda a cadeia alimentar.

De forma geral podemos destacar em todas as normas apresentam requisitos de
Responsabilidade de direcdo, Gestdo da qualidade, Gestdo da seguranca alimentar,
Gestdo de recursos, Planeamento e processo produtivo e de MedicBes, andlises e
melhorias.

Existe uma maior facilidade na implementacdo da norma ISO 22000, devido a um
menor numero de requisitos. No entanto a IFS e a BRC sdo mais adequadas a empresas
qgue produzem géneros alimenticios pereciveis ou que pretendam exporta-los para o
mercado inglés ou alem3ao.

Podem ser encontradas algumas dificuldades na implementacdo pratica das normas,
como o caso da resisténcia a mudanca por parte dos colaboradores e a dificuldade do
comprometimento da gestao.

De acordo com a analise realizada foi possivel concluir que cabe a cada organizagao
de acordo com o produto que fabrica e de acordo com as especificidades de cada norma

avaliar qual sera mais vantajosa.
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ANEXO | - Comparagao dos requisitos IFS Food, BRC Food e NP ISO 22000

IFS (Versao 6)

BRC (Versao 8)

I1SO 22000:2018

1. Responsabilidade de
Direcao

1.1 Comprometimento
da
gestdo de topo

5.1 Lideranga e compromisso

1.1 Politica corporativa

1.1.2 Compromisso de
gestaoe
melhoria continua

5.2 Politica

1.2 Estrutura corporativa

1.2 Estrutura
organizacional,
responsabilidades e
autoridades

5.3 Papéis organizacionais,
responsabilidades e
autoridades

1.3 Foco no cliente

7.4.2 Comunicacgao externa

1.4 Revisdo da gestao

1.1.3 Compromisso de
gestaoe
melhoria continua

9.3 Revisdo da gestdo

2. Sistema de gestdo da
qualidade e de seguranca
alimentar

3. Sistema de gestao
da seguranca alimentar
e da qualidade

2.1 Gestdo da Qualidade

2.1.1 Requisitos de
documentacao

3.2 Controlo de
documentacao

7.5.3 Controlo da informacédo
documentada

2.1.2 Controlo de registos

3.3 Preenchimento e
Manutencao de

7.5.3 Controlo da informacédo

. documentada
Registos
2.0 pl d
2.2 Gestdo de Seguranga P ar.10 © 4.4 Sistema de gestdo da
Alimentar seguranca alimentar — seguranca alimentar
HACCP
2. O plano de 8.5.1.1 Geral
2.2.1 Sistema HACCP seguranga alimentar — 8.5.4 Plano de controlo dos
HACCP perigos (plano HACCP/OPRP)

2.2.2 Equipa HACCP
(Passo 1 do Codex
Alimentarius)

2.1 Equipa HACCP —
(Passo 1 do Codex
Alimentarius)

5.3 Papéis organizacionais,
responsabilidades e
autoridades

2.2.3 Analise HACCP

2.2.3.1 Descrigdao do
produto (Passo 2 do
Codex Alimentarius)

2.3 Descricdo do
produto — (Passo 2 do
Codex Alimentarius)

8.5.1.2 Caracteristicas das
matérias primas, ingredientes
e contacto com o produto
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IFS (Versao 6)

BRC (Versdo 8)

1SO 22000:2018

2.2.3.2 Identificacdo do
uso pretendido (Passo 3
do Codex Alimentarius)

2.4 |dentificacdo do
uso pretendido —
(Passo 3 do Codex

Alimentarius)

