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Resumo

Perante a crescente preocupagio dos consumidores, cada vez mais exigentes com os produtos e
servicos que lhes sao fornecidos, t€ém-se evidenciado esforcos no sentido da aplicagdo pratica e
coordenada de uma abordagem global e integrada da seguranca alimentar com o objectivo de
melhorar as normas da qualidade e reforcar os sistemas de controlo em toda a cadeia alimentar,

desde a exploragdo agricola até ao consumidor final.

Os referenciais normativos de seguranga alimentar especificam os requisitos de um Sistema de
Gestdo da Seguranca Alimentar, para organizacdes da cadeia de fornecimento de produtos
alimentares, que pretendam demonstrar a sua aptiddao para fornecer produtos seguros € o

cumprimento de requisitos legais, regulamentares e de qualidade exigidos.

Ao longo dos anos, diversos referenciais normativos, baseados na metodologia HACCP, foram
desenvolvidos e publicados, por vdrios paises e determinados sectores da cadeia alimentar.
Perante a diversidade de referenciais existentes, cada vez mais, as organizacdes se questionam

sobre qual o referencial de seguranca alimentar a implementar.

Nesta dissertacdo, da-se uma contribuicdo no sentido da sistematizacao dos requisitos dos
referenciais de seguranca alimentar com o objectivo de suportar a respectiva comparacao
nomeadamente o IFS — Food, o BRC — Food, a FSSC 22000 e, de forma indirecta, a ISO
22000. Tal deve-se a necessidade de identificar o(s) referenciais de seguranca alimentar a

implementar numa dada organizagado pertencente a um dado sector de actividade.

Finalmente, procede-se a realizacdo de um estudo sobre a representatividade, nimero de
empresas certificadas, dos referenciais em andlise no mercado Nacional, Europeu e

Internacional.

Como conclusdo genérica, € possivel afirmar que, embora ao nivel dos requisitos existam
diferencas entre os referenciais em andlise, também se verificam muitas semelhancas. Prova

disso € o reconhecimento por parte da GFSI de varios destes referenciais

N

Quanto a representatividade, verifica-se uma tendéncia de predominio de determinados
referenciais nos paises onde foram desenvolvidos, e nos paises com os quais mantém relagoes
comerciais mais fortes. Refere-se o Reino Unido para a BRC, e a Alemanha e Franca para a

IFS.
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De salientar a importante contribuicdo da GFSI que, através do reconhecimento aos diversos
referenciais de seguranca alimentar, realizado por uma painel de especialistas e representantes
de diversos sectores (industria, distribui¢do e servicos) estd a contribuir para a respectiva

harmonizacao e reconhecimento mundial.

Palavras-Chave

Seguranca Alimentar, HACCP, Referenciais de Seguranca Alimentar.
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Abstract

Facing the recent consumers concerning, demanding products and services with more food
quality and safety, many efforts are been made by organizations to implement an integrated
global approach to the food safety problem. The aim is to improve food safety standards and

get efficient control of the food supply chain.

Food Safety Standards specify requirements for a Food Safety Management System to
organizations of the food supply chain that want to demonstrate that they are able to supply

safe, legal and quality food required.

Many HACCP standards where developed in the last years by organizations or by certain food
supply chain sectors. Facing diversity of existing standards, organizations wonder about which

food standard they must select to implement.

Within this work we gave a contribution towards the requirements systematization of food
safety standards with the aim of supporting their particular comparison namely the IFS — Food,
the BRC — Food, the FSSC 22000 and, indirectly, the ISO 22000. This is due to the need of
identifying the food safety standard that should be implemented in a given organization,

belonging to a given activity.

Finally, it will be presented a statistical study based on the number of certified organizations by

each standard analysing in the National market, Europe and Worldwide.

As general conclusion, we can refer that, despite of some requirements differences there are
also many similarities between standards. Proof of it is the recognition by GFSI of some of
three of these standards in analysis namely: the IFS — Food, the BRC — Food and the FSSC
22000.

Concerning representative analysis, there is a clear trend of dominance of certain standards in
the countries they were developed, and countries with strong commercial relations with them.

Specially from UK to BRC, and Germany and France, for IFS.

We also need to underline GFSI contribution through recognition of some food safety

standards, made by a panel of experts and members of different sectors (industry, distribution

Referenciais de Seguranca Alimentar: Estudo Comparativo ix
Pedro Jorge Barrigas Almeida Pereira



and services), in order to contribute to create consistent and effective global food systems and

respective harmonization.

Keywords
Food Safety, HACCP, Food Safety Standards
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1. INTRODUCAO

Este documento pretende descrever o trabalho desenvolvido no ambito desta Dissertacao
subordinada ao tema Referenciais de Seguranca Alimentar: Estudo Comparativo, no ambito do
Mestrado em Gestdo de Processos e Operagdes do Departamento de Engenharia Mecanica

(DEM), do Instituto Superior de Engenharia do Porto.

1.1 CONTEXTUALIZACAO

Com a concorréncia crescente, resultante da globalizacdo dos mercados, surge a necessidade de
inovagdo constante em termos de produtos, servigos e processos de fabrico. O papel dos
Sistemas de Gestdo ou Garantia de Seguranca Alimentar é fundamental neste processo, tendo
como objectivo a redugdo dos custos (de producdo/exploracdo, com a saide publica, legais e
seguros), o reforco das politicas de qualidade, a reducdo nos desperdicios de alimentos e a
melhoria da saude publica em termos de reducdo do risco de doencas transmitidas por

alimentos, consequéncia de uma maior consciéncia de seguranca e higiene basica.

Os Sistemas de Gestao da Seguranca Alimentar devem ser definidos de modo a controlar o
processo de fabrico de uma forma preventiva. Através da aplicagdo de medidas que garantam
um controlo eficaz e eficiente, pela identificacdo de pontos ou etapas onde se podem controlar

os perigos para a saide dos consumidores.

Referenciais de Seguranca Alimentar: Estudo Comparativo 1
Pedro Jorge Barrigas Almeida Pereira



Introdugao

A crescente competitividade do mercado consequéncia da igualmente crescente exigéncia do
consumidor é um dos principais factores responsdaveis pelo fomento na aplicacdo de
referenciais normativos, permitindo a organizagao definir, implementar e manter um sistema de

gestdo da segurancga alimentar para os produtos e servigos que fornece.

Tradicionalmente a seguranga alimentar estava relacionada com a disponibilidade de alimentos
de modo que a sobrevivéncia fosse garantida. A perspectiva mais recente de seguranga
alimentar implica que os alimentos ingeridos sejam controlados ao longo de toda a cadeia
alimentar, desde a exploracdo até ao consumidor final. A Qualidade e a Seguranca dos
alimentos surgem actualmente como uma das principais preocupacdes para a Industria
Alimentar. Tal decorre das crescentes exigéncias do consumidor com a sua alimentacdo,
consequéncia das diversas crises alimentares. Nos dltimos anos, tanto a nivel comunitrio como
nacional tém-se evidenciado esfor¢os no sentido da aplica¢do prética e coordenada de uma
abordagem global e integrada da seguranca alimentar (FAO, 2006), (CAC, 2008), (SURAK,
2009).

Uma série de crises relativas a alimentacdo humana e animal (BSE, dioxinas, anabolizantes,
etc.) evidenciaram falhas na concepcdo e na aplicacdo da regulamentacdo alimentar na Unido
Europeia. Esta situacao levou a Comissdo Europeia a incluir nas suas prioridades politicas de
promocao de um nivel elevado de seguranca dos alimentos, tendo por objectivo melhorar as
normas de qualidade e reforcar os sistemas de controlo em toda a cadeia alimentar, desde a
exploracdo agricola até ao consumidor. O Livro Branco sobre a Seguranca dos Alimentos
(CCE, 2000) constitui um elemento essencial na estratégia Europeia, no qual é proposto um
conjunto de medidas que permitem organizar a seguranca dos alimentos de modo mais

coordenado e integrado.

A Unido Europeia e os governos t€ém desenvolvido vdrias iniciativas legislativas com o intuito
de assegurar um elevado nivel de proteccdo da satde publica. O Regulamento (CE) n.°
852/2004 do Parlamento Europeu e do Concelho, de 29 de Abril, € de aplicacdo obrigatdria a
todos os estados membros desde 1 Janeiro de 2006, e veio revogar o Decreto-Lei n.° 67/98 de
18 de Marco que obrigava as empresas do sector alimentar a implementacdo de um sistema de
autocontrolo que permitisse a garantia da seguranca dos géneros alimenticios. O Regulamento
n.° 852/2004 refere claramente a obrigatoriedade da Implementacdo do Sistema HACCP
(Hazard Analyses and Critical Control Points), pelo que neste momento o autocontrolo ja ndo

¢ suficiente.
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O tradicional sistema de seguranga alimentar (reactivo, com responsabilidades centralizadas
nas entidades governamentais, sem um processo de andlise de risco estruturado, baseado
apenas na avaliacdo de produtos finais) ndo tem capacidade para lidar com o panorama actual
(FAO & WHO, 2005). A abordagem moderna inclui o conceito de proactividade, prevengao,
responsabilidade compartilhada, integracdo, controlo do processo de fabrico e aplicagao da
andlise de risco, dado que os seus principios e técnicas permitem o diagndstico de problemas e

a defini¢c@o de solugdes mais especificas e eficientes (FAO & WHO, 2005).

Assim, a responsabilidade de assegurar a qualidade e a seguranca dos produtos alimentares é
atribuida a todos os intervenientes numa cadeia alimentar, nas fases em que intervém. A
existéncia de sistemas de seguranca alimentar é um requisito de todas as organizacdes onde se
proceda a preparacdo, transformacdo, producdo, embalamento, armazenamento, transporte,
distribuicdo, manuseamento e venda de géneros alimenticios. A obrigatoriedade legal da
aplicacdo de sistemas de seguranca alimentar (designadas entdo por auto-controlo), baseados
nos principios do HACCP foi estabelecida pelo Decreto-Lei n® 67/98 e reforcada mais tarde
pelo Regulamento (CE) 852/2004.

O HACKCEP surge neste cendrio como uma combina¢do de medidas e métodos utilizados na area
da Seguranca Alimentar, que complementam os aspectos gerais da gestdo da qualidade total,
bem como os principios especificos de higiene alimentar, e garante que as medidas essenciais
de seguranca sdo aplicadas. Neste enquadramento legal, o HACCP constitui-se como a
metodologia de gestdo da seguranca alimentar aplicdvel a todos os sectores da cadeia alimentar,
podendo o mesmo ser ajustado a condi¢des particulares. Os principios da metodologia HACCP
foram descritos pela primeira vez no Anexo do Codex Alimentarius (CAC/RCP 1-1969)
relativo a higiene dos géneros alimenticios. Este documento identifica os pré-requisitos
necessarios a implementacdo de um sistema HACCP, desde a higiene pessoal ao controlo das

operacgoes.

Desde o seu aparecimento, na década de 60, foram desenvolvidos e publicados varios
referenciais normativos que descrevem a implementacdo de sistemas que visam a seguranga
alimentar, baseados na metodologia HACCP. Estes referenciais incluem ferramentas de gestdao
que apoiam e complementam a mesma, aumentando a confianga da organizagdo no seu sistema

de seguranca alimentar.
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Cada vez se mais exige aos grandes fornecedores/produtores o cumprimento de requisitos de
qualidade e de seguranga dos seus produtos, que lhe permitam expedir para mercados

especificos, nacionais e internacionais.

Todos os referenciais requerem a conformidade com a metodologia HACCP e o cumprimento
integral da legislacdo em vigor. A implementacdo destas normas implica também o
cumprimento dos requisitos do cliente em matéria de seguranga alimentar e a promog¢ao da
melhoria continua. Uma organizacdo pode confirmar o cumprimento destes requisitos através
da certificacdo do seu sistema de gestao/produto/processo/servico da seguranca alimentar por
um organismo certificador competente. Estes referenciais incluem ferramentas de gestao que
apoiam e complementam a metodologia HACCP, aumentando a confianca da organizagdao no

seu sistema de seguranca alimentar. Referem-se por exemplo:

¢ International Featured Standard (IFS) - Referencial para auditorias de produtos
alimentares de marca de retalhistas e grossistas pela International Featured Standards
(IFS), proposta por um grupo de associagdes de distribuidores Alemaes HDE (IFS,
2007);

e Referencial Global para a Seguranca Alimentar pelo British Retail Consortium —BRC

(BRC, 2008);

e FESSC 22000 - Norma de certificagao de sistemas de seguranga de alimentos baseada na
integracdo da norma de sistemas de gestdo da seguranca de alimentos ISO 22000 e da

especificacao PAS 220 (FSSC22000, 2010).

e  Norma ISO 22000 publicada pela International Organization for Standardization — 1SO
(APCER, 2006).

Permitem também a certificacdo, isto é, que uma terceira parte independente, avalie o sistema
de gestdo e as praticas da organizacdo, emitindo um certificado que confirme que a mesma

cumpre o referencial em questao.

1.2 OBJECTIVOS E CONTRIBUICOES

Os referenciais normativos de seguranca alimentar especificam os requisitos de um sistema de
gestdo da seguranca alimentar, para organizagdes da cadeia de fornecimento de produtos
alimentares, que pretendam demonstrar a sua aptiddo para fornecer produtos seguros para o

consumidor final, que cumprem os requisitos legais, regulamentares e de qualidade exigidos.
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A necessidade da sua implementag@o surge normalmente associada a estratégia da empresa ou
a pressoes por parte dos clientes/mercados. Véarias sao as questdes que se podem colocar neste

cenario:

® Porqué implementar referenciais de seguranca alimentar? Para que sdo estas

normas/referenciais necessdrios?

®  Qual o referencial mais adequado para demonstrar a conformidade do produto, servico

ou organizacdo? Que critérios devem ser seguidos no momento da selec¢do?

Cada vez mais as organizacdes se questionam sobre qual o referencial de seguranga alimentar a
implementar. Serd necessdrio implementar e posteriormente certificar todos os referenciais
existentes no mercado para garantir a seguranga alimentar e ir de encontro as expectativas

dos clientes (clientes finais mas também a distribuicdo)?

Nesta dissertacdo, pretende-se realizar o estudo e sistematizacdo dos requisitos dos referenciais
de segurancga alimentar com o objectivo de suportar a comparagao dos referenciais em anélise
nomeadamente o IFS-Food , o BRC-Food, a ISO 22000 e a FSSC 22000, de modo a permitir
identificar o(s) referenciais de seguranca alimentar a implementar numa dada organizac¢do ou

organizacdes de uma dado sector de actividade.

O estudo comparativo teve ainda como objectivo a andlise da representatividade dos

referenciais no mercado nacional, europeu e internacional.

1.3 METODOLOGIA

De uma forma geral, procura-se com este trabalho dar uma contribuicio no sentido da
sistematizacdo e comparacdo de referenciais normativos para seguranca alimentar. Dada a
complexidade inerente a este objectivo, a metodologia utilizada para a realizag¢ao deste trabalho

teve em linha de conta vdrias fases, podendo ser organizada da seguinte forma:
1. Pesquisa bibliografica referente ao estado da arte:

- Qualidade, Seguranca e Higiene Alimentar (Conceitos basicos de Qualidade, Seguranca e
Higiene Alimentar, Perigos para a Seguranca Alimentar, Sistema Portugués da Qualidade);

- Sistemas de Gestdo e Garantia da Seguranca Alimentar (Perspectiva Historica,
Enquadramento Legal, HACCP);

- Referenciais para a Gestdao da Seguranca Alimentar;
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2. Levantamento estatistico acerca dos Referenciais utilizados para a Gestdo da Seguranca

Alimentar
3. Sistematizacdo dos Referenciais utilizados para a Gestido da Seguranca Alimentar

4. Andlise e estudo comparativo de referenciais utilizados para a Gestdo da Seguranca

Alimentar
5. Andlise Estatistica por referencial/pais

6. Escrita da dissertacdo, como conclusdo e sintese do conhecimento cientifico e experiéncia

adquiridos ao longo da elaboragdo deste trabalho.

1.4 ESTRUTURA E ORGANIZACAO DA DISSERTACAO

Esta seccdo descreve a estrutura e organizagao da dissertacdo, sendo apresentado um resumo do
conteido de cada capitulo, de modo a fornecer uma nog¢do breve e geral do trabalho
desenvolvido e apresentado. Assim, serdo de seguida, resumidamente descritos os 6 capitulos

em que a dissertacdo se encontra dividida.

O Capitulo 1 enquadra o tema desta dissertacdo, realcando a sua importancia pratica perante a
realidade econdémica e industrial. Apds a apresentacdo da motivacdo e enquadramento do
trabalho, sdo definidos os objectivos e contribuicdes dadas; de seguida, referenciam-se as
originalidades e a metodologia adoptada, para finalmente se referir a sua estrutura e

organizacao.

No Capitulo 2 € apresentado um resumo de conceitos, defini¢des e classificagdes relacionados
com a Seguranca Alimentar em geral e os Sistemas de Gestdo da Seguranca Alimentar em
particular. Realiza-se também uma breve sistematiza¢do dos marcos legislativos considerados
relevantes no ambito dos sistemas de gestdo da qualidade e seguranca alimentar, quer a nivel

nacional quer a nivel comunitario.

No Capitulo 3 pretende-se apresentar o conceito e os principios do sistema HACCP, principais
beneficios e dreas de aplicagdo. Serd ainda apresentada a metodologia genérica de

implementacdo de um sistema HACCP, descrevendo-se os passos inerentes a este processo.

No Capitulo 4 pretende-se realizar a descricdo dos referenciais propostos considerados
relevantes para a drea da seguranca alimentar. As normas IFS, BRC, ISO 22000 e FSSC 22000
serdo descritas com mais detalhe realcando nomeadamente, os respectivos principios, estrutura

€ vantagens.
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No Capitulo 5 serd realizado o estudo e sistematizacdo dos requisitos dos referenciais de
seguranca alimentar com o objectivo de suportar a comparagdo dos referenciais em andlise
nomeadamente o IFS, o BRC e a ISO 22000, os referenciais com mais representatividade na
Europa, e também o FSSC 22000, recentemente surgido. Sera ainda realizado um estudo sobre
a representatividade, a partir do nimero de empresas certificadas, dos referenciais em anélise

no mercado Nacional, Europeu e Internacional.

No capitulo 6 s@o apresentadas as conclusdes do trabalho efectuado e descrito ao longo desta
dissertacdo. Apresentam-se, igualmente, as originalidades e contribuicdes do trabalho
desenvolvido, indicando algumas das suas limitagdes. Sao apresentados os desenvolvimentos

futuros consideradas extensoes naturais do trabalho.
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2. GESTAO DA SEGURANCA
ALIMENTAR: CONCEITOS
BASICOS

Tradicionalmente a seguranga alimentar estava relacionada com a disponibilidade de alimentos
para garantir a sobrevivéncia, a perspectiva mais recente de seguranca alimentar implica que os
alimentos ingeridos sejam controlados ao longo de toda a cadeia alimentar, desde a exploracao
até ao consumidor final. A Qualidade e a Seguranca dos alimentos surgem actualmente como
uma das principais preocupagdes para a Industria Alimentar. Tal decorre das crescentes
exigencias do consumidor com a sua alimentagdo, alarmados pelas diversas crises alimentares.
Nos ultimos anos, tanto a nivel comunitdrio como nacional tém-se evidenciado esfor¢os no
sentido da aplicacdo prética e coordenada de uma abordagem global e integrada da seguranca

alimentar.

Neste capitulo pretende-se efectuar um resumo de conceitos, definicdes e classificagdes
relacionados com a Seguranca Alimentar em geral e os Sistemas de Gestdo da Seguranga
Alimentar em particular. Realiza-se também uma breve sistematiza¢ao dos marcos legislativos
considerados relevantes no dmbito dos sistemas de gestdo da qualidade e seguranca alimentar,

quer a nivel nacional quer a nivel comunitdrio. O enquadramento legal no que concerne a
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coordenacgdo a nivel da representacdo do Estado nos organismos internacionais de acreditacao,

de normalizacdo e de metrologia pelo Sistema Portugués de Qualidade serd também abordado.

2.1 INTRODUCAO

A Seguranca Alimentar é uma questdo de Saide Publica que depende em grande parte da
adopcao de boas praticas ao longo da cadeia alimentar e da implementacdo de sistemas de
controlo baseados nos principios HACCP, o qual depende fundamentalmente da adopgao de
medidas que previnam o aparecimento e/ou desenvolvimento de perigos para a Seguranga

Alimentar ao longo de toda a cadeia alimentar.

As doencas originadas pelo consumo de alimentos contaminados podem constituir um
problema sério de Saude Publica e, por isso, as questdes relacionadas com a seguranga
alimentar tém suscitado uma crescente preocupacdo nas autoridades, nas industrias, nos

produtores, nos fornecedores e nos consumidores.

Uma série de crises relativas a alimentagdo humana e animal (BSE, dioxinas, etc.)
evidenciaram as falhas na concep¢ao e na aplicacdo da regulamentacdo alimentar na Unido
Europeia. Esta situagdo levou a Comissdo a incluir a promocdo de um nivel elevado de
seguranca dos alimentos nas suas prioridades politicas, tendo por objectivo melhorar as normas
de qualidade e reforgar os sistemas de controlo em toda a cadeia alimentar, desde a exploracao
agricola até ao consumidor. O Livro Branco sobre a Seguranca dos Alimentos (CCE, 2000)
constitui um elemento essencial na estratégia europeia, no qual € proposto um conjunto de
medidas que permitem organizar a seguranca dos alimentos de modo mais coordenado e

integrado.

Neste ambito, considera-se que todos os intervenientes numa cadeia alimentar t€m a
responsabilidade de garantir a seguranca dos produtos alimentares nas fases em que intervém,
independentemente da natureza das actividades que desenvolvem. Ao contrdrio da ideia
normalmente vulgarizada de que a seguranca alimentar € algo que deve ser assegurado apenas
pela industria alimentar, a existéncia de sistemas de seguranga alimentar é um requisito para
todas as unidades industriais ou ndo, onde se proceda a produc¢do, preparacdo, transformacao,
fabrico, embalamento, armazenamento, transporte, distribuicio, manuseamento e venda ou

colocagdo a disposic@o do consumidor de géneros alimenticios.
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Diversas iniciativas legislativas t€ém sido desenvolvidas pela Unido Europeia e pelos governos
com o intuito de assegurar um elevado nivel de protec¢do da saude publica. O Regulamento
(CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Concelho, de 29 de Abril, é de aplicacdo
obrigatdria a todos os estados membros desde 1 Janeiro de 2006, e veio revogar o Decreto-Lei
n.° 67/98 de 18 de Marco que obrigava as empresas do sector alimentar a implementacdo de um
sistema de autocontrolo que permitisse a garantia da seguranga dos géneros alimenticios. O
Regulamento n.° 852/2004 refere claramente a obrigatoriedade da Implementacdo do Sistema
HACCP (Hazard Analyses and Critical Control Points), pelo que neste momento o

autocontrolo ja ndo € suficiente.

2.2 CONCEITOS E PRESSUPOSTOS

No contexto alimentar o significado de segurancga, estd subjacente ao dos direitos fundamentais
do consumidor e que se articulam em torno da garantia de seguranca e de saude através do

alimento.

Nos dias de hoje, a higiene e seguranca alimentar assumem-se de grande importancia. Nao
sendo um tema recente, uma vez que faz parte integrante do desenvolvimento do ser humano
no que diz respeito aos seus habitos e costumes, é sem divida um assunto que sempre assumiu
uma importancia primordial, sendo actualmente um tema que se assume perante toda uma

sociedade, cada vez mais interessada e conhecedora.

A Industria Agro-Alimentar ndo € hoje apenas responsdvel pelo fornecimento didrio de
produtos alimentares de qualidade, seguros, saudaveis, sensorialmente apeteciveis e com pregos
competitivos, mas também pela sustentabilidade ambiental, nomeadamente ao nivel da redugao
dos consumos de dgua e energia, da redug¢do dos residuos, do aumento da eficiéncia dos

recursos € do envolvimento em iniciativas com os parceiros da fileira.

Os custos associados a uma contaminacdo acidental dos alimentos e o consequente
desenvolvimento de doengas, constituem um risco importante para as empresas do sector
alimentar. Para além da natural consequéncia da perda de dias de trabalho e vendas, devido ao
fecho temporario da actividade por parte das autoridades competentes, € associada uma
imagem depreciativa do estabelecimento e do servico, que, em muitos casos, ¢ de dificil

recuperacao.
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A globaliza¢do dos mercados, conferindo prioridade a produtividade, a competitividade e aos
lucros a curto prazo, bem como o incremento do progresso cientifico e tecnoldgico e as
crescentes exigéncias dos consumidores, em termos de comodidade, servi¢os, ambiente,
qualidade dos produtos e demais caracteristicas, sdo factores que intensificam a complexidade
da cadeia alimentar, entendida como o sistema através do qual um conjunto de organizagdes
fornece produtos alimentares aos consumidores ou aos utilizadores finais dos produtos.
Importa, pois, conhecer e compreender as func¢des/actuacdes dos diversos intervenientes na
cadeia alimentar bem como as suas interligagdes, considerando os produtos que comercializam

e os mercados em que actuam.

O sector alimentar, conceptualizado como o conjunto das industrias que produzem,
transformam e processam bens alimentares provenientes da agricultura e da pecudria, e
destinados a clientes finais, é essencial em qualquer pais: sem produtos alimentares, em
quantidade e qualidade suficientes, ndo existe manutencdo (¢ muito menos crescimento) da

populacdo, nem tao pouco desenvolvimento da economia.

A higiene e seguranga ocupa um lugar destacado nas preocupacdes dos cidaddos, que exigem,
do Estado, politicas, normas e sistemas de regulacdo, fiscalizacdo e controlo que déem

garantias efectivas perante a enorme diversidade de servicos e produtos colocados no mercado.

A medida que a abertura dos mercados e a livre concorréncia estdo cada vez mais presentes nas
politicas da globalizacdo, maiores serdo os desafios colocados para se conseguirem sistemas
que permitam uma maior € melhor certificacdo dos bens transacciondveis, segundo normas que

defendam as populagdes.

2.2.1 CADEIA ALIMENTAR

Uma cadeia alimentar compreende diferentes estdgios e intervenientes, incluindo agricultores,
industriais, fornecedores, transportadores, retalhistas, consumidores e gestores de residuos, e
todos geram diferentes impactos no ambiente. Uma estratégia significativa para a producao e
consumo sustentdveis dentro da cadeia alimentar exige a participacdo integrada de todos os
agentes do ciclo de vida dos produtos. Tendo cada um destes um papel importante a
desempenhar, quer individualmente quer em conjunto. Importantes impactos ambientais
ocorrem a montante e a jusante da producdo, onde uma diversidade de outros intervenientes
tém a sua prépria influéncia e responsabilidade. A cooperagdo entre agricultores, a industria e

outros sdo vitais para assegurar o desenvolvimento sustentdvel na producao de matérias-primas
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para a cadeia alimentar. O mesmo aplica-se a outros agentes da cadeia, incluindo

transportadores, retalhistas e consumidores.

Nesta dissertagcdo, o conceito de cadeia alimentar é entendida como todo o sistema através do
qual um conjunto de organizacdes fornece produtos alimentares aos utilizadores finais, sendo
os varios passos normalmente executados por diferentes intervenientes ou agentes da cadeia
(produtores, transformadores, distribuidores, retalhistas, empresas de servigos e consumidores).
As cadeias alimentares podem ser classificadas de acordo com o tipo de produtos que
envolvem (FIAP, 1998): cadeias de produtos frescos ou minimamente processados, que lidam
com produtos muito pereciveis, sendo extremamente importante que as suas qualidades
intrinsecas se mantenham desde a produgdo, ou processamento, até ao consumidor final;
cadeias de produtos processados em que os processos de transformagdo tém uma influéncia
predominante na qualidade do produto que chega ao consumidor final, ndo obstante a grande
importancia da qualidade das matérias-primas; e cadeias de produtos processados, que sio
usados como matérias-primas para outras cadeias onde sdo processados adicionalmente. Os
diferentes agentes da cadeia desenvolvem diferentes fungdes, conforme se exemplifica na Figura

1.

Servigos: Fornecimentos; Matérias-primas; Embalagem; Transporte; Logistica

— Produtores Transformadores ———  Distribuidores ——— — —

Desenvolvimento Desenvolvimento Distribuicgo Retalhistas Consumidores
;T Produgao ~  Processamento Armazenamento _ CompraeVenda ——— Compra
Do Armazenamento Armazenamento Transporte Armazenamento Transporte
« Transporte _ Transporte ~—— CompraeVenda ~— Marketing ———  Armazenamento T
Marketing Marketing Marketing Informagéo
o de) CompraeVenda ——— CompraeVenda —— — — —>

Produtos

Figura 1 - Funcoes dos varios agentes das cadeias agro-alimentares, e vectores de inter-

relacionamento(adaptado de (FIAP, 1998))

A forma como os diferentes agentes da cadeia alimentar se conjugam e interactuam é tao
importante como a forma como estas funcdes sdo desempenhadas. De facto, uma cadeia é uma
realidade organizacional, mas o seu funcionamento eficiente requer que seja encarada nao
apenas como um somatdrio das diferentes actividades ou organiza¢des, mas sim como uma
estrutura integrada dos diversos agentes, devendo estes partilhar o objectivo comum de entregar
ao consumidor o melhor produto possivel e da forma mais eficiente possivel. As empresas que
tiverem a capacidade de desenvolver, de forma continuada, parcerias com outras empresas (e

instituicdes do Ensino Superior e de 1&D) na cadeia agro-alimentar poderdo mais facilmente
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obter mais-valias, as quais lhes permitirdo um posicionamento concorrencial mais favoravel no

mercado.

2.2.2 SEGURANCA ALIMENTAR E HIGIENE ALIMENTAR

Segundo a Organizacio Mundial de Saide (OMS), a Seguranca Alimentar' é uma prioridade
da saude publica, visto que milhdes de pessoas adoecem todos 0s anos € muitos outros morrem
como resultado do consumo de alimentos inseguros. Em todos os continentes foram
documentados graves surtos de gastroenterites. No que concerne a seguranga alimentar global,
a OMS aponta como principais preocupacdes a propagac¢do de perigos microbioldgicos,
incluindo bactérias, tais como a Salmonella ou Escherichia coli, os contaminantes quimicos, a
avaliacdo de novas tecnologias alimentares, como os alimentos geneticamente modificados, e
ainda a aplicacdo de sistemas de seguranga alimentar para garantir a seguranga alimentar em

toda a cadeia alimentar.

Tradicionalmente, a garantia da seguranca alimentar € situada ao nivel primdrio - agricola ou
da pesca. Em todas as etapas da cadeia alimentar, é dada especial atencdo aos problemas
potenciais de seguranca alimentar e como estes podem ser prevenidos ou controlados. Nas
ultimas décadas, as industrias do ramo alimentar e as autoridades de saide publica perceberam
as limitacOes desta abordagem. Perceberam também que as Boas Praticas de Fabrico (BPF) e as
Boas Praticas de Higiene (BPH) fornecem a orientacdo necessdria e fundamental para a

producido de alimentos seguros, mas nem sempre sao o suficiente.

A aplicagdo de adequadas medidas de higiene na manipulacdo dos alimentos torna-se
igualmente essencial. No entanto a garantia de seguranga alimentar ndo se pode basear
exclusivamente em boas praticas. As Boas Praticas de Higiene e as Boas Praticas de Fabrico
devem estar integradas num programa de seguranca alimentar, baseado na Andlise de Perigos e
Controlo de Pontos Criticos (HACCP). Assim, a seguranca dos alimentos deve ser garantida
principalmente pelo controlo da origem, do processo e da formulagdo do produto, e pela
aplicacdo de Boas Préticas de Higiene durante o processo de fabrico, o processamento
(incluindo a rotulagem), a manipulagdo, a distribui¢do, o armazenamento, a comercializagado, a
preparacdo e o uso, em combina¢do com a aplicacdo do sistema HACCP. Esta abordagem
preventiva oferece maior controlo do que as andlises microbioldgicas, pois a eficdcia das

mesmas para avaliar a seguranca de alimentos € limitada. As orientacdes para o

1 . . . . N . . < .
Termo aplicado pela Codex Alimentarius Commission e que se refere a garantia de que, o alimento ndo causard dano ao
consumidor quando ¢ preparado e/ou consumido de acordo com o uso pretendido. Portanto, a seguranca alimentar é o nivel
de seguranga que alcangamos, garantindo a higiene alimentar.
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estabelecimento de sistemas com base em HACCP estido detalhadas no Sistema de Andlise de

Perigos e Pontos Criticos de Controlo e Guia para sua Aplicacdo (CAC, 2003).

Na maioria dos casos em que os alimentos tém sido associados a doengas transmitidas por
alimentos, os desvios ocorreram nas BPF ou ocorreram incidentes que ndo foram detectados a
tempo. Isto significa que muitos aspectos da produg¢do de alimentos estdo abrangidos por

medidas e controlos, que fazem parte das BPF.

O HACKCEP ressalta essas praticas, que sdo essenciais para garantir a seguranca de um produto.
O HACCP pode ser considerado como uma combina¢do de medidas e métodos utilizados na
area da Seguranca Alimentar, que complementam os aspectos gerais da gestdo da qualidade,
bem como os principios especificos de higiene alimentar®, e garante que as medidas essenciais

de seguranca sdo aplicadas.

As Boas Préticas de Fabrico e Boas Préticas de Higiene sao necessdrias, mas nem sempre sdo o
suficiente. Actualmente, as orientacdes da Comissdo do Codex Alimentarius (CAC, 2003)
fornecem requisitos gerais, sem considerar a especificidade dos alimentos ou processos em
questdo e seus respectivos potenciais perigos. Além disso, estes sistemas ndo proporcionam um
mecanismo para a identificacdo dessas medidas, que sdo essenciais para a seguranga alimentar,
nio prevéem mecanismos de controlo para garantir que as medidas necessdrias para a
seguranga sao implementadas e executadas correctamente, nem fornecem provas de que os
produtos foram preparados de acordo com os requisitos estabelecidos e, consequentemente, nao

prevéem medidas correctivas, se o processo ficar fora de controlo.

Para garantir a seguranca alimentar, a literatura apresenta genericamente trés niveis de medidas

de higiene que podem ser implementadas:

e Nivel 1: Aplicacao dos Principios Gerais de Higiene Alimentar, como estipulado

pela Comissao do Codex Alimentarius;

e Nivel 2: Aplicacao dos requisitos relacionados a Higiene Alimentar, expresso nas

Boas Préticas Fabrico e em Boas Préticas de Higiene;

2 Termo aplicado pela Codex Alimentarius Commission e inclui todas as condi¢cdes e medidas necessdrias para garantir a
adequacdo, seguranga e salubridade dos géneros alimenticios em todas as fases da cadeia alimentar. De acordo com E.U.
Council Directive 93/43/EEC de 14 de Junho 1993 on the hygiene of foodstuffs - Official Journal L 175, 19/07/1993 p. 0001
—0011.
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e Nivel 3: Aplicacao do sistema HACCP, que pode ser aplicado com o objectivo de

alcancar uma maior garantia de que os alimentos preparados, processados ou fabricados

sdo seguros e foram implementados como planeado.

Ano  Designacio Local
1986 BSE em bovinos Reino Unido
1986 Radioactividade nos vegetais e peixes (Chernobyl) Europa Oriental
1986 Campylobacter em carnes de frango Reino Unido
1988 Salmonella enteritidis em ovos Reino Unido
1990 BSE em bovino (importado) Portugal
1992 Salmonella typhimurium DT104 em carnes Alemanha
1994 BSE em bovinos Portugal
1994 Hormonas em carnes de bovino Bélgica
1996 Variante da Doenca de Creutzfeld-Jacob Reino Unido
1996 E. coli O157 em hamburgueres Escécia
1996 Residuos de antibidticos em carnes de suinos Reino Unido
1996 Clembuterol em figados de bovino Franca
1999 Gripe de Hong-Kong em frangos Asia
1999 Residuos de carvao na Coca-Cola Franca
1999 Dioxinas em carnes de frango e porco Bélgica
2000 Cianeto nos peixes do Baixo Dantbio Europa Central
2000 Antibidticos em camardes Austria
2000 Livro Branco sobre a Seguranca dos Alimentos Europa
2001 Febre aftosa Reino Unido
2002 Regulamento n°® 178/2002 Europa
2002 Criacdo da Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos Europa
2003 Nitrofuranos Portugal
2003 Gripe avidria Holanda
2004 Regulamento n° 852/2004 Europa
2005 Provavel variante da Doenca de Creutzfeld-Jacob Portugal
2005 Criagdo da Autoridade de Seguranga Alimentar e Econdmica Portugal
(Decreto-Lei n°® 237/2005)
2006 Gripe avidria Portugal
2006 Obrigatoriedade da aplicacdo do Regulamento n® 852/2004 Europa

Tabela 1 - Cronologia de principais acontecimentos

Neste sentido, a OMS estd a trabalhar para minimizar os riscos sanitdrios desde a producio

primdria até ao consumidor, de modo a prevenir surtos de doenca e promover as 5 chaves para

a seguranca alimentar (WHO, 2008): 1* Manter a limpeza; 2* Separar alimentos crus de
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alimentos cozinhados; 3* Cozinhar bem os alimentos; 4* Manter os alimentos a temperaturas

seguras; 5* Usar 4gua e matérias-primas seguras.

Na verdade, embora esteja a ser realizado um grande esforco, por parte das entidades
governamentais mundiais, no sentido de promover a melhoria da seguranca da cadeia
alimentar, a ocorréncia de doencas de origem alimentar continua a ser um problema
significativo de sadde publica, quer nos paises desenvolvidos quer nos paises em
desenvolvimento. Anualmente, estima-se que cerca de 1,8 milhdes de pessoas morram devido a
doencas diarreicas, sendo que a maioria estd ligada ao consumo de alimentos ou dgua

contaminados (OMS e INSA, 2006).

A preocupagdo efectiva das autoridades europeias, e também nacionais, com a seguranga
alimentar, surgiu no decurso da tumultuosa década de 90, em que as crises nesta drea atingiram
niveis até entdo desconhecidos. Como resposta, foram reforcadas leis, reorganizadas as
estruturas nacionais e comunitarias e criadas entidades independentes de andlise e gestdo de
risco alimentar. Em Portugal nasceu a Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdmica
(ASAE), pelo Decreto-Lei n® 237/2005, com a missdo de garantir aos cidaddos que os
alimentos, que o consumidor adquire, cumprem as normas de segurancga alimentar. Na Tabela 1
sdo descritos alguns acontecimentos considerados relevantes relacionados com as principais

crises alimentares e algumas iniciativas legislativas das dltimas décadas.

As questdes de seguranca alimentar sao especialmente o resultado da presenca de perigos para

a saude, nos alimentos, que decorrem de (BERNARDO, 2006):

e Novos processos de producdo animal e vegetal, com recurso a promotores de
crescimento (anabolizantes), cujos residuos podem atingir concentragdes perigosas nos

alimentos;

e Utilizacdo generalizada e nem sempre convenientemente controlada, de pesticidas,

antibidticos, fertilizantes organicos dos solos ou mesmo aditivos alimentares;

e Persisténcia de parasitismo crénico nos animais, camuflados pela utilizacdo de
medicamentos e condi¢des artificiais de exploracdo (Salmonella, Yersinia,

Campylobacter, Micobacterium, Brucella);

¢ Os novos hébitos de vida, tendo como consequéncia a falta de tempo, levam a que as
pessoas recorram cada vez mais as refeicdes pré-cozinhadas e também a toma de

refeicoes em unidades de restauracdo. Neste ultimo caso, a falha ou falta de cuidados de
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higiene ou abrandamento nos programas de vigilancia sanitdria terdo repercussoes
muito maiores, atingindo simultaneamente um nimero muito elevado de pessoas

(Listeriose, Salmoneloses, Campylobacteriose).

A restauracdo e a industria agro-alimentar confrontam-se com o aumento da legislagdo na area
da qualidade e seguranca alimentar. Um dos objectivos fundamentais da legislacdo alimentar
em vigor € assegurar um elevado nivel de protec¢do da saide publica. As exigéncias e as
preocupacdes actuais por parte dos consumidores e organismos oficiais, como € o caso da
ASAE tém originado uma revolugdo ao nivel de procedimentos adoptados até hoje. Assim,
identifica-se o empenho na qualidade e seguranca alimentar como a principal estratégia a seguir

pelos operadores da ramo alimentar, de modo a manterem-se competitivos no mercado.

2.3 PERIGOS PARA A SEGURANCA ALIMENTAR

. . 3 . ~ ¢ . ~
Segundo o Codex Alimentarius’, entende-se por contaminagdo (CAC, 2003) “a introducdo ou
ocorréncia de um contaminador nos alimentos ou no ambiente dos alimentos”. Sendo o
contaminador “qualquer agente biologico ou quimico, matéria estranha, ou outra substancia
adicionada sem intengdo aos alimentos que possa comprometer a segurang¢a e a adequa¢do
9 - 4 . ~
dos mesmos”, podemos falar de alguns perigos” que podem estar na causa da contaminacao

alimentar.

A Organizacdo Mundial de Saude define doencga alimentar como uma doenca de natureza
toxica ou infecciosa, provocada pela ingestdo de alimentos ou de 4gua, e estima que o
conhecimento oficial das doencas de origem alimentar seja de 10% em relacdo ao total de
ocorréncias. Associam-se como principais sintomas, os vOmitos, diarreia, nduseas, dores
abdominais, sendo vulgarmente conhecidas por gastroenterites ou doengas diarreicas (SOARES,

2007).

Diversas definicdes do conceito de perigo t€m sido propostas por organizacdes de referéncia.
Referem-se as defini¢des da Comissdo do Codex Alimentarius (CAC, 2003): “um agente

biologico, quimico ou fisico nos alimentos, ou as condicoes em que estes se encontram, com o

3 O termo Codex Alimentarius tem a sua origem no latim e significa “lei ou c6digo dos alimentos”. Foi desenvolvido, nos anos
60, pela FAO (Food and Agriculture Organization) e pela Organizacio Mundial de Satde (OMS), com o propdsito de
orientar e promover o desenvolvimento e criacdo de defini¢des e exigéncias para os alimentos, com o objectivo de contribuir
para a sua harmonizacéo, facilitando, desta forma, o comércio internacionaOl (CAC, 2003).

4 . - . <
Refere-se a tudo o que pode estar presente nos alimentos (fonte de contaminacgéo ou contaminador), de forma natural ou nio,

e que pode afectar a saide do consumidor causando-lhe lesdes ou doengas.
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potencial de causar um efeito adverso para a saide” e da International Comission on
Microbiological Specifications for Foods (ICMSF) que o define como sendo “qualquer
contamina¢do ou crescimento inaceitdvel, sobrevivéncia de bactérias em alimentos que possam
afectar a sua inocuidade ou qualidade, a producdo ou persisténcia de substdncias como
toxinas, enzimas ou produtos resultantes do metabolismo microbiano em alimentos” (ICMSF,

1988).

Independentemente da fonte de contaminagdo, torna-se importante referir que 0 Homem, como
manipulador de alimentos € o principal causador ou veiculo de transmissdo de doengas de
origem alimentar quer através de praticas de higiene incorrectas quer pela falta de
conhecimentos bdsicos sobre higiene e seguranca alimentar quer ainda por distrac¢do ou falta
de cuidado. Os perigos podem ser classificados de acordo com a sua natureza e sdo,

normalmente, agrupados em trés categorias que designam a respectiva fonte de contaminacao

(BERNARDO, 2006):

e Perigos fisicos - Os perigos fisicos incluem um vasto nimero de materiais de natureza
diversa, desde materiais de embalagem e/ou acondicionamento das matérias-primas, de
produtos em curso de preparacdo e/ou confeccdo ou de produtos finais, dos
equipamentos e utensilios € mesmo dos préprios manipuladores. Entre outras causas
fisicas, destacam-se: lasca de madeira, pedacos de vidro ou de ossos, areia, terra,
fragmentos de palha-de-aco ou anzdis. Para além destes agentes directos de doenga
devem ter-se em consideracdo também todas as situacdes de risco que resultam da
utilizacdo excessiva (ou escassa) de diversos nutrientes (sal, dlcool, agucar, gorduras,
vitaminas, sais minerais diversos), as quais sdo responsdveis por transtornos

metabdlicos e organicos (hipertensao arterial, colesterol, diabetes, obesidade morbida).

¢ Perigos quimicos - os perigos quimicos estdo relacionados com uma enorme gama de
substancias quimicas indesejaveis que podem entrar na cadeia alimentar, por diversas
razdes, e constituir perigo para a saide dos consumidores. Nesta categoria, inclui-se um
vasto conjunto de perigos de origens diversas, desde perigos associados as
caracteristicas das préoprias matérias-primas até aos perigos criados ou introduzidos
durante a confeccao dos alimentos, passando por aqueles que resultam da contaminagao

de matérias-primas. Destacam-se por exemplo:

o Substincias Proibidas: Hormonas anabolizantes, beta-agonistas, tireostdticos,

alguns antibidticos;
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o Residuos de medicamentos: Antibidticos, sulfamidas, organofosforados,

piretroides;

o Contaminantes da cadeia alimentar (poluentes): Dioxinas, dibenzofuranos,

policlorados bifenil, metais pesados (mercuirio, chumbo, cddmio, entre outros),
hidrocarbonetos aromadticos policlinicos, diversos pesticidas, produtos de

limpeza e desinfec¢ao;

o Substincias indesejdveis (naturais): Biotoxinas marinhas (bivalves e peixes

toxicos), micotoxinas, toxinas dos cogumelos, alcaldides dos vegetais,

glucosideos cianogénicos, fitatos, oxalatos, factores anti-vitaminicos;

o Aditivos alimentares (quando utilizados em concentragdes indevidas):

conservantes, corantes, edulcorantes, entre outros agentes;

o Organismos geneticamente modificados (OGM): Sojas, milhos, arroz, tomate,

meldo, entre outros.

-

Perigos bioldgicos - é aquele que representa maior risco a inocuidade dos alimentos. E
nesta categoria que se incluem as bactérias, fungos, virus e parasitas patogénicos e
toxinas microbianas. Grande parte destes organismos estd frequentemente associada a
manipulacdo dos alimentos por parte dos operadores e aos produtos crus contaminados
utilizados como matéria-prima. No entanto, muitos destes microrganismos ocorrem
naturalmente no ambiente onde os alimentos sdo processados. Sendo a maior parte
destruida por processamentos térmicos, muitos podem ser controlados por praticas
adequadas de armazenamento e manipulacido, boas priticas de higiene e fabrico,
controlo adequado do tempo e temperatura de confeccdo (BAPTISTA e LINHARES,
2005). A deterioragdo dos alimentos pode ter diversas origens, sendo as alteragdes de
origem microbiana aquelas que apresentam uma maior importancia, nao s6 por se tratar
do tipo da contaminacdo mais frequente no armazenamento, levando a perdas
econdmicas considerdveis, mas porque dizem respeito a sadde publica, sendo que
determinados microrganismos podem multiplicar-se ou segregar substancias toxicas nos
alimentos que se consomem. Uma interven¢do controlada de determinados
microrganismos nos alimentos pode originar modificacdes desejdveis e benéficas.
Contudo, as mudancas de origem microbiana levam, com maior frequéncia, a uma
deterioracdo que torna o produto imprdprio para consumo, em maior ou menor espaco

do tempo. Na verdade, a presenca de microrganismos no alimento, por si s, nao
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explica a sua deterioracdo, devendo as condicdes ambientais serem propicias ao seu

desenvolvimento.

2.4 MARCOS NORMATIVOS LEGAIS

A seguranca alimentar € uma questdo importante para a sociedade, tendo-se verificado uma
crescente preocupacdo dos consumidores que se apresentam cada vez mais exigentes com 0s
produtos e servicos que lhes sdo fornecidos mas também das entidades governamentais

preocupadas em garantir a satide publica.

A seguranca alimentar s6 pode ser conseguida através de uma politica integrada em toda a
cadeia da producdo alimentar, desde a exploracdo agricola até consumidor final, incluindo as
questdes de aditivos, higiene dos produtos alimentares, a embalagem e a rotulagem dos
alimentos. Torna-se pois necessario que todos os intervenientes sigam e apliquem as normas

definidas por legislacao directa ou indirectamente aplicdvel ao ramo alimentar.

Assim, entende-se por legislacao alimentar, todas as disposi¢des legislativas, regulamentares e
administrativas que regem os géneros alimenticios em geral e a sua seguranca em particular,
quer a nivel comunitdrio quer nivel nacional, abrangendo todas as fases da producao,
transformacdo, e distribuicao de géneros alimenticios, bem como de alimentos para animais

produzidos para, ou dados a, animais produtores de géneros alimenticios.

Um dos primeiros esforcos desenvolvidos, a nivel nacional, neste sentido refere-se a Portaria
n.° 329/75 publicada no DR 123/75 I Série de 28 de Maio de 1975, que estabelece medidas de
higiene respeitantes ao consumo de produtos alimentares (Revoga a Portaria n.° 24082, de 17

de Maio de 1969) de que se destaca:

“ ...Numa sociedade em que largos sectores da populacdo nio t€m possibilidades de satisfazer as suas
necessidades fundamentais, facilmente se compreende o reduzido grau de exigéncia dos consumidores em
matéria de qualidade e higiene dos produtos alimentares. Assim, a par de uma permanente informacao -
formacao do consumidor, € necessdrio o estabelecimento de regras de normalizagdo das caracteristicas dos
produtos alimentares, bem como o controlo da qualidade e higiene que deve presidir a todo o circuito, desde
o fabrico, preparacdo e confeccdo, até ao consumo. Enquanto nio for possivel a adop¢ao de medidas
eficazes neste dominio e considerando que se torna urgente defender minimamente a satide do consumidor,
assim como evitar o desperdicio de géneros alimentares pela falta das preocupacdes bdsicas de higiene,
parece aceitdvel a regulamentagdo isolada da fase final do circuito, actualizando e preenchendo as lacunas

da legislag@o existente, mas tendo presente que o fundamental do problema continua em aberto. ...”
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Com vista a reforgar a protec¢cao da saude publica e a confianga por parte dos consumidores, a
Unido Europeia procedeu a harmonizag¢ao das normais gerais de higiene aplicadas aos géneros
alimenticios, adoptando a Directiva n® 93/43/CEE, do Conselho, relativa a higiene dos géneros
alimenticios, revogada pela Directiva n° 96/3/CE, da Comissdo, no que diz respeito ao

transporte maritimo de 6leos e gorduras a granel.

A Directiva n° 93/43/CEE, de 14 de Junho de 1993, refere apenas a implementacdo de
actividades de auto-controlo, concretizada em 5 principios (sem estarem em conformidade com
os principios do Codex Alimentarius). A introducao do termo “HACCP” na legislacdo Europeia
(Directiva n°93/43/CEE) originou diferentes interpretacdes porque os principios mencionados
na directiva diferem em ndmero e, particularmente, em conteido dos 7 principios do Codex
Alimentarius. A Directiva n° 93/43/CEE deve ser entendida como a descricio de uma
abordagem baseada nos principios HACCP, de modo que o sistema HACCP ndo seja entendido
como sinénimo para as convencionais medidas basicas de higiene na linha do entdo designado
— Anélise Higiénica e Verificacdo dos Pontos Criticos, mas sim como um sistema eficaz de
seguranca alimentar que abrange o conceito de higiene - Andlise de Perigos e Pontos Criticos

de Controlo. Evitando-se assim as mds interpretacdes surgidas neste periodo.

A transposi¢@o para a legislacdo nacional destas duas Directivas foi concretizada pelo Decreto-
Lei n° 67/98 de 18 de Marco de 1998 e Decreto-Lei n° 425/99 de 21 de Outubro de 1999,
estabelecendo as normas gerais de higiene a que devem estar sujeitos os géneros alimenticios,
bem como as modalidades de verificacio do cumprimento dessas normas. No Decreto-Lei n°
67/98 e Decreto-Lei n° 425/99 encontram-se definidas as regras de higiene dos géneros
alimenticios a que estdo sujeitas as fases de preparacdo, transformacao, fabrico, embalagem,
armazenamento, transporte, distribuicdo, manuseamento, venda e colocacdo dos géneros
alimenticios a disposi¢do do consumidor de forma a garantir a seguranca e a salubridade dos
alimentos. Estdo assim sujeitas ao cumprimento destas regras, todas as empresas do ramo

alimentar que se dediquem as actividades anteriormente referidas.

No Regulamento da Higiene dos Géneros Alimenticios (anexo ao Decreto-Lei n® 425/99) sdo
apresentados os pré-requisitos fundamentais a implementagcdo de um Sistema HACCP,
nomeadamente no que se refere a instalacdes alimentares, meios de transporte, equipamentos,

residuos e abastecimento de dgua e pessoal.

Para além dos Decretos Lei n° 67/98 e 425/99, tem sido publicada outra legislagdo com

relevancia para o sector da Higiene e Seguranca Alimentar, nomeadamente no que se refere as
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regras de rotulagem a que devem obedecer todos os géneros alimenticios, as regras aplicaveis
ao exercicio do controlo oficial dos géneros alimenticios e ao estabelecimento de metodologias
de colheita de material, envio e andlises de amostras por laboratérios dependentes das

Direccdes Regionais de Agricultura.

Artigo 3.7
Autocontrolo

1 — As empresas do sector alimentar devem iden-
tificar todas as fases das suas actividades de forma a
garantir a seguranca dos alimentos e velar pela criacao,
aplicacao, actualizacao e cumprimento de procedimen-
tos de seguranca adequados.

2 — Nestas actividades de autocontrolo deverao
ter-se em conta os seguintes principios:

a) Andlise dos potenciais riscos alimentares nas
operacoes do sector alimentar;

b) Identificacao das fases das operacdes em que
podem verificar-se riscos alimentares;

¢) Determinacao dos pontos criticos para a segu-
ranca dos alimentos;

d) Definicao e aplicacao de um controlo eficaz e
de processos de acompanhamento dos pontos
criticos;

) Revisao periodica, e sempre que haja alteracoes
dos processos da empresa, da analise de riscos
alimentares, dos pontos criticos de controlo e
dos processos de controlo e acompanhamento.

Figura 2 - Artigo 3° do Decreto-Lei n° 67/98

Apesar da legislacdo nacional ndo fazer referéncia expressa ao HACCP, utilizando o termo
auto-controlo, o Decreto-Lei n° 67/98 e Decreto-Lei n° 425/99 apresentam os principios gerais

de higiene dos géneros alimenticios que constam da legislacdao nacional (Tabela 2).

O aumento da populacdo na UE, as alteracdes nos hdbitos de consumo e a preponderancia das
inddstrias de alimentos e bebidas em relacdo aos restantes sectores industriais da UE,
associados ao crescente ndmero de crises alimentares, nomeadamente as da responsabilidade da
BSE e das Dioxinas (Tabela 1), vieram alertar as entidades responsdveis por garantir a saide
publica para as falhas na concep¢do e aplicacdo da legislagdo alimentar na Unido Europeia

(EU) (CCE, 2000).

Desta forma, tomou-se consciéncia da necessidade de melhorar e uniformizar as normas de
qualidade e reforcar o sistema de controlo de toda a cadeia alimentar. Esta intencdo foi
formalizada no Livro Branco sobre a seguranca dos alimentos (CCE, 2000), no qual, entre
outras medidas, se propunha a criacdo de uma Autoridade Alimentar Europeia. Algumas das
medidas prioritdrias que faziam parte do Plano de Accdo em matéria de seguranga dos

alimentos, ganharam forma aquando da publicacdo do Regulamento (CE) n° 178/2002. Este
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regulamento, ndo s6 cria a Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos — European
Food Safety Authority (EFSA), como determina os principios e normas gerais da legislacao
alimentar, e estabelece procedimentos em matéria de seguranca dos géneros alimenticios. O
objectivo deste regulamento é garantir que nenhum alimento perigoso seja comercializado, que
a responsabilidade pela aplicacdo da legislacio passe a ser dos operadores (cabendo as
autoridades nacionais a sua verificacdo), que a rastreabilidade’ seja realizada desde a
exploracdo até ao consumidor, e que seja comunicada as autoridades qualquer situacdo de risco.
Desta forma, procura-se atingir um elevado nivel de proteccdo da saide humana, restaurar a
confianca dos consumidores (abalada pelas recentes crises alimentares), fazer uma abordagem
integral que abranja toda a cadeia alimentar, permitir a livre circulagdo dos bens alimenticios
para consumo humano ou alimentos para animais nos estados membros, e melhorar os
procedimentos de seguranca alimentar, por exemplo, através da criacdo de um sistema de alerta

rapido (Regulamento (CE) n°® 178/2002).

Tabela 2 - Marcos Normativos na Legislacao Nacional

Documento Assunto

Portaria n.° 329/75. Estabelece medidas de higiene respeitantes ao consumo de produtos
DR 123/75 de 28 de Maio alimentares. Revoga a Portaria n.° 24082, de 17 de Maio de 1969.

Decreto-Lei n° 183/86 Criag@o do Instituto Portugués da Qualidade (IPQ)

Decreto-Lei n.° 234/93, de 2 | Criagdo Sistema Portugués da Qualidade (SPQ),

de Julho,

Decreto-Lei n.° 67/98. Estabelece as normas gerais de higiene a que devem estar sujeitos os

DR 65/98 de 18 de Marco géneros alimenticios, bem como as modalidades de verificacdo do
cumprimento dessas normas.

Decreto-Lei n.® 425/99. Altera o Regulamento da Higiene dos Géneros Alimenticios, aprovado

DR 246/99 de 21 de Outubro pelo Decreto-Lei n.° 67/98, de 18 de Marco.

Decreto-Lei n° 237/2005 Criacdo da Autoridade de Seguranca Alimentar e Econémica (ASAE)

Decreto-Lei 113/2006 Revoga o Decreto-lei 67/98. Obrigatoriedade da aplicacdo do HACCP

Os receios associados a casos como a crise da BSE, a presenca de dioxinas na cadeia alimentar
ou a utilizac¢do indevida de antibidticos na produgdo de alimentos originou que se tenha tornado
necessdrio adoptar estratégias para a cadeia alimentar ao nivel da seguranca e qualidade dos
produtos. Torna-se necessdaria uma abordagem integrada para garantir a seguranca alimentar

desde o local da producdao primdria até a colocacdo no mercado ou a exportacdo, inclusive.

> A capacidade de detectar a origem e de seguir o rasto de um género alimenticio, de um alimento para animais, de um animal
produtor de géneros alimenticios ou de uma substincia, destinados a ser incorporados em géneros alimenticios ou em
alimentos para animais, ou com probabilidades de o ser, ao longo de todas as fases da producio, transformacao e distribuigao.
(Reg (CE) N° 178 de 2002, Art°3°).
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Todos os operadores de empresas do sector alimentar ao longo da cadeia de producdo devem

garantir que a seguranca dos géneros alimenticios ndo seja comprometida.

