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Resumo

No ambito da unidade curricular de Estagio/Dissertacdo/Projeto do Mestrado em
Engenharia Alimentar, efetuou-se o estagio na empresa ldealDrinks, empresa do sector
vitivinicola, com o objetivo de apoiar a empresa no processo de preparacdo para a

transicao da ISO 22000:2005 para a nova versao de 2018.

Para cumprir com o objetivo houve necessidade de se efetuar: um levantamento das
necessidades da empresa e carateriza-la, efetuar uma analise ao sistema documental
do material ja existente da versdao de 2005 e que ainda se aplica na atual versao, fazer
a revisdo do Programa de Pré-Requisitos, a atualizacdo do Plano de Controlo de
Perigos, documento que faz a juncdo do Plano de HACCP e do Programa de Pré-

Requisitos Operacional (PPRO) e delinear a sua monitorizagao.

Os objetivos propostos para a realizagdo deste estdgio foram atingidos, a empresa
encontra-se preparada para iniciar um processo de transicdo para a nova versdo da

norma ISO 22000.



Abstract

As part of the Internship/Dissertation/Project of the Master in Food Engineering, an
internship was carried out at IdealDrinks, a company in the wine sector, with the aim
of supporting the company in the process of preparing for the transition from ISO

22000:2005 for the new 2018 version.

In order to comply with the objective, it was necessary to carry out: a survey of the
company's needs and its characterization, carry out an analysis of the documental
system of the material already existing in the 2005 version and which still applies in
the current version, carry out a review of the Program of Prerequisites, the update of
the Hazard Control Plan, a document that joins the HACCP Plan and the Operational

Prerequisites Program (OPRP) and outlines its monitoring.

The proposed objectives for this internship were achieved, the company is prepared to

start a transition process to the new version of the ISO 22000 standard.
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1. Introducgao

Segundo uma estimativa da Organizacdo Mundial de Saude (OMS), as doencas
transmitidas por alimentos afetam 600 milhdes, matam cerca uma em cada dez
pessoas, ou seja, cerca de 420.000 morrem por ano, das quais 125.000 sdo criangas

menores de cinco anos (WHO, 2022).

Por causa falta de reporte e da dificuldade de estabelecer relagdes causais entre a
contaminagao dos alimentos e a doenga ou morte resultante, frequentemente, o énus

das doencas transmitidas para a saude publica é subestimado (WHO, 2022).

O abastecimento seguro de alimentos serve de suporte para as economias nacionais, o
comércio e o turismo, e simultaneamente contribui para a seguranca alimentar e

nutricional, sustentando o desenvolvimento sustentavel (WHO, 2022).

A urbanizacdo e as mudancas nos habitos de consumo fizeram aumentar a quantidade
de pessoas que opta por comprar e consumir alimentos preparados em locais publicos.
Fruto da globalizacdo desencadeou uma crescente procura dos consumidores por
alimentos mais variados, que consequentemente leva a uma cadeia alimentar global
cada vez mais complexa e mais longa. Além da globalizagdo, alteracdes climaticas

também irdo impactar a seguranca alimentar (WHO, 2022).

A industria de alimentos e bebidas para garantir a qualidade e a seguranca, reduzir os
riscos ao consumidor e melhorar a eficiéncia dos processos, é sujeita a uma enorme

quantidade de normas e regulamentacdes rigorosas (Santos, 2017).

Seja qual for a natureza das atividades que desenvolvem, todos os que intervém numa
cadeia alimentar tém a responsabilidade de assegurar a seguranc¢a dos produtos

alimentares nas fases em que interferem (Santos, 2017).

Atualmente, tanto para os consumidores, as entidades regulamentares e de um modo
global para todos os elos da cadeia alimentar, a seguranca alimentar dos produtos

apresenta uma relevancia significativa (Santos, 2017).

Decorrente do desenvolvimento de novas técnicas de producdo, preparacgao,
distribuicdo e abastecimento de alimentos, associados a novas formas de estar, a

novos habitos de consumo, onde a globalizagcdo esta presente em tudo, conduziu ao



surgimento de novos perigos, e por sua vez 0s que ja existiam tornaram-se mais

resistentes (Santos, 2017).

Assim de modo a evitar doencas e danos originados pela deterioracdo dos alimentos, é
fulcral controlo eficazmente a higiene e a seguranca dos alimentos, uma vez estas no

melhor cenario podem ser desagradaveis, e fatais, no pior (Santos, 2017).

Além dos custos para a saude e perdas humanas, provocam, ainda, perdas e custos,
bem como influenciam comércio e a confianga dos consumidores de forma negativa

(Santos, 2017).

Todavia, gracas estes novos desafios fomos obrigados a determinar uma andlise de
risco e de definir medidas de controlo especificas promovendo a obtenc¢do de produtos
do ponto de vista da seguranca alimentar, com um determinado nivel de confianca

(Santos, 2017).

Neste ambito, a certificacdo da seguranca alimentar pode desempenhar, aqui, um
papel importante, devido ao reconhecimento que dé todas as organizacdes cujos
sistemas de seguranca alimentar estejam certificados, sendo uma garantia,
independente e imparcial, que os seus produtos foram produzidos, manipulados,
embalados, distribuido e fornecidos de forma segura e conforme com as exigéncias

definidas através destas normas.

Atualmente, a certificagcdo da seguranca alimentar pode ser obtida recorrendo a varios
referenciais, tais como: A certificacdo da seguranca alimentar pode desempenhar,
aqui, um papel importante, oferecendo o reconhecimento a todas as organizacdes
cujos sistemas de seguranca alimentar estejam certificados, e garantido assim, de
forma independente e imparcial, que os seus produtos foram produzidos,
manipulados, embalados, distribuido e fornecidos de forma segura e conforme com as

exigéncias definidas através destas normas (Santos, 2017).

Atualmente, a certificacdo da seguranca alimentar pode ser obtida recorrendo a varios

referenciais, sendo a ISO 22000 um exemplo.

Neste sentido, o presente relatério de estdgio, para a obtencdo do grau de mestre em
Engenharia Alimentar, teve como objetivo efetuar um estudo que permitira realizar a

atualizacdo e revisdao da ISO 22000:2005 para a nova versao a ISO 22000:2018, para
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gue a empresa do sector vitivinicola, ldealDrinks renove a sua certificacdo

futuramente.

Quanto a estrutura, no inicio do relatdrio é feita a introdugao com uma abordagem a
seguranca alimentar e referenciais normativos fazendo alusdao ao Codex Alimentarius,
aos pré-requisitos e principios de HACCP, a norma ISO 22000 e a comparacgao entre a
versdao de 2005 e 2018, finalizando com caracterizagdo a empresa. Seguidamente
enguadra-se a empresa no referencial 22000:2018, realcando as principais diferencas e
alteragGes relativamente a norma de 2005 e explicitando de que forma a empresa terd
gue proceder para transitar para a certificacdo na nova versdo, e assim estar
preparada para uma futura transicdo. No ultimo capitulo uma conclusao relativa ao

estudo efetuado.



1.1. Seguranga alimentar e referéncias normativas

Seguidamente apresentar-se uma revisdao sobre seguranca alimentar e referéncias

como Codex Alimentarius, Sistemas de HACCP e Norma ISO 22000:2018.
1.1.1. Seguranga alimentar

A termo seguranca alimentar, na lingua portuguesa é utilizado para designar tando o
conceito de food safety como food safety, contudo estes dois conceitos tém

significados diferentes (Gregoério, et al., 2014).

O conceito de “food security” comecou a ser usado no final da Primeira Guerra
Mundial, pois com esta experiéncia traumatica para a Europa, tornou-se claro que a
alimentacdo era uma arma poderosa, atendendo que qualquer pais poderia dominar
outro se controlasse o fornecimento de alimentos. Assim, este conceito adquiria um
significado de seguranca nacional, reforcando a ideia de que um pais se tornava
soberano quando dependia unicamente da sua capacidade para produzir de alimentos

para suprimir as suas necessidades alimentares (Gregodrio et al., 2014).

Contudo apenas em 1974, durante a Conferéncia Mundial de Alimenta¢do organizada
pela Organizacdo das Nacbes Unidas para a Alimentacdo e Agricultura (FAO), foi
definido como “disponibilidade permanente de adequado abastecimento mundial de
géneros alimenticios bdsicos para manter uma expansdo regular do consumo alimentar
e compensar as flutuag¢des da produgdo e precos”. Este termo tem vindo a ser revisto e
atualmente, food security “existe quando todas as pessoas, em qualgquer momento,
tém acesso fisico, social e econdmico a alimentos suficientes, seguros e
nutricionalmente adequados, que permitam satisfazer as suas necessidades

nutricionais e as preferéncias alimentares para uma vida ativa e saudavel” (FAO, 2006).

Por sua vez, o conceito “food safety” somente nos anos 90 de século XX é que adquiriu
maior notoriedade devido as crises alimentares que ocorreram nessa década, que
colaboraram para que as questdes da higio-sanidade alimentar dominassem o centro
da discussdo no ambito das politicas agricolas e alimentares europeias nessa altura.
Este conceito é assim definido como “a garantia que um alimento ndo causard dano
ao consumidor — através de perigos bioldgicos, quimicos ou fisicos — quando é

preparado e/ou consumido de acordo com o seu uso esperado” (FAO, 2006).



Na atualidade, a qualquer setor relacionado com a producdo e fornecimento de
alimentos é exigida a garantia de seguranga alimentar, ndo sendo facil atingir a
inexisténcia de risco. Por esse motivo, nas Ultimas décadas a Unido Europeia para
combater as falhas na conce¢ao e na aplicagdo da regulamentagdo alimentar passadas,
tem como um dos seus principais objetivos a promocdo da seguranca alimentar,
através da adogdao de uma estratégia global centralizada em normas alimentares e de
higiene, sustentadas nos conhecimentos cientificos mais avangados, desde a

exploracdo agricola até a mesa do consumidor (Almeida, 2021).

Com esse intuito a Comissdo Europeia, em janeiro de 2000, fez a publicacdo do Livro
Branco sobre a Seguranca Alimentar, no qual é proposto um conjunto de medidas que
permitem organizar a seguranca dos alimentos de modo mais coordenado e integrado,

entre as quais se destacam (Eur-Lex, 2000):

e Instituicdo de uma Autoridade Alimentar Europeia independente, responsavel
pela elaboracdo de pareceres cientificos independentes sobre todos os aspetos
relacionados com a seguranca dos alimentos, a gestdo de sistemas de alerta
rapido e a comunicagao dos riscos;

e Um quadro juridico melhorado que cobre todos os aspetos ligados aos produtos
alimentares, "da exploragdo agricola a mesa";

e Sistemas de controlo mais harmonizados a nivel nacional;

e Didlogo com os consumidores e os outros interessados.