8.5.1.4 Utilizagdo pretendida

2.2.3.3 Elaboracdo do
fluxograma (Passo 4 do
Codex Alimentarius)

2.5 Elaboracgdo do
fluxograma — (Passo 4
do Codex Alimentarius)

8.5.1.5 Diagramas de fluxo e
descricao dos processos
8.5.1.5.1 Preparacdo de

diagramas de fluxo

2.3.3.4 Confirmacao no
local do fluxograma
(Passo 5 do Codex
Alimentarius)

2.6 Confirmacdo no
local do fluxograma —
(Passo 5 do Codex
Alimentarius)

8.5.1.5.2 Confirmagao no local
dos diagramas de fluxo

2.2.3.5 Analise de perigos
para cada etapa (Passo 6
do Codex Alimentarius -
Principio 1)

2.7 Listagem dos
Potenciais Perigos
Associados a Cada
Etapa do Processo,

Analise do Processo,
Andlise de Perigos,
Medidas para
Controlar os Perigos
Identificados — (Codex
Alimentarius Passo 6,
Principio 1)

8.5.2.2 Identificacdo dos
perigos e determinacdo dos
niveis aceitaveis 8.5.2.3
Avaliacdo dos perigos
8.5.2.4 Selecdo e
categorizacao da(s) medida(s)
de controlo

2.2.3.6 Determinagdo de
Pontos Criticos de
Controlo (PCC) (Passo 7
do Codex Alimentarius -
Principio 2)

2.8 Determinagao de
PCC’s — (Codex
Alimentarius Passo 7,
Principio 2)

8.5.2.3 Avaliagao dos perigos

2.2.3.7 Estabelecimento
dos limites criticos para
cada Ponto Critico de
Controlo (Passo 8 do
Codex Alimentarius -
Principio 3)

2.9 Estabelecimento
de Limites Criticos para
Cada PCC — (Codex
Alimentarius Passo 8,
Principio 3)

8.5.4.2 Determinagao de
limites criticos e critérios de
acao

2.2.3.8 Estabelecimento
de um sistema de
monitorizacdo para cada
Ponto Critico de Controlo
(Passo 9 do Codex
Alimentarius - Principio 4)

2.10 Estabelecimento
de um Sistema de
Monitorizacdo de Cada
PCC — (Codex
Alimentarius Passo 9,
Principio 4)

8.5.4.3 Sistemas de
monitorizagao em CCP e para
OPRP’s
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IFS (Versao 6)

BRC (Versdo 8)

I1SO 22000:2018

2.2.3.9 Estabelecimento
de acdes corretivas
(Passo 10 do Codex

Alimentarius - Principio 5)