Considerando as preocupacdes dos consumidores, tem sido publicado um conjunto de
legislacdo europeia relativa a seguranga alimentar, destacando-se o Regulamento (CE) n°
178/2002°, que determina os principios e normas gerais da legislacdo alimentar e os
Regulamentos 852/2004 relativos a higiene dos géneros alimenticios, 853/2004 relativo higiene
dos géneros alimenticios de origem animal, e 854/2004 que estabelece regras especificas de

execug¢do dos controlos oficiais de produtos de origem animal destinados ao consumo humano.

Os riscos alimentares presentes ao nivel da produgdo primdria devem ser identificados e
controlados adequadamente, a fim de assegurar a consecucdo dos objectivos do Regulamento
(CE) n° 178/2002. No entanto, em caso de fornecimento directo de pequenas quantidades de
produtos da produgdo primadria pelo operador da empresa do sector alimentar que os produz ao
consumidor final ou a um estabelecimento local de venda a retalho, € adequado proteger a
saude publica através da legislacdo nacional, em especial devido a relacdo estreita entre o

produtor e o consumidor.

O regulamento 852/2004 de 29 de Abril de 2004, refere claramente a implementacdo de um
sistema HACCP, pelo disposto no Capitulo II (Obrigacdes dos operadores das empresas do
sector alimentar), no artigo 5° que se refere a andlise dos perigos e controlo dos pontos criticos,

baseado nos sete principios do HACCP.

A publicagdo destes Regulamentos é complementada para a legislagdo nacional pelo Decreto-
Lei 113/2006, que revoga o Decreto-lei 67/98, pondo, assim, termo as ddvidas instaladas sobre
as diferencas entre o auto-controlo ¢ o HACCP. Neste enquadramento legal, o HACCP
constitui-se como a metodologia de gestdo da seguranca alimentar aplicdvel a todos os sectores

da cadeia alimentar, podendo o mesmo ser ajustado a condi¢des particulares.

Esta nova legislacao alimentar realgou a importancia de se procurar aumentar o leque de
conhecimentos cientificos em matéria de seguranga alimentar, e uniformizar principios e
procedimentos em que se baseiam o desenvolvimento e aplicacio de medidas preventivas
desde a producdo até ao consumidor. A Andlise de Risco é a metodologia que estd na base

desta estratégia comum pela seguranca e qualidade dos géneros alimenticios para consumo.

6 Regulamento (CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de Janeiro de 2002, que determina os
principios e normas gerais da legislagdo alimentar, cria a Autoridade Europeia para a Seguranga dos Alimentos e estabelece
procedimentos em matéria de seguranga dos géneros alimenticios (JO L 31 de 1.2.2002, p. 1).
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Deste modo, o artigo 23° do Regulamento (CE) n° 178/2002 atribuiu a EFSA as tarefas de
elaboragdo de pareceres cientificos, de apoio técnico e cientifico sempre que solicitado, de
disponibilizacdo de toda a informacdo em matéria de seguranca alimentar, e de comunicagao de
risco. Na auséncia de conhecimentos cientificos conclusivos, ou em caso de duvida, deve-se
aplicar o principio da precaugdo previsto no artigo 7° do mesmo regulamento, a fim de garantir

a seguranca do consumidor (CCE, 2000a).

A reforcar o facto de o Regulamento (CE) n° 178/2002 atribuir responsabilidades aos
operadores das empresas do sector alimentar, o artigo 5° do Regulamento (CE) n°® 852/2004
vem impor a criacdo, aplicacdo e manuten¢do de um ou mais processos permanentes baseados
nos principios de Andlise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos (HACCP), enumerando-os
de forma similar ao que havia sido apresentado no anexo ao Cdédigo de Préticas Internacionais

Recomendadas e Principios Gerais de Higiene Alimentar do Codex Alimentarius (CAC, 2003).

Tabela 3 - Marcos Normativos na Legislacio Comunitaria

Documento Assunto
Directiva n° 93/43/CEE Relativa a higiene dos géneros alimenticios
Regulamento CE n°® 178/2002 Determina os principios e normas gerais da legislacdo alimentar, cria a

Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos e estabelece
procedimentos em matéria de seguranca dos géneros alimenticios.

Regulamento CE n.° 852/2004 Relativo a higiene dos géneros alimenticios
Regulamento CE n.° 853/2004 Relativo a higiene dos alimentos de origem animal
Regulamento CE n.° 854/2004 Estabelece regras especificas de execug¢do dos controlos oficiais de

produtos de origem animal destinados ao consumo humano

Regulamento CE n.° 882/2004 Relativo aos controlos oficiais realizados para assegurar a verificagdo
do cumprimento da legislag@o relativa aos alimentos para animais e aos
géneros alimenticios e das normas relativas a sadde e ao bem-estar dos
animais;

Regulamento CE n.° 2073/2005 Relativo a critérios microbioldgicos aplicdveis aos géneros alimenticios,
alterado pelo Regulamento (CE) n°® 1441/2007, de 5 de Dezembro.

Directiva 2007/45/CE Estabelece as regras relativas as quantidades nominais dos produtos pré-
embalados, revoga as Directivas 75/106/CEE e 80/232/CEE do
Conselho e altera a Directiva 76/211/CEE do Conselho.

A Unido Europeia estdi empenhada em garantir que todos os cidadaos possam consumir
alimentos que respeitem padrdes elevados de seguranca. A melhoria da seguranca alimentar
sempre foi um objectivo da accdo da Unido Europeia, sendo que as primeiras regras sobre
seguranca dos alimentos datam dos seus primérdios. Contudo, com as crises alimentares da
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década de 90 verificou-se a necessidade de substituir a legislacdo, até entdo adoptada, por uma

abordagem mais simples e mais abrangente (CCE, 2005).

Salientando a importancia de se atingir e reconhecer (certificar) a exceléncia quanto a
seguranca e qualidade na industria alimentar, € ja referida no Codex Alimentarius (CAC, 2003)
a compatibilidade entre o sistema HACCP e a implementagao de sistemas de gestdo da
qualidade, como o das normas da série ISO 9000 (CCE, 2005), criadas em 1987 e aplicaveis a
qualquer organizacdo. Desde 2005 € possivel complementar este referencial com as normas da
série ISO 22000, que se aplicam as organizacdes do sector alimentar, tendo a caracteristica de
conjugar, dinamicamente, os principios e aplicacio do HACCP com outros programas de pré-
requisitos, como o Global Standard-Food do British Retail Consortium (BRC) e International
Featured Standard (IFS). Este tipo de certificacio como garantia de qualidade ndo €, ainda,

obrigacao legal (CCE, 2005).

2.5 O SISTEMA PORTUGUES DA QUALIDADE

No ambito legislativo o enquadramento genérico da qualidade em Portugal foi iniciado com a
publicacdo do Decreto-Lei n.° 165/83, de 27 de Abril, que criou, na dependéncia do entdo
Ministério da Industria, Energia e Exportacdo, o Sistema Nacional de Gestdo da Qualidade
(SNGQ). Aquele enquadramento foi alterado, 10 anos depois, pelo Decreto-Lei n.° 234/93, de 2
de Julho, que mudou a sua designacao para Sistema Portugués da Qualidade (SPQ), tendo sido
mantida a sua dependéncia do Ministério da Industria e Energia. Actualmente encontra-se sob a

tutela do Ministério da Economia.

Considerando-se terem sido globalmente positivas, tanto a criagdo como o desempenho do
SPQ, torna-se, porém, necessario e oportuno potenciar o seu desenvolvimento através de uma
adequada reformulag@o e reenquadramento institucional atentas as realidades actuais, quer no

plano nacional quer a nivel europeu e internacional.

As preocupagdes com a qualidade adquiriram também um maior relevo na definicdo de
estratégias e no desempenho tanto da Administracdo Publica como de muitas organiza¢des nao
empresariais essenciais a sociedade, em complemento do sector empresarial. Trata-se de uma

situacdo evolutiva que foi acompanhada no campo legislativo (Decreto-Lei n.® 4/2002).
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O IPQ ¢ um instituto publico, integrado no Ministério da Economia. Foi criado em 1986, na
sequéncia da adesdo de Portugal a Unido Europeia, substituindo outros organismos que

desenvolviam a sua actividade no dominio das infra-estruturas da qualidade.

A sua lei orgénica foi aprovada em Julho de 1986, vindo o Decreto Regulamentar n° 56/91, de
14 de Outubro proceder a ajustamentos decorrentes da progressiva atribuicdo ao IPQ de

maiores responsabilidades de intervengao e coordenagao.

O 1PQ € o Organismo Nacional de Normalizacdo, Acreditagdo e Metrologia, sendo igualmente

responsavel pela gestdo e desenvolvimento do SPQ.

As crescentes preocupagdes a nivel mundial no dominio da qualidade, como factor determinante para a
produtividade e competitividade das actividades de todos os agentes econdmicos, onde se incluem os
servigos estatais e como elemento essencial para a qualidade de vida dos cidaddos, criaram a
necessidade de se proceder a ajustamentos organicos no IPQ, por via do Decreto Regulamentar
n° 56/91. Desde a publicacdo deste diploma foram progressivamente atribuidas ao IPQ maiores
responsabilidades e dreas de intervenc¢do e mesmo coordenagdo ao nivel da responsabilidade do

Estado enquanto promotor e facilitador da modernizacao do tecido empresarial portugués.

O Sistema Portugués da Qualidade (SPQ) € gerido e coordenado pelo Instituto Portugués da
Qualidade (IPQ), criado em 1986 através do Decreto-Lei n® 183/86, de 12 de Julho. O Estado
Portugués dotou-se assim de um organismo nacional responsdvel pelas actividades de

normalizagdo, certificacdo e metrologia.

Em 1993, pelo Decreto-Lei n° 234/93, o Sistema Portugués da Qualidade (SPQ) substitui o
Sistema Nacional de Gestao da Qualidade (SNGQ).

Em 2002, pelo Decreto-Lei n° 4/2002, foi realizada uma profunda revisdao ao SPQ, passando
este sistema a depender directamente da Presidéncia do Conselho de Ministros. Assim, o SPQ
passa a ser dirigido pelo Conselho Nacional da Qualidade (CNQ), dependente do Primeiro-
Ministro, o que permitia dar maior for¢ca a todas as actividades da Qualidade e tornar este
vector estratégico da sociedade absolutamente transversal, independente do dominio de
actividade, nitidamente acima do espirito economicista das legislacdes anteriores. Torna-se

evidente que a qualidade passava a ser responsabilidade directa da Gestao de Topo do Pais.

A 8 de Junho de 2004, o Decreto-Lei 2/2002 é revogado pelo Decreto-Lei 140/2004, sendo
feito novo enquadramento do SPQ. Este enquadramento viria a ser alterado a 27 de Abril de
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2007, pelo Decreto-Lei 142/2007, sendo uma sequéncia directa do quadro das orientagcdes
definidas pelo Programa de Reestruturacdo da Administragao Central do Estado (PRACE) e da
resolucao do conselho de ministros n° 124/2006, de 3 de Outubro, que procedeu a reforma dos

laboratérios do estado.

O Instituto Portugués da Qualidade (IPQ), viu reforcadas as suas atribuicdes e
responsabilidades de promotor institucional da qualidade em Portugal, enquanto organismo
nacional coordenador do SPQ, vendo acrescidas as suas atribui¢cdes no ambito da metrologia
cientifica, por integracdo das que estavam confiadas ao INETI (Instituto Nacional de Inovagdo

e Tecnologia Industrial), instituicdo que foi entdo extinta.

Nos termos da Lei Organica do Ministério da Economia e da Inovagdo, cabe agora ao IPQ a
missdo de promover a qualidade em Portugal, assumindo-se como um agente privilegiado de

mudanca no pais, ao nivel da economia interna e da competitividade internacional.

2.5.1 MISSAO E OBJECTIVOS ESTRATEGICOS DO IPQ

A missao do IPQ € apoiar, através do SPQ, as organizac¢des a demonstrarem a credibilidade da
sua intervencdo no mercado nacional e internacional. Assim, no desempenho das suas
atribui¢cdes, cabe ao IPQ criar as condicdes para a actuacdo descentralizada e participativa das
estruturas do SPQ, adoptar metodologias que assegurem a transparéncia e credibilidade do

Sistema, e proceder a sua adequada divulgacao.
Os objectivos estratégicos do IPQ sdo os seguintes:

® intervir sobre a qualidade a nivel europeu e internacional, promovendo a crescente
participacdo de peritos portugueses € o reconhecimento mutuo entre estruturas e
sistemas;

e melhorar a rede de infra-estruturas disponiveis em Portugal para a demonstracio da

Qualidade de forma credivel,

¢ intensificar a divulgag¢ao da informacao disponivel sobre Qualidade com interesse para

0s agentes econdmicos;

e melhorar a aplicacdo dos diplomas legais, cuja competéncia estd atribuida ao IPQ

(actuagdo regulamentar);

® cooperar, na area da sua responsabilidade, com outros paises, nomeadamente com os de

expressdo portuguesa;
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e dinamizar o interesse pela Qualidade (actuacdo voluntdria);

e estabelecer um Sistema de Garantia da Qualidade no IPQ.

O Instituto Portugués da Qualidade (IPQ), tem por missdo a coordenacdo do Sistema Portugués
da Qualidade (SPQ) e de outros sistemas de qualificacio regulamentar que lhe forem
conferidos por lei, a promo¢do e a coordenacdo de actividades que visem contribuir para
demonstrar a credibilidade da ac¢do dos agentes econdémicos, bem como o desenvolvimento

das actividades inerentes a sua fun¢do de laboratério nacional de metrologia.

2.5.2 ATRIBUICOES DO IPQ

Enquanto Organismo Nacional Coordenador do SPQ, Organismo Nacional de
Normalizac¢ao e Instituicdo Nacional de Metrologia sdo atribuicdes do IPQ ( Decreto-Lei n.°

140/2004):

a) A gestdo, coordenagdo e desenvolvimento do SPQ, numa perspectiva de integracao de
todas as componentes relevantes para a melhoria da qualidade de produtos, de servicos
e de sistemas da qualidade e da qualificacdo de pessoas;

b) A promog¢do e desenvolvimento do SPQ, com vista ao incremento da Qualidade,
contribuindo para um aumento da produtividade, competitividade e inovacao em todos

os sectores publicos e privados da sociedade portuguesa;

c) A garantia do desenvolvimento da qualidade através do estabelecimento de protocolos e
parcerias com entidades publicas, privadas e da economia social, bem como com infra-
estruturas cientificas e tecnoldgicas que, voluntariamente ou por ineréncia de fungdes,
conjuguem esforcos para definir principios e meios que tenham por objectivo padrdes

de qualidade;

d) A promocgdo e dinamizacdo de comissdes sectoriais e estruturas da qualidade integradas
no SPQ, preparando e gerindo o calenddrio das respectivas accdes, encontros e

reunides;
e) A instru¢do das marcas identificadoras do SPQ e assegurar a respectiva gestao;

f) A garantia da realizacdo e dinamizacdo de prémios de exceléncia, como forma de

reconhecimento e afirmacdo das organizacoes;
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g) A promocdo e desenvolvimento de ac¢des de formacdo e de apoio técnico no dominio
da qualidade, designadamente no ambito da qualificacdo, da normalizacio e da

metrologia;

h) O desenvolvimento de actividades de cooperacdo e prestacdo de servicos a entidades

nacionais e estrangeiras interessadas no dominio da qualidade;

i) Propor ao membro do Governo da tutela medidas conducentes a definicao de politicas
relativas ao SPQ no ambito da normalizacdo, qualificacdo e metrologia, nos dominios

voluntério e regulamentar;

j) A promocgao da elaboracao de normas portuguesas, garantindo a coeréncia e actualidade
do acervo normativo nacional, e promover o ajustamento de legislacdo nacional sobre

produtos as normas da Unido Europeia;

k) Qualificar e reconhecer como Organismos de Normalizacdo Sectorial (ONS) as
entidades publicas ou privadas nas quais o IPQ delegue fungdes de normalizagcdo

técnica em sectores de actividade especificos;

1) Coordenar e acompanhar os trabalhos de normalizacdo nacional desenvolvidos no
ambito da rede de organismos de normalizagdo sectorial, comissdes de normalizagdo e

outras entidades qualificadas no ambito do SPQ;

m) Assegurar a representacdo de Portugal como membro das organiza¢des de normalizacio
europeias e internacionais e as obrigacOes dai decorrentes, nomeadamente, a
participacdo nos respectivos trabalhos, a promog¢do do inquérito publico, a votagdo,
difusdo e integracdo das normas no acervo normativo nacional e a sua promogdo e

venda;

n) Gerir o sistema de notificagdo prévia de regulamentos técnicos e de normas, no ambito
da Unido Europeia e da Organizacao Mundial do Comércio, de acordo com a legislacdo

aplicavel,

0) Assegurar o cumprimento dos procedimentos das directivas comunitdrias no que diz
respeito a qualificacdo, notificacdo a Comissdo Europeia e manutencio actualizada da

base de dados dos organismos notificados no ambito de cada directiva;

p) Acompanhar as iniciativas e programas comunitdrios que tenham implicagdes no seu

ambito de actividade;
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q) Assegurar a implementacdo, articulacdo, inventariacdo de cadeias hierarquizadas de
padrdes de medida e promover o estabelecimento de redes de laboratérios metrolégicos

acreditados;

r) A gestdo do laboratério nacional de metrologia, assegurando a realizacdo, manutencgdo e
desenvolvimento dos padrdes nacionais das unidades de medida e sua rastreabilidade ao
Sistema Internacional (SI), promovendo a disseminacdo dos valores das unidades SI no

territério nacional;

s) Assegurar e gerir o sistema legal de controlo metrolégico legal dos instrumentos de
medicdo, reconhecer as entidades competentes para o exercicio delegado desse controlo

e coordenar a rede por elas constituida, garantindo a efectiva cobertura a nivel nacional;

t) Assegurar a representacdo de Portugal como membro das organizagdes de metrologia

europeias e internacionais e as obrigacoes dai decorrentes;

u) Gerir o museu de metrologia e promover a recolha, preservagao, estudo e divulgacao do

espolio metrol6gico com interesse historico.

2.5.3 OS TRES SUBSISTEMAS

Consequentemente, o surgimento de um numero previsivelmente crescente de iniciativas
dirigidas a promocdo e garantia da qualidade no ambito sectorial aconselha que se propicie a
sua facil inser¢do no contexto global das infra-estruturas da qualidade j4 existentes, de modo a

aproveitar sinergias e a evitar duplicacdo de estruturas ou sobreposi¢do de competéncias.

z

O Sistema Portugués da Qualidade € a estrutura organizacional que engloba, de forma
integrada, as entidades envolvidas na qualidade e que assegura a coordenacdo dos trés

Subsistemas (Decreto-Lei n.° 4/2002):
e Normalizacdo: o IPQ é o Organismo Nacional de Normalizacao (ONN)
e Metrologia: o IPQ € o Organismo responsavel pela Metrologia em Portugal
¢ Qualificagdo: o IPQ € o Organismo Nacional de Acreditacao

2.5.3.1 IPQ coMO ORGANISMO NACIONAL DE NORMALIZACAO

No quadro do Sistema Portugués da Qualidade (SPQ) - Decreto-Lei n°® 142/2007, de 27 de
Abril - o IPQ, como Organismo Nacional de Normalizagdo, coordena a actividade normativa

nacional, com a colaboracdo de Organismos de Normalizacdo Sectorial (ONS) reconhecidos
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para o efeito. E da responsabilidade do IPQ a aprovagio e disponibilizacdo do Programa de

Normalizacdo (PN), bem como a aprovacdo e homologacao das Normas Portuguesas.

z

O objectivo da normalizacdo € o estabelecimento de solucdes, por consenso das partes
interessadas, para assuntos que tém cardcter repetitivo, tornando-se uma ferramenta poderosa
na auto-disciplina dos agentes activos dos mercados, ao simplificar os assuntos e evidenciando

ao legislador se € necessario regulamentacdo especifica em matérias ndo cobertas por normas.

Qualquer norma é considerada uma referéncia idénea do mercado a que se destina, sendo por
isso usada em processos de legislacdo, de acreditagdo, de certificacdo, de metrologia, de

informacao técnica, e até por vezes nas relacdes comerciais Cliente - Fornecedor.

No caso particular das Normas Portuguesas (NP) sdo, regra geral, elaboradas por Comissdes
Técnicas Portuguesas de Normalizacio, onde € assegurada a possibilidade de participacdo de
todas as partes interessadas, conforme a Directiva CNQ 2/1999. As NP sdo em principio
voluntérias, salvo se existir um diploma legal que as torne de cumprimento obrigatério. De
realcar que sdao consideradas Normas Portuguesas as NP, NP EN, NP EN ISO, NP HD, NP
ENV, NP ISO, NP IEC e NP ISO/IEC. Também sao consideradas Normas Portuguesas todas as
EN, EN ISO, EN ISO/IEC e ETS integradas no acervo normativo nacional por via de adop¢ao.

Na elaboracdo das NP devem ser tidas em consideracdo as regras que concernem a sua
estrutura e redaccdo, as quais se encontram estabelecidas nos documentos de referéncia CNQ

1/1985, NP 1:1996, NP 2:1996, NP 3:1996 e “Instrucdes para a escrita de normas portuguesas”.

2.5.3.2 IPQ COMO ORGANISMO RESPONSAVEL PELA METROLOGIA EM PORTUGAL

A missao deste departamento € assegurar o rigor e a rastreabilidade das medi¢des no territério
nacional. Assegura os padrdes de medida necessdrios a industria e a sociedade portuguesa em
geral e contribui para a construcdo de uma lideranga metroldgica europeia no quadro da

economia mundial.

O TPQ ¢ responsavel pelo cumprimento de legislacdo que regula a aplicacdo no mercado de
pesos e medidas, de modo a garantir medicdes fidveis para proteccdo do consumidor, saude
publica, ambiente e seguranca, e credibilizar os agentes econémicos quando fazem transac¢des
comerciais baseadas em medi¢des. As regras gerais do Regime do Controlo Metrolégico, sdo

estabelecidas pelo Decreto-Lei n.° 291/90 de 20 de Setembro, o qual é regulamentado pela

Referenciais de Seguranca Alimentar: Estudo Comparativo 33
Pedro Jorge Barrigas Almeida Pereira



Gestdo da Seguranca Alimentar: Conceitos Bésicos

Portaria n.° 962/90 de 9 de Outubro. Para cada instrumento de medi¢do existe um diploma

especifico.

2.5.3.3 O IPQ COMO ORGANISMO NACIONAL DE ACREDITACAO SUBSISTEMA DE QUALIFICACAO

De acordo com o Decreto-Lei n° 140/2004 de 8 de Junho, o Sistema Portugués da Qualidade
(SPQ) € "a estrutura que engloba, de forma integrada, as entidades que congregam esforcos
para a dinamizacdo da qualidade em Portugal e que assegura a coordenagdo dos trés
subsistemas - da normalizacdo, da qualificacdo e da metrologia - com vista ao
desenvolvimento sustentado do Pais e ao aumento da qualidade de vida da sociedade em

geral".

Neste sistema, assume especial relevancia o Subsistema de qualificacdo: "o subsistema do SPQ
que enquadra as actividades da acreditacdo, da certificacdo e outras actividades de

reconhecimento de competéncias e de avaliacdo da conformidade, no ambito do SPQ".

2.6 CONCLUSOES

A globaliza¢do dos mercados, a diversificacdo da cadeia alimentar, os avancos tecnoldgicos e
as alteracOes dos hdbitos e exigéncias dos consumidores, t€ém vindo a determinar novas
estratégias no sector alimentar, principalmente em termos de gestdo da qualidade, seguranga
dos produtos e transparéncia na informacgdo, para reduzir os estragos causados pelo periodo

conturbado, resultante das crises alimentares, e repor a confianga dos consumidores.

Neste capitulo efectuou-se a sistematizacdo de conceitos, definicdes e classificacdes
relacionados com a Seguranca Alimentar em geral e os Sistemas de Garantia de Seguranga
Alimentar em particular. Foi realizada uma breve sistematizacdo dos marcos legislativos
considerados relevantes no ambito dos sistemas de gestdo de qualidade e segurancga alimentar,
quer a nivel nacional quer a nivel comunitdrio. Finalmente, explicitado o papel do Sistema
Portugués de Qualidade no ambito no actual enquadramento legal no que concerne a
coordenacgdo a nivel da representacdo do Estado nos organismos internacionais de acreditacao,

de normalizacdo e de metrologia.
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GESTAO DE SISTEMAS DA
SEGURANCA ALIMENTAR

Virias iniciativas tém sido desenvolvidas na Europa para encontrar mecanismos, sistemas e
procedimentos que, de uma forma eficaz, possam conferir seguranca e confianca aos
consumidores (FAO, 2006), (CAC, 2008), (SURAK, 2009). O Livro Branco da Unido Europeia
sobre a Seguranca Alimentar (CCE, 2000) descreve propostas que "transformardo a politica
alimentar da Unido Europeia num instrumento prospectivo, dindmico, corrente e completo,

permitindo assegurar um elevado nivel de protec¢do da satide humana e dos consumidores".

Os sistemas de seguranga alimentar devem ser especificados de forma a controlar o processo de
fabrico e apoiar-se em principios e conceitos tendo por base a prevencdo. A experiéncia
acumulada pela Industria alimentar, evidencia que a aplicacdo do sistema de HACCP, permite
uma maior garantia de seguranc¢a dos alimentos consumidos, uma maior eficacia na utilizagdo
dos recursos técnicos e econémicos de que a induistria dispde e uma maior eficicia nas acgdes

de inspec¢ao.
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Neste capitulo pretende-se apresentar o conceito e os principios do sistema HACCP, principais
beneficios e dreas de aplicagdo. Serd ainda apresentada a metodologia genérica de

implementacdo de um sistema HACCP, descrevendo-se os passos inerentes a este processo.

3.1 INTRODUCAO

Os sistemas de segurancga alimentar devem ser desenhados de forma a controlar o processo de
producdo e apoiar-se em principios e conceitos preventivos. Com este tipo de sistemas,
pretendem-se aplicar medidas que garantam um controlo eficaz, através da identificacdo de
pontos ou etapas onde se podem controlar os perigos para a saide dos consumidores (CAC,

2003).

Como se refere no capitulo 2, a responsabilidade de assegurar a qualidade e a seguranca dos
produtos alimentares € atribuida a todos os intervenientes numa cadeia alimentar, nas fases em
que intervém. A existéncia de sistemas de seguranca alimentar € um requisito de todas as
organizacdes onde se proceda a preparacdo, transformagdo, producdo, embalamento,
armazenamento, transporte, distribuicdo, manuseamento e venda de géneros alimenticios.
Salienta-se a obrigatoriedade legal, inicialmente definida no Decreto Lei n® 67/98 e mais tarde
pelo Regulamento (CE) 852/2004, da aplicacao de sistemas de segurancga alimentar (designadas

entdo por auto-controlo), baseados nos principios do HACCP.

O tradicional sistema de seguranca alimentar (reactivo, com responsabilidades centralizadas no
governo do pafs, sem um processo de andlise de risco estruturado, utilizando a avaliagdo de
produtos finais) ndo tem capacidade para lidar com o panorama actual (FAO & WHO, 2005). A
abordagem moderna inclui o conceito de proaticvidade, preven¢ao, responsabilidade partilhada,
integracdo, controlo do processo de producdo e aplicacdo da andlise de risco, pois os seus
principios e técnicas permitem o diagndstico de problemas e a definicdo de solugdes mais

especificas e eficazes (FAO & WHO, 2005).

O HACCP pode ser considerado como uma combina¢do de medidas e métodos utilizados na
area da Seguranca Alimentar, que complementam os aspectos gerais da gestdo de qualidade
total, bem como os principios especificos de higiene alimentar, e garante que as medidas

essenciais de seguranca sao aplicadas.
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3.2 SISTEMAS DE GESTAO DA SEGURANCA ALIMENTAR

Um Sistema de Gestao da Seguranca Alimentar (SGSA) inclui a politica, estrutura e
procedimento implementado pela organizacdo para expressar a sua preocupacio e
envolvimento na seguranca alimentar. Assim, pode-se referir que um SGSA € a aplicacdo de

um Sistema de Gestao da Qualidade a Seguranca Alimentar.

A implementacdo de boas préticas, referidas normalmente por Programa de Pré-requisitos
corresponde aos requisitos minimos de um SGSA, mas ndo sdo o suficiente. De facto, as
normas para SGSA exigem normalmente a implementacdo adicional de procedimentos
permitindo a identificagdo e o controlo de perigos especificos para a organizagdo, baseado nos
principios do HACCP. Um Sistema de Gestdo da Seguranga Alimentar, como sistematizado na

Figura 3, inclui (FAO, 2006):

e Requisitos de gestdo e operacionais do modelo do Sistema de Gestdo de Qualidade

definido pela norma ISO 9001;
¢ A implementacdo de programas de pré-requisitos de seguranga alimentar;

e Procedimentos que permitam a identificacio e controlo de perigos especificos da

organizacao, com base nos principios do HACCP.

Sistema de Gestao de Seguranga Alimentar

Sistema de Gestao da Qualidade Programa de
aplicado na Seguranca Alimentar Pré-Requisitos
Gestio da Qualidade Gestao da_Q_uaIidade
(requisitos de (reqUIISItO.S . + InstalagGes Alimentares
ualidade) operacionais) Sistema ¢ Meios de transporte
q HACCP « Equipamentos
c . d . . Recepgéo de matérias- e Residuos

° CUCUIISID CORSALT primas o Abastecimento de 4gua
. Estrt_:tura organizacional Eab e e Pessoal
e Politicas de seguranca Medigdes e  Produtos/Matérias-Primas

alimentar
. Recursos
. Documentagdo
e Comunicagao

Rastreabilidade
Néao-conformidades

Figura 3 - Componentes de um Sistema de Gestiao da Seguranca Alimentar (adaptado de (FAO, 2006))

As organizacdes podem estar envolvidas nos Sistema de Gestao da Seguranga Alimentar a trés

niveis (FAQO, 2006):
e Cumprimento de regulamentos alimentares, os quais sao obrigatérios mas nao sujeitos a
programas de certificacdo;
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e Cumprimento voluntdrio de boas praticas, os quais sdo requisitos minimos e podem ser

objecto de programas de certificacao;

¢ A implementacio de um SGSA, que pode ser objecto de programas de certificagdo

(com ou sem especificagdo de boas préticas).

Considera-se neste ambito a distin¢do entre a certificacdo de boas praticas e a certificacao de
um SGSA. No entanto, esta distingdo ndo € consensual considerando-se que por vezes as
normas de boas praticas compreendem também outros componentes de um SGSA
(particularmente de requisitos de controlo de qualidade alimentar como a rastreabilidade ou o

controlo de matérias-primas).

Os sistemas de gestdo ou garantia de seguranga alimentar devem ser definidos de modo a
controlar o processo de fabrico e basear-se em principios e conceitos de prevencdo. Com estes
sistemas pretende-se aplicar medidas que garantam um controlo eficaz, através da identificagao
de pontos ou etapas onde se podem controlar os perigos para a saide dos consumidores. A
metodologia HACCP constitui actualmente a referéncia aceite internacionalmente para

implementacdo de SGSA.

A implementacdo de um sistema de gestdo da seguranca alimentar, por parte da organizacio
que opera na cadeia alimentar, € uma opcdo da gestdo de topo da organizacdo. No entanto,
considerando que a implementagdo de sistemas HACCP € uma obrigatoriedade legal (Reg. CE
n° 852/2004), assim como a garantia da rastreabilidade (Reg. CE n° 178/2002), a
implementacdo de outros referenciais especificos € por vezes equacionada como forma de
criacdo mecanismos de gestdo interna que evidenciem o cumprimentos dos varios requisitos de

seguranca alimentar aos seus clientes.

A implementacdo de um Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar apresenta diversas

vantagens, das quais se destaca:
e Cumprir a legislacdo, nomeadamente o Regulamento (CE) n° 852/2004;

® Melhor identificagdo dos potenciais riscos que podem ocorrer nas diversas fases de
preparacgdo e de fabrico dos alimentos, permitindo a defini¢do de formas de prevencdo e

de controlo desses riscos;

e Evitar o aparecimento de problemas de sadde publica tais como intoxicagdes
alimentares, onde os custos directos (indemnizacdes, despesas de hospital) e indirectos

(perda de credibilidade) podem ser elevados;
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e Permitir uma melhor identificacdo e distribuicdo de responsabilidades internas,
permitindo assim a cada colaborador tornar-se mais consciente da sua importancia e

funcdo na organizacao;

¢ Permitir a realizacdo de ac¢des de formagao mais vocacionadas para a drea da higiene e

seguranca alimentar;

¢ Definir um sistema de avaliacdo de fornecedores eficaz, evitando assim a introdugdo de

produtos “nao conformes” ou “duvidosos” no processo de fabrico;
e Permitir identificar fragilidades da empresa e prevenir ocorréncias de problemas;
e Menor desperdicio de alimentos e custos de exploracdo controlados;
e Permitir melhorar a satisfacdo dos clientes;
¢ Fidelizacdo dos clientes;
e Refor¢o da posi¢do no mercado em termos de competitividade

A prevencdo assenta em medidas reguladoras, de vigilancia e educacionais, que implicam um
esforco multi-sectorial importante. A par das boas praticas, estas medidas reduzem os riscos

envolvidos no aparecimento de doencas de origem alimentar.

O fomento de conhecimentos, atitudes e comportamentos junto dos diversos estratos da
populacdo em relacdo a seguranca alimentar constitui, para além de outros objectivos, uma
importante ferramenta na prevengdo de situacdes de risco de origem alimentar € na promog¢ao

da satde publica. A prevencao é a melhor forma de curar, a mais eficaz e a menos onerosa.

A preocupagdo com uma abordagem estratégica reflecte a necessidade de dar a gestdo da
seguranca alimentar um papel relevante no contexto da gestdo organizacional. Os sistemas de
Gestdo da Seguranca Alimentar podem ser entendidos e analisados no plano estratégico das

organizacoes.

De uma obrigacdo, as empresas passaram a reconhecer a implementacdo dos Sistemas de
Gestdo da Seguranca Alimentar como uma opg¢do estratégica, ao verificar que estes sistemas
permitem acrescentar valor aos seus produtos e servicos. Ao aumentarem a satisfacdo e
fidelizacdao dos seus clientes, além de lhes garantir o cumprimento de exigéncias legais, os
Sistemas de Gestdo da Seguranga Alimentar passaram a ser ndo sO uma obriga¢do legal mas
igualmente uma componente essencial para a afirmacdo no mercado e diferenciacdo das

empresas no mercado.
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Boas Praticas de Fabrico

Boas Praticas de Higiene

Seguranga

®  Processamento higiénico HACCP
®  Pré-requisitos de higiene
e Conformidade e segurancga

® Conformidade
e Qualidade

+ (segurancga)

Figura 4 - Gestiao da Seguranca Alimentar (adaptado de (Heggum, 2001))

Os SGSA referem os requisitos para qualquer organizacdo que opere na cadeia alimentar
(fabricantes de produtos alimentares, distribuidores, transportadores, fornecedores de
embalagens, equipamento e matérias-primas) e que pretenda gerir de um modo eficaz o seu
sistema de seguranca alimentar, garantindo que os perigos para a saide dos consumidores sao

eliminados ou reduzidos a niveis aceitaveis.

Os sistemas tradicionais de garantia da seguranga alimentar na inddstria foram baseados na
confirmacdo de seguranca e identificacdo de perigos’ potenciais obtidos por meio de
testes/avaliagdo do produto final. Em Heggum (2001) o autor apresenta uma perspectiva
integradora que relaciona as Boas Préticas de Fabrico (BPF), com as Boas Praticas de Higiene
(BPH) e o HACCP (ver Figura 4). As BPF referem-se ao conjunto de regras utilizadas pela

inddstria que asseguram que os géneros alimenticios produzidos sdo seguros e de qualidade.

As BPH sdo semelhantes, mas concentram-se apenas com questoes de Higiene Alimentar®. As
BPF estdo relacionadas com as precaugdes necessdrias para garantir a adesdo de todos os
requisitos da qualidade, incluindo aspectos de Seguranca Alimentar’, aspectos de
conformidade e outras questdes de qualidade, enquanto as BPH sdo parte das BPF que se
preocupa com as precaucdes necessdrias para assegurar a higiene alimentar adequada (ver

Figura 4). Em relagdo a gestdo da seguranca alimentar, a concep¢do, implementacdo e

7 . L. L. . s .
Agente bioldgico, quimico ou fisico presente no alimento, ou presente nas mesmas condi¢des, que pode causar efeitos
adversos na saide do consumidor.

8 . . - . . . .
Conjunto de regras, medidas e condi¢des que permitem garantir a seguranca e salubridade dos alimentos, em todas as etapas
da cadeia alimentar, producdo, preparacdo, embalagem, transporte, distribuicdio e venda, permitindo assim, preservar a saide
do consumidor.

9 . . . ~ ~ . . .
Conjunto de regras que permitem obter alimentos que ndo causardo danos ao consumidor quando preparado ou ingerido de

acordo com a utilizagdo prevista.
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manutencdo de programas adequados ao HACCP constituem partes integrantes das BPH.
Assim, os programas de pré-requisitos, as medidas de processamento higiénico (obsticulos,
tratamentos, etc.) e os programas de HACCP constituem as BPH. Torna-se relevante neste
contexto entender/clarificar as diferencas entre seguranga alimentar (referem-se apenas aos
perigos, para a saide humana, e dependem da utilizacio do alimento) e salubridade
(relacionado a uma situacdo ou condi¢do que nao afecta, ao menos de forma potencial, a saide
das pessoas, depende da percepcdo do consumidor sobre a economia do produto, da imagem da

empresa e das preferéncias do mercado).

3.3 SISTEMA HACCP

O sistema HACCP distingue-se pelo seu caricter pré-activo, sistemdtico e cientifico, ao
valorizar a preven¢do em detrimento da inspec¢do ao produto final, tem por objectivo
identificar os perigos e, deste modo, concentrar o controlo da produ¢do dos alimentos para
consumo humano, ou para animais, nos chamados pontos criticos de controlo (PCC). Estes
pontos criticos sdo as etapas do processo de producdo onde a aplicagdo de medidas de controlo

se mostra eficaz na eliminacdo ou reducao dos perigos que podem estar presentes (CAC, 2003).

Como objectivo relevante destaca-se a eliminacdo ou redugdo para niveis aceitdveis do risco
associado aos alimentos, de modo a que estes possam ser considerados seguros, ou seja,
proprios para consumo. Neste contexto, sdo considerados seguros os géneros alimenticios que
estejam em conformidade com as disposi¢des comunitdrias especificas que regem a sua
seguranca, sabendo que a legislagdo alimentar deve procurar alcancar um ou mais dos
objectivos gerais de um elevado nivel de proteccdo da vida e da saide humanas, a proteccio
dos interesses dos consumidores (...) tendo em conta, sempre que adequado, a protec¢do da

saude e do bem-estar animal, a fitossanidade e o ambiente (Regulamento (CE) n°® 178/2002).

3.3.1 O concCEITo HACCP

O HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) - Andlise dos Perigos e Pontos
Criticos de Controlo, ¢ um importante instrumento na seguranca alimentar e tem uma base
cientifica e sistemdtica para identificar perigos especificos e medidas para seu controlo, de

. . . . 1 . . - .
forma a garantir a seguranca dos alimentos, reduzindo os riscos'’ de intoxicacio alimentar.

10 Funcgédo da probabilidade da ocorréncia de um efeito adverso a satide e da gravidade desse efeito, causado por um perigo ou
perigos existentes no alimento (CAC, 2003).
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Trata-se de uma ferramenta para analisar e avaliar perigos e estabelecer sistemas de controlo
que se concentrem na prevencdo, em vez de se dedicarem, principalmente, a realizacdo de
ensaios sobre produtos finais (CCE, 2005). Esta metodologia possibilita a identificacdo das
fases e locais onde os perigos podem ocorrer e a identificacdo de quais sdo criticos e
determinantes para a saide dos consumidores. Desta forma as entidades podem concentrar-se
nas fases e condi¢des de pontos criticos para a seguranca alimentar, garantindo que o seu

controlo assegura satde publica.

O conceito de analise de risco'' ¢ pontos criticos de controlo'* corresponde a uma abordagem
sistemadtica para a identificacdo, avaliacdo e controlo dos perigos associados. Torna-se de
simples aplicacdo, dado que identifica potenciais problemas de seguranca alimentar e
determina onde podem ser controlados e evitados. Nos anos 70, a experiéncia da industria
conserveira americana, demonstrou que manter o controlo sobre as condicdes de transformacao
foi muito mais eficaz e confidvel do que o ensaio do produto final. O HACCP foi assim um
método desenvolvido inicialmente pelo sector privado de forma a garantir a seguranca dos
produtos alimentares. Foi usada como ferramenta de gestdo utilizada na inddstria alimentar

para manter a linha de fabrico sob controlo.

O sistema HACCP assume-se como uma importante ferramenta na protec¢do alimentar,
consistindo num método preventivo, que identifica os perigos especificos e as medidas
preventivas para o seu controlo em todas as etapas de producdo e ao longo de toda a cadeia
alimentar, desde a producdo primdria até ao consumidor final, devendo a sua implementacdo

orientar-se pela evidéncia cientifica de riscos para a saide publica (CAC, 2003).

A implementacdo de um sistema HACCP permite aumentar a confian¢a do consumidor, para
além de facilitar o cumprimento de exigéncias legais e permitir o uso mais eficaz de recursos
na resposta imediata a questdes relacionadas com a inocuidade dos alimentos. Ndo deve, no
entanto, ser entendido como um facilitador do cumprimento dos requisitos legais, mas sim
como uma ferramenta de Gestdo da Seguranga alimentar a disposicdo das empresas com um

conjunto de beneficios associados (BAPTISTA e ANTUNES, 2005). Qualquer sistema

11 L1 . . . " . . . .. ~ . .

A andlise de risco ¢ uma forma sistematica de avaliar os riscos. Este sistema facilita a adop¢ao de decisdes, em matéria de
gestdo de riscos, e sua comunicagdo. E composta por trés etapas: avaliacdo de riscos, gestdo de riscos e comunicagdo dos
riscos.

12 L. . . p . .
Ponto Critico de Controlo (PCC) — Etapa na qual pode ser aplicada uma medida de controlo e é essencial para prevenir ou
eliminar um perigo para a seguranca alimentar ou reduzi-lo para um nivel aceitavel.

42 Referenciais de Seguranca Alimentar: Estudo Comparativo
Pedro Jorge Barrigas Almeida Pereira



Implementacio e Gestdo de Sistemas de Seguranga Alimentar

HACCP € capaz de se adaptar a mudancas, do tipo evolucdes ao nivel da concepcdo dos

produtos, dos processos de transformagao ou tecnolégicas (CCE, 2005), (CAC, 2008).

Desde 1980 que esta metodologia é recomendada para empresas do sector alimentar, por
organizacdes como a OMS, a Comissdo Internacional de Especificagdes Microbioldgicas dos
Alimentos (ICMSF) e a FAO. Em 1993 o Comité da Higiene dos Alimentos da Comissdao do
Codex Alimentarius publicou um Guia para aplicagdo do Sistema HACCP (FAO/WHO, 1995).
A Unido Europeia aprovou a Directiva 93/43 do Conselho de 14 de Junho, transposta para o
Direito Nacional através do Decreto-Lei n.° 67/98, de 18 de Margo, que estabelece as normas
gerais de higiene dos géneros alimenticios e as modalidades de verificacdo do cumprimento
dessas normas. Este diploma viria a ser revogado pelo Regulamento (CE) n.® 852/2004 do
Parlamento Europeu e do Concelho, de 29 de Abril, que refere claramente a obrigatoriedade da

Implementac¢do do Sistema HACCP (Hazard Analyses and Critical Control Points).

3.3.2 OBJECTIVOS

A OMS estima que o conhecimento oficial das doencas de origem alimentar seja de 10% em
relacdo ao total de ocorréncias (WHO, 2010). A prevaléncia destas doencas
(toxinfecg¢des/intoxicagdes alimentares) influenciada por diversos factores, nomeadamente por
alteracoes ambientais, industrializacdo, estilos de vida, urbanizacdo, mudancas de hdbitos,
comércio internacional, alongamento da cadeia alimentar, conhecimentos, atitudes e
comportamentos dos manipuladores de alimentos, quer profissionais quer domésticos, e pela

propria informagao do consumidor.

Refira-se que o HACCP foi apresentado pelas induistrias alimentares para obter uma maior
garantia de seguranca alimentar. Torna-se claro que é do interesse da industria produzir
alimentos seguros. Se as pessoas adoecem apds comer um produto, a empresa certamente vai

perder a confianga dos seus clientes e assim afectar a sua imagem no mercado.

Assim, o sistema HACCP ndo pretende ser apenas uma regulamentacdo adicional, mas uma
ferramenta para garantir a segurancga e a preven¢ao de doencas transmitidas por alimentos. Este
sistema foi inicialmente concebido nos EUA pela NASA e pela empresa Pillsbury. Com a
publicacdo, em 1991, de “orientacdes” sobre a aplicagio do HACCP como uma forma de
redu¢do da contaminag¢do microbioldgica pela Comissdo do Codex Alimentarius, o HACCP

tornou-se internacionalmente aceite (FAO e WHO, 1993).

O sistema HACCP € uma importante ferramenta na proteccdo alimentar, consistindo num

método preventivo. A sua implementacdo previne/minimiza os riscos alimentares, através da
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eliminac@o ou redu¢do da probabilidade de ocorréncia de uma eventual intoxicacdo alimentar.
A andlise de potenciais perigos para a saude dos consumidores nas actividades do sector
alimentar, a identificacdo das fases/locais onde esses mesmos perigos podem ocorrer € a
decisdo de quais sdo criticos para a saude do consumidor sdo os principais objectivos do
HACCP. Esta metodologia permite que as entidades se focalizem nas fases e condicdes de
producio criticas para a seguranca alimentar, assegurando através do seu controlo que os seus

produtos sdo seguros para a saide dos consumidores.

O HACCP ¢ passivel de adaptacdo as diferentes necessidades de gestdo de cada entidade,
aplicavel a todas as fases da producgdo, transformacgdo e distribuicao de géneros alimenticios,

independentemente do tamanho da organizagao.

Doencas de origem alimentar

Reducéao de perdas

Reducgao dos custos Sistema _de Garan.tla de devido a recolhas/
- Qualidade mais )
com analises retiradas de

eficiente .
alimentos

Figura 5 - Objectivos de aplicacao do sistema HACCP (adaptado de Charisis (2004))

O objectivo principal do HACCP é melhorar a garantia da seguranca alimentar de modo a
prevenir doencas de origem alimentar de forma mais eficaz. A concretizagdo do objectivo
anterior permitird reduzir os custos de controlo e de desperdicio de alimentos e reforcar

reputacdo do transformador de alimentos e sua indudstria como um todo (Figura 5).

Como referido anteriormente, o sistema HACCP € uma abordagem cientifica, racional e
sistematica para identificacdo, avaliacdo e controlo dos perigos durante a produgdo,
processamento, fabrico, distribui¢do, preparacdo e utilizacao de alimentos, de modo a garantir
que os alimentos sdo seguros quando consumidos. Com o sistema de HACCP, o controlo da
seguranca alimentar, tradicionalmente baseada em testes do produto final, passa a ser integrada

no processo de fabrico. Devido a esta integracao os sistemas HACCP (CAC, 2003):

e Sio aplicdveis a toda a cadeia alimentar, desde a produ¢do de matérias-primas até ao
produto final (por exemplo, cultivo, colheita, processamento, fabrico, transporte e
distribuicao, preparacdo e servir o cliente);
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Apresentam algumas das limitacdes das abordagens tradicionais para a controlo da
seguranca alimentar, nomeadamente: na recolha e andlise de nimero suficiente de
amostras; no custo elevado; no tempo e identificagao de problemas sem compreender as

causas; e nas limitacdes da inspeccdo instantanea;

Apresentam potencial para identificar todos os possiveis riscos mesmo quando as falhas

ndo tenham sido previamente testadas. Sao, particularmente tteis para novas operacoes;

Sao capazes de acomodar as alteracdes, como a evolucdo de equipamentos, melhorias

nos processos de transformacdo e evolugao tecnoldgica relacionadas com o produto;
Suportam a gestao dos recursos na parte mais critica da operagao de alimentos;

Melhoram as relacdes entre os transformadores de alimentos, inspectores e

consumidores;

Promovem o comércio internacional, pela uniformizacdo dos sistemas de controlo de

seguranca alimentar;

Incrementam a confianga na seguranca alimentar, dado que reduzem perdas
consequéncia da devolucgdo e destrui¢io de lotes de alimentos contaminados e pode ser

facilmente integrado em sistemas de gestdo da qualidade.

Tabela 4 - Beneficios gerais do HACCP

Consumidores

Industria

Entidades
Governamentais

Reducdo do risco de doencas
transmitidas por alimentos

Maior consciéncia da higiene
basica

Aumento de consumo e/ou a confianca
do governo
Reducao dos custos legais e seguros

Melhoria da saide publica

Controle de alimentos mais
eficientes e orientados

Maior confianca no Maior acesso ao mercado Reducdo de custos com a

fornecimento de alimentos e saude publica

Servigcos

Melhoria da qualidade de vida Reducdo dos custos de Incremento do  comércio

(sadde e sécio-econdmicos) producdo/exploracdo  (redu¢do da internacional (importacdo /
sensibilidade/desperdicio de alimentos) exportacdo)

Reducdo nos
alimentos

desperdicios de

Melhoria da consisténcia do produto

Melhorias de compromisso de gestdo
para a seguranga alimentar

Diminui¢do do risco empresarial e
responsabilidade

Melhor Seguranga no trabalho

Incremento da confianca da
comunidade no fornecimento
de alimentos
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O HACCP proporciona um sistema de prevencao de doencas de origem alimentar e reducao de
custos de uma abordagem de seguranca alimentar. Na Tabela 4 sdo sistematizados os
beneficios especificos do HACCP para os consumidores, para a inddstria e para as entidades

governamentais.

Muitos dos procedimentos utilizados no processamento alimentar envolvem diversas fases
desde a produgdo ou aquisi¢do de matérias-primas até ao produto final. Ao longo de todo este
processo, podem, eventualmente, ocorrer variadas falhas que se repercutirdo mais tarde no
produto final, podendo ter consequéncias desastrosas e por em risco a saide dos consumidores.
Uma vez que este tipo de andlise tem como funcao a identificacdo de todas as dreas sensiveis,
susceptiveis de contribuir para uma situagdo de perigo, aquando o consumo, obriga a que haja
um estudo pormenorizado de toda a cadeia de producdo. Esta exigéncia leva a um
conhecimento profundo dos processos e a introdugdo de eventuais modifica¢des, permitindo a
melhoria dos mesmos. CHAMBEL et al. (2002) referem que o cardcter preventivo do sistema
conduz a indmeras vantagens face aos tradicionais sistemas de controlo de qualidade, uma vez
que constitui uma base sélida sobre a qual assentam programas de higiene dos alimentos ao
longo de todo o processo e, centrando a sua actuac@o nos respectivos PCC deste. Desta forma, a
implementacdo do sistema HACCP permite diminuir o nimero de ensaios a efectuar,
facilitando o controlo dos perigos e, caso necessario, permite actuar rapidamente com 0s meios
técnicos adequados, evitando quebras, produtos nao-conformes, perdas de produto,

reclamagdes, prejuizo da imagem e risco para os consumidores.

Na verdade, os registos e toda a documentag@o associada ao sistema, perante qualquer acidente
alimentar, evidenciam que se fizeram todos os esforcos - e se tomaram todas as precaugdes e
diligéncias necessdrias para prevenir problemas onde o objectivo € produzir um produto seguro
(CHAMBEL et al, 2002). Para além da confianca assumida pelo consumidor, o HACCP
permite melhorar a relacdo entre a organizagdo e os organismos competentes de inspeccao,

proporcionando um clima de maior confianga.

A principal vantagem deste sistema € que, enquanto os sistemas tradicionais se baseiam na
inspeccdo, 0 HACCP baseia-se na prevencao, tornando-se um eficiente complemento desses e
de outros sistemas da qualidade. O HACCP utiliza processos de identificacdo e de intervencao,
de avaliacdo e de verificagdo, o que o torna perfeitamente integravel num sistema de Gestao da

Qualidade (Figura 6).
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Sistema de Seguranca
Alimentar Tradicional

Sistema de Seguranca
Alimentar Moderno

e Abordagem Preventiva e Proactiva
o Responsabilidade partilhada
Engloba o processo da exploragédo
ao consumidor final

Baseia-se na ciéncia

Andlise de risco

Estabelece prioridades

Baseia-se num processo integrado
de controlo

Nivel de redugéo de risco:
insatisfatério

e Abordagem Reactiva

e Responsabilidade dos governos

e Na&o ha Analise de risco
estruturada

e Baseia-se na inspecc¢éo e teste do
produto final

Nivel de redugéo de risco:
melhorado

Figura 6 - Caracterizacio de sistemas de seguranca alimentar (adaptado de FAO e WHO ( 2005))

Segundo (CHAMBEL et a.l, 2002), o HACCP pode ndo ter sempre como resultado medidas de
controlo que vao eliminar por completo todos os problemas de seguranca, mas disponibiliza
informacao que pode ser utilizada para determinar qual a melhor forma de controlar os perigos
que subsistem. Essa informagdo gerida correctamente permite minimizar a0 miximo esses

perigos.

3.3.3 PERSPECTIVA HISTORICA

O conceito HACCP tem evoluido ao longo dos udltimos anos. A origem do sistema de HACCP
¢ situada no final da década de 50, do séc. XX, como perspectivado por Sperber e Stier (2010)
no trabalho “Happy 50th Birthday to HACCP: Retrospective and prospective”, associada aos
esforcos desenvolvidos pela empresa Pillsbury (EUA), em resposta aos requisitos de
inocuidade impostos pela NASA para as refei¢cdes dos astronautas, nos seus primeiros voos
tripulados. A equipa inicialmente composta por Herbert Hollender, Mary Klicka and Hamed
El-Bisie dos Laboratérios Nacionais do Exército dos EUA, e o Dr. Paul Lachance da nave
espacial tripulada da NASA. Em 1959, a empresa Pillsbury juntou-se ao projecto para o fabrico

das refei¢es dos astronautas, produzidos para os seus primeiros voos tripulados.

O acrénimo HACCP foi originalmente proposto em 1959, como “Hazard Analysis and Critical
Control Point”, e desenvolvido pela Pillsbury, pela Natick Research Laboratories e pela

National Aeronautics and Space Administration (NASA), em resposta aos requisitos de
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inocuidade impostos pela NASA para as refeicoes dos astronautas, produzidos para os
primeiros voos tripulados. A NASA tinha, entdo, duas preocupacdes principais. A primeira
relacionava-se com os problemas que poderiam ocorrer com particulas de alimentos - migalhas
a flutuar na cdpsula espacial em condi¢des de gravidade zero (a preocupagdo estava relacionada
com possiveis interferéncias nos sofisticados circuitos electrénicos). A segunda preocupacio
dizia respeito a inocuidade dos alimentos que seriam consumidos pelos astronautas,
considerando-se que em hipdtese alguma os alimentos poderiam conter microrganismos
patogénicos ou suas toxinas, j4 que um caso de diarreia numa cdpsula espacial poderia ter

consequéncias catastroficas.

A primeira preocupacdo, foi superada com o desenvolvimento de alimentos que podiam ser
consumidos de uma sé vez e com o uso de invélucros comestiveis especialmente formulados
para manter o alimento unido. Além disso, vdrios tipos de embalagem, altamente
especializados, foram utilizados para minimizar a exposicao dos alimentos durante o periodo de
armazenagem. A amostragem do produto final, para se poder estabelecer com seguranca a
qualidade microbiolégica de cada lote de alimento espacial, provou ndo ser pritica, senio

impossivel.

Inicialmente, a equipa liderada pelo Dr. Howard Bauman'’ pela Pillsbury e pelo Dr. Paul A.
Lachance'* pela NASA, pensou utilizar o "Programa Zero Defeitos" que fora desenvolvido
para testar o equipamento utilizado no programa espacial. Este programa utilizava uma série de
provas ndo destrutivas para garantir que o mesmo funcionaria adequadamente. Entretanto,
chegou-se a conclusdo que o mesmo ndo era apropriado para ser adaptado aos alimentos, se

bem que as provas pudessem ser aplicadas repetidamente em cada unidade do equipamento.

Apés vérios ensaios, a equipa adaptou o conceito "Andlise de modos e falhas" que fora
desenvolvido pelos Laboratérios Nacionais do Exército dos EUA. Este conceito baseia-se na
obtenc¢ao de conhecimento e experiéncia relativos a produgdo e/ou processamento do alimento,
para prever o que poderia falhar, ou seja, quais seriam os "perigos potenciais", onde e em que

parte do processo essa falha poderia ocorrer.

Assim, com base neste tipo de andlise de perigos, associada aos factores de risco especificos de
um processo ou produto, passou a ser possivel seleccionar os pontos onde as medidas pudessem

ser tomadas, ou pudessem ser realizadas observacdes, para verificar se 0 processo estava ou

13 Howard E. Bauman (1925-2001) - Microbiologista e chefe da equipa da seguranga alimentar da empresa Pillsbury.
14 Paul A. Lachance — Piloto retirado e Coordenador do grupo de Nutricdo da NASA.
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ndo, sob controlo. Se ficasse demonstrado que o processo estava fora de controlo, haveria uma
grande possibilidade de ocorrer algum problema com a inocuidade do alimento que se estava a
produzir. Esses pontos, identificados ao longo do processo de producdo, tornaram-se

conhecidos como Pontos Criticos de Controlo.

Assim, combinando os principios de microbiologia dos alimentos com os de controlo da
qualidade e da avaliacdo dos perigos durante a producdo de um alimento seguro, desenvolveu-

se o Sistema de HACCP.

O HACCP foi desenvolvido para ser aplicado aos factores associados a matéria-prima,
ingredientes, processo de produgdo, processamento e outros, de modo a prevenir-se a

ocorréncia de contaminagdes e, assim, poder-se garantir a inocuidade final dos alimentos.

Em 1971 foi apresentado pela Pillsbury a American National Conference for Food Protection
(ANCP ) e a Food and Drug Administration (FDA) publicou os regulamentos para alimentos
enlatados de baixa acidez e acidificados. Em 1973, foi publicado o primeiro documento sobre
conceitos e técnicas HACCP — “Food Safety through the Hazard Analysis and Critical Control
Point System” (Pillsbury, 1973). Vinte anos depois, esse sistema foi internacionalmente
reconhecido e aceite para garantia da seguranca alimentar, incluindo, ndo s6 a seguranca

microbioldgica de alimentos, mas também perigos quimicos e fisicos.

