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RESUMO

Todas as organizagdes que intervém na seguranca alimentar tém a responsabilidade de
colocar no mercado produtos alimentares, cujas condi¢cdes de higiene e seguranca
estejam devidamente garantidas.

Neste sentido, esta dissertacdo de mestrado tem como objetivo a revis@o do sistema de
seguranca alimentar baseado nos principios HACCP, ja existente na empresa, € 0 seu
enquadramento no ambito do sistema de gestdo e seguranca alimentar, segundo os
requisitos na NP EN ISO 22000:2005.

Considerando, a curto prazo, a mudanca de instalagcdes proporcionando um crescimento
e maior implementacdo no mercado regional, a possibilidade de implementagcdo e
certificacdo de um sistema de gestdo da seguranca alimentar surgiu como uma proposta
de valor acrescentado num mercado cada vez mais agressivo e competitivo nesta area de
negocio.

A implementacdo deste referencial normativo visa assegurar um melhor controlo dos
perigos associados aos géneros alimenticios, através da conjugacdo de elementos chave,
tais como, os programas de pré-requisitos e os principios HACCP.

As principais lacunas detetadas incidiram em problemas estruturais do edificio que
ficardo resolvidos com a constru¢do da nova unidade industrial que se prevé concluida

ja no final deste ano.

Palavras-chave: Seguranca Alimentar, NP EN ISO 22000:2005, HACCP, Perigos,

Géneros Alimenticios.



ABSTRACT

All the organizations that take part in the food safety have the responsibility to place
food products in the market with guaranteed security and hygiene conditions.

As a result, this master dissertation has as main aim the revision of the Food Safety
based on the existent HACCP principles and its placement in the management system of
food safety following the requirement of NP EN ISO 22000:2005.

Having in account that in short term there will be the dislocation of the actual
infrastructures to a new infrastructure providing an improved strategic position in the
regional market, the implementation and certification of a Food Safety Management
System has been considered as a value added proposal in a market that keeps
demanding higher standards in this field of action.

The implementation of these normative references aims to assure a better control of the
hazards associated with food goods throughout key elements such as the pre requisites
programs and HACCP principles.

The main divergences detected have been in the structure of the actual infrastructure
that will be solved with the construction of the new industrial facilities due to open in

the end of this year.

Key words: Food Safety, NP EN ISO 22000:2005, HACCP, Hazards, Food
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Introdugdo

I. INTRODUCAO

1. Enquadramento Teodrico

As modificag¢des profundas ocorridas nos ultimos anos no estilo de vida das populagdes,
potenciadoras de disseminagcdo de potenciais perigos, com consequente risco para a
satde dos consumidores, determinaram uma aposta forte em politicas de prevengdo. A
seguranca dos alimentos € assim hoje uma preocupacdo crescente das sociedades actuais,
das organizagdes internacionais como a Organizacdo Mundial de Saide (OMS) ou a
Organizagdo das Nacdes Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura (FAO) e da prépria
Comissao Europeia (CE). Citando Bernardo (2006), a producao e distribui¢do alimentar
tém hoje uma escala de contorno planetdrio, estdo “globalizadas”. E assim facilmente
compreensivel, que exista uma preocupacdo acrescida por parte dos diferentes agentes
econdmicos envolvidos ao longo da cadeia de abastecimento dos alimentos, ndo s6 com
a qualidade dos produtos que disponibilizam aos mercados, mas também com a
seguranca que lhes € inerente. O conceito de seguranca dos alimentos, deixou assim de
ter uma importancia relativa, afecta apenas a uma parte especifica da cadeia de
abastecimento, como seja por exemplo o sector da transformacdo ou distribui¢do, para
assumir uma importancia absoluta, abrangendo todos os sectores dessa mesma cadeia,
desde a producdo primdria at€é ao momento da distribui¢do/consumo, ganhando uma
relevancia “do prado ao prato”. A garantia da seguranga dos alimentos por parte de cada
um dos agentes econdmicos, deve assim apresentar-se como um dos seus principais
objectivos, gerando a necessidade nos diferentes operadores de implementar sistemas de
gestdo alimentar, que lidem com os potenciais perigos associados ao fornecimento dos
seus produtos. De igual modo, torna-se fundamental desenvolver sistemas de
comunicacdo eficazes ao longo dessa mesma cadeia, quer a montante quer a jusante da
posicdo ocupada pela organizagdo, de forma a lidar com as necessidades e expectativas
associadas, quer a cada um dos diferentes parceiros de negdcio, quer com os organismos
oficiais de controlo como é o caso da ASAE (Autoridade de Seguranca Alimentar e
Econémica) em Portugal Continental e a Direccdo de Servigos da Qualidade e da
Seguranca Alimentar na Madeira .

A necessidade de satisfazer as expectativas, quer dos clientes internos (colaboradores
dos vdrios sectores que constituem a empresa), quer dos clientes externos (entidades

publicas, organismos regulamentares, fornecedores, clientes, entre outros) leva a que a
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ANN, II, pretenda submeter o seu sistema actual de funcionamento, em termos de
seguranca dos alimentos, aos critérios de uma norma ISO (“International Organization
for Standardization”).

A ISO é uma organizacao internacional, ndo-governamental com sede em Genebra na
Suica, constituida por membros provenientes de 163 paises, dos quais se podem referir
entre outros a Franca, Alemanha, Canadd, Bélgica, Estados Unidos, Japao, Brasil e
Portugal. Nesta organizacdo cada um dos seus membros assume uma posicdo de
igualdade, face aos restantes membros, independentemente do tamanho ou da forca da
sua economia. A sua funcdo € elaborar padrées ou normas internacionais de modo a
facilitar as relacdes comerciais entre os diferentes paises. Segundo Marcon (2010), a
adopcdo das normas ISO € vantajosa para as organizagdes uma vez que lhes confere
maior organizacdo, produtividade e credibilidade — elementos facilmente identificaveis
pelos clientes — aumentando a sua competitividade nos mercados nacionais e

internacionais.

2.  Normalizacdo na Seguranca Alimentar

As normas sdo acordos documentados e voluntdrios resultantes do consenso entre as
partes interessadas, aprovadas por um organismo de normaliza¢do reconhecido, em
Portugal o Instituto Portugués da Qualidade (IPQ), que estabelece regras, guias ou
caracteristicas de produtos ou servigos, assentes em resultados consolidados, cientificos,
técnicos ou experimentais. As normas visam a otimizacdo dos beneficios para a
organizacao, para a aplicagdo repetida ou continua.

A adocdo das normas conduz a racionalizac¢do e a simplificacdo de processos, produtos
e servicos e facilita a comunicagdo, ao criar uma linguagem comum e objetiva,
estabelecendo as bases de referéncia necessdrias ao exercicio das atividades de
certificacdo e regulacdo técnica, passos indispensaveis para a criagdo de uma cada vez
melhor qualidade de vida, sustentada em produtos e servi¢cos mais fidveis e adequados
as necessidades e desejos dos consumidores (Seguranca e Qualidade Alimentar n.° 6,
2009).

Os primeiros passos na seguranca alimentar foram dados nos anos 50 e estavam
relacionados com os alimentos a fornecer aos astronautas. Em 1991 foi publicado pelo

Codex Alimentarius o primeiro guia do sistema Hazard Analysis and Critical Control
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Points (HACCP). Baseado neste guia, o conselho da Unido Europeia (EU) publica em
1993 uma diretiva respeitante a higiene dos géneros alimenticios.

O primeiro contacto da normalizagdo com o conceito “Seguranca Alimentar” foi feito
através da norma dinamarquesa DS 3027:1998, food safety in accordance to HACCP -
Requirements to be met by food producing companies and their subcontractors (versao
inglesa). Nesta norma, era referida a sigla HACCP e os seus 7 principios. Em Portugal
foi preparado pela Direcao Geral de Fiscalizagdo e Controlo da Qualidade (DGFCQA)
uma proposta de norma, a prNP 4391:2000, seguranca alimentar através do HACCP -
Requisitos para as empresas produtoras de géneros alimenticios e seus fornecedores,
que mais nio era do que a traducdo da norma dinamarquesa. Este documento foi
submetido a inquérito publico e vérias associacdes do ramo alimentar pronunciaram-se
contra, afirmando que a publicacio de uma norma como esta, seria a morte de muitas
pequenas empresas familiares. Neste contexto, a norma nao chegou a ser publicada.
Em 2004 a comissdo europeia publicou o Regulamento Europeu e do Conselho n.°
852/2004 de 29 Abril relativo a higiene dos géneros alimenticios (JO L139 de 30-04-
2004), que submetia aos mesmos 7 principios do HACCP, tornando-se obrigatdrio a
partir de 1 de Janeiro de 2006.

Face ao exposto, podemos dizer que a drea alimentar ¢ uma drea fortemente
regulamentada. No entanto, para além das normas e dos regulamentos, ainda h4 outros
documentos que procuram melhorar a seguranga alimentar. Sdo os designados por
«codigos de boas praticas», referidos no Regulamento n.° 852/2004 (e cada um
preparado pela associacdo do respectivo sector), que mais ndo sdo do que o
levantamento dos pontos criticos e a indicacdo do procedimento a seguir, por forma a
garantir a seguranca, numa determinada atividade da cadeia alimentar.

A primeira norma internacional/europeia sobre a segurancga alimentar foi publicada em
2005, tendo o IPQ, enquanto organismo nacional de normalizacdo, editado nesse
mesmo ano, a sua versao em lingua portuguesa, NP EN ISO 22000:2005, sistemas de
gestdo da seguranga alimentar — Requisitos para qualquer organizacdo que opere na
cadeia alimentar. Esta norma € ainda complementada com duas especifica¢des técnicas,
a ISO/TS 22004 que fornece as orientacdes para a implementa¢ao da norma e a ISO/TS
22003 que estabelece os requisitos de certificacdo para entidades externas.

E de salientar que nos anexos desta norma, é referida a correspondéncia que existe entre
os seus requisitos e os da NP EN ISO 9001:2000, bem como com os principios do

sistema HACCP.
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A aplicagdo desta norma numa empresa e a certificacdo do sistema de gestdo
implementado por um organismo de certificacdo, preferencialmente acreditado no
ambito do Sistema Portugués da Qualidade (SPQ) pelo organismo nacional de
acreditacio — Instituto Portugués de Acreditacio (IPAC), podera garantir o
cumprimento dos principios do sistema HACCP constantes do Regulamento n.°
852/2004, bastando para isso que os principios técnicos a certificar incluam aqueles que
sdo estabelecidos por lei.

O desenvolvimento de normas tem, relativamente a regulamentacio, varias vantagens
entre as quais se destacam:

- A intervencdo direta das partes interessadas: produtores, utilizadores intermédios,
distribuidores, consumidores finais e entidades regulamentares, e todos os restantes
eventuais interessados;

- A norma é o resultado de um consenso, o que permitird preparar a partida, um
documento que serd realista mas também impulsionard o produto para a melhoria da
qualidade e incorporac@o das melhores préticas.

Na drea alimentar a parte regulamentar e a parte normativa se interligam e que, quanto
maior for a abertura a normalizagdo e a sua utilizagdo, maior serd a participagcao
voluntdria das empresas nos sistemas de seguranga alimentar e menores serdo as

imposi¢oes por forga da lei.

3. O Codex Alimentarius

A comissdo do Codex Alimentarius (CAC) foi criada em 1963 pela FAO e pela OMS,
atualmente constituida por 173 paises e a UE. Tem como finalidade fornecer um quadro
geral a processos de gestdo de riscos microbioldgicos, no contexto do comércio
internacional, e dar as institui¢des nacionais e aos operadores econdmicos, as diretrizes
sobre decisdes de gestdo dos riscos microbioldgicos, segundo os principios admitidos a
nivel internacional.

O Codex Alimentarius (Cédigo ou Lei dos Alimentos) consiste numa cole¢do de normas
alimentares internacionais aprovadas, apresentadas de uma maneira uniforme.
Apresenta ainda disposi¢des de natureza consultiva, sob a forma de cdédigos de boas

praticas, diretrizes e outras recomendacoes.
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Ap6s a sua elaboracdo, a comissao responsavel veiculou a informacao de que os c6digos
de boas praticas poderiam ser utilizados como listas de verificag@o uteis dos requisitos,
pelas autoridades nacionais competentes.

A CAC tem a func¢ao de orienta¢do, promocao e elaboracdo de critérios e requisitos para
os alimentos, contribuindo para a sua harmonizacao a nivel global.

Embora as regras adotadas por este ndo sejam vinculativas, do ponto de vista juridico,
possuem um proeminente peso moral muito devido a sua reconhecida base cientifica.
Este documento é frequentemente usado pela Organizacio Mundial do Comércio,
sempre que se revele necessdrio para a resolucdo de litigios comerciais, mas também
como base para a elaboracdo de normas ou legislacdo nacional e comunitdria relativa a
produtos alimentares.

Na sua esséncia, a influéncia da CAC estende-se a todos os continentes, € a sua
contribuicdo para a protecdo da sadde publica e para as praticas justas na industria
alimentar é imensuravel.

A CAC abrange muitas normas, podendo ser generalistas, aplicdveis a todos os
alimentos, ou especificas para determinado alimento ou produto. As normas gerais
incluem regras relativas a higiene, rotulagem, residuos de pesticidas e medicamentos
veterindrios, sistemas de controlo e certificacdo de importagdes e exportacdes, métodos
de andlise e amostragem, aditivos, contaminantes, nutricio e alimentos destinados a
utilizacdo dietética especifica. Para além disso, existem normas para todos os tipos de
alimentos e produtos alimentares.

E gerido pela comissdo do Codex, um organismo intergovernamental no qual todos os
paises membros tém direito de voto. Vérias comissdes de especialistas sdo responsadveis

pela elaboracdo das normas, que posteriormente sdo aprovadas pela comissao.

4. O Sistema Hazard Analysis and Critical Control Points

O sistema HACCP pode ser definido como uma abordagem sistemética e estruturada de
identificacdo de perigos e da probabilidade da sua ocorréncia em todas as etapas da
producdo através da definicdo de medidas para o seu controlo de modo, a permitir a

inocuidade dos produtos alimentares e reduzir os custos na sua produg¢do. Tem por
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objetivo a aplicacio de medidas que garantam um controlo eficiente através da
identificacdo de pontos ou etapas, onde se possam controlar todos 0s perigos potenciais.
Trata-se de um sistema preventivo, que visa a produ¢do de alimentos in6cuos. Engloba
a aplicacdo de principios técnicos e cientificos na producdo e manipulagdo dos

alimentos do “Prado ao Prato” dos consumidores.

4.1 Origens do Sistema Hazard Analysis and Critical Control Points

O sistema HACCP surgiu na década de 60 como resultado da colabora¢do da empresa
Pillsburry Company com os laboratérios do Exército Norte Americano e da National
Aeronautics and Space Administrtion (NASA). Este sistema foi desenvolvido para
conseguir uma alimentacdo segura sem risco de doencas e ocorréncia de intoxicacdes
alimentares no espaco. Foi apresentado pela primeira vez em 1971 numa conferéncia
sobre seguranca alimentar, tendo o primeiro documento que apresenta em detalhe a
técnica do sistema HACCP, sido publicado em 1973. Nos Estados Unidos, este sistema
serviu depois de base para a Food and Drug Administration (FDA) desenvolver normas
legais para a producdo de alimentos de baixa acidez, passando a ser utilizado como
referéncia para o treino de inspectores da FDA. (Baptista, P., G. Pinheiro, and P. Alves,
Sistemas de gestdo de seguranca alimentar. 1* ed. 2003, Guimardes: Forvisdao -
Consultoria em formacdo integrada, S.A.; Baptista, P., Sistemas de Seguranca
Alimentar na Cadeia de Transporte e Distribuicdo de Produtos Alimentares, Guimaraes:
Forvisdo - Consultoria em Formacdo Integrada, S.A.).

Em 1985 a Academia Nacional de Ciéncias dos Estados Unidos recomendou o uso do
sistema HACCP nos programas de seguranca alimentar e, em 1988, a Comissdo
Internacional para Especificagdes Microbioldgicas em Alimentos (ICMSF) sugeriu a
utilizacdo do sistema como base para o controlo de qualidade, do ponto de vista
higiénico e microbioldgico. Em 1993, a CAC criou as “Directrizes para aplicacdo do
Sistema HACCP”. A Unido Europeia procede inicialmente a harmoniza¢do de normas
gerais aplicdveis a géneros alimenticios, integrando nestas, os principios do sistema
HACCP, pela adopg¢do da Directiva n.® 93/43/CEE, do Conselho, a qual viria depois a
ser revogada pelo Regulamento (CE) n.° 852/2004 de 29 de Abril.

Actualmente o sistema HACCP € cada vez mais reconhecido por todo o Mundo, como a
abordagem mais adequada e eficiente para a garantia da seguranca alimentar ao longo

de toda a cadeia alimentar. O sistema HACCP constitui actualmente a base utilizada na
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implementagdo de sistemas de seguranca alimentar, procurando controlar as actividades
dos processos com base em principios e conceitos preventivos (Baptista, P., Sistemas de
Seguranca Alimentar na Cadeia de Transporte e Distribuicdo de Produtos Alimentares,
Guimaraes: Forvisao - Consultoria em Formacao Integrada, S.A.).