2.11 Estabelecimento
de um Plano de Ac¢bes
Corretivas — (Codex
Alimentarius Passo 10,
Principio 5)

8.5.4.4 Ac¢des quando os
limites ou critérios de acao
criticos ndo sdo cumpridos

2.2.3.10 Estabelecimento
procedimentos de
verificacdo (Passo 11 do
Codex Alimentarius -
Principio 6)

2.12 Estabelecimento
de Procedimentos de
Verificacdo — (Codex
Alimentarius Passo 11,
Principio 6)

8.8 Verificacdo relacionada
com os PRP’s e o plano de
controlo de perigos

2.2.3.11 Estabelecimento
documentos e
manutencdo registos
(Passo 12 do Codex
Alimentarius - Principio 7)

2.13 Arquivo da
documentacdo e
registos relativos ao
HACCP — (Codex
Alimentarius Passo 12,
Principio 7)

3. Gestdo de recursos

3.1 Gestao de Recursos
Humanos

7.1 Formac3o: Areas
de manuseamento,
Preparacao,
Transformacao,
Embalagem e
Armazenagem de
matérias-primas

7.2 Competéncia

3.2 Recursos Humanos

3.2.1 Higiene Pessoal

7.2 Higiene Pessoal:
Manipulagao de
Matérias primas, Areas
de preparagao,
Processamento,
Embalagem e
Armazenamento

8.2 Programas de pré-
requisitos (PRP’s)

3.2.2 Roupa de Protecao
para o pessoal,
contratados e visitantes

7.4 Vestuario de
protecdo: Funcionarios
ou Visitantes das areas

de producao

3.2.3 Procedimentos
aplicdveis a doencgas
infeciosas

7.3 Rastreio médico
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3.3 Formacao e instrucao

7.1 Formacg3o: Areas
de manuseamento,
Preparacao,
Transformacao,
Embalagem e
Armazenagem de
matérias-primas

7.2 Competéncia
7.3 Sensibilizacado
7.4 Comunicagao

3.4 InstalagGes sanitarias,
equipamento para
higiene pessoal e
instalacGes do pessoal

4.8 Instalagdes do
pessoal

8.2 Programas de pré-
requisitos (PRP’s)

4. Planeamento e
processo de producdo

8.1 Planeamento e controlo
operacional

4.1 Acordos Contratuais

4.2 EspecificacOes e
formulas

4.2.1 Especificacoes

3.6 EspecificacGes

8.5.1.2 Caracteristicas das
matérias primas, ingredientes
em contacto com o produto
8.5.1.3 Caracteristicas dos
produtos finais

4.2.2 Formulas/receitas

4.3 Desenvolvimento do

produto/Modificacdo do

produto/Modificacdo de
processos e produgao

5.1 Design do
Produto/Desenvolvime
nto

4.4 Compras

4.4.1 Compras no geral

3.5 Aprovagao de
fornecedores e
matérias-primas e
monitoriza¢ao do
desempenho

8.2 Programas pré-requisitos
(PRP’s)

4.4.2 Comercializacao de
produtos elaborados por
terceiros

9. Requisitos para
produtos
comercializados

4.5 Embalagem do
produto

5.5 Embalagem do
produto

8.5.1.2 Caracteristicas das
matérias primas, ingredientes
em contacto com o produto

4.6 Localizacdo da fabrica

4.1 Padroes externos

4.7 Exterior da fabrica

4.1 Padroes externos

7.1.3 Infraestrutura

4.8 Diagrama da fabrica e
do fluxo do processo

4.3 Layout, fluxo de
produto e segregacao

8.2 Programas pré-requisitos
(PRP’s)
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4.9 Requisitos de
construcdo de areas de
producdo e
armazenamento

4.9.1 Requisitos de
construcao

4.4 Construcdo da
fabrica, manipulagao
de matérias-primas,

preparacao,
processamento,
embalagem e dreas de
armazenamento

7.1.3 Infraestrutura

4.9.2 Paredes

4.4.1 Paredes

8.2 Programas pré-requisitos

(PRP’s)
4.4.2 Piso 8.2 Programas pré-requisitos
4.9.3 Piso 4.4.3 Sistema de ’ g Ft a
(PRP’s)
drenagem
4.4.5 Tetos 8.2 Programas pré-requisitos
4.9.4 Tetos/Tetos fal
etos/Tetos falsos 4.4.6 Tetos falsos (PRP’s)
4.9.5 Janelas e outras 4.4.7 Janelas 8.2 Programas pré-requisitos
aberturas 4.4.8 Janelas (PRP’s)
4.9.6 Portas e acessos 4.4.9 Portas 8.2 Programas p’re-reqU|S|tos
(PRP’s)
— 4.4.10 lluminagao 8.2 Programas pré-requisitos
4.9.7 lluminagdo 4.4.11 lluminaciio (PRP’s)
49.8 Ar 4.4.12 Ventilacao 8.2 Programas pré-requisitos
condicionado/ventilagdo 4.4.13 Ventilagao (PRP’s)
4.9.9 Abastecimento de 4.5 Servigos — agua, 8.2 Programas pré-requisitos
agua gelo, ar e outros gases (PRP’s)
4.9.10 Ar comprimido 4.5 Servigos —agua, 8.2 Programas rzre—requmtos
gelo, ar e outros gases (PRP’s)
4.10 Limpeza e . - 8.2 Programas pré-requisitos
desinfecio 4.11 Limpeza e Higiene (PRP’s)
4.11 Eliminacdo de 4.12 Eliminagao de 8.2 Programas pré-requisitos
residuos residuos (PRP’s)

4.12 Risco de corpos
estranhos, metal, vidros e
madeira

4.10 Equipamento de
detecdo e remogao de
corpos estranhos
4.9.3 Vidro, plastico
fragil,
ceramica e materiais
similares
4.9.4 Madeira