Originalmente, o HACCP foi desenvolvido e usado pela indudstria alimentar privada. O
conceito foi usado pela empresa Pillsbury nos anos 60 para a seguranca dos alimentos
destinados ao Programa Espacial dos EUA. Entretanto, apds vdrios anos e intermindveis
discussdes entre as agéncias reguladoras e a inddstria alimentar acerca do valor do produto
final, testes e padrdes microbioldgicos para alimentos o conceito HACCP foi geralmente aceite

como o principal meio para garantir a seguranga alimentar.

A Tabela 5 apresenta uma perspectiva de alguns dos marcos importantes na histéria do
HACCP, desde 1959 quando a Pillsbury desenvolveu o conceito, até 1998 quando FAO/WHO

forneceu as linhas de orientagdo para avalia¢do da regulacao do sistema HACCP.

Em 1980 A OMS, a ICMSF (Comissdo Internacional de Especificacdes Microbioldgicas dos
Alimentos) e a FAO, recomendaram a aplicacdo deste sistema a empresas alimentares. Em
1993, o Comité da Higiene dos Alimentos da Comissdo do Codex Alimentarius publicou um
Guia para a aplica¢do do Sistema de HACCP - "Hazard Analysis and Critical Control Point
(HACCP) System and Guidelines for itsApplication (Annex to CAC/RCP 1-1969, Rev. 3
(1997)" (CAC, 1993). Este guia foi transposto para a legislacdo comunitdria pela Directiva
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93/43 do Conselho de 14 de Junho de 1993, no qual era exigido, de um modo geral a todas as
empresas do sector alimentar. Em Portugal, esta directiva foi transposta pelo Decreto - Lei n.°

67/98 de 18 de Margo de 1998.

Tabela 5 - Marcos relevantes na historia do HACCP

Ano Acontecimento Referéncia
1959 Proposta do sistema HACCP pela Pillsbury para uso

da NASA
1971 Conceito HACCP apresentado na ANCFP (ANCFP, 1971)
1973 Primeiro documento publicado “Food Safety (Pillsbury, 1973)

through the Hazard Analysis and Critical Control
Point System” s6 com 3 principios.

1980 Relatério HACCP pela WHO/ICMSF

1983 WHO EUROPE recomenda HACCP (WHO, 1997)

1985 National Academy of Sciences (USA) recomenda o (NRC, 1985)
HACCP

1988 Livro sobre HACCP publicado pela ICMSF (ICMSF, 1988)

1991 Codex Alimentarius inclui HACCP (CAC, 1993)

1992: NACMCEF publica uma versao revista do HACCP. (NACMCEF, 1992)

HACCEP passa a ter sete principios.

1993 As primeiras orientagdes foram aprovadas pela FAO (CAC,1993)
/ OMS - Codex Alimentarius Commission
1993, 1994, 1995 WHO and FAO consultations

1997 Revisdo do documento Codex (NACMCEF, 1997
1998 FAO/WHO fornecem linhas de orientacdo para (FAO e WHO, 1995b)
avaliacio HACCP

Virias contribui¢des t€m sido dadas ao longo dos anos e diversos livros e artigos sobre os
principios e a aplicacdo do sistema HACCP foram publicados nos ultimos anos. Referem-se
por exemplo: MORTIMORE (1997), ILSI e WALLACE (1998), CORLETT (1998), VAZ et al.
(2000), DILLON e GRIFFITH (2001), MOTARJEMI SCHOTHORST VAN (1999), MALCATA (2002),
CHARISIS (2004), REILLY € KAFERSTEIN (2008), SURAK(2009), = PAPADEMAS E  BINTSIS
(2010), SPERBER e STIER (2010).

A experiéncia acumulada pela industria alimentar, em alguns paises, onde ja vem sendo
aplicado este sistema, evidencia que a aplicacdo do sistema de HACCP, permite uma maior
garantia de salubridade dos alimentos consumidos, uma maior rentabilidade na utilizacdo dos
recursos técnicos e econdémicos de que dispde a industria, € uma maior eficicia nas ac¢des de

inspecgao.

Até 1995, o termo "HAZARD ANALYSIS CRITICAL CONTROL POINT " - Andlise de
Perigos e Pontos Criticos de Controlo, foi originalmente usado por toda a industria. Por

sugestdo da OMS em 1995, o termo HACCP passou a ter a seguinte redaccdo " HAZARD
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ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINT SYSTEMS". Em 1997, a Comissdo do
Codex Alimentarius adoptou oficialmente o termo proposto de modo a facilitar a tradugdo para

as diferentes linguas (CAC, 1997).

3.3.4 PRE-REQUISITOS DO HACCP
Os pré-requisitos sdo um conjunto de normas gerais de funcionamento e instalagdes dirigido

para o sector alimentar.

Durante décadas, a produgdo de alimentos regeu-se pelo seguimento de Boas Praticas de
Fabrico (BPF), Boas Préticas de Higiene (BPH) e andlise dos produtos finais, ferramentas que
eram uma garantia de obtencdo de alimentos estdveis e seguros. As modificacdes profundas
ocorridas nos ultimos anos ao nivel global na cadeia alimentar e nos estilos de vida das
populacdes, potenciadoras da disseminagdo de perigos com consequente risco para a saude dos
consumidores, determinaram uma aposta forte em politicas de prevencdo. A implementacao de
sistemas que visem a seguran¢a alimentar, como o sistema HACCP, passou a ser uma

exigéncia em todas as empresas da drea alimentar, adicionalmente as BPH.

O Codex Alimentarius define o sistema HACCP como um sistema que identifica, avalia e
controla os perigos que sdo significativos em termos de seguranga alimentar. O sistema
HACCP nio cria novas exigéncias em termos de requisitos de higiene, todavia as BPH sdao um

pré-requisito para a aplicag@o do sistema (CAC, 2003).

Antes da aplicacdo de um plano HACCP devem estar implementadas e em pleno
funcionamento as medidas basicas de higiene, permitindo que o sistema se centre nas etapas,
praticas, ou procedimentos que sdo criticos para a seguranca dos alimentos, preparados ou
processados num dado local. Todas estas medidas que constituem as bases sélidas para a
implementacdo de um sistema HACCP efectivo sdo denominadas no seu conjunto Pré-

requisitos HACCP e estao claramente descritas na legislacdo comunitéria.

Regra geral, os pré-requisitos devem controlar os perigos associados com a envolvente ao
estabelecimento alimentar, enquanto ao sistema HACCP se exige que controle os perigos que
tém a ver directamente com o processo. As exigéncias relativas ao cumprimento dos pré-
requisitos estdo claramente expressas na regulamentacdo europeia. Podem ser melhor
explicitadas nos referidos Guias e Cddigos de Boas Préticas elaborados para os diferentes

sectores de actividade (CAC, 2003).
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De forma a existir uma gestio eficaz do sistema HACCP, torna-se importante numa primeira
fase avaliar os recursos e o sistema em curso e compara-los com os requisitos, antes de elaborar
um projecto de implementacdo de um plano HACCP. Os pré-requisitos sdo entdo um conjunto
de actividades e condi¢Oes basicas que devem estar implementados de forma a suportar um
plano HACCP. Assim, antes de ser implementado o sistema HACCP, as empresas devem
empregar normas de boas praticas de higiene, adequadas ao seu sector de actividade, através de
pré-requisitos apropriados, de acordo com o Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 29 de Abril de 2004. De acordo com a legislacdo sdo considerados
pré-requisitos HACCP: a limpeza e higiene dos espacos, a manutengdo, a saide, higiene e
formacao pessoal, o controlo de pragas, instalagdes e equipamento, servigos, qualidade no
abastecimento da dgua, a manipulacdo segura (inclui embalamento e transporte), gestdo de

residuos e separacgdo fisica de actividades para prevenir potenciais contaminagdes de alimentos.

3.3.5 PRINCIPIOS GERAIS DE UM SISTEMA HACCP

Em 1989, o National Advisory Committee on Microbiological Criteria for Foods (NACMCEF)
instituiu um grupo para tragar as linhas gerais para a aplicagdo do HACCP. Com base no
material desenvolvido por esse grupo de trabalho, o NACMCEF publicou, em Novembro desse
ano, um documento intitulado "Principios HACCP para a Produgdo de Alimentos" (NACMCE,
1997). Neste documento, 0 NACMCEF define o HACCP como sendo "um processo sistemdtico
para ser usado na producdo de alimentos como forma de garantir a sua inocuidade", apoiando
o seu uso pela industria e agéncias governamentais de inspeccao e controlo; descreveu os sete
principios do HACCP, e estabeleceu um guia para o desenvolvimento de um plano HACCP

para qualquer tipo de alimentos.

Como j4 referido, o conceito HACCP foi apresentado ao piblico pela primeira vez durante a I*
National Conference on Food Protection”, que se realizou em Denver, Colorado (EUA) em

1971 . O sistema inicial baseava-se em trés principios:

¢ Identificacdo e avaliacdo dos perigos associados a criacdo, comercializacdo, abate,

industrializa¢do e distribui¢ao;
¢ Determinacdo dos pontos criticos para controlar qualquer perigo identificado;

¢ Estabelecimento de sistemas para monitorizar os pontos criticos de controlo.

15 http://www.foodprotect.org/about/history/
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Além destes trés principios, identificava-se o Ponto critico de Controlo (PCC) como o ponto,
no processo de fabrico do alimento, cuja perda de controlo poderia resultar num perigo

inaceitdvel para a sua inocuidade.

A natureza preventiva do sistema HACCP evidencia-se quando os principios acima enunciados

passam a ser descritos da seguinte forma:

1. Identificar qualquer problema relacionado com a inocuidade que esteja vinculado a cadeia

produtiva de alimentos - Analise dos perigos;

2. Determinar os factores especificos que precisam de ser controlados para evitar os problemas,

antes que eles ocorram - Determinacao dos pontos criticos de controlo (PCC);

3. Estabelecer sistemas que possam medir e documentar se esses factores estdo a ser controlados
adequadamente - Estabelecimento de procedimentos de monitorizacdo para controlo de
cada ponto critico.
Através da experi€éncia com o seu novo sistema de gestdo, a Pillsbury rapidamente aprovou

dois principios adicionais (Sperber e Stier, 2010):

4. Estabelecimento dos limites criticos para cada ponto critico de controlo (PCC);

5. Estabelecimento das acgdes correctivas a tomar quando um dado PCC se encontra fora dos
niveis aceitdveis.
Os esforcos iniciais da industria alimentar para implantar o sistema HACCP foi documentado
num relatério da NACMCF que recomendou substituir as inspec¢des governamentais pouco
frequentes e breves por avaliacdes dos registos da unidade fabril para verificar a conformidade
com o sistema HACCP (NACMCEF, 1985). Assim as "inspec¢des", que abrangiam horas ou
dias, deveriam ser substituidas por "auditorias", que poderiam ser realizadas ao longo de
periodos de dias, meses e até anos, de modo a validar a conformidade. No entanto, nos 25 anos
seguintes, ndo se verificou nenhuma mudanga significativa de regulacdo e fiscalizacdo dos
procedimentos de auditoria, € poucos regulamentos de seguranca alimentar eficazes foram

promulgada nos EUA neste periodo.

A segunda recomendagdo do relatério acima foi melhor sucedida, e defendeu a formagao de um
Comité Consultivo da NACMCEF. Um dos primeiros esforcos do NACMCEF foi a defini¢cdo de
um sistema HACCP e linhas de orientacdo para a sua aplicacdo. Estes esforcos foram
coordenados com as do Codex Committee for Food Hygiene, levando a emissdo de relatérios

pelas duas entidades, em 1992, harmonizadas mais tarde em 1997 (CAC, 2003). Os relatérios
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adicionaram mais dois principios ao HACCP, verificando-se os sete principios em vigor ainda

hoje:

6. Estabelecimento de procedimentos para a verificacdo que evidenciem que o sistema HACCP

funciona efectivamente.

7. Estabelecimento de sistemas de registo e arquivo de dados que documentam todo o plano
HACCP.
Os sete principios HACCP foram profunda e detalhadamente estudados pela industria e
agéncias governamentais e, em geral, os conceitos foram aceites. Entretanto, com a discussao
do assunto em vdrias reunides, cursos e semindrios, a utilidade de avaliacdo do perigo
microbiolégico - incluida como parte da descri¢do do Principio 1 foi questionada. A avaliacdo
do perigo consistia na classificagdo do alimento de acordo com caracteristicas gerais de risco,

para depois o enquadrar numa categoria.

Os problemas incluiam diferencas de interpretacdo das caracteristicas gerais dos factores de
risco, para além de que ndo haver uma conexao directa entre o Principio 1 (andlise de perigos)

e o Principio 2 (determinagdo dos pontos criticos de controlo).

Posteriormente, o Comité de Higiene dos Alimentos do Codex Alimentarius instituiu um grupo
de trabalho para estudar o tema HACCP. Este grupo de trabalho elaborou um relatério sobre a
utilizacdo do HACCP, no qual se realizava uma abordagem ligeiramente diferente para a
aplicagdo dos principios. Essa abordagem incluia a andlise dos perigos, a sua identificacdo e as
medidas preventivas (Principio 1) além da recomendac¢do para aplicacdo de uma série de
questdes denominadas por "Arvore de Decisio do HACCP" para determinar os PCC’s

(Principio 2).

Em 1991, o NACMCEF voltou a convocar o grupo de trabalho HACCP para se rever o relatorio
de Novembro de 1989. Nesta oportunidade, o grupo de trabalho preparou um novo documento,
incluindo modificacdes aos sete principios HACCP. As modificacdes mais importantes foram
as introduzidas nos Principios 1 e 2, com base nas recomendacdes do Codex Alimentarius. O
NACMCEF adoptou, entido, o novo documento, denominando-o "Sistema de Anélise de Perigos

e Pontos Criticos de Controlo", a 20 de Mar¢o de 1992.

O sistema HACCP baseia-se em principios (Tabela 6) e conceitos de prevengao pretendendo-se
com uma abordagem sistemdtica identificar pontos onde se podem controlar os perigos e o
processo de fabrico através da aplicacio de medidas adequadas que permitam assegurar a

inocuidade dos alimentos.
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Tabela 6 - Os principios do HACCP

1° Principio - Analise de perigos

Pressupde a identificacdo dos potenciais perigos associados a todas as fases do processo de fabrico, desde as
matérias-primas até ao consumidor final. Pretende-se também a avaliacdo da probabilidade de ocorréncia e da
severidade'® do perigo identificado, assim como a andlise de eventuais medidas preventivas estabelecidas para o
seu controlo, tendo em vista determinar a respectiva significancia.

2° Principio - Determinacao dos pontos criticos de controlo (PCC).

Pressupde a determinacao dos pontos criticos de controlo (PCC) que podem ser controlados para eliminar o perigo
ou minimizar a probabilidade da usa ocorréncia.

3° Principio - Especificacao de limites criticos

Consiste na defini¢cao dos limites criticos a serem assegurados de forma a garantir que cada PCC se encontra
controlado.

4° Principio - Estabelecimento e implementacao de procedimentos de monitorizacao
Consiste na defini¢cdo de um sistema de monitorizagdo de modo a assegurar o controlo sistemdtico dos PCC.
5° Principio - Especificacao das accoes correctivas

Pressupde a definicdo de acgdes correctivas a serem realizadas quando a tomada a monitoriza¢@o indicar que um
dado PCC nao se encontra sob controlo.

6° Principio - Especificacdo de procedimentos de verificacao

Baseia-se no estabelecimento dos procedimentos de verificacdo para confirmar a eficicia do sistema HACCP.
Estes incluem testes complementares, e revisdo do sistema que permitam confirmar o cumprimento do plano
HACCP.

7° Principio — Especificacio de sistemas para registo de todos os controlos

Pressupdoe a definicdo da documentacio que define o plano HACCP, nomeadamente sobre todos os
procedimentos e registos apropriados a estes principios e a sua aplicacao.

Para que este sistema seja correctamente implementado € fundamental estabelecer programas
de pré-requisitos, como referido na seccdo 3.3.4. Igualmente importante, quer durante o
desenvolvimento do sistema HACCP, quer durante a sua implementacdo, ¢ um conjunto de
outras informagdes, nomeadamente relacionadas com o impacto das matérias-primas, praticas e
processos de fabrico, a utiliza¢do final prevista do produto, as categorias de consumidores a
que se destina e os dados epidemioldgicos relativos a seguranca alimentar (CAC, 2003). Em
suma, antes de se estabelecer um sistema HACCP, devem ser implementados programas de
pré-requisitos (Regulamento (CE) n°® 852/2004), que devem respeitar os principios gerais de
higiene alimentar do Codex Alimentarius, os Cédigos de Boas Praiticas e outros requisitos de

seguranca alimentar.

16 . . . . .
Seriedade ou impacto de um perigo na saide do consumidor.
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Torna-se importante nesta fase, clarificar os conceitos de Plano HACCP e Sistema HACCP.
Por Plano HACCP entende-se o documento escrito, preparado de acordo com os principios do
HACCP e que especifica os procedimentos a serem seguidos, de modo a garantir o controlo de
um processo ou procedimento especifico. Por Sistema HACCP entende-se o resultado da

implementac¢do de um Plano HACCP.

3.3.6 PASS0OS DA METODOLOGIA HACCP
Para uma correcta e adequada implementagdo do sistema HACCP, torna-se importante

compreender e interpretar o significado dos principios enunciados na tabela 6.

A metodologia de implementacio de um sistema HACCP € constituida por 7 passos
directamente relacionados com os principios do HACCP aos quais sdo acrescentados 5 passos
preliminares, correspondentes a estruturacdo da equipa responsavel pelo desenvolvimento do
estudo e planeamento do sistema HACCP e a compilacdo de informagdo de suporte para a

realizacdo da anélise de perigos.

De acordo com recomendagdes do Codex Alimentarius, a aplicacdo prética destes principios

deve seguir os passos (CAC, 2003) sistematizados na Tabela 7.

Tabela 7 - Passos da metodologia HACCP

Principios HACCP  Passos da metodologia do HACCP

1. Formacao da equipa HACCP
e Grau de responsabilidade, conhecimento e experiéncia
e Equipa multi-disciplinar
. Possibilidade de outsourcing

e Identificag@o dos termos de referéncia - ambito do Plano de HACCP

2. Descricao do produto
e Informacdo relevante de segurancga.
e Descricdo completa: composicdo, estrutura e caracteristicas fisico/quimicas, tratamentos,
acondicionamento e embalagem, validade, condi¢cdes de armazenamento e distribui¢do, e

instrugdes de utilizacdo do produto.

e Agrupamento de produtos com caracteristicas similares.

3. Identificacdo do uso pretendido do produto
e Durabilidade esperada
e Modalidades “normais” de utilizagio do produto

e Instrucdes de conservacio e utilizacdo ou preparacio

4. Elaboracio de diagrama de fluxo e esquema da area de fabrico
®  Realizada pela equipa do HACCP

e  Representacdo de todas as etapas de fabrico identificadas sob a forma de diagrama
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5.  Verificacao no local do diagrama de fluxo e esquema da fabrica
e  Realizada por pessoas com conhecimento
e Assegurar a fiabilidade do fluxograma e o rigor das informacdes recolhidas;
o Ser realizada no local e durante as horas de funcionamento da fébrica
12 Analise de perigos 6. Identificacdo de perigos associados a cada passo
e Recolha e avaliagdo da informagdo sobre perigos em funcdo da probabilidade de
ocorréncia e da severidade'’
e  Por categoria de produtos /processos
e  Realizada pela equipa do HACCP
22 Determinacio dos 7.  Determinacio dos pontos criticos de controlo PCC’s
pontos criticos de controlo L 3 L
e Aplicacdo da drvore de decisio HACCP
(pcq).
e  Modificac@o do processo se ndo for possivel aplicar medidas de controlo para um PCC
32 Especificacdo de limites | 8. Estabelecimento dos valores limite e dos limites criticos (LC) para os PCC’s
criticos . - L L .
e  Especificacdo e validagdo de limites criticos
e  Medicdo dos limites criticos
42 Estabelecimento e 9. Estabelecimento dos procedimentos de monitorizacao
implementacao de . - 8
procedimentos de e  Habilidade de deteccdo de perda de controlo ® num PCC
monitorizagao e  Habilidade de detec¢do de perda de controlo antes da violagdo de um LC.
e  Avaliacdo por uma pessoa com conhecimento e autoridade das acgdes correctivas
e Monitorizag¢do com frequéncia
e Medig¢des quimicas e fisicas ao invés de microbioldgicas
e  Registos assinados pelo responsavel pela monitoriza¢do e por um supervisor
52 Especificacdo das ac¢des | 10. Estabelecimento das accoes correctivas
correctivas' _ ) ) . o
®  Accdes a realizar para garantir que o PCC ¢é trazido para os limites de controlo — LC
e Accdes especificas a desencadearem para lidar com o produto defeituoso
e Devem ser registadas e disponibilizada informagdo relativa a acclo correctiva
desencadeada tomada
62 Especificacdo de 11. Estabelecimento de procedimentos de verificacio
procedimentos de . - . . -
verificagdo e  Especificar a responsabilidade, a frequéncia, e os métodos utilizados
e Deve ser efectuada por pessoal qualificado em HACCP, capazes de detectar as
deficiéncias no plano ou na sua implementag@o.
e Deve ser realizada com frequéncia
72 Especificacido de 12. Estabelecimento de sistemas de registo e arquivo de dados que documentam o plano de

sistemas para registo de
todos os controlos

HACCP
e  Apropriado a natureza e dimensao da operagdo/organizacio

e  Possivel integracdo em sistema documental existente

Contudo, tendo em conta a flexibilidade considerada pelo Regulamento (CE) n® 852/2004 para

a implementac¢do do sistema HACCP em empresas do sector alimentar de pequena dimensao,

17 . . . . .
Gravidade ou impacto de um perigo na saide do consumidor.

18 . .. s
Desvio do limite critico de controlo de um PCC.

19 ~ . . L L
Acgdo ou procedimento a implementar quando os resultados da monitorizagdo dos PCC indicam uma perda de controlo.
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nos casos em que nao hd preparacido (ou esta se limita a operagdes simples, como corte de
alimentos), produc¢do ou transformacdo de géneros alimenticios, pode-se verificar que a
aplicacdo dos programas de pré-requisitos €, por si s6, suficiente para controlar os perigos
existentes (CCE, 2005), e a obtencdo de um produto seguro de acordo com o que € definido

pela legislacdo alimentar.

3.3.7 AREAS DE APLICACAO

A aplicagdo dos sete principios HACCP referidos na sec¢do 3.3.5 significa na pratica que uma
equipa realiza um estudo do sistema HACCP. Originalmente o HACCP foi uma ferramenta
utilizada nas industrias do ramo alimentar de forma voluntdria. No entanto, ao longo dos anos
provou-se ter aplicacdes em outras dreas. Além da sua tradicional aplicagdo nas industrias
alimentares e estabelecimentos do ramo alimentar, o sistema HACCP também tem sido usado
na saude, na educagdo e no programa Gestdo da Seguranca alimentar. Referem-se como éreas

de aplicacdo do HACCP as seguintes:

e Na producao, processamento, fabrico e preparacao de alimentos é aplicado como

método de garantia de segurancga alimentar;

¢ No controlo alimentar ¢ utilizado como uma ferramenta de inspec¢do para direccionar
0s recursos para questdes criticas. Além disso, a avaliacdo do plano HACCP numa
unidade de produgdo de alimentos confirma automaticamente que esta unidade estd
devidamente projectada e a operar de forma eficaz e conclusiva, ndo havendo

necessidade de exercer qualquer controlo dos alimentos no produto final;

e Na educacdo ¢é utilizado para estudar as préticas de preparacdo de alimentos e

identificar comportamentos de risco;

e Na investigacao de surtos de doencas transmitidas por alimentos é importante para

identificar a causa do surto;

¢ Na gestao de programas de seguranca alimentar pode identificar os problemas, que
sdo de maior risco para a saude publica e definir intervengdes prioritarias, que podem

assumir um maior impacto sobre a prevengao dos problemas.

3.4 CONCLUSOES
Nas ultimas décadas, diversos factores s6cio-econémicos determinaram altera¢des profundas

nos habitos alimentares da populacdo em geral. Referem-se os seguintes factores considerados
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determinantes na alteracdo dos hdbitos alimentares, dos quais se destaca (BAPTISTA e

ANTUNES, 2005):
¢ O crescimento das populagdes residentes nos meios urbanos;

e A distancia e consequente tempo de deslocagdo entre a residéncia e o local de trabalho

ou a escola;
¢ O aumento da percentagem de mulheres no mercado de trabalho;
¢ O aumento do poder de compra;
® As preocupacoes dietéticas.

A evolugdo dos habitos alimentares conjugada com as exigéncias crescentes dos consumidores
e os requisitos legais exige cada vez maior aten¢do por parte das organizacdes do sector
alimentar para com as questdes relacionadas com a seguranca alimentar, no sentido de
estabelecer medidas preventivas adequadas a sua organizagdo e a cada uma das tecnologias que

as caracterizam de modo a garantir a seguranca alimentar.

Neste capitulo procedeu-se a sistematiza¢do dos requisitos associados a implementacdo de um
Sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar, apresentacdo do conceito e principios do HACCP,
e discussdo da metodologia de implementacdo de um sistema HACCP, descrevendo e
ilustrando os passos inerentes a este processo.
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4. REFERENCIAIS DE
SEGURANCA ALIMENTAR

Diversos referenciais normativos relacionados com a seguranca alimentar, suportando-se na
metodologia HACCP, para os mais diversos niveis desde a produ¢do priméria até a industria ou
distribuicdo, sectores especificos ou de dmbito mais genérico, foram entretanto desenvolvidos e
publicados, por vdrios paises, ou ainda por determinados sectores da cadeia alimentar ou
mesmo de uma cadeia de distribuicao especifica (ex: Tesco). Referem-se por exemplo as

normas BRC, IFS, ISO 22000, FSSC 22000 entre outras.

Cada vez mais se exige aos grandes fornecedores/produtores o cumprimento de requisitos de
qualidade e de seguranca dos seus produtos, que lhe permitam expedir para mercados

especificos, nacionais e internacionais.

Neste capitulo pretende-se realizar uma sistematizagao dos referenciais considerados relevantes
para a area da seguranca alimentar. As normas IFS, BRC, ISO 22000 e FSSC 22000 serao
descritas com mais detalhe realcando nomeadamente, os respectivos principios, estrutura e

vantagens.
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4.1 INTRODUCAO

A seguranca alimentar € uma questdo relevante para a sociedade, verificando-se uma crescente
preocupacao dos consumidores cada vez mais exigentes com os produtos e servicos que lhes

sdo fornecidos.

Tabela 8 - Evolucao Cronologica dos Referenciais de Seguranca Alimentar

Ano Acontecimento

1938 As BPF sio aplicadas pela US Food and Drug Administration (FDA) como resultado do Food,
Drug, and Cosmetic Act publicado no Congresso Americano em 1938 (USFoodAct, 1990)

1960’s Sao apresentados os principios do HACCP.

1960 Codex Alimentarius — Cédigo de prdticas internacionais recomendadas e principios gerais de

higiene alimentar

1990 UK Food Safety Act (UKFoodAct, 1990), ( FoodAct, 2009).

1991 Codex Alimentarius inclui HACCP.

1994 Lancamento do Referencial Safe Quality Food (SQF)

1998 DS 3027 E — Seguranga alimentar de acordo com o HACCP — Requisitos para produtores e
subcontratados

1998 Introduzido o 1° referencial BRC

1997 Lancamento Global GAP (originalmente designado EurepGAP).

2000 Criagdo da Global Food Safety Initiative (GFSI).

2000 Livro Branco sobre a Seguranca dos Alimentos

2004 Lancamento do Referencial International Featured Standard (IFS)

2004 Criacdo da Foundation for Food Safety Certification.

2005 Langamento da norma ISO 22000:2005, ndo aprovada pela GFSI devido a falta do programa de

pré-requisitos suficientes.

2007 Oito grandes retalhistas concordam em reduzir a duplicacdo na cadeia de abastecimento através

da aceitagéio de normas reconhecidas pela GFSI (ex: BRC, IFS, SQF)

2008 Lancamento da PAS 220:2008 como forma de estabelecer o programa de pré-requisitos para a
ISO 22000:2005.
2009 Langamento da FSSC 22000 como combinagédo da ISO 22000:2005 e PAS 220:2008.

Fev. 2010 FSSC 22000 reconhecida pela GFSI.

Diversas iniciativas legislativas da CE tém sido desenvolvidas no sentido da garantia da satde
publica, destaca-se o Regulamento (CE) 178/2002, que determina os principios € normas gerais

da legislacdo alimentar e os Regulamentos (CE) n°® 852/2004 e 853/2004, relativos a higiene
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dos géneros alimenticios e a higiene dos géneros alimenticios de origem animal,
respectivamente. A publicacdo destes Regulamentos foi complementada em legislagdo nacional
pelo Decreto-Lei n°113/2006, que revoga o Decreto-lei n°67/98, pondo, assim, termo as

davidas instaladas sobre as diferencas entre o auto-controlo e 0o HACCP.

Neste enquadramento legal, o HACCP constitui-se como a metodologia de gestdo da seguranga
alimentar aplicavel a todos os sectores da cadeia alimentar, podendo o mesmo ser ajustado a
condi¢Oes particulares. Desde o seu aparecimento, na década de 60, foram publicados vérios
referenciais que descrevem a implementacdo de sistemas que visam a seguranca alimentar,
baseados na metodologia HACCP. Os principios da metodologia HACCP foram descritos pela
primeira vez no Anexo do Codex Alimentarius (CAC/RCP 1-1969) relativo a higiene dos
géneros alimenticios. Este documento identifica os pré-requisitos necessdrios a implementacao

de um sistema HACCP, desde a higiene pessoal ao controlo das operacdes (CAC, 2003).

A tabela 8 apresenta um sumdrio de acontecimentos associados ao desenvolvimento de

referenciais normativos relacionados com a seguranca alimentar.

Para além da metodologia HACCP, estes referenciais incluem ferramentas de gestdo que
apoiam e a complementam, aumentando a confianca da organizacdo no seu sistema de

seguranca alimentar. Referem-se a titulo de exemplo os que sdo analisados neste documento:

e BRC - Referencial Global para a Seguranca Alimentar desenvolvido pelo BRC - British
Retail Consortium (BRC, 2008). Norma de requisitos para a implementacdo de sistemas

de garantia de conformidade de produto/processo;

e [FS - Referencial para auditorias de produtos alimentares de marca de retalhistas e
grossistas do IFS, desenvolvido pela IFS - International Featured Standards (IFS,
2007) composta por um grupo de associacOes de distribuidores Alemaes HDE,

Franceses — FCD, e Italianos COOP e CONAD:;

e [SO 22000 norma para a implementacao de sistemas de gestdo da seguranca alimentar e
dos requisitos para qualquer organizagdo que opere na cadeia alimentar, publicada pela
ISO (International Organization for Standardization), para controlar e reduzir os

perigos na seguranga de alimentos e assegurar a conformidade (ISO22000, 2005);

e PAS 220 (Publicly Available Specification) - especifica o programa de pré-requisitos,
de modo a ser usada em conjunto com a ISO 22000 para fabricantes de alimentos. O seu

desenvolvimento foi coordenado pelo BSI (British Standards) e patrocinado pela
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Confederacao das Industrias de Alimentos e Bebidas da Unido Europeia (PAS220,
2008);

e FSSC 22000 - Norma de certificacao de sistemas de seguranca de alimentos baseada na
integracdo da norma de sistemas de gestdo da seguranca alimentar ISO 22000 e da

especificacao PAS 220 (FSSC22000, 2010).

Todos os referenciais requerem a conformidade com a metodologia HACCP e o cumprimento
integral da legislacdo em vigor. A implementagdo destas normas implica também o
cumprimento dos requisitos do cliente em matéria de seguranga alimentar e a promog¢do da
melhoria continua. Estes referenciais permitem a organiza¢do definir, implementar e manter um
sistema de gestdo da seguranga alimentar para os produtos e servigos que fornece. Permitem
também a certificacdo, isto é, que uma terceira parte independente, qualificada e acreditada,
avalie o sistema de gestdo e as praticas da organizagdo, emitindo um certificado que confirme

que a mesma cumpre o referencial em questdo (SA e MAGALHAES, 2009).

Apesar dos diferentes referenciais terem um objectivo comum — garantia da a seguranga
alimentar - torna-se, por vezes necessdria a implementagdo de varios referenciais na mesma

organizacdo, tendo em conta as exigéncias dos seus clientes.

4.2 CODEX ALIMENTARIUS

O Codex Alimentarius, do latim, “Lei ou codigo dos alimentos”, foi desenvolvido
conjuntamente, nos anos 60, pela FAO e pela OMS no sentido de orientar ¢ promover o
desenvolvimento e criacdo de defini¢Oes e exigéncias para os alimentos, de modo a contribuir

para a sua harmonizag¢do e incrementar o comércio internacional.

E possivel encontrar referéncias a questdes de gestio da qualidade e seguranca dos alimentos
em civilizacdes remotas. A preocupacdo das entidades governamentais na protec¢do dos
consumidores contra praticas desleais na venda de alimentos ndo é recente e aparece
concretizada em regras devidamente codificadas (QUEIMADA, 2007). J& entre 1897 e 1911, no
Império Austro-Huingaro se desenvolvera o primeiro conjunto de normas e descricdes de
produtos relativos a uma enorme variedade de alimentos - Codex Alimentarius Austriacus.
Apesar de ndo ser de aplicacdo legal obrigatdria, era usada como referéncia nos tribunais. O

nome Codex Alimentarius actual deriva da designacdo do Codex austriaco.
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Na Conferéncia das Nacdes Unidas sobre Agricultura e Alimentacido (FAO), realizada em 1943
na cidade de Hot Springs (Virginia, EUA), as 44 nag¢des participantes decidiram estabelecer um
programa internacional e recomendar a criagdo de uma organizagdo internacional de apoio aos
governos na elaboracdo de normas de conteudo nutricional de todos os alimentos importantes e
na formula¢do e adop¢do de normas internacionais semelhantes para facilitar e proteger as
trocas desses produtos entre paises (QUEIMADA, 2007). Importancia decisiva teve a criagdo, em
1948, da Organizacio Mundial de Satide (World Health Organization — WHO), também
conhecida por OMS, com responsabilidades na drea da saide humana e particularmente o

mandato que lhe foi conferido para a elaboracdo de normas alimentares.

Estas duas organizacdes das Nacdes Unidas (a OMS e a FAO) iniciam em 1950 reunides
conjuntas de peritos, que desenvolvem trabalhos em nutri¢do, aditivos alimentares e matérias
relacionadas. Em 1953 a Assembleia da OMS chamava a atencdo para um novo problema de
saude publica relacionado com o uso indiscriminado de aditivos nos alimentos e em 1955 uma
conferéncia conjunta FAO/OMS sobre aditivos recomendava a formacdo de um ou mais
comités de peritos para tratar os aspectos administrativos e técnicos dos aditivos quimicos e a

sua seguranca na alimentacao.

Na primeira conferéncia regional FAO — Europa, em Outubro de 1960, foi reconhecida a
necessidade de haver um acordo internacional sobre normas alimentares comuns € outras
questdes relacionadas, incluindo requisitos de rotulagem, métodos de andlise, entre outros,
como forma de assegurar a proteccdo da saude dos consumidores, o controlo da qualidade dos
alimentos e a redugdo das barreiras ao comércio, particularmente no mercado da Europa. Nesta
conferéncia, o Director Geral da FAO foi convidado a apresentar uma proposta de programa de
criacdo de normas alimentares (a desenvolver pelo conjunto de especialistas FAO/WHO), a

Conferéncia FAO.

Em 1961, o Conselho do Codex Alimentarius Europaeus propos a FAO e a WHO, a adopcao
das normas alimentares desenvolvidas pelo referido Codex. E nesse mesmo ano que a
Conferéncia FAO, com o apoio da WHO, da Comissdao Econémica para a Europa (Economic
Commission for Europe — ECE), da Organizacdo para o Desenvolvimento e Cooperacdo
Econémica (Organisation for Economic Co-operation and Development — OECD) e do
Conselho do Codex Alimentarius Europaeus, estabelece o Codex Alimentarius e resolve criar
um programa internacional de normalizacdo alimentar. Foi estabelecida a Comissdo do Codex

Alimentarius e solicitada a colaboracdo da WHO, num programa de normalizacao alimentar.
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A Comissao do Codex Alimentarius, criada em 1963, pela FAO e pela WHO (ou também
designada OMS - Organizac¢do Mundial da Satde) reconheceu a importancia da OMS em todos
os aspectos de saide relacionados com os alimentos e considerando a sua responsabilidade de
estabelecer normas alimentares, aprovou o programa conjunto FAO/WHO de Normalizacio
Alimentar e adoptou os estatutos da Comissao do Codex Alimentarius. As principais propostas
deste programa referem-se a protec¢do da saide dos consumidores e a garantia de praticas
justas de comércio em transaccdes que envolvam alimentos, assim como a coordenagdo de
todos os esforcos de padronizacio dos alimentos empreendidas por organizagdes

governamentais e ndao-governamentais (Codexlink).

Embora as regras adoptadas pelo Codex Alimentarius nao sejam vinculativas, do ponto de vista
juridico, possuem um elevado peso e tém uma base cientifica reconhecida. Quando se torna
apropriado, a Organiza¢do Europeia do Comércio (Economic Commission for Europe — ECE),

utiliza as normas do Codex para resolver litigios comerciais, relativos a produtos alimentares.

A versao actual do Cédigo Internacional de Préaticas e Principios Gerais de Higiene Alimentar,
(CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003) tem servido de base a elaboracdo de diversas regras
relacionadas com a seguranca alimentar (CAC, 2003). Apesar de ndo ser um referencial sujeito
a certificacdo, é considerado a base, sendo normalmente usado como referéncia para a

elaboragdo dos referenciais existentes.

4.3 GLOBALGAP

A norma EurepGAP surgiu em 1997, como resposta a crescente preocupacdo com a seguranga
alimentar, com o ambiente e com as normas laborais. Um conjunto de retalhistas Britanicos e
do norte da Europa, pertencentes ao grupo EUREP (Euro-Retailer Produce Working Group),
procuraram estabelecer normas e procedimentos comuns para o desenvolvimento de Boas
Préticas Agricolas (BPA) nas unidades de produgdo. O acrénimo GAP (Good Agricultural
Practices) veio completar a designacdo EUREPGAP. Esta uniformizacdo foi igualmente
importante para os produtores, no sentido da reducao do nimero e custo das auditorias a que

estavam sujeitos.

O referencial EUREPGAP refere um conjunto de normas técnicas e compromissos de BPA que
os proprietarios de exploragdes agricolas se comprometem a seguir, no ambito do fornecimento
de produtos aos mercados, nomeadamente a cadeias de grande distribuicdo. Foi elaborado para
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reafirmar perante os consumidores que a producao alimentar nas unidades de produgdo agricola
¢ realizada através da minimizac¢do dos impactos negativos das operagdes agricolas no meio-
ambiente, da reducdo do uso de produtos quimicos e da abordagem responsavel das questoes

relacionadas com a saude, seguranga e bem-estar dos trabalhadores e da saide animal.

Trata-se de uma norma "pre-farm-gate" (antes da saida da unidade de producdo), abrangendo
toda a producdo desde os factores de producdo (sementes, dgua, fertilizantes entre outros),

passando por todas as actividades agricolas e terminando com a saida da unidade de producao

(GLOBALGAP, 2009a).

Desde entdo, a adesdo ao EUREPGAP cresceu anualmente e o referencial foi ganhando
projeccao global. Actualmente, existem mais de 94.000 produtores certificados em mais de 80

paises (Figura 7).

Como resposta a evolucao do referencial, o Conselho Administrativo decidiu alterar 0 nome
para GLOBALGAP. Essa decisdo foi anunciada na 8.* Conferéncia Global, que se realizou em

Banguecoque em Setembro de 2007 (Global GAPLink).

24000

Figura 7 - Evolucio do niimero de produtores certificados no Mundo (GLOBALGAPwiki, 2010)

A marca GLOBALGAP é uma marca comercial destinada ao uso Business-to-Business (B2B) e,

como tal, ndo é visivel pelo consumidor final. A certificagdo baseia-se num sistema de

verificacdo independente, inico e reconhecido.

O referencial GLOBALGAP integra aplicacdes modulares para os diferentes grupos de produtos,
incluindo entre outros a producdo de plantas e de animais, de materiais de propagacdo de
plantas e de forragens compostas. Serve como sistema global de referéncia para outras normas
existentes. Além disso, pode ser aplicada directamente por todas as partes do sector primdrio de
alimentacdo. O referencial permite a cada parceiro da cadeia de fornecimento a possibilidade

de se posicionar no mercado global e a0 mesmo tempo respeitar as exigéncias dos
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consumidores. Procura-se assim uma maior confianca dos consumidores na qualidade e

seguranca dos produtos alimentares.

Esta ¢ uma forma de diferenciacdo dos produtos agricolas beneficiando os produtores e
organizagdes que tém preocupagdes com o impacto ambiental da actividade agricola,
integrando técnicas de protec¢do e produgdo integrada com praticas de higiene e seguranga no

trabalho, que asseguram a longo prazo a sustentabilidade da actividade agricola.

O GLOBALGAP ¢ uma certificacdo voluntdria de produtos agricolas, aplicavel a nivel mundial.
Esta € uma das caracteristicas mais diferenciadoras deste sistema: os produtores aderem

voluntariamente e, devido a isso, com um elevado grau de empenho.

4.3.1 ESTRUTURA DA NORMA

A norma foi desenvolvida seguindo os principios da Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controlo (HACCP), nas directrizes publicadas pela FAO, e é regida pela ISO/IEC Guia 65
(1996) para o regime de certificacdo. Ao contrario de outros esquemas de certificacdo agricola,
tem regras definitivas para os produtores seguirem, e cada unidade de producio € avaliada por
auditores independentes. Esses auditores trabalham para empresas de certificacio comercial,
que sao licenciadas pela GlobalGAP para a realizacdo de auditorias e de atribuicdo de

certificados.

Por motivos de organizagdo, a documentacdo completa do sistema € dividida em cinco grandes
blocos, cada um deles com um conjunto de elementos complementares. Os utilizadores podem
seleccionar entre os elementos aplicdveis de cada bloco, de modo a criar um manual
personalizado e facil de usar. Esta seleccdo ajuda os utilizadores a orientarem-se em todas as

fases relevantes do processo de certificagio GLOBALGAP, que inclui (www.globalgap.org):
® Asregras do sistema, designadas Regulamento Geral (RG);

* As exigéncias globais de Boas Préiticas Agricolas (BPA), designadas Pontos de

Controlo e Critérios de Cumprimento (PCCC);
¢ Os documentos de inspecc¢do, designados Check-lists (CL);

e As exigéncias nacionais de BPA, designadas Guias Nacionais de Interpretaciao

Aprovados;

e Os instrumentos de harmonizacdo, designados Lista de Referéncias para a

Verificacao da Equivaléncia de Esquemas (LVEE) e outros guias.
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O sistema GLOBALGAP inclui inspecc¢des anuais aos produtores e inspecgdes adicionais sem
aviso prévio e estd sujeito a um ciclo de revisdo de trés anos para melhoria continua, para

acompanhar a evolucdo tecnoldgica e do mercado.

4.3.2 SISTEMA INTEGRADO DE GARANTIA DA PRODUCAO

Em Marco de 2007, foi adoptada uma nova versdo do referencial GLOBALGAP - Sistema
Integrado de Garantia da Producdo (Integrated Farm Assurance — IFA) que retne todos os
produtos agricolas numa unica auditoria a unidade de produg@o. Com esta nova versdo, os
produtores de varios tipos de plantas e/ou animais podem evitar a realizagdo de vdrias
auditorias para demonstrar o cumprimento das multiplas exigéncias dos mercados e dos

consumidores (Figura 8).

BASE UNIDADE
DE PRODUGAO

SISTEMA INTEGRADO DE GARANTIA DA PRODUGAO

Figura 8 - Sistema Integrado de garantia da Producao (http://www.globalgap.org)

O GLOBALGAP consiste num conjunto de documentos normativos, que incluem o Regulamento
Geral Sistema Integrado de Garantia da Producdo (GLOBALGAP, 2009a), o documento
GLOBALGAP Pontos de Controlo e Critérios de Cumprimento (GLOBALGAP, 2009b) e as
Checklists GLOBALGAP (GLOBALGAP, 2010).

O ambito do Sistema Integrado de Garantia da Produgdo apresenta uma estrutura modular e
engloba a Producdo Vegetal, Animal e Aquacultura, destinada ao consumo humano. Engloba
também a producdo segura de Flores e Plantas Ornamentais (como um sub-ambito dentro do
ambito Producdo Vegetal). Esta nova versdo permite avaliar todos os produtos agricolas numa
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unica auditoria efectuada a unidade de producao. Os niveis modulares sdo os seguintes (Figura
8):
e Nivel Geral - Unidade de Produgdo - aplicdvel a todos os produtores que pretendem a
certificacdo e integra os pontos essenciais para todos os tipos de unidades de produgdo;
e Nivel Ambito - Producio Vegetal, Producio Animal e Aquacultura - cobrindo 4reas
mais genéricas da producao;
e Nivel Sub-ambito - detalhes especificos de producdo, classificados por tipo de produto
(Frutas & Legumes, Flores e Plantas Ornamentais, Culturas Arvenses, Bovinos e

Ovinos, entre outros).
Para informacgdo adicional mais detalhada sobre a norma GLOBALGAP direcciona-se o leitor

para (http://www.globalgap.org), (GLOBALGAP, 2009a), (GLOBALGAP, 2009b), (GLOBALGAP,
2009¢) e (GLOBALGAP, 2010).

4.3.3 VANTAGENS DO REFERENCIAL GLOBALGAP
O GLOBALGAP oferece diversos beneficios aos produtores, dos quais se refere
(GLOBALGAPwiki, 2010):

1. Reducdo dos riscos de Seguranca Alimentar na Producdo Primédria:

e Desenvolvimento e adop¢do de esquemas nacionais e regionais de garantia da
producdo (farm assurance schemes);

e Avaliacdo de riscos baseada nos principios HACCP, inscritos no Codex
Alimentarius, dando relevancia ao consumidor e a cadeia alimentar;

¢ Comunicagdo aberta e transparente ao longo de toda a cadeia alimentar.

2. Reducio dos custos das auditorias:

e Realizagdo de uma udnica auditoria conjunta, evitando multiplas auditorias em
exploracdes com diferentes produtos;

e Evita a proliferacdo de exigéncias por parte dos compradores uma vez que o0s
membros Retalhistas do GLOBALGAP comprometeram-se a privilegiar, como seus
fornecedores, operadores com certificacdo GLOBALGAP.

3. Aumento da integridade da certificacdo da producdo a nivel mundial:

e Define um nivel comum de competéncia dos auditores;

¢ Define um nivel comum de transmissdo da informagao;

Define um nivel comum de actuacio relativamente a nao conformidades;

Uniformiza a interpretagdo dos critérios.
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4.4 SQF (SAFE QUALITY FOOD PROGRAM)

A norma SQF (Safe Quality Food Program), surgiu em 1994, como instrumento de certificacio
de sistemas de gestdo da qualidade e seguranca alimentar, a nivel global, concebido para
satisfazer as necessidades dos compradores e fornecedores (SQF1000, 2010a) (SQF2000,
2010a). A SQF certifica que o sistema de gestdo da qualidade e seguranca alimentar de um
produtor estd em conformidade com os regulamentos de seguranga alimentar nacionais e
internacionais. Para um cliente isto funciona como uma garantia de que os alimentos foram
produzidos, processados, preparados e manuseados de acordo com os mais elevados padrdes de

qualidade e seguranca, em todos os niveis da cadeia de abastecimento.

O referencial SQF ¢ gerido pelo Instituto SQF, um ramo do Instituto de Marketing Alimentar
dos EUA (FMI — Food Marketing Institute). O SQF é um sistema de certificacdo de produgdo
primdria reconhecido pela GFSI*° (Global Food Saftye Initiative).

Os distribuidores e fabricantes de alimentos procuram produtores que estejam certificados pela
norma SQF, por questdes de proteccdo de marca, aumento da confianga e lealdade do cliente, e

garantia da seguranca e qualidade alimentar ao longo de toda a cadeia alimentar.

O SQF foi desenvolvido para ser um programa de seguranca alimentar mas também cobre
questdes de qualidade. Garantir a qualidade constante, e corresponder as especificacdes dos

clientes sdo aspectos importantes na relagao produtor/cliente.

A certificagdo SQF é apoiada por um crescente nimero de produtores e distribuidores de
alimentos dos Estados Unidos, que preferem produtores que tenham implementado programas

de gestdo da qualidade e seguranca alimentar, baseados nos principios do HACCP.

4.4.1 ESTRUTURA DA NORMA

O Programa SQF engloba dois tipos de certificac@o, baseada no tipo de produtos:

e O SQF 1000 — para produgdo primdria. Concebido para ir ao encontro das necessidades
dos produtores primarios (hortofruticola, carnes, avidrios, lacticinios, ovos, producao de

café e cereais, pesca e aquacultura) (SQF1000, 2010b).

20A Global Food Safety Initiative ¢ uma fundagdo sem fins lucrativos, criada ao abrigo da legislagdo Belga em Maio de 2000.
A miss@o da GFSI € a melhoria continua dos sistemas de gestdo da seguranca alimentar de modo a garantir a confianga no
fornecimento de alimentos seguros aos consumidores. O objectivo é a obtencdo de acordo sobre os critérios base da
seguranga alimentar, contra os quais pode ser avaliado qualquer referencial de garantia da seguranca alimentar.
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e O SQF 2000 — para os sectores de processamento e distribui¢do. Concebido para ir ao
encontro das necessidades dos fabricantes, distribuidores e intermediarios (SQF2000,

2010b).

O Programa SQF 2000 permite, tal como o SQF 1000, a escolha entre trés niveis de
certificacdo permitindo que até as organizagdes mais pequenas possam obter a certificacao,
proporcionando a oportunidade de melhoria continua. O certificado indica o nivel de
certificac@o alcancado pela organizacdo. Sdo baseados na metodologia e principios do HACCP,

orientados para a avaliag@o de risco e prevencao de incidentes.

A certificagdo € obtida em trés niveis, no fim dos quais € possivel utilizar a marca de

certificacdo (SQF1000, 2010b) (SQF2000, 2010b):

¢ Nivel 1 - Fundamentos de Seguranca Alimentar. Os produtores devem estabelecer
um programa de pré-requisitos que inclua os controlos essenciais a producdo de

alimentos seguros. Este nivel € adequado para produtos de baixo risco;

¢ Nivel 2 — Plano de Seguranca Alimentar Certificado. Adicionalmente aos requisitos
de nivel 1, os produtores devem realizar, desenvolver e documentar uma avaliacdo de
riscos do produto e processo, utilizando a metodologia HACCP. Devem também
desenvolver um plano de ac¢des para eliminar, prevenir ou reduzir os perigos para a

seguranca alimentar. Este € o nivel minimo para produtos de risco elevado;

¢ Nivel 3 — Desenvolvimento de um Sistema de Gestao da Qualidade. O produtor deve
documentar uma avaliagdo da qualidade do produto e processos associados para
identificar as medidas de controlo necessdrias para garantir um nivel de qualidade
consistente. Apds obtencdo da certificagdo de nivel 3, o produtor estd autorizado a
utilizar o logétipo de “Empresa certificada SQF 1000” ou “Empresa certificada SQF
2000”.

Em todos os niveis € exigido aos produtores que cumpram com as especificacdes dos clientes e
com a legislacdo em vigor nos paises onde operem ou para onde exportem. O produtor pode
escolher implementar o sistema SQF durante um periodo de tempo mais alargado, ou através de

uma abordagem faseada.

A certificagado SQF1000 assim como a SQF2000 permitem ainda aderir, de forma voluntaria,
aos modulos de Priticas de Responsabilidade Ambiental (PRA) e/ou Praticas de

Responsabilidade Social (PRS).
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A SQF2000 permite adicionalmente aderir ao Programa de Defesa Alimentar (Food Defence
Program), concebido para complementar o Cédigo SQF 2000 em produtores que pretendam
demonstrar aos seus clientes e consumidores elevados niveis de responsabilidade no

abastecimento alimentar (FDALink).

4.4.2 VANTAGENS DO REFERENCIAL SQF

A SQF oferece diversos beneficios aos produtores, dos quais se refere (SQF1000, 2010a) e
(SQF2000, 2010a):

1. Vantagens Competitivas / maior acesso ao mercado

e Maior confianga do fabricante, retalhista e do consumidor na qualidade e seguranga

do(s) produto(s);

¢ Imagem positiva de marketing através do uso da marca de certificagdo SQF 1000 e

SQF 2000 (nivel 3);

e Sistema de certificacdo que é internacionalmente aceite e reconhecido pelos

retalhistas;
2. Reducao de Custos
e Melhoria da gestao de recolhas;
¢ Diminuicdo da necessidade de auditorias multiplas;
¢ Implementacao de sistemas de rastreabilidade;
e Reducido do desperdicio (de produto, tempo, matérias-primas);
¢ Racionaliza¢do e melhoria de risco e gestao de processos;
3. Demonstra¢do de comprometimento com a Qualidade e Seguranca Alimentar

e Gestao dos requisitos da segurancga alimentar;

Defesa legal ("due diligence");

Envolver-se em praticas de agricultura responsével;

Cumprimento dos requisitos de rastreabilidade e de regulamenta¢do do produto;

Implementar e manter praticas agricolas sustentdveis, tais como BPA e a Gestao

Integrada de Pragas.
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4.5 TNC (TESCO NATURES CHOICE SCHEMES)

A norma TNC (Tesco Natures Choice Schemes ou Tesco Nurture Scheme), surgiu em 1992,
com o objectivo de garantir que todos os tipos de frutas, vegetais e saladas comercializados por
esta cadeia, provéem de produtores que aplicam Boas Praticas Agricolas, trabalham de um
modo responsdvel em termos ambientais e com preocupagdes do ponto de vista da saidde e

bem-estar dos seus colaboradores.

O referencial TNC, € propriedade da Tesco, cadeia retalhista internacional, com sede no Reino
Unido. A Tesco exige aos fornecedores e produtores agricolas a realizacdo de auditorias
regulares e para isso contrata organismos de certificacdo, com auditores aprovados para

assegurar uma verificagao independente dos critérios do Protocolo.

Este referencial, desenvolvido pela Tesco, é de cumprimento obrigatério para todos os
fornecedores desta empresa de distribuicdo. O cumprimento deste referencial demonstra que os
produtores e embaladores assumem uma abordagem responsdvel para a produgdo e
manuseamento de produtos seguros, saudaveis, atractivos e de elevada qualidade. O referencial
estipula requisitos exigentes, mas atingiveis, para a producdo, de acordo com um Plano
Integrado de Gestdo, o qual integra a necessidade da protec¢cdo ambiental, proteccdo e
promocgdo de uma biodiversidade sustentavel. A base do sistema € uma politica de conservacgao

da vida selvagem e da paisagem promovida por um plano de gestao ambiental detalhado.

O esquema Nature’s Choice ou como ¢é referido formalmente Tesco Nurture Scheme (TNC,
2006a) (TNC, 2006b) é gerido por um comité formado por fornecedores, um especialista
académico independente, um auditor e pelos directores da Tesco. E equivalente para os
produtores mundiais e estd definido de modo a encorajar a melhoria continua. Os produtores
sao encorajados a progredir, subindo do nivel basico “Bronze” até ao nivel superior “Ouro”

(TNC, 2006b).

A Tesco Nature’s Choice é um referencial que identifica os principios e préticas que, quando
cumpridas pelos produtores e embaladores de produtos hortofruticolas, garantem que os
sistemas de producdo e manuseamento dos produtos sdao ambientalmente sustentdveis e

responsaveis.

4.5.1 ESTRUTURA DA NORMA

A norma foi desenvolvida de modo a assegurar que os produtos frescos sdo provenientes de

produtores que utilizam BPA, trabalham de um modo ambientalmente correcto e proporcionam
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as condi¢des de saide e bem-estar adequadas aos trabalhadores (TNC, 2006b). A norma ¢é
aplicada mundialmente e cobre todos os aspectos das praticas agricolas, promovendo nao

apenas Boas mas as Melhores Prdticas Agricolas.

O referencial estipula requisitos exigentes para a producdo, de acordo com um plano integrado
de gestdo, o qual integra a necessidade da protec¢ao ambiental, proteccdo e promog¢ao de uma
biodiversidade sustentdvel. A norma TNC encontra-se organizada em 7 sec¢oes (TNC, 2006a)

(TNC, 2006b):

¢ Seccao 1: Uso racional de produtos fitofarmacéuticos - Sempre que possivel limitar a
utilizacdo de produtos quimicos para reduzir o impacto ambiental. Apenas sdo
permitidos determinados produtos, que apresentem o menor risco para o homem e
ambiente. A lista destes produtos € revista anualmente e submetida a uma avaliagdo de

riscos por um organismo independente;

e Seccao 2: Utilizacdo racional de fertilizantes e adubos - A aplicacdo de adubos e
fertilizantes deve ser realizada com base nos resultados das andlises ao teor de
nutrientes dos solos, devendo utilizar-se a técnica da rotagdo de culturas. A quantidade e
datas de aplicacdo de fertilizantes organicos deve ter em consideracdo a minimizagao

dos riscos para o consumidor;

e Seccio 3: Prevencdo da poluicio - Todos os potenciais poluentes tém de ser

identificados e reduzidos;

¢ Seccao 4: Proteccio da saiide humana - Garantir que é ministrada ao pessoal a
formacdo adequada que lhes permita realizar as tarefas, reduzindo os riscos para a sua
saude e seguranca. Os riscos para a saude devem estar identificados e sempre que

possivel, reduzidos;

¢ Seccao5: Uso eficiente da energia, Agua e outros recursos naturais - E estimulada a
eficiéncia energética da 4gua e outros recursos naturais e a sua reciclagem. Devem

existir fontes de energia que permitam a redu¢do no consumo de recursos naturais;

¢ Seccao 6: Reciclagem e Reutilizacdo de residuos - Os residuos organicos vegetais
devem ser sujeitos a compostagem. Residuos plasticos devem ser reciclados ou
enviados para operadores licenciados. Ndo devem ser utilizadas na produgdo as

embalagens de pesticidas. Residuos de metal e vidro devem ser enviados para
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operadores licenciados. O papel de embalagem deve ser, preferencialmente, de fontes

recicladas, e a madeira de fontes ambientalmente sustentaveis;

Secciio 7: Preservacio da paisagem e vida selvagem - E estimulada a utilizacdo de
insectos benéficos em substituicdo de produtos para controlo de pragas. E pedido aos
produtores que desenvolvam um plano de conservacdo que sirva de guia para a

preservacdo da paisagem e vida selvagem.