O HACCP baseia-se num sistema de engenharia conhecido como Anélise Modal de
Falhas e Efeitos (FMEA). Este identifica em cada etapa do processo, os erros que
podem ocorrer, as suas causas mais provaveis e os seus efeitos. Apds identificacdo, sdo
estabelecidos posteriormente mecanismos de controlo adequados e eficientes. Desta
forma, o sistema HACCP torna-se uma poderosa ferramenta de gestdo que estabelece
uma metodologia efectiva de controlo de perigos. Constitui um sistema racional, l6gico,
integrado, continuo e sistemdtico (Mortimore, S. and C. Wallace, HACCP - A pratical
approach. Second ed. 1998, Maryland: An Aspen Publication).

O conceito HACCP permite que os principios nele contidos sejam aplicados com a
flexibilidade necessdria garantindo que possa ser aplicado em todas as circunstancias
(Guidance Document - Implementation of procedures based on the HACCP principles
and facilitation of the implemention of the HACCP principles in certain food businesses,
H.C.P. Directorate-General, Editor. 2005, European Commission: Brussels). Este
sistema pode ser aplicado em todas as etapas de processamento e desenvolvimento de
alimentos, desde a produg@o primdria até ao consumidor final. No entanto, um plano
HACCP ¢ especifico para cada produto/processo, devendo a realizacdo do respectivo
estudo e planeamento ser efectuado caso a caso (Baptista, P., Sistemas de Seguranca
Alimentar na Cadeia de Transporte e Distribuicdo de Produtos Alimentares, Guimaraes:
Forvisdo - Consultoria em Formacao Integrada, S.A.).

O HACCP € compativel com outros sistemas de controlo de qualidade, como a ISO
9001:2000. Isto significa que inocuidade, qualidade e produtividade podem ser
abordados em conjunto, resultando em beneficios para os consumidores, para o
desenvolvimento das organizacdes e da economia em geral (Baptista, P., G. Pinheiro,
and P. Alves, Sistemas de gestdo de seguranca alimentar. 1* ed. 2003, Guimaraes:

Forvisao - Consultoria em formacao integrada, S.A.).
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4.2 Fases de Implementacio do Sistema Hazard Analysis and Critical Control

Points

A implementacdo de um sistema HACCP segue uma sequéncia de actividades numa
ordem logica correspondente a um verdadeiro plano de trabalho. O desenvolvimento do
plano HACCP tem por base cinco etapas preparatdrias e aplicacdo dos 7 principios do

HACCP.

e Ftapa 1 - Constituicdo da equipa HACCP

A equipa HACCP reine colaboradores com conhecimentos cientificos
multidisciplinares, par de uma experiéncia comprovada ao desenvolvimento e
implementacdo de sistemas de seguranca alimentar. A estruturacido da equipa deve ser
funcional, ndo hierarquizada e devera possuir um coordenador, essencialmente com as
funcdes de assegurar que a equipa tem competéncia para o estudo; sugerir mudancas na
equipa caso seja necessdrio; coordenar e organizar o trabalho de equipa; assegurara a
formacdo dos respectivos membros; garantir que o sistema HACCP € implementado,

mantido e actualizado.

e Ftapa 2 - Descricdo do produto

Consiste na descricdo completa do produto, incluindo informacgdes sobre a sua
composi¢ao, nome, caracteristicas fisico-quimicas, tratamento
bactericida/bacteriostdtico, embalagem, data de validade, condi¢des de armazenamento

e distribuicdo e instrucdes de utilizacdo.

e Ftapa 3 - Identificacdo do uso pretendido para o produto

Deve definir-se o uso considerado normal e expectdvel do produto, a quem se destina,

onde poderd ser vendido e grupos da populacdo que possam ser vulneraveis.

o Ftapa 4 - Elaboracdo do fluxograma

O fluxograma deverd ser construido pela equipa HACCP e deve apresentar todas as
fases de fabrico para os produtos abrangidos, assim como os dados necessdrios para

efectuar a andlise de perigos.

18



Introdugdo

e Ftapa 5 - Confirmacdo do fluxograma in loco

A confirmagdo do fluxograma pretende assegurar a fiabilidade do mesmo e permitir as
correcgdes necessarias. Todas as alteracdes devem ser registadas. A confirmagdo deve

ser efectuada por colaboradores com profundo conhecimento do processo.

e Ftapa 6 - Principio 1 — Identificacdo e Andlise de Perigos

A equipa HACCP deve identificar e listar todos os perigos potenciais em cada fase do
processo de fabrico. A identificacio dos perigos deve basear-se na experiéncia,
informacdes externas e informacdes da cadeia alimentar. O critério para a inclusdo de
perigos na lista dos PCC, deve exigir que os mesmos sejam de tal natureza que a sua
prevencao, eliminacdo ou redugdo a niveis aceitdveis, seja essencial para a producao de
alimentos inécuos.

Cada potencial perigo devera ser avaliado de acordo com a severidade ou gravidade dos
seus efeitos na saude, probabilidade de ocorréncia, dados epidemioldgicos,
sobrevivéncia ou multiplicacdo de microrganismos e producdo ou persisténcia de
toxinas, agentes quimicos ou fisicos dos alimentos.

A equipa HACCP deve estabelecer as medidas de controlo e aplicar a cada perigo com a
finalidade de assegurar a sua eficicia. Todos os possiveis perigos devem ser listados na
andlise de perigos, assim como a razdo pela qual nio devem ser tomadas mais
consideragdes. Deve realizar-se o registo de toda a metodologia utilizada na avalia¢ao

de perigos assim como os resultados registados.

e Ftapa 7 - Principio 2 — Identificacdo dos Pontos Criticos de Controlo

Um ponto critico de controlo pode ser definido como um ponto, etapa ou procedimento
onde se possam aplicar medidas de controlo para prevenir, eliminar ou reduzir um
perigo para niveis aceitdveis.

Para cada perigo ser controlado pelo plano HACCP devem ser identificados os PCC
para as medidas de controlo estabelecidas. A ferramenta utilizada nesta identificacdo € a
arvore de decisdo recomendada pelo Codex Alimentarius.

Os registos de determinagdo de cada PCC tém de ser mantidos e existir uma

monitorizagdo com procedimentos e métodos documentados no plano HACCP.
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Etapa 8 - Principio 3 — Estabelecimento dos Limites Criticos

z

O limite critico € um critério que separa a aceitabilidade ou ndo, em termos de
seguranca do produto. Cada PCC contard com uma ou mais medidas preventivas que
devem ser apropriadamente implementadas para assegurar a prevengdo, assim como a
eliminacdo ou reducao dos perigos a niveis aceitaveis.

Os LC podem resultar da propria empresa, publicacdes cientificas, normas ou estudos
especializados. No caso de dados subjectivos como a inspec¢do visual, os LC devem
conter especificagdes objectivas dos alvos, bem como exemplos do que é considerado

inaceitavel (por exemplo fotografias e frases descritivas).

o Ftapa 9 - Principio 4 — Estabelecimento de um Sistema de Monitorizacdo

Para demonstrar que um PCC esta sob controlo € necessdrio estabelecer um sistema de
monitorizagdo para cada PCC. A boa funcionalidade deste sistema deve detectar a
tempo de actuar e proceder as respectivas correcgdes para que nao se infrinjam os LC.

O plano de monitorizagdo deve ter como base os parametros e métodos utilizados no
controlo, periodicidade da andlise ou observacdo, local onde é efectuado, responsdvel

pela execugdo e o sistema de registo.

e  Ftapa 10 - Principio 5 — Estabelecimento de Accdes Correctivas

Para cada PCC devem estar estabelecidas accdes correctivas para serem colocadas em
pratica sempre que se excedam os LC.

As accdes correctivas devem assegurar que a causa da ndo conformidade € identificada,
que os parametros controlados nos PCC estdo de novo sob controlo e que se evita a
repeticdo da ndo conformidade.

O plano de accdo deve estabelecer o que fazer com produto nao conforme, identificar e
corrigir a falha para assegurar que o PCC voltard a estar sob controlo e estabelecer e

manter os registos de accdes correctivas.
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e Ftapa 11 - Principio 6 — Estabelecimento de Procedimentos de Verificacdo do

Sistema

Com o processo de verificacdo existem duas situagdes cruciais que podem ser
determinadas, nomeadamente se o sistema estd de acordo com o plano HACCP definido
e se o plano HACCP desenvolvido € apropriado para o produto/processo assim como a
sua eficdcia no controlo dos perigos.

As actividades de verificacdo devem confirmar que os programas de pré-requisitos estao
implementados, os elementos para a andlise de perigos sdo revistos e se os elementos do
plano HACCP estao implementados e sdo efectivos. Todos os resultados obtidos devem

estar documentados e ser comunicados a equipa HACCP.

o Ftapa 12 - Principio 7 — FEstabelecimento de controlo de Registos e

Documentacdo

A documentacdo do sistema de seguranca alimentar deve incluir os procedimentos
documentados, os registos requeridos e outros documentos necessarios para a empresa
assegurar a implementacao, o desenvolvimento e a actualizacdo do sistema de seguranga
alimentar.

Os documentos devem estar disponiveis nos locais de utilizagdo e os documentos
obsoletos devem ser prontamente retirados.

Os registos devem ser estabelecidos e mantidos para demonstrar evidéncias da

conformidade com os requisitos de seguranga alimentar.

4.3 Importancia da Manutencao do Sistema Hazard Analysis and Critical

Control Points

Por ser um sistema dindmico e adaptédvel, o sistema HACCP deve ser constantemente
alvo de avaliacdo da sua adequabilidade e eficiéncia. Considera-se que trés fatores
contribuem para manter e confirmar a eficiéncia do sistema. Sdo eles a documentagdo, a
verificagdo/monitorizag¢do do sistema e a auditoria (www.aped.pt).

O suporte documental do sistema é uma forma eficaz de evidenciar que medidas
preventivas estdo a ser colocadas em préatica. O préprio plano HACCP € por si s6, um
documento central do sistema, suportado por documentos acessdrios como registos, por

exemplo.
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Toda a documentacdo deve ser ajustada as especificidades da organizacdo, assim como
as acdes de monitorizacdo e acdes corretivas. A monitorizacdo do sistema tem a
finalidade de assegurar que este funciona continuamente de acordo com o planeado. Os
diversos fatores implicados nos sistemas HACCP, como as tecnologias, funcionérios,
especificidades do processo produtivo e respetivos perigos, serdo sujeitos, também eles,
a adaptacdes e alteragdes com o decorrer do tempo.

Para ser considerado um processo de confirmagdo multipla, as agdes de verificacdo
necessitam confirmar a efetiva implementacdo do sistema HACCP, a exatidao do
processo e dos parametros e o funcionamento seguro e adequado dos processos de
monitorizagao.

As auditorias enquanto processo de verificagdo, podem ser definidas como um processo
sistematico e independente, lavado a cabo por peritos internos, externos ou em conjunto,
que permitem determinar se as atividades em curso e os resultados obtidos obedecem ao
plano original.

A verificagdo da operacionalidade do sistema HACCP deve fazer parte das rotinas, ndo

s0 da organizacdo mas também dos organismos estatais (Mota, Teresa, 2004).

4.4 Vantagens e Limitacoes do Sistema Hazard Analysis and Critical Control

Points

O sistema HACCP € reconhecido como um método eficaz para garantir a seguranca
alimentar e consequentemente a protecdo dos consumidores. Aplicado adequadamente,
este método reduzird consideravelmente as possibilidades de contaminac¢do bioldgica,
quimica ou fisica a que os alimentos estao sujeitos. A identificacdo e controlo dos PCC,
¢ uma forma eficaz de prevenir a ocorréncia de perigos, antecipando e reduzindo a
probabilidade da sua ocorréncia. Assim, a aplicacdo de sistemas de seguranca alimentar
baseados nos principios do HACCP, tem entre outras vantagens (www.aped.pt):

- Garantia de seguranca dos alimentos e saide dos consumidores;

- Redugao de custos operacionais.;

- Optimizagao de fluxos de producio;

- Redugdo de perdas de matérias-primas e produtos;

- Maior credibilidade no mercado - Marketing para a empresa;

- Seleccao de fornecedores confidveis;

- Aplicéavel a qualquer tipo de estabelecimento alimentar;
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- Maior competitividade do produto;

- Identificar e controlar as causas da perda de qualidade e da ocorréncia de perigos nos
alimentos;

- Aumentar a produtividade.

No entanto, como todos os sistemas, o0 HACCP apresenta algumas caracteristicas que
podem ser apontadas como uma desvantagem, em especial nas pequenas empresas onde
os recursos humanos e monetarios sdo reduzidos. O principal problema que as empresas
enfrentam € o custo associado a sua execucdo e manutengao. De acordo com um estudo
realizado em 2003 pela USDA (www.usda.gov), o aumento dos custos provocados pela
implementacdo do sistema HACCP variam entre os 2% e os 5%, tendo como
implica¢do o aumento dos precos dos produtos para o consumidor e o encerramento de
algumas unidades por falta de condi¢des ou por falta de capacidade no cumprimento dos
requisitos, levando outras empresas, ja devidamente preparadas, a beneficiarem do
aglutinamento de um negoécio extra. De acordo com o mesmo estudo, as dreas onde o
investimento € mais expressivo, € na criagdo e no desenvolvimento do sistema HACCP,
na melhoria dos equipamentos e estruturas, na formagdo, na higienizagdo das
instalacdes e no controlo do sistema através de andlises e auditorias. Algumas
desvantagens mais evidentes e decorrentes da implementacdo do Sistema HACCP sdo
(Baptista et al, 2003):

- Necessidade de recursos técnicos, humanos e materiais nem sempre disponiveis na
empresa;

- Necessidade de empenhamento e envolvimento de todos os elementos da organizagdo;
- Exige disponibilidade de tempo;

- Implica uma alteragdo de atitude;

- Requer dados técnicos detalhados e constante atualizacdo;

- Requer a preservacgdo da informacdo (de uma forma simplificada) para facil
interpretacao;

- Requer ac¢des concentradas com todos os intervenientes da cadeia alimentar.
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5. A Norma NP EN ISO 22000:2005

A Norma Portuguesa EN ISO 22000:2005 ¢ um referencial normativo internacional,
passivel de ser certificado e que visa unicamente tratar aspetos relativos a seguranca
alimentar. A certificacdo por este referencial permite a organiza¢do assegurar aos seus
clientes a conformidade sobre os requisitos de um sistema de seguranca alimentar eficaz
e a satisfacdo das necessidades e exigéncias dos clientes.

Este referencial veio harmonizar as vdrias diretrizes relacionadas com sistemas de
seguranca alimentar, aplicdveis a qualquer fase da cadeia alimentar, desde a producado
primdria, transformacdo, distribuicao, retalho e restauragdo, bem como todas as outras
atividades que tém impacto significativo na cadeia alimentar, nomeadamente produgdo
de embalagens e logistica. Com a implementacdo desta norma, pretende-se demonstrar a
capacidade que a organizagdo possui em fornecer produtos seguros, através do controlo
de perigos de forma mais focalizada, coerente e integrada, do que geralmente ¢é
requerido pela legislacdo nacional e comunitéria aplicavel.

Esta norma especifica requisitos que permitem a organizagao:

- Planear, implementar, operar, manter e atualizar um sistema de gestdo de seguranca
alimentar destinado a fornecer produtos que, de acordo com a utilizagdo prevista, sao
seguros para o consumidor;

- Demonstrar a conformidade com os requisitos estatudrios e regulamentares aplicaveis
a seguranca alimentar;

- Avaliar e apreciar os requisitos do cliente e demonstrar a conformidade com os
requisitos relativos a seguranga alimentar acordados mutuamente, de modo a melhorar a
satisfacdo dos clientes;

- Comunicar eficazmente as questdes relativas a seguranga alimentar, aos seus
fornecedores, aos clientes e a todas as partes interessadas da cadeia alimentar;

- Assegurar que atua em conformidade com a politica declarada sobre seguranca
alimentar;

- Demonstrar essa conformidade junto de todos os interessados;

- Procurar certificar ou registar o seu sistema de gestdo de seguranca alimentar, por uma
organizagdo externa, ou fazer uma autoavaliagdo ou auto declarardo de conformidade
com esta norma (Martins, 2009).

Este referencial normativo especifica os requisitos para um sistema de gestdo da

seguranca alimentar através da combinagdo de quatro elementos chave, que permitem a
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organizacdo garantir a seguranca dos géneros alimenticios ao longo de toda a cadeia
alimentar, até ao consumidor final, sdo eles: a comunicacdo interativa, a gestdo do

sistema, os programas de pré-requisitos e os principios HACCP (ISO, 2005).

Comunicagao
Plano HACCP .
Interativa

Programa de Gestdo do

Pré-Requisitos Sistema

Figura 1: Elementos Chave da Norma ISO 22000:2005

e Comunicacdo Interativa

A comunicagdo ao longo da cadeia alimentar € essencial para assegurar que todos os
perigos relevantes para a seguranca dos alimentos sao identificados e controlados
adequadamente em cada elo da cadeia alimentar. Esta situa¢do implica a comunicagao
entre as organizacdes a montante € a jusante na cadeia alimentar (Faergemand &

Jespersen, 2004).

e Gestdo do Sistema

A eficicia de um sistema de gestdo da seguranca alimentar resulta do seu
estabelecimento, operacdo e atualizacdo dentro do quadro de um sistema de gestdao
estruturado e integrado nas atividades globais de gestdo da organizagdo (Faergemand &

Jespersen, 2004).
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o  Programas Pré-Requisitos (PPR’s)

Os PPR’s gerem as condi¢des e atividades de base necessdrias a obteng¢do de produtos
seguros. Os PPR’s ndo tém como objetivo o controlo de perigos especificos
identificados, estando orientados para a manutencdo de ambientes de producio,
processamento e manipulagdo adequados em matéria de higiene.