Posteriormente em 2002 adotou do Regulamento (CE) n.2 178/2002 que determina os
principios e normas gerais da legislacdo alimentar, cria a Autoridade Europeia para a
Seguranca dos Alimentos (EFSA) e estabelece procedimentos em matéria de seguranca
dos géneros alimenticios realcando os principios da precaucdo e transparéncia na
gestdo dos riscos e a necessidade de se estabelecer um sistema exaustivo de
rastreabilidade dos produtos alimentares. Este regulamento também instituiu um
Comité da Cadeia Alimentar e da Saude Animal, que substituiu o Comité Veterinario
Permanente, o Comité Permanente dos Géneros Alimenticios e o Comité Permanente
dos Alimentos para Animais, a fim de assegurar uma abordagem mais eficaz e
abrangente da cadeia alimentar. Este diploma aperfeicoou e alargou, ainda, o sistema

de alerta rapido que ja existia no quadro da Diretiva 92/59/CEE do Conselho, de 29 de



junho de 1992, relativa a seguranca geral dos produtos, de modo a que abranja os
géneros alimenticios e os alimentos para animais (Eur-Lex, 2002).

A EFSA é a pedra basilar na area da seguranca alimentar na Unido Europeia (UE) e tem
como missao ser uma fonte independente de aconselhamento cientifico e avaliagdo e
comunicacdo dos riscos associados a cadeia alimentar. Esta Autoridade em estreita
colaboragdo com as autoridades nacionais e em consultas abertas as partes
interessadas, produz e disponibiliza pareceres cientificos e uma comunicacdo clara
sobre os riscos existentes ou emergentes (ASAE, 2022).

As jurisdicbes EFSA abarcam a seguranca dos géneros alimenticios, a seguranca dos
alimentos para animais, a nutricdo, a salde e bem-estar animal, a fitossanidade e a
protecdo das culturas (ASAE, 2022).

Através do Advisory Forum (Férum Consultivo), a EFSA estabelece com as autoridades
de seguranga alimentar dos 28 Estados-Membros da UE, participando como
observadores - a Comissdo Europeia - e alguns paises associados - como a Noruega, a
Islandia e a Suica (ASAE, 2022).

Para responder as exigéncias politicas relativas a seguranca alimentar, preconizadas
pelo Conselho das Comunidades Europeias (CEE), atual UE, em Portugal através do
Decreto-Lei n2 132/2000 de 13 de julho, foram reconhecidas como autoridades
competentes para o exercicio do controlo oficial dos géneros alimenticios, no ambito
das respetivas atribuicdes, as seguintes entidades: Direccdo-Geral de Fiscalizacdo e
Controlo da Qualidade Alimentar; Inspecdo-Geral das Atividades Econdmicas;
Direccao-Geral das Pescas e Aquicultura; Direc¢do-Geral da Salde; Instituto da Vinha e
do Vinho; Direccdo-Geral de Veterindria; Direccdo-Geral de Protecdo das Culturas;
Inspecao-Geral das Pescas; As diregdes regionais de agricultura; O Instituto do Vinho
do Porto; Servicos competentes das Regides Autdonomas dos Acores e da Madeira.

Em dezembro de 2005, através do Decreto-Lei n.2 237/2005, para aumentar a
eficiéncia dos servicos, foi criada a Autoridade de Seguranga Alimentar e Econdmica
(ASAE), que congrega num Unico organismo a quase totalidade dos servicos
relacionados com a fiscalizacdo e com a avaliacdo e comunicacdo dos riscos na cadeia
alimentar (ASAE, 2022).

A ASAE rege-se pelos principios da independéncia cientifica, da precaucdo, da

credibilidade e transparéncia e da confidencialidade. A ASAE é responsavel pela
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avaliacdo e comunicacdo dos riscos na cadeia alimentar, bem como pela disciplina do
exercicio das atividades econdmicas nos setores alimentar e ndo alimentar, mediante a
fiscalizacdo e prevencao do cumprimento da legislacao reguladora das mesmas.

Na sua qualidade de autoridade nacional responsavel pela avaliagdo e comunicagao
dos riscos na cadeia alimentar, a ASAE é o membro portugués do Advisory Forum da

EFSA (ASAE, 2022).
1.1.2. Codex Alimentarius

A Comissao do Codex Alimentarius (CAC) foi criada em 1963 pela FAO e pela OMS
numa conferéncia sobre normas legais para alimentos (Baptista et al., 2003). Os
membros da Comissao do Codex Alimentarius sao os Estados-Membros da FAO e da
OMS que notificaram o seu interesse em participar do grupo, sendo é constituida,

atualmente por 188 paises membros e uma organizagao membro, a UE (FAO, 2022).

Esta comissdao é uma entidade internacional que promulga normas, diretrizes e cédigos
de praticas no ambito da seguranca alimentar, com o objetivo de estabelecer linhas
orientadoras e promover a elaboragao e o estabelecimento de defini¢cdes e requisitos
de alimentos para auxiliar na harmonizacdo e facilitar o comércio internacional (FAO,

2022).

O Codex Alimentarius é constituido por um conjunto de documentos de natureza
diversa, que estao divididos em dois grandes grupos: as normas alimentares e as
disposi¢cdes de natureza consultiva. Enquanto o objetivo das normas alimentares é a
proteger a saude do consumidor e a garantia de uma aplicacdo uniforme das praticas
no comércio internacional, através da sua aceitacao a nivel internacional, o propésito
das disposicbes de natureza consultiva, é orientar e promover a elaboracdo e o

estabelecimento de requisitos aplicaveis aos alimentos (Baptista et al., 2003).

Portanto, o Codex Alimentarius consegue ao mesmo tempo o definir padroes de
qualidade e seguranga alimentar, que abrangem normas e cddigos de praticas de

higiene ou tecnoldgicas (CAC, 2003).

O Codex Alimentarius ¢ um documento que tem uma funcdo fulcral na seguranca
alimentar e nas praticas justas no comércio alimentar, pois que acompanha a cadeia

alimentar desde a produgdo primdria até ao consumidor final, evidenciando os



controlos higiénicos em cada etapa, sendo sempre que possivel recomendada, uma
abordagem baseada num Sistema Analise de Perigos e de Pontos Criticos de Controlo

(HACCP), de forma a melhorar a seguranca dos alimentos (CAC, 2003).
1.1.3. Pré-requisitos do HACCP

Os pré-requisitos sdo conjunto de normas gerais do funcionamento e instalacdes onde
sao manipulados produtos alimentares. Antes de implementar de um sistema de
HACCP deve-se elaborar e operacionalizar um programa de pré-requisitos, para tal
deve-se estar previamente implementar 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 (Coelho M., 2011).

Normalmente sdo considerados pré-requisitos do HACCP: a limpeza e higiene dos
espacos, a manutencdo, a saude, higiene e formacao pessoal, o controlo de pragas,
instalacbes e equipamento, servicos, qualidade no abastecimento da 4gua, a
manipulacdo segura, gestdao de residuos e separacao fisica de atividades para prevenir

potenciais contaminag¢des de alimentos (Coelho M., 2011).
1.1.4. Sistema de HACCP

O Sistema de HACCP — Hazards Analysis and Critical Control Points (Andlise de Perigos
e Pontos de Controlo), € um sistema com uma abordagem sistematica e estruturada,
qgue identifica e avalia os perigos relacionados com a seguranc¢a alimentar para o
consumidor que podem ocorrer durante toda a cadeia de transformacdo do produto
alimentar, e para os perigos que sao considerados significativos, estabelece medidas
para o seu controlo, de modo a garantir a seguran¢a dos alimentos (Baptista et al.,

2003).

Este sistema é de caracter preventivo uma vez que se encontra direcionado a perigos
bioldgicos, quimicos e fisicos, ao invés de inspecdo e testes ao produto final. Através
da identificacdo de potenciais riscos, estabelecem-se medidas preventivas, de modo a
diminuir a probabilidade de ocorrerem situacbes que possam por em cauda a
seguranca do produto e por sua vez a seguranca dos consumidores (Baptista et al.,

2003).



O Sistema de HACCP tem como base sete principios que estabelecem fundamentos

dos requisitos necessarios a aplicagdo do mesmo, que sao os seguintes:

e 12 Principio: Analise de perigos;

e 29 Principio: Determinacdo de pontos criticos de controlo (PCC);
e 3% rincipio: Estabelecimento de limites criticos;

e 42 Principio: Estabelecimento de um sistema de monitorizagdo:
e 52 Principio: Estabelecimento de a¢des corretivas;

e 62 Principio: Estabelecimento de procedimentos de verificacao;

e 72 Principio: Estabelecimento de documentos e registos.

A implementagdo do Sistema HACCP habitualmente segue uma metodologia assente
em doze passos sequenciais, metodologia esta que se baseia nos principios
supracitados, principios este que coincidem com sete dos principios do HACCP. A estes
passos sdo acrescentados mais cinco passos introdutdrios que correspondem a
formacado de uma equipa que ird desenvolver o planeamento de HACCP e compilar a
informacdo de apoio importante para efetuar a andlise de perigos, particularmente: a
descricao do produto; identificagdao do uso pretendido; a constru¢dao do fluxograma e

confirmacdo in loco do fluxograma (Baptista et al., 2003).

Em suma, a metodologia de implementacdo de um Sistema de HACCP tem os seguintes

doze passos légicos e sequenciais (Baptista et al., 2003):

e Formacdo da equipa HACCP;

e Descricdo do produto;

e |dentificacdo do uso pretendido do produto;

e Elaboragdo do diagrama de fluxo;

e Verificacdo (in loco) do diagrama de fluxo;

e |dentificacdo de perigos associados a cada passo e considerar qualquer medida
para controlar os perigos identificados (Principio 1);

e Determinacgdo dos PCC’S (Pontos criticos de controlo) (Principio 2);

e Estabelecimento dos limites criticos para os PCC’S (Principio 3);

e Estabelecimento dos procedimentos de monitorizagdo para cada PCC (Principio 4);

e Estabelecimento das a¢Ges corretivas (Principio 5);



e Estabelecimento de procedimentos de verificacdo (Principio 6);

e Estabelecimento de sistemas de registo e arquivo de documentos (Principio 7).
1.2. Norma ISO 22000 -Sistema de Gestao de Seguranga Alimentar

Seguidamente abordarem a norma ISO 22000 de modo geral e depois particularizando
relativamente, as principais altera¢des e relacdo entre os requisitos das versdes de

2005 e 2018 da Norma.
1.2.1. Geral

A Norma ISO 22000 — Sistema de Gestdo de Seguranca Alimentar é numa norma
internacional que define os requisitos que qualquer organiza¢do, independentemente
do seu tamanho ou posicdo na cadeia alimentar, tem que cumprir para implementar

um Sistema de Segurancga Alimentar (Baptista, 2007).

A globalizagdo dos mercados e a internacionalizagao das empresas, levou a aumento
do intercambio de produtos alimentares entre fronteiras, pelo que a existéncia de
padrdes internacionais que garantam a seguranca alimentar ao longo de toda a cadeia
alimentar, de modo a alcancar a harmonizacdo internacional, tornaram-se essenciais.
Esta norma apoia as organiza¢des a detetar elementos no seu sistema que precisam
ser alterados, abordando a prevencao, eliminacdo e controlo de perigos e riscos para o
alimento, demonstrando assim a sua capacidade de controlar o risco de seguranca
alimentar. Este referencial revela-se adequado para empresas que queiram ter um
sistema de gestao da seguranca alimentar focado, coerente e integrado e exigente que

va mais além do que é legalmente exigido.