No ambito da norma TNC, existem trés esquemas de auditorias (TNC, 2006b):

1.

2.

3.

Auditorias anuais, marcadas de comum acordo entre auditor e auditado. Estes auditores
pertencem a diversos organismos certificadores internacionais, capazes de realizar

auditorias que verifiquem se os produtores cumprem os requisitos exigidos;

Empresas, cooperativas com diversos locais de producdo e elevada dimensdo podem
optar por uma auditoria interna realizada por uma PMO (Produce Marketing
Organization). Os procedimentos desta PMO serdo auditados anualmente pelos servicos
da Tesco, bem como alguns dos locais de producdo, escolhidos de forma aleatéria, em

func¢ao do risco dos produtos;

Situagdes em que o produtor, devido a sua dimensao, tenha o seu préprio esquema de
auditorias podem solicitar o seu reconhecimento perante a Tesco que realizard as

auditorias necessarias.

Poderdo ainda ser realizadas auditorias surpresa onde se considere haver necessidade de

verificacdes suplementares. Em funcdo do resultado da auditoria os produtores poderdo ser

classificados no nivel Ouro, Prata ou Bronze, ou Auditado caso ndo obtenham aprovacdo na

auditoria. Os produtores sdo encorajados a melhorar e desenvolverem-se, e passar do nivel

Bronze, para o nivel de Ouro (TNC, 2006b). Uma tabela com a classificacdo do risco dos

grupos de produtos € disponibilizada em (TNC, 2007).

4.5.2 VANTAGENS DO REFERENCIAL TNC

O referencial TNC oferece diversos beneficios aos produtores, dos quais se refere (TNC,

2006b):
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Utilizacdo racional de produtos fitossanitarios (fertilizantes e adubos);
Prevengao da poluicao;
Proteccao da saide humana;

Utilizacdo responsdvel da energia, d4gua e recursos naturais;
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® Reciclagem e reutilizag@o de residuos;

e Preservacdo da paisagem e vida selvagem.

4.6 APCER ERS 3002/2 - QUALIDADE E SEGURANCA ALIMENTAR NA
RESTAURACAO

A Especificacdo de Requisitos de Servico (ERS) para a restauracio APCER ERS 3002, surgiu

em Julho de 2006, para responder as necessidades dos estabelecimentos de restauracdo e

bebidas, em matéria de seguranca alimentar e de qualidade na prestacdo dos servicos de

fornecimento de refeicdes/pratos (APCER3002/1, 2006). Esta especificacdo define os requisitos

de Qualidade e Seguranca Alimentar na Restaurag¢do e permite a certificagao.

Foi elaborada com base nos Principios Gerais de Seguranca Alimentar do Codex Alimentarius
(CAC 2003a) e nos Principios do HACCP (CAC, 1993), bem como em boas priticas de
fornecimento de servigo associadas a restauracdo, como forma de integrar o sistema HACCP, a
legislacdo em vigor aplicdvel e boas praticas no atendimento ao cliente. Esta especificacio

inclui também os requisitos ambientais, de saide e seguranga.

E orientada para o sector da restauracio e permite a obtencdo da respectiva certificagdo. O
processo de certificacdo compreende uma auditoria de concessdo, podendo ser precedida por
uma visita prévia opcional, e a decisao de certificacdo € tomada apds andlise do relatério de
resposta da organizacao a auditoria. A manutencao da certificacdo € feita com auditorias anuais

de acompanhamento e renovacao a cada 5 anos (APCER3002/2, 2008).

Motivada pela necessidade de clarificar alguns requisitos, actualizar requisitos legais, incluir
requisitos associados a qualidade nutricional e alargar o ambito de aplicacdo a restauracio
colectiva, a comissao técnica responsavel pelo desenvolvimento da ERS 3002, constituida por
representantes da APCER, representantes de consultores, representantes dos profissionais de
restauragdo e representantes das universidades, aprovou em Outubro de 2008 a primeira revisao
desta especificacdo (APCER3002/2, 2008). Referem-se algumas das principais alteragdoes da

especificagao:

e Alteracdo ao Ambito - incluindo estabelecimentos de restauragio colectiva;

¢ Inclusdo de requisitos de aplicacdo a restauragdo colectiva;

e Actualizacdes de acordo com legislagdo em vigor - nomeadamente referente a

sinalética/disticos de interdicdo e/ou permissdo de fumar;
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e Inclusdo de notas orientativas;

¢ Inclusdo/Alteracdo de requisitos.

4.6.1 ESTRUTURA DA ESPECIFICACAO

A especificacdo certificavel de requisitos de servico APCER ERS 3002/2 permite as entidades
do sector da restauracdo implementarem requisitos de seguranga alimentar e de fornecimento
de servico orientados para este sector de actividade. E aplicivel a estabelecimentos de
restauracdo incluindo estabelecimentos de restauracdo colectiva, e define os requisitos de
qualidade e seguranga alimentar na restauragdo, incluindo requisitos para a elaboragdao de
ementas. A especificagio APCER ERS 3002/2 encontra-se organizada em 5 secg¢des
(APCER3002/2, 2008): o Preambulo, Objectivos e Campo de aplicag¢do, Referéncias, Defini¢oes

e Requisitos (Requisitos Legais, notas orientativas e recomendagoes).

4.6.2 VANTAGENS DA ESPECIFICACAO APCER ERS 3002/2
A especificacdo APCER ERS 3002/2 oferece diversos beneficios, dos quais se destaca
(APCERERS3002Link):

e Maior confianca de clientes e consumidores, pela adop¢do de padrdes elevados de

conformidade alimentar;
¢ Eliminag¢do ou reducdo dos riscos para os consumidores;

¢ Evidéncia do empenho da organizacdo na obten¢do de produtos de qualidade e seguros

para a saude;

e Optimizagdo dos recursos e melhoria da eficiéncia do auto-controlo.

4.7 APCER ERS 3011 - QUALIDADE DO SERVICO EM PADARIAS E
PASTELARIAS

A Especificagdo de Requisitos de Servico APCER ERS 3011 — Qualidade do Servico em

Padarias e Pastelarias, surgiu em Fevereiro de 2010, para responder as necessidades dos

estabelecimentos que comercializam produtos de pastelaria, padaria e afins, com ou sem

fabrico proprio (APCER3011, 2010).

A redaccdo deste novo referencial normativo teve em consideracdo um conjunto de

preocupacdes, tais como, a focalizagdo em aspectos de servicos que sdo significativos para o
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cliente, os requisitos objectivos e verificaveis, ir para além dos requisitos legais (actividade
com elevada legislacdo aplicdvel), melhorar a imagem do sector e atender as suas

caracteristicas particulares (APCER 3011, 2010).

4.7.1 ESTRUTURA DA ESPECIFICACAO

A especificacdo apresenta um corpo principal, onde se encontram definidos os requisitos de
servico e € complementado por um anexo onde € descrito o Plano de Controlo que permite a
verificacdo da conformidade com os requisitos mencionados. A prestacio do servigo
compreende o cumprimento de um conjunto de requisitos associados as caracteristicas deste
tipo de actividade, sendo também necessdrio o cumprimento de requisitos legais ou

regulamentares aplicaveis.

A prestagdo do servico compreende o cumprimento de um conjunto de requisitos associados as

caracteristicas deste tipo de actividade, que se agrupam da seguinte forma:
e Planeamento da actividade;
e Aprovisionamento e recepcao;
® Armazenamento;
® Preparacdo e Fabrico;
e Transporte;
¢ Informacdo ao cliente;
e Atendimento ao cliente;
¢ Infra-estruturas e equipamentos;
e Higienizacdo;
e Residuos;
e Comportamento e higiene pessoal;
e Controlo de pragas;

e Requisitos de Gestao.
O cumprimento dos requisitos da especificacdo ndo substitui o cumprimento dos requisitos

legais, nacionais ou comunitérios, e outros que a gestao subscreva.
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O processo de certificacdo inicia-se com a realizacdo de uma auditoria de concessao no
estabelecimento, onde é avaliado o grau de cumprimento dos requisitos da especificacao. Caso
seja evidenciado o cumprimento na integra de todos os requisitos especificados € atribuida a

certificacdo.

Sao realizadas auditorias de acompanhamento anuais, precedidas pela visita de um cliente
mistério que faz uma avaliacdo do prestador do servigo sem que este se aperceba. A validade
do certificado € de 5 anos, ao qual corresponde um ciclo de certificacdo (APCER 3011, 2010),
no fim do qual serd realizada uma auditoria de renovacao de conteddo igual a da concessdo. Em
todas as auditorias, a equipa auditoria deve avaliar o cumprimento dos requisitos definidos na
APCER ERS 3011 bem como a implementacio do Plano de Controlo definido na

especificagdo.

4.7.2 VANTAGENS DA ESPECIFICACAO APCER ERS 3011
A especificagdo de requisitos de servico APCER 3011 oferece diversos beneficios, da

implementacdo e posterior certificacdo dos quais se destaca (APCERLink):
e (O envolvimento de todos os colaboradores;
e Melhoria da fiabilidade das operagdes realizadas;
e Formalizagdo de boas préticas de qualidade nos estabelecimentos;
¢ Diferenciacdo baseada na qualidade do produto e servico;
e Melhoria da imagem percebida pelo consumidor e publico em geral;

¢ Reconhecimento por uma entidade independente.

4.8 IFS (INTERNATIONAL FEATURED STANDARD)

O referencial normativo de seguranca alimentar IFS (International Featured Standard), surgiu
em 2002, como reac¢do da Alemanha as sucessivas crises de seguranca alimentar pela HDE
(Hauptverband des Deutschen Einzelhandels - Federacdo de Distribuicdo Alema) na sua

primeira versao da IFS, designada entao por /F'S-Food (curiosamente a versao 3).

Em Janeiro de 2004 ¢é lancada a versdo 4, com a colaboracdo da FCD (Fédération des
Entreprises du Commerce et de la Distribution - Federagdo do Comércio e Distribuicdo

Francesa). Em 2005/2006 a CONAD, a COOP e a Federdistribuzione (Federagdes Italianas de
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retalho) mostraram o seu interesse na adesdao a norma. No final de 2005 a IFS lancou um
processo de consulta € um projecto para a vers@ao 5 da norma. O desenvolvimento da nova
versdao da IFS-Food (versdo 5) € resultado da colaboragdo das 3 federagdes de retalho Alema,
Francesa e Italiana. Esta viria a ser lancada em 2007, entrando em vigor no dia 1 de Janeiro de

2008 (IFS, 2007).

A norma IFS foi iniciada com a publicacdo da IFS-Food, sendo posteriormente desenvolvidas
normas adicionais, tais como a [FS-Logistic, a IFS-Cash & Carry/Wholesale, IFS-HPC
(Household and Personal Care products) e a IFS-Broker.

Baseada na ISO 9001 e no HACCP, a norma IFS-Food estd direccionada para as empresas
agro-industriais, fornecedoras de marcas préprias que exportam para o mercado Alemao,

Francés e Italiano. Apesar de ndo ser uma exigéncia legal, é considerado um requisito de

entrada no mercado.

4.8.1 ESTRUTURA DO REFERENCIAL

As auditorias a fornecedores tém sido uma caracteristica € um procedimento permanente dos
sistemas de retalho. Até 2003, eram realizadas por profissionais dos departamentos da
qualidade. A procura e exigéncia sempre crescente dos consumidores, aumentando as
responsabilidades dos distribuidores, o aumento das exigéncias legais e a globalizacdo do
fornecimento de produtos, foram factores essenciais para o desenvolvimento de um referencial

de qualidade e seguranga alimentar (IFS, 2007).

Nesta norma deixou de haver requisitos de nivel de “recomendacdo” e passou a haver mais
requisitos relacionados com a andlise de risco, dando mais énfase aos processos e
procedimentos. O sistema de classificacdo dos requisitos foi simplificado e a frequéncia das
auditorias passou a ser de 12 meses. Aumentou o nimero de requisitos KO (knock out), 10 no

total, e também mais requisitos para os auditores, entidades certificadoras e acreditadoras.
O desenvolvimento da norma IFS-Food teve como objectivos:

e Estabelecer um padrao comum com sistemas de avaliacdo uniformes;

e Trabalhar com organismos de certificacdo acreditados;

e Assegurar a comparabilidade e transparéncia em toda a cadeia de abastecimento;

e Reduzir custos e tempo para fornecedores e distribuidores.
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Com a inclusdo da nova categoria de produto “Grossistas/Cash&Carry” a norma IFS pode ser
aplicada a todas as actividades e organizacdes grossistas que manuseiem produtos nao
embalados. Sdo abrangidas nesta nova categoria actividades como: a pesagem, o enchimento, o
embalamento, a refrigeracdo, a congelacdo, a ultra-congelacdo, a descongelacdo, o
armazenamento, a conservagao e o transporte.

O referencial IFS-Food esta dividido em 4 partes (IFS, 2007):

e Parte 1 — Protocolo de Auditoria - Descreve os requisitos especificos de entidades

certificadoras envolvidas na certificacdo IFS;
e Parte 2 — Requisitos - Detalhe das cldusulas pelas quais as organizacdes serdao auditadas;

e Parte 3 — Requisitos para organismos de certificacdo e auditores - Define os requisitos

aplicdveis aos organismos certificadores e auditores;

e Parte 4 — Relatério — Define os critérios de elaboragdo do relatério de auditoria, planos

de accdo e certificados.

A parte 3, Requisitos, esta dividida em 5 capitulos contendo um total de 250 clausulas. Os

capitulos sdo:
® Responsabilidade da gestdo de topo;
e Sistema de gestio da qualidade;
e (estao de recursos;
® Processo produtivo;
e Medicao, anélise e melhoria.

No anexo 5 deste referencial € disponibilizada uma check-list que pode ser utilizada para a
realizacdo de auditorias internas, ou para realizar uma avaliacdo inicial do estado da

organizagdo, face a norma.

4.8.2 PROCESSO DE CERTIFICACAO
O processo de certificacdo apresenta algumas semelhancas a outros sistemas de certificacdo
mas, apresenta também caracteristicas proprias. Apresentam-se de seguida algumas dessas

caracteristicas.
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¢ (iclo de auditoria

Auditoria prévia (opcional), auditoria de concessdo, seguida de auditorias de acompanhamento
(a realizar entre 6 semanas e 6 meses apds a auditoria em que tenham sido detectadas nao
conformidades maiores) e auditoria de renovacdo, a realizar antes da data limite, definida no

certificado, de um ano.

Para obtencao da certificagdo é necessario que a organizacdo responda, dentro de um prazo
estipulado, a todas as ndo conformidades com um plano de acg¢des, e que este seja aprovado

pelo organismo certificador.

O referencial IFS-Food nao € aplicivel a empresas que apenas realizem transporte,
armazenamento e distribuicdo, nem intermedidrios (brockers), para os quais existem

referenciais IFS especificos.

¢ Duracio da auditoria

A duracdo média de uma auditoria é de 1,5 dias, com 0,5 dias para a elaboracdo do relatério,
mas pode variar em funcdo da dimensdo da organizacdo, do tipo do processo produtivo, do
ndmero de locais a auditar, do numero de funciondrios ou ainda do numero de ndo

conformidades em anteriores auditorias.
¢ C(lassificacao dos requisitos

Durante a auditoria sdo avaliadas a natureza e a significancia de qualquer desvio ou nio
conformidade, sendo obrigatéria a classificagdo de todos os requisitos. Existem quatro

possibilidades de classificacao de requisitos, como descritos na Tabela 9:

Tabela 9 - Tabela classificativa dos requisitos

Resultado | Explicacao Pontos
A Cumpre o requisito na integra 20
B Cumpre quase na totalidade, tendo sido detectado um pequeno desvio 15
C Apenas uma pequena parte do requisito foi implementada
D O requisito nio foi implementado 0

Os resultados B, C e D (Tabela 9) devem ser justificados no relatério. Adicionalmente a esta
classificacdo existem ndo conformidades maiores e requisitos KO (knock out) que retiram

pontos a classificagdo total, como descritos na Tabela 10, classificados da seguinte forma:
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® Niao conformidade maior — Quando hd uma falha substancial no cumprimento de um
requisito de seguranca alimentar ou cumprimento legal, ou que possa conduzir a um

grave perigo para a saude. Neste caso serdo descontados 15% da classificacao total.

e Requisito KO - Knock Out — Requisitos especificos assim designados pela norma. Se
durante a auditoria forem detectados, o resultado € a ndo certificagdo ou a sua retirada
ou suspensdo. No caso de ser detectado um requisito KO (ou mais) deve ser realizada

uma nova auditoria no prazo de 6 semanas a 6 meses.

Sao permitidas classificacoes como “Nao Aplicdvel”, devendo ser devidamente justificadas

pelo auditor.

Tabela 10 - Tabela classificativa dos requisitos KO

Resultado | Explicacao Pontos
A Cumpre o requisito na integra 20
B Cumpre quase na totalidade, tendo sido detectado um 15
pequeno desvio
C Apenas uma pequena parte do requisito foi implementada Classificacdo ndo permitida
D O requisito ndo foi implementado Retira 50% dos pontos *

* - Nao € permitida a emissao ou renovacgdo do certificado

Na 3% parte da norma estdo definidos os requisitos para organismos acreditadores, certificadores
e para auditores e em anexo, encontra-se uma listagem com os ambitos utilizados para a
aprovacdo de auditores. Na 4? parte € descrita a forma do relatério da auditoria e a utilizacao de
software especifico de auditoria e Portal IFS. Em anexo a norma existe também uma lista de

verificacdo utilizada na auditoria.

Os requisitos normativos serdo descritos e comparados no capitulo 5.

4.8.3 VANTAGENS DA CERTIFICACAO IFS-FOOD

A certificacdo IFS conduz a uma série de vantagens para as empresas que procuram a

exceléncia na qualidade e satisfacdo do cliente e uma vantagem competitiva em alguns

mercados. As vantagens da International Featured Standard para o comprador, referem-se a:
¢ Aumento da confianca nos produtos do fornecedor;
¢ Reducao do tempo gasto a monitorizar o fornecedor;
e Reducao do tempo de retrabalho ou devolucao de produto fora de especificacoes;

e Defesa legal (Due diligence);
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Recurso a peritos;

Reducdo dos custos individuais de inspecc¢ao.

As vantagens da International Featured Standard para o produtor, referem-se a:

Melhoria do entendimento entre gestio e pessoal relativo as normas e procedimentos;
Acompanhamento do cumprimento de requisitos legais;

Utilizacdo mais eficaz e eficiente dos recursos;

Reducdo da necessidade de auditorias de clientes;

Defesa legal

Recurso a peritos;

Reducdo dos custos de auditorias.

As vantagens comerciais basicas da International Featured Standard, referem-se a:

4.8.4

Aumento da reputacdo como fornecedor de elevada qualidade
Possibilidade de negdcios com clientes que exijam inspecgdes independentes;

Utilizacdo do logétipo IFS e respectivo certificado como forma de demonstrar

cumprimento dos mais elevados padrdes de qualidade.

OUTROS REFERENCIAIS IFS

A norma IFS considera ainda os seguintes referenciais (IFS, 2007):

IFS Cash & Carry / Grossistas — Para aplicacdo na venda por grosso. Os requisitos sao
semelhantes aos alimentares mas foram acrescentadas linhas de orientacio com

descricao dos requisitos especificos;

IFS HPC - Household and Personal Care products — para garantir a segurangca do

produto e reduzir custos;

IFS Logistic — Aplicdvel a todas as actividades logisticas (carga, descarga, transporte)

tanto a produtos alimentares como nao alimentares;

IFS Brokers — Para empresas “intermedidrias”.
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4.9 BRC (BRITISH RETAIL CONSORTIUM)

Em 1998, o British Retail Consortium (BRC), como resposta as necessidades do comércio e
inddstrias alimentares, desenvolveu e introduziu a norma alimentar BRC-Food para ser
utilizada como método de avaliacdo dos fabricantes, distribuidores e retalhistas de produtos
alimentares de marca propria. A norma foi projectada para ajudar os retalhistas e proprietarios

de marcas a produzir produtos alimentares com seguranga e qualidade consistentes.

Note-se que, ao abrigo da Lei Britanica de seguranca alimentar UK Food Safety Act 1990, os
distribuidores e proprietdrios das marcas tém uma responsabilidade legal pelas suas marcas
Todos os sectores envolvidos no fornecimento de produtos alimentares, incluindo os retalhistas,
tém a obrigacao legal de tomar todas as precaugdes e diligéncias para evitar falhas nos produtos
em todos as fases da producdo, desde o desenvolvimento até a venda, incluindo a publicidade

(UKFoodAct, 1990).

Desenvolvida pelo British Retail Consortium (BRC), organizacdo que reune as principais
cadeias de distribui¢do do Reino Unido, a norma BRC tem sido revista ao longo dos anos de
modo a ir ao encontro das necessidades dos produtores e distribuidores e, manter-se

actualizada, estando actualmente na sua 5* edi¢dao (BRC, 2008).

A norma tem sido adoptada por produtores mundiais, especialmente nas organizacdes que
abastecem o mercado britanico. A certificacdo por entidades externas garante aos produtores e

distribuidores o cumprimento dos requisitos legais aplicdveis e a seguranga dos consumidores.

A certificacdo BRC pressupde a adop¢do e implementagdo da metodologia HACCP, a
existéncia de um Sistema de Gestdo da Qualidade documentado e eficaz, e o controlo das

condi¢des ambientais das instalagdes, controlo do produto, processo e pessoas.

4.9.1 ESTRUTURA DO REFERENCIAL
O objectivo da norma BRC consiste em especificar os critérios de seguranca, qualidade e
operacionalidade exigidos a uma organizagdo que pretenda fornecer produtos alimentares para

o mercado Britanico, seus fornecedores e consumidores.

O formato e conteido normativo foram desenvolvidos de modo a permitir a sua avaliagdo por
uma entidade independente, face as instalacdes e processos da organizacdo. A BRC ciente da
importancia da acreditagdo, tem trabalhado em parceria com a UKAS (United Kingdom
Accreditation Service) no desenvolvimento do referencial de modo a garantir que sdo
satisfeitos todos os requisitos de certificacdo de produto. As entidades certificadoras tém de
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estar acreditadas pela norma ISO/IEC Guia 65 (1996). Referem-se os seguintes principios da

norma (BRC, 2008):
e Minimizar a duplicacao de avaliagdes;

e Trabalhar com entidades acreditadoras de modo a garantir que o processo de

acreditacdo proporciona um controlo e manutengdo efectivos dos padrdes;
¢ Encorajar a avaliacao local;
e Garantir abertura, transparéncia e cumprimento com a legislacdo;

® Promover a participacdo directa das partes interessadas durante o desenvolvimento e

manutencdo como parte de comités técnicos de aconselhamento;
¢ Rever e melhorar continuamente os padrdes e processos de suporte;
® Promover as melhores préticas.

Cada seccao da norma comega com um texto a negrito, a chamada declaracdo de intengdes
(statment of intentions), de cumprimento obrigatério pelas organiza¢des de modo a obterem a

certificacdo. Seguem-se os requisitos especificos de cada sec¢ao.

A certificagdo do produto estd dependente do cumprimento continuo de certos requisitos
considerados fundamentais na norma, e assim assinalados. Sempre que os resultados apontem
uma nao conformidade maior ou critica a um desses requisitos fundamentais o resultado é a nao
certificacdo, no caso de uma primeira auditoria, a sua suspensdo ou retirada caso se trate de

auditorias de acompanhamento ou renovacao.
A norma identifica os seguintes requisitos fundamentais (BRC, 2008):
¢ (l4usula 1 — Comprometimento da Gestao de Topo e melhoria continua
¢ (Clausula 2 — Plano de Seguranga alimentar
e C(Clausula 3.5 — Auditoria Interna
¢ (ldausula 3.8 — Accdes correctivas e preventivas
e (Clausula 3.9 — Rastreabilidade
¢ (l4usula 4.3.1 — Layout, fluxo produtivo e segregacao
e C(Clausula 4.9 — Limpeza e higiene

¢ (l4usula 5.2 — Requisitos de manuseamento para materiais especificos
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¢ (l4usula 6.1 — Controlo de operagdes
¢ (l4usula 7.1 — Formagao
Os requisitos da norma BRC-Food estao divididos em 7 grupos (BRC, 2008):
1. Compromisso da gestdo e melhoria continua
2. Plano de seguranca alimentar - HACCP
3. Gestdo do sistema da qualidade e segurancga alimentar
4. Instalacdes
5. Controlo de produto
6. Controlo de processo
7. Pessoal

Nos anexos sdo explicadas as relagdoes da BRC-Food com outros referenciais BRC, os
requisitos de formacgao e experiéncia para os auditores, as categorias ou grupos de produtos, a

classificacao da ndo conformidades (anteriormente descrito) e o modelo do certificado.

Os requisitos normativos serdo descritos e comparados no capitulo 5.

4.9.2 PROCESSO DE CERTIFICACAO

O processo de certificacdo BRC apresenta as seguintes caracteristicas (BRC, 2008):

e DURACAO DA AUDITORIA
A duragdo média de uma auditoria € de 1,5 dias, com 0,5 dias para elabora¢do do relatério, mas
pode variar em fun¢do do ndmero de funciondrios e suas fungdes, nimero de locais a auditar,
da complexidade do processo produtivo, do nimero de linhas de producdo, da dimensdo e
idade das instalagdes e seu impacto no fluxo de materiais, dificuldades de comunicagdo
(idioma), do nimero de ndo conformidades em anteriores auditorias, de dificuldades surgidas

durante a auditoria ou da preparagdo da organizacdo (ex: documentacdo, HACCP, BPF).
e  CLASSIFICACAO DAS NAO-CONFORMIDADES
A norma BRC considera trés niveis de nao conformidades:

- Critico — Quando existe uma falha no cumprimento de um requisito legal ou de

seguranca alimentar;
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-  Maior — Quando existe uma falha substancial no cumprimento de um requisito da
“declaragdo de intenc¢des” ou qualquer outra cldusula da norma ou, quando seja

detectada um situagdo que levante dividas quanto a conformidade do produto obtido;

- Menor — Quando um requisito da declaracdo nao foi totalmente cumprido mas ha
evidéncias de que o produto obtido seja conforme ou, uma cldusula ndo esteja

totalmente cumprida mas a conformidade do produto nao levante dividas.

Nos casos em que € obtida a classificagdo D ndo € necessdrio apresentar um plano de acgdes

pois ndo € concedida a certificagio ou, caso ja exista, esta € suspensa ou retirada (Tabela 11).

De salientar que por esta norma s6 € atribuida a certificacdo depois de serem enviadas para o
organismo certificador evidéncias do encerramento das ac¢des correctivas implementadas para

a resolugdo de todas as ndo-conformidades.

Tabela 11 - Classificacio das nao conformidades, ac¢oes exigidas e frequéncia de auditorias

Critica
Classificacdo Malpr no ”Statment Critica | Maior | Menor Accdo correctiva Frequc?n(:l.a de
of intent” ou req. auditoria
fundamental

A 0 <10 Evidéncia ob]ect}va 12 meses

no prazo de 28 dias
B 1 <10 Evidéncia ob]ect}va 12 meses

no prazo de 28 dias
B 0 11220 Evidéncia objectiva 12 meses

no prazo de 28 dias
C ) <20 Nova auditori'a no 6 meses
prazo de 28 dias
C <2 > 30 Nova auditori'a no 6 meses
prazo de 28 dias
Nio € atribuida
D >1 certificacdo
Nova auditoria
Nao € atribuida
D >1 certificacdo
Nova auditoria
Nao € atribuida
D >3 certificacdo
Nova auditoria
Nio € atribuida
D 2 >21 certificagdo
Nova auditoria
Nio € atribuida
D <2 >31 certificacdo
Nova auditoria

Os requisitos normativos serdo descritos e comparados no capitulo 5.
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4.9.3

VANTAGENS DO REFERENCIAL BRC-Foop

A certificacdo BRC-Food conduz a uma série de vantagens para as empresas que procuram a

exceléncia na qualidade e satisfacdo do cliente e uma vantagem competitiva no mercado. As

vantagens da certificacdo pela norma BRC-Food referem-se a:

Ser abrangente e cobrir as dreas da Qualidade e Higiene e Seguranga dos produtos;

Controlo eficaz dos processos internos € a minimizacdo do risco de falhas.

Demonstra¢ao de uma abordagem proactiva em relacao a seguranga alimentar;

Minimizagao de riscos alimentares. Vigilancia permanente € o acompanhamento das
accdes correctivas, garantindo uma auto-melhoria do sistema da qualidade e de

seguranga;

Fortalecimento da confianca e da relacdo com os clientes. Fornecer a evidéncia ao

fabricante de que os seus fornecedores estdo a agir de acordo com um sistema BPH;
Proporcionar uma norma tnica e que permita auditorias por organismos de certificacao.
Reducao significativa do niimero de auditorias de clientes e custos associados;

Facilidade no acesso aos mercados do Reino Unido, Alemanha e Franca

4.9.4 OUTROS REFERENCIAIS BRC

A norma BRC considera ainda os seguintes referenciais (BRC, 2008):

Global Standard for Consumer Products Issue 3
Global Standard for Packaging and Packaging Materials Issue 3

Global Standard for Storage and Distribution Issue 1

4.10 ISO 22000:2005 - SISTEMAS DE GESTAO DA SEGURANCA ALIMENTAR

A 1SO (International Organization for Standardization) publicou, em Julho de 2005 a primeira

norma de um conjunto de normas internacionais relacionadas com a seguranca alimentar — as

normas da familia ISO 22000, com o objectivo de harmonizar os sistemas de seguranga

alimentar e garantir a seguranga e a adequacdo dos alimentos (ISO22000, 2005).

A norma ISO 22000:2005 — Sistemas de Gestdo da Seguranca Alimentar (versdo portuguesa

NP EN ISO 22000:2005), especifica os requisitos para um sistema de Gestdo da Seguranca
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alimentar, aplicdveis a qualquer organiza¢do que opere na cadeia e que pretenda gerir de um
modo eficaz o seu sistema de seguranca alimentar, garantindo que os perigos para a satde dos
consumidores sdo eliminados ou reduzidos a niveis aceitdveis. Este referencial permite a
conjugacdo dos principios HACCP do Codex Alimentarius com outras medidas de controlo,

como os programas de pré-requisitos e outros documentos relevantes do sector alimentar.

O desenvolvimento deste novo referencial com uma nova abordagem levantou diversas
questdes de interpretacdo em como atender aos seus requisitos. A novidade introduzida por esta
norma consistiu em acrescentar requisitos ndo definidos nem no Codex Alimentarius nem em
nenhuma outra norma de gestdo da qualidade ou da seguranga alimentar até entdo utilizada
pelas empresas do sector alimentar (ISO 9001, BRC, IFS), destacam-se os seguintes requisitos

apresentados na tabela 12 (BLANC, 2006):

Tabela 12 - Requisitos inovadores em relacio ao Codex Alimentarius (BLANC, 2006)

Clausula Elemento novo

5.5 - Responsavel da equipa de
seguranca alimentar

Responsabilidade e autoridade para: gerir a equipa de Seguranca Alimentar
(SA) e organizar o seu trabalho; assegurar que o SGSA ¢é estabelecido,
implementado, mantido e actualizado; reportar a gestao.

Externa - relativa aos perigos para a SA ao longo da cadeia alimentar;

Interna - para garantir que a equipa de SA ¢é informada atempadamente de
todas as alteragdes.

5.6 - Comunicagio

6.2 - Recursos humanos
7.2 - Programa de pré-requisitos

7.4.2 - Identificagc@o de perigos e
determinacdo de niveis de
aceitacao

7.4.4 - Seleccdo e avaliacdo das
medidas de controlo

7.5 - Estabelecimento de um
programa de  pré-requisitos
operacionais

8.2 - Validacdo das combinagdes
das medidas de controlo

8.4.2 - Avaliacdo dos resultados
individuais da verificacdo

8.4.3 - Andlise dos resultados
das actividades de verificacdo

Requisitos de formacdo dos membros da equipa de SA e outro pessoal com
impacto na SA.

A organizagdo deve seleccionar e implementar as regras de higiene e boas
préticas que considere adequadas, e ndo as impostas por regulamentos.

Ter em consideracdo as diversas fases na cadeia alimentar em que o perigo
possa ocorrer (produgao primdria, processamento, distribuicdo).
Determinacgao de niveis de aceitagdao no produto final.

Selec¢do de uma combinagdo apropriada de medidas de controlo.

Avaliacdo da eficdcia das medidas de controlo.

Classificacdo da medidas de controlo quanto a necessidade de serem seguidas
pelos PPRo ou pelo plano HACCP.

Estabelecimento de um sistema de monitorizagdo (procedimentos,
responsabilidades, ac¢des correctivas) para as (combinagdes de) medidas de
controlo atribuidas ao PPR operacional.

Validagdo prévia da eficdcia das (combinagdes de) medidas de controlo.

Revisdo sistemdtica dos resultados individuais de verificagao.

Andlise e revisdo geral da implementacdo, operagdo e eficiéncia do sistema e
das tendéncias em termos de controlo de riscos, com informacgdo a gestao.

A novidade diz respeito a forma como € interpretada a metodologia HACCP. A norma ISO
22000 ndo s6 subscreve as recomendacdes do Codex Alimentarius, mas tenta também
preencher algumas lacunas, evidenciadas durante cerca 13 anos de experiéncia em HACCP

(BLANC, 2006) desde a sua recomendagdo em 1993 pela Comissao do Codex Alimentarius.
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4.10.1 ESTRUTURA DA NORMA

A norma ISO 22000 pode ser aplicada a todas as organizag¢des directa ou indirectamente
envolvidas na cadeia alimentar como sejam: a producdo primdria, a alimentacdo animal, a
inddstria alimentar, a restauragdo, o transporte € o armazenamento, a distribuicdo e o comércio,

os fornecedores de equipamento, os produtores de embalagem entre outros.

A norma especifica os requisitos para um sistema de gestdo da seguranca alimentar
combinando os elementos chave: a comunicacdo interactiva, a gestdo do sistema, o programa
de pré-requisitos e os principios do HACCP, de modo a garantir a seguranca dos géneros

alimenticios ao longo da cadeia alimentar, até ao seu consumidor final.

A comunicagdo ao longo da cadeia alimentar € considerada essencial para assegurar que todos
os perigos relevantes para a seguranca alimentar sdo identificados e adequadamente
controlados em cada agente da cadeia alimentar, o que implica a comunica¢do entre as

organizacdes a montante (fornecedores) e a jusante (clientes).

A ISO 22000 permite a sua implementacdo de forma isolada ou, integrada com outros sistemas
de gestao que tenham implementado, ou venham a implementar, integrando-os num unico
sistema. Através de requisitos auditdveis, associa o HACCP com os programas de pré-
requisitos, mantendo-se a andlise de perigos como elemento essencial de um SGSA eficaz,
dado que ajuda a organizar o conhecimento necessdrio para estabelecer uma comunicacio
eficaz das medidas de controlo. E requisito da norma que todos os perigos de ocorréncia
razoavelmente expectdvel, incluindo perigos associados ao processo e instalacdes, sejam

identificados e avaliados.

Embora a norma vise apenas tratar aspectos relacionados com a seguranca alimentar, esta pode
ser utilizada para organizar e dar resposta a outros aspectos alimentares especificos (por

exemplo a questdes éticas).

Os requisitos e orientagdes da ISO 22000 estdao divididos em 8 partes: Objectivo e campo de
aplicacdo, Referéncia normativa, Termos e definicdes e mais cinco capitulos, a seguir

apresentados (ISO22000, 2005):

1. Sistemas de Gestdo da Seguranca Alimentar - A organizacdo deve estabelecer,
documentar, implementar € manter um sistema eficaz de gestdo da seguranca alimentar

e actualizé-lo, quando necessério, de acordo com os requisitos da norma;
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2. Responsabilidade da gestdo - A gestdo de topo deve proporcionar evidéncias do seu
comprometimento no desenvolvimento e implementagdo do sistema de gestdo da

seguranca alimentar e na melhoria continua da sua eficicia;

3. Gestdo de recursos - A organizacdo deve prover os recursos adequados para o
estabelecimento, implementacdo, manutencdo e actualizacdo do sistema de gestdo da

seguranca alimentar;

4. Planeamento e realizacdo de produtos seguros - a organizacdo deve planear e
desenvolver os processos necessdrios para a obtenc¢do de produtos seguros. Inclui o(s)

PPR(s) assim como o(s) PPR(s) operacionais e/ou o plano HACCP;

5. Validagdo, verificacdo e melhoria do sistema de gestdo da seguranca alimentar - A
equipa da seguranca alimentar deve planear e implementar os processos necessirios
para validar as medidas de controlo e/ou as combinac¢des de medidas de controlo e para

verificar e melhorar o sistema de gestdo da seguranca alimentar.

Os requisitos normativos serdo descritos e comparados no capitulo 5.

4.10.2 PROCESSO DE CERTIFICACAO
O processo de certificacdo envolve duas auditorias de concessdo (1* e 2 fase), podendo ser
antecedidas por uma visita prévia, de cardcter facultativo. A sua manutencdo € feita com

auditorias anuais de acompanhamento, e renovacao ao fim de trés anos.

A auditoria € realizada de acordo com o definido na Norma NP EN ISO 19011, sendo a sua

duracdo dependente da dimensao, natureza e complexidade da organizacgdo.

Tém sido desenvolvidos pela ISO normas adicionais relacionadas com a ISO 22000. Estas
normas sdo conhecidas como a “familia da ISO 22000”. Destacam-se as seguintes normas

(APCER, 2006):

e [SO 22000 — Sistemas de gestdo da seguranca alimentar — Requisitos para qualquer

organizacdo que opere na cadeia alimentar;

e [SO 22001 — Linhas orientadoras da aplicacao da ISO 9001:2000 para a industria de
alimentacdo e bebidas (substitui a ISO 15161:2001);

e [SO/TS 22002- Programa de pré-requisitos em seguranca alimentar - Parte 1:

Processamento de alimentos (ISO/TS 22002-1:2009);
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ISO TS 22003 — Sistemas de gestdo da seguranca alimentar para auditoras entidades

auditoras e certificadoras (ISO/TS 2003:2007);

ISO TS 22004 — Sistemas de gestdo da seguranca alimentar — Linhas de orientacao para

a aplicag@o da ISO 22000:2005 (ISO/TS 22004:2005);

ISO 22005 — Rastreabilidade na cadeia alimentar — Principios gerais e requisitos bdsicos

para a concepg¢ao e implementagao do sistema;

ISO 22006 — Sistemas de gestdo da qualidade — Guia de aplicacdo da ISO 9001:2008 a
producdo agricola (ISO/TS 22006:2009);

A ISO 22000 é também usada no referencial FSSC 22000 - Food Safety Systems
Certification (FSSC).

4.10.3 VANTAGENS DA NORMA ISO 22000:2005

A certificagdo ISO 22000:2005 conduz a uma série de vantagens para as empresas que

procuram a exceléncia na qualidade e satisfacdo do cliente e uma vantagem competitiva no

mercado. As vantagens da certificacao pela norma ISO 22000:2005 referem-se a:
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Harmonizacdo Internacional — dada a diversidade de normas internacionais de
certificacdo da seguranca alimentar (a BRC, a IFS, o GlobalGap, entre outros), o que

torna o processo confuso e complexo;

Promog¢do de um Sistema de Gestdo Integrado - por ter um formato idéntico ao das
restantes normas ISO, nomeadamente a ISO 9001 (especifica requisitos para um

sistema de gestdo da qualidade) e a ISO 14001:2004 (sistema de gestao ambiental);
Adaptada a toda a cadeia alimentar - norma com aplicagdo da producdo até a
distribuicdo;

Diminuicao de custos - a adopcao de diferentes normas multiplica os referidos custos de
implementagao;

Maior credibilidade junto dos clientes pela adop¢ao de referenciais internacionais de

conformidade alimentar;

Optimizagado dos recursos da producdo e melhoria da eficiéncia do auto-controlo;
Controlo efectivo dos processos internos e minimizacao do risco de falhas;
Abordagem proactiva na seguranca alimentar focalizada nos desafios essenciais.
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4.11 PAS 220:2008 (PUBLIC AVAILABLE SPECIFICATION)

A BSI (British Standard Institution), divulgou em Outubro de 2008, os requisitos para o
programa de pré-requisitos como Public Available Specification 220 (PAS 220) dando origem
a especificacao BSI-PAS 220:2008 (PAS 220:2008). Esta especificacdo surgiu da necessidade
de complementar os requisitos previstos na ISO 22000:2005, tornando-a mais completa e
aproximando-a dos principios da Global Food Safety Initiative (GFSI). A especificacio PAS
220:2008 foi desenvolvida para ser usada em conjunto com a norma ISO 22000 na defini¢do do

programa de pré-requisitos (cldusula 7.2.3 da ISO 22000) e ndo de forma isolada.

A PAS 220 vem clarificar o requisito dos PPRs, que na ISO 22000 sao apresentados de forma
genérica, e destina-se aos produtores ou transformadores de alimentos. A combinagdo da ISO
22000 e da PAS 220, vem de forma harmoniosa criar o referencial de gestdo necessario as

organizagdes do sector alimentar (FSSC22000, 2009).

A norma ISO 22000 — Sistemas de Gestdo da Seguranca Alimentar, criada em 2005, surgiu
com a ambicao de definir os requisitos de gestdo da segurancga alimentar para as empresas que
necessitavam de satisfazer e exceder os regulamentos de seguranca alimentar a nivel global. Ao
integrar multiplos principios, metodologias e aplicagdes, a ISO 22000 tornava-se fécil de
compreender, aplicar e reconhecer, tornando-se uma eficiente e eficaz ferramenta de mercado.
Paralelamente a este desenvolvimento, surgiu uma necessidade crescente de harmonizag¢io dos
sistemas de certificacdo de seguranca alimentar, de modo a criar confianca de que foram
tomadas todas as medidas necessdrias para garantir a seguranca alimentar. Neste contexto a
ISO desenvolveu a especificacdo técnica ISO/TS 22003, que contém os requisitos para

organismos de certificagdo de sistemas de gestdo da seguranca alimentar (ISO22003, 2007).

Em 2007, a GFSI fez uma avaliacdo a ISO 22000 e identificou algumas areas divergentes das
descritas no GFSI Guidance Document (GFSI, 2007), entre elas: o processo de acreditacdo, a
auséncia de requisitos objectivos de boas préiticas de fabrico e a responsabilidade pelo
referencial. Foi igualmente identificado que o processo de revisao/alteracdo de uma norma ISO

¢ demorado em comparagdo com os referenciais dos esquemas proprietarios.

Neste sentido, a Confederagdo da Industria de Alimentos e Bebidas da UE (CIAA) tomou a
iniciativa de desenvolver uma especificacio técnica que definisse os requisitos de boas praticas
de fabrico (BPF) e que atendesse aos requisitos do cliente. A implementacdo destas boas
praticas € um passo essencial dos sistemas de segurancga alimentar e criam confianga. A BSI em

conjunto com a CIAA e com um leque de organizagdes (Kraft Foods, Unilever, Nestlé,
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Danone, entre outras), divulgou os requisitos como Public Avaiable Specification (PAS) dando
origem a especificacdo BSI-PAS 22000. Este referencial surgiu com o objectivo de suportar as

organizagdes na implementac¢do da norma ISO 22000.

Tendo em conta a ISO 22000, a PAS 220 e a ISO/TS 22003 (Food safety management systems
— Requirements for bodies providing audit and certification of food safety management
systems), a Foundation for Food Safety Certification(FFSC), com o suporte da CIAA,

estruturou um esquema de certificagdo que culminou com a publicacdo do FSSC 22000.

A norma FSSC 22000, surge em 2008, como um sistema de certificacdo para Sistemas de
Seguranca Alimentar baseado na norma de gestdo da seguranca alimentar ISO 22000: 2005 e
os programas de pré-requisitos em matéria de seguranca alimentar para o fabrico de alimentos
concretizados na especificagdo BSI-PAS 220:2008. O objectivo consiste em harmonizar os
métodos e requisitos de certificagdo de sistemas de gestdo da seguranca alimentar e garantir

que os certificados sdo comparaveis em relagcao ao teor e alcance.

4.11.1 ESTRUTURA DA ESPECIFICACAO
Devido a diversidade de operacdes industriais, nem todos os requisitos especificos do

referencial sdo aplicdveis a todas as organizacdes. O PAS 220 inclui requisitos pormenorizados

para (PAS 220:2008):

e Layout das instalacdes, incluindo locais de trabalho e locais reservados dos

trabalhadores;
e Servicgos de ar, dgua, energia e outros fornecimentos externos;
e Servicos de apoio, incluindo de residuos e dguas residuais;

e Adequagdo do equipamento e da sua acessibilidade para limpeza, manutencio

preventiva e manutencao;
¢ Gestdo dos materiais adquiridos;
e Medidas para a prevencao de contaminagdo cruzada;
* Limpeza e desinfecgao;
¢ Controlo de infestacoes;
¢ Higiene pessoal.

Acrescenta aspectos relevantes para a producao, nomeadamente:
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e Retrabalho;

e Procedimentos de retiradas do produto do mercado;

e [Logistica;

¢ Informacgdo do produto e sensibilizacdo dos consumidores;
e Defesa, bio-vigilancia e bioterrorismo alimentar.

A especificacao PAS 220:2008 foi desenvolvida para ser utilizada como suporte aos sistemas
de gestdo baseados nos requisitos especificados pela norma ISO 22000, e define os requisitos

pormenorizados para os programas de pré-requisitos (PAS220, 2008).

Os requisitos normativos serdo descritos e comparados no capitulo 5.

4.11.2 VANTAGENS DA ESPECIFICACAO PAS 220:2008
A especificagdo PAS 220:2008 conduz a uma série de vantagens para as empresas que
procuram a exceléncia na qualidade e satisfagcdo do cliente e vantagens competitivas no

mercado. As vantagens bdsicas da especificacdo PAS 220:2008 referem-se ao facto de :

e Ser orientada para a Industria alimentar, desenvolvido e suportado por fabricantes e

associagOes comerciais;

Complementa a norma ISO 22000, norma reconhecida internacionalmente para sistemas

de gestdo segurancga alimentar;

e Harmoniza os programas de pré-requisito e boas praticas para o fabrico de alimentos;

Atende aos PRP e aos requisitos das partes interessadas (fabrico dos alimentos,

distribuidores de alimentos e prestadores de servigos de alimentacdo);

Integrado com outras normas de gestdo do sistema, como a ISO 9001;

Auditaveis - em conjunto com a ISO 22000 — para que as organizagdes possam

demonstrar o cumprimento independente com as boas praticas da industria.

4.12 FSSC 22000 (FOOD SAFETY SYSTEM CERTIFICATION)

Em 2009, a FFSC (Foundation For Food Safety Certification) desenvolveu o referencial FSSC
22000 (Food Safety System Certification), um esquema de certificacdo de produtos alimentares

para a industria produtiva, baseado na ISO 22000:2005 e na PAS 220:2008, como resposta as
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necessidades das organizagdes de demonstrar, num formato internacionalmente compreendido,
que possuem um sistema integrado de gestdo que atende aos requisitos de seguranga alimentar
tanto de clientes como das agéncias reguladoras.

Consequéncia do facto da norma ISO 22000:2005 ndo ter sido reconhecida pela GFSI, devido
ao fraco conteido do Programa de Pré-requisitos, um grupo de grandes multinacionais,
escreveu uma adenda a norma ISO 22000:2005, conhecida como PAS 220:2008, para reforcar
esse conteddo. A norma FSSC 22000 é uma combinacao entre a certificagdo ISO 22000:2005 e
a especificacdo para o Programa de Pré-requisitos em Seguranca Alimentar PAS 220:2008. A
GFSI concordou que, a combinacdo da ISO 22000:2005 e a PAS 220:2008 continha o contetido

adequado para o reconhecimento, tendo reconhecido o referencial em Fevereiro de 2010.

A norma FSSC destina-se a auditoria e certificacdo de sistemas de seguranca alimentar a

empresas de processamento ou fabrico de alimentos (FSSC22000, 2010):

¢ Produtos animais pereciveis, excluindo o abate e pré-abate (carne, avidrio, ovos, peixe e

produtos lacteos);

® Produtos vegetais pereciveis (frutas frescas e sumos embalados, frutos de conserva,

vegetais frescos embalados e enlatados);

¢ Produtos de longa preservacdo a temperatura ambiente (enlatados, bolachas, aperitivos,

Oleos, dgua de consumo, bebidas, massas, farinhas, actcar, sal);

® Produtos bioquimicos, para a producdo alimentar (vitaminas, aditivos), excluindo

auxiliares tecnoldgicos;

O transporte e o armazenamento como parte da operagdo estdo incluidos. E aplicavel a todas as
organizagdes de producdo alimentar nestas categorias, independentemente da sua dimensdo e

complexidade, com fins lucrativos ou ndo, publicas ou privadas.

4.12.1 ESTRUTURA DA NORMA

A FSSC 22000 estabelece requisitos, nomeadamente: para o sistema de seguranga alimentar
das organizacdes a certificar; o sistema de certificacdo a utilizar pelos organismos de
certificacdo e o sistema de acreditacdo a utilizar pelos organismos de acreditacdo. Estes
requisitos, assim como as regulamentagcdes necessdrias para o correcto funcionamento deste
esquema, encontram-se descritos nas quatro partes da norma FSSC 22000. Os requisitos e
orientagcdes da FSSC 22000 estdo divididos em cinco partes, a introducdo e mais quatro

capitulos, a seguir apresentados (FSSC22000, 2010):

98 Referenciais de Seguranca Alimentar: Estudo Comparativo
Pedro Jorge Barrigas Almeida Pereira



Referenciais de Seguranga Alimentar

1. Introducdo — Descri¢dao da norma, defini¢des, documentos de referéncia, entre outros;

2. Parte I — Requisitos para obtencdo da certificacio — cldusulas a cumprir pelas

organizacdes que pretendam obter certificacio segundo este referencial;
3. Parte II — Requisitos e regulamentacdo para organismos certificadores;
4. Parte III — Requisitos e regulamentacao para organismos acreditadores;
5. Parte IV — Regulamentos para os membros (stakeholders).

Na Parte I — Requisitos para obtencdo da certificagdo (capitulo 3), sdo descritos os requisitos
que as empresas devem implementar para obterem a certificacdo. Os requisitos ndo sdo
explicitos no documento havendo referéncias aos mesmos na ISO 22000, na BSI-PAS 220, e na

ISO/TS 22004.

Quanto ao processo de certificagdo (Parte 1I), sdo realizadas chamadas para as cldusulas dos
referenciais ISO 22003 (Food safety management systems — Requirements for bodies providing
audit and certification of food safety management systems) e para a norma ISO/IEC
17021:2006 (Avaliacao da conformidade. Requisitos para organismos que procedem a auditoria

e a certificacdo de sistemas de gestdo).

O processo de certificac@o envolve duas fases. Uma primeira, de avaliacdo da documentagdo do
sistema de gestdo da seguranga alimentar, cuja func¢do é verificar se a organizacdo estd
preparada para a auditoria. Qualquer ndo conformidade detectada nesta fase deve ser resolvida
antes da auditoria de segunda fase. Na segunda fase € avaliada a implementacdo e eficicia do

sistema de seguranca alimentar.

No anexo B da parte II encontra-se uma lista de verificacio dos PPR para os auditores

preencherem durante a auditoria, com a classificagdo dada as ndo conformidades.

A certificacdo apenas € emitida se forem resolvidas todas as ndo conformidades maiores, ou se
for apresentado pela organizacao, e aceite pelo organismo certificador, um plano de accdes para
resolucdo das ndo conformidades menores. O certificado tem a validade de trés anos, com

auditorias anuais de acompanhamento.

Este esquema de certificacdo, garante uma melhor qualidade das auditorias de seguranga
alimentar em toda a cadeia de abastecimento, assim como uma harmoniza¢cdo com as normas

de seguranca alimentar e de auditorias.

Os requisitos normativos serdo descritos e comparados no capitulo 5.
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4.12.2 VANTAGENS DO REFERENCIAL FSSC 22000
A certificagdo FSSC 22000 conduz a uma série de vantagens para as empresas que procuram a
exceléncia na qualidade e satisfacdo do cliente e uma vantagem competitiva no mercado. As

vantagens da certificacao pela norma FSSC 22000 referem-se a:
e Harmonizagdo dos referenciais de seguranca alimentar existentes;

e Referencial global, reconhecido e aprovado por todas as partes interessadas pela cadeia

de fornecimento, e particularmente pela GFSI;
e Auditorias de elevado valor acrescentado;
¢ Esquema de gestao independente;

® Transparéncia.

4.13 GFSI (GLOBAL FOOD SAFETY INITIATIVE)

Em Maio de 2000, na sequéncia de uma série de crises de seguranca alimentar, um grupo de
cadeias de distribuicdo mundiais identificou a necessidade de reforcar a seguranca alimentar, a
protec¢do e confianca dos consumidores. Assim surgiu a GFSI (Global Food Safety Initiative),
da colaboragdo entre alguns dos melhores especialistas mundiais de seguranca alimentar, de
fabricantes e distribuidores, bem como prestadores de servicos associados a cadeia alimentar. E
coordenado pelo Consumer Goods Forum (Férum de Bens de Consumo), uma rede global
independente para os distribuidores de artigos de consumo e fabricantes mundiais e serve cerca

de 400 membros, em mais de 150 paises (CIESLink).

A miss@o da GFSI consiste na melhoria continua dos sistemas de gestdo da seguranga alimentar
para garantir a confianca no fornecimento de alimentos seguros aos consumidores (GFSILink).

Neste sentido, foram definidos trés objectivos:

e Promover a convergéncia entre os referenciais que envolvem seguranca alimentar
através de um processo de benchmarking/avaliagdo dos esquemas de gestdo da

seguranca alimentar;

¢ A melhoria da eficiéncia dos custos em toda a cadeia alimentar através da aceitacao dos

referenciais reconhecidos pela GFSI pelos distribuidores/retalhistas mundiais;
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® Proporcionar uma plataforma tnica para a criacdo de redes internacionais, da troca de

conhecimentos e partilha das melhores praticas da seguranca alimentar e de informacao.

Para atingir estes objectivos a GFSI efectuou uma avaliagdo aos referenciais de seguranca
alimentar existentes, incluindo os da producdo primdria, tendo em conta o GFSI Guidance
Document (GFSI, 2007) e determinou os esquemas equivalentes a esse documento. Como
resultado foram inicialmente reconhecidos para a producao alimentar quatro referenciais: BRC-
Food (British Retail Consortium), IFS-Food (International Featured Safety), SQF 1000 e SQF
2000 (Safe Quality Food) e o Dutch HACCP aos quais se juntou em 2010 a FSSC 22000.

Os principios fundamentais estabelecidos no GFSI Guidance Document (actualmente na versao
5) resultam da revisdo continua para reflectir as exigéncias dos retalhistas e fornecedores. O
documento referido nao se destina a substituir os requisitos da legislacio em vigor,
principalmente quando a legislagdo exige um padrdo mais elevado para um sector especifico da
industria. O documento € analisado e revisto periodicamente sempre que considerado adequado

(GFSI, 2007).

O GFSI Guidance Document define os elementos chave para a producdo de alimentos sob a
forma de requisitos para os sistemas de gestdo da seguranca alimentar e define orientacdes aos
sistemas que procuram o seu cumprimento. As linhas de orientacdo GFSI ndo sdo uma norma
em si, nem estd envolvida em actividades de certifica¢io ou acreditagio. E revisto no minimo a

cada cinco anos, mas poderdo ser acrescentadas adendas com vista a sua actualizacio.

A harmonizacdo das normas de seguranca alimentar mundiais incrementa a transparéncia e a
eficiéncia na cadeia de abastecimento, permitindo reduzir custos e garantir o fornecimento de
alimentos seguros aos consumidores. Os responsaveis pela gestdo da qualidade e da seguranga
alimentar dos retalhistas, ou proprietarios de marcas préprias, podem aceitar os produtos sem a
realizagdo de vdarias auditorias, desde que esses fornecedores satisfacam os requisitos de uma
norma reconhecida pela GFSI. Os fornecedores precisariam apenas de uma auditoria anual,
realizada por uma entidade acreditada, e ndo ter de realizar vdrias auditorias de normas

diferentes.

Uma vez atribuido o reconhecimento formal, os certificados obtidos através de uma auditoria
sdo reconhecidos pelo GFSI e sdo aceites por muitos produtores e distribuidores internacionais.
As auditorias sdo realizadas por organismos certificadores acreditados e independentes da

GFSIL
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4.13.1 PROCESSO DE RECONHECIMENTO GFSI

O reconhecimento consiste na comparagao dos requisitos de um referencial com os definidos
no GFSI Guidance Document (GFSI, 2007). O pedido de reconhecimento é efectuado pelo
proprietdrio da norma que entrega toda a informagdo necessdria (sumadrio, objectivos, detalhes
do seu desenvolvimento, a correspondéncia de cada cldusula para com os requisitos da GFSI,
entre outros). A comissdo de avaliac@o, constituida por pessoas ou organizacdes qualificadas,
independentes e imparciais, pertencentes a industria, a distribui¢do e a grupos de especialistas,
retne-se para avaliar o novo referencial e emite um parecer sob a forma de relatério. A
conclusdo pode ser a aceitacdo, a aceitacdo se forem realizadas as alteracdes recomendadas
pela comissdo, ou a rejei¢do. A decisdo final serd tomada pelo conselho da GFSI. O custo
maximo de um processo de reconhecimento € de 5.000€. Os esquemas assim reconhecidos t€m
uma base de requisitos comum capaz de conduzir a resultados semelhantes, no que diz respeito

aos resultados de auditorias, mas ndo significa que sejam iguais.

Cada esquema tem agora critérios comuns definidos por especialistas independentes em
seguranca alimentar, com o objectivo de tornar a producdo de alimentos mais segura. Os
proprietarios de normas aprovadas devem, anualmente, enviar um relatério para a GFSI com a
descricao do desempenho dos seus sistemas de gestdo da seguranga alimentar. No caso de

alteracdes a uma norma ja aprovada terd de ser repetido o seu processo de avaliacao.

Tornou-se uma realidade a visao da GFSI — um certificado aceite globalmente.

4.13.2 VANTAGENS DO RECONHECIMENTO GFSI

Referem-se as principais vantagens do reconhecimento dos referenciais normativos para

seguranca alimentar pela GFSI:

e Menos de duplicagdo (ou nenhuma);

e Melhoria continua do contetido das normas;

e Estimulo a concorréncia salutar entre os diversos referenciais no sentido da melhoria;
e Reducio de custos;

e Resultados de auditoria comparaveis;

e Maior confianga na origem e segurancga para o consumidor.
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4.14 CONCLUSOES

A extensdo das cadeias globais de abastecimento e a falta de mecanismos de controlo
adequados s@o algumas das principais razdes para a crescente preocupagcdo dos consumidores
relativamente a seguranga alimentar. Enquanto produtores e retalhistas unem esfor¢os para
corrigir as lacunas nas suas cadeias de abastecimento, normas de seguranca e multiplos

esquemas sao propostos e aprovados no sentido de garantir a seguranca alimentar.