A ISO 22000:2005 combina, de forma dinamica, os PPR’s com os principios HACCP.A
norma clarifica o conceito de PPR’s, sendo estes divididos em duas categorias:
programas de infra-estruturas e manutencio e PPRO’s.

Os programas de infra-estruturas e manutencao sdo usados para assegurar 0S requisitos
basicos de higiene alimentar, enquanto os PPRO’s sao usados para controlar ou reduzir
o impacto dos perigos identificados no produto ou no processo envolvente, em termos

de seguranca alimentar (Faergemand & Jespersen, 2004 ).

e Plano HACCP
Documento preparado de acordo com os principios HACCP para assegurar o controlo
dos perigos significativos para a seguranca alimentar identificados no processo
(Faergemand e Jespersen, 2004).
Ao integrar os principios do sistema de andlise de perigos e pontos criticos de controlo e
as etapas de aplicacdo desenvolvidas pela Comissdo do Codex Alimentarius, permite a
organizacao eliminar, controlar ou reduzir para niveis aceitdveis os perigos de seguranca
alimentar do produto final. A andlise de perigos é o elemento essencial de um sistema
eficaz de gestdo de seguranca alimentar, para organizar o conhecimento necessario para
estabelecer uma combinagcdo eficaz de medidas de controlo. Todos os perigos
suscetiveis de ocorrerem na cadeia alimentar, incluindo os perigos associados ao tipo de
processo e as instalagdes utilizadas, devem ser identificados e avaliados. Assim, esta
norma, fornece os meios para determinar e documentar o porqué de certos perigos
identificados necessitarem de ser controlados por uma determinada organizacdo e outros
ndo. Durante a andlise de perigos, a organiza¢do determina a estratégia a seguir para
assegurar o controlo dos perigos através da combinag¢dao do PPRO’s e através do plano
HACCP.
Para além da integragdo com o sistema HACCP, esta norma permite ainda integrar os
outros fatores chaves anteriormente referidos nomeadamente:
- A implementac¢ao de boas praticas de fabrico que engloba dois tipos de programas: um

PPR’s, de modo a manter os servicos de suporte (gestdo das instalacdes e equipamentos,
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higiene e sadde pessoal, gestdo dos residuos, controlo de pragas, controlo da
potabilidade da agua, controlo de fornecedores, armazenamento e transporte) € um
PPRO’s utilizado para controlar a probabilidade de ocorréncia de introducdo de perigos
e consequente contaminacao dos alimentos e/ou no ambiente de processamento;

- Uma comunicacdo interativa ao longo de toda a cadeia alimentar, de modo a garantir
uma eficaz transi¢cdo de informacgdo e assegurar que todos os perigos de seguranca
alimentar relevantes sdo identificados e adequadamente controlados em cada elo da
cadeia. Este facto implica um sistema de comunicacao eficaz a montante e a jusante da
cadeia alimentar. A comunicacdo com os clientes e os fornecedores sobre os perigos
identificados e as medidas de controlo, permitird ajudar a clarificar os requisitos dos
clientes e dos fornecedores;

- Um sistema de rastreabilidade eficaz, com a identificacdo dos impactos na seguranca
alimentar ao longo de toda a cadeia alimentar;

- Os requisitos de sistemas de gestdo comuns a outros sistemas de gestdo, baseados na
norma NP EN ISO 9001:2008, de forma a estabelecer a complementaridade entre elas e
permitir a implementacao integrada ou individual.

Uma organizacdo, ao implementar este referencial, deve estar consciente dos encargos
que este acarreta, nomeadamente o aumento da carga documental, disponibilidade de
verbas, necessidade de recursos avancados e mudanca de mentalidades/culturas, bem
como dos beneficios que ird trazer a organizacgao, tais como:

- Ganho de credibilidade por parte das organizagdes;

- Organizacdo e comunicagdo eficiente entre todos os elos da cadeia alimentar;

- Gestao dos riscos de seguranca alimentar e abordagem pré-ativa, com controlo mais
ativo dos perigos para a seguranga alimentar;

- Aumento do envolvimento dos seus colaboradores, relativamente as suas
responsabilidades e autoridades;

- Otimizagdo dos recursos, dos procedimentos e da produ¢do, com menor necessidade
de verificac@o pds-produgio;

- Melhoria documental e melhoria continua do desempenho da organizagao (Martins,
2009).

A certificagdo deste referencial credibiliza a organizacdo quer no mercado nacional,
quer no mercado internacional, aumentando assim a valorizacdo da sua marca e o

posicionamento que esta apresenta nos mercados onde se insere.
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5.1 Vantagens da Implementacio da NP EN ISO 22000:2005

A implementacdo de um sistema de gestdo da seguranca alimentar apresenta diversos
beneficios para a organiza¢do, como por exemplo:

- Oportunidade de melhoria e optimizacao do sistema e processos de gestao;

- Melhoria na realiza¢do do produto;

- Melhoria na comunicagdo;

- Melhoria na eficiéncia de resultados;

- Cumprimentos dos requisitos estatudrios, regulamentares e de clientes;

- Motivagdo e envolvimento dos colaboradores;

- Imagem e prestigio.

6. Certificacao de um Sistema de Gestao

A certifica¢do € o procedimento mediante o qual uma determinada organizacdo d4 uma
garantia por escrito, de que um determinado produto, processo ou servico, se encontra
conforme os requisitos especificados. A certificacdo €, por consequéncia, 0 meio que
atesta a garantia da conformidade, referente a determinado documento normativo e que
se materializa na emiss@o de um certificado (Pons & Sivardiere, 2002). Segundo o IPQ
(IPQ, 2012) a certificacdo de uma empresa, qualquer que seja a sua dimensao ou sector
de actividade, consiste no reconhecimento formal por um organismo de certificacdao
(entidade externa independente (terceira parte) e preferencialmente acreditada no
ambito do Sistema Portugués da Qualidade (SPQ)) ap6s a realizacdo de uma auditoria,
de que essa organizacgdo, dispoe de um sistema de gestdo implementado que cumpre as
normas aplicdveis, dando lugar a emiss@do de um certificado. O recurso a uma
certificacdo de terceira parte, realizada por uma entidade externa (organismo de
certificacdo) e independente da organizacao, tem sido adotado de forma exponencial por
empresas de todo o mundo.

Para esta situacdo concorrem muitos factores, sendo que entre os mais elementares se
encontram: o aumento da confianca nos sistemas de certificacdo; o desejo quer de
clientes quer dos fornecedores na reducdo de custos (substituindo assim muitas
auditorias de segunda parte, realizadas por clientes ou potenciais clientes com o

objectivo de verificar o grau de cumprimento dos requisitos afectos, legais e outros
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subscritos pela organizacdo (por exemplo, ao produto, processo, armazenamento,
distribuicdo, entre outros) por uma Unica auditoria de terceira parte); e o
desenvolvimento em tantos outros paises das infra-estruturas (ex.: organismos de
acreditacdo nacionais, organismos de certificacdo locais, programas de formacdo para
auditores e esquemas de certificacdo de auditores) necessdrias para o fornecimento de
um servigo fidvel a um custo que se possa considerar razodvel (ISO, 2008).

Contudo, a “certificagdo” genuinamente relevante € aquela que os clientes concedem a
uma organizac¢do quando optam pelos seus produtos ou servigos, pois em situacoes de
funcionamento normal do mercado, isto significa dizer que a estratégia implementada
estd a ter sucesso (Paiva, Capelas, Sampaio & Saraiva, 2009). No entanto, ao reconhecer
que os clientes constituem, ou pelo menos devem constituir, um dos objectivos
primeiros de uma qualquer organizagao, ha que estar consciente de que a qualidade para
o ser, tem de ser visivel para o mercado. E aqui que a certificacio desempenha um papel
importante, pois garante que existe uma elevada probabilidade de que as coisas sejam
feitas de uma forma sistematizada, documentada e bem suportada, fornecendo por isso
mesmo confianca. Um pedido de certificacdo exige um grande envolvimento das
diversas partes da organizacdo, pelo que a empresa tem de o querer, salientando-se que
cada vez mais se torna uma imposi¢cdo do mercado a nivel internacional (Paiva, Capelas,
Sampaio & Saraiva, 2009). A certificacio de empresas ndo € obrigatoria sendo
facultativa e devendo ser tomada pelo seu responsavel maximo. Qualquer certificagao é
por sua vez temporaria, obrigando a empresa a efectuar revisdes periddicas ao sistema,
quer através de auditorias internas quer por auditorias de acompanhamento. O
certificado emitido indica a sua data de validade e o respectivo ambito (Instituto de
Apoio as Pequenas e Médias Empresas [TAPMEI], 2012).

Os clientes exigem produtos com caracteristicas que satisfacam as suas necessidades e
expectativas. Estas necessidades e expectativas sdo traduzidas em especificacdes de
produtos e sdo referidas genericamente como requisitos do cliente. Devido a mutacio
das necessidades e expectativas dos clientes, as pressdes do mercado e aos avancos
tecnoldgicos, as organizacdes sdo levadas a aperfeicoar continuamente os seus produtos
e processos (ISO 9000:2005). Certificar uma empresa, deve significar no seu limiar
minimo de bom funcionamento, o ponto de partida para atingir a “qualidade total”, pois

o mercado (concorrentes e clientes) continuard em mutagao (IAPMEI, 2012).
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6.1 Breve perspectiva Nacional e Internacional

Apesar da actual conjuntura econémica, verifica-se que a certificagdo continua a ser um
objectivo das organizacdes no nosso pais. A actividade de certificacdo tem taxas de
crescimento superiores as da economia portuguesa, o que traduz a relevancia estratégica
que a certificacdo assume de forma transversal em todos os sectores da actividade
econdmica (Vaz, 2009). Segundo os resultados publicados na edi¢do da ISO Survey
2010, verificou-se um aumento do nimero de certificados emitidos em relacao a 2009,
numa ordem de grandeza de 6,23%, representando um total de 145792 certificacdes a
nivel mundial, sendo os utilizadores de uma ou de mais normas de 178 paises (British

Assessment Bureau, 2011).

6.2 A Certificacao ISO 22000:2005 no Contexto Internacional

No que respeita ao ndmero de certificados ISO 22000:2005 emitidos, verificou-se
segundo a informacdo publicada pela ISO, no seu relatério ISO Survey 2009, um
aumento de 69% dos mesmos face ao ano de 2008. Deste modo, foram assim
implementados até ao final de Dezembro de 2009, pelo menos 13881 Sistemas de
Gestao ISO 22000:2005 em 127 paises, traduzindo um aumento de 5675 certificados
face ao respectivo ano anterior, quando o total de certificados emitidos foi de 8206,
relativos a 112 paises (ISO, 2010). No Grafico 1, apresentam-se as taxas de crescimento
mundial por referencial normativo ISO, alcancadas em 2010. Estes dados reflectem de
forma clara a importancia actualmente atribuida a NP EN ISSO 22000:2005 no ambito

da seguranca dos alimentos, no que respeita ao panorama internacional das organizacoes.
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Grafico 1 - Taxa de crescimento mundial por referencial normativo
ISO em 2010 (Adaptado de: Ramos, 2012)

7.  Objetivos, Enquadramento e Organizacio da Tese

O objetivo primordial da implementacio de um sistema de gestdo da seguranca
alimentar (SGSA) na empresa Anténio N. Nobrega 11, Indudstria e Comercio Alimentar
S. A. (ANN, II) prende-se com a preocupacdo crescente com a seguranca dos
consumidores, indo ao encontro das expectativas e necessidades dos seus clientes. Além
do cumprimento dos requisitos legais na drea da higiene e seguranca alimentar, a
implementacdo de um SGSA aborda um objetivo mais global de crescimento sustentado

da Organizacao.

31



Implementagdo da Norma ISO 22000:2005 Numa Empresa de Produgdo e Distribuicdo de Géneros Alimenticios

II. MATERIAIS E METODOS

1. Apresentacao da Empresa

Em 1974, € criada a empresa Anténio N. Noébrega, Lda., que tem por missdo a
importagdo e comercializacdo de carne congelada de bovino, suino, caprino e ovino, €
aves.

Posteriormente, no ano de 1987, regista-se uma fase histérica e crucial na empresa com
o inicio da importacdo de carnes refrigeradas, com a necessdria adequacao logistica de
conservacgdo e aquisi¢ao proprios de transporte de carcacas, provenientes de diferentes
mercados da CE.

Em 1994, foram realizadas, no entreposto frigorifico no Sitio da Assomada — Canigo,
obras profundas de ampliacdo e adaptacdo as exigé€ncias estruturais e de funcionamento
do mercado interno comunitdrio, com a introdu¢do de novas valéncias: sala de corte e
desossa, producdo de carnes picadas, embalamento de carnes frescas e congeladas,
embalamento de vegetais e corte de pescado.

Nesta fase, para além do aumento de capacidade geral, houve uma clara opcdo pela
comercializacdo de carnes refrigeradas de proveniéncia comunitaria e de paises terceiros,
em especial da espécie bovina.

Assim, e dando continuidade a atividade inicial, acresce agora a importacdo e
comercializacdo de produtos vegetais e de produtos provenientes da pesca, assim como
a producdo de preparados de carne, corte e preparacdo de pecas agougueiras, frescas e
congeladas, embalamento de produtos vegetais e corte e embalamento de pescado.

A 1 de Abril de 2000 € materializada uma reestruturacdo da empresa, passando a
Anténio N. Nébrega, Lda. para Anténio N. Nobrega S.A. mas agora com atividade no
ramo imobilidrio e € criada a Anténio N. Nébrega II S.A. com a atividade de importagao,
comercializacdo e producdo de produtos alimentares, ambas com sede no Edificio
Oudinot, Rua Brigadeiro Oudinot — Funchal.

Em 2011, a Anténio N. Noébrega II junta a sua lista de produtos importados e
comercializados, géneros alimenticios de padaria e pastelaria ultracongelados, aperitivos
congelados, lacticinios, ovoprodutos e produtos de charcutaria.

A Politica Comercial da Empresa ANN, II, tem como objetivo a atividade comercial,
tendo como preocupagdo dar ampla satisfacdo a diversificados segmentos de mercado e

por este facto, as vendas estdo focalizadas para os seguintes ramos de negdcio:
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- Canal Horeca; Supermercados/Hipermercados; Grossistas/Armazenistas; Empresas de

Catering e Restauragdo Coletiva; Estabelecimentos Governamentais.

2.  Metodologia

De modo a dar cumprimento ao objetivo especifico deste trabalho, que se relaciona com
a andlise do sistema de seguranca alimentar da empresa (SSA), com a finalidade de
desenvolver as atividades e processos necessarios que evidenciem o cumprimento pela
organizagdo dos requisitos estabelecidos na norma de referéncia ISO 22000:2005, foi
realizado um estagio em contexto de trabalho na organiza¢do que decorreu entre Janeiro
de 2012 e Dezembro de 2013.

Foram utilizados como referenciais, os proprios requisitos da norma assim como, o
Codex Alimentarius e toda a legislacdo Nacional e Comunitaria.

Tendo por base a no¢do de que o sucesso da implementacdo de normas de gestdo em
qualquer industria se encontra dependente em grande parte, do conhecimento da
empresa quer a nivel funcional quer a nivel organizacional, a primeira fase deste
trabalho teve como objetivo principal, verificar as praticas utilizadas diariamente,
conhecer as infra-estruturas e os seus recursos humanos, a familiarizacio com os
processos existentes e os produtos elaborados e/ou comercializados, bem como a
identifica¢do dos canais de comunicag¢do utilizados a nivel interno.

Durante este periodo e por forma a compreender cada um dos requisitos integrantes das
clausulas do referencial ISO 22000:2005, foi efetuada a identificacdo e o estudo dos
guias interpretativos disponiveis, referentes a norma em questdo. A fase seguinte,
consistiu na identificacdo dos principais diplomas legais afetos a labora¢do da empresa,
de forma a conhecer as exigéncias a que que se encontra sujeita, quer em termos
comunitdrios, quer em termos nacionais.

A ANN, II tinha ja iniciado a implementacdo de um sistema de seguranca alimentar
com base nos principios HACCP no ano de 2005. No seguimento deste trabalho, e
perspetivando-se a curto prazo a mudanga de instalagdes, realizou-se uma auditoria de
diagndstico para uma avaliagdo preliminar e posteriormente, deu-se inicio a revisdo e
atualizacdo do sistema e o seu enquadramento no ambito do sistema de gestdo e

seguranca alimentar, segundo os requisitos na NP EN ISO 22000:2005 culminado com
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a elaboragao do Manual de Gestao da Seguranca Alimentar (MGSA) e a defini¢do de

um plano de ac¢des para concluir a implemtagdo do SGSA.