Esta norma internacional certificada de carater voluntdrio, deriva de sistemas de
gestdo relacionados com o HACCP, I1SO 9001:2008 — “Sistema de Gestdo de Qualidade”
e ISO 15161- “Diretrizes sobre a aplicacdo da I1SO 9001:2000 para a industria de
alimentos e bebidas”, e estabelece os requisitos para um Sistema de Gestdo de
Seguranca Alimentar através da inclusdo de Boas Praticas de Fabrico e um Sistema de
HACCP, aliado a um sistema de gestdao adaptado, que possibilita demonstrar que os
produtos fornecidos pela organizacdo, cumprem com os requisitos dos clientes, e
simultaneamente, cumprem com requisitos legais em termos de seguranca alimentar.

Esta norma foi desenvolvida de modo que todos os processos diretos e indiretos que
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afetam o produto alimentar ao longo da cadeia alimentar sejam abrangidos (Baptista,

2007).

A Norma ISO 22000 tem as seguintes vantagens:

A capacidade de fornecer, de uma forma consistente, produtos e servigos
relacionados com os alimentos que s3o seguros e respeitam requisitos
regulamentares consistentemente;

Melhor gestao de riscos em processos seguranga alimentar;

Demonstrar fortes ligacdes com as Nacdes Unidas, Codex Alimentarius, que

desenvolvem as orientagdes de segurancga alimentar para governos (I1SO, 2018).

Todos os padrdes ISO sdo revistos com regularidade por forma a que permanegam

relevantes para o mercado. Seguindo esta regra, em junho de 2018 foi publicada uma

nova versao da norma NP EN ISO 22000, para dar uma resposta oportuna aos desafios

globais crescente que a industria alimentar encara e englobar as ultimas tendéncias e

requisitos de seguranca alimentar (I1SO, 2018).

1.2.2. Principais Alteragbes e relagéo entre os requisitos das versdes de 2005 e

2018 da Norma

Na versdo de 2018, é possivel constatar algumas mudancas relativamente a versao de

2005, entre as quais podemos destacar as que se seguem:

Lista de termos e definigdes mais ampla e completa, que engloba um total de
45 termos enquanto a anterior possuia apenas 17;

Na lista houve mudancas nas definicdes por exemplo, “Danos” foi substituido
por “efeitos adversos a saude”, enquanto o uso da palavra “garantia” destaca a
relacdo entre o consumidor e o produto alimenticio, com base na garantia da
seguranga alimentar;

Na lista de termos e definicdes foram introduzidas definicdes relativas a
alimentagao animal;

A norma proporciona uma nova descricao, mais clarificadora, das diferencas
entre termos-chave tais como PCC (Pontos Criticos de Controlo), PPRO
(Programa de Pré-requisitos Operacionais) e PPR (Programa de Pré-requisitos);

Em relacdo a fatores internos e externos da-se uma maior relevancia;

11



Também no que respeita a comunicag¢do, quer interna como externa foi dada
uma maior importancia;

Adocdao de uma nova estrutura de alto nivel (HLS — Hight Level Structure)
comum a todas as ISO, constituida por dez elementos, contrariamente a
anterior que continha apenas oito;

Esclarecimento do ciclo PDCA (Plan-Do-Check-Act), esta aplicado em dois ciclos
claros e distintos, um centralizado no sistema de gestdo, enquanto o outro nos
principios de HACCP;

Maior exigéncia de Lideranca e Compromisso/Gestdo por parte da Gestdo de
topo, esta tem de estar ativamente envolvida e assumir a responsabilidade pela
eficacia do sistema de gestao;

Pensamento baseado no risco, pretende que o conceito risco presente no setor
alimentar seja mais abrangente e va para além dos riscos operacionais
presentes no plano de HACCP que pretendem prevenir ou reduzir os riscos a
niveis aceitdveis para garantir um produto seguro, ou seja, contemple também
riscos organizacionais e se preocupe com o plano estratégico do SGSA, de
forma a conseguir melhores resultados e antecipar efeitos negativos;

A sua estrutura na norma atualizada passa a ser mais simplificada, o que
permite uma abordagem mais linear para implementacdo através de um

processo de passo-a-passo.

Outra evidéncia da ISO 22000:2005 para a ISO 22000:2018 ¢é a inexisténcia de uma

correspondéncia direta, tal se pode verificar na Tabela 1 (Carvalho, 2021).

Tabela 1 - Diferengas entre a versdo Norma de 2005 e de 2018, a nivel estrutura

1ISO 22000:2005

1SO 22000:2018

1.0bjetivo

1.0bjetivo

2. Referéncias Normativas

2. Referéncias Normativas

3. Termos e definicdes

3. Termos e defini¢cdes

1.Sistema de Gestdo de Seguranca Alimentar

4. Contexto da Organizacdo
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5. Responsabilidade de Gestado

5. Lideranca

6. Gestdao de Recursos

6. Planeamento

7.Planeamento e Realizacdo de Produtos | 7. Suporte
Seguros
8. Validagao, Verificagdo e Melhoria do Sistema | 8. Operagao

de Gestdo de Seguranca Alimentar

9. Avaliagao do Desempenho

10. Melhoria

A nova norma baseia os principios de seguranca alimentar ja reconhecidos:

e Comunicagao interativa;
e Gestdo de Sistema;
e Programa de Pré-requisitos;

e Principios de HACCP.

Mas também se fundamenta nos principios de gestdo de sistemas que sdo andlogas a

todas as outras normas do Sistema de Gestao ISO, tais como:

e Foco no cliente;

e Lideranga;

e Compromisso das pessoas;
e Melhoria;

e Abordagem do processo;

e Tomada de decisdo baseada em evidencias;

e Gestdo de relagdes.

O ciclo PDCA é uma ferramenta de gestdo que tem como objetivo promover a

melhoria continua, e que de acordo com a ISO, pode ser descrito da seguinte forma

(IS0, 2018):
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e Plan (Planear): “Estabelecer os objetivos do sistema e dos seus processos,
fornecer os recursos necessdrios para obter os resultados e identificar e
abordar os riscos e oportunidades”;

e Do (Executar): “Implementar o que foi planeado”;

e Check (Verificar): “Monitorizar e medir processos e os produtos e servicos
resultantes, analisar e avaliar informacdes e dados das atividades de
monitorizacdo, medicdo e verificacdo, e relatar os resultados”;

e Act (Atuar): “Tomar medidas para melhorar o desempenho, conforme

necessario.

Na Figura 1 podemos observar que a ISO 22000:2018 abrange dois ciclos PDCA, um dos
ciclos corresponde ao plano e controlo organizacional, centralizado no SGSA geral
abrangendo as clausulas 4, 5, 6, 7, 9 e 10 da norma, enquanto o outro ciclo PDCA
abrange clausula 8, e trata do planeamento, implementacdo e manutencdo do
controlo da seguranca alimentar através da aplicacdo dos principios de HACCP.

Organizational planning and control

Operational planning and control

measures [ (HACCP/OPRP plan){ | planning

:
Hazard Validation Hazard Verifi-
Traceabili system analysis of control control plan cation

Updating of preiiminary Verification activities PLAN (food safe

information and
documents specifying the

Control of monitoring
- and measuring
PRPs and the hazard Analysis of results of
verification activities

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

Na Tabela 2, além de se verificar que ndo existe uma correspondéncia direta entre
requisitos, observar a relagao dos requisitos da norma ISO 22000:2005 e da ISO

22000:2018 com o ciclo PDCA.
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Tabela 2 - Relagdo dos requisitos da norma ISO 22000:2005 e da I1SO 22000:2018 com o ciclo PDC (FSSC, 2019)

1SO 22000:2005 Ciclo PDCA 1SO 22000:2018

4. Gestao de SA 4, Contexto da Organizagao
5.Gestdo da responsabilidade 5. Lideranca

PLAN
6. Gestdao de Recursos 6. Planeamento

7.Suporte

7. Planeamento e realizacdo de 8.0peracao

DO
Produtos Seguros
8. Validacao, verificacdo e melhoria do CHECK 9. Avaliacdao de desempenho
SGSA

ACT 10. Melhoria

Embora ndo exista uma correspondéncia direta entre a antiga versdo e a atual, é

possivel estabelecer uma comparac¢do entre os dos referenciais e os seus pontos, de

modo a facilitar a transicdo entre a versao de 2005 e de 2018, comparacdo essa que se

apresenta na Tabela 3.
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Tabela 3 - Correspondéncia entre requisitos da Versdo 2005 e 2018 da Norma 1SO 22000 (FSSC, 2018)

1SO 22000:2018

1SO 22000:2005

alimentos

9.1. Monitorizagdo, medicdo, analise e avaliagdo

8.4.2, 8.4.3 + Novo

9.2. Auditoria interna 8.4.1

9.3. Revisdo pela gestdo 5.8, 5.2 + Novo
10. Melhoria Novo Titulo
10.1. N3o conformidade e agdo corretiva Novo

10.2. Atualizagdo do sistema de gestdo de seguranga alimentar 8.1,8.5.1

10.3. Melhoria continua 8.5.2

Correspondé Requisitos
5. Contexto da organizagdo Novo Titulo 4. Sistema de gestdo da seguranca alimentar
4.1. Entender a organizagdo e o seu contexto Novo 4.1. Requisitos gerais
4.2. Compreender as necessidades e expectativas das partes interessadas Novo 4.2. Requisitos da documentagdo
5. Responsabilidade da gestao
4.3. Determinar o escopo do sistema de  gestdo de seguranga de [4.1+ Novo 5.1. Comprometimento da gestdo
alimentos. 5.2. Politica da seguranga alimentar
4.4. Sistema de gestdo da seguranga alimentar. 4.1 5.3. Planeamento do sistema de gestdo da seguranca
5. Lideranga Novo Titulo alimentar
5.1. Lideranga e comprometimento 5.1, 7.4.3 + Novo 5.4. Responsabilidade e autoridade
5.2. Politica de seguranca alimentar 5.2 + Novo 5.5. Responsavel da equipa da seguranga alimentar
5.3. Fungdes organizacionais, responsabilidades e autoridades 5.4,5.5,7.3.2 + Novo 5.6. Comunicagdo
6. Pl 1to Novo Titulo 5.6.1 Comunicagdo Externa
6.1. AgBes para enfrentar riscos e oportunidades Novo 5.7. Preparagdo e resposta a emergéncia
6.2. Objetivos do sistema de gestdo de seguranga alimentar e 5.3 + Novo 5.8. Revisdo pela gestdo
planeamento para alcanga-los 6. Gestdo de recursos
6.3. Planeamento de mudangas 5.3 + Novo 6.1. Provisdo de recursos
7. Suporte Novo Titulo 6.2. Recursos humanos
7.1. Recursos 1,4.1,6.2,6.3, 6.4 + Novo 6.2.2 Competéncia, Consciencializagdo e Formagdo
7.2. Competéncia 6.2, 7.3.2 + Novo 6.3. Infraestrutura
7.3. Consciencializagdo 6.2.2. 6.4. Ambiente de trabalho
7.4. Comunicagdo 5.6, 6.2.2 7.PI 1to e realizagdo de produtos seguros
7.5. Informagdo documentada 4.2,5.6.1 7.1. Generalidades
8. Operagdo Novo Titulo 7.2. Programas pré-requisito (PPRs)
8.1. Planeamento e controlo operacional. Novo 7.3. Etapas preliminares a andlise de perigos
8.2. PRPs 7.2 + Novo 7.3.2 Equipa de Seguranga Alimentar
8.3. Rastreabilidade 7.9 + Novo 7.4. Andlise de perigos
8.4. Preparacdo e resposta a emergéncias 5.7 + Novo 7.4.3 Avaliagdo dos Perigos
8.5. Controle de Perigo 7.3,7.4,7.5,7.6, 8.2 and Novo |7.5. Estabelecimento de programas pré-requisitos operacionais
(PPRs operacionais)
8.6. Atualizagdo das informagdes 7.7 7.6. Estabelecimento do plano HACCP
que especificam os PPRs e o plano de controle de riscos 7.7. Atualizagdo da informagdo preliminar e dos documentos
8.7. Controlo da monitorizagdo e medigdo 8.3 que especificam os PPRs
8.8. Verificagdo relacionada com os PPRs e o plano de controle de risco 7.8,8.4.2 7.8. Planeamento da verificagdo
7.9. Sistema de rastreabilidade
8.9. Controlo da ndo conformidade de produtos e processos 7.10 7.10. Controlo da ndo- conformidade
9. Avaliagdo de desempenho do sistema de gestdo de seguranga de Novo Titulo 8. Validagao, verificagdo e melhoria do sistema de gestdo da