Cada vez mais se exige aos grandes fornecedores/produtores o cumprimento de requisitos de
qualidade e de seguranca dos seus produtos, que lhe permitam expedir para mercados

especificos, nacionais e internacionais.

Diversos referenciais normativos, suportando-se na metodologia HACCP, tém sido
desenvolvidos e publicados ao longo dos anos, por vdrios paises e determinados sectores da
cadeia alimentar. Para além dos principios da metodologia HACCP, estes referenciais incluem
ferramentas de gestdo que apoiam e a complementam, aumentando a confianga da organizacio
no seu sistema de seguranca alimentar. Referem-se por exemplo a ISO 22000, a BRC-Food, a

IFS-Food, a FSSC 22000 entre outros.

Neste capitulo realizou-se uma breve apresentacio de alguns referenciais considerados
relevantes na drea da seguranca alimentar. As normas IFS-Food, BRC-Food, ISO 22000 e
FSSC 22000 foram descritas com mais detalhe realcando nomeadamente, os respectivos
principios, estrutura e vantagens. Os seus requisitos serdo descritos e comparados no capitulo

seguinte.

Destaca-se ainda o esforco desenvolvido pela GFSI na tentativa de harmonizar os referenciais
de seguranca alimentar no sentido do reconhecimento mutuo entre as diversas organizagdes e

respectivas vantagens.
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5. Estudo Comparativo de
Referenciais de Seguranca
Alimentar

Cada vez mais as organizacdes se questionam sobre qual o referencial de segurancga alimentar a
implementar. Serd necessdrio implementar e posteriormente certificar todos os referenciais
existentes no mercado para garantir a seguranga alimentar e ir de encontro as expectativas
dos vdrios clientes? Em (Magalhdes, 2009) sdo referidos os esfor¢os desenvolvidos pela Global
Food Safety Initiative (GFSI), criada em 2000, com o intuito de responder a esta e outras

questoes.

Neste capitulo, serd realizado o estudo e sistematizacdo dos requisitos dos referenciais de
seguranca alimentar com o objectivo suportar a comparacdo dos referenciais em andlise
nomeadamente: o IFS-Food, o BRC-Food e a FSSC 22000 (ISO 22000 + BSI-PAS 220). Serao
apresentados dados estatisticos sobre a representatividade dos referenciais em andlise no
mercado Nacional, Europeu e Internacional. Para tal serdo considerados dados disponibilizados
pelas respectivas organizacdes, no ISO Survey de 2008, na pagina Web da FSSC e enviados
por e-mail no caso da IFS-Food e BRC- Food. Serao também apresentados os dados da FSSC
22000 embora, como veremos mais a frente neste capitulo, a sua implantacdo ainda é pouco
significativa.
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5.1 INTRODUCAO

Os referenciais/normas de seguranca alimentar (ver capitulo 4) especificam os requisitos de um
sistema de gestdo da seguranca alimentar, para organizagOes da cadeia de abastecimento de
produtos alimentares, que pretendam demonstrar a sua aptiddo para fornecer produtos seguros
para o consumidor final, e que cumpram os requisitos legais, regulamentares e de qualidade

exigidos.

Virias sdo as questdes que se podem colocar neste cendrio:

e  Porqué implementar referenciais de seguranca alimentar? Para que sdo estas

normas/referenciais necessarios?

®  Qual o referencial mais adequado para demonstrar a conformidade do produto, servico

ou organiza¢do? Que critérios devem ser seguidos no momento da selec¢do?

e Serd necessdrio implementar e posteriormente certificar todos os referenciais existentes
no mercado para garantir a seguranca alimentar e ir de encontro as expectativas dos
clientes?

A necessidade da sua implementacdo surge normalmente associada a estratégia de negdcio da

empresa e/ou a pressdes por parte dos clientes/mercados.

A implementacdo dos referenciais e eventual certificacdo, ndo substitui a necessidade da
realizacdo de ensaios ou inspeccdes relativas a produtos individuais. Incluem sim medidas de
verificacdo da conformidade dos produtos e/ou processos, suportados por andlises a produtos

ou a condig¢des especificas de laboragao.

Para os produtores, estar em conformidade com as normas permite-lhes demonstrar que
cumprem com as exigéncias da industria, e tal é vélido para todos os sectores, € ndo sé o

alimentar, aqui em andlise.

5.2 ESTUDO COMPARATIVO

Pretende-se nesta seccdo, a sistematizacdo dos requisitos dos referenciais de seguranga
alimentar com o objectivo de suportar a comparacdo dos referenciais em anélise: o IFS-Food, o

BRC-Food e a FSSC 22000 (ISO 22000 + PAS 220).
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Serdo apresentados os requisitos dos trés referenciais (quatro se considerarmos a ISO 22000
separadamente), sistematizados na Tabela 13, ndo sendo objectivo desta dissertagao
avaliar/identificar qual o melhor, mas sim a identificacdo de diferencas e semelhancas entre

requisitos.

Sendo os referenciais desenvolvidos por organismos diferentes nem sempre a relagdo entre os
seus requisitos € linear. Neste sentido, foram tidos como referéncia os requisitos da norma IFS-
Food, por ordem sequencial, por se entender ser esta apresentada de uma forma mais
organizada. De seguida, serdo analisados os requisitos das normas em estudo, sera estabelecida
a correspondéncia dos requisitos com a norma IFS-Food, e evidenciadas as semelhancas e
diferencas. A sistematiza¢io dos requisitos estd concretizada na Tabela 13. Na elaboragdo desta
tabela tentou-se colocar numa mesma linha os requisitos que, nao sendo iguais, sdo entendidos
como comuns. Significa isto que, se uma dada linha apresenta todas as colunas preenchidas,
esse requisito existe nos trés referenciais. Da mesma forma, se uma linha apresentar um ou dois
espacos em branco, esse requisito ndo tem correspondéncia para esse(s) referencial(is). A
coluna referente a FSSC ird conter os requisitos da ISO 22000 e os da PAS 220, estes ultimos

apresentados a sublinhado de modo a fazer a distin¢cdo com a ISO 22000.

Tendo por objectivo analisar a representatividade dos referenciais em andlise no mercado
Nacional, Europeu e Internacional foram recolhidos dados (nimero de empresas certificadas)
junto das respectivas organizagdes. Os dados recolhidos serdo tratados e analisados, tendo por

critério os nimeros de empresas certificadas por referencial/pais.
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Tabela 13 - Estudo comparativo das normas IFS, BRC, ISSO 22000 e FSSC 22000

IFS - Versao 5 (2007)

BRC - 2005

FSSC 22000

ISO 22000:2005 + BSI-PAS 220:2008

1 Responsabilidade da Gestao de Topo 1 Comprometimento da gestao de topo 5.1 Comprometimento da Gestao
) A GT deve demonstrar o seu envolvimento na A GT deve proporcionar evidéncias do seu
implementacdo dos requisitos da norma. Isto inclui comprometimento  no  desenvolvimento e
provisdo de recursos, comunicacdo, sistemas de revisao implementacdo do SGSA e na melhoria continua da
e accdes com vista a melhoria continua. Oportunidades sua eficdcia:
de melhoria devem ser identificadas, implementadas e | 5.1d ao conduzir as revisdes pela gestao
documentadas. S1e ao assegurar a disponibilidade de recursos
1.1 Politica/Principios Corporativos 3.1 Politica da Qualidade 5.1c ao estabelecer a politica de SA
A GT deve definir e documentar uma politica de SA | 5.2 Politica da seguranca alimentar
que esteja, autorizada, revista, assinada e datada pela A gestdo de topo deve definir documentar e
pessoa responsavel. comunicar a sua politica de SA.
Deve assegurar que é:

1.1.1 A GT deve estabelecer e implementar uma | 3.1.1 Deve exprimir as intengdes da organiza¢do em cumprir | 5.2 b Estd conforme os requisitos estatutdrios e
politica de SA que considere no minimo a as suas obrigagdes em produzir produtos seguros e de regulamentares e com os requisitos em matéria de
focalizacdo no cliente, ética e responsabilidade acordo com a legislac@o, e a sua responsabilidade para SA, definidos em acordo com o cliente
pessoal, responsabilidade ambiental e requisitos com os clientes
de produto

1.1.1 Comunicada a todos os colaboradores 3.1.1 A GT deve garantir que esta é comunicada a todo o | 5.2 ¢ E comunicada, implementada e mantida a todos os

pessoal envolvido com a SA, requisitos legais e niveis da organizagdo
qualidade. 5.1b ao mostrar a importancia de se ir ao encontro dos
:l'f%'l’ a requisitos normativos, legais e regulamentares, bem

como os dos clientes

1.1.2 Desdobrada  em  objectivos  para  0s 52f E suportada por objectivos mensurdveis
departamentos
Definidas responsabilidades e metas para cada 5.1a ao mostrar que este ¢ suportado pelos objectivos
departamento o comerciais da organizagdo

1.1.3 Objectivos da qualidade comunicados e | 1.3 A Gestao de topo deve garantir que os objectivos da
implementados nos respectivos departamentos qualidade sdo definidos documentados, acompanhados e

1.14 Monitorizacio periddica dos objectivos mantidos

1.1.5 Garantir a comunicacdo atempada da | 1.2 Deve haver canais de comunicacdo entre a GT e os | 5.2¢ Contempla comunicagdo adequada
informacao relevante responsdveis da monitorizacdo da conformidade com os | 5.6.2 Comunicacao interna

requisitos da norma. Deve estabelecer, implementar e manter planos
eficazes para comunicar com o pessoal sobre
questdes com impacto na SA.

1.1.6 Definido um responsdvel pela comunicacio

externa
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IFS - Versao 5 (2007)

BRC - 2005

FSSC 22000

ISO 22000:2005 + BSI-PAS 220:2008

52a E apropriada ao papel da organizacio na cadeia
alimentar
5.2d E revista para se manter actualizada
1.2 Estrutura Organizativa 3.3 Estrutura organizacional, responsabilidade e 54 Responsabilidade e autoridade
autoridade da gestao
1.2.1 Organigrama 3.3.1 Deve existir um organigrama funcional da estrutura da | 5.4 A organizagdo deve  assegurar que  as
organizacao. responsabilidades e autoridades sdo definidas e
comunicadas dentro da organizagdo para assegurar
a operacdo e manutencdo do SGSA.
1.2.2 Defini¢ao de competéncias, responsabilidades e | 3.3.2 Devem existir descricdes de fungdes e delegacgdo, | 5.4 O pessoal designado deve ter uma responsabilidade
delegacio 333 documentadas e comunicadas ao pessoal chave. uma responsabilidade e autoridade definidas para
1.2.3 Descri¢do de funcdes com clara definicdo de desencadear ac¢oes
responsabilidades
1.2.4 A GT deve garantir o conhecimento das | 3.3.4 A gestdo deve garantir que existem instrugdoes de | 5.4 Todo o pessoal deve ter responsabilidade de relatar
responsabilidades e mecanismos implementados trabalho, comunicadas ao pessoal com impacto na SA, os problemas relacionados com o SGSA as pessoas
KO e, monitorizagdo da sua eficdcia legalidade e qualidade do produto indicadas.
1.2.5 Demonstragdo de conhecimento das
responsabilidades
1.2.6 A GT deve nomear um representante para as 5.5 Responsavel da equipa de SA
questdes relacionadas com a IFS A gestdo de topo deve designar um responsdvel da
equipa de SA com responsabilidade e autoridade
para: gerir a equipa; assegurar formagdo aos
elementos da equipa; assegurar que o sistema €
estabelecido, implementado, mantido e actualizado;
relatar & gestdo a eficdcia e adequacdo do SGSA.
1.2.7 Disponibilidade de recursos pela gestdo
1.2.8 O departamento da Q depende directamente da
gestao
1.2.9 Garantia de conhecimento dos processos pelo | 3.3 Estrutura organizacional, responsabilidade e
pessoal relevante autoridade da gestao
1.2.10 Garantia de conhecimento da legislacdo | 3.3.4 A gestdo deve garantir que existem instrucdes de | 5.6.1 Comunicacio externa
relevante em termos de SA trabalho, comunicadas ao pessoal com impacto na SA, Deve estabelecer, implementar e manter planos
legalidade e qualidade do produto eficazes para comunicar com: fornecedores e
A GT der uma metodologia implementada que garanta o contratados; clientes ou consumidores; autoridades;
335 conhecimento da legislacdo, aspectos de SA, outras organizacdes com impacto na SA.
desenvolvimentos técnicos e cientificos e de praticas Devem ser definidas autoridades e
sectoriais nacionais e internacionais (clientes). responsabilidades para comunicacio externa.
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IFS - Versao 5 (2007)

BRC - 2005

FSSC 22000

ISO 22000:2005 + BSI-PAS 220:2008

5.1a A GT deve proporcionar evidéncias do seu
o o comprometimento no SGSA ao comunicar a
importancia de se ir ao encontro de requisitos legais
e regulamentares
1.3 Focalizacio no Cliente 34 Revisdo contratual e focalizacio no cliente
1.3.1 Procedimento para identificar necessidades e A gestdo de topo deve garantir que estdo implementados
expectativas dos clientes procedimentos para determinar as expectativas e
necessidades dos clientes para claramente definir os
seus requisitos e garantir o seu cumprimento.
34.1 A GT deve identificar os individuos responsaveis pela
comunicacio com os clientes, e criar meios para tal.
1.3.2 Utilizar este resultado na definicdio dos
objectivos da qualidade
3.4.4 Devem estar estabelecidos indicadores relacionados
com a satisfagdo dos clientes, e comunicados a todo o
pessoal relevante.
14 Revisao Pela Gestao 1 Revisao pela gestao 5.8 Revisao pela Gestao
1.4.1 A GT deve garantir que o SGQ ¢ revisto em | 1.5 A gestdo de topo deve assumir a responsabilidade do | 5.8.1 A gestdo de topo deve, a intervalos planeados, rever
intervalos determinados processo de revisao o SGSA da organizagdo para assegurar que se
1.6 O processo de revisdao deve ser realizado mantém apropriado, adequado e eficaz.
periodicamente, no minimo anualmente.
1.4.2 Incluir medidas para o controlo do SGQ e de 8.5.1 Melhoria continua
melhoria continua A gestdo de topo deve assegurar que a organizacio
melhore continuamente o SGSA
8.5.2 Actualizacido do SGSA
A gestdo de topo deve assegurar que o SGSA ¢é
continuamente actualizado. A equipa de SA deve
avaliar o SGSA em intervalos planeados.
143 Identificar e rever regularmente as infra- | 1.4 A GT deve garantir que existe um processo para
estruturas necessdrias a conformidade dos identificar questdes legais e de segurangca ao nivel
produtos estratégico 5.8.2 A entrada para a revisao deve incluir:
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144 Identificar e rever regularmente as condi¢des 5.82a O seguimento de acgdes resultantes de anteriores
ambientais necessdrias a conformidade dos revisoes
produtos (balnedrios, condi¢cdes ambientais, 5.82b Analise de resultados de actividades de verificacio
seguranca do trabalho e de bens, condigdes de (8.4.3)
higiene e factores externos) 5.83c¢ Circunstancias que possam afectar a SA
5.8.3d Situacdes de emergéncia, acidente e retirada
583e Resultado de actividades de actualizagdo do sistema
5.83f A revisdo das actividades de comunicagdo,
incluindo retorno de informacéo do cliente
583¢g Auditorias internas
1.8 Manter os registos da revisdo pela gestao
1.9 As decisdes e acg¢des resultantes da revisdo devem ser
comunicadas ao pessoal relevante e tomadas as devidas
accgoes.
1.10 Deve estar disponivel uma cépia da norma
1.11 Deve garantir que a certificagdo ndo expira
1.12 Os responsdveis da producdo devem estar presentes nas
reunides de abertura e encerramento das auditorias a
norma
1.13 A GT deve garantir que as NC de anteriores auditorias
sdo encerradas.
5.8.3 A saida da revisio pela gestdo deve incluir
accoes relacionadas com:
583a Garantia da seguranca alimentar
5.83b Melhoria da eficdcia do SGSA
5.83c¢c Necessidades de recursos
5.8.3d Revisdes da politica e respectivos objectivos
2 Sistema de Gestiao da Qualidade 3 Sistema de Gestao da Qualidade e SA 4 Sistema de gestao da SA
3.2 Manual da Qualidade e SA
A organizagdo deve ter um manual de QSA que
descreva como sio considerados os requisitos da norma.
Os requisitos especificados no MQSA devem estar
totalmente implementados, revistos a intervalos
planeados e melhorados, quando necessdrio
3.2.1 O MQ deve conter o esboco dos métodos de trabalho
para atingir os requisitos normativos ou referéncias a
esses métodos.
322 Deve estar disponivel para consulta pelo pessoal chave
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2.1 HACCP 2 Plano de seguranca alimentar - HACCP
2.1.1 Sistema HACCP
2.1.1.1 A base do sistema de controlo da SA deve ser | ¢ O plano de SA deve ser baseado no sistema do HACCP | 4.1 A organizacido deve estabelecer, implementar e
um sistema HACCP implementado, sistemdtico e deve ser sistemdtico, compreensivel, detalhado, manter um SGSA e actualiza-lo.
e compreensivel baseado nos principios do totalmente implementado e mantido. Devem ser usados
Codex Alimentarius Ter em consideracio os principios do CA e incluir referéncias a legislagdo e
requisitos legais do pais de destino cédigos de boas praticas relevantes.
2.1.1.2 Deve abranger MP, processos produtivos, 7.3.1 Toda a informacgdo relevante, necessdria para a
desenvolvimento e embalagem condugdo da andlise de perigos, deve ser recolhida,
conservada, actualizada e documentada. Devem ser
mantidos registos.
2.1.1.3 Baseado em informacao técnica verificada
2.1.2 Criacao da equipa HACCP 21 A equipa HACCP 7.3.2 Equipa de Seguranca Alimentar
(Etapa 1 do CA) (Etapa 1 do CA) Deve ser nomeada uma equipa da SA
2.1.21 Forte apoio da gestdao de topo e bem conhecida | 2.1.4 A GT deve demonstrar compromisso e apoio a equipa | 5.5 Responsavel pela equipa HACCP
por toda a organizacao de SA A gestdo de topo deve designar um responsédvel da
equipa de SA com responsabilidade e autoridade
para: gerir a equipa; assegurar formacdo aos
elementos da equipa; assegurar que o sistema ¢é
estabelecido, implementado, mantido e actualizado;
relatar a gestdo a eficdcia e adequacdo do SGSA.
2.1.2.2 Multidisciplinar, e inclui pessoal fabril. Os | 2.1.1 Desenvolvido, revisto e gerido por uma equipa | 7.3.2 A equipa de SA deve incluir a combinacido de
membros devem ter formagdo especifica e multidisciplinar. Os membros devem possuir formacao conhecimentos e experiéncias multidisciplinares no
conhecimentos dos processos e produtos e e experiéncia HACCP, conhecimento do produto e desenvolvimento e implementacdo do SGSA (inclui
riscos associados. processos. produtos, processos, equipamento, perigos, etc).
2.1.2 O lider da equipa HACCP deve ser qualificado e capaz
de demonstrar a sua competéncia e conhecimento nos
principios HACCP e sua aplicagio.
2.1.23 Recorrer a conhecimento externo se néo existir | 2.1.3 Manter registos da qualificacdo da equipa. ... se ndo | 7.3.2 Manter registos que demonstrem que a equipa de
internos suficientes. dispuser de pessoal interno com conhecimentos SA  possui o0s conhecimentos e experiéncia
suficientes pode recorrer a entidades externas, mas a necessarios.
gestdo do dia-a-dia continua a ser responsabilidade da
organizacio.
2.1.3 Anélise HACCP 7.6.1 Plano HACCP
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O plano HACCP deve ser documentado e incluir,
para cada PCC identificado:

Perigos; medidas de controlo, limites criticos,
procedimentos de monitorizagdo, correcgdes e AC a
desenvolver no caso de desvios, responsabilidades e
autoridades, registos da monitorizacio

2.1.3.1 Descricao do Produto 22 Descricao do produto 7.33.1 MP, ingredientes, mat. Para contacto
(Etapa 2 do CA) (Etapa 2 do CA) §;g§§;;m . | Todas as MP, ingredientes e materiais em contacto
Descrigdo do produto (composicdo, | 2.2.1 A equipa HACCP define os produtos abrangidos pelo ;‘e“:‘i‘;df com o produto devem ser descritos: caracteristicas
caracteristicas fisicas, quimicas, etc, plano . F.Q,B; composi¢do; origem; método de producio;
embalagem, duracdo, cond. de conservagao) do produto método de embalagem e distribuicdo; condigdes de
222 Deve ser recolhida, mantida, documentada e actualizada armazenamento e validade; preparacdo antes do
toda a informacdo necessdria a avaliacdo de perigos, processamento; critérios de aceitagao.
proveniente de: literatura cientifica, dados histéricos, Caracteristicas do PA
cédigos de boas praticas, legislagdo, requisitos de | 7.3.32 Devem ser especificadas em documentos na
clientes. Blapas s extensdo necessdria a conducdo da analise de
analise de perigos, incluindo: nome; composi¢ao;
223 Deve ser feita uma descrigio detalhada do produto: | "7 caracteristicas (F, Q, B), validade e condigdes de
composicdo, ingredientes e sua origem, propriedades j;‘;‘f;j:,‘;;‘““ armazenamento, embalagem, rotulagem, métodos
fisicas e quimicas, embalagem, condi¢cdes de de distribuigao.
armazenamento, durabilidade, instru¢des de utilizacio, Devem ser identificados os requisitos legais e
etc. regulamentares relacionados.
2,132 Identificagio do uso pretendido 2.3 Identificacdo do uso pretendido 7.34 Utilizacio prevista
Etapa 3 do CA Etapa 3 do CA §;g§§;;m . | Utilizacdo prevista, manuseamento razoavelmente
Identificar o wuso pretendido tendo em ;‘e“:‘i‘;df expectavel e utilizagdo imprépria do produto,
consideragdo grupos vulneraveis 232 Descrever o uso do produto e os consumidores padrio, — documentados na extensido necessdria a andlise de
incluindo a adequag@o a grupos vulneraveis prevista perigos.
Identificados grupos de utilizadores e utilizadores
vulnerdveis
2.133 Construir o diagrama de fluxo 24 Construir o diagrama de fluxo 7.35.1 Fluxogramas
Etapa 4 do CA Etapa 4 do CA Elaborar  fluxogramas  claros, exactos e
Construir o diagrama de fluxo para cada | 2.4.1 Deve ser elaborado um fluxograma para cada produto, suficientemente detalhados, para produtos ou
produto ou grupo de produtos e variagcdes do grupo de produtos ou processo. Deve incluir: planta das processos abrangidos pelo SGSA.
processo e sub-processos, datado, actualizado, e instalagdes e equipamentos, MP e embalagem, Incluir sequéncia e interacgdo das etapas, processos
cada PCC claramente identificado e numerado sequéncia de tarefas, processos subcontratados, externos ou subcontratados, entrada de MP,
retrabalho, separacdo entre zonas limpas e sujas. ingredientes ou embalagem, reprocessamento,
libertagdo e remocdo de PA, PsA, subprodutos e
residuos
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2.134 Verificacido do fluxograma 2.5 Verificacido do fluxograma 7.3.5.1 Fluxogramas
Etapa 5 do CA Etapa 5 do CA A equipa de SA deve verificar a exactiddo por
A equipa HACCP deve confirmar o diagrama | 2.5.1 A equipa de SA deve verificar a exactiddo do confirmacio no local, e manter registos
no terreno e corrigi-lo se necessario fluxograma e manter registos dessa verificacdo.
2.1.35 Etapa 6 do CA — Principio 1 2.6 Listar todos os perigos potenciais, realizar uma | 7.4 Analise de perigos
analise de perigos e considerar medidas as para os
controlar
Etapa 6 do CA — Principio 1
Realizar uma andlise de perigos (fisico, quimico | 2.6.1 A equipa HACCP deve identificar e registar todos os | 7.4.1 A equipa de SA deve conduzir uma andlise de
e bioldgico) para cada passo potenciais perigos que possam ocorrer, relacionados perigos para determinar quais necessitam de ser
com o produto ou processo, € que nao sejam controlados, o grau de controlo necessdrio e as
controlados pelos pré-requisitos existentes. respectivas medidas
2.6.2 A equipa HACCP deve realizar uma andlise de perigos | 7.4.3 Avaliacao do perigo
para identificar quais devem ser prevenidos, eliminados Cada perigo deve ser avaliado de acordo com a
ou reduzidos até um nivel aceitdvel, considerando, no possivel severidade e a probabilidade de ocorréncia.
minimo: A metodologia deve ser especificada e os resultados
registados.
2.1.3.5.1 | Considerar a probabilidade e a severidade do | 2.6.2 A probabilidade de ocorréncia. 74.2.1 Devem ser identificados todos os tipos de perigos
dano (efeito e potenciais consequéncias) A severidade da consequéncia no consumidor. razoavelmente expectdveis de ocorrer com base na
A vulnerabilidade das pessoas expostas. informagdo preliminar, na experiéncias, na
informacdo externa e na informagdo da cadeia
alimentar sobre os perigos para a SA que podem ser
relevantes.
2.6.2 A sobrevivéncia e multiplicagio de microrganismos. 7422 Ao identificar os perigos deve ser tido em
A presenca ou produ¢do de toxinas, quimicos ou corpos consideragdo as etapas anteriores e posteriores a
estranhos. operacdo especificada, o equipamento do processo,
A contaminacdo de MP, PsA ou PA. infra-estruturas, servicos e zonas circundantes e as
ligacdes a montante e a jusante da cadeia alimentar
2.6.2 O potencial de adulteraciio ou contaminac¢do intencional | 7.4.2.3 Para cada perigo deve ser determinado o nivel de
aceitacdio do produto acabado tendo em
considerag@o os requisitos legais normativos e de
clientes. A justificacdo e os resultados devem ser
registados
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2.1.3.5.2 | Para os pontos identificados como PC, definir | 2.6.3 A equipa de SA deve considerar as medidas de controlo | 7.4.4 Seleccao e avaliacdo das medidas de controlo
medidas preventivas necessdrias para prevenir, eliminar ou reduzir os perigos Com base na avaliacdo de perigos seleccionar
para niveis aceitdveis. Poderdo ser utilizadas medidas de controlo capazes de prevenir, eliminar
combinac¢des de medidas, e justificados e documentados ou reduzir os perigos para niveis aceitdveis. ...
os limites estabelecidos para o PA.
2.1.3.6 Determinar os PCC 2.7 Determinar os PCC 7.6.2 Identificacdo dos PCC
Etapa 7 do CA — Principio 2 Etapa 7 do CA — Principio 2 Para cada perigo a ser controlado pelo HACCP
KO Identificar os PCC relevantes, nos quais serdo | 2.7.1 Para cada perigo que tenha de ser controlado rever os identificar os PCC para as medidas de controlo
implementadas medidas de controlo para PC para identificar se sio PCC. A drvore de decisdo estabelecidas
eliminar ou reduzir o perigo pode auxiliar nesta avaliagdo. Se for identificado um | 7.5 Estabelecer PPRo
perigo para o qual ndo existe controlo, deve ser Os PPRo devem ser documentados e incluir:
modificado o processo de modo a proporcionar uma | 7.5 a os perigos para a SA a serem controlados
medida de controlo.
2.1.3.7 Definicao de limites criticos 2.8 Definicao de limites criticos 7.6.3 Determinacao dos limites criticos de controlo
Etapa 8 do CA — Principio 3 Etapa 8 do CA — Principio 3 Devem ser estabelecidos para assegurar que o nivel
Definir limites criticos para cada PCC 2.8.1 Identificas os limites criticos para cada PCC de modo a de aceita¢do do perigo ndo é ultrapassado.
saber se o processo estd controlado. Devem ser mensurdveis e mantido registo do seu
2.8.2 Limites criticos baseados em dados subjectivos fundamento.
(inspeccao visual) devem ser apoiados por exemplos.
A equipa HACCP deve validar cada PCC.
2.8.3
2.1.3.8 Estabelecer um sistema de monitorizacao 29 Estabelecer um sistema de monitorizacao 7.6.4 Sistema de monitorizacdo dos PCC
Etapa 9 do CA - Principio 4 Etapa 9 do CA - Principio 4 Para demonstrar que cada PCC estd sob controlo.
Definir um sistema de monitorizagdo para cada | 2.9.1 A equipa de SA deve estabelecer um sistema de Consiste em procedimentos, instrugdes e registos
PCC para detectar perdas de controlo, e manter monitoriza¢do que garanta conformidade com os limites | a - f que abrangem: medi¢des; DMM; métodos de
registos. criticos. calibrag@o; frequéncia  de  monitorizacdo;
2.9.2 Cada PCC deve estar sob controlo e o sistema de responsabilidade e autoridade, requisitos e métodos
monitorizac¢@o deve ser capaz de detectar desvios. Tipos de registo.
de monitorizag¢do: on-line, off-line, em continuo ou Os PPRo devem incluir: as medidas de controlo
discreta. 7.5b os procedimentos de monitoriza¢do
293 Devem ser mantidos registos 75¢
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2.1.39 Estabelecer accdes correctivas 2.10 Estabelecer acg¢oes correctivas 7.6.5 Accoes a empreender quando existam desvios
Etapa 10 do CA — Principio 5 Etapa 10 do CA — Principio 5 aos limites criticos
Definir ac¢des correctivas caso se verifique que | 2.10.1 A equipa de SA deve definir e documentar as AC a Devem ser especificadas no plano HACCP. As
um PCC saiu de controlo realizar quando sejam detectados desvios aos limites acgdes devem garantir a identificag@o das causas da
criticos ou apresentem tendéncias para desvios. NC, manter os pardmetros sob controlo e evitar
Devem existir procedimentos que garantam O recorréncias.
2.10.2 tratamento dos produtos como ndo seguros. 7.5d Procedimento documentado de tratamento de
produtos ndo seguros
as correcgdes e as acgdes correctivas
2.1.3.10 | Estabelecer procedimentos de verificacio 2.11 Estabelecer procedimentos de verificacao 7.8 Planeamento da verificacao
Etapa 11 do CA — Principio 6 Etapa 11 do CA — Principio 6 Aferir o propésito, os métodos, a frequéncia e as
Definir procedimentos de verificagdo para | 2.11.1 Devem haver procedimentos implementados para responsabilidades  para as actividades de
confirmar que o sistema HACCP € capaz confirmar a eficdcia do plano HACCP. Exemplos de verificagdo. Devem confirmar que: os PPR estdo
actividades de verificagdo sdo: auditorias internas, implementados; as entradas para andlise de perigos
analise de registos e reclamagdes, andlises de incidentes estdo actualizadas; os PPRo e os elementos do
e retiradas. plano HACCP sdo implementados e eficazes; os
2.11.2 Devem ser mantidos registos dos resultados de niveis de perigo estdo dentro do aceitavel;
verificacdo e comunicados a equipa de SA. Os resultados devem ser registados e comunicados
8.4.2 a equipa de SA.
Avaliacdo dos resultados individuais de
verificacao
A equipa de SA deve avaliar sistematicamente os
resultados individuais da verificagdo planificada. ...
Andlise dos resultados das actividades da
verificacao
8.4.3 A equipa de SA deve analisar os resultados das
actividades de verificag@o, incluindo os resultados
de auditorias internas e externas....
2.1.3.11 | Documentacio e registos 2.12 Documentacio e registos

Etapa 12 do CA — Principio 7
Definir documenta¢@o e manuten¢do de registos

Etapa 12 do CA — Principio

O sistema de documentacdo e registo deve ser o
necessdrio para permitir verificar que os controlos
HACCEP estio implementados e mantidos.
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2.13 Revisao do plano HACCP 1.7 Actualizacdo da informacio preliminar e dos
2.13.1 A equipa de SA deve garantir que existem elementos que especificam os PPR e o plano
procedimentos de revisdo do sistema HACCP antes de HACCP
serem introduzidas alteragcdes que possam afectar a Ap6s estabelecer PPRo e plano HACCP a
seguranga do produto, nomeadamente: MP e organizacdo deve, se necessdrio, actualizar a
fornecedores, ingredientes e formulacdes, equipamentos seguinte informacao:
e condigdes do processo, condi¢des de embalagem, Caracteristicas de produto; utilizacdo prevista;
armazenamento e  distribuicdo, utilizacdo pelo fluxogramas; etapas do processo; medidas de
consumidor, desenvolvimentos cientificos. controlo; plano HACCP; procedimentos e
O plano HACCP deve ser revisto, no minimo, instrucdes que especificam os PPRo.
2.13.2 anualmente
2.2 Requisitos de documentacao 3.7 Requisitos gerais de documentacao 4.2 Requisitos de Documentacao
2.2.1 O sistema da qualidade para a garantia da | 3.7.1 Controlo de documentos 422 Os documentos requeridos pelo sistema de gestdo
qualidade e SA deve estar documentado e da SA devem ser controlados.
implementado, e dispor nas instalacdes Deve existir um procedimento documentado para:
222 Procedimento para controlo de documentos e A GT deve garantir que todos os documentos, registos | 4.2.2 a Aprovar documentos quanto a sua adequacgdo antes
revisoes ou informacdes criticas para a gestdo da SA, legalidade de serem editados.
ou qualidade estdo implementados e devidamente | 4.2.2 b Rever, actualizar e reaprovar documentos quando
controlados necessario.
422c¢ Assegurar a identificacdo das alteracdes e estado
actual do documento.
223 Legiveis, claros e compreensiveis, e disponiveis | 3.7.1.2 Claramente legiveis, inequivocos, e em detalhe | 4.2.2¢ Para assegurar que os documentos se mantém
onde necessarios suficiente para a sua correcta aplicacdo pelo pessoal, e legiveis e prontamente identificaveis
acessivel em qualquer momento
224 Na sua versdo mais actualizada 3.7.1.1 Devem estar autorizados e na versdo correcta 422d Para assegurar que as versdes relevantes dos
3.7.13 Procedimento de garantia de remogdo e se necessirio documentos aplicaveis estdo disponiveis nos locais
substitui¢do, de obsoletos de utilizacdo
422¢ Para prevenir a utilizacdo indevida de documentos
obsoletos e/ou assegurar que estes sdo devidamente
identificados
2.2.5 Registo do motivo das revisdes aos documentos | 3.7.1.3 Registar as razdes das alteracdes aos documentos | 4.2.2
criticos para a SA criticos para a SA, ou Sistema da qualidade ou HACCP
23 Manutencao de registos 3.7.3 Manutencio de registos 4.2.3 Controlo de Registos
A organizagdo deve manter registos auténticos que | 4.2.3 Deve ser estabelecido um  procedimento
demonstrem o controlo efectivo da seguranga, documentado para definir os controlos necessarios
legalidade e qualidade do produto para a identificacdo, armazenamento, protec¢do,
recuperacdo, retencio e eliminacio de registos.
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2.3.1 Se necessdrios para os requisitos dos produtos | 3.7.3.3 A GT deve garantir que existem procedimentos de | 4.2.3 Estabelecidos e mantidos para proporcionas
devem estar completos, detalhados e mantidos e colocagdo, revisdo, manutencdo, armazenamento, evidéncias da conformidade com os requisitos e da
disponiveis sob pedido. recuperacdo de todos os registos referentes a SA, eficicia do SGSA

qualidade e requisitos legais

232 Legiveis e auténticos. Mantidos de modo que | 3.7.3.1 Legiveis, genuinos, devidamente validades e mantidos | 4.2.3 Manter-se legiveis, prontamente identificdveis e
ndo permitam alteracdes em boas condi¢gdes por um periodo definido recuperaveis.

233 Mantidos de acordo com os requisitos legais, ou | 3.7.3.4 O periodo de retengdo deve estar relacionado com o | 4.2.3 Deve ser estabelecido um  procedimento
durante o tempo de vida do produto ou baseada tempo de vida do produto, e abranger a possibilidade de documentado para definir ... o armazenamento,
na analise de riscos esta ser prolongada pelo cliente (ex: prod. congelados) proteccdo, recuperacdo, retencdo e eliminagdo de

registos.

234 Alteragdes aos registos s6 por pessoal | 3.7.3.2 Alteragdes s6 por pessoal autorizado, e a justificacdo
autorizado mantida pelo responsdvel

3.7.3.5 Devem ser considerados requisitos legais e de clientes.
3 Gestao de recursos 2.8 Gestao de recursos 6 Gestao de Recursos
1.1 A gestdo de topo deve providenciar os recursos | 6.1 A organizagdo deve prover 0s recursos necessarios
humanos e financeiros necessarios para implementar e para o estabelecimento, implementacdo e
melhorar os SGQ e HACCP manuten¢do do SGSA

3.1 Gestao de Recursos Humanos 7 Pessoal 6.2 Recursos Humanos

3.1.1 Competéncia baseada na escolaridade, pratica | 7.1 A organizacdo deve garantir que todos os funciondrios | 6.2.1 A equipa de SA e outro pessoal com impacto na SA
ou formacio F&L:“Qﬁ" estdo devidamente instruidos e treinados, proporciona deve ser competente e ter escolaridade, formacao,

supervisdo adequada, e sdo capazes de demonstrar saber fazer e experiéncia apropriados.

competéncia no desempenho das suas fungdes Quando solicitada ajuda a peritos externos devem
estar disponiveis registos do acordo ou contrato que
definam as suas responsabilidades e autoridades

3.2 Recursos Humanos

3.2.1 Higiene Pessoal 7.3 Higiene pessoal 13.1 Higiene pessoal e instalacoes do pessoal

Os padrdes de higiene pessoal devem estar Devem ser estabelecidos e documentados os
documentados e aplicados por todo o pessoal (incluindo procedimentos de higiene e comportamento
visitantes e subcontratados), formulados tendo em conta | PPR pessoal. O pessoal, os subcontratados e as visitas
o risco de contaminacgio do produto devem cumprir com o regulamentado.
13.8 Deve estar documentado um  procedimento
comportamental que cubra, no minimo:

3.2.1.1 Requisitos de higiene (lavagem e desinfeccido | 7.3.1 Os requisitos de higiene pessoal devem estar
de maos, comer e beber, fumar, unhas, joias, documentados e comunicados a todo o pessoal. Deve
cabelo e barba e feridas) documentados, e ser verificada regularmente a sua conformidade.
baseados na avaliagdo de risco Comer, beber e fumar (se legalmente possivel) s6 ¢é

7.3.7 permitido em dreas préprias 138 a Comer, fumar ou mascar pastilhas, s6 em dreas

especificas.
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3212 Aplicados no terreno pelo pessoal, visitas e | 7.3.4 A lavagem das mdos deve ser efectuada com a | 13.7 O _pessoal nas zonas produtivas deve lavar e
subcontratados e verificado periodicamente o frequéncia necessaria, baseada na andlise de riscos desinfectar as mdo antes de iniciar o trabalho
seu cumprimento depois de ir ao WC ou assoar o nariz, depois de

manusear um produto potencialmente contaminado
13.7 O pessoal deve evitar espirrar, tossir, sobre os
produtos. Cuspir deve ser proibido.
7.3.2 Deve estar definir uma politica sobre a utilizacdo de | 13.8 b Medidas de controlo para minimizar o risco de jéias
joias baseada na analise de riscos. permitidas

3213 Nio permitir jéias visiveis salvo se validadas | 7.3.3 Nao permitir o uso de relégios, joias (excepto alianga de
pela avaliacdo de riscos casamento) ou piercings.

32.14 Feridas e cortes cobertos por pensos de cor | 7.3.8 Cortes ou arranhdes devem ser cobertos com pensos | 13.5 Nas zonas de processamento o pessoal deve cobrir
diferente do produto (com material metdlico - se com um atira de metal azul, disponibilizados pela cortes e queimaduras expostos, com _pensos
necessdrio) e luvas descartdveis nas maos empresa. Em alguns casos poderd ser necessario utilizar brilhantes. coloridos e com bandas de metal (onde

dedeiras. apropriado)
7.3.5 As unhas devem ser mantidas curtas, limpas e sem | 13.7 As unhas devem ser mantidas cortadas e limpas.
verniz. Nao sdo permitidas unhas postigas. 13.8d Proibicdo do uso de verniz e unhas posticas, e
pestanas posticas.
7.3.6 Nao se deve usar perfume ou after-shave em excesso
nem muito fortes.
7.3.9 Devem ser testada uma amostra todos os lotes de pensos
nos detectores de metal.
7.3.10 Devem existir procedimentos de controlo de | 13.8¢ Artigos pessoais como, tabaco ou medicamentos, s6
medicamentos de uso pessoal em dreas especificas.
13.8 ¢ Nio permitir objectos de escrita atrds das orelhas
13.8 f Manutencdo de cacifos para garantir que estes se
mantém em boas condicdes
138 ¢ Proibicio de guardar materiais de contacto com o
produto nos cacifos pessoais

3.2.2 Vestudrio de proteccdo para pessoal, | 7.5 Vestuario de proteccdo — manipuladores, outros | 13.4 Roupa de trabalho e proteccao
visitantes e subcontratados trabalhadores ou visitas Pessoal que trabalhe ou aceda a zonas onde exista

Devera existir vestudrio de proteccdo adequado, produto exposto deve utilizar vestudrio apropriado,
fornecido pela empresa, a ser utilizado pelos | PPR limpo e em bom estado.
trabalhadores, visitas e subcontratados

3221 Procedimento sobre a utilizagdo de vestudrio 7.5.1 A org. deve documentar e comunicar as regras de | 13.4 A roupa de trabalho ndo deve ser utilizada para
utilizagdo e troca de vestudrio de protec¢do em dreas outros fins
especificas bem como a sua utilizagdo fora dos locais
apropriados (wc, refeitorio etc.)
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3222 Onde obrigatério o uso de touca ou proteccdo | 7.5.6 O cabelo deve estar completamente protegido para | 13.4 Cabelo. barba e bigodes devem estar totalmente
de barba, esta deve tapar completamente o evitar contaminacdes. protegidos a ndo ser que a avaliacdo de riscos nio o
cabelo/barba 7.5.7 Onde necessdrio, barba e bigode devem estar protegidos obrigue.

com redes.

3223 Regras para a utilizacdo de luvas, onde | 7.5.9 As luvas devem ser de cor diferente do produto, | 13.4 Luvas para contacto com o produto devem estar
necessdrio, de cor diferente do produto descartdveis, aptas para uso alimentar e substituidas limpas e em boas condicdes. (deve ser evitada a

regularmente. utilizacdo de luvas de latex)

3224 Roupa de proteccdo disponivel em nimero | 7.5.2 O vestudrio de protec¢do em numero suficiente e que | 13.4 Material de proteccdo deve ser concebido de forma
suficiente minimize o risco de contaminacdo (sem bolsos ou a minimizar o risco de contaminagdo, e mantido em

botdes) boas condi¢des.
A roupa de trabalho ndo deve ter botdes nem bolsos
acima do nivel da cintura. (s3o permitidas molas de
pressdo e fechos de correr)
7.5.3 A roupa suja deve ser separada da limpa para evitar
contaminagdes

3225 Regularmente lavada na empresa ou pelo | 7.54 A lavagem da roupa devera ser realizada na empresa, ou | 13.4 A roupa de trabalho deve ser lavada com a
funciondrio por um subcontratado, e o processo regularmente frequéncia necessaria

3.2.2.6 Regras para lavagem da roupa e sua verificacdo auditado para verificar a eficicia da lavagem.

7.5.5 Onde exista o risco de contaminagdo, ndo deve ser
permitido comer, beber ou fumar enquanto usar roupa
de protec¢do
7.5.8 Deve ser utilizado calcado adequado dentro das | 13.4 Calcado de trabalho deve ser totalmente fechado e
instalagdes fabris feito de material ndo absorvente
7.5.10 Em zonas de alto risco o vestudrio de protec¢io deve ser
vestido a entrada e retirado ao sair e mantido numa zona
de troca especifica.

3.23 Procedimentos  aplicaveis a  doencas | 7.4 Acompanhamento médico 3 Programas de pré-requisitos
infecciosas

3.2.3.1 Procedimento escrito e comunicado ao pessoal, | 7.4.1 Procedimento de notificacdo pelos funciondrios, | 13.6 Onde legalmente permitido, o pessoal deve

visitas e subcontratados no caso de doenga
infecto-contagiosa ou suspeitas.

incluindo tempordrios, sobre qualquer doenga infecciosa
que tenham sofrido ou estado em contacto.

comunicar as seguintes condicdes de sadde a
gestdo, para ser retirado de funcdes que contactem

com o produto: ictericia, diarreia, febre, vomitos,
garganta inflamada, lesdes cutineas ou fluidos no
nariz, olhos ou ouvidos
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7.4.2 Quando representem um risco para a seguranca do | 13.6 Os funciondrios devem ser submetidos a um exame
produto, o pessoal devera responder a um questiondrio médico antes do inicio de funcles, e a
antes de entrar nas instalagdes fabris. Se necessdrio acompanhamento médico em intervalos definidos
deverdo ser sujeitos a um exame médico antes de pela organizagdo, sujeito as restricdes legais do
permitida a sua entrada. ais.

7.4.3 Procedimentos sobre doencas infecciosas que sofram ou | 13.6 Quem suspeitar estar infectado ou ser portador de
tenham estado em contacto. Deve ser solicitado doenca transmitida através de alimentos deve ser
aconselhamento médico. impedido de entrar em contacto com alimentos.

33 Formacao 7 Formacao 6.2.2 Competéncia, consciencializacao e formacao

o A organizacdo deve garantir que o pessoal envolvido A organizagdo deve:
em actividades que afectem a SA, legalidade ou
qualidade do produto é competente para realizar as
funcdes

3.3.1 Realizar e documentar a formacao necessaria. A organizagdo deve ter procedimentos documentados de | 6.2.2 a Identificar as competéncias necessdrias para o

formacdo e respectivos registos que inclua a pessoal cujas actividades tém impacto directo na
identificacdo de necessidades, a formagdo e avaliagdo SA
da sua eficécia.

332 Formagdo especifica sobre a aplicacdo do | 7.1.2 Para o pessoal envolvido em actividades relacionadas | 6.2.2 b Dar formagdo ou desenvolver outra accido para
HACCP para os responsdveis pelo seu com PCC devem estar implementados procedimentos assegurar que o pessoal tem as competéncias
desenvolvimento e manuteng¢do. formacdo e monitorizagdo. necessarias

333 Aplicdvel a todo o pessoal, incluindo | 7.1.1 Todo o pessoal, incluindo tempordrios e subcontratados | 6.2.2 ¢ Assegurar que o pessoal responsdvel por
tempordrios e sazonais, antes e durante o devem ser devidamente formados antes do inicio de monitorizar e efectuar as correc¢des e AC do SGSA
trabalho. funcdes, e adequadamente supervisionados durante a tém formacao

sua execugao.

334 Registos das formagdes ministradas | 7.1.4 Devem ser mantidos registos das formacdes (lista de | 6.2.2 g Manter registos adequados da formacdo e das
(participantes,  data, duragdo, contetdo, presencas, data e dura¢do da formagdo, conteidos e acgdes descritas em b) e ¢)
formador). formador)

3.35 Contetidos  revistos periodicamente e se | 7.1.5 A organizacdo deve rever periodicamente as do pessoal | 6.2.2d Avaliar a implementacdo e eficdcia de a), b) e ¢)
necessdrio actualizados e proporcionar formagdo adequada.

Deve estar implementado um programa de reciclagem
formativa
6.22¢ Assegurar que o pessoal estd consciente da
importancia das suas actividades individuais no
contributo para a SA
6.22f Assegurar que o registo da comunicac¢do eficaz
(5.6) é compreendido por todo o pessoal cujas
actividades tém impacto na SA
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34 InstalacGes sanitarias, equipamentos para | 4.7 InstalacGes para o pessoal 132 InstalacGes para higiene pessoal devem estar
higiene pessoal e instalacées para o pessoal disponiveis para garantir que o grau de higiene
PPR requerido pela organizacdo pode ser mantido.
Devem estar localizadas préximas dos locais onde
sdo aplicdveis os requisitos de higiene
34.1 Instalacdes para o pessoal de dimensdo Construidas e utilizadas de modo a minimizar o risco de | 13.2 ¢ WC em numero adequado., com _concepcio
adequada ao nimero de funciondrios contaminacdes higiénica, todas com lavatério e secados de maos e
onde necessdrio, desinfectante
342 Consideradas na avaliagdo da contaminag@o por
corpos estranhos
343 Vestidrios adequados para pessoal, visitantes e | 4.7.1 Vestudrios para o pessoal, subcontratados e visitas com
subcontratados. acesso directo as zonas de trabalho.
Se necessdrio separar a roupa de trabalho da | 4.7.2 Locais adequados para guardar roupas
exterior 4.7.3 A roupa de trabalho deve estar separada da pessoal
344 Balnedrios equipados com WC sem ligacao para | 4.7.5 Os WC ndo devem ter acesso directo as zonas | 13.2d Os vestidrios nido devem abrir directamente para as
as areas produtivas. Deve existir pelo menos produtivas zonas de producdo, embalagem ou armazenamento.
uma sala de lavagem a separar as dreas
345 Lavatérios de mao nos locais de acesso a | 4.7.4 Instalacdes de lavagem de méos nos acessos as zonas de | 13.2 a Lavatérios de maos em numero e localizacio
producdo, e dentro desta ou de outras dreas, se trabalho e em outros pontos apropriados adequada, com meios para lavagem e secagem
identificadas na avaliacdo de risco higiénicas
34.6 Lavatérios devem dispor de dgua corrente | 4.7.4 Devem dispor de dgua em quantidade e temperatura | 13.2 a Dispor de dgua quente e fria ou com temperatura
quente e fria, sabdo liquido, e toalhetes adequadas, sabonete liquido, toalhas descartdveis, controlada, sabonete e/ou desinfectante
descartaveis. instrucdes e, em locais de risco elevado, torneiras de
comando ndo manual e desinfectante
3.4.7 Requisitos adicionais para zonas de pereciveis — | 4.7.11 Em locais de risco elevado o pessoal deve entrar por um | 13.2 b Os lavatérios das mdo devem ser separados dos
lavatérios de comando ndo  manual, balnedrio de acesso proprio e ter cuidados extra. lavatérios dos produtos, e disporem de comandos
desinfectantes de maos, equipamentos de A troca de vestudrio s6 deve ser realizada em locais ndo manuais
higiene, sinalizacio. proprios
3.4.8 Vestidrios devem dar acesso directo as zonas de Onde necessario, os vestidrios devem dar acesso directo | 13.2 f Os vestidrios devem estar localizados de forma que
manuseamento, excepto se validada pela as zonas de trabalho 0 pessoal possa se deslocar para a producdo sem
avaliacdo de riscos. Onde necessdrio devem por em risco a limpeza da sua roupa
existir locais de limpeza de calcado, e outra
roupa de proteccao.
4.7.6 S6 deve ser permitido fumar em locais especificos,
separados das zonas de trabalho
4.7.7 Alimentos trazidos pelo pessoal devem ser armazenado | 13.3 Os_alimentos trazidos pelo pessoal devem ser

em locais préprios, e nunca nas zonas de trabalho

armazenados e consumidos em locais proprios
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4.7.8 As zonas de catering devem ser devidamente | 13.3 As zonas de catering devem estar localizadas de
controladas para evitar contaminagdes modo a minimizar o risco de contaminacdo
4.7.9 Comer s6 deve ser permitido em locais préprios com | 13.3 Os locais de catering devem. ser geridos de modo a
controlo de residuos garantir a higiene dos ingredientes, da preparacio,
armazenamento e consumo das refeicdes. Devem
ser definidas restricdes de tempo, temperaturas de
confec¢do e armazenamento.
4.7.10 Os locais para visitantes e subcontratados devem estar
de acordo com os requisitos de SA da organizacio.
Processo produtivo
4.1 Revisao contratual 34 Revisao contratual e focalizacao no cliente 5.3 Planeamento do SGSA
A organizagdo deve assegurar que:

4.1.1 Requisitos do cliente sobre o produto, producdo | 3.4.2 Os requisitos do cliente devem ser acordados entre as O planeamento do SGSA ¢ conduzido de forma a ir
e entrega deverdo ser definidos e partes. ao encontro dos requisitos de 4.1 e dos objectivos
compreendidos antes de formalizar o acordo. da organizagdo que suportam a SA

4.1.2 Registos sobre alteragcdes as condicdes | 3.4.3 Os requisitos do cliente devem ser revistos em A integridade do SGSA ¢ mantida quando sdo
contratuais existentes intervalos planeados. As alteragdes documentadas e planeadas e implementadas alteracdes no SGSA

comunicadas.

4.2 Especificacoes do produto 3.7.2 Especificacoes 7.3.3 Caracteristicas de produto

A organizacdo deve garantir que existem especificagdes | 7.3.3.1 Todas as matérias-primas, ingredientes e materiais
pelo menos para MP, PA, PsA e qualquer produto que de contacto devem ser descritos na extensdo
possa afectar a integridade do PA necessdria a condu¢@o da andlise de perigos

3.7.2.1 As especificagdes devem ser adequadas, precisas e
conformes com requisitos legais e de seguranca

4.2.1 Especifica¢des de produto final, se necessdrio | 3.7.2.3 Quando apropriado devem ser formalmente autorizadas
acordadas por escrito. Actualizadas, claras, pelas partes. Se ndo, deve demonstrar que tomou as
disponiveis e conformes com a legislag@o. medidas necessdrias ao acordo formal.

422 Para todas as MP e MS. Actualizadas, claras, Adequadas, precisas e de acordo com os requisitos | 7.3.3.2 As caracteristicas dos PA devem ser documentadas,
disponiveis e conformes com a legislagao. legais e de SA relevantes na extensdo necessdria a condu¢do da andlise de

KO perigos

423 Fabrico de acordo com a “receita” definida na | 3.7.2.2 Instrugdes de fabrico de acordo com a “receita” definida

KO especificacio do produto. na especificacdo do cliente.

424 As especificacdes e/ou seus conteidos | 3.7.2.5 As especificagdes e/ou seus contetidos disponiveis ao
disponiveis nas dreas pessoal relevantes. pessoal relevante.

4.2.5 Deve existir um procedimento para rectificagdo | 3.7.2.4 Deve existir um procedimento de revisdo e aprovagio
e aprovacdo das especificagdes por todas as de especifica¢des
partes.
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4.3 Desenvolvimento do produto 5.1 Concepcao e desenvolvimento de produto
4.3.1 Procedimento de desenvolvimento de produto | 5.1.1 Um estudo baseado no HACCP deve fazer parte da
de acordo com os principios da andlise de risco C&D do produto.
432 Formulag@o, processo de fabrico e satisfagdo de | 5.1.2 Devem ser realizados ensaios e testes para validar que
requisitos deve ser assegurada por ensaios fabris as formulacdes e os processos sdo capazes de cumprir
e testes ao produto os requisitos legais, de SA e durabilidade.
433 Ensaios de durabilidade devem ser realizados | 5.1.3 Devem ser realizados ensaios de durabilidade de acordo
com base na formulagdo, embalagem, fabrico e com protocolos documentados que repliquem as
condicdes de embalagem e wusados para condigdes de armazenamento. Os resultados devem ser
estabelecer as datas limites de utilizagdo. registados e estar de acordo com as exigéncias.
434 Realizacdo de ensaios microbiolégicos durante
o tempo de vida do produto.
435 Estabelecer recomendagdes de preparacdo ou
uso. Se necessdrio incluir os requisitos do
cliente.
4.3.6 Registar devidamente os resultados do | 5.1.8 O resultado da C&D deve ser documentado, mantido e
desenvolvimento do produto. comunicado.
4.3.7 O desenvolvimento do produto deve considerar
as avaliagdes organolépticas.
44 Compras (Aprovisionamento) 3.6 Compras - Aprovacio e monitorizacio do | 9.1 Gestao de compras
desempenho de fornecedores
4.4.1 Produtos e servigos adquiridos devem estar A organizacdo deve controlar os processos de compra | PPR O_material comprado deve ser controlado para
conformes com as especificagdes e acordos criticos para a seguranga do produto, legalidade e garantir que os fornecedores tém capacidade de
contratuais. qualidade, e garantir que os produtos e servicos estdo de cumprir com os _requisitos. A conformidade do
acordo com 0s requisitos material para com os requisitos deve ser verificada
4.4.2 Manter registos da rela¢@o fornecedor/produto
443 Deve existir procedimento para monitorizar os | 3.6.1 Deve existir uma metodologia documentada de | 9.2 Seleccio e gestao de fornecedores
fornecedores  (internos e  externos) ou aprovacao de fornecedores e um programa de avaliacio, Deve existir uma metodologia de selec¢io
subcontratados. baseados na andlise de riscos aprovacdo e monitorizacdo de fornecedores. O
processo _deve ser baseado na andlise de riscos e
incluir:
avaliacdo da capacidade em cumprir os requisitos
de qualidade e seguranca;
a descricdo do processo de avaliacio:
a monitorizacdo continua do desempenho.
3.6.3 Devem definir o tratamento de excepgdes, ex: produtos

ou servigos nio verificados ou auditados
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4.4.4 O procedimento deve conter os critérios de | 3.6.2 Deve incluir critérios de avaliacdo continua e sdo
avaliac@o claros (auditorias, andlises, confianca exigidos padrdes de desempenho. Avaliacdo pode ser
e reclamagdes, e critérios baseados na andlise de realizada por:
iscos. verifica¢des internas, certificados de andlise, visitas aos
fornecedores etc.
445 Manter registos da avaliacdo periddica da
conformidade e das ac¢des tomadas
4.4.6 Verificagdo dos produtos comprados de acordo 9.3 Requisitos de material comprado
com as especificacdes. O plano deve ter em O _material deve ser inspeccionado, testado ou
conta a especificacdo do produto, a verificados os certificados de conformidade para
classificacdo do fornecedor e o impacto da MP atestar a conformidade antes do uso. O método de
no produto final. verificacdo deve ser documentado.

9.3 Os veiculos de transporte devem ser inspeccionados
antes e durante a descarga para verificar que a
qualidade e seguranca do material foi mantida
durante o transporte (selos de garantia, temperatura,
infestacoes).

3.6.4 Deve rever o desempenho de novos fornecedores
durante um periodo de teste e, apds isto, definir a
frequéncia e o nivel de avaliagdo a manter

9.3 Material fora de especificacdes deve ser tratado de
acordo com um procedimento que garanta que ndo
¢ utilizado.

9.3 Acessos as de linhas abastecimento de silos devem
estar identificados, fechados e trancados. Descarga
para esses locais s6 apdés aprovacdo do material.