2.1 Auditoria de Diagnéstico para Avaliacao Preliminar

A realizacdo desta auditoria foi executada em duas etapas distintas. Numa primeira
etapa, procedeu-se a andlise da documentagdo existente na empresa, para determinar a
forma de como a mesma estabeleceu e documentou 0s seus processos internos e
actividades resultantes. Consequentemente, e através desta andlise foi determinado o
campo de aplicacdo do sistema de gestao a implementar, pois segundo a APCER (2011)
tem implicacdes importantes na certificacdo, quer porque constard no certificado, quer
porque poderd colocar restricdes na utilizacdo da marca de certificacdo, quando a
empresa nao se certifica na globalidade.

Numa segunda etapa, foi entdo executada a respectiva auditoria on-site, sendo igual
procedimento recomendado por Government of Western Australian, Department of
Health (2011). Realizada a anélise da documentacao fornecida pela empresa a respeito
dos seus processos e actividades, foi efectuada uma reunido com a gestao de topo que
teve como finalidade dar a conhecer alguns dos aspectos relacionados com a execucao
da auditoria onsite, sendo que na ordem de trabalhos em discussdo estiveram questdes
relacionadas, com a confirmacgdo da disponibilidade dos responsaveis das dreas a auditar,
a forma como se iria processar a recolha de evidéncias de auditoria, registo de eventuais
nao conformidades, dura¢do do tempo a despender em cada drea a auditar e quaisquer
outras consideracOes adicionais consideradas necessdrias a esclarecer pela gestdo.
Segundo Chair (2009) € aconselhado, que o auditor a cargo de executar uma auditoria
comunique ao proprietdrio da empresa os objectivos e intengdes que a mesma visa
satisfazer.

Desta forma e para a realizacdo da respectiva auditoria, foi elaborado um relatério de
auditoria de forma a materializar os resultados obtidos e assegurar a respectiva
comunicacdo a gestdo. O relatério elaborado permite por sua vez que a empresa,
observe as melhorias ocorridas ao longo do tempo, por comparagdo das actividades
desenvolvidas no seu seguimento, com as situacdes encontradas a data de realizacdo da
mesma.

Paiva, Capelas, Sampaio & Saraiva, (2009) referem que uma vez concluida a auditoria,

a organizagao devera ficar com a informacao das principais constatacdes efectuadas ou
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na posse de um relatério final. A auditoria realizada teve assim como objectivo,
verificar o grau de conformidade do sistema de seguranga alimentar alimentar existente
na empresa. Na execu¢do da mesma foram definidos como critérios de auditoria, os
requisitos da NP EN ISO 22000:2005, a documentacgao interna da organizagao (manual
HACCP, instrucdes e procedimentos de trabalho aplicados as suas actividades) e a
legislacdo nacional e comunitaria, que segundo Pinto (2009) devem ser tidos como
padrdes, de maneira a evitar a subjectividade inerente a toda e qualquer avaliacdo.
Assim foram acompanhados os diferentes processos da organizagao, tendo-se avaliado
os mesmos segundo os critérios de auditoria, procedendo-se a operacionalizacdo da
mesma, com base em verificacdes aleatdrias, entrevistas aos colaboradores e na
documentacdo interna em vigor. De uma forma geral, pretendeu-se assim obter
evidéncias de auditoria, que permitissem determinar se os critérios de auditoria estariam
a ser satisfeitos pela organizacdo. Foram assim identificadas as praticas, metodologias,

actividades ou formas de proceder da empresa necessdrias a melhorar ou a constituir,

segundo os critérios estabelecidos.

2.2 Planeamento do SGSA e Elaboracao da Documentaciao Associada

Para o planeamento do SGSA, foram consideradas as constatagdes verificadas na
auditoria, situagdes encontradas no ambito das actividades desenvolvidas em contexto
de trabalho, o periodo de tempo necessario a despender para cada tarefa a realizar e os
recursos disponiveis na empresa para a sua execucdo. A avaliacdo das evidéncias de
auditoria, permitiu assim identificar e estabelecer o conjunto de actuagdes a desenvolver,
de modo a dar resposta as praticas verificadas na empresa, € que por comparagao com
os critérios de auditoria, se consideraram necessarias designar ou melhorar.

O enquadramento efectuado, permitiu assim constatar, que uma parte das exigéncias do
documento base, ja constituia pratica corrente na organizacdo, pelo que o passo seguinte,
consistiu em enquadrar, melhorar e/ou actualizar, o conjunto de préticas internas ja
existentes na empresa, iniciando-se igualmente o desenvolvimento da documentagdo
considerada em falta, de modo a evidenciar a conformidade dos processos internos a
estabelecer, de acordo com o referencial.

Como resultado do enquadramento realizado, foi obtida uma listagem de toda a
documentagdo ja existente, bem como daquela considerada necessdria a elaborar, a qual

se denominou de Controlo da documenta¢do do SGSA.
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Nesta etapa do processo foi considerada a necessidade de elaborar um documento
orientador de todo o sistema a implementar — Manual de Gestdo da Seguranca
Alimentar (MGSA) — de modo a descrever os principios orientadores da actividade da

organizacao.

2.3 Definicdo de um Plano de Ac¢oes para Implementacio e Funcionamento do

Sistema de Gestao da Seguranca Alimentar

Nesta etapa do trabalho, foram avaliadas as competéncias internas existentes, de modo a
garantir a operacionalidade do sistema a desenvolver. A avaliacdo realizada foi
executada, tendo por base a identificacio de cada uma das fungdes a estabelecer no
sistema a implementar, a descricdo das mesmas em termos de tarefas a executar e
posterior identificagcdo de competéncias para as por em pratica. Como resultado desta
actividade foi considerada a necessidade de nomear um responsavel interno por todo o
sistema de gestdo a implementar, nomeadamente no que respeita aos acompanhamentos
necessarios, de modo a melhorar as préaticas estabelecidas, assegurando assim a correcta
manutencdo, adequacdo e melhoria do sistema, face aos objectivos e politicas
estabelecidas pela organizacao.

Outro aspecto que foi considerado com a gestdo da empresa, foi a necessidade de
realizar accoes de formagdo/sensibilizacdo para todos os colaboradores internos da
organizacdo, incluindo a gestdo de topo, de modo a consciencializar todos os
intervenientes internos a respeito dos seus contributos e da importancia do cumprimento

das suas obrigagdes no ambito do SGSA.

3. A Implementacao do Sistema de Gestao da Seguranca Alimentar na ANN,II
— Clasula 4
3.1 Requisitos Gerais — Clasula 4.1

A empresa assume o compromisso de implementacao do SGSA, estabelecido segundo
0s requisitos normativos. A materializacdo deste compromisso por parte da empresa
encontra-se descrita no MSGSA elaborado, o qual se apresenta como um elemento

orientador, de toda a estrutura do SGSA. No MSGSA encontram-se descritos os
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produtos elaborados pela organizacao, o seu local de producdo e respectivos processos
associados, identificando de forma clara as fronteiras de todo sistema a implementar.
A empresa comunica igualmente as questdes de seguranga, relacionadas com os seus
produtos, quer ao nivel interno quer ao nivel externo. No MSGSA, entre outros assuntos,
¢ ainda identificada a necessidade de revisao de todo o SGSA a realizar pela gestao da

empresa, como parte das actividades integrantes do processo.

3.2 Requisitos da Documentacao — Clasula 4.2

3.2.1 Generalidades — Clasula 4.2.1

O MSGSA inclui a documentacdo relativa ao SGSA da empresa, encontrando-se
estabelecida a politica de seguranca dos alimentos e os respectivos objectivos que a
suportam. Todos os processos da empresa, descritos no MSGSA encontram-se
caracterizados em termos dos respectivos documentos associados, € que evidenciam as
praticas internas aplicdveis, de maneira a garantir a correcta implementacdo,
manutencao, desenvolvimento e actualizacdo eficazes do SGSA, segundo os requisitos
estabelecidos no referencial normativo em questao.

A gestdo proporciona as condicdes para a elaboracdo da documentacdo que suporta as
necessidades e expectativas do sistema, que tem em consideragdo os requisitos do
cliente, as normas internacionais, nacionais ou regionais, as fontes de informacgao
externas relevantes (Guias ISO, orientagdes da APCER), os requisitos estatutarios, as
estratégias, politicas, objetivos e cultura organizacionais.

Um adequado estabelecimento da documentagdo € essencial para uma eficaz
implementacdo do sistema de qualidade. A documentacdo encontra-se dividida em

quatro niveis hierdrquicos, como podemos observar na Figura 4.
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O Manual de Gestdo Qualidade (MQ) apresenta o sistema de gestdo
demonstrando a forma como a organizacdo cumpre os requisitos da ISO
22000:2005 e estabelece a interacdo com o nivel seguinte da documentacéo.

Os procedimentos descrevem as atividades que implementam a politica da

Procedimentos e segurancga alimentar, documentam as ac¢des (quem, o qué, quando e onde) a
instrucdes de desenvolver e respetivas responsabilidades. As instru¢des de trabalho
trabalho descrevem de forma detalhada as ag¢des a desenvolver para executar uma

tarefa especifica.

Os registos evidenciam que os processos estabelecidos no sistema de gestdo
da seguranca alimentar estdo implementados como descrito, € em
conformidade com os requisitos da norma de referéncia. Sdo essenciais para a
comprovacio da execugdo de determinadas tarefas.

Figura 2: Estrutura da documentagdo do SGSA

3.2.2 Controlo de Documentos — Clasula 4.2.2

Esta definido um procediemento de controlo de documentos com o objetivo de integrar
no sistema de gestdo de seguranca alimentar todos os documentos que contém
informacao relevante sobre a operagdo e desempenho do sistema

Com este procedimento cabe ao diretor da qualidade (DQ) identificar, codificar e
verificar toda a documentac¢do. A aprovacdo de documentos é da responsabilidade do
diretor geral (DG), que delega no DQ a competéncia de zelar pelo cumprimento das
suas determinacdes definidas no MGSA, dispondo para tal, de toda a autoridade para
alertar em situagdes que comprometam o sistema de gestdo implementado.

O MGSA ¢ editado na totalidade de trés em trés anos e extraordinariamente sempre que
haja alteracdes significativas com impacte nos varios documentos que o constituem.

O MGSA esta organizado por sec¢des e cada seccdo refere-se a um tema diferente
identificado de forma clara, permitindo facilmente o seu controlo. Cada sec¢ao refere no
cabecalho os seguintes elementos:

- Logotipo;

- A designac¢do de “MGSA™;

- A identificagdo do titulo da Sec¢do no qual se encontra inserido;

- A identificagdo do titulo da Sub Seccao;

- Identificacdo do Cédigo de Secgao e Sub Seccio;

- Numero da Versdo;

- Data da elaboracio;
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- O numero da pagina e o nimero total de paginas.

O MGSA possui uma pagina onde sdo efetuados os registos das revisdes, informando
sobre a sec¢do revista, o nimero da versdo, a data e o objetivo da revisao.

Cada sec¢ao do manual é considerada um documento, por isso € substituida na integra
sempre que exista alguma alteracio. E de extrema importincia a remocdo de
documentos obsoletos para impedir o seu uso indevido.

Os impressos e planos necessérios para implementar os procedimentos e instrucdes de
trabalho sdo identificados da mesma forma.

O MGSA esta disponivel em suporte informatico e em papel, existindo uma lista de
distribuicao associada aos destinatdrios dos documentos, com o tipo de suporte da

documentagdo a que tém acesso.

3.2.3 Controlo dos Registos — Clasula 4.2.3

Os registos constituem um tipo particular de documentos. Sdo estabelecidos e mantidos
para evidenciar a conformidade com os requisitos do SGSA. Sao arquivados de forma a
que se mantenham legiveis, acessiveis e recuperaveis.

A elaboracaodos registos € da responsabilidade do DQ e/ou da equipa seguranca
alimentar (ESA). Foi definido internamente um procedimento documentado que define
os controlos necessarios para a identificacdo, arquivamento, protecdo, recuperacao,

tempo de retengdo e eliminacao dos registos.

3.3 Responsabilidade da Gestao — Clasula 5

3.3.1 Comprometimento da Gestao — Clasula 5.1

O comprometimento da gestdo de topo ndo deve resumir-se a atos escritos ou verbais,
mas traduzir-se numa aplicacido forte e concreta no terreno. Este critério € bastante
importante para a melhoria do desempenho da organizacdo. As responsabilidades da
gestdo poderdo ser vistas como um ciclo dindmico que comeg¢a no estabelecimento da
politica de seguranca alimentar que abrange o planeamento do sistema de gestdo, a
defini¢do e comunicacdo das responsabilidades e autoridades a considerar dentro da
organizacdo, a comunicacdo, a preparacdo € resposta a emergéncia e a revisao do

sistema (Queiroz, 2006).
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O envolvimento da gestdo de topo da ANN, II € total, comprometendo-se a desenvolver
e implementar o SGSA, em conjunto com o departamento da qualidade e a contribuir
para a sua melhoria continua.

A administracdo definiu um plano de objetivos gerais que suportam a seguranga
alimentar e estabeleceu a politica de seguranga alimentar.

A gestao de topo tem um papel muito importante na comunicacdo 4 organizacdo da
importancia de se ir ao encontro dos requisitos da norma e as vantagens do seu
cumprimento, bem como os requisitos dos clientes relacionados com a seguranca

alimentar e requisitos legais, disponibilizando os recursos necessarios.

3.3.2 Politica de Seguranca Alimentar — Clasula 5.2

A administracdo da empresa considera que a seguranca dos alimentos que coloca no
mercado € de extrema importancia para garantir a confianca e a satisfacdo dos seus clientes.
Desta forma, no manual do SGSA exprime-se o seu comprometimento em promover o
desenvolvimento e implementa¢do do SGSA no que se refere a identificacdo, avaliacdo e
controlo dos perigos relacionados com a seguranca alimentar. E ainda importante para a
ANN, II a comunica¢do com os elos a montante e a jusante da cadeia alimentar.

Tendo em vista o desenvolvimento e a inovagdo direcionados para a satisfacdo dos clientes
e as necessidades do consumidor final, foi definida a politica de seguranca alimentar que
assenta nos seguintes compromissos:

¢ Reduzir a0 minimo a probabilidade de contaminacgao (fisica, quimica e bioldgica)
dos géneros alimenticios, para evitar ou minimizar os riscos de alteracdes e
garantir a qualidade dos mesmos;

e (Qarantir a satisfacdo dos seus clientes ou mesmo superd-la e, assim, aumentar o
grau de confianca nos produtos distribuidos, quer através do cumprimento dos
requisitos de Seguranca Alimentar, quer através do fornecimento de produtos
Seguros;

e Assegurar e potencializar a comunicacao interna (colaboradores) e externa com
as diferentes partes interessadas ao longo de toda a cadeia: Clientes,
Fornecedores, Autoridades Competentes e Associagdes do Sector;

e Cumprir os requisitos legais e/ou regulamentares, aplicdveis ao Sector de

Atividade;
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e Utilizar métodos que permitam controlar os perigos e avaliar os riscos, de forma
a garantir a Seguranca Alimentar e a qualidade dos produtos fornecidos;

¢ Formar e consciencializar continuamente todos os colaboradores de forma a
promover o envolvimento de todos no cumprimento dos objetivos da
organizacao;

e Melhorar continuamente e de forma progressiva o desempenho do SGSA.

Dada a constante evolu¢do do mundo industrial e exigéncias dos mercados, a ANN, II
¢ uma empresa dinamica que tenta a cada instante modernizar-se para melhor
corresponder a todas as expetativas.

Ira no final deste ano mudar-se para as novas instalacdes e, posteriormente, depois de
consolidados todos os aspetos e requisitos necessdrios ao total cumprimento da
legislagdo e normalizagdo aplicdvel em vigor, solicitar a certificacdo pela ISO

22000:2005.

3.3.3 Planeamento do Sistema de Gestao da Seguranca Alimentar — Clasula 5.3

A ANN, II assegura o planeamento de todo o seu SGSA, resultante de alteragdes que se
possam verificar no seu ambito, estabelecendo os meios e métodos a utilizar de modo a
ir ao encontro dos objectivos estabelecidos na sua politica de seguranca alimentar,
assegurando de igual modo, a resposta necessdria ao cumprimento dos requisitos
estabelecidos no ponto 4.1 do referencial. Para evidenciar o cumprimento deste
requisito procedeu-se a elaboragdo do Planeamento do SGSA, através do qual a
organizacdo estabelece o respectivo plano de ac¢des a executar, discriminado as tarefas
a por em prética, de forma a alcancar os objectivos definidos, identificando os recursos
necessarios (humanos, financeiros e materiais), definindo indicadores de controlo
afectos a sua operacionalidade, estabelecendo prazos e os responsdveis por cada tarefa a
executar, descrevendo ainda de igual modo os resultados da andlise de perigos ou dos
impactos que se possam vir a verificar no SGSA, como resultado das diligéncias ou
accoes a realizar.

Nomeou-se o responsdvel da equipa de seguranga alimentar, de modo a planear toda e
qualquer alteracdo a realizar no ambito do SGSA, sendo que todas as decisdes a

estabelecer no ambito do planeamento do SGSA, deverdo ficar registadas no relatério
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de reunido da ESA. De igual modo, a empresa assegura o planeamento de todo o seu

SGSA pelos proprios mecanismos previstos na norma de referéncia, e que resultam do

estabelecimento, manutencdo e implementagdo das diligéncias a tomar no ambito de

funcionamento do SGSA.