seguranga alimentar

8.1. Generalidades

8.2. Validagdo das combinagdes das medidas de controlo

8.3. Controlo da monitorizagdo e medigdo

8.4. Verificagdo do sistema de gestdo da seguranga alimentar
8.4.2 Avaliagdo dos Resultados Individuais de Verificagdo
8.4.3 Analise dos Resultados das Atividades de Verificagdo
8.5. Melhoria

1.3. Caraterizacdao da empresa

A ldealDrinks nasce em 2010, é uma empresa do grupo ldealTower, que engloba todos

os investimentos relacionados com a producdo e comercializacdao, dedica-se a

producdo e distribuicdo de vinhos, destilados e azeites de exceléncia, com origem em

diversas regidoes a nivel nacional. Acompanhando a politica global do grupo, todos os

produtos tém uma imagem de elevada qualidade e diferenciacdo, que os torna

potencialmente apeteciveis e competitivos a nivel global. A IdealDrinks possui um

conjunto alargado de propriedades espalhadas por varias Regides vitivinicolas

portuguesas, nomeadamente Bairrada, Do e Vinhos Verdes (Figura 2).
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Figura 2 - Localizagdo das principais propriedades da IdealDrinks e RegiGes vitivinicolas onde se inserem
A IdealDrinks possui uma vasta gama de produtos entre vinhos tranquilos, espumantes
e azeites, dos quais se apresenta alguns exemplos na Figura 3, estes sdo

comercializados quer nivel nacional e quer internacional, sendo exportados para a

Europa, Brasil e China.

Figura 3 - Gama de produtos Idealdrinks (IdealDrinks, 2022).

A Quinta Colinas de S3o Lourenco. na qual foi realizado o estagio, foi a primeira
propriedade a integrar o patriménio do Grupo. Adquirida em 2009, dedica-se a
producdo vitivinicola e a vinificacdo de alguns dos vinhos da empresa IdealDrinks, bem

como a distribuicdo de todos os produtos do grupo (IdealDrinks, 2022).
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Esta extensa propriedade esta inserida no coracdo da Bairrada, zona vitivinicola por
exceléncia, nomeadamente em S3o Lourenco do Bairro, Anadia. Possui 80 hectares de
vinha espalhados por solos argilo-calcarios das suaves colinas tipicas da Regido, as

quais deram origem ao seu nome (IdealDrinks, 2022).

A vinha, que foi totalmente remodelada e replantada permite produzir uma ampla e
diversificada gama de produtos, incluindo vinhos tintos, rosés, brancos e espumantes,
através de diversas castas nacionais e internacionais, tais como Touriga Nacional,
Cabernet Sauvignon, Merlot, Petit Verdot, Syrah, Pinot Noir, Pinot Meunier,

Chardonnay, Sauvignon Blanc e Arinto (ldealDrinks, 2022).

2. Transigao da ISO 22000 versao 2005 para 2018

Seguidamente apresenta-se a atualiza¢ao da I1SO 22000 de 2005, pela qual a empresa
ja foi certificada, para a nova versdo de 2018, que consistiu no objectivo do estégio,
realcando as principais diferencas e alteracdes que foram introduzidas e explicitando

de que forma a empresa responde a norma.
2.1. Contexto da organizacao

Neste requisito a empresa deve-se determinar o as questdes internas e externas
relevantes que afetam positiva e negativamente a capacidade da empresa alcancar os
objetivos esperados do seu SGSA. Para tal devem ter em conta varios aspectos, tais
como: legais, tecnolégicos, competitivos, culturais, sociais, a economia, a concorréncia,
a posicdao no mercado da empresa, ciberseguranga, fraude alimentar, food defence,

etc.

Além da analise da organizacdo e seu contexto é necessario analisar as necessidades e
expectativas das partes interessadas para garantir que a empresa tem capacidade para

fornecer os produtos de acordo com as solicitacdes das partes interessadas.

De modo a fazer esta a andlise das oportunidades, ameacas, pontos fracos e pontos

fortes das empresas efetuou-se uma analise SWOT (Tabela 4).
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Tabela 4 -Andlise SWOT

Pontos Fracos

Pontos Fortes

e Agua do furo de captacdo

utilizado para abastecer a adega
com valores alterados;

e Rastreabilidade — falta de

e Produto diferenciador;
e (Qualidade do produto;
e Certificagdo Producdo Integrada

(SATIVA);

cumprimento de registos; e lLaboratério de anadlises FQ
e Indisponibilidade de mado de obra equipado;
com conhecimentos técnicos; e Experiéncia no mercado.
Ameagas Oportunidades
e Projetos de incentivo

e Legislacdo abrangente e
burocratica;

e Atrasos na atribuicdo ou a nao
atribuicao de verbas para projetos
financiados;

e Economia Mundial instavel;

e Concorréncia de Produtos;

e Pandemias

e Guerra Ucrania

internacional/ exportacdo;

e Aumento do volume de vendas do
produto no estrangeiro;

e Migracdao maior disponibilidade de
mdo de obra, alguma com
conhecimentos na agricultura;

e Melhoria e automatizacdo dos
processos produtivos;

e Melhoria no sistema de firewall e
outros softwares de protecdo de

equipamentos informaticos.

Todos os anos, durante o primeiro trimestre, esta andlise SWOT, relativa aos assuntos
internos e externos relevantes para objetivos e orientagdes estratégicos, e que podem
influenciar a capacidade da organizacao alcancar os resultados definidos, sdo revistos e

atualizados no SGSA.

Na Tabela 5 sdo determinadas as partes interessadas, bem como sdo mencionados os

requisitos/espectativas principais para cada uma delas.
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Tabela 5 - Partes interessadas e 0s seus requisitos/espectativas

Trabalhadores

Providenciar condigdes de trabalho adequadas

Saldrio atempado

Consumidores

Fornecer o melhor produto com o valor adequado
Ir de encontro as tendéncias de mercado

Manter constante os niveis de qualidade e SA
Confianca na marca

Produtos seguros

Clientes

Cumprir cadernos de encargos

Manter constante os niveis de qualidade e SA
Fornecer o melhor produto com o valor adequado
Apresentar produtos diversificados

Produtos seguros

Geréncia

Sustentabilidade Econdmico-financeira
Bons colaboradores, boas equipas

Produtos seguros com qualidade de exceléncia

Fornecedores

Pagamento atempado e de acordo com o acordado

Encomendas claras e atempadas

ACT

Cumprimento de critérios legais relativos a operacao

ASAE

Cumprimento de critérios legais relativos a operagao

Ivv

Cumprimento de critérios legais relativos a operagao

CVVR'S

Cumprimento de critérios legais relativos a operacao
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CM ANADIA e Investimentos (Enoturismo), divulgagao, licenciamentos
Outras Instituicdes (ex. e Investimentos, divulgacao, licenciamentos
APA)
Vizinhos e Cooperacao (limites dos terrenos);
e Utilizagdo produtos Fitofarmacéuticos homologados

Similarmente a andlise SWOT, durante o 19 trimestre, os requisitos relevantes das

partes interessadas sdo revistos anualmente.

O Sistema de Gestdo da Qualidade e Seguranca Alimentar foi desenvolvido e

implementado de acordo com os requisitos aplicaveis da EN ISO 22000:2018 e aplica-

se a Producdo de Uvas, Rececdao de Uvas, Vinificacdo, Enchimento, Rotulagem e

Expedicdao de todos os Vinhos, Espumantes e Aguardentes. Apesar da empresa

comercializar azeite este é produzido externamente, motivo pelo qual este sistema

ndo engloba sua producao.

Como ja foi referido, a IdealDrinks definiu o Sistema de Gestado da Seguranca Alimentar

através do presente Manual. A estrutura hierdrquica documental do SGSA é

apresentada na Figura 4.

Politica de Seguranca Alimentar
Objetivos da Qualidade
Legislagdo e Regulamentos aplicaveis

Manual de Segurancga Alimentar ]
Manual de Boas Praticas

Planos de controlo/Instrugdes
de trabalho/Modelos

Registos }

Figura 4 - Estrutura Hierdrquica documental
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O recurso a uma “abordagem por processos” é um requisito de todas as normas ISO de
sistemas de Gestdo. Na Figura 5, encontra-se um esquema exemplificativo de como
sdo gerenciados os processos e se relacionam entre si, atendendo aos inputs
(Requisitos dos clientes/ partes interessadas) e outputs (Satisfacdo dos clientes/partes

interessadas).

PROCESSOS 01: GESTAO/PLANEAMENTO E MELHORIA

Manuais, Politica, Objectivos, Procedimentos, Plano de Controlo, Instrugdes
de trabalho (IT.ID.017, IT.ID.022, IT.ID.032)

PROCESSO2:PRODUGCAO
(Vinha+Adega+Destilaria)
PC.ID.003, IT'S da produgdo

Interessadas

Requisitos Clientes/Partes
Satisfa¢do Cliente/Partes
Interessadas

S

PROCESSO 3:RECURSOS HUMANOS
MA.ID.002, MA.1D.003, IT.ID.010
PROCESSO 4:INFRAESTRUTURAS

PC.ID.004, Plano de Higienizagdo, IT.ID.020, MO.ID.036

Figura 5 - Matriz da abordagem por processos da empresa

A empresa utiliza procedimentos que permitem descrever a forma como o SGSA estd
implementado, isto é, as acGes que sdo implementadas e todas as componentes envolvidas
nas mesmas, de forma rapida e detalhada. Na Tabela 6 pode verificar-se a relacdo entre os

requisitos da norma e a documentagdo da empresa.