4.5 Embalagem do produto 54 Embalagem de produto 7.2.3 Programa de pré-requisitos
4.5.1 Deve obedecer aos requisitos legais relevantes Deve ser adequada ao uso e armazenada de modo a | 7.2.3 k A gestdo de ... outros aspectos relevantes, deve ser
minimizar o risco de contaminagao considerada no estabelecimento do programa de
pré-requisitos
452 Especificacdes  detalhadas de todas as Deve existir procedimentos que permitam confirmar
embalagens que o material de embalagem estd conforme as
especificacdes
453 Certificados de conformidade ou evidéncia que | 5.4.1 Devem estar disponiveis certificados de conformidade
demonstre a aptiddo para contacto alimentar de ou outras evidéncias sobre a sua aptiddo ao uso
todos os materiais em contacto directo com MP,
SA, PA.
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454 Materiais e equipamentos de embalagem devem | 5.4.4 Tapetes transportadores devem ter uma cor diferente do
ser adequados para a sua utilizagdo e testadas produto, e tamanho adequado, de modo a evitar
possiveis contaminacdes, € mantidos registos. contaminacdes
455 Baseada na avaliacdo de riscos, verificar a
aptiddo de cada material de embalagem (testes
organolépticos, armazenamento, quimicos)
4.5.6 Procedimentos especiais para evitar | 5.4.5 Quando os materiais de embalagem representam um
contamina¢des em materiais que possam risco (ex: vidro), deverdo estar implementados
representar um risco (ex: vidro) procedimentos especiais de manuseamento.
4.5.7 Sistema para garantir o armazenamento e | 5.4.3 Material nio usado e devolvido ao armazém deve ser
manuseamento do material e equipamentos de devidamente embalado
embalagem, para minimizar o risco de | 5.4.2 Onde apropriado, o material de embalagem deve ser
contaminacdo. armazenado separado de MP e PA.
458 Verificar a conformidade das etiquetas antes de | 5.1.6 A GT deve garantir que existe um procedimento que as 2 Identificaciio de produtos pré-embalados
as introduzir tendo em atengdo os requisitos do C&b etiquetas, ou outra forma de identificagdo, estdo Devem existir procedimentos que garantam que é
produto e a legislacdo aplicavel. conforme a legislag@o do pais de destino e do produto. aplicada a identificacdo (rotulagem) correcta.
459 A conformidade da etiqueta deve ser verificada
ao longo do processo de produgdo.
4.6 Normas ambientais da fabrica 4 Instalacoes Ambiente de trabalho
A organizagdo deve fornecer os recursos para o
estabelecimento, gestdo e manutencdo do ambiente
de trabalho necessdrio para implementar os
requisitos desta norma
4.6.1 Escolha da localizagio Localizacio Os edificios devem ser projectados, construidos e
A dimensdo, localizagdo e construcdo devem ser mantidos de forma apropriada a natureza dos
adequadas, de modo a facilitar a limpeza e permitirem a processos, dos perigos associados e as fontes de
producdo de bens seguros contaminacdo envolventes. A constru¢do ndo deve
representar perigo para o produto.
4.6.1.1 Investigar condi¢des adversas para a qualidade | 4.1.1 Deverdao ser consideradas as actividades locais e Ambiente
e SA do produto, estabelecer as medidas | "o condi¢des ambientais que possam ter um impacto Devem ser consideradas potenciais fontes de
adequadas e periodicamente revé-las. adverso, e tomadas medidas. Estas deverdo ser contaminacdo da envolvente.
regularmente avaliadas de modo a garantir a sua A eficicia das medidas tomadas deve ser
eficdcia. periodicamente revista.
Os limites devem estar claramente definidos Os limites da instalacdo devem estar claramente
definidos.
4.6.2 Exteriores 4.1 Exteriores 4.3 Localizacio das instalacoes
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4.6.2.1 Mantido de forma sustentada, limpa e arrumada | 4.1.2 Mantidos em boas condicdes. Jardins aparados. 4.3 O exterior deve ser mantido em boas condigdes. A
e Auditado. Estradas internas em bom estado para evitar vegetacdo deve estar aparada ou retirada. Vias de
4.1.4 contaminacdes PPR circulagdo e estacionamentos devem ser mantidas, e
ter escoamento para evitar estagnacado da dgua.
4.6.2.2 Todos os terrenos mantidos em boas condigdes. | 4.1.3 Se o escoamento natural for insuficiente, deve recorrer-
Utilizar escoamento mecanico se necessdrio. se a0 mecanico
4.6.2.3 Minimo armazenamento no exterior. Caso | 4.12.4 Se necessario recorrer ao armazenamento no exterior, os | 12.4 Se for utilizado o exterior paro armazenamento, 0
exista deve ser realizada uma avaliagiio de risco. | ~™™™" | produtos devem ser protegidos de eventuais ;_‘:g'“ — produto deve estar protegido das condicoes
contaminacdes climatéricas e de contaminacdes por pragas.
4.6.2.4 Controlo de acessos nas dreas produtivas e de | 4.2.3 Devem ser implementadas medidas para garantir a | 18.2 Areas potencialmente _sensiveis devem _estar
armazém para evitar intrusoes. Seauranca seguranca das instalacdes e impedir o acesso nao identificadas, mapeadas e sujeitas a controlo de
autorizado acessos. Onde possivel o acesso deve ser limitado
por fechaduras ou cartdes de acesso.
4.2 Seguranca 18 Proteccio do alimento, bio-vigildncia e bio-
Deve existir seguranga que impega a entrada de pessoal terrorismo
ndo autorizado 18.1 Cada estabelecimento deve avaliar o risco de
4.2.1 O acesso dos colaboradores, subcontratados e visitas potenciais actos de sabotagem, vandalismo ou
deve ser controlado. Deve haver um sistema de controlo terrorismo_e, implementar medidas de proteccdo
de visitantes. adequadas
422 Os colaboradores devem ser treinados para interpolarem
pessoal desconhecido e ndo identificado.
424 Devem existir procedimentos que garantam as
condigdes de seguranca no armazenamento de MP,
embalagens e produtos quimicos.
425 Devem existir procedimentos que garantam as
condi¢des de seguranga no armazenamento e transporte
de PA (sistemas de violagdo da embalagem)
4.2.6 Se necessdrio, as instalacdes deverdo ser registadas ou
aprovadas pelas autoridades competentes
7.2 Acesso e circulaciao do pessoal
7.2.1 Deve existir uma planta com os locais de acesso, vias de
circulag@o e instalagdes do pessoal
7.2.2 Se for necessdrio passar pelas zonas de producdo devem
existir vias que assegurem a separacdo para com 0S
materiais
7.2.3 As instalagdes devem ser localizadas de modo que a
circulag@o seja logica
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7.2.4 Visitas e subcontratados, incluindo motoristas devem
ser informados das regras de acesso as instalacdes
4.6.3 Lay-out fabril e fluxo produtivo 4.3.1 Lay-out, fluxo produtivo e segregacao S Lay-out das instalacdes e espaco de trabalho
o As instalagdes devem ser mantidas. Devem existir
procedimentos para controlar riscos de contaminagdo e, | PPR
cumprimento legal.
4.6.3.1 Definido de modo a eliminar o risco de | 4.3.1.1 O fluxo desde a recep¢do até a expedi¢do deve ser | 5.1 O lay-out interno deve ser concebido, construido e
contaminagdo cruzada entre MP, embalagem ou definido de modo minimizar o risco de contaminagao. mantido para facilitar as praticas de higiene fabrico.
PA. Tomar medidas para evitar o risco de As circuitos de materiais, produtos ou pessoas, €
contaminag?o cruzada. localizacdo dos equipamentos deve ser concebido
de modo a minimizar os perigos
4.63.2 Separacdo dos processos deve ter em | 4.3.1.3 A separacdo de processos deve ter em conta o fluxo de | 5.2 Concepcao interna, lay-out e circulacdo
consideragdo os fluxos internos (produto, produtos, a natureza dos materiais, equipamentos, Os _edificios devem apresentar espaco adequado
residuos, materiais, equipamentos, pessoal, pessoal, fluxo e qualidade do ar, e servigos. comum fluxo de materiais, produtos e pessoal
dgua) e os servicos disponiveis. 16gico, e separacio fisica das dreas.
Estes fluxos devem estar claramente As aberturas de transferéncia de materiais devem
representados numa planta. ser concebidas de modo a minimizar a entrada de
corpos estranhos ou pragas
4.6.3.3 Instalar sistemas de pressdo positiva em locais | 4.3.2.7.3 | Onde necessdrio instalar sistemas de pressdo positiva 6.4 Devem ser mantidas as diferencas de pressdo
sensiveis microbiologicamente. Medir | (Vertitiore especificadas.
regularmente os niveis de micro organismos.
4.63.4 Se necessdrio o sistema de trabalho deve reduzir | 4.3.1.2 Deverdo existir barreiras fisicas ou procedimentos que | 5.2 Os_edificios devem apresentar espaco adequado
o risco de contaminacio (F, Q, B). minimizem o risco de contaminagio de MP, comum fluxo de materiais, produtos e pessoal
embalagens, PsA ou PA e produtos especiais. 16gico. e separacdo fisica das dreas.
4.6.3.5 A localizac@o dos laboratérios ndo deve afectar | 5.5.2.2 As instalacdes laboratoriais devem ser concebidas, | 5.5 Os_laboratérios de microbiologia devem _ser
a seguranca do produto. localizadas e operar de modo a ndo representarem um concebidos. localizados e construidos de modo a
risco para o produto. prevenir a ocorréncia de contaminagdes
4.6.3.6 A limpeza de ferramentas deve ser realizada em | 4.3.1.4 Baseada na andlise de riscos, a lavagem de utensilios
locais ou hordrios especificos, separada da deve ser realizada em dreas separadas ou hordrios
producdo, ou de modo que ndo a afectem. proprios
4.3.1.5 As instalagdes devem proporcionar espaco de trabalho e
armazenamento suficiente
4.3.1.6 Inspeccdo e limpeza devem ser realizadas sem
interferéncias e com espaco adequado
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4.3.1.7 As estruturas tempordrias de construgdo ou reparagdo | 5.6 As instalacdes temporarias devem ser concebidas
devem ser construidas e colocadas de modo a nido de modo a minimizar infestacdes e contaminacdo
representarem um risco. potencial do produto
Perigos  adicionais _ associados a _estruturas
tempordrias _ou mdquinas de venda automdtica
devem ser avaliados e controlados.
4.3.1.8 Os pontos de transferéncia ndo devem comprometer a
separagdo entre zonas de alto e baixo risco, e deverdao
existir praticas que minimizem o risco de contaminacio
(ex: desinfeccdo)
43.19 Nos locais de processamento de alimentos de risco | 10.2 Contaminaciio microbioldgica
elevado, deverd existir separagdo fisica entre os locais Locais onde exista este risco devem estar
de MP e os restantes locais. Devem ser construidos de identificados e implementado um plano de
acordo com os elevados padrdes de higiene necessdrios, segregacdo. Deve ser feita uma avaliacdo de risco
e existirem praticas de trabalho que minimizem o risco para _identificar _as  potenciais fontes de
de contaminag@o. contaminacdo, susceptibilidade do produto e
medidas de controlo como por exemplo:
4.3.1.10 Nos locais de processamento de alimentos de risco Separacdo de MP de PA ou prontos a comer;
elevado prontos, frios ou quentes, em que exista uma Segregacio estrutural: barreiras fisicas, paredes ou
elevada probabilidade de contaminagdo por patogénicos edificios separados;
0 processo e manuseamento deve ser realizado de modo Controlo de acessos e requisitos de mudanga de
a minimizar a possibilidade de contaminagao. vestudrio em locais especificos;
Diferenciais de pressao.
4.6.4 Edificios e instalacoes 4.3 Instalacdes fabris 6.3 Infra-estruturas
7.2.3 Programas de pré-requisitos
4.6.4.1 Requisitos de constru¢io 6.3 A organiza¢do deve fornecer os recursos para o
4.6.4.1.1 | As divisdes da preparagdo, tratamento, estabelecimento e manutencdo da infra-estrutura
processamento, e armazenamento devem ser necessdria para implementar a norma
construidas de modo a garantir a higiene do A construcdo e disposi¢do dos edificios e infra-
produto. 723a estruturas associadas devem ser consideradas no
estabelecimento do programa de pré-requisitos
4.6.4.2 Paredes e divisorias 4.3.2.1 Paredes e divisorias 7.2.3 Programas de pré-requisitos
4.6.4.2.1 | Construidas de modo a evitar acumulacido de | 4.3.2.1.1 Concebidas, construidas e mantidas de modo a evitar | 5.3 As paredes das dreas fabris devem ser laviveis.
sujidade, condensacdo e crescimento de bolores, acumulacdo de sujidade, minimizar a condensagdo e Devem ser feitas de materiais resistentes a limpeza.
e facilitar a limpeza. crescimento de bolores, e facilitar a limpeza.
4.6.4.2.2 | Estar em boas condigdes e facilitar limpeza e
desinfeccdo, serem impermedveis, hidréfobas e
resistentes ao desgaste.
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4.6.42.3 | As juntas entre paredes, chdo e cantos devem 5.3 As juntas entre as paredes e o chio e os cantos

ser construidos de modo a facilitar a limpeza. devem ser concebidos de modo a facilitar a limpeza
(ex: de forma arredondada).

4.64.3 Chao 4.3.2.2 Chao 7.2.3 Programas de pré-requisitos

4.6.43.1 | Construidos de forma a cumprir os requisitos | 4.3.2.2.1 | Construidos para atender aos requisitos do processo e | 5.3 O chdo das dreas fabris deve ser lavdvel. Deve ser
produtivos (carga, materiais de limpeza, resistir aos processos de higienizagdo. ... feito de materiais resistentes a limpeza.
temperatura,..).

4.6.4.3.2 | Estar em boas condicdes e facilitar a limpeza e | 4.3.2.2.1 | ... Impermedveis e mantidos em boas condi¢des
desinfeccdo serem impermedveis, hidréfobas e
resistentes ao desgaste.

4.6.43.3 | Garantido o escoamento higiénico das dguas | 4.3.2.2.2 | O escoamento deve ser construido e mantido de modo a | 5.3 Deve ser concebido de modo a evitar estagnacdo
residuais. Os sistemas de esgoto devem facilitar minimizar o risco de contaminac¢des € ndo comprometer das dguas.
a limpeza e minimizar o risco de contaminagao. a seguranca do produto.

4.6.4.3.4 | Terem inclinacio adequada de modo que a dgua | 4.3.2.2.3 | Quando necessdrio devem terem inclinacdo adequada de | 5.3 Em zonas himidas o chdo deve ter escoamento. As
ou outros liquidos possam ser escoados. modo a drenar dguas ou outro tipo de efluente saidas de esgoto devem estar protegidas.

7.4 Os _esgotos devem ser concebidos, construidos e
localizados de modo que a contaminagdo dos
produtos seja evitada. Devem ter capacidade
suficiente para eliminar eventuais inundacdes e ndo
devem passar por cima de zonas de producdo.

O esgoto ndo deve fluir de zonas contaminadas para
zonas limpas
4.6.4.3.5 | Os equipamentos devem ser dispostos de modo | 4.3.2.2.2 | Os equipamentos devem ser dispostos de modo que
que a dgua residual siga directamente para o descarreguem directamente para o esgoto
esgoto.
4.6.4.4 Tectos/coberturas 4.3.2.3 Tectos/coberturas 723k Programas de pré-requisitos
4.6.4.4.1 | Telhados e fixagdes (tubagens, iluminagdo etc.) | 4.3.2.3.1 | Projectados e construidos e mantidos de modo prevenir | 5.3 Os tetos devem ser concebidos de modo a
devem ser construidos de modo a reduzir a a acumulacdo de sujidade, minimizar condensacdes ou minimizar a acumulacdo de poeiras e humidade.
acumulag@o e queda de sujidade, condensagdo e crescimento de bolores, e simplificar a limpeza
crescimento de bolores, e serem construidos de
modo a facilitar a limpeza.
4.6.4.4.2 | Onde existam tectos falsos deve ser garantido | 4.3.2.3.2 | Onde existam tectos falsos deve ser garantido acesso
acesso aos sOtdos para limpeza, manutencdo e aos s6tdos para limpeza, manutencdo e controlo de
controlo de pragas. pragas.
4.64.5 Janelas e outras aberturas 4.3.24 Janelas 723k Programas de pré-requisitos
4.6.4.5.1 | Projectadas e construidas de modo a evitar

acumulag@o de sujidade.
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4.6.4.5.2 | Mantidas fechadas se houver risco de
contaminag?o.
4.6.4.5.3 | Caso sejam de abrir, deverdo estar protegidas | 4.3.2.4.1 | Caso sejam de abrir, deverdo estar devidamente | 5.3 As janelas exteriores com abertura ou ventiladores
com redes mosquiteiras removiveis para protegidas para evitar a entrada de pragas. devem ter rede mosquiteira.
limpeza. 12.3 As janelas exteriores devem ser concebidas para
minimizar a entrada de pragas
4.6.45.4 | Protegidas contra estilhacos onde houver | 4.3.2.4.2 | Todas as janelas de vidro protegidas contra estilhagos.
produto ndo embalado.
4.6.4.6 Portas 4.3.2.5 Portas 723k Programas de pré-requisitos
4.6.4.6.1 | Em boas condigdes (sem fragmentacdo, | 4.3.2.5.1 | Devem estar em boas condi¢des e faceis de limpar
corrosdo ou tinta solta), ficeis de limpar e
desinfectar
4.6.4.6.2 . com acesso ao exterior devem ter fecho | 4.3.2.5.1 Quando as portas de acesso ao exterior, MP, | 5.3 As portas exteriores devem ser mantidas fechadas,
automadtico e proteccdo contra infestantes processamento, embalagem ou armazém, sdo mantidas ou estar protegidas com rede mosquiteira quando
abertas, devem existir cuidados para evitar entrada de mantidas abertas.
pragas. O fecho deve ser eficaz, ou dispor de proteccao | 12.3 As portas exteriores devem ser concebidas para
adequada minimizar a entrada de pragas
4.6.4.6.3 | As utilizadas para separar os diversos sectores
devem ser mantidas fechadas
4.64.7 Iluminacao 4.3.2.6 Iluminacio 6.6 Iluminacéo
4.6.4.7.1 | Deve ser adequada 4.3.2.6.1 | Deve ser adequada e suficiente para as operagdes a | PPR A iluminagdo (natural ou artificial) deve permitir ao
realizar pessoal operar de forma higiénica.
4.6.4.7.2 | Onde necessdrio (manuseamento de produtos | 4.3.2.6.2 | Onde representem um risco as lampadas, incluindo as | 6.6 As iluminarias devem estar protegidas de modo que
ndo embalados, armazém de MP e embalagens, dos caca insectos, deverdo possuir protec¢do contra o produto ndo seja contaminado com vidros
vestidrios) deverdo possuir protec¢do contra estilhagos. resultantes de quebras.
estilhacos. Se ndo puderem ser protegidas deverdo ser utilizadas
redes metalizas finas ou ser consideradas no sistema de
gestdo de vidro.
4.64.8 Ventilacdo/ar condicionado 4.3.2.7 Ventilacio/ar condicionado 7.2.3d Programas de pré-requisitos
4.6.4.8.1 | Deve existir ventilagdo adequada, natural ou | 4.3.2.7.1 | Deve existir ventilacdo e extraccio adequadas nas dreas | 6.4 Qualidade do ar e ventilacao
artificial, em todas as dreas de armazenamento e producdo para evitar condensacio Deve existir ventilacdo (natural ou mecanica) para
ou acumulacdo de poeiras. remocdo de vapor, poeiras e odores, e facilitar a
secagem apds limpeza.
6.4 A organizacdo deve estabelecer requisitos de
qualidade para o ar (filtracdo, humidade e
microbiologia) utilizado como ingrediente ou em
contacto directo. Se a temperatura e humidade
forem factores criticos, devem ser controlados.
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Os sistemas de ventilacdo devem ser concebidos de
modo a evitar fluxos de zonas sujas para zonas
limpas.

4.6.4.8.2

Instalados de modo a permitir a limpeza e
manutencdo de filtros e outros componentes

Os sistemas de ventilacdo devem estar acessiveis
para mudanca de filtros e limpeza

4.64.8.3

A utilizagdo de ar comprimido ndo deve
contaminar a producdo, e ser alvo da avaliacio
de riscos

43272

Se necessdrio ar comprimido ou filtrado, o equipamento
deve ser de fécil acesso e devidamente mantido

|53\
T~

A qualidade do ar deve ser controlada para
minimizar o risco de contaminagdes. O controlo e
monitorizacdo da qualidade do ar deve estar
estabelecido em dreas onde existam produtos que
potenciem a sobrevivéncia ou crescimento de
microrganismos.

4.64.84

Onde se gerem poeiras, devem ser instalados
extractores

4.3.27.1

Deve existir extraccao ..
acumulacdo de poeiras.

. para evitar condensacdo ou

Ar comprimido e outros gases

Sistemas de ar comprimido, azoto, CO,, ou outros
gases devem ser construidos e mantidos de modo a
evitar contaminacoes.

Gases para contacto intencional ou acidental devem
ser provenientes de uma fonte aprovada para uso

alimentar, e filtrados para remover 6leo, dgua e
poeiras.

Se existir o risco de contaminag@o do ar pelo 6leo

do compressor. este deve ser de grau alimentar. E
recomendada a utilizacdo de compressores sem

Oleo.

Devem existir requisitos de filtracdo, humidade e
microbiologia do ar. A filtragio deve ser feita
préxima do local de utilizagdo.

4.64.9

Abastecimento de agua potavel

44

Servicos

Abastecimento de dgua

4.6.49.1

Se utilizada como componente ou na limpeza
deve ser potdvel e em quantidade suficiente

4.6.49.2

Se utilizada dgua reciclada, esta ndo deve
representar um risco. Deve cumprir os critérios
legais da dgua potavel, e serem mantidos
registos das analises

4.4.1

A dgua, se utilizada na limpeza ou no processamento de
alimentos ou preparacdo de produtos deve ser em
quantidade suficiente, potdvel ou ndo apresentar risco
de contaminacdo de acordo com a legislag@o

PPR

O abastecimento de dgua potdvel deve ser
suficiente para atender aos requisitos do processo.
Instalacdes par o armazenamento, distribuicdo,
controlo de temperatura devem ser suficientes para
a quantidade exigida.

Agua utilizada na limpeza ou em processos de
indirectos (permutadores de calor) deve cumprir 0s

requisitos microbioldgicos e de qualidade exigidos.
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4.6.49.3 | A qualidade da dgua, gelo ou vapor que entram | 4.4.2 A qualidade da dgua, gelo, vapor, ar comprimido ou gés Agua utilizada como ingrediente, incluindo gelo e
em contacto com o produto devem ser alvo de que entrem em contacto com o produto ou embalagem, vapor, ou em contacto com o produto deve cumprir
monitoriza¢do em todos os pontos de saida de mas ndo sdo componentes, devem ser alvo de 0s _requisitos microbioldgicos e de qualidade
acordo com um plano de amostragem monitoriza¢@o e ndo devem representar um risco exigidos.

4.6.49.4 | Aguando potdvel (rede de incéndios, gerador de Agua ndo potdvel deve ter uma rede prépria,
vapor ou arrefecimento) deve ter canalizag¢do devidamente identificado. sem ligacdo com a rede
propria, devidamente identificada. Nao pode ter de consumo, e sem hipdtese de refluxo.
conexao com o sistema de dgua potdvel.

Se a dgua for tratada com cloro, deve ser verificada

a sua quantidade nos pontos de consumo.

Fluidos térmicos

Devem ser aprovados como aditivos alimentares

que cumpram as_especificacdes dos aditivos ou

aditivos aprovados pelas autoridades competentes

como seguros para utilizacdo na dgua de consumo.
6.3 Se ndo forem para uso imediato devem ser

armazenados numa drea separada e segura.

4.7 Arrumacio e higiene 4.9 Arrumacio e higiene Limpeza/Higienizacao

< Devem estar implementados sistemas que garantam | 8.5 Devem estar documentados programas de limpeza
permanentemente os padrdes de higiene e minimizem o | 11 para garantir que o ambiente de trabalho, as
risco. instalacdes, os equipamentos e ferramentas sdo

PPR limpos com a frequéncia definida.

4.7.1 Devem existir e estar implementados | 4.9.1 Devem estar implementados procedimentos de limpeza | 8.5 Os programas de higienizacdo devem especificar o
procedimentos de limpeza e desinfecgdo, de instalacdes e equipamentos que especifiquem as que vai ser limpo, as responsabilidades. os métodos
baseados numa andlise de riscos. Devem responsabilidades, drea ou equipamento a limpar, (CIP/COP), ferramentas, requisitos de montagem e
especificar as responsabilidades, produtos de frequéncia, método, materiais e registos. desmontagem e métodos de verificar a eficdcia da
limpeza e suas instrugdes de uso, dreas a limpeza.
higienizar, objectivos, frequéncia e simbolos de Os programas de higienizacdo devem ser validados
perigo (se necessdrio). Também aplicdvel se pela organizacdo para garantir que todas a
realizada por pessoal externo totalidade do equipamento e instalacdoes sdo

higienizados de acordo com um plano definido.

4.7.2 Deve ser realizada por pessoal qualificado com | 4.9.3 Realizada de acordo um procedimento documentado e
formagao periddica em higieniza¢do por pessoal treinado.

4.7.3 A eficicia da higienizacdo, baseada numa | 4.9.5 A eficdcia dos procedimentos de higienizagdo deve ser | 11.5 Monitorizacio da eficacia da higienizacio
andlise de riscos, deve ser verificada e verifica e registada. A eficacia dos programas de higienizacdo deve ser
documentada de acordo com um plano de As acgdes correctivas devem ser registadas monitorizada com a frequéncia especificada, de
amostragem. Documentar ac¢des correctivas. modo a garantir a sua adequac@o.
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492 Sistemas de CIP devem ser monitorizadas e mantidas | 11.4 Sistemas de limpeza CIP
para garantir a sua eficdcia. Ter em consideragdo a Os sistemas CIP devem estar separados das linhas
frequéncia, o tempo de ciclo, temperatura, produtos de produto. Os paramentos devem estar definidos e
quimicos etc. monitorizados _ (tipo. _concentracdo, tempo de
contacto e temperatura dos produtos).
4.7.4 As medidas de higienizacio devem ser | 4.9.6 Os procedimentos de limpeza e desinfeccdo devem ser
validadas sempre que as circunstancias se validades apds alteracdes nos equipamentos, produtos
alteram, e se necessdrio, adaptadas. OU Processos.
4.7.5 Disponiveis instru¢des de utilizagdo e as FDS
para os produtos quimicos e de limpeza. O
pessoal de limpeza deve ser capaz de
demonstrar que conhece esta informagdo, que
deverd estar sempre disponivel no local
4.7.6 Utensilios e produtos de limpeza devem estar | 4.9.4 Os produtos de limpeza devem ser adequados, | 11.2 Produtos de limpeza e higienizacdo devem estar
armazenados em locais separados para evitar o devidamente identificados, armazenados de forma identificados, ser de grau alimentar, armazenados
risco de contaminagdes. segura em recipientes fechados e utilizados, de acordo separadamente e utilizados de acordo com as
4.7.7 Instalagdes préprias paro armazenamento de com as instru¢des do fabricante instrucdes do fabricante.
quimicos utilizados no fabrico ou tratamento de 16.2 ... produtos de limpeza devem estar armazenados
produtos. S6 devem ser manuseados por pessoal separados dos produtos alimentares.
autorizado.
4.8 Residuos /Eliminacio de residuos 4.10 Residuos /Eliminacao de residuos 7.1 Eliminacéo de residuos
Deve haver um sistema adequado de recolha e Deve existir um sistema que garanta que 0s
eliminag@o de residuos residuos sdo identificados, recolhidos e removidos e

PPR eliminados de modo a evitar a contaminagcdo dos
produtos e locais.

7.3 Devem ser tomadas medidas para a separacio,
armazenamento e remocao de residuos.

4.8.1 Cumprimento dos requisitos legais relacionados | 4.10.5 Residuos com marcas registadas devem ser enviados | 7.3 Residuos de etiquetas, material ou embalagem
com residuos para operadores de tratamento ou destruicio que impressa devem ser inutilizados ou destruidos para
garantam a seguranca do produto e proporcionem evitar que as marcas sejam reutilizadas. A remogdo
registos do processamento e destruicio deve ser realizada por operadores
licenciados.

16.2 Residuos e produtos quimicos (lubrificantes) devem
estar _armazenados separados dos produtos
alimentares.
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4.8.2 Evitar a acumulagdo de residuos. Remove-los o | 4.10.1 Sistema de minimizacdo da acumulagdo e prevengdo de | 7.3 Nido deve ser permitida a acumulacdo de residuos
mais rapidamente possivel utilizacdo de materiais impréprios nas zonas de trabalho. A frequéncia de recolha deve
ser gerida de modo a evitar acumulacdo, mas no
minimo, diariamente.
4.8.3 Recipientes devidamente identificados, em bom | 4.10.4 Contentores externos e locais de armazenamento devem | 7.2 Recipientes para residuos
estado de conservacdo e limpeza e, onde ser geridos de modo a minimizar o risco. Devem estar claramente identificados, construidos
necessario, desinfectados em material resistente e lavavel, fechados se nao
4.8.4 Os recipientes devem ser concebidos de modo a estiverem em utilizacdo imediata, bloqueados
evitar sujarem-se e a reduzir a probabilidade de quando o seu contetddo possa representar um risco
contaminag@o por pragas para o produto.
4.8.5 Recolha selectiva de residuos de acordo com o | 4.10.3 Se enviados para um operador de recolha ou destruicdo,
destino final, enviado para entidades acreditadas este deve estar acreditado, e proporcionar registos do
para sua recolha ou tratamento, e mantidos os tratamento efectuado
respectivos registos.
4.9 Risco de corpos estranhos — metal, vidro | 4.8 Risco de contaminacio fisica e quimica 723k Programas de pré-requisitos
partido e madeira 5.3 Deteccao de corpos estranhos
4.9.1 Identificar fontes de corpos estranhos, baseado | 4.8.1 Baseada na analise de riscos, identificar, controlar e | 10.4 Baseada na andlise de riscos, devem _estar
na andlise de riscos. Existéncia de gerir as fontes de potenciais riscos F e Q. Incluir riscos implementadas medidas para prevenir, controlar e
KO procedimentos para evitar contaminagdes. associados a0  armazenamento,  processos e detectar potenciais fontes de contaminagao.
Tratar produtos contaminados como ndo equipamentos produtivos, manutengao, etc.
conformes.
49.2 Nas dreas onde a andlise de risco tenha | 4.8.5.1 Nas dreas onde a andlise de risco tenha identificado o
identificado o potencial de contaminagdo, nio potencial de contamina¢do, ndo deve ser utilizada
deve ser utilizada madeira. madeira.
493 Em locais onde exista o risco mas seja | 4.8.5.1 Em locais onde ndo possa ser evitada e o risco esteja
inevitdvel o seu uso, esta deve estar limpa e em controlado, o seu estado deve ser verificado
boas condicdes, verificadas regularmente regularmente.
494 A necessidade de deteccdo de metais ou corpos | 5.3.1 Devem ser instalados detectores de corpos estranhos a
estranhos deve ser baseada na andlise de riscos. menos que seja justificada a sua auséncia
4.9.5 Onde existam, detectores de metais ou corpos
estranhos, devem ser instalados de modo a
evitar contaminagdes posteriores, e ndo devem
ser afectados por interferéncias
4.9.6 Produtos contaminados serdo separados e
tratados como ndo conformes. O acesso e as
verifica¢cdes destes produtos sé deverdo ser
realizadas por pessoal autorizado.
136 Referenciais de Seguranga Alimentar: Estudo Comparativo

Pedro Jorge Barrigas Almeida Pereira



Estudo Comparativo de Referenciais de Seguranca Alimentar

IFS - Versao 5 (2007)

BRC - 2005

FSSC 22000

ISO 22000:2005 + BSI-PAS 220:2008

4.9.7 A precisdo do equipamento de verificagdo deve | 5.3.2 A sensibilidade do detector deve ser especificada e
ser especificada e aferida regularmente por aplicadas as melhores praticas em funcdo do tipo de
pessoal qualificado. Em caso de falha, devem produto e eventuais interferéncias
ser tomadas acgdes correctivas, documentadas e
verificadas.
498 Filtros ou crivos utilizados para remocdo de | 4.8.6.1 Filtros, crivos e imanes, para controlo de corpos
corpos estranhos devem ser regularmente estranhos, devem ser inspeccionados limpos e mantidos.
inspeccionados e mantidos.
499 Nas dreas onde a andlise de risco tenha | 4.8.4.1 Nas dreas onde a andlise de risco tenha identificado o
identificado o potencial de contaminagdo, nio potencial de contaminag@o, ndo deve existir vidro
deve existir vidro
4.9.10 Em locais onde exista o risco mas seja | 4.8.4.1 Em locais onde exista o risco mas seja inevitdvel o seu
inevitdvel o seu uso, este deve estar protegido uso, este deve estar protegido contra quebra ou estilhaco
contra quebra ou estilhaco
49.11 Nos locais onde existam materiais de vidro,
estes devem constar de uma lista que inclua
detalhes da sua localizagdo. Regularmente deve
ser comparada a lista com o estado de
conservacgdo do material e mantido registo
4.9.12 Devem ser registadas todas as quebras de 10.4 Devem ser mantidos registos de todas as quebras de
vidros, e justificadas eventuais exclusdes vidros
4.9.13 Deverio estar implementados procedimentos de | 4.8.4.3 Devem estar implementados procedimentos de ac¢do no
actuacdo em caso de quebra de vidros. caso de quebra de vidro ou pléstico rigido que inclua
material de embalagem
4.9.14 Deverao estar implementados procedimentos de | 4.8.4.2 Deverao estar implementados procedimentos de | 10.4 Nas zonas em que sdo usados, devem estar
actuacdo, baseados na andlise de riscos, para actuacdo, baseados na andlise de riscos, para implementados procedimentos de gestdo de quebra
manuseamento de embalagens de vidro no manuseamento de embalagens de vidro, de pldstico de vidro ou pldstico rigido (deve ser evitado
processo produtivo, de modo a garantir as rigido ou ceramica, de modo a garantir as precaucdes material de vidro ou pldstico rigido como
precaucdes necessdrias. necessdarias. componente dos equipamentos)
4.8.2.1 Devem existir procedimentos de gestdo de uso de
quimicos nio alimentares
4.8.3.1 Deve existir controlo de materiais de corte.
4.8.32 Ndo devem ser permitidas laminas quebrdveis (ex: x-
actos)
4.8.3.3 Laminas, equipamentos e ferramentas nao devem ser

colocados de forma a poderem contaminar o produto
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4.83.4 Quando se utilizam agrafes ou outros produtos
semelhantes, deve-se ter cuidado para evitar
contaminacdes
533 Os detectores de metal ou corpos estranhos devem
incorporar sistemas de alarme ou de paragem da linha,
sistemas de rejeicio automdticos ou outro que garanta a
efectiva segregacdo do produto contaminado para um
local de acesso condicionado. Deve haver
procedimentos detalhados do seu funcionamento
534 Devem existir procedimentos de funcionamento,
monitorizacdo, teste e calibracio dos detectores.
4.10 Monitorizacio e controlo de pragas 4.11 Controlo de pragas Controlo de pragas
A organizacdo tem a responsabilidade de minimizar o Devem estar implementados procedimentos de
risco de infestagdes por pragas higiene, limpeza e controlo de recep¢do para evitar
a criacdo de condicdes favordveis aos infestantes.
4.10.1 Deve existir um controlo de pragas que inclua, | 4.11.1 Deve existir um programa de prevengdo de O programa e gestdo de pragas deve ser
no minimo: potenciais pragas, mapa de iscos, contaminacido de cobertura total. documentado e incluir o tipo de pragas, uma planta
identificacdo dos iscos, responsabilidades | 4.11.3 Deve incluir procedimentos documentados com planta de iscos. métodos e procedimentos de controlo e
internas/externas, produtos utilizados e suas de localizacdo de iscos, responsabilidades, produtos quando necessdrio, os requisitos de formagao.
instrugdes, e frequéncia de inspecgdes. utilizados e suas instrugdes Deve incluir uma lista de produtos aprovados numa
determinada zona.

12.5 O programa de monitorizacdo de pragas deve
incluir a localizacdo dos detectores e iscos em
locais chave para identificar a actividade de
pragas.

Deve ser mantido um mapa com a localizacdo dos
detectores e iscos.
A sua localizacdo ndo deve representar um risco
para os produtos, materiais ou instalacdes.
4.10.2 Dispor de pessoal qualificado interno ou | 4.11.2 Pode recorrer a empresas externas, ou dispor de pessoal 2 A organizacdo deve dispor de um pessoa
externo (mediante um contrato) interno qualificado responsavel pelo controlo de pragas, ou recorrer a
Servicos externos

12.3 Prevencao de acesso
O edificio deve ser mantido em boas condicdes.
Drenos e buracos devem ser tapados.

Portas e janelas exteriores devem ser concebidas de
modo a minimizar a entrada de pragas.
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12.6 Erradicacdo
Devem ser implementadas medidas imediatamente
ap6s confirmacdo da infestacdo.

12.6 Os pesticidas utilizados s6 devem estar acessiveis a
operadores com formacdo, e devem ser controlados
de modo a evitar contaminagdes.

12.6 Devem ser mantidos registos dos pesticidas
utilizados para mostrar o tipo, quantidade e
concentracoes utilizadas, quando, quem e como
foram aplicados, e a que se destinaram.

4.11.8 Os resultados do controlo de pragas devem ser
avaliados regularmente, no minimo anualmente, e
analisadas tendéncias

4.10.3 Accdes e recomendagdes resultantes de | 4.11.7 Devem ser mantidos os registos das inspeccdes, | 12.5 Os detectores e iscos devem ser inspeccionados em
inspec¢oes devem ser documentadas recomendagdes e das ac¢des realizadas intervalos que permitam detectar novas actividades
de pragas. Os resultados devem ser analisados para
identificar tendéncias.
4.10.4 Devem existir caca insectos em numero e | 4.11.5 Devem existir devidamente localizados caca insectos
localizag¢do adequada, e ndo devem representar
um risco para a produ¢do
4.10.5 Deve ser efectuado o controlo de pragas nas 12.1 Devem estar implementados procedimentos de
mercadorias. Qualquer contaminacdo deve ser controlo de recepcdo para evitar a criacdo de
registada e tomadas medidas de controlo condicoes favordveis aos infestantes.
4.10.6 Os armazenamentos devem ser feitos de modo a 124 Refiigios e infestacdes
minimizar contamina¢des por pragas. Em As préticas de armazenamento devem minimizar a
circunstancias que atraiam pragas devem ser disponibilidade de dgua e alimento para as pragas.
tomadas medidas preventivas.

4.11.4 Os iscos devem ser robustos, fixos, e localizados de | 12.5 Os detectores e o0s iscos devem ser robustos
modo a evitar infestagdes invioldveis e adequados ao tipo de pragas.

4.11.6 Na eventualidade de uma infestacdo devem ser tomadas | 12.4 Material infectado deve ser manuseado de modo a
acgOes imediatas identificar, avaliar e autorizar a evitar a infestacdo de outro material ou das
libertacdo de produtos potencialmente afectados instalacdes.

4.11 Recepc¢ao e armazenamento de mercadorias 4.12 Armazenamento e transporte 16.1 Armazenamento

4.11.1 As especificagdes da MP, embalagem ou PA | 4.12.1 Deve haver procedimentos de garantia da seguranca e | PPR Os materiais e produtos devem ser armazenados em
devem ser verificadas a chegada de acordo com qualidade do produto durante armazenamento, carga e locais secos, ventilados e protegidos de poeiras
um plano de inspeccdo e documentados os descarga (controlo de temperatura, limpeza de veiculos | 5.7 condensacdes, fumos, odores e outras fontes de

resultados.

etc.).

contaminacio.
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4112 Os produtos devem dispor de especifica¢des de 16.2 Quando_definido nas especificagdes do produto
armazenamento (ex: temperatura de devem ser controladas as condicoes de
refrigeracio). armazenamento: temperatura, humidade ou outras.

4.11.3 As condigdes de armazenamento devem | 4.12.2 Se necessdrio o armazenamento em temperatura Ter atencio ao empilhamento de produtos.
corresponder aos requisitos do produto controlada esta devem ser garantida. 5.7

4.11.4 Cada produto deve estar claramente identificado | 4.12.5 Os documentos de recepcdo ou identificacdo dos | 16.2 Deve existir um mecanismo _de rotacdo de stocks
e devem ser aplicadas as regras FIFO ou FEFO produtos deverio facilitar a correcta rotacdo de stocks e (FIFO/FEFO).

garantir que estes s30 usados na ordem correcta e dentro
da validade

4.11.5 No caso de subcontratacdo de armazenamento, | 4.12.6 No caso de armazenamento subcontratada, esta deve
devem estar definidas as condicdes 4.11 sob a cumprir os requisitos 4.12, ou possuir certificagdo BRC
forma de contrato, ou o armazenista possuir Storage and distribution
certificacdo IFS Logistic

4.12.4 Caso seja necessdrio o armazenamento no exterior os
artigos devem estar protegidos

4.12.7 Deve ser garantida a rastreabilidade durante o
armazenamento e transporte

5.7 Ar dreas de armazenamento devem ser bem
ventiladas.

5.7 Ar dreas de armazenamento devem ser concebidas
de modo a permitir a separacdo de MP. PsA e PA

5.7 Ar dreas de armazenamento devem permitir a
limpeza, manuteng@o. prevenir a contaminagdo e
minimizar a deterioragfo.

5.7 Deve existir uma drea separada e segura (ou com
controlo de acessos) para produtos quimicos, de
limpeza ou outras substancias perigosas.

4.12 Transporte 4.12 Armazenamento e transporte 16.3 Veiculos, tapetes e contentores

4.12.1 Devem ser verificadas as condigdes do | 4.12.8 Dispor de procedimentos documentados de manutencdo Veiculos. tapetes transportadores e contentores
transporte (cheiro, poeira, humidade, etc) antes e limpeza para todos os transportes, e respectivos | PPR devem estar em boas condigdes de manutencdo e
do carregamento, e se necessdrio tomadas registos limpeza, e nas condi¢des requeridas pelo produto
medidas correctivas.

4.12.2 No caso de transporte em temperatura pré- | 4.12.3 Para transporte em temperatura condicionada, devem | 16.3 Deve recorrer-se a temperatura e humidade
definida, esta deve ser verificada e registada existir procedimentos que garantam que a esta é a controlada e registada sempre que definido pela
antes do carregamento adequada. organizacio.

Devem dispor de equipamentos de monitorizagdo de
temperatura (data logging), ou outro sistema de
validac¢do das condi¢des de operacio
140 Referenciais de Seguranga Alimentar: Estudo Comparativo

Pedro Jorge Barrigas Almeida Pereira



Estudo Comparativo de Referenciais de Seguranca Alimentar

FSSC 22000
IFS — Versao 5 (2007) BRC - 2005
ISO 22000:2005 + BSI-PAS 220:2008

4.12.3 Devem ser implementadas medidas para evitar Caso seja possivel a contaminacdo cruzada dos | 16.3 Veiculos. tapetes transportadores e contentores

contaminag@o durante o transporte produtos, devem existir procedimentos que minimizem devem proporcionar protec¢ao contra
0 risco contaminacdo.

4.12.4 No caso de transporte em temperatura pré- | 4.12.2 Se necessdrio o transporte em temperatura controlada
definida, esta deve ser garantida e registada estes devem ser capazes de a manter.
durante o transporte.

4.12.5 Deve existir um esquema de higieniza¢do para Quando o material transportado é susceptivel de ser | 16.3 Quando um transporte ou tapete € utilizado para
os equipamentos e veiculos de transporte e contaminado pelo anteriormente transportado, deverao produtos alimentares e ndo alimentares, deve haver
carrega/descarga existir procedimentos que minimizes esse risco limpeza entre as utilizagdes.

4.12.6 As plataformas de carga devem ter protecgdo Quando os produtos sdo susceptiveis de serem
contra elementos da natureza (chuva, poeiras, contaminados por factores ambientais, as cargas e
etc) descargas devem ser feitas em plataformas protegidas

4.12.7 No caso de transporte subcontratado devem | 4.12.6 No caso de transporte subcontratado, estes devem
estar definidas em contrato as condigdes de cumprir os requisitos 4.12, ou possuirem certificacio
4.12, ou este possuir certificacdo IFS Logistic BRC Storage and distribution

4.12.7 Deve ser garantida a rastreabilidade durante o
armazenamento e transporte
4.12.9 Deverao existir procedimentos para o caso de avaria dos
transportes em frio, e os incidentes registados
16.2 Empilhadores a gas ou diesel ndo devem ser usados
nas areas de producdo ou armazém.
16.3 Os contentores devem ser de uso exclusivo
alimentar, ou de um sé produto.

4.13 Manutencio e reparacio 4.6 Manutenciao 8.6 Manutencio preventiva e curativa

4.13.1 Deve existir um sistema de manutencio Deve estar implementado um sistema de manutencdo | 8.6 Deve existir um programa de manutencio
implementado e documentado abrangendo todos que cubra todos os equipamentos e instalagdes criticos | PPR preventiva, que inclua os dispositivos de
os equipamentos criticos para o cumprimento para a SA ou cumprimento legal do produto monitorizac@o e controlo PC (ex: filtros).
dos requisitos do produto.

4.6.1 Os equipamentos devem ser mantidos para minimizar o
risco
4.6.2 Ao autorizar novos equipamentos ou instalacdes deve
ser definido e implementado um programa de
manutencio baseado na andlise de riscos
4.13.2 Devem ser assegurados os requisitos do produto | 4.6.3 Deve ser garantido que a SA dos produtos ou | 8.6 A manuten¢@o correctiva deve ser realizada sem

e prevengdo de contaminacdo durante a cumprimento legal sdo mantidos durante as reparagdes e por em perigo o produto e equipamentos
manutenc¢do e reparacdo e mantidos registos de limpezas adjacentes.
intervengdes e accdes correctivas
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4.13.3 Os materiais de reparacdo e manutencdo devem | 4.6.8 Os materiais de reparacdo e manutencao devem | 8.6 Onde exista perigo de contacto, directo ou
adequados ao uso (ex: dleos de grau alimentar adequados ao uso (ex: 6leos de grau alimentar ou tintas indirecto, os lubrificantes ou fluidos térmicos
ou tintas ndo toxicas) nao toxicas). devem ser de grau alimentar

4.13.4 Avarias nos equipamentos ou falhas nas | 4.6.4 Adicionalmente a manuten¢do preventiva, nos
instalagdes  abrangidas pelo plano de equipamentos onde possa contamina¢do por corpos
manuten¢do devem ser documentadas e revistas estranhos devido a falhas nestes, devem ser
de modo a adaptar os planos existentes inspeccionados em intervalos regulares.

4.13.5 Podem ser efectuadas reparagdes tempordrias | 4.6.5 Nas reparac¢des tempordrias ndo deve ser comprometida | 8.6 As reparacOes tempordrias ndo devem representar
para garantir o cumprimento das especificacdes. da SA ou requisitos legais do Produto. Deverdo ser perigo para o produto. A reparacdo definitiva deve
Este trabalho deve ser documentado e definida permanentemente reparadas o mais depressa possivel incluida no plano de manutencéo.
uma data para a eliminag@o do problema.

4.6.6 Os subcontratados devem trabalhar sob supervisdo
interna
4.6.7 As operagdes de manutengdo devem ser seguidas por | 8.6 A libertacdo apds manutencdo deve ser precedida
operacdes de limpeza de limpeza, higienizacdo e inspeccio antes de uso
4.6.9 As oficinas devem ser controladas de modo a minimizar
contaminacdes
8.6 Operacdes de manutengdo com impacto na
seguranca do produto sdo prioritdrias.
8.6 O pessoal da manutencdo deve ter formacdo sobre
0s perigos associados a sua actividade.

4.14 Equipamentos 4.5 Equipamentos 8 Adequacdo do equipamento, limpeza e

Os equipamentos devem ser devidamente concebidos manutencio
para o uso pretendido e utilizados de modo a minimizar
a contaminacio de produto

4.14.1 Os equipamentos devem ser devidamente | 4.5.1 Devidamente especificado antes da compra, testado e | 5.4 Localizacio dos equipamentos
concebidos e especificos para o uso pretendido. autorizado antes da utiliza¢@o Os _equipamentos devem ser concebidos e

4.14.2 Os equipamentos devem ser concebidos e | 4.5.2 Dispostos de forma a possibilitar o acesso d parte localizados de forma a facilitar as BPH.
dispostos de modo a permitirem limpeza e inferior, interior e a volta para uma limpeza e A sua localizacdo deve permitir acesso para
manutencdo eficazes. manutengdo faceis ou, se colocados definitivamente, trabalho. manutencdo e limpeza.

selados ao chao 8.1 Adequacdo do equipamento, limpeza e
manutencio
Equipamento para contacto alimentar deve ser
concebido e construido de modo a facilitar a
limpeza, desinfeccdo e manutencdo. As superficies
de contacto ndo devem afectar, ou serem afectadas,
pelos produtos ou processos de limpeza
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4.14.3 No caso de falhas de equipamento ou de lay- | 4.5.3 Devem existir certificados de conformidade de
out, ou desvios no processo devem existir equipamentos em contacto com alimentos (ex: tapetes
procedimentos de garantia do produto, antes da transportadores)

sua libertag@o

8.2 Concepcao higiénica

Os equipamentos devem obedecer aos requisitos de
higiene: superficies lisas, acessiveis, higienizaveis e
com _escoamento:; materiais compativeis com 0s
produtos e agentes de limpeza; superficie sem
buracos, parafusos ou porcas.

8.2 Concebido de forma a minimizar o contacto entre o
operador e o produto.
8.3 Superficies de contacto

Devem ser construidas de materiais aptos para
contacto alimentar. Devem ser impermedveis e anti-

COITOSA0.

8.2 Equipamentos de controlo e monitorizacio de
temperatura
Equipamentos utilizados em processamento térmico
devem ser capazes de manter essas condigcdes
4.15 Validacao do processo 6.1 Controlo do processo/Operacoes
< A organiza¢do deve implementar procedimentos que
verifiquem que o processo e equipamentos utilizados
sdo capazes de fabricar produtos seguros, legais e com
as caracteristicas pretendidas
4.15.1 No caso de alteracdes de formulacdo, retrabalho | 6.1.8 No caso alteragdes na formulagdo do produto, métodos, | 14.1 Retrabalho — Requisitos gerais
ou métodos de processamento deve ser equipamento ou embalagem redefinir as caracteristicas O retrabalho deve ser armazenado, manuseado e
garantida a revisdo dos processos de modo a do processo e validar a informacdo, de modo a garantir utilizado de modo a manter a seguranca, qualidade,
garantir o cumprimento das especificacdes a seguranca, qualidade e legalidade do produto rastreabilidade e requisitos legais do produto.
4.15.2 Todo o retrabalho deve ser validado, 14.2 Deve ser registada a classificacio ou razdes do
monitorizado e documentado, € ndo deve retrabalho (ex: nome do produto, data de producao
afectar os requisitos do produto. mudanca, validade, etc.).
14.2 Retrabalho armazenado deve estar protegido de
contaminacdes (F, Q e B).
14.3 Quando o retrabalho é incorporado no produto
devem ser especificadas quantidades, tipos e
condicoes de utilizacdo
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143 Quando o retrabalho implica retirar produto de
embalagens, deve ser garantida a remocido e
separacdo do material de embalagem e a ndo
contaminacdo do produto
4.16 Rastreabilidade 3.9 Rastreabilidade 7.9 Sistema de rastreabilidade
4.16.1 Deve existir um sistema de rastreabilidade que | ¢ Deve existir um sistema de rastreabilidade que relacione | 7.9 Deve estabelecer e aplicar um sistema de
relacione cada lote de produto com as MP e as MP (incluindo embalagens primdrias) desde a rastreabilidade que permita a identificagdo de lotes
KO embalagem primadrias utilizadas. Deve incluir origem, através de todas as fases de processamento e de produto e a sua relacdo com lotes de MP e
todos os registos relevantes de produgdo e distribuicdo, até ao cliente final registos de processamento e entrega.
distribuicdo.
39.1 A identificagdo dos produtos e materiais deve ser
suficiente para garantir a rastreabilidade
4.16.2 O sistema de T. deve ser testado, documentado | 3.9.2 O sistema deve ser testado de modo a garantir que a | 7.9 O sistema deve permitir identificar os materiais
e quando necessdrio, adaptado em intervalos rastreabilidade pode ser determinada desde a MP até ao recebidos de fornecedores directos, assim como a
definidos para verificar rastreabilidade em PA e vice-versa, e incluir uma verificagdo quantitativa. rota inicial de distribui¢do do PA.
ambos os sentidos (da MP ao PA e vice-versa), O teste deve ocorrer no minimo anualmente. Devem ser mantidos registos por um periodo
incluindo controlo quantitativo. definido, atendendo a  requisitos legais,
regulamentares ou de clientes
4.16.3 Deve ser assegurada em todas as etapas, | 3.9.4 Deve ser garantida mesmo em operagdes de retrabalho. | 14.2 O retrabalho deve estar claramente identificado de
incluindo WIP, pés tratamento e retrabalho Esta operacdo ndo deve afectar a seguranca, qualidade modo a permitir rastreabilidade. Os registos da
ou legalidade do produto rastreabilidade do retrabalho devem ser mantidos.
4.16.4 A identificac@o do lote no PA ou PsA deve ser | 3.9.3 Quando existam requisitos de preservagio de identidade
realizada no momento da sua embalagem. No ao longo da cadeia, deverdo estar implementados
caso de produtos embalados posteriormente procedimentos de ensaio adequados.
deve ser criado um lote especifico. A DLUO
deve ser calculada com base no lote original
4.17 Organismos Geneticamente modificados 5.2.2 Materiais com identidade preservada 7.23 Programas de pré-requisitos
4.17.1 Deve dispor de procedimentos para permitir | 5.2.2.1 Para produtos que requeiram procedimentos especiais | 7.2.3 k Outros aspectos relevantes, devem ser considerados
identificar produtos OGM, contendo OGM ou de manuseamento (ex: alergénicos ou OGM) deve ser no estabelecimento do programa de pré-requisitos
produzidos a partir de OGM, incluindo realizada uma avaliacio de riscos de modo a garantir a
ingredientes, aditivos e aromas integridade e especificagdes do produto.
4.17.2 Devem estar disponiveis documentos relativos a
MP OGM, contendo OGM ou produzidas a
partir de OGM, e as especificagdes definidas
por contrato. Manter uma lista actualizada de
todos os OGM e todos os produtos que 0s
incorporam.
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4.17.3 Devem existir procedimentos de garantia de ndo | 5.2.2.2 Realizar uma avaliacdo de riscos para identificar vias de
contaminagdo de produtos contendo OGM para contaminacio e estabelecer regras e procedimentos para
os que ndo os tém, e mantidos registos da manusear estes produtos e evitar contaminacdes
eficdcia destes procedimentos cruzadas.

4.17.4 Produtos contendo OGM devem estar
identificados de acordo com a legislacio em
vigor.

4.17.5 As especificagdes do cliente relativas a produtos
contendo OGM devem estar claramente
implementadas

4.18 Alergénicos e condicdes especificas de | 5.2 Requisitos de manuseamento para materiais Programas de pré-requisitos
producio ) especiais

Quando sdo necessdrios procedimentos especiais de
manuseamento para materiais especificos, estes devem
ser implementados de modo a garantir a seguranga,
qualidade e a legalidade do produto.

4.18.1 Devem estar disponiveis as especificagdes de | 5.2.1.2 A organizagdo deve identificar e listas todos os Outros aspectos relevantes, devem ser considerados
MP que requeiram identificacdo de alergénicos. materiais contendo alergénicos (MP, PsA, PA). no estabelecimento do programa de pré-requisitos
Manter uma lista actualizada de MP, SA ou PA
que os utilizem.

4.18.2 O fabrico de produtos que contenham Deve ser prevenida a contaminacdo com
alergénicos ndo deve contaminar outros alergénicos através da limpeza, mudancas de linha
produtos. ou sequenciacio de fabrico.

4.18.3 PA contendo alergénicos sujeitos a declaracio 10.3 A presenca de alergénicos no produto, quer
devem ser declarados de acordo com a intencional, quer acidental, deve ser declarada. A
legislagdo em vigor. No caso de presenca informacdo deve constar da etiqueta, para bens de
acidental a identificacdo da eventual presencga consumo, ou na etiqueta e documentacdo anexa
deve ser baseada numa andlise de risco para bens industriais.

4.18.4 Quando o cliente solicita a auséncia de | 5.2.1.5 Quando ¢é solicitado um produto isento de alergénicos a
determinados produtos ou processos devem organizacdo deve garantir a sua producdo nessas
existir procedimentos de verificacio condigdes, e deve manter registos da mesma

5.2.1.3 Realizar uma avaliacdo de riscos para identificar vias de

contaminacdo e estabelecer regras e procedimentos para
manusear estes produtos e evitar contaminacdes
cruzadas.
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5.2.1.1 Realizar uma avaliac¢@o de riscos as MP para estabelecer
a probabilidade de contaminag@o por alergénicos, que
deve incluir aprovacdo de MP. A integridade da MP
deve ser especificada e mantida.
5.2.14 Em operacdes de retrabalho devem estar implementados | 10.3 Retrabalho contendo alergénicos s6 deve ser
procedimentos que garantam a seguranca, a qualidade e utilizado _em produtos contendo o0s mesmos
a legalidade do produto final alergénicos, ou em processos que demonstrem
capacidade de os remover.
5.2.1.6 Procedimento documentado para limpeza e remogdo de
residuos de alegénicos. Deve incluir a validacdo da
limpeza e tratamento de residuos.
5.2.1.7 Todo o pessoal relevante, incluindo tempordrios, devem
ter formacdo para lidar com produtos contendo
alergénicos, antes de comecas a trabalhar com eles.
5.2.1.8 Qualquer NC relacionada com alergénicos deve ser
incluida no processo de revisdo pela gestdo.

5 Medicao, Analise e Melhoria 8 Validacao, verificacdo e melhoria do sistema de

gestdo da SA

51 Auditorias internas 3.5 Auditoria interna 8.4.1 Auditoria interna

< A organizagdo deve auditar os sistemas e procedimentos A organizagdo deve conduzir auditorias internas em
desta norma para garantir que estdo implementados, intervalos planeados para determinar se o sistema
apropriados e em conformidade. estd conforme as disposigdes ..., e implementado e

actualizado com eficécia.