3.3.4 Responsabilidade e Autoridade — Clasula 5.4

As tarefas, responsabilidades e autoridade dos colaboradores da ANN, II, estdo

definidas, documentadas e comunicadas, assegurando a operacionalidade do SGSA.

Para cada funcdo identificada estdo definidas as qualificacOes, competéncias e

experiéncias necessarias para o desempenho das atividades.

Cada colaborador tem conhecimento das atividade a desempenhar e das decisdes que
pode tomar, bem como da importancia do seu papel para que a politica e os objetivos

sejam atingidos. Na Figura 3 encontra-se o organigrama geral da ANN, II.

ADMINISTRACAO
DIRETOR MEDICO VETERINARIO
QUALIDADE ROC
DIRETOR DIRETOR DIRETOR DIRETOR
PRODUCAO COMERCIAL ENTREPOSTO FRIGORIFICO ADMINISTRATIVO
VENDEDORES/
REPOSITOR |
MANUTENCAO ) DISTRIBUICAO
ARMAZEM
CHEFE DE |
PRODUCAO SERVICOS CANTINA E
| ADMINISTRATIVOS LAVANDARIA
SALA
DESMANCHA
EMBALAMENTO/ Eké%‘éﬁfé\%*/y
ACONDICIONAMENTO
eyl ARMAZENAGEM
| PR%’:%\?SOS /EXPEDICAO
MERCADORIAS
CORTE,
EMBALAMENTO/
ACONDICIONAMENTO | |__| EMBALAMENTO/ PESAGEM
ACONDICIONAMENTO
PESCADO MERCADORIAS

Figura 3: Estrutura Organizacional da ANN, II
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A gestdo da seguranca alimentar envolve todos os colaboradores da empresa mas sao os
departamentos da qualidade e produgdo os principais envolvidos no SGSA.

Todos os colaboradores tém a responsabilidade de relatar quaisquer problemas
relacionados com o SGSA ao seu superior hierdrquico. O DQ € o responsavel pelo

SGSA.

3.3.5 Responsavel pela Equipa de Seguranca Alimentar — Clasula 5.5

O DQ ¢ o responsavel pelo SGSA e tem a responsabilidade e autoridade, para assegurar
que os processos necessdrios para o SGSA sdo estabelecidos, implementados e
mantidos de acordo com os requisitos da norma. Cabe ao DQ informar a gestdo de topo
sobre 0 a implementacao, o desempenho e a manutencao do SGSA.

O planeamento deve ter em conta a integridade do sistema apds cada ciclo de melhoria e

implica o estabelecimento de objetivos e definicdo dos métodos e dos recursos.

3.3.6 Comunicacao — Clasula 5.6

3.3.6.1 Comunicacao Externa — Clasula 5.6.1

De forma a assegurar um processo comunicacional eficiente, resultante da necessidade
de interagir com os seus parceiros externos de negdcio, a organizacdo considerou de
extrema importancia a definicdo e o estabelecimento de uma metodologia, que lhe
permitisse assegurar uma comunicacdo externa eficaz a respeito de questdes
relacionadas com a seguranca dos alimentos. Desta forma e em virtude de ndo se
encontrar formalmente estabelecida nenhuma metodologia a respeito destas matérias,
procedeu-se a elaboragdo de um plano de comunicac¢do interno e externo, onde se
encontra estabelecida o tipo de informagdo a comunicar, a quem deve ser comunicada, o
meio e o suporte a ser utilizado para o efeito, quem aprova a informagdo a enviar,
prazos para o envio da mesma e respectiva documentacao associada.

Procedeu-se ainda a elaboracdo de uma listagem de clientes, listagem de entidades
externas regulamentares. inquérito de avaliacdo da satisfacdo de clientes, e a um registo
de reclamacdo ou ocorréncia. Ao nivel deste ponto, foi ainda considerado a necessidade
da criacdo de um site da empresa com a finalidade de melhorar/facilitar a troca de

informacdes relacionadas com os produtos da empresa. O tipo de informagdo a inserir

nestes espacos bem como a sua extensao ficou ao cuidado da empresa.
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3.3.6.2 Comunicacao Interna — Clasula 5.6.2

Apesar de se encontrar assegurado, a empresa nao possuia uma metodologia definida de
forma a evidenciar o seu procedimento comunicacional interno, tendo-se reflectido de
igual modo, no conteido da informacao disponibilizada no Plano de Comunicagdo. A
empresa comunica assim internamente a respeito das suas questdes de segurancga,
através da realizacdo de reunides realizadas quer a titulo formal, quer a titulo informal,
entre os seus colaboradores e a gestdo. Foi ainda verificada a necessidade de elaborar
um registo de comunicagdo de informagao a ESA de forma a relatar, por qualquer um

dos colaboradores da organizagdo, situacdes que possam afectar o SGSA.

3.3.7 Preparacao e Resposta a Emergéncia — Clasula 5.7

Nao estavam definidos nenhum tipo de mecanismos de forma a gerir potenciais
situagdes de emergéncia, que de certa forma pudessem vir a afectar a seguranca
alimentar dos seus produtos (ex.: gerador eléctrico, depdsito de armazenamento de dgua
potavel, extintores, instru¢des de trabalho, listagem de contactos de algumas entidades
de emergéncia). Desta forma, foi considerado necessdrio, para melhoria de préticas, a
definicdo de uma metodologia que estabelecesse de forma inequivoca a maneira de
proceder da empresa perante uma situac¢ao considerada de emergéncia.

Este ponto ficou de ser elaborado e estabelecido pela empresa prestadora de servigos de

Higiene, Satide e Seguranca no Trabalho conjuntamente com o responsdvel pelo SGSA.

3.3.8 Revisao pela Gestao — Clausula 5.8

A revisdo pela gestdo tem como finalidade assegurar uma anélise critica ao mais alto
nivel, de forma global e integrada, a respeito do desempenho, adequabilidade, eficécia e
eficiéncia dos processos definidos, objectivando a melhoria do SGSA. Para
cumprimento desta cldusula foi elaborado o documento Relatério de Revisdo pela
Gestdo, onde sao registadas as consideracdes efectuadas a respeito da adequagdo do
SGSA, do cumprimento dos objectivos estabelecidos para cada um dos processos
definidos, os pontos fortes e fracos do SGSA, adequacdo da politica de seguranca dos
alimentos e as oportunidades de melhoria verificadas. Nao foi estabelecido nenhum

periodo em concreto para a revisdo do sistema a implementar, no entanto foi
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considerado que a periodicidade a definir se encontrard intimamente relacionada, com o
grau de maturidade/desenvolvimento do sistema implementado, e com o grau de
complexidade dos problemas verificados resultante das actividades a realizar. Pinto e
Soares (2011) estabelecem que esta periodicidade definida ndo devera ser superior a um
ano. Contudo e independente do anterior, a gestdo da empresa deverd assegurar que a
frequéncia definida, permite assegurar os seus compromissos estabelecidos e a melhoria

do SGSA.

3.4 Gestao de Recursos — Clasula 6

3.4.1 Provisio de Recursos — Clasula 6.1

Os recursos necessdrios para estabelecer, manter e atualizar o SGSA sdo planeados,
providenciados e revistos periodicamente nas reunides de direcdo. Sao considerados os
recursos humanos (formagdo, recrutamento), tecnolégicos (instalagdes e equipamentos)
e financeiros, de forma a garantir que os recursos necessarios estdo disponiveis para

atingir os objetivos planeados.

3.4.2 Recursos Humanos — Clasula 6.2

Os colaboradores a quem sdo atribuidas responsabilidades definidas no ambito do
SGSA devem ter as competéncias e experiéncia apropriada as fungdes que
desempenham. Para tal, é necessario identificar as competéncias em termos de educagao,
formacdo, aptidoes e experi€éncia e € essencial que estes estejam conscientes da
relevancia e importancia das suas atividades individuais, para garantir a seguranca dos
produtos. Esta consciencializacio ¢ fomentada e complementada pelas agdes de
formacao.

As regras definidas no MGSA sdo divulgadas aos colaboradores pelo DQ através da
entrega do Cdédigo de Conduta a cada colaborador aquando da sua contratacdo e da
realizacdo de acdes de formagdo “on job” permitindo atualizar os colaboradores sobre
os procedimentos que possam ter sido alterados.

A empresa providéncia aos seus colaboradores formacdo adequada e continua para que
possam desempenhar as suas funcdes de forma a prevenir a contaminacao dos alimentos.
O DQ ¢€ responsavel pela elaboragdo do plano de formacdo anual onde sao

contempladas todas as normas e regras ao nivel da higiene e da seguranca alimentar.
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As sessoes de formagdo sdo ministradas por uma empresa contratada e destinam-se a

todos os colaboradores da empresa.

3.4.3 Infra-estruturas — Clasula 6.3

A ANN, II, estabelece os requisitos gerais, ao nivel das instalacdes, dos equipamentos e
dos utensilios de toda a unidade, para obter a conformidade com os requisitos do
produto.

Estdo estabelecidos planos de higienizacdio e de manutengdo, calendarizados e
detalhados relativamente a responsabilidades para todas as infraestruturas.

Neste momento, por a empresa ndo reunir as condi¢cdes adequadas relativamente as
infra-estruturas adequadas a realizac@o dos seus produtos, encontra-se ja em fase final a

constru¢ao da nova unidade fabril.

3.4.4 Ambiente de Trabalho — Clasula 6.4

A organizagdo proporciona os recursos adequados para o estabelecimento, gestdo e
manuten¢do de um ambiente de trabalho apropriado e seguro.

Sendo que o ambiente de trabalho podera influenciar consideravelmente a seguranca
dos alimentos, estao definidos procedimentos que permitem monitorizar os aspetos mais
relevantes nomeadamente, higieniza¢do de fardamento, instalagdes, equipamentos e
utensilios; controlo de pragas e gestdo dos residuos. Estes aspetos encontram-se
descritos no programa de pré-requisitos.

3.5 Planeamento e Realizacao de Produtos Seguros — Clasula 7

3.5.1 Generalidades — Clasula 7.1

A gestdo da organizac@o encontra-se consciente a respeito da necessidade de planear e
desenvolver 0s processos necessdrios para a obten¢do de produtos seguros, estipulando
e disponibilizando os métodos e os recursos necessarios para a execugdo das actividades
de planeamento, implementagdo e operagdo do SGSA, de forma a garantir a eficicia das

accoes planeadas e na presenca de qualquer alteragdao as mesmas.
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3.5.2 Programa de Pré-requisitos (PPR) — Clasula 7.2

De modo a conseguir manter um nimero baixo de pontos criticos de controlo, a
empresa ja possuia implementado varios programas de pré-requisitos, encontrando-se ja
estabelecido o conjunto de condi¢des bdasicas, necessdrias para manter um ambiente
higiénico apropriado, relativamente a produc¢do e manuseamento dos seus produtos.
Desta forma toda a informacao ja reunida pela organizacio foi revista, e enquadrada de
modo a ser incluida no SGSA. Fazem parte dos pré-requisitos estabelecidos pela
empresa, o controlo de pragas, plano de higiene, saide dos colaboradores, plano de
andlises, plano de manutencdo, plano de gestdo de residuos, plano de controlo de
transporte e plano de controlo de fornecedores.

Neste documento elaborado, encontram-se assim identificados os respectivos pré-
requisitos, os requisitos estatutdrios e regulamentares relacionados, a descricdo dos
mesmos face aos objectivos a atingir, a documentacdo que lhes € aplicdvel, a sua
periodicidade de monitorizagdo, os registos associados e os respectivos responsdveis

pelo seu controlo.

3.5.2.1 Control de Pragas

As pragas constituem uma séria ameaca a inocuidade e qualidade dos alimentos pelo
que € fundamental que sejam estabelecidas medidas para assegurar a sua prevengao,
detecdo e controlo.

Para assegurar a auséncia de pragas dentro das dreas de produgdo, armazenamento e
areas circundantes, estdo estabelecidas as regras de prevencao, no sentido de evitar o
acesso das mesmas e as condicdes propicias ao seu desenvolvimento. Como regra geral,
¢ importante manter as instalacdes em bom estado de conservacdo evitando a existéncia
de buracos, fendas e aberturas que permitam ou facilitem o acesso de pragas.

A ANN, II recorreu a subcontratacao de uma empresa prestadora de servicos de detecdo
e controlo de pragas nas suas instalacdes para prevenc¢ao de infestacdes e, caso ocorram,
da sua eliminagao.

O controlo dos insetos € feito internamente com a colocacdo de inseto-coladores nas
vdrias zonas que contactam com o exterior, por colaboradores da empresa, sob a

responsabilidade do chefe da manutencao.
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3.5.2.2 Higiene e Satide Pessoal

O programa de higiene e saide pessoal incide na prevencdo da contaminacdo de
alimentos pelos manipuladores. Também o seu estado de saide pode influir
grandemente na seguranca dos alimentos que manipulam. Os operadores devem manter
um elevado grau de higiene geral, assim como, a correta vigilancia da sadde.

O acompanhamento efetuado pela empresa relativo ao estadoo de saide e aptidao de
todos os colaboradores é assegurado pelos servicos de medicina no trabalho, realizados

por uma empresa externa contratada para o efeito

3.5.2.3 Plano Analitico

A empresa possui estabelecido um plano de andlises, que efectua para controlo da
higiene dos seus colaboradores, dos equipamentos, da dgua utilizada na sua laboragdo e
dos produtos comercializados pela mesma. Neste plano analitico estdo definidos os
parametros analiticos a efetuar para cada um dos referidos anteriormente, 0s respectivos
valores de referéncia, a periodicidade de realizacdo de cada uma das andlises a efectuar,
os registos associados e a sua localizagdo. A empresa recorre a uma empresa externa,
que procede a recolha e andlise das amostras, sendo os resultados enviados
posteriormente em formato digital, com o respectivo relatério de conformidade
associado. Importa ainda referir que a dgua utilizada pela organizacdo é proveniente da
rede de abastecimento publica, sendo que a empresa procede a solicitacdo do respectivo
boletim analitico, de forma a evidenciar os respectivos padroes de qualidade definidos

em legislacdo. Todos os registos sdo armazenados em pasta propria.

3.5.2.4 Plano de Manutencao

A ANN, II tem uma equipa de manutencdo interna que identifica as necessidades de
manutencao preventiva e corretiva de forma a garantir o funcionamento e a conservagao
dos equipamentos e gere a necessidade de intervencao exterior e aquisi¢ao e rececdo de
novos equipamentos realizada depois da aprovagdo por parte da administracdo e com
conhecimento dos restantes departamentos.

Todas as operagdes de manutencdo siao registadas na folha de manutencdo do

equipamento em causa.

48



Materiais e Métodos

3.5.2.5 Gestao de Subprodutos

Os subprodutos resultam das atividades desenvolvidas nas dreas de produ¢do da unidade
industrial e pertencem a categoria 1 e 3 (M1 — material de risco especifico; M3 —
material de baixo risco), segundo a legislacao em vigor.

O circuito dos subprodutos engloba as operacdes de remogdo, recolha, pesagem e
transporte, de acordo com o descrito no Plano de Encaminhamento de Subprodutos
aprovado pela Direcao Regional de Controlo da Qualidade Alimentar.

A separacdo dos residuos € um aspeto importante com vista ndo s6 a sua valorizagao,
como também a redugdo dos fatores de contaminac¢do cruzada. O percurso efetuado para
a elimina¢do dos mesmos dentro da unidade industrial foi definido de forma a evitar
percursos desnecessdrios, retrocessos € sempre com o cuidado de salvaguardar o

contacto com produtos carneos.

3.5.2.6 Planos de Higienizacio

Os Planos de Higienizacdo compreendem a descricdo completa das atividades
especificas necessdrias para manter as instalagcdes e utensilios livres de microrganismos
patogénicos e consequentemente prevenir a contaminacdo dos alimentos através do
contato com utensilios e instalacdes contaminados (Oliveira e Masson, 2003).

As operagdes de limpeza e desinfecdo de utensilios, equipamentos e instalacdes
constituem um pré-requisito fundamental para o bem funcionamento do sistema de
gestdo de seguranca alimentar

No que diz respeito a higienizacdo das instalagdes e de equipamentos, a ANN, II
elaborou planos de higiene das instalagdes e de todos os equipamentos e utensilios de
todas as areas produtivas.

Os planos de higiene estabelecem os produtos a utilizar, assim como a sua concentragao,
modo de utilizacdo e o procedimento de higieniza¢do. Os planos estdo disponiveis na
area produtiva respetiva.

Nas operagdes de limpeza e desinfe¢do sao utilizados, na maioria dos casos, processos
manuais auxiliados por um sistema de doseamento automatico dos produtos de limpeza.

A higienizacdo manual consiste nas seguintes etapas:

- Recolha de residuos (recolha de residuos de grandes dimensoes);

- Pré-lavagem (remocao de sujidades soltas);
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- Lavagem (aplicacao de detergente);

- Enxaguamento (remocgdo do detergente com dgua);

- Desinfecao (aplicacdo de desinfetante);

- Enxaguamento final (remocao do desinfetante com 4gua).

Os produtos de limpeza encontram-se devidamente arrumados e rotulados num
compartimento para o efeito e apds a sua utilizacdo os utensilios de limpeza sdo

devidamente higienizados.