22



Tabela 6 - relagdo entre os requisitos da norma e a documentagdo da empresa

4.1 Compreender a organizacdo e o seu contexto |MA.ID.001- Manual da Seguranca Alimentar

MO.ID.120 - Andlise Contexto e Riscos e Oportunidades
- SWOT

4.2 Compreender as necessidades e expectativas |[MA.ID.001- Manual da Seguranca Alimentar

das partes interessadas MO.ID.121 — Requisitos e Expectativas das Partes

Interessadas
4.3 Ambito do sistema MA.1D.001- Manual da Seguranca Alimentar
4.4 SGSA e respetivos processos MA.ID.001- Manual da Seguranga Alimentar
5.1 Lideranga e comprometimento MA.1D.001- Manual da Seguranca Alimentar

Politica de Qualidade Seguranca Alimentar

5.2 Politica da seguranca alimentar Politica de Qualidade Seguranca Alimentar

5.3 FuncgoOes, responsabilidades e autoridades da MA.1D.002 Manual de Funcdes

organizacao MA.ID.003 Manual de Acolhimento

6.1 AgOes para tratar riscos e oportunidades MO.ID.120 - Analise Contexto e Riscos e Oportunidades
- SWOT

6.2 Objetivos de seguranca alimentar e planos para | MO.ID.038 Objetivos

alcanca-los

6.3 Planeamento das altera¢des PC.ID.002-Comunicagao Externa e Interna
MO.ID.019 - Plano Anual de Atividades

7.1 Recursos IT.ID.010 — Recursos Humanos
MO.ID.032.- Plano de Calibragdo Verificagao de
Equipamento de Monitorizagao e Medi¢do
MO.ID.058.D - Checklist Verificagdo Equipamentos
Prévia ao Engarrafamento
MO.ID.036.E - Cronograma e Registo de Manutengao
Preventiva
MO.ID.053 - Avarias/Manutencgédo
MO.ID.062 - Lista de Verificacdo de PPR

7.2 Competéncias MA.ID.002- Manual de Fungdes

7.3 Consciencializagao MA.ID.004- Manual de Boas Praticas

7.4 Comunicagdo interna e externa PO.1D.002- Plano de Comunicagdo Interna e Externa

7.5 Informacdo documentada PO.ID.001 Controlo de Documentos e Registos

8.1 Planeamento e controlo operacional IT.ID.022 — Andlise de Perigos

8.2 Programa de pré-requisitos PC.ID.004 Programa de Pré-Requisitos

8.3 Sistema de rastreabilidade MA.ID.001- Manual da Seguranga Alimentar
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8.4 Preparacdo e resposta a emergéncia

IT.ID.021 — Preparagdo e Resposta a Emergéncia

8.5 Controlo de perigos

PC.ID.006 — Plano de Controlo de Perigos

8.6 Atualizagdo dos PPR’s e Plano HACCP

PC.ID.004 — Programa de Pré-Requisitos
PC.ID.006 — Plano de Controlo de Perigos

8.7Controlo das medidas de controlo e
monitorizagao

IT.ID.020 — Controlo da monitorizacao e medicdo

8.8 Planeamento de verificagdo

PC.ID.004 — Programa de Pré-Requisitos
PC.ID.006 — Plano de Controlo de Perigos

8.9 Controlo de produtos e Produtos ndo
conformes

PO.ID.002 Procedimento Gestdo de Produto Nado
Conforme

9.1 Monitorizacdo, Medicdo, Andlise e Avaliacao

MO.ID.038 Obijetivos

9.2 Auditoria Interna

PO.ID.003 Procedimento Auditorias Internas

9.3 Revisdo pela gestao

IT.ID.107 — Revisdo Pela Gestdo

10.1 Nao Conformidades e A¢des Corretivas

PO.ID.002 - Gestdo de Produto Ndo Conforme

10.2 Melhoria Continua

PO.ID.002 - Gestdo de Produto Ndo Conforme

MO.ID.120 - Analise Contexto e Riscos e
Oportunidades - SWOT

10.3Actualizagcdo do Sistema

IT.ID.107 — Revisdo Pela Gestdo

2.2. Lideranga

Segundo a NP EN ISO 22000, a Gestdao de Topo encontra-se comprometida com a

implementagao do seu SGSA e consciente da necessidade de melhorar continuamente

todas as praticas estabelecidas dentro do mesmo.

Este comprometimento tem de ser evidenciado, por isso detém o dever de mostrar

gque a SA é sustentada pelos objetivos comerciais da organizagdo, comunicar a

importancia de ir ao encontro dos requisitos desta norma, estabelecer a politica de SA,

conduzir as revisdes pela gestdo e assegurar a disponibilidade dos recursos (Carvalho,

2021).

A Geréncia na organizacdo estabelece uniformidade, orientacdo e condi¢des

uniformidade, orientacdo de modo que os colaboradores se comprometam a atingir os

objetivos da empresa.
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Através deste comprometimento, o envolvimento das pessoas nos processos torna-se
mais facilitado, por essa razao é essencial que os colaboradores sejam competentes e

estejam motivados, para assim ser mais facil atingir os objetivos (Alves, 2019).

No caso da IdealDrinks, o seu comprometimento encontra-se documentado Manual do
SA, o qual contém a politica de seguranca dos alimentos, assim como os principios que
regem a atividade da organizacdo. Além de presente no Manual de SA, a politica de
seguranca alimentar é divulgada através de quadros de divulgacdo de informacdo e
diversas reunides pelos colaboradores, e facultada a clientes/partes interessadas

sempre que solicitada.

Pelo menos, uma vez por ano, a gestao de topo, através de brainstorming envolvendo
os trabalhadores internos revé o SGSA, revisdo esta que inclui a avaliacdo de
oportunidades de melhoria e a necessidade de alteragdes ao SGSA, incluindo a politica
da seguranca alimentar. Além disso revé e estabelece objetivos estratégicos, e
semestralmente efetua-se uma reunido de acompanhamento na qual se analisa o
ponto de situacdo do SGSA, no que se refere as a¢les resultantes de anteriores

revisdes pela gestdo, aos objetivos e plano de ac¢des.

Segundo este ponto da norma, além do acima referido, é necessario que dentro da
organizacdo, as funcbes e responsabilidades devem estar designadas, comunicadas e
percebidas, bem como deve ser estabelecida a equipa de seguranca alimentar (ESA) e

nomeado o seu lider.

Para dar cumprimento a este requisito, a empresa possui um Manual de Fungdes onde
se encontram descritas as principais tarefas e responsabilidades, autoridades,
requisitos de competéncias ao nivel das habilitacGes, experiéncia, formacdo e
comportamentos, valores e planos de substituicdo, por fun¢do apresentada em

organograma (Figura 6).
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DEP. COMERCIAL e Fi E COMUNICAGAO

Figura 6 - Organograma da IdealDrinks

A nomeacdo da ESA é feita em reunido de administracdo, sendo registado em acta a

sua constituicao.
2.3. Planeamento

O Planeamento do SGSA é conduzido de forma a ir ao encontro dos requisitos e dos
objetivos da organizagdo que suportam a seguranca alimentar e a integridade do

sistema é mantida quando sdo planeadas e implementadas as alteracées ao SGSA.

Para dar cumprimento a este requisito, a partir da andlise SWOT elaborada, descrita
anteriormente na Tabela 4, foram estabelecidos objetivos e medidas tomadas para
cumprir como os mesmos, assim como periodicidade e responsaveis para a sua
realizacdo, e efetua-se a monitorizacdo do cumprimento os objetivos como podemos

observar na tabela do Anexo I.
2.4. Suporte

Neste ponto relativo a suporte, a norma aborda o tema dos recursos da organizacdo
(humanos e tecnoldgicos), competéncia, consciencializacdo, comunicacdo e
informacdo documentada. A organizacdo deve determinar e abastecer-se de todos os
recursos que necessita para conseguir proceder ao estabelecimento, implementacao,

atualizacdo e melhoria do SGSA.
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2.4.1. Recursos

Neste ambito a empresa, para operar e manter o SGSA a nivel dos recursos, deve

garantir que o seguinte (I1SO, 2018):

® possui pessoas competentes e em quantidade suficiente;

e estabelecer a manutengao de infraestruturas e ambiente de trabalho;

e Quando usa elementos externos (PPR’s, HACCP, etc.) deve garantir que estdo
em conformidade com a norma, sdo aplicdveis a organizacao e estdo adaptados
aos locais, processos e produtos, sao implementados, mantidos e atualizados, e

finalmente que existe informac¢do documentada guardada.

A empresa relativamente aos seus recursos, para selecionar e recrutar novos
colaboradores e novos especialistas externos, a empresa tem em conta a competéncia

(formagao académica e especifica, carateristicas pessoais).

Sempre que sdo contratados trabalhadores, o Responsavel da Qualidade e Seguranca
Alimentar (RQSA) é responsavel pela sua integracdo na empresa, para tal
forma/informa, em matéria de higiene e seguranca alimentar disponibilizando o
folheto de Boas Praticas de Qualidade e Seguranca Alimentar. E também entregue, o
Manual de Acolhimento, que facilita, o conhecimento e uma melhor integracao do

colaborador.

Todas as atividades de integracdao acima referidas, incluindo a entrega de
documentacdo, sdo registadas e rubricadas pelo colaborador no Registo Integracdo do
Colaborador. Além disso, é preenchido o Ficha de Colaborador com os dados pessoais
do mesmo. Os registos sdao arquivados no dossier Recursos Humanos. Aquando da
contratacdo é disponibilizado pela empresa os respetivos Equipamentos de Protecdo

Individuais (EPI’s) adequados, assinando o registo de entrega, Registo de Entrega EPI’s.

O acompanhamento do colaborador no seu desempenho é da responsabilidade do
superior hierdrquico direto que se deve mostrar-se disponivel para cooperar, reforcar

as politicas da empresa e objetivos genéricos da fungao.

No final do contrato/periodo experimental, o superior hierarquico devera pronunciar-
se no Registo Integracdo do Colaborador, quanto existe potencial do colaborador para

integrar os quadros da empresa e quais as necessidades de forma¢ao do mesmo.
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Relativamente a manutencdo dos equipamentos e das instalacdes da empresa realiza
de seis em seis meses a Checklist de Verificagdo de PPR’s, sempre que ha
engarrafamento efetua a Checklist de Verificagdo Equipamentos Prévia ao
Engarrafamento, possui também um Plano Anual de Calibragdo Verificagdo de
Equipamento de Monitorizacdo e Medicdo. Além disso, no que respeita a manutencao,
a preventiva é efetuada com base num Cronograma e Registo de Manutencao
Preventiva Anual, que inclui operacdes a realizar; periodicidade; responsabilidade

(interna/externa).