5.1.1 Devem ser realizadas de acordo com um plano | 3.5.1 Devem ser calendarizadas. O ambito e frequéncia Planeado tendo em consideragdo a importancia dos
previamente estabelecido. Ambito e frequéncia definidos em funcéo dos riscos da actividade, ... processos e das dreas a auditar. Os critérios, ambito

KO determinadas pela analise de risco e frequéncia devem ser definidos

5.12 Pelo menos uma vez por ano em todos os | 3.5.1 ... no minimo anualmente.
sectores

5.13 Os auditores devem ser competentes e | 3.5.2 As auditorias internas devem ser realizadas por pessoal A seleccio dos auditores e a conducdo das
independentes do sector auditado devidamente formado e competente, e independentes do auditorias devem assegurar a objectividade e

departamento auditado. imparcialidade ao processo de auditoria.
Os auditores ndo devem auditar o seu préprio
processo.

5.14 Os resultados devem ser comunicados aos | 3.5.4 Os resultados da auditoria interna devem ser A gestdo responsdvel pela drea auditada deve
responsdveis e aos departamentos. As Accdes comunicados aos responsdveis pelo sector. Deverdo ser asseguras que sdo empreendidas accdes para
correctivas e sua calendarizacdo devem ser acordadas as AC e a sua calendarizagdo eliminar as NC e suas causas. O seu seguimento
documentadas e comunicadas ao pessoal Deve ser mantido o registo de todas as auditorias deve incluir a verificacdo das acgdes e reportar 0s
relevante. 3.5.6 internas e acgdes resultantes resultados de verificaco.
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5.1.5 Deve ser documentado quando e como as AC | 3.5.5 Deve ser registada a conclusao das acgdes correctivas
resultantes da auditoria vao ser verificadas
5.1.6 Os resultados da auditoria deverdo ser 582¢ Na entrada para a revisdo devem ser consideradas
comunicados a gestdo de topo. as auditorias externas e inspec¢des
353 Os relatérios de auditoria interna devem identificar As responsabilidades e requisitos para planear e
conformidades e ndo conformidades conduzir auditorias, para reportar resultados e
manter registos devem ser definidas num
procedimento documentado
5.2 Inspeccdes aos locais de fabrico
5.2.1 Devem ser planeadas e realizadas inspecc¢des
periddicas a fébrica (controlo de produto,
higiene, higiene pessoal, corpos estranhos)
522 Qualquer desvio e as acgdes correctivas
resultantes devem ser documentadas
53 Controlo de processo 6.1 Controlo de operacoes 8.2 Validacdo das combinacées das medidas de
o A organizacdo deve implementar procedimentos que controlo
5.3.1 Quando o controlo do processo ou das ve rifiquem q&le fobprocesso de equlpament?s u}lhzados Antes da implementagdo das medidas de controlo a
condi¢cdes ambientais sejam essenciais para $40 capazes de tabricar pro utos seguros, legais ¢ com incluir nos PPR e no plano HACCP a organizacio
. o as caracteristicas pretendidas . .
garantir a conformidade do produto, estas deve validar se elas permitem alcancar o controlo
devem ser monitorizadas e  registadas previsto, e que sdo eficazes e capazes de, em
continuamente ou em intervalos regulares combinagdo, assegurar o controlo dos perigos para
adequados aSA
6.1.2 O processo de monitorizagdo de pardmetros como
tempo, temperatura, pressdo ou propriedades quimicas
devem ser estabelecidos e adequadamente controlados
para garantir as especificacdes do produto.
6.1.3 A monitorizagdo do processo deve ser realizada por
pessoal especifico (treinado).
6.1.4 O controlo do processo seja realizado on-line este deve
estar ligado a um sistema de alerta, periodicamente
testado
532 Devem existir procedimentos de notificagdo, | 6.1.5 No caso de falas de equipamento, ou desvios no
registo e monitorizagdo de desvios e avarias processo devem existir procedimentos para repor a
conformidade do produto antes da sua libertacéo.
6.1.6 Devem ser tomadas e registadas AC no caso de desvios

do processo
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6.1.7 Deve haver procedimentos que garantam que 0s
produtos sdo embalados correctamente e com
identificacdo a devida.

54 Calibraciao e verificacido de equipamentos de | 6.3 Calibracao e controlo de equipamentos de medicio e | 8.3 Controlo da monitorizacao e medicao
medicio e monitorizacio monitorizacio A organizagdo deve fornecer evidéncia que os

O equipamento usado para monitorizagdo dos PCC, da métodos e EMM especificados sdo adequados para
seguranga e da legalidade do produto deve estar assegurar o desempenho dos procedimentos de
identificado e calibrado. Quando nao pode ser monitorizac¢ao e medicao.

demonstrada a rastreabilidade da calibragdo, deve ser A aptiddao do software utilizado na medicdo deve
demonstrada o fundamento da mesma. ser avaliada antes da primeira utiliza¢do.

54.1 A empresa deve identificar os EMM necessdrios | 6.3.1 A organizacdo deve identificar os EMM usados para
para garantir o cumprimento das especificacdes. monitoriza¢gdo dos PCC, a seguranca e a legalidade do
Estes EMM devem estar registados e produto (listagem e identificacdo do equipamento) Onde necessdrio assegurar resultados vdlidos, os
claramente identificados EMM devem ser:

542 Todos os EMM devem ser verificados de | 6.3.2 Os EMM devem ser verificados e quando necessdrio | a Calibrados ou verificados em intervalos regulares;
acordo com um plano preestabelecido ou de ajustados, com uma frequéncia determinada pela Ajustados ou reajustados quando necessario;
acordo com métodos especificados. Os avaliag@o de riscos, por pessoal especializado, e por um | b Devem ser mantidos registos dos resultados de
resultados devem ser documentados e se método reconhecido. Devem ser mantidos os registos verificacdo e calibragio
necessdrio tomadas acgdes correctivas. das calibragoes e verificagdes

Devem existir procedimentos para registo de acgdes
6.3.4 quando sdo encontrados DMM a funcionar fora de
especificacio

543 Os EMM s6 devem ser utilizados na sua fungdo. | 6.3.3 Os DMM devem estar protegidos contra danos, | e Protegidos de danos e deterioracéo.

Se os resultados indicarem desvios ou avarias degradacdo ou uso indevido d Salvaguardados de ajustamentos que possam
estes devem ser reparados ou substituidos invalidar os resultados da medicdo;

544 O estado de calibracio dos EMM deve estar | 6.3.1 Os EMM devem estar identificados de acordo com o | ¢ Identificados para permitir identificar o seu estado
claramente identificado (no equipamento ou seu estado de calibracio de calibracdo;
numa lista)

5.5 Verificacdo quantitativa (Controlo de | 6.2 Quantidade — peso, volume e nimero
quantidades/enchimento) A organizagdo deve realizar controlo quantitativo que

cumpra os requisitos legais (no local de venda) e outros
requisitos definidos por c6digos sectoriais ou de clientes

5.5.1 A frequéncia e a metodologia de verificacdo | 6.2.1 A frequéncia e a metodologia de verificacdo
quantitativa deve ser estabelecida de modo a quantitativa deve ser estabelecida de modo a cumprir os
cumprir os requisitos legais requisitos legais relativos a quantidades

552 Para produtos comprados deve existir evidéncia
desse cumprimento

148 Referenciais de Seguranca Alimentar: Estudo Comparativo

Pedro Jorge Barrigas Almeida Pereira



Estudo Comparativo de Referenciais de Seguranca Alimentar

IFS - Versao 5 (2007)

BRC - 2005

FSSC 22000

ISO 22000:2005 + BSI-PAS 220:2008

553 O equipamento utilizado na verifica¢do deve ser
calibrado regularmente. Se utilizado nas
verificacdes finais deve ser aprovado por
entidade acreditada.

6.2.2 Quando a quantidade ndo estd definida legalmente, esta
deve estar em conformidade com os requisitos do
cliente

5.6 Andlise ao produto 5.5 Inspeccio e analise de produto

5.6.1 Devem existir procedimentos que garantam que A organizagdo deve realizar ou subcontratar inspecc¢des
as especificacdes do produto, incluindo as e andlise criticas para a SA do produto, qualidade e
legais) sdo cumpridas. As andlises poderdo ser legalidade, usando procedimentos, instalagdes e regras
realizadas interna ou externamente. adequadas, a minimizem o risco do produto.

5.5.1.1 Os ensaios de inspec¢do devem verificar a
conformidade com os requisitos. Os ensaios e a
frequéncia devem ser documentadas.

5.6.2 Andlises relevantes para a SA devem ser | 5.5.2.3 Andlises criticas para a SA do produto deverdo ser
realizadas por laboratérios acreditados (ISO realizadas em laboratérios de reconhecido mérito, ou
17025). Se realizados internamente ou em acreditados ISO 17025
laboratério ndo acreditado, devem  ser
verificados periodicamente por laboratério
acreditado.

5.6.3 Os procedimentos analiticos internos devem ser | 5.5.2.4 Os resultados analiticos provenientes de laboratérios
baseados, e conduzir a resultados semelhantes, ndo acreditados ISO 17025 deverdo ser assegurados
aos realizados por métodos reconhecidos. Isto mediante procedimentos implementados
deve ser validado por testes de capacidade

5.6.4 O plano analitico (interno e externo) deve ser A monitorizacdo de recepgdes deve ser baseada na
baseado na andlise de risco (MP, PsA, PA, andlise de riscos. Os métodos, frequéncia e
embalagem, condicdes ambientais procedimentos devem estar documentados. Os

fornecedores devem proporcionar
declaracdes/certificados de analisa/conformidade

5.6.5 Os resultados analiticos devem ser regularmente | 5.5.1.2 Os resultados analiticos devem ser regularmente
revistos e identificadas tendéncias. Devem ser revistos e identificadas tendéncias. Devem ser
rapidamente tomadas medidas se identificados rapidamente tomadas medidas se identificados
resultados ou tendéncias insatisfatdrias resultados ou tendéncias insatisfatdrias

5.6.6 Para a realizacdo das andlises internas deve O pessoal que realiza as andlises deverd possuir

existir pessoal com formacgdo e equipamento e
instalacdes adequadas

qualificacdo ou formacdo e competéncia para o efeito
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5.6.7 Devem ser realizados e documentados testes | 5.5.1.3 Devem ser realizados e documentados testes
organolépticos para validagcdo da qualidade do organolépticos para validacdo da qualidade do produto
produto final final
5.6.8 Ao estabelecer ou validar resultados de | 5.5.1.4 Deve ser feita uma validacdo durante o tempo de vida
durabilidade devem ser considerados os ensaios do produto.
organolépticos
5.5.2.1 Testes a patogénicos deves ser subcontratados ou
realizados afastados das instalagdes
5.7 Quarentena e libertacao 5.7 Libertacao de produto 7.10.3.2 | Disposicoes relativas dos produtos NC
Deve ser garantido que o produto s6 € libertado depois Deve ser garantido que cada produto afectado pela
de cumpridos todos os procedimentos NC apenas possa ser libertado como seguro se:
5.7.1 Implementado um procedimento, baseado na | 5.7.1 Deve existir um procedimento, baseado na analise de Outras evidéncias demonstrem que as medidas de
analise de riscos, para a quarentena e libertacio riscos, que garanta que o produto sé ¢ libertado se controlo t€m sido eficazes;
de MP, PsA, PA, embalagem e equipamentos. estiver em conformidade, e que isto s6 é feito por As medidas combinadas para aquele produto
Deve garantir que apenas produtos conformes pessoal autorizado. satisfazem o desempenho pretendido;
sdo processados ou expedidos O resultado da amostragem ou andlise demonstram
que o lote afectado estd conforme os niveis de
aceitacdo.
5.8 Gestao de reclamacoes de autoridades e | 3.10 “Gestao” de reclamacoes 5.6.1 Comunicacio externa
clientes
5.8.1 Deve existir um processo de gestdo de Deve existir um sistema de recolha, registo e gestao de Deve estabelecer, implementar e manter planos
reclamagdes reclamacdes de produto eficazes para comunicar com: fornecedores e
contratados; clientes ou consumidores; autoridades;
outras organizacdes com impacto na SA.
5.8.2 Todas as reclamagdes devem ser avaliadas por | 3.10.1 Todas as reclamagdes devem ser registadas, Devem ser definidas autoridades e
pessoal competente, e se necessdrio tomadas investigadas e os resultados da investigacao registados responsabilidades para comunicacio externa.
AC imediatas
5.83 As reclamagdes devem ser analisadas de modo | 3.10.2 Devem ser tomadas acgdes adequadas a gravidade e
a tomarem-se AP e a evitar recorréncias frequéncia dos problemas, a implementar rapidamente
pelo pessoal responsdvel.
5.84 Os resultados devem ser comunicados ao | 3.10.3 Os dados das reclamacdes devem ser utilizados para A informacdo obtida por comunicac¢do externa deve
pessoal responsdvel relevante e a gestdo de topo implementar melhorias na SA, qualidade ou requisitos ser incluida como entrada para a actualizacdo do
legais. A andlise deve ser realizada pelo pessoal sistema e revisdo pela gestio
responsdvel.
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5.9 Gestao de incidentes, retirada e recolha de | 3.11 Gestao de incidentes, retirada e recolha de produtos | 5.7 Preparacio e resposta a emergéncias
produtos Deve existir um sistema de gestdo de incidentes, A GT deve estabelecer, implementar e manter
incluindo retiradas e recolhas. procedimentos de gestdo de emergéncia e acidentes
com impacto da SA
7.10.4 Retiradas
151 Procedimentos de recolha
Deve existir um mecanismo que garanta que oS
produtos fora de especificacdo sdo identificados
localizados e removidos de todos o circuito de
venda.

59.1 Deve estar definido, implementado e mantido | 3.11.1 Deve estar documentado um procedimento de gestdo de | a A gestdo de topo deve nomear o pessoal investido
um procedimento de gestdo de crise (equipa de incidentes, potenciais situacdes de emergéncia que de autoridade para dar inicio a retirada e o pessoal
alerta, lista de contactos de emergéncia, fontes poderd incluir um plano de contingéncia para diversas responsdvel para executar a retirada.
de aconselhamento juridico, acessibilidade de situagdes: interrup¢do de servigos (electricidade, dgua), | 15.2 Requisitos da recolha de produtos
contactos, informacdo do consumidor, retirada e incéndio, inundacdo, sabotagem. Deve ser mantida uma lista de contactos para a
recolha de produto, plano de comunicagio eventualidade de uma recolha

5.9.2 Deve existir procedimento efectivo de retiradae | 3.11.3 Deve existir um procedimento que garanta que os | b Deve estabelecer e manter procedimento para:

KO recolha de produtos que garanta que os clientes clientes sdo informados atempadamente da ocorréncia | 1 Notificagdo das partes interessadas (clientes ou
envolvidos s3o informados o mais depressa de um incidente, identificagdo do pessoal chave, | 2 consumidores, autoridades);
possivel. Deve incluir uma clara descricdo de procedimentos de retirada e recolha, contactos de | 3 Tratamento de produtos retirados;
responsabilidades entidades externas de emergéncia, etc. A sequéncia de ac¢des a empreender.

593 O procedimento deve incluir uma lista | 3.11.4 Os procedimentos relacionados com o registo de
actualizada de contactos (nome e telefone de incidentes devem ser adequados, formalizados e capazes
fornecedores, clientes e autoridades) de serem aplicados em qualquer momento. Devem ser

regularmente avaliados e se necessario, revistos.

594 A viabilidade, eficicia e tempo de | 5.11.5 Os procedimentos de retirada devem ser testados pelo A organizagado deve verificar e registar a eficdcia do
implementacdo do procedimento deve ser menos uma vez por ano de modo a garantir a sua programa de retirada através da utilizacdo de
sujeita a testes internos regulares baseada na operacionalidade, e mantidos registos dos testes técnicas apropriadas (simulagdes e exercicios)
andlise de riscos, mas realizada pelo menos uma
VEZ por ano.

3.11.6 A GT deve garantir que os resultados dos testes de A causa, dimensdo e resultado de uma retirada
retirada ou recolha sdo utilizados para implementar devem ser relatados a gestdo de topo e utilizados
melhorias. como entrada para a revisao

3.11.2 Devem ser dadas, a pessoal chave, instru¢des de

actuacdo em caso de incidente ou emergéncia com
impacto na SA, qualidade ou legalidade do produto, e

mantidos registos das ocorréncias.
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3.11.7 No caso de uma recolha deve-se informar o organismo
certificador e as autoridades.

15.2 Quando os produtos sdo retirados devido a perigos
para a saide, devem ser avaliados outros produtos
nas mesmas condi¢des, e considerada a necessidade
de avisar a populacdo

5.10 Gestao de produto nao conforme 5.6 Controlo de produto nao conforme 7.10.3.1 Revisdo das correccdes efectuadas
Deve ser garantido que todo o produto fora de A organizagdo deve travar os PNC empreendendo
especificacdo € claramente identificado, etiquetado e acgdes para evitar a sua introdugdo na cadeia
colocado em quarentena alimentar

5.10.1 Deve existir um procedimento de gestao de | 5.6.1 Devem existir procedimentos claros e, compreendidos | 7.10.1 Correccoes
PNC (MP, PsA, PA, embalagem e por todo o pessoal autorizado, de controlo de PNC, Assegurar que quando existem desvios os produtos
equipamentos). Deve incluir: incluindo rejeicdo, aceitacdio condicionada, ou utilizacao sdo identificados e controlados. Procedimento
procedimentos  de  isolamento/quarentena, alternativa. As decisdes devem ser tomadas por pessoal documentado de identificagio e avaliacdo do
avaliag@o de risco, identificacdo, decisdo de uso autorizado. produto afectado e uma
futuro (retrabalho, destruicdo)

5.10.2 As responsabilidades devem estar claramente 7.10.3.1 | As medidas de controlo e as respostas associadas,
identificadas. = As  regras devem  ser assim como a autorizagdo para lidar com produtos
compreendidas por todos os funciondrios potencialmente ndo  seguros devem  estar
relevantes documentadas

5.10.3 No caso de NC devem ser de imediato tomadas | 5.6.2 Devem ser implementadas AC para evitar a repeticdo de | 7.10.3.3 | Disposicdes relativas a produtos NC
ac¢oes de modo a garantir os requisitos do NC, e mantidos registos das ac¢des implementadas Se for detectado um produto (ou lote) NC, este
produto deve ser submetido a uma das seguintes

actividades:
a Reprocessamento ou novo processamento com o

objectivo de assegurar que o perigo para a SA é
eliminado ou reduzido a niveis aceitdveis
Destrui¢@o ou disponibilizacdo como residuo

—| o

6.2 Deve existir uma drea separada ou outra forma de
isolar produto nao conforme

=]

5.11 Accdes correctivas 3. Accdes correctivas 7.10.2 Accdes correctivas

5.11.1 Deve existir um procedimento para registo e | ¢ A GT deve garantir que existe um procedimento de A organizacdo deve estabelecer e manter
andlise de NC com o objectivo de evitar registo, investigac@o, andlise e correc¢do das causas de procedimentos documentados que especifiquem as
repeticdes pela utilizacdo de AP/AC NC. acgdes para identificar e eliminar as causas de NC
com o fim de evitar repeti¢des e repor o sistema sob
controlo.

Db
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5.12.2 As AC devem ser claramente definidas, | 3.8.2 As AC devem ser implementadas o mais depressa Estas acc¢des incluem:
documentadas e aplicadas o mais rapidamente possivel para prevenir recorréncias. A revisdo das NC (incluindo reclamagdes de
possivel ~ para  evitar  repeticdes.  As | 3.8.3 O plano de AC deve ser aprovado pelo pessoal clientes); determinacdo das causas das NC;
responsabilidades e metas devem ser claramente responsdvel da drea, que também deve verificar a avaliac@o de accdes que assegurem a nio repeticio
definidas e os registos mantidos de forma execugdo do plano de AC. das NC; a determinacdo e implementacdo das
acessivel mas segura acgdes necessdrias; o registo dos resultados das AC;

a revisdo das AC para verificar eficicia.

5.13.3 A execugdo das AC deve ser documentada e a | 3.8.1 As AC devem ser devidamente documentadas e As AC devem ser registadas

sua eficacia verificada definidas responsabilidades
3.84 A conclusdo da AC deve ser monitorizada e registada

para garantir a sua efectiva conclusdo dentro do prazo
previsto
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5.3 ANALISE COMPARATIVA DOS REQUISITOS

Na seccdo 5.2 foi realizada a sistematizacdo dos requisitos dos referenciais de seguranga
alimentar com o objectivo suportar a comparagao dos referenciais: IFS-Food , 0o BRC-Food e a

FSSC 22000 (Tabela 13).

Sendo os referenciais desenvolvidos por organismos diferentes nem sempre a relagdo entre os
seus requisitos € linear. Neste sentido, foram tidos como referéncia os requisitos da norma IFS-

Food, por ordem sequencial, por se entender ser esta a mais detalhada.

Nesta secc@o serdo analisados apenas os requisitos das normas em estudo, estabelecida a
correspondéncia entre os requisitos das diversas normas, e evidenciadas as respectivas
semelhangas e diferencas. Os requisitos da FSSC 22000 serdo referidos como pertencendo a

ISO 22000 ou PAS 220 para melhor se compreender a sua origem.

5.3.1 RESPONSABILIDADE DA GESTAO DE TOPO
A BRC considera este um requisito FUNDAMENTAL a obten¢do da certificagcdo. A BRC- Food e
a ISO referem que a Gestdo de Topo deve demonstrar o seu envolvimento na implementacao

dos requisitos da norma e na melhoria continua do sistema de seguranga alimentar.

e POLITICA
Os trés referenciais sdo unanimes quanto a necessidade da definicdo e implementagao de uma
Politica de Seguranca Alimentar (designada por Politica da Qualidade no referencial BRC-
Food) pela Gestao de Topo a qual deve ser devidamente documentada e comunicada. Segundo
a ISO 22000 deve referir também o cumprimento de requisitos legais e/ou regulamentares. A
IFS-Food e a ISO fazem também referéncia o seu desdobramento ou suporte em objectivos da
organizacdo. Na BRC-Food este requisito encontra paralelo no requisito 1.3 relativo ao
compromisso da gestdo. O referencial IFS-Food faz referéncia a existéncia de um responsédvel
pela comunicagdo enquanto na BRC-Food € referida a existéncia de canais de comunicacgao
internos, entre a gestdo de topo e os responsaveis pela monitorizagdo do acompanhamento da
norma, e individuos responsdveis pelo contacto com os clientes (relativo a revisdo contratual e
focalizacdo no cliente), e a referéncia a comunica¢do adequada na ISO 22000. Esta dltima
acrescenta que a politica deve ser adequada ao papel da organizacdo na cadeia alimentar e que

deve ser revista para se manter actualizada.
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¢ KESTRUTURA ORGANIZATIVA
A existéncia de um organigrama é obrigatéria para a IFS-Food e BRC-Food (organigrama
funcional para a BRC- Food). Todos os referenciais sdo unanimes ao estabelecerem como
requisito a definicdo de fun¢des e responsabilidades e seu conhecimento pelos colaboradores,

bem como mecanismos de comunicacao interna e externa.

A IFS-Food e a BRC-Food vao mais longe, ao definirem como requisito que as funcdes e
responsabilidades, além de estarem definidas, devem ser do conhecimento de cada um, sendo

este o primeiro dos dez requisitos definido como KO (knock Out) na IFS-Food.

E ainda referido pela IFS-Food e pela ISO 22000 que a gestdo de topo deve nomear um
representante para as questdes relacionadas com a seguranga alimentar - representante IFS-

Food e responsédvel da equipa de seguranca alimentar, respectivamente.

A IFS-Food e a BRC-Food chamam a atencdo para a necessidade de se garantir o
conhecimento da legislagcao relevante (a BRC-Food acrescenta também aspectos de seguranga
alimentar, desenvolvimentos técnicos e cientificos, e préticas sectoriais). A ISO 22000 refere a
necessidade de planos eficazes de comunicacdo externa, mas nao refere especificamente

legislacao.

Pela IFS-Food o departamento da Qualidade, responsdvel pelo SGSA, deve estar directamente

dependente da direcg¢ao.

L FOCALIZACAO NO CLIENTE
Ao contrario da norma ISO 9001:2008 que dd alguma importincia a este requisito, na norma
ISO 22000 ele é omisso. A 1IFS-Food e a BRC-Food sao bastante claras na exigéncia de
identificacdo das necessidades e expectativas dos clientes, devendo estes resultados ser
utilizados na defini¢do dos objectivos da qualidade na norma IFS-Food, e na definicdo de

indicadores de satisfacdo dos clientes, na norma BRC-Food.

¢ REVISAO PELA GESTAO
A garantia da revisdo pela gestdo do sistema de gestdo da seguranca alimentar, em intervalos
planeados, € comum a todos os referenciais. A BRC refere que esta revisdo deve ser feita, no
minimo, anualmente. A IFS-Food e a ISO 22000 fazem também referéncia a melhoria continua

do sistema de gestao.
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A BRC-Food acrescentou, nesta edicdo, diversos aspectos formais, relacionados com o
referencial como sejam a existéncia de um exemplar da norma, em que se garanta que a
validade do certificado ndo expira, e que os responsdveis da producdo devem estar presentes

nas reunides de abertura e encerramento das auditorias.

Na ISO 22000 sao detalhados alguns aspectos que devem ser considerados como entrada para o
processo de revisdo (seguimento de ac¢des resultantes de anteriores revisdes, auditorias, entre
outras), e saida (ac¢Oes relacionadas com a garantia da seguranca alimentar, melhoria da

eficacia do sistema de gestao, necessidades de recursos e revisdes da politica e objectivos).

A BRC-Food incluiu novos requisitos na versao 5 como sejam a manutengao dos registos da
revisdo, a comunicacdo das acc¢des resultantes ao pessoal relevante, a necessidade de possuir
um cdpia da norma, a responsabilidade da organizacdo em renovar a certificagdo antes que a
validade do certificado termine, a exigéncia da presenca dos responsdveis da produgdo e/ou
departamentos nas reunides de abertura e encerramento das auditorias e a garantia de que as

nio conformidades de anteriores auditorias foram encerradas.

5.3.2 SISTEMA DE GESTAO DA QUALIDADE /SEGURANCA ALIMENTAR

e  MANUAL DA QUALIDADE E SEGURANCA ALIMENTAR

Apenas a BRC-Food faz referéncia explicita a este documento e alguns dos seus contetidos ou
referéncias obrigatdrias, e que o documento deve estar disponivel para consulta pelo pessoal

chave.

o SISTEMA HACCP

A TFS-Food e a BRC-Food sao muito explicitas quanto a necessidade de basear o sistema de
gestdo da segurancga alimentar baseado nos principios do HACCP e do Codex Alimentarius, que
deve ser sistematico, compreensivel e atender aos requisitos legais. Este € um requisito
FUNDAMENTAL da BRC-Food. Para a IFS-Food este sistema deve abranger diversas actividades
da organizacdo (matérias-primas, processos produtivos, desenvolvimento e embalagem) e ser

baseado em informacao técnica.

A ISO 22000 refere a necessidade de estabelecer, implementar, manter e actualizar um sistema
de gestdo da seguranca alimentar e a recolha, conservacao, actualizacdo e documentacdo da

informacao relevante, necessdria para a andlise de perigos.
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Os critérios a seguir apresentados correspondem as etapas do Codex Alimentarius (CA) e

principios do HACCP pelo que estao definidos em todos os referenciais.
Etapa 1 do CA - Criaciao da equipa HACCP

Comum a todos os referenciais; apoio da gestdo, equipa multidisciplinar, com formacgdo e
competéncia em HACCP e conhecimento dos processos e produtos da organizacdo. Permitem a
utilizacdo de recursos externos mas apenas como complemento dos internos e nunca para

gestdo integral do sistema.
Etapa 2 do CA - Descricao do produto

Comum a todos os referenciais. A BRC-Food e a ISO 22000 detalham mais quais os produtos
(matérias-primas, produtos intermédios e acabados, embalagem, caracteristicas fisicas quimicas

e bioldgicas, entre outras).
Etapa 3 do CA - Identificacao do uso pretendido

Ter em atencdo os grupos mais vulnerdveis ao identificar o uso pretendido € um requisito dos
trés referenciais. A ISO 22000 acrescenta que devem ser consideradas as condigdes de

manuseamento expectdvel ou de utilizacdo impropria.
Etapa 4 do CA - Construcao de um diagrama de fluxo

Devera ser realizado para cada produto, subproduto, processo ou sub-processo,

independentemente do referencial.
Etapa 5 do CA - Verificacao do diagrama de fluxo

A verificacdo do diagrama de fluxo, a ser realizada pela equipa HACCP, € uma obrigatoriedade

dos trés referenciais.
Etapa 6 do CA - Principio 1 do HACCP - Analise de perigos

Sendo esta uma das bases do HACCP, ndo poderia deixar de ser comum a todos os referenciais,

havendo referéncias a severidade e probabilidade do perigo, e definicio de medidas

preventivas.

A ISO 22000 vai mais ao detalhe sobre a forma como esta avaliagdo deve ser realizada (etapas
anteriores e posteriores a operagcdo, equipamentos, infra-estruturas, servicos € zonas
circundantes, ligacdes a montante e a jusante da cadeia alimentar) e os requisitos que devem ser

considerados na definicdo dos niveis de aceitacao (requisitos legais, normativos e de clientes).
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A BRC-Food refere ainda a preocupagdo com a sobrevivéncia e multiplicacio de
microrganismos e, um aspecto unico acrescentado nesta versao, a possibilidade de adulteracao

ou contaminag¢do intencional.

Os trés referenciais referem a necessidade defini¢do de medidas preventivas para os pontos

criticos encontrados.
Etapa 7 do CA - Principio 2 do HACCP - Determinar os PCC

A identificacdo dos pontos criticos de controlo e o estabelecimento das respectivas medidas de

controlo sdo aspectos referidos pelos trés referenciais sendo considerado KO pela IFS.
Etapa 8 do CA - Principio 3 do HACCP - Definic¢ao de limites criticos

Definicao de limites criticos. Aspecto comum a todos os referenciais. A BRC-Food refere que
quando os limites sejam baseados em dados subjectivos (ex: inspec¢do visual), devem ser
apoiados com exemplos. J4 a ISO 22000 refere que os limites devem ser mensurdveis e

mantidos registos da sua fundamentacao.
Etapa 9 do CA - Principio 4 do HACCP - Estabelecer sistema de monitorizacao

Requisito presente nos trés referenciais, com mais detalhes de execu¢do na BRC-Food e na 1ISO

22000.
Etapa 10 do CA - Principio 5 do HACCP - Estabelecer accoes correctivas

Requisito comum aos trés referenciais. A BRC-Food e a ISO 22000 sdao mais especificas na

descricdo do conteddo do requisito, mas mantém-se comum.
Etapa 11 do CA - Principio 6 do HACCP - Estabelecer procedimentos de verificaciao

Requisito presente nos trés referenciais. A BRC-Food apresenta alguns exemplos de

actividades de verificacdo, e a ISO 22000 algumas das avaliagdes que devem ser feitas.
Etapa 12 do CA - Principio 7 do HACCP - Documentacio e registos

Apenas referido pela IFS-Food e pela BRC-Food. Na ISO 22000 ndo ha referéncia explicita a
esta etapa, apenas existe uma cldusula de controlo dos registos, na sec¢do de requisitos da

documentagdo, que também existe nos outros referenciais.

¢ REVISAO DO PLANO HA CCP/ACTUALIZACAO DE INFORMACAO
A BRC refere que devem existir procedimentos de revisdao do plano HACCP antes de serem

introduzidas alteracdes que possam afectar a seguranca do produto (matérias-primas, processo,
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embalagem, utilizacdo, etc.), e que este deve ser revisto, no minimo, anualmente. A ISO 22000
refere também que, apds estabelecimento do(s) PPR e do plano HACCP se deve rever a

informacao relativa ao produto e sua utilizacdo, processo, fluxograma etc.

e REQUISITOS DE DOCUMENTACAO
O controlo de documentos € um requisito presente nos trés referenciais sendo que a IFS-Food e
a ISO 22000 tém a exigéncia de um procedimento documentado. Os documentos devem estar
disponiveis onde necessdrios, actualizados, legiveis e compreensiveis. A BRC-Food e a ISO
22000 definem ainda a necessidade de registar os motivos de altera¢des aos documentos e, esta
ultima, acrescenta ainda a necessidade de garantir que nao sao utilizados documentos obsoletos

e que estes sejam devidamente identificados.

e MANUTENCAO DE REGISTOS
Deve existir um procedimento (documentado no caso da ISO 22000) para gestdo de registos -

identificacdo, revisdo, manuten¢do, recuperacao, armazenamento e eliminagdo.

As caracteristicas a que devem obedecer sao semelhantes — legiveis e genuinos. As trés referem
a necessidade de especificar o tempo de retencdo. A possibilidade de alteracdes, apenas por
pessoal autorizado, bem como a consideracio de requisitos dos clientes sdo unicamente

referidos na IFS-Food e na BRC-Food.

5.3.3 GESTAO DE RECURSOS
A BRC-Food e a ISO 22000 referem que a gestdo de topo deve prover os recursos (humanos e
financeiros) necessdrios a implementacdo e melhoria do sistema de gestdo da seguranga

alimentar.

¢ RECURSOS HUMANOS
Comuns a todos os referenciais s@o a competéncia baseada na formac¢do, conhecimento prético

e escolaridade. Requisito FUNDAMENTAL da BRC-Food.

e HIGIENE PESSOAL
A partir deste requisito comecga a existir uma grande diferenca entre a descri¢do das exigéncias

dos referenciais IFS-Food e BRC-Food para com a ISO 22000.
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Enquanto os primeiros tecem diversas consideragcdes sobre a higiene pessoal, como a lavagem
das maos, utilizacdo de joias, comer, beber e fumar, entre outros, a ISO 22000 remete para o
programa de pré-requisitos em cuja elaboracdo estas questdes deverdo ser consideradas,
deixando os critérios de utilizagdio a consideracdo da organizacio. E aqui que sdo introduzidos
os requisitos da especificacdo PAS 220, como forma de controlar os perigos para a seguranga

alimentar.

Este requisito € considerado KO pela 1IFS-Food, que faz a exigéncia da sua aplicagdo no
terreno, pelo pessoal interno, subcontratados e visitas, e verificacdo periddica do seu

cumprimento.

Ha referéncias explicitas nos trés quanto aos cuidados a ter com feridas e, técnicas e materiais
para sua proteccao (os pensos devem, entre outros requisitos, conter uma banda metélica, e que
devem ser testados no detector de metais (BRC-Food)), utilizacdo de joéias, comer, beber e

fumar nos locais de trabalho e lavagem das maos.

A BRC-Food e a PAS 220 acrescentam a proibi¢ao de utilizar unhas pintadas ou postigas, € 0

controlo de medicamentos de uso pessoal.

A BRC-Food refere ainda que nido devem ser utilizados perfumes em quantidade excessiva,
enquanto a PAS 220 proibe a utilizacio de colocar objectos de escrita atrds da orelha,
recomendacdes sobre espirrar, tossir ou cuspir junto dos produtos, sobre a manutencao dos
cacifos pessoais, e sobre a proibicdo de ai guardar objectos de trabalho para contacto com o

produto.

¢ VESTUARIO DE PROTECCAO
Uma vez mais a ISO 22000 nao é explicita neste aspecto, remetendo-o para o programa de pré-
requisitos, sendo complementado pela PAS 220. Os trés tém exigéncias especificas nesta drea
referindo explicitamente a forma como deve ser usada a touca, luvas e vestudrio, bem como as
regras para a sua lavagem. A BRC-Food e a PAS 220 referem a utiliza¢do de cal¢ado préprio.
A BRC-Food acrescenta ainda cuidados especiais em locais de risco elevado e a proibicdo de

comer, beber ou fumar usando o vestudrio de protec¢ao onde exista o risco de contaminacao.

¢ DOENCAS/ACOMPANHAMENTO MEDICO
A IFS-Food, a BRC-Food e a PAS 220 requerem um procedimento escrito para o controlo de

situagdes de doenga, com mais detalhes de actuagdo nas BRC-Food e PAS 220.
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¢ FORMACAO
Considerado como FUNDAMENTAL pela BRC-Food, este requisito é semelhante nos trés
referenciais: proporcionar formagdo em HACCP adequada ao pessoal com impacto na
seguranca alimentar, quer seja interno ou externo, manutencao de registos e verificacdo da sua

eficacia.

L4 INSTALAC()ES PARA O PESSOAL
Nos trés referenciais estdo definidas vdrias regras quanto a constru¢do, dimensao, acesso dos
vestidrios as zonas de trabalho, lavatérios de maos, casas de banho (existéncia da 4gua quente,
sabonete, toalhetes descartaveis), entre outros. A BRC-Food e PAS 220 referem ainda cuidados
com alimentos trazidos pelo pessoal, com zonas de catering e de fumo, e locais para visitas e

subcontratados.

5.3.4 PROCESSO PRODUTIVO

¢ REVISAO CONTRATUAL
A TFS-Food e a BRC-Food referem explicitamente que requisitos do cliente devem ser
acordados/formalizados, e mantidos registos de eventuais alteragdes. A referéncia na ISO 220

ndo € evidente, sendo a mais proxima a da cldusula 5.3, planeamento do SGSA.

L ESPECIFICACOES DE PRODUTO
Todos os referenciais incluem a necessidade de existéncia de especificacdes dos produtos

(matérias-primas, materiais subsididrios e produto acabado).

A IFS-Food e a BRC-Food referem ainda que estas deverdo ser, sempre que necessario,
acordadas, por escrito, por ambas as partes. Deverdo ainda ser revistas (necessario um

procedimento no caso da IFS-Food) para que se mantenham actualizadas.

A TFS-Food considera requisitos KO a existéncia de especificacdes actualizadas, claras e
conforme a legislagdo para matérias-primas e materiais subsididrios e a utilizagdo da

formulacao especificada pelo cliente.

e (CONCEPCAO E DESENVOLVIMENTO

Nem a ISO 22000 nem a PAS 220 fazem referéncia a este requisito.
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A TFS-Food e a BRC-Food definem a necessidade de atender aos principios da avaliacdo de
riscos, bem como a realizac@o de ensaios fabris para validar que as formulag¢des e 0s processos
sdo capazes de cumprir os requisitos. E também referida a necessidade de realizacdo de ensaios

de durabilidade e, a manuten¢do de registos dos resultados da concepg¢do e desenvolvimento.

Apenas a IFS-Food inclui a necessidade de realizacdo de ensaios microbiolégicos durante o
tempo de vida do produto, a defini¢do das condi¢des de utilizacao e avaliacdo organoléptica no
desenvolvimento do produto e o estabelecimento de recomendagdes de uso podendo, em caso

de necessidade, ser incluidos os requisitos do cliente.

e  COMPRAS (APROVISIONAMENTO)

A ISO 22000 remete este requisito para o programa de pré-requisitos sendo os requisitos

definidos pela PAS 220.

Os trés referenciais definem a necessidade de controlar os processos de compra de modo a
garantir que os produtos comprados cumprem as especificacdes, bem como a existéncia de
procedimentos de selec¢do, aprovacdo e monitorizacdo de fornecedores (procedimento
documentado na BRC-Food) e alguns critérios de avaliagdo. Na BRC-Food o plano de controlo

deve ser definido em fun¢do dos resultados obtidos durante um periodo de teste.

A TFS-Food e a PAS 220 incluem a necessidade de verificagdo dos produtos comprados, de
acordo com um plano pré-definido, ou a validagdo dos respectivos certificados. A PAS
acrescenta ainda a necessidade de verificacdo dos transportes, para garantia da inviolabilidade
do material, o tratamento como nio conforme do produto fora de especificagdes e o acesso

condicionado as linhas de abastecimento de silos.

e EMBALAGEM DE PRODUTO

Na ISO 22000 este requisito € remetido para o programa de pré-requisitos e na PAS 220 apenas
refere a necessidade de existéncia de procedimentos que garantam que produtos pré-embalados

tém a identificacdo correcta, requisito que também esta presente na IFS-Food e BRC-Food.

A IFS-Food e a BRC-Food definem como requisitos a necessidade de cumprimento de
requisitos legais, da existéncia de especificacdes detalhadas, e na aptiddo para contacto
alimentar do material e equipamentos de embalagem (demonstradas por certificados de

conformidade, ou outra forma), bem como a conformidade das etiquetas.
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Para materiais que possam representar um risco, como € o caso do vidro, deverdo ainda existir

procedimentos especiais, de modo a evitar contaminacoes.

e AMBIENTE DE TRABALHO
A 1SO refere que a organizacio deve proporcionar os recursos para o estabelecimento, gestao e

manutencdo do ambiente de trabalho necessario, nao fazendo consideracdes especificas.

As questdes relativas a construcdo e disposicdo dos edificios e infra-estruturas, a seguir
descritas na IFS-Food, na BRC-Food e na PAS 220, esta dltima como complemento ao

programa de pré-requisitos da ISO.

Localizacao

Deverao ser consideradas as condi¢des que possam ter um impacto adverso na qualidade e
seguranca alimentar do produto, definidas medidas adequadas para o seu controlo e

periodicamente avaliada a sua eficécia.
Na BRC-Food e na PAS 220 os limites da instalacdo devem estar claramente definidos.
Exteriores

Mantidos em boas condi¢des de limpeza e arrumagdo. Devem possuir escoamento adequado
(artificial caso o natural seja insuficiente, na IFS-Food e BRC-Food) e existir controlo de
acessos de modo a impedir acessos nao autorizados. A protec¢do de eventuais contaminagdes

quando o produto é armazenado no exterior € comum aos trés referenciais.
Seguranca

Este requisito foi introduzido de novo nesta edicdo da norma BRC-Food. Visa definir regras
que impecam entradas nao autorizadas, implementar controlo de acessos, alertar o pessoal em
geral para a presenca de pessoas ndo autorizadas no interior das instalacdes, e definir

procedimentos de garantia das condi¢des de armazenamento e transporte.

A PAS 220 deixa ao critério do estabelecimento a avaliacdo dos riscos e a implementagdo de

medidas de protec¢do contra potenciais actos de sabotagem, vandalismo ou terrorismo.
Acesso e circulacao do pessoal
Mais um novo requisito foi introduzido nesta edi¢do da norma BRC-Food. O seu objectivo é

minimizar o risco associado a passagem de pessoal, visitas e subcontratados.
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Layout fabril e fluxo produtivo

E requisito FUNDAMENTAL da BRC-Food o projecto, construgio e manutengio das instalacdes.
Devem também existir procedimentos de minimizagdo do risco de contaminagdo e

cumprimento de requisitos legais.

Comum aos trés é a necessidade de concepc¢do do layout de modo a minimizar o risco de
contaminacdes, a separa¢do dos processos atendendo os fluxos internos (de matérias-primas,
produto semi-acabado ou acabado, material de embalagem, residuos e pessoal), a instalacdo de
sistemas de pressao positiva (se necessdria) em zonas especificas e a existéncia de barreiras

fisicas para evitar contaminacoes.

A IFS-Food e a PAS 220 definem que a localizagdo, construcdo e funcionamento das

instalagdes laboratoriais ndo devem representar um risco.

A realizagdo da limpeza de equipamentos e instalacdes em locais e/ou horérios especificos de

modo a ndo representarem um risco € requisito da IFS-Food e da BRC-Food.

Em locais de elevado risco de contaminacdo, deverd existir separacdo fisica entre processos
(BRC-Food), ou sistema de segregacdo (PAS 220) que poderd passar pela separagdo fisica,

vestudrio especial ou diferencas de pressao.

Edificios e instalacoes

Deverdo ser adequadas a utiliza¢do de modo a garantir a higiene do produto.
Paredes e divisérias

Construidas de modo a evitar a acumulagdo de sujidade, condensagdo e crescimento de bolores,
e facilitar a limpeza. A IFS-Food e a PAS 220 acrescentam que devem ser impermedveis,
hidréfobas e resistentes ao desgaste e que os cantos e as juntas entre paredes e chdo devem ser

concebidos de modo a facilitar a limpeza.
Chao

Construidos de modo a responder aos requisitos do processo (carga, desgaste, temperatura) e
aos requisitos de higienizacdo. Devem dispor de boas condi¢cdes de escoamento (se necessario)
e serem mantidos em boas condi¢cdes de limpeza. A PAS 220 acrescenta que as saidas de
esgoto devem estar protegidas contra a entrada de pragas, € os esgotos devem ser concebidos,

construidos e mantidos de modo a evitar a contaminacdo dos produtos, com capacidade para
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escoar pequenas inundacdes, ndo passar por cima de zonas de producdo nem fluir de zonas

limpas para zonas sujas.

Segundo a IFS-Food e a BRC-Food os equipamentos devem ser dispostos de forma a

descarregar directamente para os esgotos.
Tectos

Projectados, construidos e mantidos de modo a evitar a acumulacdo de sujidade, reduzir

condensacoes e crescimento de bolores, e facilitarem a limpeza.

A existéncia de acesso para limpeza, manutencao e controlo de pragas no caso de tectos falsos

€ requisito da IFS-Food e da BRC-Food.
Janelas

Caso exista risco de contaminacdo deverdo ser mantidas fechadas (IFS-Food). Os trés
referenciais referem que, caso sejam de abrir, deverdo estar protegidas com redes para evitar a
entrada de pragas, que deverdo ser amoviveis para permitirem a limpeza. Para a IFS-Food e

BRC-Food os vidros deverao estar protegidos contra estilhagos.
Portas

Devem ser mantidas fechadas sempre que ndo estdo em utilizagdo e possuir proteccao contra a
entrada de pragas. Deverdo estar em boas condi¢des e serem faceis de limpar (IFS-Food e

BRC-Food).
Iluminacio

Deve ser adequada as operacdes a realizar. Onde representem um perigo, as lampadas deverao
estar protegidas contra estilhacos. Caso nao possam ser protegidas deverdo ser consideradas no

sistema de gestao de vidro (BRC-Food).
Ventilacio e ar condicionado

Deve existir ventilagdo adequada, natural ou artificial, em todas as dreas. O ar comprimido nio
deve representar um perigo (deve ser filtrado) e ser alvo da avaliacdo de perigos (IFS-Food e
BRC-Food). A PAS 220 acrescenta que os requisitos de qualidade do ar utilizado como
ingrediente ou em contacto directo devem ser estabelecidos pela organizacdo e devidamente

controlados e mantidos.

A instalacdo de extractores em locais onde se gerem poeiras ou condensagdes € requisito da

IFS-Food e da BRC-Food.

166 Referenciais de Seguranca Alimentar: Estudo Comparativo
Pedro Jorge Barrigas Almeida Pereira



Estudo Comparativo de Referenciais de Seguranca Alimentar

A PAS 220 acrescenta varios requisitos quanto a qualidade do ar comprimido, ou outros gases,
se utilizados como ingrediente, ou em contacto directo, mesmo que acidental: sistemas
construidos e mantidos de modo a evitar contaminagdes, provenientes de fontes aprovadas para
uso alimentar e filtrados (préxima do local de utiliza¢do) para remover poeiras, leo e dgua, e

utilizacdo de 6leo de grau alimentar caso exista o risco de passagem deste para o ar.
Agua potavel/Servicos

Se utilizada na limpeza ou como componente do produto deve ser potdvel. Poderd ser utilizada
dgua ndo potavel (reciclada), mas esta deverd cumprir os critérios da dgua potavel (IFS-Food),
sendo necessdria a manutengdo de registos analiticos, ou existir um processo de minimizag¢ao

de risco (BRC-Food).

A qualidade da 4gua, gelo, vapor ou ar comprimido devem ser alvo de monitorizacdo e ndo
devem apresentar risco para o produto. Agua ndo potivel (rede de incéndios ou outras) devem
ter um circuito proprio, devidamente identificado, e sem ligacdo com a rede potavel (IFS-Food

e PAS 220).

® ARRUMACAO E HIGIENE
Requisito FUNDAMENTAL da BRC-Food a existéncia de um sistema implementado que garanta

permanentemente os padrdes de higiene e minimize o risco.

Comum aos trés, é a necessidade de estarem implementados procedimentos de higienizacao
que especifiquem os produtos e suas instru¢des de uso, as responsabilidades, frequéncia da
limpeza, entre outros, € a monitorizagdo da eficicia das medidas de higienizacdo e o
armazenamento dos produtos de limpeza em local separado dos alimentos para evitar

contaminacoes.

A TFS-Food e a BRC-Food definem que a higienizacdo deve ser realizada por pessoal
qualificado, e de forma a minimizar contaminacdes, e verificada a sua eficdcia, e validadas

sempre que as circunstancias se alterem, e se necessario adaptadas.

A BRC-Food e a PAS 220 referem ainda os requisitos para a higienizacdo em sistemas de

limpeza CIP.

Deverao também estar disponiveis instru¢des de utilizacdo e fichas de dados de seguranca para
os produtos quimicos nos locais de utilizagdo e, o pessoal de limpeza deverd demonstrar que

conhece esta informacdo (IFS-Food).
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e RESIDUOS E SUA ELIMINACAO
Existir um sistema que minimize a acumulacdo de residuos, atendendo aos requisitos legais

sobre a matéria.

Os recipientes devem ser concebidos de modo a minimizar o risco de contaminagdo, e (IFS-
Food e PAS 220) estar devidamente identificados, em bom estado de conservagao e limpeza ou

desinfectados, onde necessario.

Os residuos devem ser enviados para operadores acreditados, e mantidos os respectivos registos

(IFS-Food e BRC-Food).

¢ RISCO DE CORPOS ESTRANHOS
Um novo requisito KO definido pela IFS-Food é a necessidade de identificar fontes de corpos
estranhos (ex: matérias primas, material de embalagem, ferramentas, componentes das
maquinas etc.), a existéncia de procedimentos para evitar contaminagdes € o tratamento de
produtos contaminados como nao conformes. Na BRC-Food, este procedimento deve incluir a
identificacao de todo o tipo de contaminantes (fisicos, quimicos e biolégicos) enquanto na PAS
220 devem estar implementadas medidas de prevencdo, deteccdo e controlo de potenciais

fontes de contaminacao.

O Jultimo requisito comum aos trés referenciais, em matéria de corpos estranhos, é a
necessidade de implementacao de procedimentos de gestdo de embalagens de vidro (e também

ceramica e plastico rigido na BRC-Food).

A IFS-Food e a BRC-Food sao unanimes ao desaconselhar a utilizagdo de madeira em locais
onde exista o risco de contaminagdo mas, caso seja mesmo necessdria a sua utilizacdo, esta
deverd estar em boas condigdes, e ser regularmente verificada. Também é comum aos dois
referenciais a necessidade de instalagdo de detectores de metais (ou corpos estranhos), baseada
na anélise de riscos. Estes deverdo ser instalados de modo a minimizar o risco de contaminacao
por corpos estranhos, e estabelecidos procedimentos de operagdo, teste, verificacdo e calibracao

(sensibilidade do detector).

Também deverdo se inspeccionados e mantidos os filtros e crivos utilizados para a remogao de
corpos estranhos. Quanto ao vidro, recomendam que em locais onde tenha sido identificado o
potencial de contaminagdo este ndo deve existir ou, caso exista, deve estar protegido contra

estilhacos.
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A necessidade de uma listagem de material de vidro e verificagdes regulares da sua integridade,
o registo de todas as quebras e procedimentos de actuagdo no caso de quebras sdo comuns aos
dois referenciais. A BRC-Food define ainda que: se tenham em consideracdo as melhores
praticas na defini¢do dos limites dos detectores e que estes tenham sistemas de alarme, paragem
da linha ou rejeicdo automdtica do produto contaminado; que exista controlo de agrafes (ou
outros produtos para o mesmo fim) e ferramentas de corte, e que nao sejam permitidas laminas
quebraveis; deve haver procedimentos de gestdo de quimicos ndo alimentares e que as laminas,
ferramentas ou equipamentos ndo devem ser deixados de forma que possam contaminar o

produto.

¢ CONTROLO DE PRAGAS
Deve existir um controlo de pragas (que inclua o mapa de iscos, identificacdo de iscos,
responsabilidades, produtos utilizados e suas instrucdes, e a frequéncia das inspecc¢des) de
modo a minimizar o risco de contaminagdes, que inclua a verificacdo das mercadorias
recebidas, realizado por pessoal qualificado (interno ou externo), sendo mantidos registos dos
resultados e recomendagdes resultantes. A BRC-Food recomenda ainda a andlise das

tendéncias.

O controlo de pragas deve incluir caga insectos, em nimero e localiza¢do adequados (IFS-Food
e BRC-Food). Os armazenamentos devem ser feitos de modo a minimizar a possibilidade de
infestacdes, € em circunstancias que possam atrair pragas devem ser tomadas medidas

preventivas (IFS-Food e PAS 220).

A BRC-Food e PAS 220 acrescentam como requisito que os iscos devem ser robustos, fixos e
localizados de modo a evitar contaminagdes e que, quando estas existam, sejam tomadas ac¢des

para identificar, avaliar e autorizar a libertacao de produtos eventualmente contaminados.

A PAS 220 define alguns requisitos de preven¢do de acesso (manutencao do edificio, drenos
com grelhas, concepciao de portas e janelas) que ja foram abordados em outras cldusulas da
IFS-Food e BRC-Food, mas também requisitos tinicos como seja o acesso condicionado aos
pesticidas e a manutencao de registos do tipo, quantidade e concentracdes utilizadas, quem e

como foram aplicadas, e a que pragas se destinaram.

¢ RECEPCAO E ARMAZENAMENTO

Segundo a IFS-Food as especificagdoes das matérias-primas devem ser verificadas na recepgao,

de acordo com um plano de inspeccdo pré-definido. Para a BRC-Food devem existir
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procedimentos que garantam a qualidade e a seguranga do produto durante o armazenamento e
o transporte. No referencial PAS 220 sdo especificadas as condicdes a que deve obedecer o

armazenamento.

Todos referem a obrigatoriedade de cumprimento das condi¢cdes de armazenamento necessarias
(ex: temperatura). Os produtos devem ser usados na ordem correcta (FIFO, FEFO, ou outra),
sempre dentro da validade (IFS-Food e PAS 220). No caso de subcontratacdo do servigo de
armazém, a empresa deve cumprir os requisitos definidos nas normas, ou possuir certificacio
IFS Logistic ou BRC Storage and Distribtion. A BRC-Food refere ainda que o armazenamento
no exterior deve ser feito com o produto protegido, e que a rastreabilidade deve ser mantida

durante o armazenamento.

¢ TRANSPORTE
Comuns aos trés referenciais sdo a verificagdo das condicdes de higiene antes da carga e
respectiva higienizagdo, se necessdria, a monitorizacdo da temperatura durante o transporte,
sempre que obrigatorio pelo produto, as medidas de minimizagao de contaminagdo cruzada e a

higieniza¢do dos veiculos sempre que exista o risco de contaminac¢do pelo produto anterior.

A TFS-Food e a BRC-Food definem requisitos para as plataformas de carga e descarga
(protec¢do adequada contra os elementos da natureza) € que o recurso a transportadores
subcontratados, estes devem obedecer aos requisitos definidos nas normas ou possuir

certificac@o IFS Logistic ou BRC Storage and Distribution.

A PAS 220 proibe a utilizacdo de empilhadores com motor de combustdo nas zonas de
producdo ou armazém, e recomenda que os contentores utilizados sejam unicamente para uso

alimentar, ou para um unico produto.

e MANUTENCAO
Requisitos comuns aos trés referenciais: A necessidade da existéncia de um programa de
manutencdo, a garantia da realizacdo das operacdes de manutengcdo sem por em risco a
seguranca do produto, a utilizagdo de materiais de grau alimentar (ex: 6leos) quando estes
possam entrar em contacto com o produto e a possibilidade de realizacdo de reparagdes

temporérias (que deverd ser tornada definitiva o mais depressa possivel).

Deve existir um sistema de manutencdo, implementado e documentado, que cubra todos os
equipamentos e instalacOes criticos para a seguranca alimentar ou o cumprimento dos
requisitos do produto.
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A BRC-Food acrescenta que os subcontratados devem trabalhar sob supervisao interna, que as
oficinas devem ser controladas de modo a evitar contaminagdes e que apds uma operacao de
manutencdo se deve efectuar uma limpeza (requisito também presente na PAS 220). Esta
ultima refere ainda a necessidade de formacdo ao pessoal de manutencdo sobre os perigos
associados as suas actividades, e que as intervencdes de situacdes com impacto na segurancga do

produto devem ser prioritdrias.

e EQUIPAMENTOS

N

Aspectos comuns, a concepcao e disposicdo adequadas a utilizacdo, manutencio e limpeza.
Para a BRC-Food devem existir certificados de conformidade de equipamentos que entram em
contacto com alimentos (ex: tapetes transportadores) e as especificagdes do equipamento
devem ser detalhadas antes da compra e este, testado antes do inicio da producdo. A PAS 220

detalha mais os requisitos de concep¢ao e construcao dos equipamentos.

¢  VALIDACAO DO PROCESSO
E requisito FUNDAMENTAL da BRC-Food que a organizacio implemente procedimentos de
verificacdo para determinar se o processo e equipamentos utilizados sdo capazes de fabricar

produtos seguros, em conformidade com a legislacdo e com as caracteristicas pretendidas.

A necessidade de revisdo dos processos antes de introduzir alteracdes nas formulagdes,
métodos, equipamentos ou processos, para que sejam garantidas as especificagdes do produto, a

sua seguranca, qualidade e conformidade legal € comum a IFS-Food e a BRC-Food.

A IFS-Food e a PAS 220 definem ainda requisitos especificos para operacdes de retrabalho.

¢ RASTREABILIDADE
Nos trés referenciais existe a mesma exigéncia de um sistema de rastreabilidade que permita
relacionar cada produto com as respectivas matérias-primas, embalagens ou fases de

processamento. Este é um requisito KO da IFS e FUNDAMENTAL da BRC-Food.

Os trés referenciais definem ainda como requisitos a realizacdo de testes para verificar a

eficacia do sistema em todas as etapas de fabrico, incluindo no retrabalho.

¢ OGM/IDENTIDADE PRESERVADA
Os requisitos passam pela existéncia de procedimentos que permitam identificar produtos

geneticamente modificados, incluindo aditivos, ingredientes e aromas, e que devem estar
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disponiveis documentos relativos a estes produtos, ou que os contenham na sua composi¢ao, na
IFS, e que este tipo de produtos deve ainda estar identificado de acordo com a legislagdo em

vigor.

Devem existir procedimentos que garantam que produtos contendo organismos geneticamente
modificados (OGM) nao contaminam outros que nao os tenham. Algumas destas referéncias
também estio na BRC-Food, referindo-se genericamente a materiais com identidade

preservada.

e  ALERGENICOS E CONDICOES ESPECIAIS DE PRODUCAO
A BRC define este como um requisito FUNDAMENTAL: Quando sdo exigidos procedimentos
especiais para o manuseamento de materiais especificos (contendo alergénicos ou OGM), estes

devem estar implementados para garantir a seguranca, qualidade e conformidade legal.