3.5.3 Etapas Preliminares a Analise de Perigos — Clasula 7.3

3.5.3.1 Generalidades — Clasula 7.3.1

A concretizagdo de um sistema HACCP efetivo e estavel s6 é conseguido com um
treino correto das pessoas envolvidas na organizacdo. O compromisso inicial da
administracio € fundamental para que sejam alocados recursos necessdrios a
concretizacdo do estudo HACCP.

A implementacdo de um sistema HACCP segue uma sequéncia de actividades numa
ordem logica correspondente a um verdadeiro plano de trabalho. O desenvolvimento do
plano HACCP tem por base cinco fases preparatérias que antecedem a aplicacdo dos

sete principios do HACCP.

3.5.3.2 Equipa de Seguranca Alimentar — Clasula 7.3.2

Como forma de manter estruturado, atualizado e corretamente aplicado o sistema de
gestdo de segurancga alimentar, torna-se indispensavel a constituicdo de uma equipa de
seguranca alimentar (ESA).

A ESA reine colaboradores com conhecimentos multidisciplinares, par de uma
experiéncia comprovada ao desenvolvimento e implementacao de sistemas de seguranca
alimentar. A estruturacdo da equipa € funcional, ndao hierarquizada, com um
coordenador definido que tem como fun¢@o assegurar que esta tem competéncia para o
estudo; sugerir mudangas na equipa caso seja necessario; coordenar e organizar o
trabalho de equipa; assegurar a formacao dos respetivo membros; garantir que o sistema

HACCP ¢ implementado eficazmente, mantido e atualizado.

50



Materiais e Métodos

A ESA retne-se sempre que for necessdrio analisar, discutir ou elaborar qualquer
documento associado ao Sistema HACCP ou avaliar procedimentos e implementacao
do Sistema de Gestao.

Sempre que for necessdrio e conveniente abordar temas especificos de dreas da
empresa, € solicitada a participagdo dos colaboradores envolvidos nessas areas, nas
reunides da ESA.

A ESA da ANN, II é constituida pelos seguintes elementos:

Responsavel SGSA
Coordenador da
ESA

Representante da

[ Diretor de Producao ] <=
—> Manutenc¢ao

]4?

[ Diretor Comercial

Diretor do Entreposto ﬂ [ Fiel de armazém ]

Frigorifico [ Chefe de Producio ]

Figura 4: Elementos da ESA da ANN, II

3.5.3.3 Caracteristicas do Produto — Clasula 7.3.3

A descrigdo das caracteristicas do produto, ao nivel das matérias-primas, ingredientes e
materiais para contacto com os produtos, € uma etapa importante prévia ao
levantamento, manuten¢do e atualizacdo da informacdo necessdria para a andlise de
perigos (APCER, 2005).

A descricdo do produto inclui informag¢do que garante a sua seguranga, como:
denominacdo do produto, ingredientes, caracteristicas do produto (ex.: caracteristicas
fisico-quimicas, etc.), informacdo nutricional, informac¢do sobre alergénios, tratamentos
aos quais o produto € submetido (ex.: congelacdo), formas de acondicionamento e
embalagem utilizadas (ex.: vacuo, atmosfera modificada, etc.), condi¢des de
armazenamento, condicdes de distribuicdo, prazo de validade, local de venda,
recomendacdes, condi¢des de utilizacdo (CAC, 2003). Uma correta descricao de todos

estes elementos conduz a um entendimento dos riscos e perigos associados ao processo.
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E fundamental que a ESA esteja completamente familiarizada com os produtos e com as
tecnologias aplicadas ao processamento que sdo abrangidas pelo plano HACCP. Este
conhecimento especifico permite que sejam considerados os perigos-chave e iniciar um
estudo prévio de medidas de controlo para os mesmos.

Esta descricdo dos produtos comercializados e os produzidos na sala de desmancha

encontra-se sintetizada nas fichas técnicas de produtos.

3.5.3.4 Utilizacao Prevista do Produto — Clasula 7.3.4

A descri¢do desta etapa permite a organizacao assegurar que, para cada produto acabado,
identifica a sua utilizag@o prevista incluindo os potenciais utilizadores e consumidores
na extensao necessdria para possibilitar a defini¢do dos niveis de aceitagdo dos perigos
identificados assim como, a selecio das combina¢des das medidas de controlo
necessarias.

A descricdo do wuso expectdvel do género alimenticio e do seu modo de
preparacao/utiliza¢ao deve ser claramente definida pela ESA de forma a precaver um
uso indevido do produto por parte do consumidor ou pela indistria de segunda
transformacdo (CAC, 2003).

A avaliacdo do uso pretendido para o produto permite estimar o risco associado ao uso
indevido do mesmo e poderd, inclusivamente, determinar a reformulagdo do produto
e/ou processo no sentido de o adaptar as condicdes reais de utilizacdo do consumidor.

Esta informagdo encontra-se descrita nas ficha técnica de cada produto.

3.5.3.5 Fluxogramas, Etapas do Processo e Medidas de Controlo — Clausula 7.3.5

Foram elaborados fluxogramas que representam todos os processos/etapas que ocorrem
nas zonas de rece¢cdo e armazenamento, producdo, embalamento e distribui¢do dos
produtos, particularizando as etapas aplicdveis a cada tipo de produto, incluindo todos
os dados necessdrios para a avaliagio de perigos.

O objetivo da elaboracdo dos fluxogramas € a obten¢do de uma descricao sistemadtica
dos processos e das suas interacoes como base de avaliagdo da probabilidade de
ocorréncia, aumento ou introdu¢do de perigos para a seguranga dos alimentos (APCER,

2005)
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O que se pretende, é obter no final do processo um produto seguro e com qualidade,
sendo de extrema importancia o controlo em todos os pontos. Para tal sdo realizados
controlos rigorosos a nivel higio-sanitério.

A confirmagdo dos fluxogramas foi efetuada pelo DQ juntamente com o chefe de
producdo com o objetivo de assegurar a fiabilidade do mesmo e permitir as correcdes
necessdrias. Um dos fluxogramas elaborado encontra-se em anexo (anexo 1).

A importancia do controlo da matéria-prima revela-se de grande importancia tendo em
conta que nunca poder-se-d4 chegar a um produto acabado seguro sem termos uma
matéria-prima também ela segura e em conformidade com os parametros nacionais e
internacionais de higiene e seguranca alimentar.

Na inspecao inicial verifica-se um conjunto de requisitos definidos pela empresa como
os critérios de aceitacao.

Os géneros que nao estejam em total conformidade com os pardmetros estabelecidos nas
especificagdes sdo, aceites sob condi¢do ou rejeitados. Tendo em conta que os
fornecedores sao maioritariamente de fora da Ilha, torna-se dificil fazer a devolucdo dos
mesmos. Assim, a ndo conformidade € registada e justificada e enviada ao cliente que,
posteriormente dard uma resposta sobre o destino a dar ao produto ndo conforme.
Enquanto isso, o produto € armazenado nas condi¢des adequadas e isolado de todos os
outros. A aceitacdo de produtos sob condi¢cdo implica a sua utilizagdo e/ou
comercializacdo num curto espaco de tempo dependendo do parametro em questdo e,
ap6s a aprovagdo pelo departamento da qualidade. Nos casos mais graves € solicitada
pericia externa.

Relativamente ao material de embalagem o procedimento € semelhante. A descri¢io das
etapas inerentes a cada processo encontra-se em anexo juntamente com o respetivo
fluxograma (anexo 1).

Para além do controlo efetuado as matérias-primas e durante as vérias fases do processo
de producdo € efetuado um controlo rigoroso do produto acabado, de forma a garantir a
qualidade e a seguranca alimentar.

Este controlo final consiste num conjunto de andlises microbioldgicas e fisico-quimicas
que demonstram a conformidade do produto. As andlises sdo realizadas frequentemente,

sendo enviadas amostras para andlise em laboratdrio externo e acreditado.
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3.5.4 Analise de Perigos — Clasula 7.4

A empresa ja possuia documentada a metodologia referente a andlise de perigos,
estando devidamente compilada a informacao utilizada para a identificagdo dos perigos
ao longo das suas diversas etapas do processo. No entanto foi considerado necessario, o
enquadramento da documentagdo existente no ambito da SGSA. Desta forma procedeu-
se a elaboracdo da andlise de perigos, onde sdo descritas as vdrias etapas do processo,
descriminados os perigos existentes, as respectivas medidas preventivas de controlo
associadas e o respectivo nivel de aceitagao.

O nivel de aceitacdo no produto final teve em consideragdo os requisitos estatudrios e
regulamentares estabelecidos, nomeadamente o Regulamento (CE) n.° 2073/2005 de 15
de Novembro, os requisitos dos clientes para a seguranga alimentar e a utilizacdo
prevista.

Ap6s a definicdo do nivel de aceitacdo foi necessario selecionar as medidas de controlo
capazes de prevenir, eliminar ou reduzir o perigo até esse nivel definido.

O critério para a inclusdo de perigos na lista dos PCC’s deve exigir que 0os mesmos
sejam de tal natureza que a sua prevenc¢do, eliminacdo ou reducdo a niveis aceitaveis
seja essencial para a produgdo de alimentos inécuos.

Como método de andlise principal dos perigos determinou-se o grau de significancia
de cada perigo, avaliando a sua frequéncia (probabilidade de ocorréncia) e impacto
(efeito no consumidor), tendo em consideracdo a experiéncia pratica, a apreciagdo da
ESA e dados documentais (bibliografia).

Na andlise do grau de significancia recorre-se a seguinte matriz de avaliagdo.

.g Frequente = 3 3 6 (S) 9 (S)
c
@
s O Possivel = 2 2 4(S) 6(S)
w

Excepcional = 1 1 2 3 (S)

Baixa = 1 Média =2 Alta=3

Severidade (S)

Figura 5: Matriz de Avaliacdo dos Perigos (S — significativo)
Fonte: “How to HACCP” — Dilon M., Griffith C., MD Associates
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Grau de Significancia (R)=F x G
R >3 — Medidas preventivas significativas (PCC ou PPRO)

R < 3 — Gerido por PPR

Critérios de Frequéncia (F):

Frequente = Ocorre varias / algumas vezes / é frequente acontecer.
Possivel = Pode acontecer mas perante o historial da empresa nio € frequente.

Excepcional = Tem baixa probabilidade de acontecer / ndo hé historial na empresa.

Critérios de Gravidade/Severidade (G):

Alta = Traz risco significativo para o consumidor / resulta um produto nao seguro.
Média = Pode trazer risco significativo para o consumidor / pode resultar um produto
nao seguro.

Baixa = Nao traz risco significativo para o consumidor / ndo resulta um produto nio

seguro.

A avaliacdo € feita de 1 a 9 valores e apds essa avaliagdo, um perigo poderd ser ou nao
ponto critico.

S6 os perigos com avaliagdo > 3 vao a drvore de decis@o para se concluir se a etapa é
um PCC ou PPRO.

A ESA estabeleceu as medidas de controlo e aplicar a cada perigo com a finalidade de
assegurar a sua eficdcia. Todos os possiveis perigos estdo listados na andlise de perigos
(anexo 2), assim como a razdo pela qual ndo devem ser tomadas mais consideracoes.
Toda a metodologia utilizada na avaliacdo de perigos estd registada, assim como 0s
respetivos resultados.

E durante a andlise de perigos que se determina a estratégia a seguir para assegurar o
controlo dos perigos através da combinacdo dos PPR’s, dos PPRO’s e do plano
HACCP.

Ap6s concluir a andlise de perigos, consideraram-se as medidas de controlo existentes e
aplicadas a cada perigo. Nestas inclui-se qualquer acdo e atividade utilizadas para evitar
ou eliminar um perigo ou que o reduza a um nivel aceitdvel. Mais de uma medida pode
ser necessdria para controlar um determinado perigo, € mais de um perigo pode ser

controlado por uma medida especifica.
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3.5.5 Estabelecimento de Programas de Pré-Requisitos Operacionais — Clausula

7.5

O estabelecimento de pré-requisitos operacionais € um requisito presente apenas na NP
EN ISO 22000:2005 e estes baseiam-se fundamentalmente numa etapa adicional para
controlo de perigos que podem colocar em causa a seguranca alimentar na organizacao.
Este programa inclui todos os perigos que apds sujeitos a matriz de avaliacdo dos
mesmos, sdo considerados potenciais perigos, mas que apds sujei¢do a arvore de
decis@o ndo sdao considerados pontos criticos de controlo. Desta forma, ao invés de
serem descartados pelo sistema, sdo controlados por outro plano que nao o plano
HACCP, mas sim pelo PPRO.

O objetivo dos PPRO’s € refletir de forma concisa sobre o modo de atuacdo em cada
etapa do processo, relativamente aos perigos para a seguranga alimentar a serem
controlados pelo programa, as medidas de controlo e aos procedimentos de
monitorizagdo que demonstram que os PPRO’s estdo implementados. Incluem as
corregdes e as acdes corretivas a empreender sempre que a monitorizacado mostrar que
os PPRO’s ndo estdo sob controlo, as responsabilidades e os registos de monitorizagao.

O anexo 3 mostra o PPRO do processo em exemplo no anexo 1.

3.5.6 Estabelecimento do Plano Hazard Analysis and Critical Control Points —

Clausula 7.6

A empresa ja possuia estabelecido e documentado o seu plano HACCP. No entanto,
constatou-se que este estava desatualizado e incompleto e procedemos as respetivas
corregdes e atualizagdes (exemplo em anexo 4)

A ferramenta utilizada para o cumprimento deste ponto foi a Arvore de Decisdo
recomendada pelo Codex Alimentarius. A chave para o sucesso da utilizacdo desta
ferramenta ¢ a flexibilidade e o bom senso e deve ser aplicada a cada perigo e em cada

matéria-prima/etapa do processo.
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Q1 - Existe uma medida de Nio Q2- E possivel a alteragio

Sim > Alterag@o da etapa ou das medidas

controlo que elimine ou
minimize o perigo?

Sim

da etapa ou das medidas de
de controlo

controlo?

Nao

E necessdrio comunicar o perigo
aos elos seguintes da cadeia.
Passar ao perigol seguinte

A

Q3- Existe alguma etapa
posterior que eliminard ou

Sim

Q4- O efeito da medida

de controlo nesta etapa ¢ Nao Naio € necessério o controlo do perigo nesta etapa
) s .

reduzird o perigo a niveis

aceitavas?
l Niao

Validagao das medidas de controlo

v

Q5 - A medida de controlo €

relevante para a eficicia Submeter a etapa posterior a esta metodologia
das etapas posteriores?

Sim

«—

possivel de ser monitorizada em

tempo util?

Sim

Q6- A medida de controlo esta
especificamente  estabelecida e
implementada para eliminar ou
reduzir significativamente o nivel

Niao

\ 4

Q7- O risco (probabilidade X’s
evidencias) associado a falha da
medida de controlo € significativo?

Sim

|| Plano HACCP ||

Nao
#H PPRO ||

Sim | Plano HACCP ||

Figura 6: Arvore de Decisio

Fonte: SGS — Adaptagdo da arvore de decisdo do Codex Alimentarius

aos requisitos da NP EN ISO 22000:2005
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3.5.7 Atualizacio da Informacao Preliminar e dos Documentos que Especificam
os Programas de Pré-requisitos e o Plano Hazard Analysis and Critical

Control Points - Clausula 7.7

A informacdo a respeito do estabelecido no plano HACCP e nos PPR’s, foi revista, de
modo a se proceder a sua actualizacdo. Para a realizacdo desta revisdo, foram
consideradas as informacdes a respeito das caracteristicas do produto, da sua utilizacdo
prevista, o fluxograma de fabrico e respectivas etapas do processo bem como as
medidas de controlo aplicdveis. De igual modo foram consideradas as instrugdes de

trabalhos e procedimentos associados aos PPR’s.

3.5.8 Planeamento da Verificacao — Clausula 7.8

O planeamento da verificacdo define o propdsito, os métodos, a frequéncia, as
evidéncias e as responsabilidades para as actividades de verificacdo de determinados
pontos do SGSA.

Os procedimentos de verificagdo permitem determinar se o sistema estd de acordo com
o plano HACCP e se o plano originalmente desenvolvido € apropriado para o presente
produto/processo e se € efetivo no controlo dos perigos.

A frequéncia dos procedimentos de verificacdo € trimestral e tem por objetivo confirmar
se os programas de pré-requisitos estdo implementados, os elementos para andlise de
perigos sdo revistos, os elementos do plano HACCP estao implementados e sdo efetivos.

Os resultados da verificagdo sdo registados e documentados.

3.5.9 Sistema de Rastreabilidade — Clausula 7.9

O sistema de rastreabilidade permite assim, identificar os fornecedores diretos de
matérias-primas e ingredientes e os clientes imediatos do produto acabado, com o
objetivo de facilitar o tratamento de produtos potencialmente ndo seguros e, em caso de
necessidade, adotar procedimentos de retirada devidamente direcionados (Queiroz,
20006).

A ANN, II possuia um sistema de rastreabilidade que lhe permitia apenas identificar os

fornecedores e nao os clientes. Embora todo o processo interno de atribuicdo e
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utilizacdo dos lotes, ficasse registado, era muito dificil (ou quase impossivel) identificar
o cliente aquando de algum problema na cadeia alimentar.