4.13 Controlo de pragas

4.14 Controlo de
pragas

8.2 Programas pré-requisitos
(PRP’s)
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4.14 Recegdo e
armazenamento de
mercadorias

4.15 InstalagGes de
armazenamento

4.15 Transporte

4.16 Expedicao e
transporte

4.16 Manutencgao e

4.7 Manutencao

8.2 Programas pré-requisitos
(PRP’s)

reparacoes
4.17 Equipamento

4.6 Equipamento

4.18 Rastreabilidade
(inclusive os OGM’s e
alergénios)

3.9 Rastreabilidade

8.3 Sistema de Rastreabilidade

4.19 Organismos
Geneticamente
Modificados (OGM’s)

4.20 Alergénios e
condicGes especificas de

5.3 Gestao de
alergénios

producao

5. MedicGes, anadlises e
melhorias

9.1 Monitorizacdo, medicao,
analise e avaliacao
10. Melhoria

5.1 Auditorias Internas

3.4 Auditoria interna

9.2 Auditoria interna

5.2 Inspecdo na fabrica

5.3 Validagdo e controlo
do processo

6.1 Controlo de
operagdes

8.5.3 Validagdo da(s)
medida(s) de controlo e da(s)
combinac¢do(des) de medida(s)
de controlo

5.4 Calibragdo, ajuste e
verificagao dos

equipamentos de

medigdo e monitorizagao

6.4 Calibragcao e
controlo de
dispositivos de
medicao e
monitorizagao

8.7 Controlo da monitorizagao
e medicao

5.5 Verificagao
metroldgica da
quantidade (controlo da
qualidade/quantidades
de enchimento)

6.3 Quantidade -
Controlo de peso,
volume e nimero

5.6 Andlise ao produto

5.6 Inspec¢do do
produto e testes
laboratoriais

5.7 Quarentena de
produtos
(bloqueio/retengdo) e

5.7 Libertacdo do
produto

liberacao
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5.8 Gestdo de
reclamacodes de
autoridades e clientes

3.10 Tratamento de
reclamacgodes

7.4.2 Comunicacgao externa

5.9 Gestdo de
ocorréncias, retirada de
produtos, revogacao de

produto

3.11 Gestdo de
incidentes, retirada de
produtos e recolha de

produtos

8.4 Preparacdo e resposta de

emergéncia
8.9.5 Retirada

5.10 Gestdo de nao
conformidade e de
produtos ndo conformes

3.8 Controlo do
produto ndo conforme

8.9 Controlo de nao

conformidades de produtos e

processos

5.11 A¢bes corretivas

3.7 Agdes corretivas e
preventivas

8.9.3 A¢des corretivas

6. Food Defense e
inspe¢Ges externas

6.1 Avaliacado do Food
Defense

6.2 Site Security

6.3 Segurancga do pessoal
e dos visitantes

6.4. Inspegdes externas

8. Zonas de produgao
de alto risco, de alto
cuidado e de alto risco
ambiental

8.1 disposigao, fluxo de
produtos e segregacao
em zonas de alto risco,
de alto cuidado e
ambiente de alto
cuidado

8.2 tecido de
constru¢ao em zonas
de alto risco e de alto

cuidado

8.3 manutengdao em
zonas de alto risco e de
alto cuidado

8.4 instalagdes de
pessoal para zonas de
alto risco e de alto
cuidado
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8.5 manutencao e
higiene doméstica em
zonas de alto risco e de
cuidado

8.6 eliminacado de
residuos/residuos em
zonas de alto risco e de
alto cuidado

8.7 vestuario de
protecdo em zonas de
alto risco e de alto
cuidado

9.1 aprovacao e
monitorizacdo do
desempenho dos

fabricantes/embalador
es de produtos
alimentares
comercializados

9.2 especificagdes

9.3 inspegdo de
produtos e testes
laboratoriais

9.4 legalidade do
produto

9.5 rastreabilidade

Legenda:

‘ Requisito introduzido
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