Caso a manutencdo seja corretiva, qualquer colaborador que identifique uma
avaria/problema seja nos equipamentos como nas infraestruturas, deve comunica-la
ao superior hierdrquico. Aquando da avaria, é preenchida um colaborador responsavel
por acompanhar a manutengdo corretiva, no modelo de avarias/manutencdo, com a
data da manutengdo de corre¢do, a descricdo da mesma, as operagdes

realizadas/usados e se o servico foi interno ou externo.

Neste ambito efetuei ajustes no Manual de Acolhimento, Folheto de Boas Praticas de
Qualidade e Seguranca Alimentar e Manual de Boas Praticas de Seguranca Alimentar,
No Manual de Acolhimento fiz uma breve abordagem sobre o que é um SGSA, em que

consiste certificacdo, sobre auditorias e a importancia da melhoria do SGSA.

No folheto e na Manual de Boas Praticas, acrescentei informacdo sobre a gestao de
alergénios, acrescentei novas definicbes e atualizei outras de acordo com as alteracdes

da norma.
2.4.2. Competéncia

Quanto a competéncia, a organizacdo tem que determinar que tipo e grau de
competéncia que seus colaboradores e fornecedores servicos externos necessitam,
bem como garantir que estes sdo competentes com base na educagdo, treino e /ou
experiéncias. Ainda a este nivel, a organizacdo deve garantir que a ESA possua
conhecimentos e experiéncias multidisciplinares, e tomar as medidas necessdrias para
que todos os colaboradores obtenham as competéncias apropriadas para o

cumprimento das suas funcdes (Daccak, 2019).
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A IdealDrinks como ja referido, possui um Manual de Fungbes que discrimina quais as
competéncias necessarias para cada fungdo para cada fungdo, inclusivamente quais as

competéncias dos elementos da equipa ESA.
2.4.3. Consciencializagéio

O colaborador tem de ter consciéncia da importdncia da sua funcdo para o
cumprimento do SGSA, ou seja, tem de perceber que todos os seus atos terdo
consequéncias e sé com a sua colaboracdo e coas praticas é possivel obter produtos
alimentares seguros. Neste requisito a empresa deverd consciencializar os seus
funciondrios sobre a politica, objetivos, a importancia do contributo individual para a
eficacia do sistema e as implicagbes do mesmo nao estar em conformidade com o

pretendido (ISO, 2018).

Na IdealDrinks, esta consciencializacdo comeca logo a partir do momento em que o
colaborador ingressa na empresa, como referido no ponto anterior, o RQSA da uma
formacdo referente a Boas Praticas e Higiene e Seguranca Alimentar. Existe também

Manual de Boas Praticas fornecido aos empregados,

Além desta formacdo inicial, o RQSA, com base nas func¢des e responsabilidades
definidas, atividades desenvolvidas, exigéncias legislativas (comunitarias e nacional)
em matéria de Seguranga Alimentar ao nivel de formagao e sensibilizagdao, avalia a
necessidade de desenvolvimento de a¢des de formacgdao ou sensibilizacdo de forma a
colmatar algumas dificuldades ou falhas verificadas ou ainda aperfeicoar os
conhecimentos técnicos dos colaboradores. Consequente e paralelamente a definicdo
dos objetivos, durante o primeiro trimestre do ano, é elaborado pelo Diretor Recursos
Humanos, o plano de formacdo anual no modelo Plano Anual de Formacdo, onde se
evidencia este levantamento sendo definidos os objetivos para cada acao. A DRH
propde a Geréncia para aprovacao o Plano de Formacgdo. Sempre que surjam ag¢des de

formacdo e/ou seminarios ndo planeadas, devem ser incluidas no Plano de Formacao.

Neste ambito, a empresa, através de servicos externos, efetuo formacGes para os
colaboradores, no ambito do desenvolvimento de cultura de seguranca alimentar,
gestdo de alergénio, programa de controlo de perigos. Neste ambito efetuei ajustes no

Manual de Acolhimento, Folheto de Boas Praticas de Qualidade e Seguranca Alimentar
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e Manual de Boas Praticas de Seguranca Alimentar, para que os novos trabalhadores
que ingressam na empresa como 0s que ja pertencam a empresa tenham manuais que

esclarecam sobre os procedimentos de seguranca alimentar.

2.4.4. Comunicacg@o

Relativamente a comunica¢do quer esta seja interna ou externa, a empresa deve
determinar o que é comunicado e quando, onde como e a quem é comunicado.
Relativamente a comunicagao externa deve ser garantido que informacgdes suficientes
sejam comunicadas e estejam disponiveis para as partes interessadas da cadeia

alimentar (ISO, 2018).

Da igual forma, a comunicagao interna fulcral e deverd existir uma forma eficaz de
comunicacdo entre as pessoas em todas as matérias que envolvam o SGSA. E de crucial
importancia que a ESA seja informada em tempo util de altera¢gdes que possam afetar
o sistema de gestdo de seguranca alimentar como por exemplo: produtos ou novos
produtos, ingredientes, matérias-primas e servicos, sistemas de producio e

equipamento, embalamento, etc (ISO, 2018).

Neste ambito a empresa ja tem um Plano de Comunicagao Interna e Externa onde
especifica qual o tipo Comunicacdo, com quem e o que comunicar, quem é o

responsavel pela comunicagdo e quando e como é feita essa comunicagao.
2.4.5. Informag¢do documentada

Para finalizar, este requisito de suporte, a norma exige que exista informacdo
documentada, ou seja, todos os registos e documentac¢dao exigidos pela norma bem
COmo a que seja necessaria para que o SGSA seja eficaz tem que ser guardada e deve
ser controlada bem como estar disponivel para ser usada onde é necessdria. A
disponibilidade da informacdo que seja necessaria é importante, contudo por outro
lado esta disponibilidade deve ser controlada sdo informagdes sobre a empresa e

todos os processos dentro desta (Daccak, 2019).

Para responder a este requisito, a empresa possui um Procedimento de Controlo de
Documentos e Registo referindo como é feita a revisdo/atualizacdo, distribuicdo e o
seu controlo. Os documentos de suporte ao SGSA sao:
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e Manual de Gestdo da Seguranca Alimentar;

e Manual HACCP;

e Manual de Funcdes;

e Manual de Acolhimento;

e Meétodos Internos de Laboratorio;

e Instrucdes de trabalho;

e Planos de Controlo;

e Modelos;

e Registos;

e Documentos de origem externa: Normas; Legislacdo; Certificados e/ou Fichas
Técnicas - Fornecedores: pré-embalados, embalagem, produtos enolégicos e
produtos de higienizacdo; Boletins analiticos (laboratérios externos);
Certificados de calibracdo; Documentacdo clientes (especificacbes técnicas

acerca do produto que pretendem comprar) e Relatérios de auditorias.

No modelo de Controlo de Documentos consta a listagem de todos os documentos
internos e consta a informacdo sobre a data da sua aprovagdo, atualizagdo,
distribuicdo e retirada de obsoletos, estando ao cuidado do RQSA este controlo
documental. Neste ambito apenas procedi ao cumprimento do Procedimento de
Controlo de Documentos e Registo e atualizei o modelo de controlo de documentos de

cordo com as atualizacdes de documentos que efetuei.
2.5. Operagao

Este requisito relaciona-se com os principios do HACCP do Codex Alimentarius e com
as suas etapas, diz respeito a implementacdo de PPR, cujas especificagdes se encontrar
na ISO/TS 22000, norma desenvolvida para complementar a ISO 22000:2005, requisito

7.2.3, que na versao atual corresponde ao requisito 8.2.4.

A ISO/TS 22000-1:2009 estabelece requisitos para o estabelecimento, a
implementacdo e a manutencdo de Programas de Pré-requisitos (PPR’s) e pré-

requisitos operacionais para ajudar a controlar os riscos de seguranca alimentar.

Efetuei a revisdo do PPR’s (Anexo Il) bem como Plano de Controlo de Perigos (Anexo

[I1) procedendo a jungdo do Plano de HACCP com Plano de Pré-requisitos Operacionais.
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A nivel do sistema de rastreabilidade este requisito obriga a que os operadores da
cadeia alimentar tenham implementados procedimentos que permitam a identificacdo
dos fornecedores dos produtos alimentares e dos clientes aos quais tenham sido
fornecidos os produtos. A este nivel atendendo a esta obrigacdo legal a empresa ja

possuia um procedimento de rastreabilidade pelo qual ndo efetuei alteragdes.

Em relagdo a Preparacdao e Resposta a emergéncias, era um procedimento que ja

existia na versdo de 2005, pelo que ndo foi necessdario proceder a nenhuma alteracao.
2.6. Melhoria

Segundo a ISO 22000, a organizacdo promove uma melhoria do seu sistema através de
da realizagdo de auditorias internas, avaliacao de resultados de verificagdo e validagao,
analise de resultados, acdes corretivas, etc. Devido a situacdo recorrente no estagio,
ndo me foi possivel ter acesso a forma como a empresa atuava para promocdo da
mesma. Apenas tomei conhecimento que teriam em consideragdao os requisitos
descritos anteriormente, que sdo de acordo com a ISO. Contudo, segundo a
atualizacdo da ISO, prevé-se que o Procedimento de Ndo conformes e de Acgdes
corretivas, de Melhoria Continua e de Atualizagdo do SGSA serdo o mesmo que na

versao anterior

3. Conclusao

No ambito da unidade curricular de Estagio/Dissertacdo/Projeto do Mestrado em
Engenharia Alimentar, efetuei o presente relatério de estagio, para a obtenc¢do do grau
de mestre em Engenharia Alimentar, com objetivo efetuar um estudo que permitira
realizar a atualizacdo e revisdao da ISO 22000:2005 para a nova versao a ISO
22000:2018, para que a empresa do sector vitivinicola, IdealDrinks renove a sua

certificacao futuramente.

Para cumprir com o objetivo houve necessidade de se efetuar: um levantamento das
necessidades da empresa e carateriza-la. Para caracterizar o contexto da empresa foi
efetuada uma andlise SWOT para determinar o as questdes internas e externas
relevantes que afetam positiva e negativamente a capacidade da empresa alcancar os
objetivos esperados do seu SGSA, bem como determinadas as partes interessadas,

bem como sdo mencionados os requisitos/espectativas principais para cada uma delas.
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Além disso efetuou-se uma analise ao sistema documental do material ja existente da
versdao de 2005 e que ainda se aplica na atual versao, realizou-se uma analise do
Programa de Pré-Requisitos e do Plano de Controlo de Perigos, documento que faz a
juncdo do Plano de HACCP e do Programa de Pré-Requisitos Operacional (PPRO) e

delinear a sua monitorizagao.