Todo o processo de rastreabilidade foi revisto e atualizado com a implementacdo do
novo programa informdtico na empresa, sendo este sistema o unico responsavel pela
criacdo de lotes de identificagdo de produto que se encontre na unidade industrial.
Aquando da rececdo, quer de mercadorias, quer de matérias-primas no sistema
informdtico podemos optar por colocar o lote do fornecedor ou permitir que o sistema
atribua um lote interno. A 2 opcao € utilizada quando recebemos véarios lotes de um sé
artigo permitindo agrupa-los num tnico lote. O mesmo acontece quando se criam as
ordens de producdo, o sistema cria automaticamente o lote do produto a fabricar e
agrupa os lotes dos respetivos componentes para essa ordem de produgdo.

Na expedi¢do, o sistema informdtico ndo permite a conclusdo das pesagens das
encomendas sem que o campo do “lote” seja devidamente preenchido e que ird
posteriormente, constar no documento de venda que acompanha o produto até ao cliente.
E garantido que nenhum produto abandona as instalagdes da empresa sem estar
devidamente identificado com uma etiqueta ou outro documento onde seja dada a
indicacdo da rastreabilidade através da mencao no lote.

Toda esta informagdo fica registada no sistema informatico e disponivel para qualquer

situacdo de alerta e/ou de consulta.

3.5.10 Controlo da Ndao Conformidade — Clausula 7.10

Relativamente ao controlo das nido conformidades, estavam implementados alguns
prodecimentos (folhas de registo) mas nao documentados. No entanto, do decorrer deste
estagio, verificou-se a necessidade de rever todos os procedimentos relativos aos
requisitos a evidenciar, de acordo com o estabelecido na cldusula 7.10 do referencial em
causa.

Foram implementados procedimentos de modo a identificar e avaliar os produtos
afectados quando ocorre perda de controlo dos limites criticos estabelecidos para os
PCC, assim como as acgdes correctivas a tomar depois das situacdes de ndo
conformidade terem sido detectadas ou definir o procedimento a seguir nas retiradas do
produto. De um modo mais simplificado temos o esquema de controlo de ndo

conformidade representado na seguinte figura.
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Identificar o Segregar o Analisar a NC, Informar as
produto p%o d%lt o identificar as partes
pondaimene | punmene | SISO M

ndo conforme ndo conforme A
produto aplicavel)

Figura 7: Procedimento geral para o controlo do produto ndo conforme

As nio conformidades detectadas podem ter origem em vérias actividades realizadas,
entre as quais, no controlo de inspec¢do dos produtos recepcionados, durante as
actividades de producdo, armazenamento, expedicdo e distribuicdo do produto, sendo
que as mesmas também poderdo provir, como resultado da anélise a boletins analiticos,
da realizacdo de revisdes pela gestdo ou de actividades de auditoria efectuadas. Todas as
nao conformidades detectadas sdo devidamente registadas. Neste impresso procede-se
ao registo de vdrias informagdes: as causas da ndo conformidade, consequéncias
resultantes, identificacdo do lote, o registo da correc¢do imediata da mesma (quando
possivel), o nimero da NC, a data de implementacdo da correc¢do a realizar (quando
aplicavel), o responsdvel pela implementacdo da correc¢do (quando aplicavel), a
descricdo da acgdo correctiva (para eliminar as causas da NC), a data de implementagao
da acgdo correctiva, a descricdo das evidéncias associadas a accdo correctiva, , 0
responsavel pelo fecho da NC, entre outras. Todas as accdes correctivas sé sao
consideradas concluidas, quando depois de revistas, se comprove a eficicia das mesmas,
sendo que, em relacdo as accdes correctivas que se mostrem ineficazes, proceder-se-4 a
nova reavaliacdo da ndo conformidade e ao estabelecimento de nova ac¢do correctiva.
Todas as NC registadas, sdo numeradas segundo uma codificacdo definida. Todo o
produto considerado, como sendo NC, € separado do restante, devidamente identificado
e colocado em local designado para o efeito. Desta forma, e consoante o tipo de
“anomalia” que se verifique, o responsdvel nomeado delibera sobre o destino do mesmo.
Todas as accdes a realizar, sejam elas respeitantes a correccdes a efectuar, a acgdes
correctivas ou preventivas a implementar, sdo devidamente acompanhadas pelo

responsavel designado.
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Desta forma € considerada como tratada ou concluida toda e qualquer NC, sempre que
as acgOes definidas tenham sido devidamente implementadas e a sua eficicia
devidamente confirmada.

De forma a agilizar todo o processo de retirada de produtos do mercado classificados
como nao conformes, foi elaborado um procedimento de retirada. Este procedimento
estabelece assim, o conjunto de actividades a realizar e respectivas ac¢oes associadas,
no sentido de garantir que um determinado produto nido conforme, seja rapidamente
retirado no mercado. Um produto poderd ser assim considerado nao conforme por
questdes de ndo cumprimento de requisitos que se prendam com a qualidade acordada
com o cliente, por questdes de ndo cumprimento da legislacdo em vigor ou por se
constituir um perigo para a saide do consumidor. Desta forma e em caso de deteccao de
um produto ndo conforme, o responsdvel pela equipa de seguranga dos alimentos,
efectua a rastreabilidade do lote em causa, no sentido de determinar a localizacdo do
mesmo. Caso o produto esteja ainda nas instalacdes, o mesmo serd tratado de acordo

com o estabelecido no procedimento de controlo da ndo conformidade.

3.6 Validacao, Verificacio e Melhoria do Sistema de Gestio da Seguranca
Alimentar — Clausula 8
3.6.1 Generalidades — Clausula 8.1

A equipa de seguranga alimentar assegura o planeamento e a implementa¢do dos
processos necessdrios para validar as medidas de controlo definidas, analisando
continuadamente os resultados das verificagdes planeadas, deliberando sobre a eficicia

dos resultados alcangados e das melhorias a implementar.

3.6.2 Validacao das Combinacoes das Medidas de Controlo — Clausula 8.2

O processo de validagcdo assegura que as medidas de controlo utilizadas sao eficazes, e
permitem alcangar o nivel de controlo previsto para os perigos identificados.

Todas as medidas de controlo definidas pela empresa, encontram-se devidamente
validadas, alcancado o nivel de controlo pretendido quer no que respeita a determinada
fase, ou etapa do processo, quer no que respeita ao nivel de controlo pretendido no

produto final.
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Para a validagcao das suas medidas de controlo, considerou-se os resultados dos planos
analiticos implementados (passados e actuais), historicos de condi¢des processuais
definidas anteriormente, bem como a informacdo estabelecida nos guias da
especialidade referentes a sua drea de actuagdo. Sempre que seja verificada uma
alteracdo nos processos internos definidos, a empresa procede a validagdo das suas
medidas de controlo.

As acOes de validacdo sdo uma forma de rever continuamente o conteido técnico do
plano HACCP, podendo determinar a necessidade da sua alteracao de forma a manter os
niveis esperados de fiabilidade.

A ANN, II efetua a¢des de validacdo quer através de empresas externas que observam e
avaliam as praticas dos colaboradores através de auditorias, mas também através de
andlises quimicas e microbioldgicas efetuadas as maos dos colaboradores, superficies e

utensilios de trabalho e produto final.

3.6.3 Controlo da Monitorizacao e Medicao — Clausula 8.3

E necessirio estabelecer um procedimento de controlo dos equipamentos de
monitorizagdo e medicdo para assegurar a validade dos resultados obtidos na
monitorizagdo de PCC’s e PPRO’s e cumprir a legislacdo em vigor, nomeadamente a
Portaria 1129/2009 de 1 de Outubro e a Portaria 57/2007 de 10 de Janeiro.

Quando ¢é recebido um equipamento, este € incluido na Lista de Equipamentos e Plano
Anual de Calibragdo e Verificagdo de Equipamentos. No caso dos equipamentos com
exigencias legais de controlo metrolégico, nomeadamente balancas e registadores de
temperatura, a ANN, II selecciona uma entidade reconhecida e qualificada para o efeito
para proceder a verificagdo. A organizacdo opta por um prestador de servicos acreditado
para o tipo de ensaio metrolégico a realizar.

Apods a verificagdo e aprovacdo do equipamento, a entidade envia o certificado de
verificacdo que é posteriormente arquivado. Se o equipamento ndo for aprovado serd
colocado “fora de servi¢o” ou ajustado, procedendo-se, neste caso, a uma verificagao
ulterior.

Foram adquiridos recentemente termOmetros portdteis, dataloggers e equipamento de
registo automadtico de temperaturas ja devidamente calibrados.

Neste momento a organizacdo nao tem definidos critérios de aceitacdo para os

equipamentos de monitorizagao.
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Todos os certificados e relatérios de calibragdo, sdo arquivados.

3.6.4 Verificacido do Sistema de Gestiao da Seguranca Alimentar — Clausula 8.4

No decorrer deste trabalho ndo foi possivel estabelecer e implementar um plano de
auditorias a0 SSA para cumprimento deste requisito. No entanto, € do conhecimento da
gestdo que este deverd ser definido e implementado com o objetivo de definir e
documentar o modo de atuacdo da empresa face a necessidade de avaliagdo do
cumprimento dos requisitos do referéncial, permitindo assim o acompanhamento da
implementacdo e da eficdcia do SGSA.

Neste procedimento deverd constar cada uma das tarefas/actividades a executar,
referentes a qualificacdo de auditores (internos e externo), constituicdo de uma bolsa de
auditores, programa anual de auditorias, selec¢do de auditores, preparacdo do plano de
auditorias, realizacdo da auditoria, elaboracao do relatério de, apresentacdo do relatério

de auditoria no caso de auditorias externas, e respectivas responsabilidades associadas.

3.6.5 Melhoria — Clausula 8.5

A melhoria continua do desempenho do sistema de gestdo da seguranca alimentar é
encarada como um objectivo permanente. O processo de melhoria continua tem como
orientagcdo de base o cumprimento da politica de seguranga alimentar, uma comunicagao
eficaz, a revisdo pela gestdo, os resultados das auditorias internas, a avaliagdo dos
resultados individuais da verificacdo, a andlise dos resultados das actividades de
verificacdo (por implementar), as accdes correctivas e a actualizacdo do sistema de
gestdo da seguranca alimentar.

A actualizacdo do sistema de gestdo de seguranca alimentar é efectuada de forma
continua. O DQ € responsdvel pela avaliacdo do sistema de gestdo e, de acordo com o
resultado, proceder a revisao da andlise de perigos ou do plano HACCP. Tal como

referido anteriormente, os resultados das actividades de verificacdo e actualizacdo do

SGSA constituem uma entrada para a revisao pela gestao.
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III. CONCLUSAO

A realizacdo do presente trabalho, permitiu a gestdo da empresa, determinar o conjunto
de actividades a implementar e desenvolver, de forma a alcangar o cumprimento dos
requisitos estabelecidos na NP EN ISO 22000:2005, com a finalidade de atingir num
futuro préximo, a certificacdo do seu sistema de gestdo alimentar. Para tal, a empresa
deverd implementar os procedimentos documentados elaborados, no sentido de avaliar a
sua correcta adequacdo e eficdcia, face as particularidades da sua realidade interna,
aperfeicoando-os sempre que necessario. Em todo o desenrolar das suas actividades, a
empresa deverd providenciar evidéncias das suas praticas, pois ndo chega a organizacao
dizer que fez, € necessdrio que ela demonstre o que efectivamente foi feito.

O planeamento de todo o SSA, devera ser uma constante relativa a todas as actividades
desenvolvidas pela empresa, de modo a que durante a caminhada rumo ao
amadurecimento do sistema, a empresa possa fazer uma gestdo adequada dos recursos
de que dispde, preparando-se sempre com a antecedéncia necessdria para ultrapassar os
obstaculos que lhe possam surgir. No entanto é necessdrio nao esquecer, que todas as
accodes que se encontram contempladas no referencial, se destinam a ser executadas por
pessoas, € no que respeita a estas, a empresa deverd conseguir minimizar aspectos
individuais caracteristicos de cada um dos seus colaboradores, privilegiando o
desenvolvimento de metodologias que resultem na melhoria das suas capacidades de
trabalho e entendimento das matérias relacionadas com a seguranca alimnetar e os
perigos associados ao fabrico e comercializa¢do dos seus produtos.

Um outro aspecto essencial a manutengdo e melhoria do SSA, s@o as actividades de
verificacdo a realizar. A equipa de seguranca alimentar deverd, de forma sistemadtica,
realizar accdes de andlise, avaliacdo e actualiza¢do do sistema existente, de modo a
proceder a comunicagdo da informacao obtida, relativamente ao desempenho do sistema,
com a finalidade de proactivamente serem encontradas as falhas que possam existir,
objectivando um processo de planeamento atempado pela gestdo de topo, face as
correcgdes que se possam considerar necessarias.

Mediante o referido anteriormente, podemos considerar que a empresa, deverd no
seguimento das accoes identificadas, completar um ciclo de trabalhos, que lhe permitam
avaliar no seu final, os resultados obtidos, de maneira a decidir de forma sustentada a

respeito do inicio de todo o processo de certificagdo.
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Conclusdo

Relativamente a melhoria continua do SGSA, a empresa devera considerar, e olhando
para algumas das outras dreas que fazem parte da gestdo da organizacdo, como € o caso
da 4drea ambiental, da qualidade ou a relacionada com a seguranca e saide no trabalho, o
sistema existente facilmente podera evoluir, como resultado da facilidade de integracao
de requisitos, para um sistema de gestao integrado, onde tais aspectos poderao ser
considerados, sem necessidades de modificacdes profundas nos processos

implementados.
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ANEXOS

1. Fluxograma - Desmancha e desossa de carcagas e corte de pegas agcougueiras
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Anexos

2. Descrig¢ao do Processo — Desmancha e desossa de carcagas e corte de pecas

acougueiras
FASES DO DESCRICAQ DAS CUIDADOS A TER REGISTOS
- Assegurar que a temperatura ambiente da
sala de desmancha nédo excede os 12°C
- Assegurar o registo do n.° do animal,
1. A ) ?rigem, datafde abate e respect_ivo n.? de Guia de envio de
ENCAMINHAMENTO DAS As carcagas sdo | factura .c.ie orma a se cumprir com a mercadoria
CARCACAS POR VIA encaminhadas das camaras | rastreabilidade das mesmas. _
AEREA 21/23 para a sala de desmancha | - Assegurar que a temperatura interna das (IMP029)
por via aérea. carnes nao excede os 7°C e 4°C para as
aves;
- Assegurar fluxos de carcagas ou pegas de
carne adequados as necessidades da
operagao.
- Assegurar que a ablagdo da coluna
vertebral é efectuada preferencialmente sem
outras operagdes na sala, ou em zona Guia de subprodutos
2 suficientemente para nao haver (IMP045)
ABLAQi\O D'A COLUNA 1. Ablagdo da coluna vertebral | contaminagdo com outras carnes. Guia de
VERTEBRAL em bovinos com mais de 30 | - Executar segundo as boas e especificas acompanhamento de
meses. praticas desta acao. subprodutos

(BOVINOS +30M)

- Assegurar que a coluna retirada os 0ssos
resultantes desta acgdo sdo armazenados
em camara e contentores proprios,
identificados como M1.

de origem animal
(Mod |E-114-046)

1. Encaminhar as embalagens
para a zona de descartonagem
e proceder a remogao das

- Assegurar que as embalagens provenientes

3. embalagens deste processo sao devidamente Guia de envio de
DESCARTONAGEM/ 5 Quan%o necessario. colocar espalmadas  e/ou  acondicionadas e mercadoria
DESAGREGACAO as embalagens na prensa enctam![nhadas patra_ (?_s ~ respectivos (IMP029)
mecanica para desagregacao contentores para posterior eliminagéo.
das pecas.
a4 1. Espalhar o maximo possivel | Assegurar que a camara fica ligada durante Controlo de
. X as pegas nos caros de toda a etapa de descongelagéao temperaturas
DESCONGELACAO descongelagéo. p gelagao. s
2. Encaminhar para a camara | , As_segurar que a temperatura da camara (IMP0O05)
neoa funciona entre 0-3°C.
1.Ainda com as carcagas
penduradas, proceder ao corte
das pegas grosseiras.
1. Encaminhar as pegas para as
mesas de trabalho. Nesta fase | - Assegurar que os utensilios utilizados,
sa@o também encaminhadas para | inclusive as serras de corte e as mesas de
5 as mesas de trabalho, carnes | trabalho, estdo devidamente higienizados.
) refrigeradas da cdmara n.2 24. - Assegurar que existe separagdo entre as Registo de verificagdo
DESMANCHA E CORTE 2. Umq vez nas mesas, as es_pécies a serem _processadas, de forma a de higieniza¢do
pecgas sao trabalhadas de acordo | evitar contaminagdes cruzadas entre as
DE CARNE com as especificacoes | mesmas. (IMP009)
necessarias. No caso das | - Nao amontoar carnes, mantendo o fluxo
espetadas (Suino, Frango ou | continuo das operagdes de modo a que as

Pert), enfiam-se os cubos de
carne nos espetos.