A IFS-Food e a PAS 220 definem requisitos semelhantes aos exigidos para OGM: existéncia
de listagem de produtos contendo alergénicos, ndo contaminag¢do de outros produtos com
alergénicos, identificacdo ou declaracdo de acordo com a legislagdo e identificacdo da presenca
eventual caso este possa estar presente. A auséncia efectiva deste tipo de produtos, se tal for

uma solicitagc@o do cliente € uma exigéncia quer da IFS-Food quer da BRC-Food.

A BRC-Food acrescenta a necessidade de avaliacdo de riscos para identificar vias de
contaminagdes, e procedimentos para as evitar, cuidados especiais nas operacdes de limpeza de
equipamentos apds utilizacdo de alergénicos e com o retrabalho (esta tltima também na PAS
220), formacgao para o pessoal que lide com este tipo de produtos e incluir a andlise de ndo

conformidades relacionadas com esta matéria no processo de revisdo pela gestdo.

5.3.5 MEDICAO, ANALISE E MELHORIA

¢ AUDITORIA INTERNA
Como estes sistemas sdo, na maioria das vezes, utilizados pelas organizacdes com vista a
obtencao do reconhecimento através da certificacdo ndo poderia, entdo, deixar de existir um
requisito relativo a auditorias internas. Este é considerado FUNDAMENTAL pela BRC que refere
que os sistemas devem ser auditados pela organizacdo para garantir que estdo implementados,

adequados e em conformidade com os requisitos.
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Quanto aos requisitos eles sao semelhantes nos trés referenciais: a realizagdo de auditorias
internas de acordo com um plano previamente estabelecido (requisito KO da IFS-Food) mas
cuja periodicidade deve ser, no minimo, anual); competéncia e imparcialidade do auditor;

comunicacdo dos resultados aos responséveis dos sectores e planeamento de ac¢des correctivas.

A IFS-Food refere ainda que os resultados devem ser comunicados a gestao de topo. Na ISO
22000 encontra-se na cldusula 5.8.2 g uma referéncia explicita a auditorias externas, como

entrada para a revisdo, mas ndo quanto as auditorias internas.

¢ INSPECCOES AOS LOCAIS DE FABRICO
Apenas a IFS-Food refere este aspecto, com a necessidade de serem realizadas inspeccoes as
instalagdes, para controlo de produto, higiene, higiene pessoal, corpos estranhos, entre outros, e

que sejam mantidos registos dos resultados dessas inspeccoes.

¢  CONTROLO DO PROCESSO/OPERACOES

Para a BRC-Food este ¢ um requisito FUNDAMENTAL segundo o qual a organizacdo deve
implementar procedimentos que verifiquem se os processos e equipamentos sdo capazes de
produzir, de forma consistente, produtos seguros, cumprindo os requisitos legais, e com as

caracteristicas exigidas, em concordancia total o plano de seguranca alimentar.

A IFS-Food refere que quando o controlo do processo ou condi¢cdes ambientais sejam
essenciais a conformidade do produto estas devem ser monitorizadas e registadas, de forma
continua ou em intervalos regulares. J4 a ISO 22000 refere que as medidas de controlo a incluir
nos programas de pré-requisitos operacionais € plano HACCP, devem ser sujeitas a validagdo
prévia para assegurar que sdo eficazes e capazes de, em combinacdo assegurar o controlo dos
perigos para a seguranca alimentar. A existéncia de procedimentos de gestdo em caso de
avarias ou falhas € um requisito da IFS-Food e BRC-Food. A BRC-Food define ainda que a
monitorizagdo do processo deve ser realizada por pessoal com formacgdo especifica, e os
parametros devidamente controlados para garantir as especificagdes do produto. Quando o
controlo € realizado por sistemas automdticos estes devem estar ligados a um sistema de alerta,

periodicamente testados. Deverd ainda haver cuidado para garantir que a embalagem e

respectiva identifica¢ao corresponde ao produto nela contido.
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¢ CALIBRACAO E VERIFICACAO DE EMM
Este requisito também € comum aos trés referenciais: identificacdo dos EMM; calibracdo ou
verificacdo em intervalos planeados e respectivos registos; identificacio do estado de
calibragdo; protegidos contra ajustes ndo autorizados. A ISO 22000 acrescenta a necessidade de

validacdo de software antes da sua primeira utilizacao.

e CONTROLO QUANTITATIVO
A ISO 22000 e a PAS 220 sdo omissas neste requisito mas, atendendo a que existem requisitos
legais, ou, na sua auséncia, de clientes, relacionados com a quantidade nominal, o seu

cumprimento € uma obrigacao.

E neste sentido que vio as exigéncias da IFS-Food e da BRC-Food: frequéncia e metodologia
de modo a cumprir os requisitos legais; controlo de produtos comprados (IFS-Food); utiliza¢ao
de equipamento calibrado ou verificado por entidade acreditada (IFS-Food); ou quantidade de

acordo com as especificacdes do cliente, caso ndo exista requisito legal (BRC-Food).

e ANALISE AO PRODUTO
Uma vez mais, este aspecto nao é referido explicitamente nem na ISO 22000 nem na PAS 220.
A IFS-Food e a BRC-Food definem que: as andlises relevantes para a seguranca alimentar
devem ser realizadas por laboratérios acreditados ISO 17025; se realizadas internamente, que
sejam periodicamente verificadas por laboratérios acreditados; o plano analitico deve ser
baseado na andlise de riscos; o pessoal que realiza anédlises internas deve possuir qualificacdo
adequada. Devem ser realizadas andlises das tendéncias dos resultados analiticos e tomadas
medidas se forem identificadas tendéncias negativas e a qualidade do produto final deve ser

avaliada por testes organolépticos.

A BRC-Food acrescenta a recomendacdo de realizagdo de testes a organismos patogénicos em
laboratdrios externos, ou realizados em zonas afastadas das instala¢des, e que o funcionamento

dos laboratdrios ndo deve representar um perigo para o produto.

¢ (QUARENTENA E LIBERTACAO/PNC
E exigéncia dos trés referenciais a existéncia de procedimentos que garantam que o produto sé

¢ libertado se estiver conforme.
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¢  GESTAO DE RECLAMACOES/COMUNICACAO EXTERNA

A IFS-Food e a BRC-Food definem como requisito a existéncia de um sistema de tratamento
de reclamagdes, em que estas sejam tratadas de forma rdpida e, se necessdrio tomadas acgdes
correctivas. Os resultados devem ser comunicados a gestdo (IFS-Food), e utilizados na
implementacdo de melhorias (BRC-Food). Nao ha na ISO 22000 uma referéncia directa a este
tema, mas pode incluir-se no requisito de comunicagdo externa, onde se incluem os clientes.

Esta informacdo devera ser utilizada como entrada para a revisao.

¢ GESTAO DE INCIDENTES, RETIRADA E RECOLHA
Este requisito ¢ comum aos referenciais. Estd definida a exigéncia de um procedimento de
gestdo de incidentes e retirada (requisito KO da IFS-Food), que garanta que os clientes sdo
rapidamente informados. Em todos os referenciais a viabilidade e a eficacia dos procedimentos
de retirada deve ser testada, (pelo menos anualmente - IFS-Food e BRC-Food). A BRC-Food e
a ISO 22000 referem que os resultados dos ensaios de retirada devem ser utilizados para
implementar melhorias. No caso de uma retirada ou recolha efectiva devem ser informadas as

autoridades e o organismo certificador (BRC-Food).

¢ GESTAO DE PRODUTO NAO-CONFORME/CORRECCOES
A existéncia de um procedimento de gestdo de produto ndo-conforme que defina as
responsabilidades e o destino a dar ao produto e a tomada de ac¢des imediatas para repor a
conformidade e ac¢des correctivas para evitar a repeticdo do problema sdao requisitos comuns

aos trés referenciais.

® ACCOES CORRECTIVAS
Deve existir um procedimento de gestdo de acgdes correctivas que permita identificar as causas
da ndo conformidades e evitar a sua repeticao. Este é considerado fundamental pela BRC-Food.
As ac¢des correctivas devem ser documentadas, implementadas o mais rapidamente possivel e,

verificada a sua eficicia.

5.4 ESTUDO ESTATISTICO

Nesta secg¢do, serd realizado um estudo sobre a representatividade dos referenciais (IFS-Food, o
BRC-Food, a 1SO 22000 e a FSSC 22000) em andlise no mercado Nacional, Europeu e

Internacional. Neste sentido, foram contactadas as entidades proprietdrias das normas com o
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objectivo de recolher informacdes actualizadas sobre o nimero de empresas certificadas por
pais, num total de 147 paises. A divisdo em regides teve em consideragdo a organizacao
apresentada no The ISO survey 2008 (ISO, 2009). Os dados fornecidos referem-se a Setembro
de 2010 para as normas IFS, BRC e FSSC, e a Dezembro de 2008 para a norma ISO 22000
(dados mais actualizados no momento da elaboragao deste estudo) disponiveis através de (ISO,

2009).

Os dados foram analisados e tratados de modo a extrair a informagdo relevante para o estudo
pretendido, e permitir analisar a representatividade dos referenciais, traduzida pelo nimero de

empresas certificadas em cada pais ou regiao.

Chama-se a atencdo para o facto das normas IFS-Food e BRC-Food serem referentes
exclusivamente a inddstrias do ramo alimentar, enquanto as norma ISO 22000 e FSSC 22000
poderem ser aplicadas a todas as organizagdes directa ou indirectamente envolvidas na cadeia
alimentar como sejam: a producdo primdria, alimentacdo animal, industria alimentar,
restauracdo, transporte e armazenamento, distribuicio e comércio, fornecedores de
equipamento, produtores de embalagem entre outros. Nao foi possivel obter separadamente os

dados da ISO 22000 ou da FSSC 22000 apenas para a industria alimentar.

Os elementos que serviram de base a esta andlise encontram-se no Anexo .

5.4.1 NACIONAL

No mercado Nacional verifica-se claramente que a norma ISO 22000 é a mais representativa,
com um total de 104 empresas certificadas. Mas, nao se pode esquecer o facto de esta norma
ser a mais genérica, englobando empresas de diversas actividades. Considerando apenas a
percentagem de certificados emitidos a empresas de processamento alimentar, que ronda os
65% (para certificacOes atribuidas pela APCER), este nimero cai para apenas 68. A
representatividade da BRC poderd dever-se ao facto de esta ter sido surgido em 1998, enquanto
a IFS-Food apenas surgiu em 2003, e também a existéncia de relagdes comerciais mais fortes

com a Inglaterra, pais de onde a norma € oriunda.

Existe apenas uma empresa em Portugal certificada pela FSSC, desde Setembro de 2010, a
DAI - Sociedade de Desenvolvimento Agricola Industrial, em Coruche, que se dedica ao

fabrico de agucar.
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Figura 9 - Representatividade dos referenciais no mercado nacional

5.4.2 ANALISE POR PAIS E REGIAO

Nesta seccdo, pretendem-se apresentar os dados relativos a representatividade das normas nos

paises que caracterizam cada uma das regides em consideracdo: Europa,

Oriente, América do Norte, América Central e do Sul, Asia e Oceénia.
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Figura 10 - Representatividade dos referenciais nos paises da Europa

Nesta fase, foram compilados os dados de 50 paises Europeus, de modo

a ser avaliada a

representatividade das normas em anélise de cada pais na regido em que se enquadra.

Da visualizacdo do grafico da Figura 10, € notéria a adesdo dos paises responsdveis por dois

dos referenciais - O BRC-Food da Gra-Bretanha, e a IFS-Food da Alemanha, Franca e Itélia.
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No total de empresas certificadas Portugal surge atrds de paises como a Bulgaria, Roménia e
Hungria ou, comparando com paises de outras regides, estd atrds do Vietname ou Tailandia. De

seguida sdo apresentados os dados totais referentes ao continente Europeu.

Europa

10000

8000

6000

4000

2000

N2 de Organizagdes

IFS BRC ISO FSSC
M Europa 9330 8904 4865 74

Figura 11 - Representatividade dos referenciais no mercado europeu

No mercado Europeu a vantagem em termos de representatividade estd associada a norma IFS.
Tal podera dever-se ao facto de esta norma ter uma forte implantacdo na Alemanha, Franga e
Italia, mercados de grande dimensdo, aos quais se juntam paises que para ai exportam, alguns
dos quais também de dimensdo significativa. A representatividade da BRC-Food pode dever-se

a dimensao e importancia no mercado Britanico.

Curiosamente tanto em Itdlia como em Espanha o nimero de empresas certificadas BRC-Food
ou IFS-Food é muito elevado, mas também muito préximo, facto que ndo se verifica em mais
nenhum pais Europeu, onde a ISO 22000 tem, a excep¢do da Grécia e da Turquia, muito pouca

representatividade.

Com referido no pardgrafo anterior o destaque da ISO 22000 vai para a Grécia e Turquia com o

maior nimero de empresas certificadas a nivel Europeu e que representam 45% do total.

América do Norte

Nesta fase, foram compilados os dados dos 3 paises da América do Norte, de modo a ser

avaliada a representatividade das normas em anélise da regidao em que se enquadra.
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Figura 12 - Representatividade dos referenciais por pais na América do Norte

Da anélise do grafico da Figura 12, € possivel verificar a maior adesdo a aplica¢do de normas e
a certificacdo por parte dos Estados Unidos da América, quando comparado com os restantes
paises, e claramente uma forte implantacio da norma BRC-Food. Explicacdo aparente, a

influéncia Inglesa e o peso das relacdes comerciais bilaterais.

Note-se também que nos Estados Unidos, apesar da sua grande dimensdo, o nimero de
empresas certificadas BRC-Food, o mais representativo dos trés, € trés vezes inferior ao
nimero de empresas na Gra-Bretanha. Uma possivel explicacdo para este facto é a existéncia

de normas proprias como a SQF, das quais ndo foi possivel a obtencdo de dados.

América Central e Sul
Nesta fase, foram compilados os dados dos 25 paises da América Central e Sul, de modo a ser

avaliada a representatividade das normas em andlise da regido.

Da anélise do grafico da Figura 13, é possivel verificar a maior adesdo a aplica¢do de normas e
a certificac@o por parte da Argentina, Brasil e Chile (os paises mais desenvolvidos da regido, e
grandes exportadores) e Peru, quando comparado com os restantes paises. No geral a BRC-
Food apresenta uma maior representatividade, excepg¢ao feita ao Brasil, onde se destaca a ISO

22000.
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Nesta fase foram compilados os dados dos 18 paises da Asia, de modo a ser avaliada a

representatividade das normas em anélise nesta regido.
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Figura 14 - Representatividade dos referenciais por pais na Asia

Da anélise do gréfico da Figura 14, é possivel verificar diferentes comportamentos das normas
BRC-Food e ISO 22000. Na China, Tailandia e Vietname, a maior parcela pertence a BRC-

Food. A 1SO 22000 é a que tem mais representatividade nos restantes paises da regido, com
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destaque para Taiwan. A dimensdo geografica da China pode explicar o elevado nimero de

empresas certificadas, mas ndo a op¢cao da BRC-Food.

Africa e Médio Oriente
De seguida sdo apresentados os dados dos 47 paises da Africa e Médio Oriente, de modo a ser

avaliada a representatividade das normas em andlise da regido em que se enquadra.
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Figura 15 - Representatividade dos referenciais por pais na Africa e Médio Oriente

Da anélise do grifico da Figura 15, destacam-se duas situacdes; a India (pafs com forte
influéncia inglesa fruto da colonizacdo) com uma forte influéncia da norma ISO 22000, e onde
seria de esperar a BRC-Food; os Emiratos Arabes Unidos com uma forte influéncia da norma

BRC-Food.

Oceania
Foram compilados os dados dos 4 paises da regido, de modo a ser avaliada a representatividade

das normas.

Da analise do grafico da Figura 16, é possivel verificar a predominancia da norma BRC-Food,

na Australia e Nova Zelandia, paises de forte influéncia Inglesa.
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Oceania
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Figura 16 - Representatividade dos referenciais por pais na Oceania

5.4.3 POR REGIOES

De seguida foram os dados compilados e agrupados em regides, nomeadamente

Africa e Médio Oriente, América do Norte, América Central e do Sul, Asia, Oceania.
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Figura 17 - Representatividade dos referenciais no mercado Internacional por regioes

: Europa,

Da andlise do grafico da Figura 17, é possivel verificar o maior nimero de empresas

certificadas, por estas quatro normas, estd concentrado na Europa. Esta conclusdo seria

expectavel para as normas IFS-Food e BRC-Food, mas seria de esperar uma maior adesio a

ISO 22000 por parte de outros paises, como os Estados Unidos.

182

Referenciais de Seguranca Alimentar: Estudo Comparativo

Pedro Jorge Barrigas Almeida Pereira



Estudo Comparativo de Referenciais de Seguranca Alimentar

Em termos percentuais pode ver-se que 94% das empresas certificadas pela IFS-Food estao
situadas na Europa, 3,5% na Asia, a Africa e Médio Oriente ¢ América Central e Sul, com

cerca de 1% em cada regido, e sem representatividade na América do Norte e Oceania.

Por sua vez, para a BRC-Food a Europa apenas representa cerca de 70%, Africa e Médio
Oriente 10%, Asia 8%, América do Norte 6% e Ocednia e América Central e Sul, 3% e 2%

respectivamente.

A ISO 22000 apresenta uma distribuicao diferente, com 59% na Europa, 19% e 18% na Asia e
Africa e Médio Oriente, 3% na América central e Sul, 1% na América do Norte, e sem

representatividade na Oceania.

A FSSC 22000 apresenta na Europa 62% das empresas certificadas, 22% na América do Norte,
cerca de 6% na América do Sul e na Asia, 3% na regido de Africa e Médio Oriente e menos de
2% na Oceania. Quanto a este referencial recorde-se que este apenas foi publicado em 2009, e

obteve reconhecimento GFSI no inicio de 2010.

Na regido da Africa e Médio Oriente denota-se uma pequena vantagem da ISO 22000 face a
BRC-Food. Na América do Norte verifica-se uma maior implantacdo da norma BRC-Food. Na
América Central e do Sul é a norma BRC-Food que apresenta uma pequena vantagem. Na Asia
denota-se uma pequena vantagem da ISO - Food face 4 BRC-Food. Na Oceania a norma BRC-

Food representa cerca de 90 % do nimero total de certificacoes.

5.4.4 POR REFERENCIAL

Finalmente, foram agrupados os dados de todos os 147 paises analisados, de modo a fazer a

distribuicdo das normas em analise em termos globais.

Da andlise do gréfico da Figura 18, € possivel verificar a predominancia da norma BRC-Food a
nivel global. Embora ndo seja a norma com maior representatividade na Europa, tem alguma
representatividade nas restantes regides. Se somarmos a isto o facto de esta ter surgido em
1998, cinco anos antes da IFS-Food, pode ser uma possivel razdo para estes valores. A
distribuicdo percentual mundial destes quatro referenciais fica assim ordenada: 41% para a
BRC-Food, 32% para a IFS-Food, 26% para a ISO 22000 e menos de 1% para a FSSC 22000.
Chama-se a atencao para o facto de nem todas as empresas certificadas pela ISO 22000 serem
do ramo do processamento de alimentos, mas sim de outros elementos da cadeia alimentar. De
acordo com os dados proporcionados pela APCER, apenas 65% sao das certificagdes
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atribuidas, a nivel nacional, sdo relativas a inddstria. Convém também relembrar que os dados
relativos a IFS-Food, BRC-Food ¢ FSSC 22000 se referem a inicios do més de Setembro de
2010, enquanto que os da ISO 22000 sdo relativos a Dezembro de 2008. Atendendo a que no
ano de 2008 o numero de empresas certificadas ISO 22000 aumentou 4074 unidades (passou de
4132 para 8204), a manter-se uma taxa de crescimento semelhante seria expectdvel que o
nimero de empresas -certificadas ISO 22000 superasse o dos restantes referenciais

(aproximadamente 16000 no final do ano de 2010).
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Figura 18 - Representatividade global dos referenciais

Quanto a FSSC 22000 recorde-se que este referencial apenas foi publicado em 2009 (a
especificagdo PAS 220:2008 surgiu em 2008), e s6 obteve o reconhecimento GFSI no inicio de
2010. Serd de esperar que algumas organiza¢des actualmente certificadas pela ISO 22000

evoluam para a FSSC 22000 atraidas pela vantagem do reconhecimento GFSIL.

5.5 CONCLUSOES

Neste capitulo, foi realizado o estudo e sistematizacdo dos requisitos dos referenciais de
seguranca alimentar com o objectivo suportar a comparacdo dos referenciais em andlise
nomeadamente o IFS-Food, o BRC-Food, a ISO 22000 ¢ a FSSC 22000 (ISO 22000 + BSI-
PAS 220). Foram também apresentados dados estatisticos sobre a representatividade dos

referenciais em andlise no mercado Nacional, Europeu e Internacional.

Foi possivel identificar vérios pontos comuns entre os referenciais em andlise. Salienta-se, o
facto de todos permitirem a implementacdo de um sistema de gestdo da seguranca alimentar,
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que pode ser certificado por uma terceira parte. No sentido de validar a aplicabilidade dos
referenciais em andlise, foram levantadas algumas questdes para as quais se procurou a
resposta. Serd realizada a andlise considerando a abrangéncia dos requisitos e o processo de

certificacdo.

Que todos os referenciais s@o aplicaveis a empresas de “fabrico” de alimentos, ¢ um facto. Mas,
sdo entdo, todos iguais? Pode uma organizacdo optar de forma indiferenciada por um ou por

outro?

Vamos, numa primeira fase, responder estas questdes pela andlise dos requisitos. A

comparacao dos processos de certificagdo serd referida mais a frente.

A ISO 22000, tem um campo de aplicacdo mais abrangente, podendo ser aplicada a qualquer
tipo de actividade relacionado com a cadeia alimentar, desde a producao a logistica (transporte
e armazenamento) ou fabrico de embalagens, ou mesmo a sectores da restauracdo, por

exemplo.

Por seu lado a IFS-Food, a BRC-Food e a FSSC 22000 s@o apenas aplicdveis a empresas de
fabrico de alimentos (os requisitos de boas préticas foram desenvolvidos para este tipo de
actividade), existindo referenciais proprios com requisitos especificos para a logistica ou
fabrico de embalagens. Enquanto a norma ISO 22000 € mais orientada para a gestdo de
sistemas de seguranga alimentar, a IFS-Food, a BRC-Food e a FSSC 22000 definem requisitos

para implementacao de sistemas de garantia do produto.

Existem vérios pontos comuns a todas elas dos quais se destacam: o envolvimento da gestdo, a
exigéncia de cumprimento de requisitos legais e de clientes e a utilizacdo dos principios do

HACCP.

Foi possivel verificar, pelos dados sistematizados na Tabela 13, que a IFS-Food, a BRC-Food e
a FSSC 22000 (através da PAS) especificam de forma clara e exaustiva, embora com algumas
diferencas entre elas, os requisitos relacionados com boas praticas (higiene pessoal, vestuario
de protec¢do, acompanhamento médico, instalagdes sanitdrias, aspectos relacionados as
instalacdes e equipamentos, entre outros), enquanto a ISO remete todas estas questdes para um
programa de pré-requisitos, deixando ao critério da organizacdo a forma como estas questoes
sdo abordadas. Esta abordagem da ISO pode ser vista como uma mais-valia pois confere a
organizacao a oportunidade de gerir o programa de pré-requisitos da forma que considere mais

conveniente, criando um sistema a sua medida mas, para alguns sectores da grande distribui¢ao
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alimentar, é vista como uma lacuna, razio que levou ao desenvolvimento da especificacio PAS

220.

Foi possivel estabelecer as diferengas entre a ISO (norma de sistemas de gestdo) em relagdo a

IFS-Food, a BRC-Food e a FSSC 22000. Qual é entdo a diferencga entre estas tltimas?

Tabela 14 — Resumo dos requisitos globais por referencial

Requisito IFS BRC I1SO FSSC
Comprometimento da Gestio v v v v
Politica v v v v
Estrutura organizativa v v v v
Comunicacio v v v v
Focalizac¢do no cliente/Revisdo contratual v 4 x x
Revisido pela gestdo v v v v
Sistema HACCP v v v v
Documentos v v v v
Registos v v v v
Recursos Humanos v v v v
Higiene pessoal v v x v
Vestudrio de protecgdo v v x v
Acompanhamento médico v v x v
Formagao v v v v
Instala¢des para pessoal v v x v
Revisdo contratual v 4 x x
Especificacdes v v x x
Concepgdo e desenvolvimento v 4 x x
Compras 4 v x v
Embalagem v v x v
Instalagcdes v v x v
Arrumacdo e higiene v v x v
Residuos v v x v
Corpos estranhos v v x v
Controlo de pragas 4 v x v
Armazenamento 4 v v v
Transporte v v x v
Manutencao v v v v
Equipamentos 4 v v v
Validagdo do processo v v x v
Rastreabilidade 4 v v v
OGM/Identidade preservada v v x v
Alergénicos/Identidade especial 4 v x v
Auditoria v v v v
Controlo de processo/operagdes v v x x
Calibragdo v v v v
Verifica¢do quantitativa v 4 x x
Andlise ao produto v 4 x x
Incidentes, retirada e recolha v v v v
Produto nio-conforme v 4 v v
Accdes correctivas 4 v v v
Total 41 41 19 34
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Da andlise anteriormente referida, foi possivel concluir que os requisitos da ISO diferem
significativamente dos requisitos das normas IFS-Food, BRC-Food e FSSC 22000, sendo estes

referenciais relativamente parecidos em muitos dos seus requisitos.

Uma caracteristica similar entre a IFS-Food e a BRC-Food, e que ndo existe na FSSC nem na
ISO, € a definicdo de critérios “especiais”, cujo incumprimento leva a nao atribuicdo da
certificacdo, quando detectadas na primeira auditoria, ou a sua suspensdo ou retirada se for

detectada nas auditorias seguintes.

Considerando a divisdo dos referenciais em 41 requisitos, ou grupos de requisitos (como sejam
as instalacodes), apresentados na Tabela 14, os 41 estdo presentes na IFS-Food e na BRC-Food,

apenas 19 na ISO 22000 mas, ja estdo presentes 34 na FSSC 22000.

Quanto ao conteido em si, a forma como sdo apresentados os requisitos pode variar mas, as
suas exigéncias sdo comuns em cerca de 95% entre IFS-Food e BRC-Food, e cerca de 80%

entre estas e a FSSC 22000.

Quanto ao processo de certificacdo da IFS-Food, pode ser iniciado com uma auditoria prévia,
opcional, ou directamente pala auditoria de concessdo. As auditorias de renovacdo deverdo ter
lugar antes de terminar a validade do certificado, que € de 12 meses (idéntico a BRC-Food).
Poderao ainda ser realizadas auditorias antes deste periodo, designadas por auditorias de
acompanhamento, em funcdo da gravidade e nimero de nao conformidades encontradas — de 6
semanas a 6 meses quando detectadas ndo conformidades de processo, ou outro periodo,
definido pelo organismo certificador, para outro tipo de ndo conformidades. O cumprimento
dos requisitos € avaliado quantitativamente, em fun¢ao do seu grau de cumprimento, variando
de 20 (cumpre integralmente), at€¢ 0 (ndo cumpre). O somatério dos pontos define se serd
atribuida certificacio (que também depende do nimero e gravidade das ndo conformidades), e
o nivel conseguido: Nivel Base — 75 a 95%; Nivel Alto — > 95%. Para obtencdo da certificacio
€ necessario que a organizacdo responda, dentro de um prazo definido, a todas as ndo

conformidades com um plano de acg¢des, e que este seja aprovado pelo organismo certificador.

Na BRC-Food o inicio do processo tem algumas semelhancas, com uma auditoria prévia
opcional, e uma auditoria de certificagdo. Nao existe classificagdo quantitativa do cumprimento
dos requisitos, mas sim uma classificacdo qualitativa da organizacdo (de A a C), em funcdo do
nimero e gravidade das ndo conformidades. Para organizacdes de nivel A ou B, as auditorias
de renovacdo serdo anuais. Para as de nivel C serdo semestrais e ndo € atribuida a certificacao,

ou ¢é retirada conforme o caso, a empresas de nivel D. Existe ainda o acompanhamento dos
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planos de accdes para resolu¢do de ndo conformidades, submetido até 90 dias consecutivos
apos a realizacdo da auditoria inicial, ou 28 dias consecutivos no caso de auditorias de
renovacdo, sO sendo emitido o certificado apds validacdo pelo organismo certificador da
resolucdo de todas as ndo conformidades. A certificacgdo BRC-Food pressupde a adopc¢do e
implementacdo da metodologia HACCP, a existéncia de um Sistema de Gestdo da Qualidade
documentado e eficaz, e o controlo das condicdes ambientais das instalagdes, controlo do

produto, processo e pessoas.

Na ISO 22000 o processo de certificagdo envolve duas auditorias de concessdo (1* e 2° fase),
podendo ser antecedidas por uma visita prévia, de cardcter facultativo. A sua manutengdo é
feita com auditorias anuais de acompanhamento, e renovacao ao fim de trés anos. A auditoria é
realizada de acordo com o procedimento definido na Norma NP EN ISO 19011, sendo a sua
duracdo dependente da dimensdo, natureza e complexidade da organizacdo. A entidade
auditada deverd enviar resposta ao organismo certificador, com o plano de ac¢des a
implementar para resolver eventuais nao conformidades detectadas na auditoria podendo a

atribuicdo da certificacdo ficar dependente da aprovacgado deste.

O processo de certificagdo da FSSC 22000 também ¢é realizado em duas fases. Uma primeira,
de avaliacdo da documentacdo do sistema de gestdo da seguranga alimentar, cuja fungdo é
verificar se a organizacdo estd preparada para a auditoria. Qualquer ndo conformidade
detectada nesta fase deve ser resolvida antes da auditoria de segunda fase. Na segunda fase é
avaliada a implementacdo e eficdcia do sistema de seguranca alimentar. No anexo B da parte 11
encontra-se uma lista de verificacdo dos PPR para os auditores preencherem durante a
auditoria, com a classificagdo dada as ndo conformidades. A certificacdo apenas é emitida se
forem resolvidas todas as nao conformidades maiores, ou se for apresentado pela organizacao,
e aceite pelo organismo certificador, um plano de ac¢des para resolucdo das ndo conformidades

menores. O certificado tem a validade de trés anos, com auditorias anuais de acompanhamento.

Quanto ao nimero de empresas certificadas, por estas quatro normas, € notdria a vantagem no
continente europeu. Mesmo atendendo a que duas destas normas, a IFS-Food e a BRC-Food,
foram desenvolvidas na Europa, nota-se uma grande disparidade para com as outras regides,

como por exemplo os Estados Unidos, um mercado de grande dimensao.

Quanto a sua distribuicdo global, a IFS-Food quase se limita ao continente Europeu, com 94%

das empresas certificadas pela IFS aqui situadas, 3,5% na Asia, Africa e também no Médio
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Oriente e América Central e Sul, com cerca de 1% na cada regido, e sem representatividade na

América do Norte e Oceania.

A BRC-Food tem cerca de 70% das empresas certificadas na Europa, e uma melhor
distribui¢do pelo resto do mundo: 10%, em Africa e Médio Oriente, 8% na Asia, 6% na
América do Norte, 3% na Oceania e 2% na América Central e Sul. Na Oceénia a norma BRC-
Food representa cerca de 90% do ndmero total de certificagdes, possivelmente devido a
influéncia Britanica. Embora ndo seja a norma com maior representatividade na Europa, tem
alguma representatividade nas restantes regides. Se somarmos a isto o facto de esta ter surgido

em 1998, cinco anos antes da IFS-Food, pode ser uma possivel justificacdo para estes valores.

Distribui¢do diferente tem a ISO 22000, com 59% na Europa, mas apenas 1% na América do
norte. Nao tendo sido possivel obter dados relativos ao referencial SQF, de origem Norte
Americana, ndo se pode afirmar que a baixa representatividade das normas em andlise nesta

regido se deva ao facto dos EUA disporem de um referencial préprio.

Com um tempo de vida muito curto, a FSSC 22000 possui na Europa 62% das empresas
certificadas, 22% na América do Norte, cerca de 6% na América do Sul e na Asia, 3% na
regido de Africa e Médio Oriente ¢ menos de 2% na Ocednia. Quanto a este referencial
recorde-se que este apenas foi publicado em 2009, e obteve reconhecimento pelo GFSI no

inicio de 2010.

A distribuicdo percentual mundial destes quatro referenciais fica assim ordenada: 41% para a
BRC-Food, 32% para a IFS-Food, 26% para a ISO 22000 (das quais, extrapolando os dados
relativos a APCER, apenas 65% sao relativas a industria) € menos de 1% para a FSSC 22000.
Convém uma vez mais relembrar que os dados relativos a IFS-Food, BRC-Food e FSSC 22000
se referem a inicios do més de Setembro de 2010, enquanto que os da ISO 22000 sdo relativos
a Dezembro de 2008. Analisando a evolucao do nimero de empresas certificadas que, no ano
de 2008 aumentou 4074 (passou de 4132 para 8204) e supondo uma taxa de crescimento
semelhante, seria expectdvel que o nimero de empresas certificadas ISO 22000 superasse o dos

restantes referenciais (16000 no final do ano de 2010).

Quanto a FSSC 22000 serd de esperar que algumas organiza¢des actualmente certificadas ISO

22000 evoluam para a FSSC 22000 uma vez que esta ja tem reconhecimento pelo GFSI.
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6. CONCLUSOES

6.1 INTRODUCAO

Com este trabalho pretendeu-se dar uma contribuicio no sentido da sistematizacdo e
comparacdo de referenciais normativos para seguranca alimentar de modo a permitir identificar
o referencial de seguranca alimentar a implementar numa dada organizag@o ou organizagdes de

um dado sector de actividade.

Tradicionalmente, a seguranca alimentar estava relacionada com a disponibilidade de alimentos
de modo que a sobrevivéncia fosse garantida. A perspectiva mais recente de seguranca
alimentar implica que os alimentos ingeridos sejam controlados ao longo de toda a cadeia
alimentar, desde a exploracdo até ao consumidor final. A Qualidade e a Seguranga dos
alimentos surgem actualmente como uma das principais preocupacdes para a Industria
Alimentar. Tal decorre das crescentes exigéncias do consumidor com a sua alimentacao,
consequéncia de diversas crises alimentares. Nos ultimos anos, tanto a nivel comunitirio como
nacional tém-se evidenciado esfor¢os no sentido da aplicagdo prética e coordenada de uma
abordagem global e integrada da seguranca alimentar (FAO, 2006), (CAC, 2008), (SURAK,
2009).

Todos os referenciais requerem a conformidade com a metodologia HACCP e o cumprimento
integral da legislacio em vigor. A implementacdo destas normas implica também o
cumprimento dos requisitos do cliente em matéria de seguranca alimentar e a promoc¢ao da
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melhoria continua. Uma organizacdo pode confirmar o cumprimento destes requisitos através
da certificacdo do seu sistema de gestao/produto/processo/servico da seguranga alimentar por
um organismo certificador competente. Estes referenciais incluem ferramentas de gestdo que
apoiam e complementam a metodologia HACCP, aumentando a confianga da organiza¢do no
seu sistema de seguranga alimentar. Da dificuldade em tratar todos os referenciais que a
literatura refere, e por se tratar dos mais representativos a nivel Nacional e Europeu, decidiu-se

a andlise dos seguintes referenciais normativos para a seguranca alimentar:

e Referencial para auditorias de produtos alimentares de marca de retalhistas e grossistas

pela International Featured Standards (IFS), proposta por um grupo de associagdes de

distribuidores Alemaes HDE (IFS, 2007);

e Referencial Global para a Seguranca Alimentar pelo British Retail Consortium —BRC

(BRC, 2008);

e Norma ISO 22000 publicada pela International Organization for Standardization - ISO
(IS022000, 2005);

e FSSC 22000 - Norma de certificacao de sistemas de seguranca de alimentos baseada na
integracdo da norma de sistemas de gestdo da seguranca de alimentos ISO 22000 e da

especificacdo PAS 220 (FSSC22000, 2010).

Este trabalho surgiu da necessidade da sistematizacdo dos requisitos dos referenciais de
seguranca alimentar com o objectivo de suportar a comparagao dos referenciais em anélise
nomeadamente o IFS-Food, o BRC-Food, a ISO 22000 e a FSSC 22000. O estudo comparativo
teve ainda como objectivo a andlise da representatividade dos referenciais no mercado

Nacional, Europeu e Internacional.

Para terminar a descricdo de qualquer trabalho é conveniente salientarem-se as conclusdes
alcancadas. Assim, comega-se por realizar uma sintese das principais conclusdes a retirar do
trabalho desenvolvido, concretizadas na andlise dos requisitos dos referenciais normativos em
andlise. Em seguida, detalham-se as contribui¢cdes e originalidades do trabalho desenvolvido
bem como as respectivas limitagdes, e apresentam-se as perspectivas de desenvolvimento

futuro apontando direc¢cdes em que se pensa seguir.
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6.2 CONCLUSOES

Ao longo deste texto foram sendo apresentadas conclusdes que permitiram sustentar as opgoes
de desenvolvimento efectuadas ao longo do projecto. Assim, nesta dltima sec¢do € realizada
uma sintese das principais conclusdes, consequéncias e relevancia do trabalho realizado e

perspectivados futuros desenvolvimentos.

Neste documento apenas foram referidos alguns programas de certificagdo do sector alimentar
cujo objectivo ultimo e comum, é a garantia da seguranca alimentar. H4 diversas questdes
pertinentes, e apenas algumas poderdo ser parcialmente respondidas com este trabalho.
Estaremos, entdo, a caminhar para um mundo normalizado, com especificagcoes de produto ou
servigo idénticas? No meio da diversidade de esquemas de certificagcdo, serd que os produtores
que pretendem entrar num determinado mercado (pais) ou grupo economico (cadeia de
distribuicdo) se podem suportar num determinado, e de preferéncia unico, programa de
certificacdo? Estardo alguns paises/grupos a criar barreiras para a entrada de novos
fornecedores nesses mercados ao criar novos referenciais, com diferentes exigéncias, e

sistemas de auditoria proprios? Considerando estas e outras questoes, que futuro terdo os

pequenos produtores, ou empresas transformadoras de menor dimensdo e recursos?

Alguns grandes grupos de distribui¢do, ou associagdes de distribuidores, desenvolveram e
mantém os seus proprios sistemas de certificacdo, baseados nas suas préprias expectativas, e
estdio a impd-los ao mercado como requisito de entrada. Por este motivo, em vez de
“normalizacdo” caminhamos cada vez mais para a confusdo, com o crescente nimero de
referenciais criados por mercados ou paises especificos como sejam o BRC (Inglaterra), o IFS
(Franga, Alemanha e Itdlia), ou o SQF (Estados Unidos), este ultimo nao analisado neste
estudo. E embora a BRC e a IFS contenham muitos pontos em comum (requisitos € nao so),
cada um apresenta os seus requisitos de uma determinada forma, e processos de certificacio

com algumas diferencas.

Para complicar ainda mais, alguns destes distribuidores ndo reconheciam os certificados
apresentados por outros, como era o caso da IFS-Food e da BRC-Food, embora ambos

cumprissem os principios do Codex Alimentarius e o HACCP.

Um dos ultimos referenciais a surgir foi a ISO 22000:2005 e pensou-se que seria o referencial
que iria uniformizar o mercado, com a grande vantagem de poder ser aplicada em qualquer
actividade da cadeia alimentar, desde a producdo primadria, passando pela industria e logistica,

até a restauracdo.
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Mas, contrariamente aos referenciais de garantia de produto, a IFS-Food e a BRC-Food, a ISO
22000 nao detalha os requisitos de boas préticas e de controlo de qualidade, deixando a forma
de apresentacdo desta informacdo a propria organizacdo. Basta pensar que fazer uma lista
detalhada de pré-requisitos para todos os tipos de actividades, desde a industria, passando pela
distribuicao, até a restauracdo nao seria tarefa facil. Veja-se o exemplo da IFS e da BRC que
criaram referenciais especificos para os sectores da producdo de embalagens alimentares (BRC
Global Standard for Packaging and Packaging Materials) e logistica (IFS Cash & Carry, BRC
Global Standard for Storage and Distribution).

O que inicialmente parecia uma vantagem da ISO 22000 em criar um referencial genérico para
toda a cadeia alimentar, parece ndo ir ao encontro dos requisitos de alguns sectores da
distribuicdo. Para tentar resolver esta questdo a Federacdo da Industria de Alimentacdo e
Bebidas da Unido Europeia teve a iniciativa de desenvolver uma especificagdo técnica que
definisse os requisitos de boas praticas de fabrico, de modo a colmatar as lacunas da ISO, e que
ao mesmo tempo fosse ao encontro das necessidades dos clientes. O resultado viria a tornar-se
a PAS 220:2008 (Public Available Specification), emitida pela BSI (British Standards
Institution), e que se refere a um conjunto de programas de pré-requisitos para ajudar a

controlar os riscos para a segurancga alimentar, e ser utilizado em conjunto com a ISO 22000.

Assim, da unido da PAS 220 com a ISO 22000 e respectivo guia de aplicagdo, a ISO/TS 22004,
surge o esquema de certificagdo FSSC 22000. Este esquema de certificacdo estd reconhecido

pela GFSI, desde Fevereiro de 2010, o que por si ja confere alguma confianca.

Mas, serd este o esquema de uniformizacdo e simplificacdo dos sistemas de seguranca
alimentar? A sua representatividade actual ndo nos permite, ainda, tirar conclusdes nesse
sentido. N3o serd de esperar que empresas actualmente certificadas pela IFS ou BRC venham a
mudar os seus esquemas de certificacio mas o mesmo jid ndo poderd ser dito quanto as
empresas do ramo alimentar actualmente certificadas pela ISO 22000. Para estas, e uma vez
que ja ttm um programa de pré-requisitos implementado, bastard ajustd-lo aos requisitos
especificos da PAS 220. Também serd expectdavel o desenvolvimento de uma especificacio
relativa aos pré-requisitos para o sector da cadeia alimentar como sejam a embalagem alimentar

ou a distribuicao.

Salienta-se, neste contexto, o papel da GFSI que, reunindo profissionais da industria, da
distribuicdo e técnicos, estd, através do seu reconhecimento, a tentar harmonizar os diversos

referenciais.
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Como as proprietdrias dos referenciais reconhecidos GFSI estdo obrigadas a comunicar o
desempenho dos seus sistemas de gestdo da seguranga alimentar, e a comunicar também novas
informacdes que visem a sua melhoria para que a GFSI actualize os seus proprios requisitos, é
de esperar que no futuro os diversos referenciais convirjam para uma lista de requisitos ainda

mais préxima, com diferencas ainda menos perceptiveis.

6.3 CONTRIBUICOES E ORIGINALIDADES

Nesta seccdo sdo pormenorizadas as principais contribuicdes e originalidades resultantes do
trabalho realizado no ambito da andlise e sistematizacdo dos requisitos dos referenciais e da

andlise da representatividade

¢ Anadlise de requisitos

Como referido no capitulo 5, existem diversos pontos comuns entre a IFS-Food, a BRC-Food e
a FSSC 22000, e em menor escala, com a ISO22000, permitindo todos a implementagcdo de um

sistema de gestdo da seguranga alimentar que, por sua vez, pode ser certificado.

A ISO 22000, tem um campo de aplicacdo mais abrangente, podendo ser aplicada a qualquer
tipo de actividade relacionado com a cadeia alimentar, como por exemplo a logistica
(transporte e armazenagem) ou fabrico de embalagens, o que ji ndo acontece com a IFS-Food,
a BRC-Food e a FSSC 22000, que apenas o sdo para empresas de “fabrico” de alimentos,
existindo referenciais proprios com requisitos especificos para o fabrico de embalagens (BRC
Global Standard for Packaging and Packaging Materials) e logistica (IFS Cash & Carry, BRC
Global Standard for Storage and Distribution).

Enquanto a norma ISO 22000 e a FSSC 22000 definem os requisitos para o estabelecimento de
um Sistema de Gestao, a IFS-Food e a BRC-Food definem requisitos para implementacdo de

sistemas de garantia da segurancga alimentar do produto.

Dos varios pontos comuns a todas elas destacam-se os seguintes: o envolvimento da gestdo, a
exigéncia de cumprimento de requisitos legais e de clientes e a utilizacdo dos principios do

HACCP.

Quanto ao processo de acreditagdo dos organismos certificadores para a ISO 22000 e FSSC
22000 € realizado com base na ISO/IEC 17021:2006 [Avaliacdo da conformidade. Requisitos
para organismos que procedem a auditoria e a certificacdo de sistemas de gestao (ISO/IEC
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17021:2006)], enquanto que para a IFS-Food e BRC-Food ¢é realizado pela EN 45011:2001
[Requisitos gerais para organismos de certificacao de produtos (ISO/IEC Guia 65:1996)].

Foi possivel verificar, pela andlise da Tabela 13, que a IFS-Food, a BRC-Food e a FSSC 22000
(através da PAS) especificam de forma clara e exaustiva, embora com algumas diferencas entre
elas, os requisitos relacionados com boas praticas (higiene pessoal, vestuario de proteccao,
acompanhamento médico, instalagdes sanitdrias, aspectos relacionados as instalagdes e
equipamentos, entre outros), enquanto a ISO remete todas estas questdes para um programa de
pré-requisitos, deixando ao critério da organizacdo a forma como estas questdes sao abordadas.
Esta abordagem da ISO pode ser vista como uma mais-valia pois confere a organizacdo a
oportunidade de gerir o programa de pré-requisitos da forma que considere mais conveniente,
criando um sistema a sua medida mas, para alguns sectores da grande distribui¢do alimentar, é

vista como uma lacuna, razdo que esteve na origem do desenvolvimento da especificacio PAS

220.

Da andlise anteriormente referida, foi possivel concluir que a ISO difere significativamente das
normas IFS-Food, BRC-Food e FSSC 22000, sendo estes referenciais relativamente parecidos

em muitos dos seus requisitos.

Considerando a divisao dos referenciais em 41 requisitos, ou grupos de requisitos (como sejam
as instalacoes), apresentados na Tabela 14, os 41 estdo presentes na IFS-Food e na BRC-Food,
apenas 19 na ISO 22000 mas, ja estdao presentes 34 na FSSC 22000. Quanto ao conteido em si,
a forma como sdo apresentados os requisitos pode variar mas, as suas exigéncias sdo comuns

em cerca de 95% entre IFS-Food e BRC-Food, e cerca de 80% entre estas e a FSSC 22000.

Outra caracteristica comum entre a IFS-Food e BRC-Food, e que nao existe na FSSC 22000
nem na ISO 22000 é a definicdo de critérios “especiais” (KO e FUNDAMENTAIS,
respectivamente), cujo incumprimento leva a ndo atribuicao da certificacdo, quando detectadas

na primeira auditoria, ou a sua suspensao ou retirada se for detectada nas auditorias seguintes.

Quanto ao processo de certificacdo da IFS-Food, pode ser iniciado com uma auditoria prévia,
opcional, ou directamente pela auditoria de concessdo. As auditorias de renovagdo deverdo ter
lugar antes de terminar a validade do certificado, que € de 12 meses (idéntico a BRC). Poderao
ainda ser realizadas auditorias antes deste periodo, designadas por auditorias de
acompanhamento, em funcao da gravidade e nimero de ndo conformidades encontradas — de 6
semanas a 6 meses quando detectadas ndo conformidades de processo, ou outro periodo,

definido pelo organismo certificador, para outro tipo de ndo conformidades. O cumprimento
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dos requisitos € avaliado quantitativamente, em fun¢ao do seu grau de cumprimento, variando
de 20 (cumpre integralmente), at€¢ 0 (ndo cumpre). O somatério dos pontos define se serd
atribuida certificacio (que também depende do nimero e gravidade das nao conformidades), e
o nivel conseguido: Nivel Base — 75 a 95%; Nivel Alto — > 95%. Para obtencdo da certificacio
€ necessario que a organizacdo responda, dentro de um prazo definido, a todas as ndo

conformidades com um plano de acg¢des, e que este seja aprovado pelo organismo certificador.

Na BRC o inicio do processo tem algumas semelhancas, com uma auditoria prévia opcional, e
uma auditoria de certificacdo. Nado existe classificacdo quantitativa do cumprimento dos
requisitos, mas sim uma classificacdo qualitativa da organizacdo (de A a C), em funcdo do
nimero e gravidade das ndo conformidades. Para organizacdes de nivel A ou B, as auditorias
de renovacdo serdo anuais. Para as de nivel C serdo semestrais e ndo € atribuida a certificacao,
ou ¢é retirada conforme o caso, a empresas de nivel D. Existe ainda o acompanhamento dos
planos de ac¢des para resolucdo de ndo conformidades, submetido até 90 dias consecutivos
apés a realizacdo da auditoria inicial, ou 28 dias consecutivos no caso de auditorias de
renovacdo, s6 sendo emitido o certificado apds validacdo pelo organismo certificador da
resolucdo de todas as ndo conformidades. A certificacio BRC pressupde a adopcio e
implementacdo da metodologia HACCP, a existéncia de um Sistema de Gestdo da Qualidade
documentado e eficaz, e o controlo das condi¢cdes ambientais das instalagdes, controlo do

produto, processo e pessoas.

Na ISO 22000 o processo de certificacdo envolve duas auditorias de concessdo (1* e 2* fase),
podendo ser antecedidas por uma visita prévia, de cardcter facultativo. A sua manutengao é
realizada com auditorias anuais de acompanhamento, e renovacao ao fim de trés anos. A
auditoria € realizada de acordo com o definido na Norma NP EN ISO 19011, sendo a sua
duracdo dependente da dimensdo, natureza e complexidade da organizacdo. A entidade
auditada deverd enviar resposta ao organismo certificador, com o plano de acgdes a
implementar para resolver eventuais ndo conformidades detectadas na auditoria podendo a

atribuicdo da certificacdo ficar dependente da aprovacgdo deste.

O processo de certificacdo da FSSC 22000 também € realizado em duas fases. Uma primeira,
de avaliacdo da documentacdo do sistema de gestdo da seguranga alimentar, cuja fungdo €
verificar se a organizagdo estd preparada para a auditoria. Qualquer ndo conformidade
detectada nesta fase deve ser resolvida antes da auditoria de segunda fase. Na segunda fase é
avaliada a implementacgdo e eficicia do sistema de seguranca alimentar. No anexo B da parte II

encontra-se uma lista de verificacdo dos PPR para os auditores preencherem durante a
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auditoria, com a classificagdo dada as ndo conformidades. A certificagdo apenas é emitida se
forem resolvidas todas as ndo conformidades maiores, ou se for apresentado pela organizacao,
e aceite pelo organismo certificador, um plano de acc¢des para resolucdo das ndo conformidades

menores. O certificado tem a validade de trés anos, com auditorias anuais de acompanhamento.

¢ Analise de representatividade

Quanto ao nimero de empresas certificadas, por estas quatro normas, € notdria a implantacao
no continente Europeu. Mesmo atendendo a que duas destas normas, a IFS e a BRC, foram
desenvolvidas na Europa, nota-se uma grande disparidade para com as outras regides,

nomeadamente em relacdo aos Estados Unidos, um mercado de grande dimensao.

Quanto a sua distribuicdo global, a IFS confina-se ao continente Europeu, com 94% das
empresas certificadas pela IFS situadas na Europa, 3,5% na Asia, Africa e também no Médio
Oriente e América Central e Sul, com cerca de 1% em cada regido, e sem representatividade na

América do Norte e Oceania.

A BRC tem cerca de 70% das empresas certificadas na Europa, e uma melhor distribui¢do pelo
resto do mundo: 10%, na Africa e Médio Oriente, 8% na Asia, 6% na América do Norte, 3% na
Oceania e 2% na América Central e Sul. Na Oceania a norma BRC representa cerca de 90 % do

numero total de certificacdes, possivelmente devido a influéncia Britanica.

A distribui¢do diferente tem a ISO, com 59% na Europa, mas apenas 1% na América do Norte.
Nao tendo sido possivel obter dados relativos ao referencial SQF, de origem Norte Americana,
pode-se afirmar que a baixa representatividade das normas em andlise nesta regido se deva ao

facto de possuirem um referencial préprio.

A FSSC 22000 possui na Europa 62% das empresas certificadas, 22% na América do Norte,
cerca de 6% na América do Sul e na Asia, 3% na regido de Africa e Médio Oriente e menos de
2% na Oceania. Quanto a este referencial recorde-se que este apenas foi publicado em 2009, e

obteve reconhecimento GFSI no inicio de 2010.

A distribuicdo percentual a nivel mundial destes quatro referenciais fica assim ordenada: 41%
para a BRC, 32% para a IFS, 26% para a ISO (das quais, extrapolando os dados relativos a
APCER, apenas 65% sao relativas a industria) e menos de 1% para a FSSC.

No qual se refere a FSSC 22000 serd expectdvel que algumas organizacdes actualmente
certificadas pela ISO 22000 evoluam para a FSSC 22000 uma vez que esta ja tem
reconhecimento GFSI.
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6.4 LIMITACOES E PERSPECTIVAS DE TRABALHO FUTURO

Como em qualquer trabalho de mestrado é possivel identificar neste um conjunto de limitagdes
que nao foi possivel ultrapassar por necessitarem de um tempo considerdvel para serem tratadas

e ndo se enquadrarem por isso no ambito dos objectivos desta dissertacdo de mestrado.

O aspecto positivo das limitagdes reside no facto de abrirem a possibilidade de novos
desenvolvimentos e até justificarem novos trabalhos de mestrado ou doutoramento. Varias siao
as perspectivas de desenvolvimento e continuagcdo do trabalho realizado no ambito deste
trabalho de mestrado, considerando a actualidade do tema. Como desenvolvimentos futuros

identificam-se duas vertentes principais:

¢ O estudo comparativo das diferencas na implementacdo de alguns desses requisitos no

terreno, ou seja, numa industria do ramo alimentar;

® A realizagdo de inquéritos aos grandes grupos da distribui¢io e da industria sobre qual sera

a sua exigéncia futura em termos de qualificagao dos fornecedores.

e Acompanhamento da evolu¢do da FSSC, nomeadamente o upgrade por parte de empresas

certificadas ISO 22000.

e Comparagdo do nimero de empresas certificadas com outros referenciais, nomeadamente a

SQF 1000.
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ANEXO I - DADOS ESTATISTICOS

Elementos que serviram de base a andlise estatistica — nimero de empresas certificadas por
cada referencial. Origem da informacao: resposta directa por parte da IFS e BRC, do ISO
Survey 2008 e em http://www.fssc22000.com/downloads/Register201010.pdf.

América do norte

IFS BRC [ISO |FSSC

Canada 5 59 21 6
Mexico 1 17 20
USA 15 746 7 20

Total 21 822 48 26

América central e sul

IFS BRC |ISO FSSC

Argentina 1 45 32
Belize 1
Bolivia 1
Brazil 45 63 79 6
Chile 22 106 86
Colombia 6 3 13 1
Coock sl 1
Costa Rica 1 1
Cuba 10
Dominican Republic
Ecuador 10 15 5
El Salvador 1
Guatemala 3 3
Guyana 2
Honduras 2 1
Jamaica 1 2
Netherlands Antilles 2
Nicaragua 1 1
Panama 1
Paraguay 1
Peru 7 31
Puerto Rico 5
Saint Lucia 1
Suriname 1
Uruguay 1 14 7

Total 101 286 247 7
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Europa

IFS BRC |ISO FSSC

Albania 1 1 4
Armenia 4
Austria 408 48 10 2
Azerbaijan 2
Belarus 2 9
Belgium 358 521 60 2
Bosnia Herzegovina 3
Bulgaria 45 14| 223 1
Croatia 11 7 88
Cyprus 9 15 155
Czech Republic 235 88 58 1
Denmark 93 131 114 1
Estonia 1 6 8
Faeroe Islands 1 1
Finland 5 19 16
France 1311 682 122 4
Georgia 1 21
Germany 2799 112 16
Greece 167 132 | 1075 1
Greenland 2
Hungary 275 73 87 1
Iceland 3 6
Ireland 5 242 40 1
ltaly 1412 | 1350 60 8
Latvia 4 7
Lichtenstein 4 1 1
Lithuania 11 13 1
Luxembourg 7 2
Macedonia 1
Malta 5 1
Moldova, Republic of 13
Monaco 2
Montenegro 9
Netherlands 518 | 1030 118 7
Norway 3 67 12 3
Poland 324 297 268 6
Portugal 23 61 104 1
Romania 42 12 347
Russian Federation 18 8 69 1
San Marino 1
Serbia 2 12 17
Slovakia 58 20 66 2
Slovenia 31 4 12
Spain 1003 883 182 3
Sweden 8 176 24 6
Switzerland 260 66 2
The Former Yugoslav 19
Turkey 75 241 | 1155 1
Ukraine 3 5 64 2
United Kingdom 54| 2482 23 1

Total| 9330| 8904 | 4865 74
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Africa e Médio Oriente

IFS BRC |ISO FSSC

Afganistdo 2
Algeria 1
Bahrain 2 1
Bangladesh 11
Botswana 2
Cape verde 1
Cote D'lvoire 3 3
Egypt 15 81 68
Ethiopia 4 6
Gabon 1
Gambia 1
Ghana 5 1 1
India 17 136 652
Iran (Islamic Republic of) 2 1 152
Israel 3 4
Jordan 3 4
Kazakhstan 23
Kenya 1 21 23
Kuwait 1 6
Lebanon 18
Libyan Arab
Jamabhiriya 2
Madagascar 4 1
Malawi 1
Maldives 1 2 7
Mali 1
Mauritius 1 7 8
Morocco 33 57 37 1
Mozambique 1
Namibia 3
Nigeria 6
Oman 2 9
Pakistan 11 45
Palestine 1
Qatar 1
Saudi Arabia 6 24 1
Seichelles 1 1
South Africa 14 118 37
Sri Lanka 3 22 221
Swaziland 1 2
Syrian Arab Republic 4
Tanzania 7
Tunisia 4 5 47
Turkmemistan 1
Uganda 10
United Arab Emirates 1 745 26
Zambia 2

Total 112| 1246 | 1467 4
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Asia

IFS BRC |ISO |FSSC

Bangladesh 1 24
Cambodia 1
China 191 617| 369 3
Hong Kong, China 1 39
Taipei, Chinese 1 492
Fiji 1
Indonesia 9 44 118
Japan 2 158 1
Korea, D. P. R. of 2 9
Korea, Republic of 2 64
Malaysia 14 85 1
Myanmar
Nepal 1
Papua New Guinea 2 1
Philippines 8 15 30
Singapore 9 58 1
Thailand 91 251 65 1
Viet Nam 45 96 49

Total| 347| 1080| 1538 7
Oceania

IFS BRC |ISO |FSSC

Australia 9 210 37 2
American Samoa 1
New Caledonia 1
New Zealand 225 4

Total 10| 436 L 2
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