Os objetivos propostos para a realizacao deste estdgio foram atingidos, a empresa
encontra-se preparada para iniciar um processo de transicao para a nova versdo da

norma I1SO 22000:2018.
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Anexo | — Planeamento de medidas tomadas para atingir objetivos, periodicidade e responsaveis para a sua realizagao e

metas

o
Objetivo a Periocidade de
L . 3 Objetivo o o Responsavel Métrica
Estratégico [<] Monitorizagao
o
Recursos ~ .
Realizar as formagdes previstas no plano de N¢° de formagdes realizadas
.. ~ 3 ~ Mensal Humanos/ S — - x100 100%
Participagcao formagdo . N N2 de formacdes previstas
dos Administracdao
Recursos Ne° de avaliacd i
Colaboradores . . . coes eficazes o
3 |Melhorar o grau de eficicia da formacdo Trimestral Humanos/ N° de avaliacbes realizadasxloo Minimo 80%
Administragdo
Numero de reclamagdes de clientes . MO.1D.026 Andlise e Acompanhamento N3o
3 1 . . Mensal Comercial/RQSA . 0%
; - relacionadas com segurancga alimentar Conformidades
Satisfagdo dos
clientes Reduzir nimero de reclamagdes de clientes . MO.I1D.026 Analise e Acompanhamento N3o L, .
4 1 _ i . R Mensal Comercial/ RQSA i Maximo 8
que d3o origem a ndo conformidade Conformidades
M ifi a a RQSA ~ . . s o -
5 1 ]. anter a certificacdo em producdo Anual O“S. / Obtengdo de Certificado Entidade Certificadora Manter Certificagdo
integrada na QCe QP Operacional
Diminuir o tempo de resposta dos
6 1 R P P Anual RQSA Tempo inicial em horas - Tempo final em horas Maximo 12 horas
simulacros
7 | 1 |Recolhado produto no mercado Anual RQSA N° derecolhas de produto ., 0%
N total de expedicdes
8 | 1 |Boletins analiticos conformes Mensal RQSA N° de boletins externos conformes ., >=95%
N? total de boletins
1.2 | Dimi A PNC Producs M I RQSA Quantidade de quebra de material X 100 Maxi 29
9 4 Iminuir o nas Froducoes ensa Q Quantidade total de material utilizado aximo 2%
Qualidade e - =
Verificagdo MO.ID.035 Controlo de Engarrafamento - -
Seguranga Maximo quebra 80ppm
Alimentar Contagem (ppm)///
10 | 1,2 |Monitorizagdo dos desvios dos PCC’s Mensal RQSA Verificagdo ficheiro excell laboratério - Resultado mais | Max VB e VR - <200mg/|
elevado antes do engarrafamento (vinho tranquilo) e VT - <150mg/|
antes degorgement (vinho espumante) VE - <185mg/I|
~ _ N° de ac¢oes correctivas implementadas ..
% Implementacdo= N2 de ac¢oes correctivas definidas x100 Minimo 70%
11 |1,2,4] Promover a melhoria continua Trimestral RQSA 9% Avaliacio = Nede accfus correct_ivas ava_li-'jldasxloo Minimo 85%
N¢ deaccoes correctivas definidas
% Eficacia = Nede acg:S&s correct.ivas efic.azes Minimo 85%
N2 deacg¢des correctivas avaliadas
Monitorizacdo da lista de verificagdo dos N2 Questées Cumpre Totalmente
12 [1,2,4 ¢ ) ¢ Trimestral RQSA Q L T Minimo 85%
PPR’s N¢ Total de Questdes Respondidas
Percentagem de fornecedores com Servigo a RAprovisioname IT.ID.009 Selecdo e Avaliacdo de Fornecedores - 4.
Fornecedores | 13 | 5 & ¢ P & & Maior 95%A

avaliagdo preferencial classe A

Servico/Anual

nto/ RQSA

Critérios de Avaliacdo de Fornecedores




Anexo Il - Programa de Pré-requisitos

Pe - - T
“» IDEALDRINKS Programa Pré-Requisitos
Monitorizagio Correcao Acgdio Correctiva
Caracteristicas a Controlar ——r —
Método Frequén Responsavel Registo Correcdo P Registo Acgdo Correctiva "el Registo
) Aquando da instalagio de novas MO.ID.092.A Registo de APlIcacao |\ i ctalar a vinha em terrenos MO.ID.026 Andlise e | iisar colaboradores para os perigos de MO.ID.026 Andlise e
Elaborar relatério de acordo com os resultados das anélises ao solo - RV de Fertilizantes o " RO Acompanhamento de [ o 0 ' RQSA Acompanhamento de
vinhas propicios e/ou contaminados " s utilizagdo de terrenos contaninados " B
N3o Conformidade N3o Conformidade
Garantir a qualidade do solo por forma a
Preparagéo do Solo evitar a contaminagao das uvas produzidas Sempre que haja alteragses ) N Vigilancia da parcela ¢ proceder MOID.026 Anlise e MO.ID.026 Andise &
I . significativas do meio envolvente [RV/ MO.ID.062 Lista de verificagio de oo Sensibilizar colaboradores para os perigos de
Verificar in loco do meio envolvente A ’ . a0 estudo por técnicos RO Acompanhamento de | " RQSA Acompanhamento de
(instalagdo de fabricas, criagdo de [RQSA PPR's " “ ' utilizago de terrenos contaninados “ '
stale > fo! qualificados Nao Conformidade N3o Conformidade
animais domésticos.)
Fertilizacio de Garantir que 0s planos de fertilizacio s3o Elaborar de planos de fertilizagdo de acordo com os resultados das Por campanha efou quando MO.1D.092 Registo de Aplicacio Vigilancia da parcela e proceder MO.ID.026 Analise e Proceder a sensibilizagdo aos colaboradores da MO.ID.026 Anilise e
sm/':lhas R Do < anlises ao solo e as folhas; o a RV e Fetane PIEATAO a6 estudo técnico com repeticao [RO Acompanhamento de |viticultura, por forma a elaborar planos RQSA de
a Verificagdo in loco do cumprimento dos planos de fer das anélises ao solo ou as folhas N&o Conformidade e procederem a sua aplicagdo na integra N3o Conformidade
. Elaborar planos de aplicagdo de produtos fitofarmaceuticos; i Vigilancia da parcela e proceder MO.ID.026 Andlise e | Proceder a sensibilizagdo aos colaboradores da MO.ID.026 Anilise e
Tratamentos Garantir uso adequado de produtos borar P ar : o Por campanha e/ou quando MO.ID.091 Registo de Aplicacao ) h
- Verificagdo in loco do cumprimento dos planos de aplicagdo dos ne RV e 20 estudo externo de pesquisa de [RO Acompanhamento de |viticultura, por forma a elaborar planos RQSA de
fitofar ’ o necessrio de Produtos Fitofarmacéuticos ‘ e " ' R o e - .
produtos fitofarmacéuticos residuos do pesticida em causa Nao Conformidade e procederem 4 sua aplicagdo na integra N3o Conformidade
Utensilios de corte da Verificar as boas préticas de Verificar o cumprimento IT1D.001 Plano de H ) o MO.D.034 Registo de Solicitar ao colaborador a MO.D.034 Registo de _ [sensibilizar os colaboradores para as boas praticas MO.ID.026 Anilise e
- e - eriiear® ed! Sempre que se realize da vindima [RV Higienizagdo - Vindima/ execugao da higienizagdo em falta [RQSA Higienizagdo - Vindima/ |de higiene na vinha/limpeza durante a tarefa a RQSA Acompanhamento de
vindima higiene/limpeza dos utensilios de corte  |Vindima/Vinificagio iglenizag iglenizag « ;
Vinificagso ou mal executada Vinificagao executar N3o Conformidade
Realizar tarefas qUE n3o ponham
Verificar o cumprimento da legislagdo de A em causa a salubridade do MO.ID.026 Andlise e - o ) MO.ID.026 Andlise e
’ : ) De acordo com a legislagdo em . Sensibilizar superior hierquico para cumprimento
satide no trabalho associada aos Consulta médica/ Exames médicos A RRH Ficha de aptidio médica produto; RO Acompanhamento de ! RQSA Acompanhamento de
vigor ! ' das tarefas a desempenhar pelo subordinado "
colaboradores Realizar nova consulta/ exame N3o Conformidade N3o Conformidade
médica
licit .1D.02 ali: .1D.021 i
Garantir a auséncia de adornos, relégios, |Realizar auditoria de acordo com MO.ID.062 Lista de Verificagio de . MO.ID.062 Lista de Verificagao de |0 /Cit2r 80 colaborador para MO.ID.026 Andlise e || o superior hierquico para cumprimento MO.ID.026 Andlise e
! Trimestral RQSA ; guardar em local apropriado os  [RQSA Acompanhamento de ' RQSA Acompanhamento de
etc PPR's PPR's j “ ' das tarefas a desempenhar pelo subordinado « "
respectivos adornos N3o Conformidade N3o Conformidade
ne Pessoal 13 i "
Realizar auditoria de acordo com MO.ID.062 Lista de verificagio de § MO.ID.062- Lista de verificagdo de |Solicitar ao colaborador higiene MO.ID.026 Andlise e ibilizar os para o cumpril MO.ID.026 Andlise e
. Trimestral RQSA . RQSA Acompanhamento de - RQSA Acompanhamento de
PPR's PPR's pessoal das regras de higiene pessoal "
N3o Conformidade N3o Conformidade
Garantir o cumprimento de boas praticas
de higi I
@ higiene pessoal Se necessario mudar de produto de higienizacao MO.ID.026 Anlise e
Verificar eficécia através de analises - Maos operadores Anual RQSA Boletim Analise Repetir analise RQSA Boletim analise  |das maos; RQSA Acompanhamento de
Sensibilizar operadores para N3o Conformidade
MOLID.005 Registo d MO.ID.005 Registo de
10.1D.005 Registo de Solicitar ao colaborador a Higienizagao Produgdo; para s MO.ID.026 Analise e
Verificar in loco Didria i d execugao da higienizagdo em falta [RQSA MO.ID.034 Registo de RQSA Acompanhamento de
i 1D tarefas planead
xo_-'[’;“{ Registo de ou mal executada Higienizagio - arelas planeadas Nso Conformidade
igienizagao - | Eeneacs
. Vindima/Vinificaggo
igienizago de Vindima/Vinificagdo oD, 03/4 s
utensilios, Garantir o cumprimento dos planos de MO.ID.084 Registo de D084 Reglsto de
se11 N 10-1D-084 > Higienizagdo - Armazém
e Higienizagdo - Armazém Ancas e MO.ID.026 Andiise &
infraestruturas Realizar auditoria de acordo com MO.ID.062 Lista de verificagdo de Trimestral RQSA MO.ID.085 Registo de Solicitar ao colaborador o RQSA MO.ID.085 Registo de. ibili para i das RQSA Am‘mp'anhamenm de
PPR's Higienizagdo - Destilaria cumprimento do plano de higiene VIO-ID-085 Registo de | efas planeadas o .
Higienizagdo - Destilaria N3o Conformidade
Sempre que altero os produtos MO.ID.026 Andlise e
Verificar eficécia através de analises e P RQSA Boletim Analise Repetir analise RQSA Boletim analise  |Se necessario mudar de produto REnologia  |Acompanhamento de
slenizac N3o Conformidade
Verificar estado de manutengio das Solicitar a0 RO o d MO.ID.108 Ficha de MOLID.026 Andii
paredes, pavimentos, portas, janelas, Realizar auditoria de acordo com MO.ID.062 Lista de verificagio de MO.ID.062 Lista de verificagio de |0 o 20 RO a correcao das equipamento de 1D nalise e
a : . Trimestral RQSA ; situacdes detetadas ndo RQSA e RO para de RQSA Acompanhamento de
equipamentos, grelhas, envolvente das  |PPR's PPR's Monitorizagdo e « '
) i conformes . N3o Conformidade
instalagdes e outros Medigio
e acordo com plano de MOID.036 Cronograma e Registo |SONiitar o colaborador o MO.ID.026 Anilise e ar o 4 e MO.ID.026 Anilise e
equipamentos) Aplicar o cronograma de manutengao preventiva com pl REnologia e onos © Reg cumprimento do plano de RQSA Acompanhamento de ! P RQSA Acompanhamento de
manutengio de Manutengso Preventiva ' cumprimento do plano "
Verificar cumprimento de plano de manutencio preventiva Nao Conformidade N3o Conformidade
8.6
¥l i Pasta "Dados Te -
manutencao preventiva ] ] ] ___ ] _ . o Solicitar ao fornecedor a asta "Dados Tecnicos - . MO.ID.026 Andlise e
Para area produtiva garantir a aquisicdo de lubrificantes area alimentar - Dossier "Dados Técnicos - For ; ° para o envio da
s Em cada entrega RQSA informacao em falta ou a RQSA > 2 " RQSA Acompanhamento de
Verificar FT Fornecedores; e . informag@o aquando do envio da encomenda " "
actualizago da informagso - N&o Conformidade
Pasta "Ficha de
i MO.ID.108 Ficha de L
T iFicacs . e s De acordo com plano de MO.ID.004 Registo de " ’ : - . I MO.ID.026 Anilise e
Calibragao/ Verificagio Garantir a calibragdo/verificagao interna . com de ° da ificaca
> i Aplicar o plano de de verificagdo de RQSA c de ) L caupamen’ RQSA e | RQSA Acompanhamento de
de dos deMeM ° A etiqueta "ndo utilizar Monitorizagdo e para o cumprimento do plano « '
equipamentos Equipamentos de M e M Medicgo N3o Conformidade
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Garantir a inexisténcia de pragas nas