3. As pegas sao colocadas em
caixas plasticas, carros de inox
ou penduradas em ganchos na
via aérea.

carnes permanegam 0 menor tempo possivel
na sala de desmancha.
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FASES DO PROCESSO

DESCRICAO DAS
OPERACOES

CUIDADOS A TER

REGISTOS

Guia de subprodutos

(IMP045)
6 1. Remogao de couros/peles, | - Assegurar que os produtos resultantes desta Guia de
¥ ~ nervos, gordura e carnes | acgdo sdo armazenados em camara e contentores acompanhamento de
LIMPEZA/BENEFICIACAO inadequadas. proprios, identificados como M3. subprodutos
de origem animal
(Mod |E-114-046)
1. Proceder ao
7 acondicionamento/embalamento | _ Assegurar que o material de embalagem é préprio
EMBALAMENTO/ ngnerciaiglvjz;zose as f:rgno?tgz para contactar com géneros alimenticios. Guﬁ;ﬁ:dnc;/rl; de
PESAGEM/ ltant d P Qd h - Assegurar que a rotulagem inclui todos os itens IMP029
ETIQUETAGEM resultantes a esmancha, exigidos e recomendagdes convenientes. ( )
assim como das espetadas.
Pesar e etiquetar.
1.Os produtos destinados a
8. . fsrzzﬁgqna do(;omggﬂgglz:g:; sgg - Assegurar a temperatura minima do tanel de teCn(:gté?all?u(rj:s
) 3 _ 9
CONGELACAO RAPIDA encaminhados para o tunel de congelagao a -30°C. (IMPQO05)
congelagao.
Guia de envio de
1.0 corte das pecas mercadoria
9. congeladas ¢é efectuado na | - Assegurar que a serra de corte se encontra (IMP029)
CORTE serra de corte que se encontra | devidamente higienizada e protegida. Registo de verificagao
na sala de desmancha. de higienizagao
(IMP009)
10 1. Encaminhar os produtos para | - Assegurar que a temperatura das camaras se Controlo de
ARM AZEN)-\MENTO as respectivas céamaras de | encontra entre 0-3°C (Refrigeracao) e -20 a -18°C temperaturas
conservagao. (Congelagéo). (IMP006)
1.Recolher a matéria-prima Guia de envio de
necessaria da camara de - Assegurar que a matéria-prima apresenta as mercadoria
11. conservagao de refrigerados Seg g . -p P - (IMP029)
o . condigbées de salubridade exigidas, caso contrario, .
PESAGEM n.2 24 ou directamente das reencher a folha de ocorréncias Registo de
MATERIA-PRIMA P/ mesas de trabalho. p Assegurar que OS CArros iﬁox 6 as caixas ocorréncias
TRANSFORMACAO 2. Pesar a matéria-prima para o = . A (IMP003)
oS caros inox ou caixas plasticas estao devidamente higienizadas. Registos de produgo
plasticas. (IMP012)
1.Pesar e etiquetar o produto | - Assegurar que a temperatura do cais de
12 (quando aplicavel). expedicdo nao excede os 12°C.
PREPARACAO DE 2., A_condmonar em  sacos | - As_segurar que a rotu_lagem mclt_u todos os itens Nota de encomenda
ENCOMENDAS plasticos (quando apllc_avel)., exigidos e recomendagdes convenientes.
3. Pesagem em via aérea | - Assegurar que os colaboradores cumprem com o
para expedi¢ao de carcagas. FIFO e FEFO.
- Assegurar que a temperatura do cais de
expedicdo ndo excede os 12°C.
- Assegurar que as carcagas e o0s restantes Venda a Dinheiro/
. produtos permanecem o minimo tempo possivel no Factura
13. 1.r£jrl:Lthnsar dr?;/;damen\t/?aturgz cais de expedicdo até serem carregados nas Registo e verificagao
EXPEDICAO f o respectivas viaturas. do plano de
rigorificas. = . S
- Assegurar a separacgao das carcagas refrigeradas higienizacao
dos produtos embalados. (IMP009)
- Assegurar que as viaturas estdo devidamente
higienizadas.
1. Efectuar o transporte e | - Assegurar que o sistema de frio da viatura s "
14. . . i a0 Registo informatico
DISTRIBUICAO entrega dos produtos até aos | mantém o produto a -18°C (produtos congelados) e (Termégrafo)

clientes.

0-3°C (produtos refrigerados).




3. Anadlise de Perigos — Desmancha e desossa de carcagas e corte de pecas acougueiras

Anexos

Né&o identificado

i ARVORE DE DECISAO
=]
R PERIGO 8 CAUSAS MEDIDAS DE CONTROLO S ——
= F|s |[Fxs o1 | @2 | 03 | a4 | @5 | @6 | a7 | FEC Observaf;ées
o i M _ N I _ _ _ _ _ _ _ _ _ _
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g %
]
@©
'E e g Né&o identificado Q - - T~ - - - - - - - - - -
ECS
c c.8
© o> - i —
5o - Presenca de corpos estranhos | | _ pesgaste das vias aéreas 1|2 |2 | CumprimentodoPPR ~Planode [ I S R N R R _ _
i g nas carcagas (limalhas das vias Manutencao
- aéreas
- Contaminagéo por deficiente retirada da - Retirada da coluna vertebral por
E coluna vertebral e dilaceragcdo da medula 2 | 3 | 6 | manipulador com formagéao e sob S _ N _ S N N PPRO1 Controlos Oficiais
% retirada vigilancia da Responsavel de Seccéo.
E Verificagao pelos Servigos Oficiais
> - Contaminagéo de M - Cumprimento do PPR — Higiene Pessoal
g microrganismos patogénicos - Mas praticas de higiene pessoal e Formagao
3 - Deficiente higienizagao dos - Cumprimento do Plano de Higienizagdo
o : 1122 N . _ _ _ _ _ _ _ _ _
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4. Plano Pré-requisitos Operacionais - Desmancha e desossa de carcacas e corte de pecas acougueiras

FASES DO
PROCESSO

PPRO

PERIGO/CAUSA

NIVEL DE ACEITAGCAO

MEDIDAS DE CONTROLO

PROCEDIMENTOS DE
MONITORIZACAO
(Métodos / Resp. / Registos)

_COREGOES/
ACCOES CORRECTIVAS
(Accao/ Resp./ Registo)

2 — Ablagao da
Coluna Vertebral

PPRO 1

- Contaminagdo por deficiente
remocdo da coluna vertebral e/ou
dilaceragao da medula retirada

- Remocédo de acord com as boas
préticas e os procedimentos sanitarios

- Retirada da coluna vertebral por
manipulador com formagdo e sob
vigilancia da chefe da sala de desmancha
e dos servigos oficiais

- Remogédo da coluna vertebral sem a
presenga de outras carcagas ou quando
tal ocorrer, que estejam devidamente
separadas

- Exame visual dos cortes efectuados a nivel
da coluna vertebral
- Responsavel: Servigos Oficiais

- Repetir o procedimento de modo a que
ndo permane¢am na pe¢a

4 — Descongelacao

PPRO 2

- Desenvolvimento de
microrganismos patogénicos

- Temperaturas elevadas durante a
descongelagéo por incorrecto
funcionamento da camara

Camara de descongelagdo com
temperatura entre 0-1°C

- Monitorizagdo da temperatura de
armazenamento in loco 2x/dia e registo
informatico continuo

- Sistema de Alarme

- Monitorizagéo da temperatura in loco 2x/dia,
IMP-005

- Controlo do registo continuo da temperatura
em sistema informatico, IMP-005

- Responsavel: Chefe da Sala de Desmancha
- Desvios nos limites de temperatura
estipulados devem ser comunicados RQ e RM
com registo no IMP 003 - Registo de
Ocorréncia.

Verificar a temperatura no produto:

- em caso de conformidade, avaliar o
tempo de exposicdo do produto a
temperatura desviante. Se a avaria se
prolongar por um tempo superior a 1h,
remover o produto para outra camara

- em caso de ndo conformidade,
analisar / eliminar o produto com registo
no IMP 003 - Registo de Ocorréncia

- Responsavel: DPV e RQ

5 — Desmancha e
Corte de Carne

PPRO 3

- Desenvolvimento de
microrganismos patogénicos

- Quebra da cadeia de frio devido a
exposi¢do prolongada na sala de
desmancha

- Realizagdo continua das operagdes
em curto espago de tempo.

- Temperatura da sala de desmancha
compreendida entre 10-12°C

- Realizagao continua das operagdes

- Monitorizagao da temperatura da sala
de desmancha in loco 2x/dia e registo
informatico continuo

- Sistema de Alarme

- Monitorizagéo da temperatura in loco 2x/dia,
IMP-005

- Controlo do registo continuo da temperatura
em sistema informatico, IMP-005

- Responsavel: Chefe da sala de Desmancha
- Desvios nos limites de temperatura
estipulados devem ser comunicados RQ e RM
com registo no IMP 003 - Registo de
Ocorréncia

- Em caso de exposi¢cdo prolongada,
verificar a temperatura do produto. Se
conforme encaminha-lo para a camara
de refrigeragdo para estabilizar a
temperatura. Se ndo conforme eliminar
o produto com registo no IMP 003 -
Registo de Ocorréncia

- Responsavel: DPV e RQ

7 — Embalamento /
Pesagem /
Etiquetagem

PPRO 4

- Desenvolvimento de
microrganismos patogénicos

- Quebra da cadeia de frio devido a
exposi¢do prolongada durante as
operagdes de
embalamento/pesagem/
etiquetagem

- Realizagdo continua das operagdes
em curto espago de tempo

- Assegurar que os produtos
permanecem o menor tempo possivel
na zona de embalamento/pesagem/
etiquetagem

- Temperatura da sala de desmancha
e da sala de cartonagem
compreendida entre 10-12°C

- Realizagao continua das operagdes

- Monitorizagao da temperatura da sala
de desmancha e da sala de cartonagem
in loco 2x/dia e registo informatico
continuo

- Sistema de Alarme

- Monitorizacao da temperatura in loco 2x/dia,
IMP-005

- Controlo do registo continuo da temperatura
em sistema informatico, IMP-005

- Responsavel: Chefe da Sala de Desmancha
- Desvios nos limites de temperatura
estipulados devem ser comunicados DQ e DM
com registo no IMP 003 - Registo de
Ocorréncia

Em caso de exposicdo prolongada,
verificar a temperatura do produto. Se
conforme encaminha-lo para a camara
de refrigeragdo / congelacdo para
estabilizar a temperatura. Se nao
conforme avaliar / eliminar o produto
com registo no IMP 003 - Registo de
Ocorréncia
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FASES DO . PROCEDIMENTOS DE _ COREQ()ES/
PROCESSO PPRO PERIGO/CAUSA NIVEL DE ACEITACAO MEDIDAS DE CONTROLO MONITORIZACAO ACCOES CORRECTIVAS
(Métodos / Resp. / Registos) (Accao/ Resp./ Registo)
_g ;'\I/\I/IPo_glg.;rlzagao da temperatura in loco 2x/dia, Verificar a temperatura no produto:
[T - Desenvolvimento de ' . - em caso de conformidade, avaliar o tempo de
E 5 xg zg microrganismos patogénicos - Controlo do registo continuo da temperatura exposi¢do do produto a temperatura desviante. Se
g 280 - Armazenamento a tem eraiura - Camara de refrigeracdo com - Monitorizagao da temperatura de em sistema informatico, IMP-005 2 avaria se prolongar por UM temoo suoerior a' 1h
Q g © % PPRO 5 incorrecta por falha no P temperatura entre 0-3°C armazenamento in loco 2x/dia e - Responsavel: Ajudante Fiel de Armazém, remover o r%dutog arzfoutra cémgra p ’
o % = funcionamgnto da camara e/ou por | . Camara de congelagéo com registo informético continuo Chefe Sala de Desmancha - em caso ze nao gonformidade avaliar / eliminar o
g EE g manipulacio excessiva das oneas temperatura entre -20 e -18°C - Sistema de alarme - Desvios nos limites de temperatura roduto com registo no IMP ’003 - Registo de
< ﬁ’ &’ (8] das c%maﬁ'as frigorificas P estipulados devem ser comunicados RQ e RM F())corréncia 9 9
é 9 com registo no IMP 003 - Registo de .
b - Responsavel: DPV e RQ
- Ocorréncia
(] - Controlo da temperatura in loco 2x/dia, IMP- Verificar a temperatura no produto:
-] " 005 P ? - em caso de conformidade, avaliar o tempo de
o . - Realizagdo continua das . . exposigdo do produto a temperatura desviante. Se
@ O _ L . - N N
g'g m?cizfn;’rﬂ;’mznge 4nicos operagdes em curto espago de | - Monitorizagdo da temperatura de er%osrinsrtzlr%:?n;i?rﬁ;?iggnlt;\;;?ogg temperatura os produtos estiverem expostos a temperatura
52 PPRO 6 . Quebgra da cad%ia ge frio (.jevido tempo. armazenamento in loco 2x/dia e ~ Responsavel: funcionério do sector desviante por um tempo superior a 1h, encaminha-
a £ - = i - Temperatura do cais de | registo informatico continuo pon : oS i lo para uma camara de refrigeracéo / congelagéo
o 9 a exposicao prolongada durante a o ) f - Desvios nos limites de temperatura = - h S
= g preparacao de encomendas expedicdo compreendida entre | - Sistema de alarme estipulados devem ser comunicados RQ e RM | em caso de nao conformidade, avaliar / eliminar o
-19290 . _ .
| 10-12°C com registo no IMP 003 - Registo de produtAo com registo no IMP 003 - Registo de
o Ocorréncia Ocorréncia
= - Responsavel: DPV e RQ
Verificar a temperatura no produto:
o - Monitorizacdo da temperatura in loco 2x/dia, - em caso de conformidade, avaliar o tempo de
- . IMP-005 exposicdo do produto a temperatura desviante. Se
@ . - Realizagdo continua das . . ) R
2 - Desenvolvimento de ~ o - Controlo do registo continuo da temperatura os produtos estiverem expostos a temperatura
g microrganismos patogénicos. ;)eprﬁraogoes em curto espago de ;p:lnogzltaorgrigei?odii }g(r;pg;%lf;a;de em sistema info?mético, IMP-005 P desv?ante por um tempo supperior a 1h, encgminhé-
o PPRO 7 | - Quebra da cadeia de frio, devido pO. ) oo P . - Responsavel: funcionario do sector. lo para uma camara de refrigeragdo / congelagéo
E a exposigdo prolongada no cais de | Tem;_)eratura do cals de registo informatico continuo - Desvios nos limites de temperatura | de apoio a expedi¢ao
s expedicdo compreendida entre | - Sistema de alarme . ] - . ) .
| expedicao 10.122C estipulados devem ser comunicados RQ e RM | - em caso de nao conformidade, avaliar / eliminar o
<D com registo no IMP 003 - Registo de | produto com registo no IMP 003 - Registo de
Ocorréncia Ocorréncia
- Responsavel: DPV e RQ
. . . - Distribuicdo em veiculos com unidade - No caso da avaria da unidade independente de
- Sistema de frio da viatura: ) o ’ . o . : ;
. 0-7°C (cames frescas mcjepgndgntg de producéo de frio e - Monitorizagio continua da temperatura frio for mfenqr a 30 min, transfenr a mgrcadona
- Desenvolvimento de vermelhas) caixa isotérmica através de termografo para outro veiculo e continuar a distribuicdo. Caso
PPRO 8 microrganismos patogénicos 0-4°C (carnes frescas de aves | Monitorizagéao da temperatura da - Inspecgéo visual do produto contrario o veiculo retorna as instalagdes e verifica-

14 - Distribuicao

- Quebra da cadeia de frio durante
o transporte

e pequenos ruminantes)
0-3°C (Miudezas e visceras
frescas)

unidade de frio (mostrador digital junto
ao condutor)

- Sistema de alarme em caso de avaria
da unidade independente de frio

- Responsavel: Motorista
- IMP 010 — Mapa de Viaturas de Distribuigao

se a temperatura da mercadoria. Em caso de néo
conformidade, separar, para avaliagéo / eliminagéo
com registo no IMP 003 - Registo de Ocorréncia.

- Responsavel: DPV e RQ
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5. Plano Hazard Analysis and Critical Control Points - Desmancha e desossa de carcagas e corte de pecas agougueiras

FASE DO
PROCESSO

PCC

PERIGO/CAUSA

NIVEL DE ACEITACAO

LIMITE
CRITICO

MEDIDAS DE CONTROLO

PROCEDIMENTOS DE
MONITORIZACAO
(Métodos / Resp. / Registos)

_CORECOES/
ACCOES CORRECTIVAS
(Accao/ Resp./ Registo)

10 — Congelacao Rapida

PCC 1

- Desenvolvimento de
microrganismos patogénicos
- Germinagao de esporos
bacterianos
- Descida lenta da temperatura
por:

- Falha no funcionamento do
tanel

- M4 estiva / Sobrecarga

- Colocagao do produto a
temperaturas inadequadas

- Tunel a -30°C, no minimo,
aquando da entrada dos
produtos

Temperatura inferior a
-30°C, ciclos de 4 a 6
horas dependendo do
volume do produto

- Colocar os produtos rapidamente
no tlnel de congelagéo rapida
- Sistema de alarme

- Monitorizacao da temperatura do

tnel de congelagéo rapida e controlo
do tempo de congelacao dos produtos
com registo no IMP 012-VII

- Responsavel: Chefe da Sala de
Desmancha

- Desvios nos limites de temperatura
estipulados devem ser comunicados
RQ e DM com registo no IMP 003 -
“Registo de Ocorréncia”

- Prolongar o periodo de congelagao
sem exceder o limite critico.
- Responsavel: DPV, RQ