De acordo com o estipulado no

Contactar empresa subcontratada
e resolver situagao nao conforme.

MO.ID.026 Analise e

aempresa

parao

MO.ID.026 Analise e

Controlo de Pragas 12 | . Cumprir com plano de controlo de pragas RQSA Dosssier "Controlo de pragas” T . [rRasA Acompanhamento de N RQSA Acompanhamento de
instalagdes plano de controlo de pragas Se necessario solicitar nova visita < " cumprimento do plano < "
st " Nao Conformidade Nao Conformidade
as instalagdes
Boletins de Andlises/ Contactar laboratério externo e
) . ) oletins de Andlises resolver situagao ndo conforme. MO.ID.026 Andlise e . . MO.ID.026 Andlise e
Cumprir com plano de anlises externo; De acordo com o estipulado no | pasta z:/ Se necessirio, preceder anova  |RQSA Acompanhamento de |SSNSbIliZar 0 laboratério externo e o RO paraas | oo Acompanhamento de
Garantir 4gua de qualidade conforme, para [Cumprir com resultados conforme legislagio plano de andlises externo Qualidde/SGSA/HACCP/Andlise . " P N comp . implicagGes no processo produtivo comp .
- © andlise ao parametro nio Nio Conformidade Nio Conformidade
v imento de 4 ¢ |utilizar em contacto com produtos tendencias
‘ornecimento de agua . PR = it
8! alimentares e higienizagio de materiais e conforme
equipamentos N "
MO.ID.030 Registo de Li P der 3 desinfecio do filtro d MO.ID.030 Registo de MO.ID.026 Anilise e
D egisto de Limpeza - |Proceder a desinfezo do filtro de
Cumprir com plano de limpeza do filtro de areias Semanal RAP Hito deAred 8 a : < RQSA Limpeza - Filtro de Sensilizar para o cumprimento do plano de limpeza |RQSA Acompanhamento de
iltro de Areias areais N " .
Areias N&o Conformidade
Cumprir com o plano de manutengo das unidades filtrantes De acordo com o estipulado no - § MO.ID.026 Anilise e 3 . MO.ID.026 Anilise e
X . MO.ID.036 Cronograma de Solicitar cumprimento do plano or da parao
(compressor e do circuito) cronograma de manutengio RAP 8 K " N RQSA Acompanhamento de RQSA Acompanhamento de
N - e . : Manutengio Preventiva de manutengao preventiva - . cumprimento do plano " .
Cumprir com o plano de manutencio da subtituicdo de 6leo alimentar |preventiva Nio Conformidade Nio Conformidade
Ar Comprimido g |Arcomprimido (enxaguadora, rolhadora e . " Contactar laboratério externo e
caricadora) Boletins de Andlises/ . . . .
. " . resolver situagdo ndo conforme. MO.ID.026 Anilise e . R MO.ID.026 Anilise e
Cumprir com plano de analises externo; De acordo com o estipulado no pasta z:/ ty Sensibilizar RO para as implicagdes no processo
N L RQSA 3 Se necessario, preceder anova  |RQSA Acompanhamento de RQSA Acompanhamento de
Cumprir com resultados conforme valores recomendados plano de andlises externo Qualidde/SGSA/HACCP/Analise o A “ " produtivo “ "
y analise ao parametro nao Nao Conformidade Nao Conformidade
tendencias
conforme
" - Pasta "Dados Técnicos -
Permita a operagdo de uma forma E d
o - ornecedores; "
higiénica ) ) . o X . ) Solicitar ao fornecedor a - X MO.ID.026 Anélise e
- el . . Para drea produtiva garantir a aquisicdo de lampadas anti-quebra - Dossier "Dados Técnicos - N ° Sensibilizar o fornecedor para o envio da
lluminagdo 6 | Luminarias protegidas para protecio dos 3 Em cada entrega RQSA informacao em falta ou a RQSA o h 2 - RQSA Acompanhamento de
N . Verificar FT Fornecedores; N N ~ Pasta "Ficha de informag&o aquando do envio da encomenda N N
equipamentos, materiais e produtos em actualizagio da informagio N Nio Conformidade
Controlo de Recepgio
caso de quebra -
de Materiais’
. Pasta "Dados Técnicos -
: e g . - Dossier "Dados Técnicos -
Fornecimento de Analisar ficha técnica do produto enoldgico - Antes da primeira L ’ Fornecedores; -
. . I Antes da primeira entrega; N Fornecedores; Solicitar ao fornecedor a - . MO.ID.026 Anélise e
Produtos Garantir que pode ser utilizado para aquisicio REnologia/ " Sensibilizar o fornecedor para o envio da
- 9 . informag&o em falta ou a RQSA . N = . RQSA Acompanhamento de
Enolégicos/Azoto/ produtos em contacto com alimentos RQSA . o . . Pasta "Ficha de informag&o aquando do envio da encomenda - .
N N N N Em cada entrega Dossier "Ficha de Controlo de actualizagdo da informagdo N N&o Conformidade
€02/Gelo Seco Analisar boletim de conformidade do lote do produto recepcionado - on Controlo de Recepgio
Recepgao de Materiais' B~
de Materiais’
Controlar e verificar todos produtos MO.ID.026 Anilise e MO.ID.026 Anilise e
P Verificar os produtos de acordo com o PC.ID.001 Gestdo de Produtos " RProdugdo/RAd [MO.ID.031 Ficha de Controlo de  |Rejeitar o produto/material e Sensibilizar o fornecedor para o envio de
comprados que ponham em causa a Sempre que haja recegdo . - - RQSA Acompanhamento de - RQSA Acompanhamento de
y Comprados egueiro Recepgido de Materi devolver ao fornecer " . produtos/materiais conformes . .
seguranca alimentar Nao Conformidade Nao Conformidade
Gestdo de
Pmdc""’s/ M:'e”a" 9 MO.ID.117 Lista de Fornecedores
omprados Aprovados; MO.ID.026 Anilise e MO.ID.026 Anilise e
Selecionar e avaliar fornecedores Cumprir com IT.ID.009 Selegio e Avaliagdo de Fornecedores Anual RQSA Rejeitar fornecedor RO Acompanhamento de | Contactar e aprovar fornecedor alternativo RQSA Acompanhamento de
MO.ID.104 Avaliagdo de Néo Conformidade Néo Conformidade
Fornecedores Susbcontatados
MO.ID.117 Lista de Fornecedores
Aprovados;
a Jiar o dores d MO.ID.104- Avaliacio d MO.ID.026 Anilise e MO.ID.026 Anilise e
e eavaliar os fornecedores de . . . . . .ID.104- Avaliagio de - X
N 9 Cumprir com IT.ID.009 Selegdo e Avaliagdo de Fornecedores Anual/ Servigo a servico RQSA < Rejeitar fornecedor RO Acompanhamento de  |Contactar e aprovar fornecedor alternativo RQSA Acompanhamento de
produtos/ servigos produtos e servigos subcontatados fornecedores anual; - . - .
Nao Conformidade Nao Conformidade
MO.ID.106- Controlo dos servigo
subcontratados
" - . I . P " - . MO.ID.026 Anilise e
Fluxos de Produtos, e " Realizar auditoria de acordo com MO.ID.062 Lista de verificacdo de MO.ID.062 Lista de verificagdo de L Pasta "Layout Sensibilizar colaboradores para informar das
- 5 |Verificagio do layout das instalacdes § Trimestral RQSA y Corrigir layout RQSA ; o - RQSA Acompanhamento de
Materiais e Pessoas PPR's PPR's instalagdes' alteragdes efectuadas 9 X
Né&o Conformidade
Eliminagdo de residuos Garantir que os residuos produzidos ndo . . = Solicitar ao colaborador o MO.ID.026 Anilise e - MO.ID.026 Anilise e
iminag: du Parantir qui iduos produzi B ) v o _ |Todos os MO.ID.062 Lista de verificagio de [0 " ! ' Sensibilizar colaborador para o correcto !
de embalagens e 7 |sdo fontes de contaminagio das zonas Segregacio seletiva dos residuos em recipientes identificados a e Sempre que necessario | correcto encaminhamento do RQSA Acompanhamento de ; * RQSA Acompanhamento de
) N N colaboradores |PPR's ! " i encaminhamento dos residuos “ '
residuos alimentares limpas residuos N&o Conformidade N&o Conformidade
A informagao relevante deve ser
apresentada aos consumidores de maneira MO.ID.026 Anilise e
Informagéo do produto 17 apque seja percebida a sua importancia e Realizar auditoria de acordo com MO.ID.062 Lista de verificagdo de Trimestral RQSA MO.ID.062 Lista de verificagdo de Corrigir rotulagem RQSA MO.ID.062 Lista de Sensibilizar colaboradores para informar deste tipo RQSA Acompanhamento de

e alerta ao consumidor

permitir-lhes fazer escolhas informadas
(rétulos)

PPR's

PPR's

verificagdo de PPR's

de NC e reclamar ao fornecedor

Néo Conformidade
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Anexo lll = Plano de Controlo de Perigos

Plano de Controlo de Perigos
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